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Etwas Gutes in dieser ver-rückten* Zeit:  
Eine Tasse guten Kaffee!

Geschätzte Mitglieder, werte Partner  
und Freunde

Das Thema «Covid-19» möchte ich nur noch kurz 
ansprechen: Mit der Einführung der «3G-Regel» 
hat sich in vielen unserer Mitglieder-Betrieben 
das Tagesgeschäft verändert. 

In städtischen Gegenden, wo eine grosse Anzahl 
der Stammgäste geimpft ist, ist die Zertifikats-
Kontrolle eine kurze Zusatz-Arbeit der Service-
Fachangestellten geworden. Diese sollte vor der 
Bestell-Aufnahme erfolgen. Ich kenne ein Bei-
spiel einer Polizei-Kontrolle, wo dies thematisiert 
wurde. Wenn ein Grossteil der Gäste geimpft ist, 
sind die Umsatz-Einbussen geringer oder der Umsatz erhöht sich sogar, weil sich mehr 
Gäste wieder sicher fühlen. 

In Gegenden, wo die Impf-Skepsis gross ist und entsprechend auch weniger Zertifikate 
vorhanden sind, sind die Umsatz-Auswirkungen bedeutend grösser. Für nur einen Kaffee 
lässt man sich nicht testen! Meine Hoffnung ist, dass die Ansteckungs-Zahlen nicht weiter 
steigen und die Zertifikats-Pflicht per Ende Januar 2022 abgeschafft werden kann. Aber 
eben: Die Hoffnung stirbt zuletzt!

Viel lieber spreche ich über einen guten Kaffee. An unserer Kaffee-Tagung waren fast 
70 Personen höchst begeistert, wie das Thema Kaffee in vielen Schattierungen präsent 
war. Von einigen Anbietern konnte Kaffee degustiert werden. Die Präsentationen und be-
sonders die Diskussionen zeigten die Vielfalt, aber auch die verschiedenen Interessen der 
Markt-Teilnehmer. Alle waren sich aber in einem Punkt einig: Die Ausbildung im Thema 
Kaffee muss besser koordiniert und strukturiert werden. Das wirtschaftliche Potential in 
der Warengruppe Kaffee ist sehr gross. Unser Verband ist prädestiniert, als Markt-Teilneh-
mer ohne wirtschaftliche Interessen, die verschiedenen Interessen-Gruppen an einen 
Tisch zu bringen. Wir werden laufend darüber informieren.

Ich wünsche Ihnen weiterhin viel Engagement und Flexibilität, um sich auf den Markt-Ver-
änderungen anzupassen. Wir sind wirklich in einer etwas ver-rückten* Zeit. 

Nutzen Sie unsere Hilfe und unsere Dienstleistungen.

Herzliche Grüsse

Hans-Peter Oettli

*ver-rückt = verschoben / Definition nach Duden: Auf absonderliche, auffällige Weise ungewöhnlich, 
ausgefallen, überspannt, närrisch, über die Massen, außerordentlich.
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Zertifikat und weitere Perspektive 

Covid-19 und die 
Gastronomie

Nach den unterdessen eingeübten Schutz-
konzepten, wurde per 13.09.2021 das Covid-
Zertifikat zur Zugangsberechtigung für die 
Innenräume in der Gastronomie eingeführt. 
Im Gegenzug konnten in diesen Innenräu-
men alle weiteren Schutzmassnahmen auf
gehoben werden und für die Gäste eine 
befreite Atmosphäre geschaffen werden. 
Spätestens seitdem die Covid-Tests kos-
tenpflichtig sind, bedeutet dies aber eine 
unbestreitbare Reduktion des Gästepoten-
tials und der entsprechende Umsatzrück-
gang über die gesamte Breite der Gastro-
nomie ist spürbar. Ob und wie sich die 
Zertifikatpflicht auf die Betriebe auswirkt 
ist, je nach Konzept, Gästestruktur und 

Lage, sehr unterschiedlich. Dementspre-
chend unterschiedlich sind auch die Mei-
nungen und Einschätzungen zur Zertifikats-
pflicht in der Gastronomie und unter den 
Verbandsmitgliedern. 

Umsatzrückgang durch Zertifikatspflicht 
Gemäss einer Umfrage von GastroSuisse 
verzeichneten 4 von 5 gastgewerblichen Be
trieben als Folge der Zertifikatspflicht Um-
satzeinbussen. Im Gesamtdurchschnitt der 
Branche wurde ein Umsatzrückgang von 
ca. 28 % seit der Einführung des Covid-Zer-
tifikates zurückgemeldet. Sichtbar wird 
beim Umsatzrückgang ein Unterschied zwi-
schen städtischen und ländlichen Regio-

nen. Bei 3,5 % der Betriebe hat die Zertifi-
katspflicht zu einer Umsatzsteigerung ge- 
führt. In vielen Betrieben wird ausserdem 
der zusätzliche Personalaufwand zur Kont-
rolle der Zertifikate und Auseinandersetzun-
gen mit Gästen zur Belastung. Wie über die 
gesamte Pandemie hinweg, gehören Take-
away- und Lieferangebote zu den Gewinnern 
der aktuellen Situation und werden diesen 
wichtigen Platz in der Angebotsstruktur der 
Gastronomie auf absehbare Zeit behalten. 

Unterstützungsleistungen und Liquidität 
Die Gastronomie-Verbände sind sich einig, 
dass insbesondere für hart getroffene Be-
triebe dringend weitere Entschädigungs-
leistungen nötig sind. Für entsprechend 
unbürokratische Lösungen wird bei Bund 
und Kantonen gestritten. Die Liquiditäts-
quote in der Gastronomie ist wieder rück-
läufig, nachdem die Härtefallgelder über 
die Monate der Betriebsschliessung hin-
weggeholfen haben. Reserven für weitere 
Monate des eingetränkten Arbeitens sind 
vielerorts nicht mehr vorhanden. Das ver-
einfachte Verfahren zur Kurzarbeit wird per 
Ende 2021 auslaufen und kann in vielen 
Betrieben schon heute nicht mehr ange-
wandt werden. Solange  eine Notwendig-
keit für Massnahmen zur Bekämpfung der 
Covid-19-Pandemie besteht, solange dürfen 

Seit Mitte September ist die Gastronomie mit dem Einsatz des Covid-Zertifikates erneut 
und zum wiederholten Mal in eine neue Phase der Pandemiebekämpfung eingetreten. Der 
Widerstand gegen den Einsatz des Zertifikates war gross, die Meinungen zum Zertifikat 
gehen aber ebenso weit auseinander, wie die Einschätzung der Auswirkungen. Die direk-
ten Folgen hängen sehr stark vom Betriebs- und Angebotskonzept, der Gästestruktur und 
der Lage ab. Unbestritten muss die Gastro-Branche in der Gesamtheit erneut mit Umsatz-
einbussen kämpfen und entsprechende Entschädigungen wären nötig. Mit Blick auf das 
kommende Jahr gibt es aber begründeten Anlass zur Hoffnung auf eine Verbesserung und 
die Rückkehr zur Normalität. 

Foto von Pascal Brandle auf Unsplash

Foto von Michal Parzuchowski auf Unsplash
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Bund und Kanton auch die Unterstützung 
der davon betroffenen Branchen nicht aus 
den Augen verlieren. 

Aussenflächen 
Auf den Aussenflächen kommt das Covid-
Zertifikat nicht zur Anwendung und dem-
entsprechend gross ist deren Bedeutung, 
wenn es das Wetter zulässt. Vielerorts ha-
ben die zuständigen Gemeinden deshalb 
ausgeweitete Regelungen zur Nutzung von 
Boulevardflächen verlängert oder verein-
facht. Auch Schutzbauten sind, wie bei-
spielsweise in Zürich, teilweise vereinfacht 
möglich. Der Umgang mit Heizpilzen oder 

Heizstrahlern unterscheidet sich je nach 
Gemeinde, teilweise wurden bestehende 
Sonderregelungen verlängert (z.B. Zürich), 
an anderen Orten ist dies im Winter 2021/​
2022 nicht mehr möglich (z.B. Basel). Bei 
den zuständigen Gemeindebehörden, kann 
die vor Ort geltende Regelung in Erfahrung 
gebracht werden. 

Keine neuen Betriebsschliessungen
Auch wenn die Zertifikatspflicht unter-
schiedlich bewertet wird, einig ist sich die 
Branche darin, dass es in diesem Winter 
nicht zu erneuten Betriebsschliessungen 
kommen darf. Die Gastronomie-Verbände 
sehen die Impfung als einen wichtigen Be-
standteil zur Bekämpfung von Covid-19 
und für den Weg zurück zur Normalität. Die 
Verbände unterstützen und begrüssen die 
kontinuierliche Lagebeurteilung durch den 
Bundesrat und erwarten, dass bei einer 
anhaltend und stabilen Verbesserung der 
Lage, wieder Lockerungen erfolgen und der 
Gastronomie flexiblere Möglichkeiten bei 
den Schutzkonzepten eingeräumt werden.

