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The Healthy Hydration Company™

Nestlé Waters (Suisse) S.A.

Rte. treize cantons, 1525 Henniez

Tel. 026 668 68 68, Fax 026 668 68 10
www.nestle-waters.com
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Pistor AG

Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041289 89 89, Fax 041289 89 90
www.pistor.ch

Lotus Bakeries Schweiz AG
Nordstrasse 3, 6300 Zug

Tel. 041726 55 00, Fax 041726 55 01
www.lotusbakeries.ch

FRONERI

Froneri Switzerland S.A.
Blumenfeldstrasse 15, 9403 Goldach
Tel. 071844 8111, Fax 071844 8170
www.froneri-shop.ch

SCHWEIZER LUNCH-CHECK
LUNCH-CHECK SUISSE
LUNCH-CHECK SVIZZERA

SCHWEIZER LUNCH-CHECK

Postfach 2120, 8027 Ziirich

Tel. 044202 02 08, Fax 044 20278 89
www.lunch-check.ch
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UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 0319155353, Fax 03191553 50
www.ucc-coffee.ch
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GOURMET ROSTEREI

Rast Kaffee AG

Zugerstrasse 9, 6031 Ebikon

Tel. 041210 58 66, Fax 041210 60 52
www.rast.ch
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Turm Handels AG

Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 071288 17 35, Fax 071288 17 40
www.turmkaffee.ch
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Ein Unternehmen der Melitta® Gruppe

Cafina AG

Romerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 42, Fax 062 889 42 89
www.cafina.ch
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Nestlé Suisse S.A., Business Unit Professional
Postfach 352,1800 Vevey

Tel. 02192459 42

www.nestleprofessional.ch
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swiss coffee competence

Schaerer AG

Allmendweg 8, 4528 Zuchwil

Tel. 03268164 01, Fax 032 68162 42
www.schaerer.com
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BRITA Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf

Tel. 041932 42 00, Fax 041932 42 31
www.brita.ch
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SWITZERLAND

Florin AG

Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 061466 22 22, Fax 06146150 65
www.florin-ag.ch

Gastroconsultd®

nahe. kompeatent,

SBC TREUHAND )
nahe. kompetent.

Gastroconsult AG
Blumenfeldstrasse 20, 8046 Ziirich
Tel. 044 377 54 44, Fax 044 377 5514
www.gastroconsult.ch
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AHV/BVG-Versicherung/FAK
Panvica (AHV-Kasse der Cafetiers
mit Sitz in Miinchenbuchsee)
Anmeldung tiber die
CafetierSuisse-Geschaftsstelle
Tel. 044 20167 77

Krankentaggeld, Pflege- und
Unfallversicherung

Swica oder Innova

Anmeldung tiber die
CafetierSuisse-Geschéftsstelle

KMU-Sachversicherung

Basler Versicherungen
Anmeldung tiber die
CafetierSuisse-Geschéftsstelle
oder www.cafetier.ch
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Editorial

Mit Elan in die neue Zeit!

Liebe Cafetiers, Freunde und Partner

Ich hoffe, es geht Euch mindestens gesundheit-
lich gut. Wir alle wurden von dieser «Naturkatas-
trophe» komplett Uiberrascht. Niemand wollte _
oder konnte sich vorstellen, dass eine Pandemie 4 Al
auch unsin der Schweiz in dieser Art treffen wiir- |

de. Wir in der Schweiz, Politik und Wirtschaft,

haben zwar vor sieben Jahren eine detaillierte

Pandemieplanung ausgearbeitet. Diese wurde, %‘

gottseidank, nie gebraucht, weil alle Erkrankungs- b

wellen vor Europa und der Schweiz ausliefen.

Trotz dertheoretischen Vorbereitung, wurden wir I : ‘
alle tiberrascht. |

Der Bundesrat hat, indem er das Zepter resolut in die Hand genommen hat, die Weiterver-
breitung des Virus verlangsamt. Der volkswirtschaftliche Schaden fiir die ganze Schweiz
wird so hoffentlich geringer sein, als wenn die Behodrden zugewartet hatten. Ein grosses
Kompliment fiir die rasche und kompetente Fithrung: Es wurde von Anfang an «geklotzt»
und nicht «gekleckert»! Der wirtschaftliche Schaden und die sozialen Herausforderungen
der letzten Wochen sind dennoch immens.

Wir Cafétiers und Wirte wurden durch die Zwangsschliessungen hart getroffen. Als nach
der «50-Personen-Regel», die komplette Schliessung verkiindet wurde, wurde unsere Fle-
xibilitdt auf die Probe gestellt. Viele Gastronomie-Betriebe kdmpfen seither ums Uber-
leben. Erschwert wurde die Situation, weil wir zu lange Zeit im Ungewissen gehalten wur-
den. Die Perspektivlosigkeit fiihrte zu Frust und in Teilen zu Aggressivitat. Der Einsatz des
Verbandes fiir seine Mitglieder ist in dieser Zeit besonders wichtig. Wenn man ums Uber-
leben kdampft, geht es nicht immer, den «courant normale» einzuhalten. Wir haben alle
unsere Beziehungen ausgeniitzt und ausgereizt. Kreative und technische Losungen wur-
den gefunden und wir sind naher zusammengeriickt. Das Schutzkonzept stellt die ganze
Branche, besonders aber Kleinbetriebe, vor grosse Herausforderungen, wir arbeiten des-
halb auf allen Ebenen auf eine schnelle und praxistaugliche Weiterentwicklung einzelner
Punkte hin.

Ab dem 11. Mai konnten Cafés und Restaurants wieder 6ffnen. Natiirlich muss jede/r Unter-
nehmer/in seine Verantwortung wahrnehmen und alle Méglichkeiten kalkulieren. Es geht
darum, so schnellwirmoglich aus dieserKrise zu kommen. Wann und ob es wieder so wird,
wie es frither war, ist gar nicht sicher. Dass es aber weiterhin unser Gastgewerbe gibt, das
ist sicher. Mit unserer Leidenschaft als Gastgeber konnen wir und unsere Mitarbeiterinnen
ein Wohlgefiihl vermitteln, sodass der Gast eine kleine Zeitlang die Sorgen des Alltags
vergisst — und hoffentlich wir auch.

Diesen Tiefschlag stecken wir weg und wir stehen wieder auf. Wir haben die Zeit genutzt,
um unser Ziel festzulegen. Gehen wir die Herausforderungen der ndachsten Wochen und
Monate mit viel Elan an und gemeinsam in diese neue Zeit!

Wir sind weiterhin fiir Sie da!

Herzliche Griisse
Hans-Peter Oettli /'
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Coronavirus und

Gastronomie

Unerwartet und plétzlich in die Krise

Zu Beginn noch ein Virus im fernen China und aus dem letzten Beitrag der Nachrichten,
hat die Ausbreitung von Covid-19 und die Massnahmen zur Einddmmung der Pandemie
unsere gesamte Gesellschaft in den vergangenen Monaten vor grosse Herausforderun-
gen gestellt. Wie viele Branchen, wurde auch die Gastronomie von dieser unerwarteten
Krise schwer getroffen. Unzdhlige Betriebe mussten sich in kiirzester Zeit an immer neue
Situationen und Regelungen anpassen. Seit dem 11. Mai 2020 sucht die gesamte Bran-
che unter den Bedingungen des vom BAG und Bund vorgegebenen Schutzkonzepts nach
dem Weg aus der Krise und dem richtigen Tempo fiir die schrittweise Riickkehr in eine

(neue) Normalitit.

Die Ereignisse der letzten Monate hatten
ein ungekanntes Tempo und die bekannte
Lebensrealitdt spiirbar auf den Kopf ge-
stellt. Wir haben die Entwicklung noch ein-
mal zusammengestellt und Gastronomin-
nenund Gastronomenzu lhren Erfahrungen
und einem Ausblick auf die Zukunft befragt.

Chronologie aus Sicht der Gastronomie
Bis Ende Januar 2020 war das Coronavirus
noch eine Nachricht von vielen und vor al-
lem aus China, von der man sich in Europa
und der Schweiz kaum angesprochen fiihl-
te. Erst im Februar und mit der schnellen
Ausbreitungvon Covid-19 in Italien und dem
Ubergreifen auf das Tessin wird die Prob-
lematik auch in der Schweiz zum alles be-
stimmenden Thema.

Erhohte Bereitschaft

Am 24. Februar versetzt der Bundesrat die
Schweiz in «erhéhte Bereitschaft». In der
Folge werden im Tessin und weiteren Kanto-
nen erste Anldsse verboten und der Begriff
des «Social Distancing» verbreitet sich.

Besondere Lage

Schon vier Tage spater, am 28. Februar, wird
die «besondere Lage» erklart und Gross-
anldsse und Event wie beispielsweise die
Fasnacht in Basel abgesagt. Ein erster Vor-
geschmack fiir die Gastronomie vor Ort und
zu diesem Zeitpunkt trotzdem noch eine
fast unvorstellbare Einschrankung bzw.
unvorstellbarer Verdienstausfall. Bis Mitte
Méarz spitzt sich die Lage in Italien und da-
mit einhergehend im Tessin zu, wo bereits
am 12. Marz die Ausnahmesituation ausge-
rufen wird und erste Gastronomiebetriebe
sowie Schulen geschlossen werden.

50-Personen Regel

Am 13. Médrz schrankt der Bundesrat die
Bewegungsfreiheit ein. Veranstaltungen ab
100 Personen sind verboten und in Restau-
rants, Cafés, Bars und Diskotheken diirfen
sich nur noch maximal 50 Personen auf-
halten. In der ganzen Schweiz versuchen

Gastronomiebetriebe dieser neuen Realitat
in den folgenden Tagen gerecht zu werden.
Der Bundesrat startet ein Hilfsprogramm
fur betroffene Unternehmen, das in der
Folge weiter ausgebaut wird.

Ausserordentliche Lage

Das Tempo derKrisenverscharfung hat nun
ein ungeahntes Ausmass angenommen und
schon am 16. Mdrz verkiindet der Bundes-
rat die «ausserordentliche Lage». Neben
zahlreich weiteren Massnahmen beutet
dies, dass alle Cafés, Restaurants, Bars
sowie Unterhaltungs- und Freizeitbetriebe
und Laden vorerst bisam 19. April 2020 ge-
schlossen werden miissen. Eine Massnah-
me, die bis zum 11. Mai verldngert wird und
die Gastronomie vor enorme Herausforde-

tagesstdtte in der Region gespendet.

Krise meistern werden.

kénnen.

3 Fragen an Evelyne Meier/Restaurant Botanica, Rafz

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Zuerst kam die 50 Personen Regel. Die war fiir die zwei Tage relativ umstdndlich zum
Umsetzen, da wir mehrere Eingdnge zum Restaurant haben. Aber es hat geklappt. Da-
nach die Schliessung. Die war fiir mich persénlich am Anfang unglaublich und surreal.
Da war natiirlich noch der Knackpunkt, dass die Totalschliessung so schnell nach der
max. Personenzahl kam, dass wir noch etliche Lebensmittel im Kiihlschrank hatten, die
die Schliessung nicht iiberlebt hdtten. Wir haben uns entschieden die Lebensmittel
zum Teil unseren Mitarbeitern mit zu geben und zum Teil haben wir sie an eine Kinder-

Die Hilfestellung des Bundes war sehr wichtig, ja iiberlebenswichtig, fiir uns. Wir haben
gerade auf den 1. Mdrz eine neue Mitarbeiterin angestellt, da der Friihling unser um-
satzstdrkste Zeit ist. Ihr wollten wir auf keinen Fall kiindigen, da es fiir sie unmdglich
gewesen wdre, eine neue Stelle in der Coronakrise zu finden.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereréffnung um?