Keine falschen Erwartungen  
zum Covid-19-Gesetz
Mit der Abstimmung zum Covid-19-Gesetz 
können keine Erwartungen an direkte Ver-
besserungen für die Gastronomie verbun-
den werden. Im Detail kann nicht vorher
gesagen werden, wie sich ein Ja bzw. ein 
Nein an der Urne auf die Branche auswir-
ken wird. Klar ist aber, dass ein Nein zu den 
Gesetzesänderungen die Zertifikatspflicht 
im Gastgewerbe nicht umgehend aufheben 

Covid-Zertifikat 
Das Covid-Zertifikat wird an Geimpfte, Genese und Getestete ausgestellt und kann per 
QR-Code auf dem Smartphone angezeigt und ausgelesen werden. Das Zertifikat kann 
auch per QR-Code auf Papier nachgewiesen werden. Das Covid-Zertifikat wird im um-
liegenden Ausland bereits für den Zugang zu Innenräumen von Gastronomiebetrie-
ben vorausgesetzt. Über den App Store auf Smartphones kann die kostenlose «COVID 
Certificate Check»-App heruntergeladen werden. Bei der Prüfung wird der QR-Code 
auf dem Papierzertifikat oder in der «COVID Certificate»-App gescannt und die darin 
enthaltene elektronische Signatur überprüft. Die prüfende Person sieht bei diesem 
Vorgang auf der «COVID Certificate Check»-App den Namen und das Geburtsdatum 
der Zertifikats-Inhaberin / des Zertifikats-Inhabers und, ob das Covid-Zertifikat gültig 
ist. Die prüfende Person muss dann den Namen und das Geburtsdatum mit einem 
Ausweisdokument abgleichen und so sicherstellen, dass das Zertifikat auf diese Per-
son ausgestellt wurde.

➔ �Antworten auf Rechtsfragen beim Umgang mit dem Zertifikat  
finden Sie auf Seite 20.

Als Aussenbereich gelten Terrassen 
und Bereiche ausserhalb eines Ge-
bäudes, die genügend offen sind, da-
mit ein Luftaustausch gewährleistet 
ist. Überdachte Aussenbereiche dür-
fen nur auf mindestens der Hälfte der 
Seiten der Aussenanlage Wände oder 
Abtrennungen haben. Wenn auf mehr 
als der Hälfte der Seiten Wände vor-
handen sind, darf keine Überdachung 
vorhanden sein. Andernfalls muss auch 
in solchen Witterungsschutzbauten das 
Covid-Zertifikat angewandt werden.

Foto von Priscilla du Preez auf Unsplash
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würde. Die Bestimmungen bleiben unab-
hängig vom Ausgang der Abstimmung bis 
am 19. März 2022 in Kraft und negative Fol-
gen für die Branche mit Blick auf Unterstüt-
zungsleistungen können nicht ausgeschlos-
sen werden. 

Aufgrund unterschiedlicher Auffassung 
über die Ausrichtung der Ausgleichskasse 
panvica hat der Kassenvorstand der pan
vica entschieden, sich von Frau Franziska 
Schertenleib, als Direktorin der panvica zu 
trennen. 

Der Kassenvorstand hat zudem beschlos-
sen, Frau Patricia Hochstrasser, als Nach-
folgerin und neue Kassenleiterin einzu
setzen. Frau Hochstrasser hat diese neue 
Aufgabe bereits angetreten. Sie verfügt 
über ein fundiertes Branchenwissen sowie 
eine breite Erfahrung und war seit April 
2021 in einer Stabsfunktion bei der Aus-
gleichskasse panvica beschäftigt. Mit Frau 
Hochstrasser kann die Sicherstellung der 

Perspektive 2022
Wenn sich die vergleichsweise stabile Ent-
wicklung der vergangenen Monate hoffent-
lich über den Winter fortsetzt, ist davon 
auszugehen, dass spätestens im Frühjahr 
2022 mit weitereichenden Öffnungsschrit-

ordentlichen Führung der Ausgleichskasse 
panvica sichergestellt werden.

Gemeinsam mit den Trägerverbänden der 
panvica wird sich CafetierSuisse dafür ein-
setzen, die Dienstleistungsqualität und 
den Servicegedanken, im Sinne und Dienst 
der Verbandsmitglieder, zu stärken und zu 
verbessern.  ■ 

ten gerechnet werden kann. Bei allen poli-
tischen Debatten in der Öffentlichkeit, im 
Parlament und im Umfeld der anstehenden 
Abstimmung über das Covid-19-Gesetz, 
sollte diese Perspektive zur berechtigten 
Hoffnung auf ein besseres Jahr 2022 nicht 
vergessen gehen.  ■

Covid-19 und die 
Gastronomie

Ausgleichskasse panvica 

Zertifikat und weitere Perspektive 

Wechsel in der Kassenleitung panvica 

Das immer aktualisierte Schutzkon-
zept für die Gastronomie finden Sie im 
Mitgliederbereich auf www.cafetier.
ch. Per Newsletter informieren wir Sie 
zudem jederzeit aktuell über Neue-
rungen wie die Einführung der Covid-
Zertifikat-Pflicht.

Bei Inputs und Verbesserungsvorschlä-
gen zu der Arbeit der Ausgleichskasse 
panvica, freuen wir uns über die Kon-
taktaufnahme via info@cafetier.ch 

Foto von Patrick Tomasso auf Unsplash Foto von Patrick Tomasso auf Unsplash

Patricia 
Hoch­
strasser –  
neue 
Direktorin  
der panvica
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NEU!
LOTUS BISCOFF 
SANDWICH

LOVE THEM.
SHARE THEM.
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Unser umfassendes Sortiment.  
Ausgerichtet auf Ihre Bedürfnisse.
pistor.ch

Genau das.

massgeschneidert

Frischfleisch. Wählen Sie Portionengrössen  
nach Mass, individuelle Verarbeitungs-  

und Verpackungsarten sowie spezielle  
Füllungen oder Spiessli-Kreationen.

Fleisch-massgeschneidert_202010.indd   1 28.10.20   10:22
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Patrick Lobsiger wird neuer CEO von Pistor

Pistor AG

Der Verwaltungsrat ernennt Patrick Lobsi-
ger zum neuen CEO der Pistor Firmengrup-
pe. Er folgt am 1. April 2022 auf Markus 
Lötscher, der nach 14 Jahren erfolgreicher 
CEO-Tätigkeit zurücktritt. 

«Patrick Lobsiger ist eine dynamische und 
teamorientierte Führungsperson mit einem 
breiten Leistungsausweis», sagt Verwal-
tungsratspräsident Daniel Eichenberger. 
«Nebst vertiefter Branchenkenntnis be-
sitzt er mehrjährige Erfahrung in der Ent-
wicklung von Strategien und Geschäftsfel-
dern.» Der Pistor Verwaltungsrat und die 
Geschäftsleitung freuen sich auf die Zusam-
menarbeit mit Patrick Lobsiger.  

Branchenkenner und strategischer 
Experte
Patrick Lobsiger verfügt über mehrjährige 
Berufserfahrung im Lebensmittelgross-
handel. Aktuell ist der 41-Jährige als Chief 
Marketing & Procurement Officer bei Trans-
gourmet tätig, davor war er CEO bei der Of-
fice World Gruppe. In den vorangehenden 
Jahren hatte er verschiedene Führungspo-
sitionen, unter anderem bei Amazon, inne. 
Er entwickelte Geschäftsfelder erfolgreich 
weiter und erarbeitete kundenorientierte 
Strategien und digitalisierte Kernprozesse. 
Nach Abschluss der Berufslehre studierte 
Patrick Lobsiger Betriebswirtschaftslehre 
und absolvierte ein internationales MBA-
Programm an der IE Business School in Ma-
drid. Der gebürtige Schaffhauser lebt mit 
seiner Familie in Staufen AG.

Eine Führungsära geht zu Ende
Unter der Leitung von Markus Lötscher ist 
Pistor zu einem führenden Grosshandels-
unternehmen in der Schweiz geworden. Bis 
2019 ist das Unternehmen jedes Jahr ge-
wachsen. Während der Corona-Pandemie 
bewies sich Markus Lötscher als erfolgrei-
cher Krisenmanager und navigierte Pistor 
mit viel Fingerspitzengefühl durch die an-

spruchsvolle Zeit. Nebst bestehenden in-
vestierte er in wichtige neue Geschäftsfel-
der. Weitere Meilensteine seines Wirkens 
sind die fokussierte strategische Ausrich-
tung der Firma, die modernisierte Logisti-
kinfrastruktur, die forcierte Digitalisierung 
der Prozesse sowie der Ausbau der ökolo-
gischen und sozialen Nachhaltigkeit. An 
der Generalversammlung der Pistor Hol-
ding Genossenschaft vom 17. Mai 2022 ver-
abschiedet sich Markus Lötscher offiziell.

Optimale Stabsübergabe
Dank der frühzeitigen Nachfolgeplanung 
kann der Verwaltungsrat den angehenden 
Führungswechsel ohne Zeitdruck umset-
zen. Der CEO-Findungsprozess ist optimal 
verlaufen. Dank der positiven externen 

Wahrnehmung von Pistor haben herausra-
gende Kandidaten ihre Bewerbung einge-
reicht. Daniel Eichenberger unterstreicht: 
«Wir sind überzeugt, mit Patrick Lobsiger 
die richtige Person für die künftigen An
forderungen an die Pistor Firmengruppe 
gefunden zu haben. Gemeinsam mit der 
Belegschaft wird er die Pistor Erfolgsge-
schichte weiterschreiben.» Patrick Lobsi-
ger wird seine Tätigkeit bei Pistor am 1. Ap-
ril 2022 aufnehmen.  ■

Pistor AG
Hasenmoosstr. 31
6023 Rothenburg
www.pistor.ch

Patrick Lobsiger – Neuer CEO Pistor AG
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Publireportage Turm Kaffee Barista Academy in Zürich

Barista Academy

Das stetig steigende Interesse an hoch-
wertiger Kaffeekultur, gerade im Gastro
bereich, hat Turm Kaffee dazu bewogen, 
weiter zu expandieren. Nach der Eröffnung 
der ersten Barista Academy am Hauptsitz 
des Unternehmens in St. Gallen im Jahr 
2019, wird nun eine zweite Barista Acade-
my in Zürich Schlieren ins Leben gerufen. 
Zusätzlich zum Angebot von St. Gallen kann 
hier – dank der Zusammenarbeit mit der 
Schlierener Kaffeerösterei Caffetino – ne-
ben der umfassenden Wissensvermittlung 
zum Naturprodukt Kaffee auch noch das 
Rösthandwerk vermittelt werden. 

Der Standort Schlieren ist bewusst gewählt. 
Dieser liegt direkt neben der hippen und 
urbanen Stadt Zürich und ist mit öffentli-
chen Verkehrsmitteln oder dem Auto gut zu 
erreichen. Mit ihrer zweiten Barista Aca
demy bietet Turm Kaffee ein hochkarätiges 
Kurs- und Ausbildungsprogramm an, an

gefangen bei einfachen Schnupper- und 
Home Barista Kursen für Einsteiger (Privat-
personen), bis hin zu professionellen Zer
tifizierungs-Kursen für die Gastronomie. 
Jeder Kurs kann mit wenigen Klicks über 
die Homepage von Turm Kaffee gebucht 
werden: www.turmkaffee.ch 

Turm Kaffee ist Authorized Training 
Partner von Brita Wasserfilter
Die Wahl des Wassers ist – nach der Wahl 
der Kaffeebohnen – die wichtigste Kom
ponente beim Kaffeebrühen. Dies scheint 
logisch, da Kaffee zu 98 % aus Wasser 
besteht, doch trotzdem wird Wasser in der 
Zubereitung oft zu Unrecht unterschätzt 
und vernachlässigt. Hartes Wasser (der 
Härtegrad gibt an, wie viel Kalk Wasser ent-
hält) oder Wasser mit sehr viel Chlor ver-
hindern, dass sich der Kaffee genügend 
lösen kann, sprich er schmeckt unbefriedi-
gend fad. Zu weiches Wasser verursacht 

einen säuerlichen Geschmack. Am besten 
verwendet man sauerstoffhaltiges und 
ausbalanciert mineralreiches Wasser. Bei 
Leitungswasser kann man beispielsweise 
Wasserfilter verwenden, um ein ideales 
Kaffeewasser zu erhalten. Turm Kaffee ist 
daher ein Brita Authorized Training Partner. 
Britas Kernkompetenz ist, Wasser nach-
haltig zu filtern und zu optimieren. Die Ba-
risti vermitteln in Kooperation mit Brita den 
Lernenden alles zum Thema Wasser und 
Erklären die Wichtigkeit der Brita Filter.

In der Anfangszeit der sogenannten «ers-
ten Welle» des Kaffeegenusses war Kaffee 
nichts weiter als ein Getränk ohne jegli-
chen Qualitätsanspruch. Mit den Jahren – 
und hiermit ist von der «zweiten Welle» die 
Rede – entwickelte sich Kaffee zum Status-
symbol und Lifestyleprodukt mit einem ge-
wissen Coolnessfaktor. Coffee-Shops schos-
sen wie Pilze aus dem Boden, Kaffee wurde 
überall und zu jeder Tageszeit der beste 
Begleiter, verkam aber auch ein wenig zur 
Massenware. Mit dem Eintritt in die «dritte 
Welle» erlebt die Kaffee-Bohne als die Keim-
zelle guten Kaffees ihr Revival. Kaffeege-
nuss, das Kaffeehandwerk, die Qualität der 
Kaffeebohnen und ihre Nachverfolgbarkeit 
spielen eine entscheidende Rolle, wenn 
die Rede von Qualitätskaffee ist. Für Turm 
Kaffee Grund genug, das Know-how und die 
Erfahrung des eigenen, über Generationen 
gewachsenen Unternehmens nach aussen 
zu tragen.  ■

Turm Kaffee hat im Sommer die zweite Barista Academy in Zürich Schlieren eröffnet. In 
Kooperation mit der lokalen Kaffeerösterei Caffetino AG hat sich Turm Kaffee für diesen 
urbanen Standort entschieden, der perfekt zu erreichen ist. Die hochstehende und mo-
derne Ausstattung der Academy, zusammen mit der Rösterei von Caffetino, ermöglicht 
interessierten Personen und Kunden ein Lernumfeld auf höchstem Niveau. Mit der zwei-
ten Barista Academy zeigt das Familienunternehmen, das in diesem Jahr sein 260-jähri-
ges Bestehen feiert, dass Heritage, Qualität und Kaffeegenuss hochaktuell und absolute 
Lifestyle-Themen sind. Zusammen mit der Rösterei von Caffetino kann eine voll umfas-
sende Aus- und Weiterbildung von Gastronomen und Privatpersonen angeboten werden. 
Mit seinen Kursen möchte Turm Kaffee sein Kaffee-Handwerk, Wissen zum Thema Kaffee-
genuss und das Barista-Handwerk auf international höchstem Niveau vermitteln.
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Gastgewerbe verlängert Förderung bis Ende 2022

Virtueller Showroom der Schaerer AG

L-GAV Bildungsoffensive

Digitaler Ausstellungsraum

Um die anhaltenden Folgen der Pandemie 
für das Gastgewerbe einzudämmen und 
dem akuten Fachkräftemangel entgegen-
zuwirken, verlängern die Sozialpartner im 
Gastgewerbe die nationale Bildungsoffen-
sive mit kostenlosen Aus- und Weiterbil-
dungen nochmals um ein ganzes Jahr bis 
Ende 2022. Die Bildungsoffensive erfreut 
sich grosser Beliebtheit und wurde im lau-
fenden Jahr bereits von über 1600 Perso-
nen genutzt. 

Übernommen werden die gesamten Kurs
kosten für alle in den Jahren 2021 und 2022 
gestarteten Kurse und Lehrgänge, die zum 
Aus- und Weiterbildungsprojekt des L-GAV 
gehören. Zudem werden die Arbeitsausfal-
lentschädigungen an die Arbeitgeber wei-
terhin deutlich erhöht. Im laufenden Jahr 

Der browserbasierte, dreidimensionale 
Ausstellungsraum erlaubt Besuchern ab 
sofort, sämtliche Maschinen und Beistell-
geräte des Schaerer-Portfolios online in 
Augenschein zu nehmen. Hierzu stehen 
neben Info-Texten auch detaillierte 3D-
Modelle der Geräte zur Verfügung, die per 
Augmented-Reality-Anwendung (AR) frei 
in realen Räumen platziert werden können. 
Doch nicht nur die Kaffeemaschinen selbst 
werden im virtuellen Showroom in Szene 
gesetzt: Auch die einzigartige Kaffeekom-

hat sich dank dieser Offensive bis Ende 
September bereits die rekordhohe Zahl 
von über 1600 Mitarbeitenden in der Bran-
che mittels der Subventionen des L-GAV 
weitergebildet.

Neue Angebote im Programm ab 2022
Weiterbildung ist das beste Rezept für den 
Fachkräftemangel, von dem das Gastge-
werbe derzeit stark betroffen ist. Daher 
sollen zum aktuell 38 Angebote umfassen-
den Programm im Jahr 2022 auch wieder 
neue Weiterbildungen dazukommen.

Je nach Angebot profitieren die Teilneh-
menden von finanzieller Unterstützung 
zwischen 1100 und 16 800 Franken. Die zu-
sätzlichen Subventionen werden unkompli
ziert vergütet im Rahmen des üblichen An-

meldeverfahrens und gelten für Personen 
aus Betrieben, die dem L-GAV zwingend 
unterstellt sind. 

Die aktuelle Gesamtübersicht ist online 
auf www.weiterbildung-inklusive.ch. Auch 
vorübergehend Stellenlose im Gastgewer-
be können profitieren. Finanziert werden 
die Vergünstigungen durch die Vollzugs-
kostenbeiträge des Landesgesamtarbeits-
vertrages (L-GAV), welche Betriebe und 
Mitarbeitende jährlich entrichten.  ■

petenz der Schaerer-Experten spielt eine 
zentrale Rolle innerhalb des innovativen 
Konzepts und wird ansprechend darge-
stellt. 

Die umfassenden Informationen zu Maschi
nentechnik und Kaffeewissen lassen sich 
hierbei ganz individuell entdecken und er-
fahren, da die einladend gestaltete Prä-
sentationsfläche völlig frei erkundet wer-
den kann – mit Maus und Tastatur ebenso 
wie per Touch-Steuerung.