Wir haben das Privileg, dass wir ein relativ grosses Restaurant mit viel Platz haben. Wir
werden die Abstandsregelung sicher einhalten und unser a la carte Restaurant mit dem
Saal erweitern kdnnen. Auf der Terrasse werden wir auch grossziigig stuhlen kénnen
und im Notfall auch auf unsere schéne Wiese ausweichen. Ich denke, da wir einen op-
timalen Standort haben, werden wir gute Umsditze erwirtschaften kénnen. Im Moment
fallen Veranstaltungen wie Hochzeiten weg, aber ich bin optimistisch, dass wir diese

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?

Das ist eine schwierige Frage. Wir werden viele Kollegen haben, die die Tiiren nicht
mehr 6ffnen kénnen, was mir sehr Leid tut. Wir werden aber auch viele neue Unterneh-
men mitinnovativen Ideen begriissen diirfen, die sich mit neuen Angeboten etablieren




rungen stellt. Fixkosten und Mieten laufen
weiter, Lohne miissen bezahlt werden,
aber lediglich Take Aways, Betriebskanti-
nen und Lieferdienste fiir Mahlzeiten diir-
fen weiter gedffnet bleiben. Der Bundesrat
begleitet diese Massnahmen nun mit einem
bisher ungeahnten Hilfspaket: Kurzarbeits-
entschadigung fiir fast alle Mitarbeitende
und Personen in arbeitgeberdhnlicher Stel-
lung und mitarbeitende Ehegatten, Erwerbs-
ausfall fiir Selbstdndigerwerbende und
Uberbriickungskredite.

Ungewissheit

Trotz den Hilfestellungen des Bundes sind
unzahlige Gastronomiebetriebe von einem
Tag auf den Anderen im Krisenmodus. Zahl-
reiche Problemstellungen bleiben schier un-
l6sbar oder werden erst Schritt fiir Schritt
gelost, in Teilen sind sie bis zum heutigen
Tag in der Schwebe. Der Umgang mit Ge-
schaftsmieten und manchen Versicherun-
gen sind da zwei besonders drangende Bei-
spiele. Gerade die Ungewissheit tiber das

Photo by Tim Mossholder on Unsplash

3 Fragen an Barbara Cardinaletti/Caffeteria am Limmatplatz, Ziirich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Wir waren natiirlich geschockt, hatten eine Totalschliessung eigentlich nicht erwartet.
In Vorbereitung auf das schdne Wetter, hatten wir gerade an diesem Tag unsere Lie-
ferungen erhalten und als kleinen Familienbetrieb hat uns das sehr getroffen. Die
Ungewissheit war eigentlich das Schlimmste, aber wie alle Betriebe mussten wir uns
mit der Situation abfinden. Zwei Tage haben wir es mit Take-Away probiert, aber ohne
Gdste mussten wir uns zur Totalschliessung entschliessen.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiederer6ffnung um?

Wir hoffen, dass unsere Gdste zuriickkommen und wieder Lust haben, bei uns zu ver-
weilen. Vorerst kbnnen wir nur noch weniger als die Hilfte der Gdste bedienen. Ich
hoffe wiederum stark auf schones Wetter, damit wir auch unsere Terrasse nutzen
konnen. Wir sind einerseits froh, dass wir wieder 6ffnen diirfen, haben andererseits
aber nichtzu hohe Erwartungen und hoffen, dass wir geniigend Umsatz erwirtschaften
kénnen.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?

Wir werden jetzt natiirlich stdrker auch noch auf Take-Away setzen, das wird allgemein
eine grossere Rolle spielen. Als Tagesbetrieb brauchen wir die Riickkehr der Biiro-
mitarbeitenden, damit wir auch wieder Laufkundschaft haben.




weitere Vorgehen und die damit verbun-
dene Perspektivlosigkeit wird von vielen
Gastronominnen und Gastronomen in die-
ser schweren Situation als grosse Heraus-
forderung wahrgenommen.

Offnungsperspektive

Am 29. Aprilverkiindet der Bundesrat einen

Fahrplan zur Wiedereroffnung der Gastro-

nomie. Ab dem 11. Mai 2020 kdnnen Café,

Restaurants und Bars unter Einhaltung von

grundlegenden Regeln wieder 6ffnen:

e Hygiene- und Sicherheitsregeln miissen
eingehalten werden, jeder Betrieb braucht
ein Schutzkonzept.

e Essind maximal vier Gdste pro Tisch er-
laubt (eine Ausnahme gilt fiir Eltern mit
mehr als drei Kindern).

e Alle Gdste miissen sitzen und zwischen
den Gastegruppen bzw. Tischen miissen
zwei Meter Abstand liegen.

e Zwischen 00.00 & 06.00 Uhr miissen die
Betriebe geschlossen bleiben.

e Den Betrieben ist nur die Abgabe von
Speisen und Getrdanken erlaubt; weitere
Angebote wie Konzerte oder Spiele sind
untersagt.

Schutzkonzept

Am 5. Mai wird das Schutzkonzept fiir die
Gastronomie nach den Vorgaben von BAG
und Bundesrat veroffentlicht. Das Umfang-
reiche Regelwerk stellt viele Betriebe vor
grosse Herausforderungen und ist inshe-
sondere fiir Kleinbetriebe teilweise schwer
umsetzbar. Besonders die Erfassung der
Gdstedaten bleibt Streitthema und wird
erst am Wochenende vor der Eroffnung in
eine freiwillige Erfassung umgewandelt.

11. Mai 2020

Auf Grundlage der Regeln des Schutzkon-
zepts konnen Café, Restaurants und Bars
am Montag, 11. Mai 2020, wieder 6ffnen.
Die Gastronomie sucht nach dem Weg aus
der Krise und dem richtigen Tempo fiir die
schrittweise Riickkehrin eine (neue) Norma-
litat. Ein wirtschaftliches Arbeiten bleibt
flirviele Betriebe vorerst nicht méglich, die
Hilfestellung des Bundes laufen deshalb
teilweise weiter (siehe Rechtsfragen auf
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Coronavirus und

Gastronomie

Offnungsdebatte und Schutzkonzept

Seite 20). Trotz eines immer noch sehr un-
gewissen Blicks in die Zukunft, bietet die-
ser Tag eine erste vorsichtige Perspektive
fir die Gastronomie. Die weitere Entwick-
lung der Pandemie und deren Einfluss auf
das Konsumverhalten der Gaste wird letzt-
lich dariiber entscheiden, ob es eine Riick-
kehr in Normalitdt vor der Krise oder die
Entwicklung einer neuen Realitdt mit sich

anpassenderund wandelnder Gastronomie
geben wird.

Offnungsdebatte

Mit Blick auf den Offnungstermin und das
im Zuge dieser Diskussion verdffentlichte
Schutzkonzept fiir Gastronomie sind viele
unterschiedliche Vorstellungen und Erwar-
tungshaltungen aufeinander getroffen und

kam der Lockdown.

gesaugt ist.

3 Fragen an Benjamin Hohlmann/Kaffeemacher und Café Friihling, Basel

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Madrz 2020 erlebt?

Zuriickdenkend an den Mdrz erscheinen mir die ersten beiden Wochen bereits wie ein
Steigerungslauf mit abruptem Aufprall. Jeden Tag haben wir neue Massnahmen ergrif-
fen, um Distanz und Schutz von Gdsten und Mitarbeiterinnen zu erh6hen. Und dann

Zundchst haben wir im pragmatischen Modus die notwendigen Schritte gemacht. Vor-
réte priifen, Kiihlschrdnke ausrdumen und die Cafés Lockdown sicher machen. Darauf
folgte ein perséonlich-emotionales Realisieren, dass unsere gesamte Arbeit der ver-
gangenen Jahre kurzfristig und auf Dauer in Frage gestellt ist.

Das Angehen der verwaltungstechnischen Schritte (Kurzarbeit, Versicherung, Uber-
briickungskredit etc.) war fordernd — weniger wegen der inhaltlichen Komplexitdt als
vielmehr, weil sie von existentiellen Angsten und Sorgen iiberdeckt wurden.

Wir haben Ende Mdrz angefangen uns darauf einzustellen, dass der gastronomische
Betrieb auf Dauer so eingeschrdnkt bleiben wird, dass wir die anfallenden Kosten nur
durch neue Ertragsquellen auffangen konnen. Mit der Planung solcher neuer Schritte
und Projekte haben wir dann begonnen. Wir versuchen den negativen Cash Flow spd-
testens im September zu stoppen, bevor die Liquiditdt von den Infrastrukturkosten auf-

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiederer6ffnung um?

Wir haben unseren Café-Bestuhlungsplan entsprechend des Schutzkonzeptes umge-
setzt. Uns bleiben weniger als 50 % der urspriinglichen Sitzpldtze. Damit ist ein erfolg-
reicher Betrieb nicht méglich, da wir auch nicht mit weniger als einem Mitarbeiter oder
einer Mitarbeiterin arbeiten kbnnen. Wir versuchen die Kosten aufzufangen, indem wir
weitere Aufgaben parallel angehen. Dazu gehort z. B. das Abpacken von Rostkaffee
oder das bereit machen von Paketen fiir den Online-Shop.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?

Die Zukunft fiir die Genuss- und Gelegenheitsgastronomie ist diister. Schnell- und Mit-
tagsverpflegung wird immer ihren Platz haben, aber Cafés, Bars und andere Orte der
Geselligkeit diirften vor einem Kahlschlag stehen.

Wir sollten uns nichts vormachen. Die Folgen des Lockdowns und des widrmeren Wet-
ters fiihren zu einem Abflachen der Infektionszahlen iliber den Sommer. Spdtestens im
Herbst diirfen wir eine zweite Welle erwarten. Selbst wenn sich dann Wirtschaftsver-
bdnde durchsetzen und ein «milderer» Lockdown folgt, so ist doch vieles nicht mehr
freudvoll méglich, was Gastronomie ausmacht.




3 Fragen an Daniele Tremonte/Famiglia Tremonte, Ziirich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Die Teilschliessung hat uns ziemlich den Boden unter den Fiissen
genommen. Wir waren im Bereich Team-Events und Catering in
einem erfreulichen Hohenflug und nun ist alles wieder bei null,
was unseren Pldnen fiir dieses und ndchstes Jahr einen dicken
Strich durch die Rechnung macht. Um uns iiber Wasser zu halten
und vor allem unser Team vollstindig behalten zu kénnen, haben
wir sofort Kontakt mit verschiedenen Hauslieferdiensten aufge-
nommen und unser Angebot auf Homedelivery und Office Deli-
very ausgebreitet.

Die Hilfestellungen vom Bund haben sich als sehr aufwéndig und
kompliziert fiir uns erwiesen. Die empfohlenen Schutzmassnah-
men vom BAG waren teilweise nicht klar. Dass der Bund einen
zinslosen Kredit anbietet, macht es sicher nicht einfacher. Er soll-
te Kosten iibernehmen und nicht die Schulden ansteigen lassen
mit einem Kredit.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und
der Wiedereroffnung um?

Ab dem 11. Mai lduft bei uns alles gleich weiter. Wir werden wei-
terhin alles als to go anbieten und bis auf unsere zwei Tische
draussen, die Mdglichkeit bei uns zu konsumieren unterlassen.
Seit der ersten Lockerung ist unser Umsatz leicht angestiegen.
Wir sind zuversichtlich, dass es so weitergeht. Wihrend des Lock-
downs mussten wir ca. ?/; der Gdste abschreiben. Solange der
Bund auf den Social distancing beharrt, wird es schwierig blei-
ben auf Kurs zu kommen.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge

der Coronakrise entwickeln?
Was sich meiner Meinung noch stdrker etablieren wird ist die
Home und Office Delivery. Ich gehe aber davon aus, dass sich
alles wieder normalisieren wird und dies in kurzer Zeit.

Photo by Andreeew Hoang on Unsplash

es musste versucht werden, diese ausglei-
chend einerLosung zuzufiihren. Das Schutz-
konzept und die damit verbundenen Ein-
schrankungen macht fiir viele Betriebe,
insbesondere Kleinbetriebe, eine wirtschaft-
lich tragfdahige Wiederdffnung sehr schwer
oderunmoglich. CafetierSuisse hat deshalb
immer zwei Grundsdtze als Bedingung fiir
die Offnung genannt: 1. die Méglichkeit von
unterschiedlichen Offnungsgeschwindig-
keiten fiir unterschiedliche Betriebsformen
und 2. die Weiterfiihrung der Hilfestellungen
des Bundes fiir Betriebe, die nur teilweise
oder garnicht wiedereréffnen kénnen. Dar-
iber hinaus ist eine schnelle Klarung der

Mietzinsfrage entscheidend fiirdie Uberle-

bensfahigkeit vieler Gastronomiebetriebe.

Gemeinsam mit Partnerorganisationen und

Branchenverbdnden setzen sich die Gast-

ronomieverbdnde deshalb auf allen Ebenen

flir weitere Anpassungen ein:

e Schutzkonzept: Die praxistaugliche Wei-
terentwicklung und Vereinfachung des
Konzepts wird angestrebt.

e Geschidftsmieten: Es braucht weitreichen-
de undverbindliche Regelungen zum Um-
gang mit Geschaftsmieten. Das Parla-
ment muss in dieser Frage eine schnelle
Entscheidung herbeifiihren.



e Kurzarbeit: Weiterfiihrung der KAE bis
zur Aufhebung der Schutzmassnahmen.
o Uberbriickungskredite: Die Kredite sind
im ersten Jahr zinslos, dies wird fiir die

Coronavirus und

Gastronomie

Gemeinsam in die Zukunft

e Versicherungen: Manche Versicherer
zahlen nur bei Pandemieversicherung.
Eine Losung bzw. Zahlungspflicht muss
auch bei Epidemieversicherungen er-

ganze Dauer gefordert. reicht werden.

3 Fragen an Stefan Fries/Flamme.so, Solothurn

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Im Juni 2019 haben meine Frau und ich uns den Traum von unserem eigenen Unterneh-
men verwirklicht und in Solothurn ein kleines gemiitliches Bistro erdffnet. Die nachbar-
schaftlichen Verhdiltnisse bei uns sind hervorragend und deshalb wurden wir schon im
Februar aus erster Hand von Nachbarn mit italienischer Familie liber die Entwicklung in
Italien informiert und haben begonnen, die Frage zu stellen, was passiert wenn das
Virus zu uns kommt. Ab Anfang Mdrz sind die Umsdtze in allen Ldden unserer Gasse
weggebrochen, weil die Menschen bereits reagiert haben. Der 16. Mdrz war dann der
Tag der Wahrheit, ab dem wir improvisieren mussten. Bis Ende Mdrz haben wir es mit
Take Away und Lieferdienst probiert, mussten es aber einstellen, weil es nicht rentabel
war. Bemerkenswert waren die Geschwindigkeit von Banken und Behdérden in der Kri-
sensituation und auch der Mittelweg, den der Bundesrat gegeniiber anderen Ldndern
eingeschlagen hat.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereréffnung um?

In Bezug auf die Lockerungsmassnamen fiir die Gastronomie sind wir der Uberzeu-
gung, dass mit den nétigen Hygienemassnamen und Abstandsregeln, viele Betriebe
wieder in einer Art Alltag fortbestehen kdnnen. Fiir unseren Betrieb im speziellen, wird
es keine grosse Herausforderung sein, die vorgeschriebenen Parameter zu erfiillen.
Wir haben auch zuvor schon auf eine leichte Bestuhlung und ausreichend Freiraum
zwischen den Tischen geachtet. Zusdtzlich werden wir im kleinen Saal weitere Sitz-
pldtze mit ausreichend Abstand zur Verfiigung stellen und werden dadurch unser ge-
wohntes Sitzplatzangebot nahezu erhalten kénnen.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?

In Zukunft wird an sdmtlichen dffentlichen Orten ein Display mit Hdndedesinfektions-
mittel bereitgestellt sein. Bargeldloses Bezahlen wird zunehmen. Kiisschen links,
Kiisschen rechts, Kiisschen links wird als Begriissungszeremonie kaum mehr zu sehen
sein. Es ist auch davon auszugehen, dass Hochzeitsgesellschaften und Geburtstags-
feste in kleinerem Rahmen gefeiert werden und Tischreservationen fiir gréssere Grup-
pen abnehmen werden. Gastronomen, die auf Auslandtourismus angewiesen sind,
wird es wohl besonders hart treffen, da der Massentourismus und Pauschalreisen im
Moment nicht mdglich sind. Positive Entwicklungen sehen wir im Bereich kleiner Grup-
pen, die nach getaner Arbeit gerne zusammen etwas Essen méchten oder Familien, die
ihre Ferien nun gerne in der Schweiz verbringen werden. Viele Wirte werden kleinere
Brétchen backen und einen Teil ihrer Angestellten in Kurzarbeit behalten miissen. Viel-
leicht werden einige von ihnen ihr Geschdft mit Onlineshops, Take Away oder Lie-
ferdienst ergdnzen. Grundsditzlich diirfen wir uns trotz alle dem gliicklich schdtzen, in
einem Land zu leben, das die Krise wohl mit einem blauen Auge liberstehen wird. Aus
diesem Grund schauen auch wir hoffnungsvoll in die Zukunft und freuen uns sehr dar-
auf, unsere Gdste wieder an einem Tisch bedienen zu diirfen.

Photo by Andrei Damian on Unsplash

e Mehrwertsteuer& Konjunkturprogramm:
Zur Unterstiitzung des Gastgewerbes ist
eine befristete Herabsetzung der Mehr-
wertsteuer notig. Neben den schnel-
len und sinnvollen Sofortmassnahmen
braucht es auch mittel- und langfristige
Unterstiitzungsmassnahmen, etwa in
Form eines Konjunkturprogramms.

Es ist klar, dass bei einem unbekannten
Phdanomen wie der Covid-19-Pandemie im-
mer auf neue Entwicklungen reagiert wer-
den muss und keine fertigen und ideal pas-
senden Ldsungen in der Schublade parat
liegen kénnen. Das Coronavirus wird unse-
re Gesellschaft noch eine Weile begleiten
und auch einen Einfluss auf die zukiinftige
Ausrichtung und Entwicklung der Gastro-
nomie haben. Die Gastronomie wird sich,
wie bisher auch schon, an ein sich dndern-
des Gasteverhalten und neuen Konsumge-
wohnheiten anpassen und innovative Kon-
zepte und Ideen werden sich durchsetzen
und Erfolg haben konnen in dieser neuen
Realitat. H



3 Fragen an Francois Bolay/naanu take&eat, Ziirich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Ab 16.Mdrz haben wir den naanu Restaurant-Teil geschlossen,
jedoch unseren Take Away Betrieb weitergefiihrt. Unsere Gdste
haben wir iiber diese Anderung via unserer Webseite, den so-
zialen Medien und einem Aushang informiert. Gleichzeitig ha-
ben wir mit einer Flyer-Aktion im Kreis 5 auf unser erweitertes
Take & Eat Angebot aufmerksam gemacht. Vor und nach Ostern
Starteten wir mit Flyers eine Nachbarschafts-Aktion mit Haus-
lieferdienst fiir Do/Fr/Sa Abend. Ins Haus geliefert wurden die
nepalesischen/indischen Meniis per Velokurier. Ein Nachbar lie-
ferte die Meniis freiwillig aus und der Veloverleih stellte das
Transportvelo kostenlos zur Verfiigung. Diese Solidaritdtsaktion
fand grossen Anklang.

Betriebswirtschaftlich haben wir einen CORONA Kredit beantragt
und Kurzarbeit angemeldet. Diese Hilfen erfolgten von den Be-
hdérden/Banken rasch und unbiirokratisch. Der Mietzins April
und Mai wurde uns gestundet, ein zum Umsatz prozentualer
Mietzinserlass (ca. 70 % im April) steht noch zur Diskussion. Ent-
tduschend ist, dass unsere Epidemie Versicherung bei einer Pan-
demie nicht zum Zuge kommen sollte! Ein definitiver Entscheid
steht noch aus. Rechtliche Schritte behalten wir uns vor.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und
der Wiedereroffnung um?

Wir werden unser Restaurant gemdss den BAG Vorgaben (2-Me-
ter Abstand, 4er-Tische, Schutzmasken fiir Personal) wieder er-
Offnen. Dies hat jedoch zur Folge, dass wir nur noch 50 % der
Pldtze besetzen kénnen. Wir werden den Take & Eat Betrieb for-
cieren und denken dabei an eine E-Commerce Loésung mit Haus-
lieferdienst. Ziel ist bis Ende Mai wieder einen Umsatz von 50 %
erwirtschaften zu kénnen. Wir werden daher die Kurzarbeit noch
verldngern miissen und Massnahmen zur Kostenreduktion (z. B.
Mietzinsreduktion) weiter verfolgen.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge
der Coronakrise entwickeln?

Fiir Restaurants, welche keine alternativen Angebote wie Take
Away, Lieferservice, Catering, Selbstbedienung, Buffet usw. ma-
chen kénnen sieht es aus meiner Sicht momentan sehr schlecht
aus. Sie kénnen keinen oder nur stark reduzierten Umsatz gene-
rieren. Falls die Tischbelegung mittelfristig nicht wieder erhoht
werden kann, werden Kostenreduktionen (Mietzinsen/Personal)
nichtzu umgehen sein, will man weiterhin ein profitables Restau-
rant fiihren kénnen. Gemiitliches, gemeinschaftliches Essen in
angenehmer Atmosphdre und die Erlebnisgastronomie werden
wohl erst nach erfolgreicher Pandemiebekdmpfung wieder mdg-
lich sein.

3 Fragen an Gianni Ranallo/ Restaurant Gerberstube,
Schaffhausen

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. Mdrz 2020 erlebt?

Es war wie ein Traum, alles ging so schnell. Natiirlich hatte man
die Hoffnung, dass es nicht soweit kommt, aber es war voraus-
sehbar. Die Teiloffnung ist zwar sozial gesehen gut, aber wirt-
Schaftlich nicht tragbar. Dann kam der Lockdown. Wir haben iiber-
legt, ein Take Away Angebot anzubieten, haben es dann aber
gelassen, weil unsere Gdste in diesem Bereich mit uns keine Er-
fahrung haben. Um die Fixkosten so minimal wie méglich zu hal-
ten, war die komplette Schliessung die einzige Mdglichkeit.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und
der Wiedereroffnung um?

Die Auflagen sind sicherlich wichtig und richtig, es ist jedoch un-
heimlich schwer damit einen rentablen Umsatz fiir meinen Be-
trieb zu generieren und ansatzweise die Fixkosten zu decken.
Anstatt 98 Plitze sind es nun 39 Pldtze, wir kbnnten kaum Mit-
arbeiter einsetzen und mit den anderen nicht genug Umsatz
generieren.