Zugang zum Virtuellen Showroom:  
https://virtual-showroom.schaerer.com

Förderung Kaffee-Sommelier
Auch für den Kaffee-Sommelier-Kurs 
werden die gesamten Kurskosten 
übernommen. Details auf Seite 16.

Im Zuge des fortschreitenden technischen Wandels stellt sich für viele Unternehmen die 
Frage, wie Kunden ihre Produkte und Dienstleistungen auch digital erleben können. Als 
Antwort hierauf präsentiert der Schweizer Kaffeemaschinenhersteller Schaerer nun, in 
Zusammenarbeit mit der deutschen Medienagentur Wurzel Digital, einen neuen, virtuel-
len Showroom. 

Virtueller Showroom
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Erfolgsgeschichte einer Basisbildung

20 Jahre Progresso

Basel/Weggis. – Mitarbeitende ohne Ab-
schluss im Gastgewerbe haben seit 20 Jah-
ren die Möglichkeit, die Basisbildung Pro-
gresso zu absolvieren und sich mit dem 
Zertifikat ihren Berufsweg in verschiede-
nen Fachbereichen zu ebnen. Die Anfänge 
von Progresso reichen sogar zurück bis 
ins Jahr 1993. Ein Rückblick auf eine Er-
folgsgeschichte: 

Das Gastgewerbe ist traditionell eine Bran-
che, in der auch Ungelernte oder Mitarbei-
tende ohne Abschluss in der Branche ar-
beiten, oft über Jahre oder gar Jahrzehnte. 
Um diesen Umstand zu ändern und mög-
lichst vielen Mitarbeitenden, insbesondere 
auch Migranten, eine Basisausbildung zu 
ermöglichen, wurde im Jahr 1993 das Pro-
jekt «Förderung gastgewerblicher Mitar
beiter ohne Berufslehrabschluss» durch 
Weiterbildungslehrgänge (FAM/FESCA) ins 
Leben gerufen. Dieses wurde im Jahr 2001 
umbenannt in «Progresso». «Seitdem ist 
das Progresso-Zertifikat ein Türöffner für 
einen gesicherten Berufsweg im Schweizer 
Gastgewerbe. Für viele der Absolvierenden 
ist es das erste Bildungsdokument über-
haupt, das diese in den Händen halten, 
und damit auch von grossem emotionalem 
Wert», erklärt Max Züst, Direktor Hotel & 
Gastro formation Schweiz. 

Die Gründungsväter:  
Heinz Gerig und Peter Meier 
Durchgeführt werden die Progresso Lehr-
gänge seit Beginn von Hotel & Gastro for-
mation Schweiz. Die Idee dazu hatten be-
reits im Jahr 1993 Heinz Gerig, heute Leiter 
Basisqualifikation, und Peter Meier, heute 
Leiter Höhere Berufsbildung. Die beiden 
können stolz sein, mit ihrem damaligen Wir-
ken bis heute über 3000 Absolvierenden 
einen Start für die berufliche Laufbahn er-
möglicht zu haben. «Mit Progresso schaffen 
wir eine Win-Win-Situation: die Mitarbeiten

den können ihre Wissenslücken schliessen 
und kehren motiviert in die Betriebe zurück. 
Diese wiederum sparen sich intern die Zeit 
für die Schulung und erhalten Mitarbeiten-
de, die effizienter und kompetenter sind und 
beispielsweise im Service das Angebot 
besser verkaufen», erklärt Heinz Gerig. 

Kostenlos, schweizweit anerkannt,  
200 Franken höherer Mindestlohn
Progresso konnte sich in den letzten zwei 
Jahrzehnten als wegweisende Basisbildung 
für Mitarbeitende ohne Abschluss im Gast-
gewerbe etablieren. Auch wenn es ansatz-
weise vergleichbare Lehrgänge gibt, so 
unterscheidet sich Progresso unter ande-
rem in vier wichtigen Elementen davon: Die 
Ausbildung ist dank des L-GAV kostenlos, 
die Betriebe erhalten eine grosszügige Ar-
beitsausfallentschädigung, das Progresso-
Zertifikat ist schweizweit anerkannt und 
berechtigt zudem zu 200 Franken mehr 
Mindestlohn pro Monat.

Erstmals 100 Kurse im 2022
Auch Progresso wurde von der Pandemie 
nicht verschont: Da der Praxisteil das Herz-
stück der Ausbildung ist, könnten während 
des Lockdowns keine Kurse durchgeführt 
werden. Zudem wollten in den letzten zwei 
Jahren viele Betriebe nicht auf ihr zuverläs-
siges Basispersonal verzichten, um den 
Grundbetrieb aufrecht zu erhalten. Mit viel 
Engagement ist es Progresso-Fachspezialist 
Jean Claude Schmocker und seinem Team 
jedoch gelungen, die Teilnehmerzahlen auf 
gutem Niveau zu halten. Und er hat grosse 
Pläne für das kommende Jahr: «Zum ersten 
Mal in der Geschichte von Progresso schrei-
ben wir über 100 Kurse in einem Jahr aus. 
So bieten wir den Betrieben und ihren Mit-
arbeitenden grösstmögliche Flexibilität bei 
der Kurswahl», erklärt Jean Claude Schmo-
cker. Hotel & Gastro formation Schweiz geht 
bei Bedarf sogar noch einen Schritt weiter: 
Ergänzend zu den offiziellen Kursausschrei
bungen werden bei Bedarf ab acht Teilneh-
menden betriebsinterne und betriebsüber-
greifende Lehrgänge gemäss individueller 
Terminvereinbarung durchgeführt. Es wird 
also alles getan, um den Ausbildungswil

ligen und ihren Betrieben «Progresso» zu 
ermöglichen. 

Progresso in Kürze
Die Basisbildung umfasst derzeit drei 
Kursteile und wird in den Fachbereichen 
Service, Küche, Hauswirtschaft und Sys-
temgastronomie (letztere nur auf DE und 
FR) schweizweit angeboten. Durchgeführt 
werden die Lehrgänge jeweils in lokalen 
Einzugsgebieten, wo Potential für eine er-
folgreiche Kursdurchführung gegeben ist 
und welche durch die versierten Fachlehr-
kräfte gut erreicht werden können. Für die 
Teilnahme werden eine Anstellung in einem 
gastronomischen Betrieb sowie Lese- und 
Schreibkenntnisse in einer der Landes-
sprachen – die vorgängig in einem bran-
chenspezifischen fide-Sprachkurs erwor-
ben werden können – vorausgesetzt. Die 
fünfwöchige praktische und theoretische 
Ausbildung eröffnet den erfolgreichen Teil-
nehmenden die Möglichkeit, die verkürzte 
Grundbildung mit EBA und danach die Be-
rufslehre mit EFZ zu absolvieren.  ■

Weitere Informationen:
www.mein-progresso.ch 
www.hotelgastro.ch
www.weiterbildung-inklusive.ch
www.l-gav.ch
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Weltweit werden die Kaffeepflanzen in 
mehr als 90 Ländern – mehr oder weniger 
stark – kultiviert. Aber wo genau und wel-
che Kaffeearten gibt es?

Für eine erfolgreiche Kultivierung sollten 
immer folgende Faktoren miteinander har-
monieren: Höhe, Temperatur, Regen, Son-
nenlicht und Boden. Da der Kaffee um die 
gesamte Erdkugel verteilt wächst, kann er 
ganzjährig geerntet werden. Am besten 
lässt sich die Kaffeepflanze im Tropengür-
tel anpflanzen, genau genommen zwischen 
23 Grad nördlicher und 25 Grad südlicher 
Breite, zwischen dem Wendekreis (engl. 
«tropic») des Krebses und des Steinbocks 
(Tropengürtel). Weltweit gibt es ca. 25 Mil-
lionen Kaffeebauern verteilt auf die Anbau-
länder, womit mit den Familien gerechnet, 
mehr als 100 Millionen Menschen direkt 
vom Kaffee leben.

Überliefert wird, dass der Kaffee aus Kaffa 
stammt und von dort auch seinen Namen 
ableitet.  Tatsächlich stammt der erste Kaf-

fee aus Äthiopien (Kaffa ist eine äthiopische 
Provinz), aber aus Abbessinien. Der Kaffee 
kam nur als wildwachsende Pflanze vor 
und hieß «bun» oder «buna». «Buna» gibt 
es auch heutzutage noch als Wildkaffee im 
äthiopischen Regenwald, zum Beispiel im 
Kontir-Naturwald im Südwesten Äthiopiens.

Der Wildkaffee wächst mehr oder weniger 
natürlich und hat im Gegensatz zu intensi-
ven Kulturen des Plantagenkaffees («Plan-
tation-Coffee») wesentlich geringere Erträ-
ge. Der Wildkaffee wird in drei Kategorien 
unterteilt. Der «Forest Coffee» wird in den 
Wäldern mittels Wildsammlung geerntet. 
Bei «Semi-Forest Coffee» wird in den Wäl-
dern durch den Menschen eingegriffen, um 
die Erträge zu erhöhen, z. B.  durch Auslich-
ten rund um die Kaffeebäume. Garden Cof-
fee sind die Bohnen der Bäume, die rund 
um die Hütten und Häuser der Farmer an-
gepflanzt werden, meist wilde Pflanzen 
bzw. Setzlinge aus den Wäldern (Waldgar-
ten Kaffee).