Das Verhalten der Gdste in den ndchsten Wochen wird ausschlag-
gebend. Es kommt noch eine schwere Zeit auf uns zu, aber ich
personlich habe das Gliick, dass mein Betrieb zu einer grossen
Unternehmung gehort, das bietet Sicherheit.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge

der Coronakrise entwickeln?
Die Gastronomie wird sicherlich einen kreativen Sprung machen,
die Anforderungen und Gdstewiin-sche werden sicherlich in Rich-
tung Social distancing gehen. Man sieht das ja heute schon beim
Ein-kaufen, wie die Menschen sich stark aus dem Weg gehen. Ich
denke dieses Verhalten wird uns noch eine Weile begleiten.
Ich wiinsche mir natiirlich, dass die Menschen, wieder normal
miteinander umgehen, ihr normales Leben inkl. der Gastronomie
aufnehmen. Aber neben fremden Menschen zu stehen, wird ak-
tuell von einem komischen Gefiihl begleitet. Ich hoffe, dass sich
dies so schnell wie mdglich wieder normali-siert. Wir werden
aber alle noch ein paar Monate mit den Konsequenzen und der
Angst vor dem Virus leben.




MITARBEITER UND GASTE NACHHALTIG UND
WIRTSCHAFTLICH ERFRISCHEN

BRITA VIVREAU Top und Extra

So heissen die jlingsten Wasserspender
von BRITA. Entwickelt wurden sie fur
mittleren bis grossen Trinkwasserbedarf.
Dafir analysierte BRITA die Beddrfnisse
unterschiedlicher Branchen. Den Top
50/85 gibt es als Stand- oder Auftischge-
rat. Die schlanke Zapfsaule heisst Extra
50/85, da verschwindet die Technik un-
sichtbar im Unterbau.

Beide verbrauchen wenig Energie, er-
zeugen geringe Nutzungskosten und sind
sehr gerauscharm. Gekihlt werden die 50
oder 85 I/h Kuhlkapazitat mit dem natur-
lichen Kihimittel R290. Standardmassig
ist die BRITA ThermalGate™ verbaut, fir
noch mehr Hygiene gibt es optional
«BRITA HygienePlus».

Carsten Scheel, Commercial Director
Wasserspender bei BRITA AG Schweiz

Wer ist BRITA?

Carsten Scheel: BRITA wuchs innert 50
Jahren vom Einmannbetrieb zum weltweit
fuhrenden Trinkwasseraufbereiter. BRITA
entwickelt, produziert und vertreibt fir den
privaten wie gewerblichen Einsatz. BRITA
ist ein inhabergefihrtes Familienunterneh-
men und in mehr als 60 Landern mit rund
1827 MitarbeiterInnen tatig.

Wie funktioniert ein Wasserspender?
BRITA Wasserspender werden direkt an
die Wasserleitung angeschlossen. Dieses
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regionale, frische Wasser wird gefiltert
und als gewtinschte Wasserart ins Glas
oder Flasche gefullt: gekuhlt, ungekuhlt,
still, gesprudelt oder heiss.

Wasserspender sollen Mensch und
Umwelt gut tun?

Ja. Trinkt der Menschen genug gutes
Wasser, schafft er Wohlbefinden, fordert
optimale Kérperfunktionen, Gedachtnis,
Konzentration, Leistungsfahigkeit und
Motivation.

Die Umwelt profitiert von der Nachhaltig-
keit. Weil BRITA lokales Wasser filtert und
optimiert, fallen Wassertransporte und
CO2-Ausstoss weg. Kunststoffflaschen
und damit Plastikmull waren einmal.

Kann man denn Leitungswasser be-
denkenlos trinken?

In der Schweiz ist die Wasserqualitat sehr
hoch und Wasser das bestkontrollierte
Lebensmittel. Die Filter im Wasserspen-
der beseitigen Geruchsstoffe und halten
unterschiedliche Partikel zurtck.

Wer setzt BRITA Wasserspender ein?

Unternehmen versorgen damit ihre Besu-
cher und Mitarbeiter. Hotels, Restaurants
und Catering oder das Bildungswesen

BRITA VIVREAU Top 50/85

+ Auftisch- oder Standgerat mit 50 oder 85 I/h Kihlkapazitat

BRITA

gehoren zu unseren Kunden — wie auch
Spitéler, Heime usw.

Braucht es da nicht mehr Hygiene?
Serienmassig desinfiziert ThermalGate™
den Wasserauslauf wirkungsvoll alle 90
Minuten. Mehr als 99% aller Bakterien
beseitigt die optional erhaltliche «BRITA
HygienePlus» — etwa flr Spitaler usw.

Wieso soll ich mich fiir einen Wasser-
spender von BRITA entscheiden?

Sie kdnnen ihn 30 Tage kostenlos vor Ort
testen. BRITA verfiigt tber ein breites
Portfolio mit praktischem Zubehor: etwa
personalisierbare Designer-Flaschen. Ent-
scheidend fir Hygiene und Werterhaltung
ist die halbjahrliche Wartung.

Und die Kosten?

Mit Wasserspendern von BRITA zapfen
Sie fiir sehr wenig Geld frischen Trink-
genuss. Da Bestellen, Transportieren,
Schleppen, Lagern, Kihlen und Entsor-
gen der Flaschen wegféllt, wird dieses
Geld fur Zeit und Platz gespart. Je nach
Modell entstehen unterschiedliche Kauf-
oder Mietkosten. Die meisten Kunden
amortisieren das Gerat im ersten Jahr.
Mehr Infos: www.brita.ch/wasserspender

» Wasserarten: still gekuhlt/ungekihlt und sprudelnd medium/stark
» Hygienisch sicher mit BRITA ThermalGate™ oder optional mit
BRITA HygienePlus

Definierbare Portionengrossen fir Glaser und Flaschen
Geringer Energieverbrauch, tiefe Nutzungskosten, gerauscharm,
naturliches Kuhimittel R290

BRITA VIVREAU Extra 50/85
» Zapfsaule mit Technik im Unterbau, gleiches Gerat wie Top 50/85




Fiir die Wiedereroffnung von Cafés, Res-
taurants und Bars ab dem 11. Mai 2020
haben Bundesrat und BAG umfangreiche
Regelungen erlassen, die im Schutzkon-
zept fiir die Gastronomie gemiindet sind.

Das Schutzkonzept muss in den Unterneh-
men umgesetzt werden und sicherstellen,
dass die folgenden Vorgaben eingehalten
werden. Fiir jede dieser Vorgaben miissen
ausreichende und angemessene Massnah-
menvorgesehen werden. Arbeitgeber/innen
und Betriebsverantwortliche sind fiir die
Auswahl und Umsetzung der Massnahmen
verantwortlich.

Das Schutzkonzept orientiert sich an den
folgenden Grundregeln, die dann im Kon-
zeptim Detail erldutert werden:

1. Alle Personen im Betrieb reinigen sich
regelmdssig die Hinde. Anfassen von
Objekten und Oberflachen méglichst
vermeiden.

2. Die Betriebe stellen sicher, dass sich
die verschiedenen Gédstegruppen nicht
vermischen.

3. Mitarbeitende und andere Personen
halten 2 Meter Abstand zueinander. Fiir
Arbeiten mit unvermeidbarer Distanz
unter 2 Meter sollen die Mitarbeitenden
durch Verkiirzung der Kontaktdauer
und/oder Durchfiihrung angemessener
Schutzmassnahmen méglichst minimal
exponiert sein.

4. Bedarfsgerechte regelmdssige Reini-
gung von Oberflachen und Gegenstan-
den nach Gebrauch, insbesondere, wenn
diese von mehreren Personen beriihrt
werden.

5. Angemessener Schutz von besonders
gefdhrdeten Personen.

Das Schutzkonzept wurde seit

der Veroffentlichung schon mehr-
fach angepasst. Die immer
aktuelle Version und Umsetzungs-
hilfen finden Sie im Download-
bereich auf www.cafetier.ch.

Gastro-Schutzkonzept

Umfangreiches Regelwerk zur Gastro-Offnung

6. Kranke im Betrieb nach Hause schicken
und anweisen, die (Selbst-)Isolation ge-
mdss BAG zu befolgen.

7. Beriicksichtigung von spezifischen As-
pekten der Arbeit und Arbeitssituatio-
nen, um den Schutz zu gewdhrleisten.

8. Information der Mitarbeitenden und an-
deren betroffenen Personen iiber die
Vorgaben und Massnahmen und Ein-
bezug der Mitarbeitenden bei der Um-
setzung der Massnahmen.

9. Umsetzung der Vorgaben im Manage-
ment, um die Schutzmassnahmen effi-
zient umzusetzen und anzupassen.

10. Personendaten der Gdste werden er-
fasst.

Die Auflagen in der Ubersicht

Die Details zu den 10 Punkten miissen dem
Schutzkonzept entnommen werden, eine
Auswahl der wichtigsten Regeln kann aber
wie folgt aussehen:

Abstandsregeln fiir Gaste und

Mitarbeiter/innen

e Der Betrieb stellt sicher, dass es keine
Vermischung von Gdstegruppen gibt.
Alle Gaste nutzen Sitzplatze, Stehpladtze
sind nicht zugelassen. Bei Thekenkon-
zepten werden die Gdste schriftlich auf
die maximale Anzahl Personen pro Tisch
hingewiesen.

e Aufstellen von Handehygienestationen:
Die Gadste missen sich bei Betreten des
Betriebs die Hinde mit Wasser und Sei-
fe waschen oder mit einem Hdndedes-
infektionsmittel desinfizieren konnen.

e Aneinem Tisch darfmaximal eine Gadste-
gruppe von 4 Personen sitzen. Davon
ausgenommen sind Eltern mit Kindern
sowie die nicht offentliche Betriebs-
und Schulgastronomie.

e Zwischen den Gdstegruppen muss nach
vorne und seitlich «Schulter-zu-Schul-
ter» ein Abstand von 2 Metern und nach
hinten «Riicken-zu-Riicken» ein 2-Meter-
Abstand von Tischkante zu Tischkante
eingehalten werden. Befindet sich eine
Trennwand zwischen den Gdstegruppen,
entfallt der Mindestabstand.

e 2 Personen, die langer nebeneinander
arbeiten, halten einen Abstand von
2 Metern zueinander ein, wenden sich
den Riicken zu und arbeiten versetzt,
oder tragen Hygienemasken oder Ge-
sichtsvisiere. Werden die Arbeitspldtze
durch eine Trennwand, eine Gardine oder
einen Vorhang getrennt, gilt ebenfalls
kein Mindestabstand.

e Der Betrieb stellt u.a. mit Bodenmar-
kierungen sicher, dass die wartenden
Gdste den Mindestabstand von 2 Metern
zu anderen Gdsten einhalten koénnen.
Der Betrieb stellt sicher, dass der Min-
destabstand von 2 Metern in WC-Anlagen
(z.B. durch Absperren einzelner Pis-
soirs), Aufenthalts- und Umkleiderdumen
sowie anderen Personalrdumen einge-
halten werden kann.

e Um das Servicepersonal hinter der The-
ke zu schitzen, braucht es besondere
Massnahmen bei langerer Kontaktdauer,
sofern der Mindestabstand von 2 Me-
tern zu den Gasten nicht eingehalten
werden kann (z.B. mittels Abgrenzung
von besonders exponierten Bereichen
durch Plexiglasscheibe als Spuckschutz).

e DerBetrieb vermeidet, dass das Personal
Gegenstdande der Gaste anfasst. Dazu
gehort auch deren Kleidung. Garderoben
sind nur zuldssig, wenn das Kleidungs-
stiick versorgt oder entnommen werden
kann, ohne dass andere Kleider oder
Gegenstdnde (z.B. Kleiderbiigel) ange-
fasst werden.

e Der Betrieb weist die Gaste auf die Hy-
giene- und Schutzmassnahmen hin. Bei
Nichteinhaltung macht der Betrieb vom
Hausrecht Gebrauch. Wo Géaste die Be-
stellungen an der Theke abgeben, sind
die Gaste mit Plakaten auf die Abstands-
regeln aufmerksam zu machen und es
sind Distanzhalter anzubringen. Betrie-
be mit Buffetkonzept machen die Gaste
mit Plakaten und Bodenmarkierungen
auf die Abstandsregeln aufmerksam.

e Alle Personen im Betrieb waschen sich
regelmdssig die Hande mit Wasser und
Seife. Dies insbesondere vor der Ankunft
sowie vor und nach Pausen. An Arbeits-
pldtzen, wo dies nicht méglich ist, muss
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eine Handedesinfektion erfolgen. Vor
folgenden Arbeiten sind die Hdnde im-
mer zu waschen oder zu desinfizieren:
Tische eindecken, Servietten falten und
Besteck polieren.

Zwischen Gast und Personal findet kein
Korperkontakt statt. Davon ausgenom-
men sind medizinische Notfalle. Auf
Handeschiitteln wird strikt verzichtet.
Im Service wird ein Mindestabstand von
2 Metern dringend empfohlen. Der Be-
trieb soll organisatorische Massnahmen
prifen, damit dieser Abstand eingehal-
ten wird (z.B. Service-Tische, Abholsta-
tionen, Service tber Theke). Kann der
Mindestabstand nicht gewahrleistet
werden, schiitzt der Betrieb das Per-
sonal, indem es durch Verkiirzung der
Kontaktdauer und/oder andere Schutz-
massnahmen moglichst minimal expo-
niert wird.

Sollte der Abstand von 2 Metern im Ser-
vice auch nurwdhrend kurzer Dauer un-
terschritten werden, wird das Tragen
einer Hygienemaske oder eines Gesichts-
visiers dringend empfohlen, aber es be-
steht keine Tragepflicht.

Reinigung und Hygiene
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Hygienemasken werden mindestens alle
vier Stunden gewechselt. Vor dem An-
ziehen sowie nach dem Ausziehen und
Entsorgen der Maske miissen die Hande
gewaschen werden. Die Einwegmasken
sind in einem geschlossenen Abfallei-
mer zu entsorgen. Einweghandschuhe
werden nach einer Stunde gewechselt
und in einem geschlossenen Abfalleimer
entsorgt.

Sitzpldtze in Seminarrdumen des Be-
triebes haben einen Mindestabstand
von 2 Metern.

Turgriffe, Liftknopfe, Treppengeldnder,
Armlehnen der Stiihle, Kaffeemaschinen,
verwendete Kiichengeréte, und anderes
Arbeitsmaterial, das von mehreren Per-
sonen benutzt wird, werden regelma-
ssig — je nach Gebrauch, aber mindes-
tens 1xtdglich — fachgerecht gereinigt
oder desinfiziert. WC-Anlagen werden
nach jeder Schicht gereinigt und desinfi-

ziert (aber mindestens 2 x taglich) und es
ist ein Reinigungsprotokoll zu fiihren.
Fiir die Reinigungsarbeit werden vorzugs-
weise Einwegtiicher verwendet. Sind
Stofflappen im Einsatz, miissen diese
regelmdssig, aber mindestens 2 x tag-
lich ausgewechselt werden. Oberflachen
und Gegenstdande (z.B. Arbeitsfldachen,
Tastaturen, Kassen, Telefone, Kleider-
biigel) werden regelmédssig mit einem
fachgerechten Reinigungs- oder Desin-
fektionsmittel gereinigt, besonders bei
gemeinsamer Nutzung.

Arbeitskleider werden tadglich gewech-
selt und nach dem Gebrauch mit handels-
tiblichem Waschmittel gewaschen. Das
Personal verwendet personliche Arbeits-
kleidung. Schiirzen und Kochhauben
werden beispielsweise untereinander
nicht geteilt.

Kundenwédsche wird nach jedem Gast ge-
waschen (z.B. Tischtuch). Seifenspen-
der, Hindedesinfektionsmittel, Einweg-
handtiicher sowie Reinigungsmittel (flr
Gegenstdnde und/oder Oberfldchen)
werden regelmédssig nachgefiillt.

Das Gedeck wird nach jedem Gast aus-
getauscht und vor der Wiederverwen-
dung gereinigt.

Besteck und Geschirr (auch bei Nichtbe-
nutzung) werden moglichstim Geschirr-
spiler gereinigt (nicht von Hand). Die
Spiilvorgdnge werden bei Temperaturen
von liber 60°C durchgefiihrt.

Der Betrieb sorgt fiir einen regelméssi-
gen und ausreichenden Luftaustausch in
Arbeits- und Gastraumen (z. B. 4 xtaglich
fiir ca. 10 Minuten liiften).

Offene Abfalleimerwerden tdglich mehr-
mals geleert. Abfallsdcke werden nicht
manuell zusammengedriickt.

Das Personal trdgt Handschuhe im Um-
gang mit Abfall und Schmutzwdsche.
Die Handschuhe werden sofort nach Ge-
brauch entsorgt, und das Personalwascht
sich nach dem Umgang mit Abfall und
Schmutzwdsche griindlich die Hande.

Unterhaltung & Material
e Unterhaltungsangebote wie z.B. Live-

Musik, Billard, Dart, Bowling, Karaoke,

Gastro-Schutzkonzept

Umfangreiches Regelwerk zur Gastro-Offnung

Quellen: Schutzkonzept fiir die Gastro-
nomie (V3/07.05.2020), Betriebsinter-
nes Merkblatt zum Schutzkonzeptvon
GastroSuisse.

Spielautomaten und Tactilo-Gerate sind
nicht zugelassen.

e Der Betrieb verzichtet auf gemeinsam
benutzte Utensilien und Gegenstdnde
(z.B. Zeitschriften, Magazine, Snacks,
Tischgewiirze, Besteckkodrbe, Butter-
topfchen) oder reinigt diese nach jedem
Gast. Meniikarten und Tabletts werden
nach jedem Gast gereinigt oder desin-
fiziert.

e DerBetrieb stellt selbstbediente Buffets
auf bediente Buffets um. Alternativ ge-
wahrleistet er, dass jeder Gast vor dem
Schépfen die Hande desinfiziert, oder
Einweghandschuhe benutzt, oder mit
frischem Besteck schopft.

e Der Betrieb verzichtet entweder auf
Touchscreens fiir Gdste (z.B. zur Be-
stellung), desinfiziert diese nach jedem
Gast, oder stellt Desinfektionsmittel und
Einwegtiicher zur Verfiigung.

Management, Information & Schulung

e DerBetrieb informiert die Arbeitnehmen-
den tber ihre Rechte und Schutzmass-
nahmen im Betrieb.

e Das Personal weist die Kundschaft dar-
auf hin, dass bargeldloses und kontakt-
loses Bezahlen bevorzugt wird.

e Der Betrieb stellt Hygieneartikel wie
Seife und Desinfektionsmittel in geni-
gender Menge zur Verfiigung. Er kontrol-
liert den Bestand regelmassig und fiillt
nach. Bei Bedarf bietet er Hygienemas-
ken, Gesichtsvisiere und Handschuhe an.

e Die Kontaktperson Arbeitssicherheit
(KOPAS/Sicherheitsbeauftragte des Be-
triebs) uberpriift die Umsetzung der
Massnahmen.

e Gdste werden beim Empfang oder am
Eingang miindlich oder schriftlich darum
gebeten, bei Krankheitssymptomen, die
auf eine Atemwegserkrankung hindeu-
ten, auf einen Besuch zu verzichten.



DerBetrieb instruiert die Arbeitnehmen-
den regelmdssig iiber die ergriffenen
Hygienemassnahmen und einen sicheren
Umgang mit der Kundschaft. Das Perso-
nal wird beim fachgerechten Anwenden
von Flachendesinfektionsmittel und im
Umgang mit persdnlichem Schutzma-
terial geschult, sodass die Materialien
richtig angezogen, verwendet und ent-
sorgt werden.

Der Betrieb hdngt die Schutzmassnah-
men gemdss BAG im Eingangsbereich
aus. Die Gdste sind insbesondere auf
die Distanzregeln sowie auf die Vermei-
dung der Durchmischung der Gaste-
gruppen aufmerksam zu machen.

Anzeige

Risikogruppen & kranke Mitarbeiter/innen

e DerBetrieb beriicksichtigt, dass Risiko-
gruppen einen besonderen Schutz bediir-
fen. Soweit moglich, erhalten besonders
gefdahrdete Arbeitnehmende nur Aufga-
ben mit geringem Infektionsrisiko zuge-
wiesen. DerArbeitsplatzist so ausgestal-
tet, dassjederenge Kontakt mitanderen
Personen ausgeschlossen ist.

e Der Betrieb ldsst keine erkrankten Mit-
arbeitenden arbeiten und schickt Be-
troffene sofort nach Hause. Bei Krank-
heitssymptomen werden Mitarbeitende
nach Hause geschickt und angewiesen,
die (Selbst-)Isolation gemdss BAG zu
befolgen. Weitere Massnahmen folgen

auf Anweisung des kantonsdrztlichen
Dienstes.

Freiwillige Erfassung der Gdstedaten

Jede Gastegruppe gibt freiwillig die Kon-
taktdaten (Vorname, Nachname, Telefon-
nummer, Datum, Zeit, Tischnummer) von
einer Person an. Der Betrieb stellt ein For-
mular zum Erfassen der Kontaktdaten zur
Verfligung. In Selbstbedienungsrestaurants
werden keine Kontaktdaten erfasst. Das
Unternehmen bewahrt die Daten 14 Tage
auf und vernichtet sie danach vollstandig.
Der Betrieb muss iber die letzten 14 Tage
Auskunft dartiber geben konnen, welche
Tische ein Mitarbeitender bedient hat. M

Eine der starksten
Verbindungen in der
Wirtschaft: KMU und

Zurcher Kantonalbank.

zkb.ch/unternehmensphasen

Zurcher
Kantonalbank




Kaffeewissen

Fragen und Antworten zum Thema Cold Brew Coffee:

Gekommen, um zu bleiben!

Wenn nach dem Corona Shutdown die Gastronomie - hoffentlich bald — wieder Géste
empfangen wird, dann ist auch Cold Brew Kaffee wieder ein Thema fiir den Sommer 2020.
Oft werde ich gefragt, ob Cold Brew ein Trend oder nur eine wenig zu beriicksichtigende,
kurzfristige Modeerscheinung ist? Nun, frei heraus wiirde ich sagen, Cold Brew ist ge-
kommen, um zu bleiben. Ein Produkt, das seinen fixen Platz in der Kaffeewelt bzw. in der
Gastronomie dauerhaft auch bei uns finden wird. Es lohnt sich auf jeden Fall, sich ndher

damit zu beschéftigen.

Was ist Cold Brew?