Die erste Kaffee-Kultivierung, sprich Kaf-
feeplantage, gab es jedoch im heutigen 
Yemen. Trotzdem gilt die äthiopische Pro-
vinz Kaffa in der Überlieferung fälschlicher-
weise als Namensgeber für den Kaffee. Der 
Name Kaffee kommt jedoch vom arabi-
schen Wort «Kachve» und bedeutet «Kraft 
gebend» (vergleiche das türkische Wort 
«Kaveh»).

Die meisten Spezies (Arten) der Gattung 
«Coffea» (Kaffeepflanze) befinden sich im 
tropischen Afrika (z. B. Kongo) oder auf 
Madagaskar. Insgesamt sind es mehr als 
100 Coffea-Arten, davon sind aber aktuell 
mehr als 70 % vom Aussterben bedroht. 
Für den Weltmarkt sind praktisch nur zwei 
Kaffee-Arten von Wichtigkeit: Coffea Arabi-
ca und Coffea Canephora (Robusta Kaffee). 
Zu erwähnen in geringem Maß wären noch 
die Arten Liberica und Excelsa Kaffee. 

Die Coffea-Pflanze gliedert sich  
in vier Gattungen:
•	 Eucoffea, der wiederum fast alle 

kommerziell bedeutenden Pflanzen 
untergeordnet sind,

•	 Mascarocoffea, 
•	 Paracoffea und 
•	 Agrocoffea. 

Die 10 bekanntesten Kaffeearten:
•	 Coffea Arabica: auch Arabica-  

oder Hochlandkaffee genannt,  
ca. 2⁄3 Weltmarktanteil.

Wo wächst der Kaffee?

Kaffeewissen

Foto von Katya Austin auf Unsplash

Martin Kienreich, Autor von faq-kaffee.com
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•	 Coffea Canephora: Robusta Kaffee,  
ca. 1⁄3 Weltmarktanteil.

•	 Coffea Liberica: Varietät (var.) Dewev-
rei; Liberica Kaffee. Unter 1 % Welt-
marktanteil.

•	 Coffea Excelsa: Excelsa-Kaffee,  
auch Schari-Kaffee oder Chari-Kaffee. 
Unter 1 % Weltmarktanteil.

•	 Coffea Mokka
•	 Coffea Congensis: Kongokaffee.
•	 Coffea Stenophylla: eine besonders 

kleinblattrige Pflanze aus Westafrika.
•	 Coffea Abeokutae.
•	 Coffea Arnoldiana: auch aus  

dem Kongo.

Literaturtipp
Das Buch FAQ KAFFEE  
mit dem Sonderteil  
«Espresso-» und «Filter- 
kaffee» erscheint gerade 
aktuell mit dem Spezial
kapitel über den Schweizer 
Kaffeemarkt inklusive dem 
«Schweizer Rösterguide».
ISBN 978-3-9817661-1-0
Ebenfalls erhältlich: FAQ TEE
www.faq-kaffee.com; www.faq-tee.com

Foto von Austin Park auf Unsplash

Foto von Chalo Garcia auf Unsplash Foto von Reiseuhu auf Unsplash

Foto von Diego Catto auf Unsplash

Es gibt auch Kreuzungen zwischen Arabica 
und Robusta, in der Natur kommt der 
Strauch als Coffea Timor vor, ein natürli-
cher Hybrid, mit zwei Sätzen an Arabica 
Chromosomen. Als Kreuzungen kennt man 
Icatu (Ruckkreuzung von Timor und Mundo 
Novo), Catimor (Caturra und Timor) und 
Arabusta. Der Icatu kann sehr gute Quali-
täten hervorbringen, alle anderen Kreu-
zungen waren qualitativ jedoch kein Fort-
schritt.

Die größten Kaffeeproduzenten der Welt 
sind Brasilien, Vietnam, Kolumbien, Indo-
nesien, Indien, Äthiopien, Honduras, Peru, 
Uganda und Guatemala.  ■
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Schweizer Kaffee-Sommelier

Ausbildung für die gesamte Breite der Kaffee-Branche

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 ge-
samte Breite der Schweizer Gastronomie 
und Kaffeebranche, an Unternehmer/innen 
und Kadermitarbeitende aus der Café-/
Kaffee-Branche und Gastronominnen und 
Gastronomen sowie Interessierte mit Vor-
wissen im Bereich Kaffee (z.B. Praxiserfah-
rung oder Barista-Kurse).

Ausbildungsablauf: Die Ausbildung be-
steht aus sechs Kurstagen, einer prakti-
schen und mündlichen Abschlussprüfung 
sowie einer Abschlussarbeit (selbststän
diges Training und Lernen sind Vorausset-
zung, um die Abschlussprüfung zu be
stehen). Drei Kurstage widmen sich dem 
theoretischen und praktischen Kaffeewis-

sen, während an den anderen drei Kursta-
gen betriebswirtschaftliche Grundlagen, 
Verkaufsförderung und die Entwicklung 
eines Kaffeekonzepts vermittelt wird. Alles 
mit dem Ziel, das erlangte Fachwissen ver-
kaufsfördernd und gewinnbringend ein- 
und umzusetzen.

Ausbildungsziele - Teilnehmer/innen der 
sechstägigen Ausbildung zum Schweizer 
Kaffee-Sommelier®:
•	 verfügen über die Kompetenzen, Kaf-

feequalität zu beurteilen und Massnah-
men zur Qualitätskontrolle und Quali-
tätssteigerung einzuleiten,

•	 kennen die Kundenbedürfnisse und 
Kundenwünsche im Schweizer Kaffee-
markt und können diese erfüllen,

•	 verstehen das betriebswirtschaftliche 
Potential von Kaffee in der Gastronomie,

•	 entwickeln ein Kaffeekonzept und kön-
nen dieses nach Innen und Aussen kom-
munizieren.

Kosten:
•	 Mitglieder CafetierSuisse CHF 2700.00 

bzw. Teilnehmer/innen, die in einem 
Mitglied-Betrieb arbeiten.

•	 Nicht-Mitglieder CafetierSuisse CHF 
2950.00 bzw. Teilnehmer/innen, die in 
einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten.

 Inbegriffene Leistungen:
•	 6 Ausbildungstage & Prüfung
•	 Maximal 8 Teilnehmer/innen
•	 Komplette Ausbildungsdokumentation
•	 Kaffeeverpflegung/Mineralwasser
•	 Teilnahmebestätigung & Diplom 

Schweizer Kaffee-Sommelier®  
(bei bestandener Prüfung in beiden 
Teilbereichen)

Trainingstage Kaffee CHF 200.00
Die Schweizer Röstergilde bietet für die 
Kaffeepraxis zusätzliche Trainingstage zur 
Erweiterung der praktischen Fähigkeiten 
oder zur Prüfungsvorbereitung an.  ■

Die Erwartungshaltung und das Qualitätsbewusstsein der Gäste und Kaffeekunden sind 
hoch und müssen von der Gastronomie an der vollautomatischen Kaffeemaschine genauso 
wie am Siebträger erfüllt werden. Der Kurs unterstützt deshalb dabei, die Kaffeequalität 
kompetent zu verbessern, das richtige Kaffeekonzept für jede Art von Betrieb zu entwickeln 
und das betriebswirtschaftliche Potential von Kaffee gewinnbringend einzusetzen.

Die Ausbildung Schweizer Kaffee-Som-
melier® wird in gemeinsamer Träger-
schaft der Verbände Schweizer Röster-
gilde und CafetierSuisse angeboten. 
Sie soll sich als Grundlagenausbildung 
an die gesamte Breite der Schweizer 
Gastronomie und Kaffeebranche rich-
ten und zur Steigerung der Kaffeequali-
tät und des Kaffeeumsatzes beitragen.

Hier finden Sie die Termine für das 
Jahr 2022 – jetzt anmelden!
 
Frühjahr 2022
Kurstage 1 & 2: Dienstag, 05.04.2022/
Mittwoch, 06.04.2022 (Zürich)
Kurstage 3 & 4: Donnerstag, 
21.04.2022/Freitag, 22.04.2022 
(Zürich)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag, 
28.04.2022/Freitag, 29.04.2022 
(Zürich)
Prüfungstag: Donnerstag, 19.05.2022 
(Zürich) 

Herbst 2022 
Kurstage 1 & 2: Dienstag, 06.09.2022/
Mittwoch 07.09.2022 (Zürich)
Kurstage 3 & 4: Dienstag, 27.09.2022/
Mittwoch, 28.09.2022 (Zürich)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag, 
13.10.2022/Freitag, 14.10.2022 
(Zürich)
Prüfungstag: Donnerstag, 24.11.2022 
(Zürich)
 
www.kaffee-sommelier.ch 

Die Ausbildung zum Kaffee-Sommelier 
durch die Ausbildungsförderung des 
L-GAV unterstützt: Für Arbeitgeber/in-
nen und Arbeitnehmer/innen aus zwin-
gend dem L-GAV unterstellten Betrie-
ben, entstehen so effektive Kurskosten 
von CHF 300.00 für Mitglieder und CHF 
500.00 für Nichtmitglieder. Bei oder 
vor der Anmeldung können Sie Ihre 
Förderungsfähigkeit prüfen lassen.
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Wasser  
interessiert  
die Bohne! 