Cold Brew ist im Grunde genommen ein
Extraktionsprozess. Hitze und Druck des
herkémmlichen Kaffeebriihens werden ein-
fach durch kaltes Wasser und Zeit ersetzt.
Das grob gemahlene Kaffeemehl wird fiir
mehrere Stunden kalt angesetzt, wodurch
der Kaffee sein ganzes Geschmackspoten-
zial entfalten kann. Die chemische Zusam-
mensetzung von Cold Brew Coffee unter-
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scheidet sich von der des heiss gebriihten
Kaffees. Bestimmte Inhaltsstoffe sind im
kalten Wasser nicht 16slich. Und andere
Stoffe werden wiederum vom heifen Was-
serzerstort.

Ist Cold Brew ein kalter Kaffee?

Nein, Cold Brew ist kein kalter oder erkal-
teter Kaffee und ist auch nicht mit Iced
Coffee zu verwechseln, sondern eine eige-

Martin Kienreich, Autor von faq-kaffee.com

ne Brithmethode. Leider ist der Name irre-
fuhrend bzw. ein Widerspruch in sich. Denn
«brew» bedeutet brithen, also etwas mit
kochendem Wasser {ibergiefien, aber ge-
nau das passiert ja hier nicht — Cold Brew
zieht im kalten Wasser. Also «kalt extra-
hiert» kdme als Bezeichnung der Sache
schon ndher.

Zum Erkalten von Kaffee gibt es generell
mehrere Moglichkeiten: Auskiihlen lassen,
Kiihlhaus oder Schockerkalten mit Eiswiir-
fel. Diese Methoden erkalten den Kaffee,
das Resultat ist aber kein Cold Brew im ei-
gentlichen Sinn. Cold Brew definiert sich
allerdings auch nur als Verkehrshezeich-
nung fir ein kaltes Kaffeegetrank bzw. ei-
nen Kaffeeausguss. Mit dem Zusatz eines
bestimmten Eigen- oder Fantasienamens
(Brandname) kann leider so manches als
Cold Brew bezeichnet werden.

Ist Cold Brew ein neues Produkt?

Cold Brew ist nicht ganz neu, schon Ende
der 1960er Jahre gab es die U.S. Firma
Toddy, die sowohl Cold Brew-Konzentrat
als auch Brew-Equipment verkauft hat —
die Firma gibt es tibrigens auch heute noch.
Geht man weiter zuriick so wurde im
17. Jahrhundert mit dem Kyoto Style Coffee
etwas Ahnliches bereits in Japan herge-
stellt (Drip Coffee). In den letzten Jahren ist
der Trend von den USA aus (um 2010) in nur
wenigen Jahren auf England bzw. dann
ganz Europa libergeschwappt.



Wofiir steht Cold Brew Coffee?

Das Resultat ist in den meisten Féllen ein
milder Kaffee mit vielfdltigen Aromen,
weniger Sdure und Bitterstoffen, aber mit
natirlicher Siisse. Cold Brew wird zwi-
schen 6 und 24 Stunden extrahiert, meist
bei 20 bis 25°C, oft auch bei niedrigeren
Temperaturen. Umso kiihler umso langer
die Extraktion.

Wie wird Cold Brew angepriesen?
Werbung und Marketing machen aus Cold
Brew fast schon den «zweiten Griinen Tee».
Die Lobhudelei tiberschlagt sich, die Werbe-
Versprechungen machen Cold Brew fast
schon zum Zaubertrank: gesund, bekdmm-
lich, sdurearm, mild — ohne Bitterstoffe, aro-
mareich, fruchtig, stisslich, koffeinreicher
Muntermacher, uvm.

Aber was stimmt und was nicht?

e Gesund: Das ist relativ und kann nicht
verallgemeinert werden. Faktum ist je-
doch, dass Cold Brew purgetrunken kei-
nen Zucker (Kalorien) enthlt.

e Sdurearm: Ist nicht erwiesen, hdngtvon
vielen Faktoren ab; kann nicht generell
fiir alle Cold Brew Getranke verwendet
werden.

e Bekdmmlich: Siehe oben.

e Mild: Cold Brew wird meist als weniger
bitter empfunden; aber Cold Brew ist
eine Extraktionsmethode und sagt nichts
tiber das verwendete Roh-Produkt (Kaf-
feebohnen) oder die RGstung aus.

e Leicht siisslich: Stimmt vielfach.

e Koffeinreich: Stimmt oftmals, schon
durch die lange Ziehzeit.

e Aromareich: Fiir das grofie Aromaerleb-
nis kommt es auf die Auswahl der Boh-
nen, die richtige Rostung und die Cold
Brew Zubereitungsmethode an

Wie wird Cold Brew getrunken?

Cold Brew kann pur getrunken werden, auf
Eis, eventuell gesiisst mit Sirup, Flavors
oder Kondensmilch, als Eiskaffee, mit Milch
zum Caffé Latte gemischt oder vegan mit
Hafer-, Mandel- oder Sojamilch angeboten
werden. Das Mischen von Cold Brew funkti-
oniert hervorragend mit Sodas oder Limos,

Photo by Ryan De Hamer on Unsplash

wie Tonic, Ginger Ale, Krduter- oder Zitro-
nenlimo gerne auch einmal mit einer Zitro-
nen- oder Grapefruitscheibe. Als Longdrink
eignet sich Apfel- oder Kirschsaft, aber
auch als Shot oder Cocktail ldsst sich Cold
Brew variantenreich verkaufen.

Ist Cold Brew fiir die Gastronomie
geeignet?

Ja, Cold Brew ist bestens fiir praktisch die
gesamte Gastronomie geeignet. Das etwas
mildere und wenig bittere Aromaprofil lie-
ferteinen neuen Geschmackseindruck und
fiihrt so zu alten und neuen Kundenschich-
ten gleichermassen. Die Zubereitung ist
einfach und schnell. Dariiber hinaus sind
die Einsatzméglichkeiten fiir den Gastro-

Literaturtipp

Das Buch FAQ KAFFEE

mit dem Sonderteil
«Espresso-» und «Filter-
kaffee» erscheint gerade
aktuell mit dem Spezial-
kapitel iber den Schweizer
Kaffeemarkt inklusive dem
«Schweizer Rosterguide».
ISBN 978-3-9817661-1-0
Ebenfalls erhéltlich: FAQ TEE
www.faqg-kaffee.com; www.fag-tee.com

nomen sehr vielfdltig: als Cocktail, Aperi-
tif, Shot, Energydrink, Sportdrink oder zum
Foodpairing.

Cold Brew kann fertig gekauft werden, pur
oder als RTD Drink (ready to drink), man
kann den Kaffee selbst ansetzen bzw. ext-
rahieren, auf ein Konzentrat zuriickgreifen
oder sich eines Cold Brew Nitro Systems
bedienen.

Was ist Cold Brew Nitro Coffee?

Nitro steht fiir Stickstoff, d.h. der Kaffee
wird mit Stickstoff (Nitrogen) versetzt. Ge-
liefert wird der Kaffee als Cold Brew Kon-
zentrat meist in einer Bag in Box oder im
Tetra Pak. Der Kaffee wird quasi tiber eine
Schankanlage (Kompressor mit einem Stick-
stoff-Sauerstoff-Gemisch) gezapft. Der ge-
kiihlte Kaffee kommt sehrweich mit leichtem
Schaum aus dem Zapfhahn. Durch diesen
Effekt erinnert das Getrank rein optisch mehr
an ein Guinness Bier als an Kaffee. Doch
Cold Brew Nitro ist kalorienfrei im Gegen-
satz zum Bier. Die weiteren Vorteile sind die
lange Haltbarkeit, die ungekiihlte Lager-
moglichkeit, die standardisierte Handha-
bung und Dosierung sowie die gleichblei-
bende Qualitdt. M
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Schweizer Kaffee-Sommelier

Ausbildung fiir die gesamte Breite der Kaffee-Branche

Die Erwartungshaltung und das Qualitdtsbewusstsein der Gdste und Kaffeekunden sind
hoch und miissen von der Gastronomie an der vollautomatischen Kaffeemaschine ge-
nauso wie am Siebtrédger erfiillt werden. Der Kurs unterstiitzt deshalb dabei, die Kaffee-
qualitdt kompetent zu verbessern, das richtige Kaffeekonzept fiir jede Art von Betrieb zu
entwickeln und das betriebswirtschaftliche Potential von Kaffee gewinnbringend einzu-

setzen.

Die Ausbildung zum Kaffee-Sommelier
wird durch die Ausbildungsférderung
des L-GAV unterstiitzt: Fiir Arbeitge-
ber/innen und Arbeitnehmer aus zwin-
gend dem L-GAV unterstellten Betrie-
benwerden 80 % derKurskosten durch
den L-GAVs iibernommen. Bei oder vor
der Anmeldung kdnnen Sie lhre For-
derungsfahigkeit priifen lassen.

SCHWEIZER KAFFEE-

SOMMELIER

CAFE SUISSE

In 6 Tagen zum Schweizer Kaffee-Somme-
lier®: Alle Informationen zum Ablauf und
Inhalt auf www.kaffee-sommelier.ch

Zielgruppe: Die Ausbildung zum Schweizer
Kaffee-Sommelier® richtet sich an die
gesamte Breite der Schweizer Gastrono-
mie und Kaffeebranche, an Unternehmer/
innen und Kadermitarbeitende aus der
Café-/Kaffee-Branche und Gastronominnen
und Gastronomen sowie Interessierte mit
Vorwissen im Bereich Kaffee (z.B. Praxis-
erfahrung oder Barista-Kurse).

Ausbildungsablauf: Die Ausbildung be-
steht aus sechs Kurstagen, einer prakti-

schen und miindlichen Abschlusspriifung
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sowie einer Abschlussarbeit (selbststandi-
ges Training und Lernen sind Vorausset-
zung, um die Abschlusspriifung zu beste-
hen). Drei Kurstage widmen sich dem
theoretischen und praktischen Kaffeewis-
sen, wahrend an den anderen drei Kursta-
gen betriebswirtschaftliche Grundlagen,
Verkaufsforderung und die Entwicklung
eines Kaffeekonzepts vermittelt wird. Alles
mit dem Ziel, das erlangte Fachwissen ver-
kaufsfordernd und gewinnbringend ein-
und umzusetzen.

Ausbildungsziele - Teilnehmer/innen der
sechstdgigen Ausbildung zum Schweizer
Kaffee-Sommelier®:

e verfiigen iiber die Kompetenzen, Kaffee-
qualitdt zu beurteilen und Massnah-
men zur Qualitatskontrolle und Quali-
tatssteigerung einzuleiten,

e kennen die Kundenbedirfnisse und Kun-
denwiinsche im Schweizer Kaffeemarkt
und konnen diese erfiillen,

e verstehen das betriebswirtschaftliche
Potential von Kaffee in der Gastronomie,

Die Ausbildung Schweizer Kaffee-
Sommelier® wird in gemeinsamer
Tragerschaft der Verbande Schweizer
Rostergilde und CafetierSuisse ange-
boten. Sie soll sich als Grundlagen-

ausbildung an die gesamte Breite der
Schweizer Gastronomie und Kaffee-
branche richten und zur Steigerung
der Kaffeequalitdt und des Kaffee-
umsatzes beitragen.

Fiir den Herbstkurs 2020 wird weiter
geplant und es sind nur noch wenige
Platze verfiigbar - jetzt anmelden!

Herbst 2020

Kurstage 1 & 2: Montag/Dienstag,
14./15. September 2020 (St. Gallen)
Kurstage 3 & 4: Dienstag/Mittwoch,

29./30. September 2020 (St. Gallen)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag/Freitag
15./16. Oktober 2020 (St. Gallen)
Priifungstag: Freitag, 13. November
2020 (St. Gallen)

www.kaffee-sommelier.ch

e entwickeln ein Kaffeekonzept und kon-
nen dieses nach Innen und Aussen kom-
munizieren.

Kosten:

e Mitglieder CafetierSuisse CHF 2700.00
bzw. Teilnehmer/innen, die in einem Mit-
glied-Betrieb arbeiten.

e Nicht-Mitglieder CafetierSuisse CHF
2950.00 bzw. Teilnehmer/innen, die in
einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten.
(ggf. abziiglich der moglichen Forderung
von 80 % durch den L-GAV)

Inbegriffene Leistungen:

e 6 Ausbildungstage & Priifung

e Maximal 8 Teilnehmer/innen

e Komplette Aushildungsdokumentation

o Kaffeeverpflegung/Mineralwasser

e Teilnahmebestatigung & Diplom Schwei-
zer Kaffee-Sommelier® (bei bestande-
ner Prifung in beiden Teilbereichen)

Trainingstage Kaffee CHF 200.00

Die Schweizer Rostergilde bietet fiir die
Kaffeepraxis zusdtzliche Trainingstage zur
Erweiterung der praktischen Fadhigkeiten
oder zur Prifungsvorbereitung an. M
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We love Gastro

Unterstiitzung fiir den Neustart in der Gastronomie

Best of Swiss Gastro (BOSG) lanciert We Love Gastro, ein neues Projekt zur Unterstiitzung
der Schweizer Gastronomie nach dem Neustart aus der Coronakrise. Als erste Massnah-
me stellt BOSG allen Gastrobetrieben kostenfrei seine crossmedialen Marketingplatt-

formen zur Verfiigung.

BOSG will damit einen Beitrag zur Unter-
stlitzung der Gastro-Branche leisten. And-
reas Krumes, Griinder und CEO von BOSG:
«Es geht um unzahlige Betriebe und deren

Anzeige

Mitarbeiter, die gefdhrdet sind. Die Corona-
bedingte Krise der Gastronomie wirkt sich
aber auch auf den Freizeit- und Erholungs-
wert aller Schweizer Stadte und Gemein-
den aus, schliesslich sind Gastrobetriebe
wichtige Zentren des sozialen Lebens.»

BOSG stellt allen Gastronomen den bisher
kommerziell ausgerichteten Dining-Guide
kostenfrei zur Verfiigung. Die Betriebe er-
halten damit Zugang zu allen bestehenden
Basisangeboten und Marketinginstrumen-
ten von BOSG, unter anderen zum regel-
madssigen Newsletter mit iber 100000 Abo-
nnenten, zu den mehr als 60000 auf der
Plattform registrierten, genussorientierten

Gratis registrieren:
www.we-love-gastro.ch

Infos und Anmeldung BOSG:
www.bestofswissgastro.ch

Konsumenten oder zu den Social-Media-
Kandlen von BOSG. Bestehende, individu-
elle Angebote der einzelnen Gastrobetrie-
be wie Gutscheinverkauf, Take-Away oder
Lieferservice von Drittplattformen kdnnen
auf derPlattform einfach integriert werden.

Der Best of Swiss Gastro Award soll auch
in diesem Jahr sicher stattfinden. Innova-
tive Betriebe kdnnen sich bewerben und
CafetierSuisse unterstiitzt in der Kate-
gorie «Coffee & Bistro» nominierte Mitglie-
der weiterhin mit 50 % der Teilnahmege-
bihr. H

etierSuisse bieten wir lhn

. T
e‘rstklcssiges Angebot rund;um die Gesundheit |hres BefriebL!{

rund um Krankentaggeld, Unfallschutz oder von einem hervorragenden Gesundheitsmanagem
ektivvorteile. Fiir das perfekte Leistungs-Meni: Telefon 0800-80 90 80 oder swica.ch/de/cafetiers

s

In Pagfnerschaft mit

CafetierSuisse®
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Kurzarbeit bei Betriebs6ffnung

Der Anspruch auf Kurzarbeitsentschadi-
gung kann auch nach dem 11. Mai 2020
weiterhin geltend gemacht werden, wenn
ein Betrieb aus wirtschaftlichen Griinden
nur eingeschrankt 6ffnen kann (bspw. ein-
geschrinkte Offnungszeiten, eingeschrank-
tes Angebot). Fiir Mitarbeitende, welche
nach wie vor nicht eingesetzt werden kon-
nen, gibt es somit weiterhin Kurzarbeits-
entschddigung.

Kurzarbeit fiir weiter geschlossene

Betriebe

Der Bundesrat hat bestatigt, dass es fiir

weiter geschlossene Betriebe weiterhin

moglich sein kann, Kurzarbeitsentschadi-
gung zu erhalten. Folgende Bedingungen
sind allerdings zu beachten:

e Aufgrund des Schadenminderungsprin-
zips muss der Betrieb aufzeigen kon-
nen, dass er alle verniinftigerweise zu-
mutbaren Massnahmen getroffen hat,
um den Schaden der Arbeitslosenversi-
cherung zu vermindern und die Weiter-
fiihrung derArbeit zu erméglichen (wes-
halb erim Normalfall die Fiihrung seines
Betriebs wieder aufnehmen muss, so-
bald die Wiedereroffnung bewilligt ist).

e ABER: Ein geschlossener Betrieb hat
auch nach dem 11. Mai 2020 Anspruch
auf Kurzarbeitsentschddigung, wenn er
aufzeigen (plausibel machen) kann,
dass die Wiedererdffnung des Betriebs
mit Verlusten verbunden wire und zu
einem erho6hten Risiko von Entlassun-
gen oder einer definitiven Schliessung
fiihren wiirde.
=» Es wird empfohlen, diese Angelegen-

heit mit der Arbeitslosenkasse mog-
lichst umgehend zu klaren, was rela-
tiv problemlos erfolgen sollte.

e |m Weiteren ist es auch aus folgenden
Griinden moglich, geschlossen zu blei-
ben: Wenn es objektivunméglich ist, die
erforderlichen Hygienemassnahmen ein-
zuhalten oder wenn der Betrieb nur ein-
geschrankt zuganglich ist (weil er nur
von Transportmitteln bedient wird, die
noch geschlossen bleiben miissen).
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Service/Rechtsfragen

Fragestellungen rund um die Offnung vom 11.05.2020

(Stand 18.05.2020)

Datenerfassung der Gdste

Die Datenbekanntgabe der Gaste ist frei-

willig:

e Der gastgewerbliche Betrieb muss (le-
diglich) ermdglichen, dass die Kontakt-
daten erfasst werden kdnnen.

e Der Gast ist aber nicht verpflichtet, sei-
ne Kontaktdaten anzugeben. Die Géaste
konnen freiwillig entscheiden, ob sie
dies tun méchten.

Einreise von ausldndischen Mitarbeitenden
Mitarbeitende mit giiltiger Aufenthalts-
oder Grenzgdngerbewilligung kénnen un-
gehindert in die Schweiz einreisen. Ab so-
fort behandeln die Kantone alle Gesuche
und Meldungen und werden — sofern die
tiblichen Voraussetzungen gemass Perso-
nenfreiziigigkeitsabkommen erfillt sind -
bewilligen, wenn diese vor dem 25. Marz
2020 bei der zustdandigen kantonalen Be-
horde eingereicht worden sind, oder vor
diesem Zeitpunkt eine arbeitsvertragliche
Verpflichtung mit einem Schweizer Arbeit-
geber eingegangen worden ist.

Saisonbetriebe: Personen, die nachweis-
lich bereits mindestens zweimal beim
gleichen Schweizer Arbeitgeber gearbeitet
haben, kénnen ganz einfach {iber das
Meldeverfahren zugelassen werden. Der
Arbeitgeber muss hierfiir gegeniiber den
kantonalen Behdrden den nétigen Nach-
weis Uber frithere Einsdtze erbringen. Die
Abwicklung tiber das Meldeverfahren ist
die aktuell einzige Mdéglichkeit, Personen
ohne schriftlichen Arbeitsvertrag die Ein-
reise in die Schweiz zu ermoglichen. Es
muss in jedem Fall eine Meldung an die
kantonale Behdrde gemdss dem Online-

Bei Anderungen und Neuigkeiten
zu allen rechtlichen Fragen rund um
die Wiederdffnung der Gastronomie

informiert CafetierSuisse per
E-Mail-Newsletter und im Download-
bereich auf www.cafetier.ch.

Meldeverfahren vor der Einreise erfolgt
und bestdtigt worden sein.

Epidemieversicherungen & Mietzinsfrage
Sowohl bei der Frage der Zahlungspflicht
fur Epidemieversicherungen als auch bei
der Frage der Geschédftsmieten besteht
noch Klarungsbedarf.

Einvon GastroSuisse in Auftrag gegebenes
Rechtsgutachten kommt zum Schluss, Epi-
demieversicherungen miissen fiirdie durch
das Coronavirus verursachten Schdaden auf-
kommen. Ein Gutachten des Ombudsmans
kommt zur gleichen Bewertung. Die end-
giiltige rechtliche Klarung steht noch auch.
Gleichzeit kiindigen aktuell viele Versiche-
rer auch den Anspruch auf Deckung bei
einer Pandemie. Wenn moglich, stellen Sie
fiir diesen Fall sicher, dass der er6ffnete
Fall der ersten Coronawelle nicht geschlos-
sen wird, damit auch eine mogliche zweite
Welle noch zu diesem ersten Fall gehort
und weiter gedeckt bleibt.

Aus der Mietzinsfrage hat sich der Bundes-
rat bisher unverstandlicherweise heraus
gehalten. Eine Einigung konnte auch von
der TaskForce Mietwesen des Bundesrates
nicht erreicht werden und im Parlament
haben unterschiedliche Vorschlage einer
Mietreduktion bisher noch keine Mehrheit
gefunden.

Der Bundesrat halt sich unverstandlicher-
weise weiter aus der Mietfrage heraus.
Und tberladsst die Frage, ob die Miete wah-
rend des Lockdowns geschuldet ist, den
Vermietern und Geschaftsmietern. Auch die
TaskForce Mietwesen des Bundesrates ist
gescheitert. Der politische Druck muss also
weiter aufrecht gehalten werden, damit
das Parlament bei ndachster Gelegenheit
eine Losung in der Mietzinsfrage herbei-
fuhrt. Fir den Umgang mit Vermietern, die
sich einer Loésung verweigern, finden Sie
im Downloadbereich auf cafetier.ch ver-
schiedene Merkblatter und Vorlagen zum
entsprechenden Vorgehen. W



Mehr Aussenbestuhlung

In einigen Stddten und Gemeinden (Bsp.
Ziirich) wird diesen Sommer mehr Platz
flir Aussenbestuhlungen eingerdumt und
kulanter mit entsprechenden Kontrollen
umgegangen, teilweise wird sogar auf die
Gebiihren verzichtet (Bsp. Bern). Diese Ini-
tiativen sollen die Gastronomie mit Blick
auf die Schutzabstdande zwischen den Ti-
schen unterstiitzen.

CafetierSuisse hat sich fiir diese Regelun-
gen eingesetzt und wird dies auch weiter-
hin tun, um der Gastronomie bei schonem
Wetter zu mehr Tischen fiir potentiellen

Anzeige

Kurz notiert

Neues aus der Gastronomie

Umsatz zu verhelfen. Sprechen Sie lhre zu-
standigen Behorden vor Ort auf diesen Ini-
tiativen an, damit moglichste viele Stadte
und Gemeinden diesen Beispielen folgen.