BRITA hat die Lösung 
Für jedes Wasserproblem die passenden Filter. 
• Optimiert den Charakter Ihres Kaffees  
• Schützt Ihre Maschine vor Kalk, Gips 
 und Korrosion

Der Umwelt zuliebe: 
Kartuschen-Recycling seit 1992.

www.brita.ch

Edelbohne, Topgerät, warum wird der Kaffee nichts? 
Expertentipp: es liegt am Wasser.

BRITA offizieller 
 Wasser-Sponsor der 
SWISS SCA COFFEE 
CHAMPIONSHIPS

Anzeige

BRITA Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf
Tel. 041 932 42 00, Fax 041 932 42 31
www.brita.ch

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 031 915 53 53, Fax 031 915 53 50
www.ucc-coffee.ch

Schaerer AG
Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
Tel. 032 681 64 01, Fax 032 681 62 42
www.schaerer.com

Turm Handels AG
Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 071 288 17 35, Fax 071 288 17 40
www.turmkaffee.ch

Kaffee-Netzwerk 

Vassalli Service AG
Jungholzstrasse 43, 8050 Zürich
Tel. 043 299 70 70
www.vassalliag.ch
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Treffen der Kaffee-Szene am Tag des Kaffees

5. Kaffeetagung by 
CafetierSuisse

Bereits zum fünften Mal hat die Schweizer 
Gastronomie gemeinsam mit Kaffeeexper-
tinnen und Kaffeeexperten über aktuelle 
Trends und Entwicklungen in der Kaffee-
branche diskutiert. Der unvermeidbare 
Blick zurück auf die Covid-19-Krise und auf 
mögliche Lehren für die Gastronomie so-
wie die Frage nach der Entwicklung der Kaf-
feeausbildung in der Schweiz haben den 
inhaltlichen Schwerpunkt der Kaffeetagung 
gebildet.

Lehren aus der Covid-19-Krise und 
Storytelling zur Umsatzsteigerung 
Julian Graf, Geschäftsführer von Cafetier-
Suisse, leitete die Tagung mit einem Input-
referat zu Folgen und Lehren aus der Covid-
19-Krise für die Gastronomie ein. Über den 
Blick zurück auf die Covid-19-Krise und auf 

die aktuelle Situation der Café-Branche ent-
wickelte er eine Auslegeordnung zu mögli-
chen Lehren und Folgen für die Gastrono-
mie aus den Erfahrungen der vergangenen 
eineinhalb Jahre. Die wirtschaftliche Situa-
tion der Gastronomie ist weiterhin sehr an-
gespannt und die Branche nach wie vor von 
allen Massnahmen zur Bekämpfung der 
Pandemie zuvorderst betroffen. 

Über beide Phasen der Betriebsschlies-
sungen bis hin zur aktuellen Ausweitung 
des Covid-Zertifikats, stand und steht die 
Reaktionsfähigkeit und Krisenresistent der 
Betriebe immer im direkten Zusammenhang 
mit den durch Konzept, Angebot, Gäste-
struktur sowie örtlichen und räumlichen 
Gegebenheiten bedingten individuellen 
Voraussetzungen. Unter den Gästen wird 

die Qualitätserwartung an die Café-Bran-
che weiter steigen und Themen wie Digita-
lisierung, Angebotsdiversifizierung sowie 
Take-away und Lieferdienste die Neusor-
tierung der Branche weiter prägen. 

Eine zunehmende Zahl an Neugründungen 
beweist, dass die Gastronomie auf der ei-
nen Seite eine spannende Branche bleibt 
und sich neue Konzepte dabei an den ver-
änderten Rahmenbedingungen und Gäste
erwartungen orientieren. Auf der anderen 
Seite zeichnet sich allerdings eine wach-
sende Herausforderung bei der Rekrutie-
rung von geeigneten Fachkräften ab. 

Unter dem Motto «Fans statt Gäste» kann 
über die Qualität der Angebote, die Persön-
lichkeit der Gastgeberinnen und Gastgeber 
und das Storytelling zum Betrieb eine stär-
kere Bindung zwischen Gästen und Betrie-
ben hergestellt werden. Je stärker ein gast-
ronomischer Ort, die ihn repräsentierenden 
Mitarbeitenden und Angebote im Leben 
der Gäste und Kunden verankert sind, des-
to aktiver kann auf Krisensituationen re-
agiert und eine entsprechende Krisenre-
sistenz für die Zukunft aufgebaut werden. 

Am 1. Oktober 2021 und damit am internationalen Tag des Kaffees, hat im KOSMOS in 
Zürich die 5. Kaffeetagung von CafetierSuisse stattgefunden. Gastronominnen und Gast-
ronomen sowie Vertreterinnen und Vertreter aus der gesamten Schweizer Kaffeebranche 
haben gemeinsam über die Lehren aus der Covid-19-Krise, die Zukunft der Kaffeeausbil-
dung in der Schweiz, Möglichkeiten zur Umsatzsteigerung durch Storytelling und innova-
tive Kaffeeangebote diskutiert. Die bekannte Journalistin und TV-Moderatorin, Daniela 
Lager, hat durch die Tagung und Diskussionen geführt. Zum Ausklang des Tags des Kaf-
fees und der Kaffeetagung wurden die angestossenen Diskussionen bei Coffee-Drinks 
und Netztwerk-Apéro fortgesetzt.
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Manuel Gamma, preisgekrönte Geschich-
tenerzähler, machte im Anschluss konkret 
deutlich, wie «Storytelling», als ein mäch-
tiges Marketingwerkzeug der Gegenwart, 
zur Kundenbindung genutzt werden kann 
und über diese emotionale Verbindung zu 
den Gästen grosse Umsatzsteigerungen 
möglich macht. 

Die Zukunft der Kaffeeausbildung  
in der Schweiz
Philipp Henauer, CEO der G. Henauers Sohn 
AG, legte mit seinem Referat zum Stand 
und zur Entwicklung der Barista-Ausbildung 
in der Schweiz und der Welt, die Grundlage 
für die folgende Diskussionsrunde. Er stell-
te dabei in Frage, welche Berufsbezeich-
nungen den weit gefassten Bereich «Ba
rista» ideal sind bzw. welche inhaltlichen 
Kompetenzen eine diesem Berufsbild zu-
grundeliegende Kaffeeausbildung für die 
Gastronomie beinhalten müsste. Philipp 
Henauer stellte die Frage, welche Nachfra-
ge in der Gastronomie nach entsprechend 
ausgebildetem Personal besteht bzw. wel-
che Kriterien erfüllt werden müssen, damit 
entsprechend ausgebildetes Personal in 
den Betrieben zu Umsatzsteigerungen bei-
trägt. 

Daniela Lager – Barista-Mutter der 
Kaffee-Branche
Die folgende Diskussionsrunde zur «Zu-
kunft der Kaffeeausbildung in der Schweiz» 
bildete den inhaltlichen Schwerpunkt der 

diesjährigen Kaffeetagung. Kaffee- und Aus-
bildungsexpertinnen und -experten disku-
tierten unter Leitung von Daniela Lager da-
rüber, wie es mit der Kaffeeausbildung in 
der Gastronomie weitergehen kann. Da
niela Lager moderiert die Kaffeetagung 
von CafetierSuisse seit der ersten Durch-
führung und dies mit so viel Engagement 
und Begeisterung für die Kaffee-Szene, dass 
sie von Teilnehmer/innen der Tagung mitt-
lerweile als «Barista-Mutter» der Kaffee-
branche bezeichnet wird. 

An der Diskussion beteiligt waren Vertre
terinnen und Vertreter aller wesentlichen 
Ausbildungsstellen aus der Schweizer Kaf-
fee-Szene – Adrian Aeschlimann (Leiter 
Serviceausbildung & Developmentcenter 
Belvoirpark); Roger Bähler (CEO Turm Kaf-
fee & Schweizer Röstergilde), Thomas Fahr-
ni (Leiter Gastro Unternehmerausbildung 
GastroSuisse), Philipp Henauer (CEO der 
G. Henauers Sohn AG), Mike Kuhn (Leiter 
College operativ/Hotel & Gastro formation 
Schweiz), Monika Oeggerli (Coffee-Compe-
tence-Trainerin bei Schaerer AG & Board-
Mitglied SCA Schweiz), Hans-Peter Oettli 
(Präsident CafetierSuisse) – und sie waren 
sich darin einig, dass die Vermittlung von 
Kaffeefachwissen wichtige Aufgabe auf 

allen Ebenen der gastronomischen Grund- 
und Weiterbildung ist. 

Weiter zu diskutieren bleibt, ob und auf 
welcher Ebene eine Fachausbildung zum 
Thema «Kaffee» erreicht werden kann und 
wie diese an der konkreten Nachfrage 
aus der Gastronomie ausgerichtet werden 
müsste. Alle Diskussionsteilnehmer/innen 
waren sich einig, dass die begonnene Dis-
kussion fortgesetzt werden soll und alle 
haben sich zur Teilnahme an weiterführen-
den Gesprächen interessiert gezeigt. Klar 
ist, Kaffee ist eines der margentechnisch 
interessantesten und emotionalsten Pro-
dukte in der Gastronomie und verdient 
deshalb auch im Ausbildungsbereich die 
entsprechende Aufmerksamkeit. 

Kaffee und Alkohol in Theorie und Praxis 
Der Leiter des Coffee Lab Zürich und Swiss 
Coffee in good Spirits Champion 2019 und 
2020, Milo Kamil, zeigte mit seinem Refe-
rat zum Abschluss der 5. Kaffeetagung, wie 
Kaffee, Alkohol und Cocktail-Skills gewinn-
bringend und mit beeindruckenden Krea
tionen zusammengebracht werden kön-
nen. Dieser aktuelle Trend zur Verbindung 
von Café- und Cocktail-Bars, von Tages- 
und Abendgeschäft, wird sich steigender 
Beliebtheit erfreuen und Milo Kamil setzt 
in diesem Bereich neue Massstäbe. Von 
der Qualität dieser Coffee in good Spirits 
Kreationen konnten sich die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer der 5. Kaffeetagung im 
Rahmen des abschliessenden Netzwerk-
Apéros selbst überzeugen und die begon-
nen Diskussionen so im Kreis von Berufs-
kolleginnen und Kollegen fortsetzen.  ■
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Thema: Covid-Zertifikat

Service/Rechtsfragen

Mit der Einführung des Covid-Zertifikates 
in der Gastronomie sind immer wieder Un-
klarheiten und Rechtsfragen verbunden. 
GastroSuisse hat einige Themen zusam-
mengetragen. Hier ein Auszug zu Fragen, 
die uns immer wieder erreichen. 

Was ist mit Personen, die sich nicht 
impfen und nicht testen lassen können? 
•	 Es gibt Personen, die sich aus medizini-

schen Gründen weder impfen noch tes-
ten lassen können. 

•	 Sofern diese Personen ein ärztliches At-
test vorweisen können, dann ist das At-
test dem Covid-Zertifikat gleichgestellt. 

•	 Davon betroffen sind bspw. Personen 
mit einer schweren psychischen und/
oder physischen Behinderung. 

•	 Das heisst, diese Personen mit ärztli-
chem Attest dürfen bspw. im Innenbe-
reich eines Restaurants konsumieren 
oder an einer Veranstaltung im Innen
bereich teilnehmen: 
•	 Personen, die aus medizinischen 

Gründen weder ein Impf- noch ein 
Testzertifikat vorweisen können, müs-
sen im Innenbereich weiterhin eine 
Maske tragen, wenn sie sich im Raum 
bewegen. 

•	 Personen, die zusätzlich aus medi
zinischen Gründen keine Gesichts-
maske tragen können, müssen den 
Abstand von 1, 5 Metern zu anderen 
Gästegruppen einhalten.

Müssen Stammgäste das Zertifikat  
jedes Mal neu zeigen?
•	 Grundsätzlich muss das Covid-Zertifikat 

von allen Gästen jedes Mal kontrolliert 
werden.

•	 Sofern die Gäste einverstanden sind 
und der Betrieb kontrolliert hat, dass 
die Gäste über ein längerfristig gültiges 
Zertifikat (d. h. geimpft oder genesen; 
kein Test-Zertifikat) verfügen, können 
Kontrollen auch nur sporadisch (bspw. 
alle paar Tage) durchgeführt werden. 

•	 Wichtig bleibt, dass der Gast bei jedem 
Besuch des Innenbereichs das Covid-
Zertifikat für den Fall einer Kontrolle 
dabeihat.

Kann ein Betrieb gebüsst werden,  
wenn Gäste ohne Zertifikat im Innen
bereich konsumieren? 
•	 Ja, der Betrieb kann bestraft werden, wenn 

er die Zugangsbeschränkungen und 
Zertifikatskontrolle nicht (korrekt) um-
setzt. Bei Gästen, die kein Covid-Zerti
fikat vorweisen, macht der Betrieb vom 
Hausrecht Gebrauch. 

•	 Gäste können mit einer Ordnungsbusse 
bestraft werden.

Was gilt es bei Take-Away und Mischbetrie-
ben in Bezug auf die Gäste zu beachten?
•	 Der Betrieb macht die Gäste mit Pla

katen und Bodenmarkierungen auf die 
Abstandsregeln zwischen den Gruppen 
aufmerksam. 

•	 Bei Konsumation vor Ort gelten die Vor-
gaben gemäss Branchen-Schutzkonzept:
•	 Gäste, die vor Ort konsumieren, müs-

sen ein Covid-Zertifikat vorweisen.
•	 Gäste, die nicht vor Ort konsumieren, 

müssen kein Covid-Zertifikat vorwei-
sen, aber beim Kauf oder der Abho-
lung der Mahlzeiten eine Maske tragen 
und den Abstand zu anderen Perso-
nen einhalten können.

Wann ist die Erhebung der Kontaktdaten 
obligatorisch?
•	 Die Erhebung der Kontaktdaten ist nur 

noch bei Besucher/innen von Diskothe-
ken und Tanzlokalen obligatorisch. 

•	 Betriebe, die Kontaktdaten erheben, 
haben die Gäste auf die obligatorische 
Kontaktdatenerhebung aufmerksam zu 
machen. 

•	 Die Pflicht zur Kontaktdatenerhebung 
gilt nicht, wenn ein Betrieb den Zugang 
bei Personen ab 16 Jahren auf Personen 
mit einem Covid-Zertifikat einschränkt.

Welche Veranstaltungen dürfen  
als Ausnahmen in Innenräumen ohne 
Covid-Zertifikat stattfinden?
•	 Veranstaltungen mit maximal 30 Perso-

nen. Diese 30 Personen müssen sich 
untereinander kennen und es muss sich 
um eine Gruppe Menschen handeln, die 
sich regelmässig in dieser Zusammen-

setzung trifft. Zum Beispiel Sportverei-
ne oder Musikensembles, die regelmäs
sig miteinander trainieren respektive 
proben.

•	 Ebenfalls in Innenräumen und ohne 
Covid-Zertifikat erlaubt sind religiöse 
Veranstaltungen, Beerdigungen, Dienst-
leistungen von Behörden (z. B. zivile 
Trauungen oder theoretische Fahrprü-
fungen) sowie Veranstaltungen zur poli-
tischen Meinungsbildung (z. B. Delegier-
tenversammlungen) à maximal 50 Perso- 
nen. Bei diesen Veranstaltungen müssen 
zusätzlich die Kontaktdaten der Anwe-
senden erhoben werden. 

•	 Bei diesen Veranstaltungen à 30/50 Per-
sonen in Innenräumen ohne Covid-Zer-
tifikat gilt: 
•	 Max. 2⁄3 der Raumkapazität darf aus-

gelastet sein;
•	 Der Abstand muss nach Möglichkeit 

eingehalten werden;
•	 Eine Maskenpflicht; 
•	 Ein Konsumationsverbot (erlaubt: 

Wasser und kleine Snacks).

Kann man ein Buffet mit Selbstbedienung 
anbieten? 
•	 Ja. Wenn der Zugang zum Betrieb und 

damit zum Buffet auf Gäste mit Covid-
Zertifikat beschränkt ist, gelten keine 
Einschränkungen. 

•	 Ist der Zugang zum Buffet nicht auf 
Personen mit einem Covid-Zertifikat be-
schränkt (bspw. Aussenbereich), ma-
chen die Betriebe die Gäste mit Plaka-
ten und Bodenmarkierungen auf die 
Abstandsregeln zwischen den Gruppen 
aufmerksam. Es ist genügend Platz vor 
dem Buffet freizuhalten.

•	 Falls Gäste mit und Gäste ohne Zertifi-
kat sich gleichzeitig am Buffet bedienen 
(können), dann müssen alle Gäste eine 
Maske tragen und den Abstand ein
halten.  ■

Quelle: 
GastroSuisse, Fragen und Antworten 
zum Schutzkonzept (5. Oktober 2021)
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Neues aus der Gastronomie

Neuer Präsident GastroZürich

Kurz notiert

Petition Aussengastronomie 
Die von den Branchenverbänden Gastro 
Zürich-City, CafetierSuisse ZCV, Zürcher 
Hoteliers und Bar & Club Kommission Zü-
rich getragene Petition «Mehr Wow für Zü-
rich» wurde an den Zürcher Stadtrat über-
geben. Über 22 400 Unterzeichner/innen 
haben sich dafür ausgesprochen, dass die 
grosszügige Gastro-Bestuhlung auf öffent-
lichem Grund auch nach Ende der Corona-
Pandemie weiterhin möglich sein soll. 

Nach einem im Vorfeld medial aufgelade-
nen Präsidentschaftswahlkampf setzte 
sich Urs Pfäffli im 2. Wahlgang mit 39 zu 
26 Stimmen gegen Daniel Müller durch. 
Der dritte Kandidat, Karl Fatzer, zog sich 
nach dem 1. Wahlgang zugunsten von Urs 
Pfäffli zurück.