Mindestlohne 2020

Nach wie vor, liegt kein Entscheid des
Schiedsgerichts beziiglich der Mindest-
l6hne 2020 vor. Der fiir den 25. Mdrz 2020
angesetzte Gerichtstermin wurde wegen
der Coronakrise auf Ende Juni 2020. Ak-
tuell gelten also weiterhin die Mindestloh-
ne 2019 (Ubersicht im Downloadbereich
auf www.cafetier.ch). Bis ein Entscheid zu
den Mindestlohnen 2020 vorliegt, werden

vermutlich auch keine Verhandlungen zu
den Mindestlohnen 2021 aufgenommen.

Neuer Geschiftsleiter bei Gastroconsult
Jakob Huber hat sich entschlossen, die Ge-
schaftsleitung von Gastroconsult per Ende
2020 abzugeben. Jakob Huber war 14 Jahre
erfolgreiches Mitglied der Geschéftsleitung
und wird der Gastroconsult als Verwaltungs-
ratvorerst erhalten bleiben. Als Nachfolger
hat der Verwaltungsrat Enzo Pontoriero ge-
wahlt, der die Gastroconsult seit 2010 als
Revisor gepriift hat. W

MF
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EXZELLENTER KAFFEEGENUSS,

WMF 5000 S+ Sie steht fur hohe Per-
formance und absolute Zuverlassigkeit. Mit
ihrem umfangreichen Angebot an erstklassigen
Kaffeespezialitdten erflllt die leistungsstarke
WMF 5000 S+ jeden Wunsch Ihrer Kunden -
schnell und flexibel.

DESIGNED TO PERFORM

Vertreten durch: Schaerer AG, 4528 Zuchwil, Tel. +41 32 681 62 00, vertrieb.schweiz@schaerer.com




Kaffee

Blaser Café AG

Grossrosterei

Giterstrasse 4,3008 Bern

Tel. 031380 5555/ Fax 031380 55 40
info@blasercafe.ch

Brita Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf

Tel. 041932 4230/ Fax 041932 42 31
info-ppd@brita.net

G. Henauer Sohn AG

Henauer Kaffee

Hofstrasse 9, 8181 Hori

Tel. 044 86117 88 /Fax 044 860 37 80
info@henauer-kaffee.ch

Illycafé AG Kaffeerosterei
Wiesengrundstrasse 1, 8800 Thalwil
Tel. 0447231020/ Fax 04472310 21
info@illycafe.ch

Nestlé Professional

(Nestlé Suisse S.A.)

Business Unit Professional

Postfach 352, 1800 Vevey

Tel. 02192459 42
beverage@ch.nestleprofessional.ch

Rast Kaffee Gourmet Rosterei
Zugerstrasse 9, 6031 Ebikon

Tel. 04121058 66/ Fax 041210 60 52
mail@rast.ch

Stoll Kaffee AG

Austrasse 38, 8045 Ziirich

Tel. 044 4633378 /Fax 044 463 3357
info@stoll-kaffee.ch

Turm Handels AG

Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 071288 17 35/ Fax 071288 17 40
info@turmkaffee.ch

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 0319155353 /Fax 03191553 50
info@ucc-coffee.ch
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CafetierSuisse-Partnerfirmen

Mineralwasser, Sdfte, Tee

Nestlé Waters Suisse S.A.

Rte. treize cantons, 1525 Henniez

Tel. 026 668 68 68 /Fax 026 668 68 00
nestlewaters.ch@waters.nestle.com

Rivella AG - Michel Sifte

Neue Industriestrasse 10, 4852 Rothrist
Tel. 062785 4111/ Fax 062785 44 36
info@rivella.ch

A. Kuster Sirocco AG

Hauptstrasse 22, 8716 Schmerikon
Tel. 055286 3131/ Fax 055 286 31 41
info@sirocco.ch

Zamba Fruchtsifte AG
Hofwisenstrasse 48, 8153 Riimlang
Tel. 044 4051010/ Fax 044 40510 20
info@zamba.ch

Kaffeemaschinen

Cafina AG

Romerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 42 /Fax 062 889 42 89
info@cafina.ch

Schaerer AG

Allmendweg 8, 4528 Zuchwil

Tel. 03268162 00/Fax 03268164 04
info@schaerer.com

Lebensmittel

Demaurex&Co AG

CCALIGRO Zentrale
Mooswiesstrasse 42, 9201 Gossau SG
Tel. 07138813 00/Fax 071388 13 01
info@ccaligro.ch

Florin AG

Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 0614662222 /Fax 06146150 65
florin.ag@florin-ag.ch

frigemo ag

Route de Neuchatel 49, 2088 Cressier
Tel. 058 4339111

info@frigemo.ch

Lotus Bakeries Schweiz AG
Nordstrasse 3, 6300 Zug

Tel. 041726 5500/ Fax 041726 55 01
infoch@lotusbakeries.com

Froneri Switzerland S.A.
Blumenfeldstrasse 15, 9403 Goldach
Tel. 071844 8111/ Fax 071844 8170

Pistor AG

Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041289 89 89 /Fax 041289 89 90
info@pistor.ch

Lebensmittel-Labor

Labor Zollinger AG
Scharenmoosstrasse 105, 8052 Ziirich
Tel. 044 3023131/Fax 0443023147
laborzollinger@laborzollinger.ch

Kéltetechnik

ER Kiltetechnik AG

Kélte- und Klimaanlagen

Zunstrasse 11, 8152 Glattbrugg

Tel. 044 4401919 [Fax 044 44019 20
info@er-kaeltetechnik.ch



Dienstleistungen

AHV/BVG-Versicherung
Ausgleichskasse panvica

Talstrasse 7, Postfach 514

3053 Miinchenbuchsee

Tel. 03138814 88 /Fax 031388 14 89
info@panvica.ch

Basler Versicherung AG
Bahnhofstrasse 5, 8953 Dietikon

Tel. 058 285 69 58 / Fax 058 285 57 12
kundenservice@baloise.ch

beck konzept ag

Gewerbezone 82, 6018 Buttisholz
Tel. 041929 60 30/ Fax 041929 60 31
info@beck-konzept.ch

GastroConsult AG

SBC Treuhand AG
Blumenfeldstrasse 20, 8046 Ziirich
Tel. 0443775477
www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

GastroConsult AG

SBC Treuhand AG

Sandstrasse 8, 3014 Bern

Tel. 031340 66 44 [Fax 031340 66 55
bern@gastroconsult.ch

Innova Versicherungen
Bahnhofstrasse 4, 3073 Glimligen
Tel. 0848 866 400
verkauf@innova.ch

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55, 8027 Ziirich

Tel. 044 202 02 08 /Fax 044 20278 89
info@lunch-check.ch

SWICA Gesundheitsorganisation
Romerstrasse 38, 8401 Winterthur
Tel. 052244 2233 /Fax 052 244 22 90
swica@swica.ch

Termine

CafetierSuisse

Kurse: Arbeitsrecht und Arbeitssicherheit

L-GAV-Kurse 2020
Zirich, CafetierSuisse:
27.10.2020, 13.00-16.30 Uhr

KOPAS-Kurse 2020

Ziirich, Affoltern: 1

5.06.; 25.08.; 01.10.; 30.11.2020
Jeweils 08.30-16.30 Uhr

Café-Touren by CafetierSuisse 2020

Café-Tour 2020-1
Bern: Absage. Nachholtermin noch offen.

Café-Tour 2020-2
Winterthur: Absage.
Nachholtermin noch offen.

Café-Tour 2020-3
Ziirich: 26.08.2020
(Durchfiihrung noch offen)

Café-Tour 2020-4
vrs. Thun: 21.10.2020
(Durchfiihrung noch offen)

Die Details zu den Café-Touren
durch unterschiedliche Stadte der
Schweiz finden Sie im CaféBistro
und auf www.cafetier.ch

Kaffee-Sommelier 2020

Kaffee-Sommelier (Herbst)

Kurstage 1& 2: Montag/Dienstag,
14.8&15. September 2020

Kurstage 3 & 4: Dienstag/Mittwoch,
29./30. September 2020

Kurstage 5 & 6: Donnerstag/Freitag
15./16. Oktober 2020

Priifungstag: Freitag, 13. November 2020

CafetierSuisse Termine 2020

Generalversammlungen CMZ,
ZCV&Delegiertenversammlung 2020

Die GVen und DV mussten auf Grund der
Corona-Pandemie abgesagt und ver-
schoben werden. Aktuell wird eine Durch-
fiihrung aller Verbandsversammlungen
an einem Tag und Ort im September 2020
gepriift.

Kaffeetagung by CafetierSuisse
Ziirich, Kosmos: 01.10.2020

Tag des Kaffees
Schweiz: 01.10.2020

Medienkonferenz 2020
Ziirich: 7. Dezember 2020

SCHWEIZER LUNMCH-CHECH
DIE LECKERSTE WAHRLIMG DER SCHWEIZ.

Schweizer Lunch-Check unter-
stlitzt das Weiterbildungsangebot
von CafetierSuisse.

Reservieren Sie Kurse fiir sich
oder lhre Mitarbeitenden:

CafetierSuisse

Bleicherweg 54, 8002 Ziirich
Tel. 044 20167 77

E-Mail: info@cafetier.ch
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Regionalpartner CMZ

beck konzept ag
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz

Tel. 041929 60 30
www.beck-konzept.ch

Blaser Café AG
Giiterstrasse 4
BLASERCAFé ?2[02)21‘2;%0 5555
SUISSED .

www.blasercafe.ch

B Urneimiebien i Mebim® Grupse

Cafina AG
Kaffeemaschinen
ROmerstrasse 2
5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 35
www.cafina.ch

[eIsTJALIGRO

CCALIGRO

lhr Einkaufsmarkt
an 14 Standorten in
der Schweiz
www.ccaligro.ch

GastroConsult AG
Gastroconsult € SBC Treuhand AG
narhe, Komipetoet Standstrasse 8
3000 Bern
SBCTREUHAND & Tel. 03134066 00
e bt www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

Regionalpartner ZCV

= kit fristher

frigemo AG

Route de Neuchatel 49
2088 Cressier

Tel. 058 4339111

Fax 058 433 9112
www.frigemo.ch

Labor Zollinger AG

Scharenmoosstr. 105
% 8052 Ziirich

Tel. 0443023131

1 Fax 044 302 3147

www.laborzollinger.ch

Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil

Tel. 04472310 20

Fax 04472310 21
www.illycafe.ch

Michel

Rivella AG -

Michel Séfte

Neue Industriestr. 10
43852 Rothrist

Tel. 062785 4111
Fax 062785 4436
www.rivella.com

Zamba
Fruchtsafte AG
< @ Hofwisenstrasse 48
Zamba 8153 Riimlang
Tel. 044 4051010
Fax 044 40510 20
www.zamba.ch

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38

8045 Ziirich

Tel. 044 4633378
Fax 044 463 3357
www.stoll-kaffee.ch

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22
8716 Schmerikon
Tel. 055 286 3131
Fax 055 286 3141
www.sirocco.ch

CCALIGRO
[T TALIGRO IhrEinkaufsmarkt
Frische. Gualitat. Wnspiration. an ‘]4 Standorten in
der Schweiz

www.ccaligro.ch

Henauer Kaffee
Hofstrasse 9

8181 Hori

Tel. 044 86117 88
Fax 044 86037 80
www.henauer-
kaffee.ch

%
Kéltetechnik AG

ER Kéltetechnik AG
Zunstrasse 11
8152 Glattbrugg
Tel. 044 4401919
Fax 044 44019 20
www.er-kaelte
technik.ch