In den Vorstand von GastroZürich wurden 
Karl Fatzer und René Kaufmann wieder- so-
wie Rita Miggiano und Daniela Segmüller 
neu gewählt.

An der DV wurde zudem der langjährige 
und verdiente Präsident Ernst Bachmann 
als erster Ehrenpräsident von GastroZürich 
gewählt. Von den Delegierten ebenfalls als 
Ehrenmitglieder wurden die abtretenden 
Vorstandsmitglieder Beat Burkard und 

Best of Swiss Gastro
Für den Gastronomiepreis «Best of Swiss 
Gastro» läuft aktuell und noch bis Mitte 
November die Bewertungsphase. Jetzt vo-
ten und sehen, was in diesem Jahr Trend 
ist. Wenn Sie Interesse an einer Bewerbung 
für das kommende Jahr haben, finden Sie 
alle Informationen auf der folgenden Inter-
netseite und CafetierSuisse übernimmt 
50 % der Teilnahmegebühr für nominierte 
Mitgliederbetriebe: 
www.bestofswissgastro.ch 

Bruno Rast, der ehemaliger Geschäftsleiter 
Dr. Karl E. Schroeder und die ehemalige 
Schulleiterin Elisabeth Ruf bestimmt. Eine 
weitere Ehrenmitgliedschaft wurde Regie-
rungsrat Ernst Stocker überreicht.

Veränderung bei GastroZürich-City
Zwei Wochen später kam es an der Gene-
ralversammlung der Sektion GastroZürich-
City im Rahmen einer turbulenten GV zu 
einer fast kompletten Neuaufstellung des 
Vorstandes. Urs Pfäffli wurde auch hier mit 
gutem Resultat erneut zum Präsidenten 
gewählt, die anderen bisherigen Vorstands-
mitglieder verfehlten aber entweder die 
Wiederwahl oder traten aus Solidarität mit 
den Abgewählten zurück. Neu in den Vor-
stand von GastroZürich-City gewählt wur-
den: Dirk Hany, Elif Oskan, Gordian Wüger, 

Erholung bei Hotelübernachtungen 
Die Schweizer Hotellerie hat im September 
ihre langsame Erholung fortgesetzt. Die 
Übernachtungszahlen stiegen gemäss ei-
ner ersten Schätzung des Bundesamts für 
Statistik (BFS) um rund 23 Prozent. Vor al-
lem konnten die Hotels wieder mehr aus-
ländische Gäste als noch vor einem Jahr 
begrüssen. Die Zahl der von Ausländern 
gebuchten Hotelübernachtungen legte ge-
genüber September 2020 um 91 Prozent 
zu. Allerdings liegt dieser Wert immer noch 
um 41 Prozent unter dem Wert vor der Pan-
demie im Jahr 2019 (sda).  ■

Marc Saxer, Raphael Guggenbühl, Marc 
Blickenstorfer, Jeannine Meili, Markus Seg-
müller und Andrea Zimmermann. Urs Pfäff-
li erklärte sich bereit, bis mindestens zur 
GV 2022 im Amt zu bleiben, um die Arbeit 
des neuen Vorstandes zu koordinieren.  ■

Urs Pfäffli (GastroZürich)

Im Rahmen der nachgeholten Delegiertenversammlung hat GastroZürich am 11. Oktober 
2021 mit Urs Pfäffli einen neuen Verbandspräsidenten und Nachfolger des langjährigen 
Präsidenten, Ernst Bachmann, gewählt. 
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Quellenregister

CafetierSuisse-Partnerfirmen

Kaffee 

Blaser Café AG
Grossrösterei
Güterstrasse 4, 3008 Bern
Tel. 031 380 55 55 / Fax 031 380 55 40
info@blasercafe.ch

Brita Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf
Tel. 041 932 42 30 / Fax 041 932 42 31
info-ppd@brita.net

G. Henauer Sohn AG
Henauer Kaffee
Hofstrasse 9, 8181 Höri
Tel. 044 861 17 88 / Fax 044 860 37 80
info@henauer-kaffee.ch

Illycafé AG Kaffeerösterei
Wiesengrundstrasse 1, 8800 Thalwil
Tel. 044 723 10 20 / Fax 044 723 10 21
info@illycafe.ch

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38, 8045 Zürich
Tel. 044 463 33 78 / Fax 044 463 33 57
info@stoll-kaffee.ch

Turm Handels AG
Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 071 288 17 35 / Fax 071 288 17 40
info@turmkaffee.ch

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 031 915 53 53 / Fax 031 915 53 50
info@ucc-coffee.ch

Mineralwasser, Säfte, 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 Säfte
Neue Industriestrasse 10, 4852 Rothrist
Tel. 062 785 41 11 / Fax 062 785 44 36 
info@rivella.ch

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22, 8716 Schmerikon
Tel. 055 286 31 31 / Fax 055 286 31 41
info@sirocco.ch

Zamba Fruchtsäfte AG
Hofwisenstrasse 48, 8153 Rümlang
Tel. 044 405 10 10 / Fax 044 405 10 20
info@zamba.ch

Kaffeemaschinen

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

Schaerer AG
Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
Tel. 032 681 62 00 / Fax 032 681 64 04 
info@schaerer.com

Vassalli Service AG
Jungholzstrasse 43, 8050 Zürich
Tel. 043 299 70 70
verkauf@vassalliag.ch

Lebensmittel

ARYZTA Food Solutions Schweiz AG 
Ifangstrasse 9, 8952 Schlieren
Tel. 041 44 738 43 43
info.ch@aryzta.com

Demaurex & Co AG
ALIGRO Zentrale
Mooswiesstrasse 42, 9201 Gossau SG
Tel. 071 388 13 00 / Fax 071 388 13 01
info@ccaligro.ch

Florin AG
Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 061 466 22 22 / Fax 061 461 50 65
florin.ag@florin-ag.ch

frigemo ag
Route de Neuchâtel 49, 2088 Cressier
Tel. 058 433 91 11
info@frigemo.ch

Lotus Bakeries Schweiz AG
Nordstrasse 3, 6300 Zug
Tel. 041 726 55 00 / Fax 041 726 55 01
infoch@lotusbakeries.com 

Pistor AG
Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041 289 89 89 / Fax 041 289 89 90
info@pistor.ch

Lebensmittel-Labor

Labor Zollinger AG
Schärenmoosstrasse 105, 8052 Zürich
Tel. 044 302 31 31 / Fax 044 302 31 47
laborzollinger@laborzollinger.ch
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Termine

CafetierSuisse

Dienstleistungen

AHV / BVG-Versicherung 
Ausgleichskasse panvica
Talstrasse 7, Postfach 514
3053 Münchenbuchsee
Tel. 031 388 14 88 / Fax 031 388 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. 041 929 68 88
info@beck-konzept.ch

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Blumenfeldstrasse 20, 8046 Zürich
Tel. 044 377 54 77
www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Sandstrasse 8, 3014 Bern
Tel. 031 340 66 44 / Fax 031 340 66 55
bern@gastroconsult.ch

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

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55, 8027 Zürich
Tel. 044 202 02 08 / Fax 044 202 78 89
info@lunch-check.ch

SWICA Gesundheitsorganisation
Römerstrasse 38, 8401 Winterthur
Tel. 052 244 22 33 / Fax 052 244 22 90
swica@swica.ch

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

Reservieren Sie Kurse für sich 
oder Ihre Mitarbeitenden:

CafetierSuisse
Bleicherweg 54, 8002 Zürich
Tel. 044 201 67 77
E-Mail: info@cafetier.ch

CafetierSuisse Termine 2022

Generalversammlungen CMZ 
Sursee: Dienstag, 26.04.2022

Generalversammlung ZCV 
Zürich: Mittwoch, 11.05.2022

Delegiertenversammlung CafetierSuisse
Parkhotel Gunten, Thunersee
Monat/Dienstag, 20./21. Juni 2022

Kaffeetagung by CafetierSuisse
Zürich, Kosmos: Freitag, 1. Oktober 2021

Tag des Kaffees
Schweiz: Samstag, 1. Oktober 2022

CafetierSuisse Termine 2021

Alle Café-Touren by CafetierSuisse muss­
ten unter den Bedingungen des Schutz­
konzepts für die Gastronomie für das Jahr 
2021 leider abgesagt werden. 2022 können 
die Touren hoffentlich wieder stattfinden.
Die Details zu den Café-Touren 2022 durch 
unterschiedliche Städte der Schweiz finden 
Sie dann im CaféBistro und auf www.
cafetier.ch 

Kaffee-Sommelier 2022

Kaffee-Sommelier (Frühjahr 2021)
Kurstage 1 & 2: Dienstag, 05.04.2022/ 
Mittwoch, 06.04.2022 (Zürich)
Kurstage 3 & 4: Donnerstag, 21.04.2022/ 
Freitag, 22.04.2022 (Zürich)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag, 28.04.2022/ 
Freitag, 29.04.2022 (Zürich)
Prüfungstag: Donnerstag, 19.05.2022 
(Zürich)

Kaffee-Sommelier (Herbst 2021)
Kurstage 1 & 2: Dienstag, 06.09.2022/ 
Mittwoch 07.09.2022 (Zürich)
Kurstage 3 & 4: Dienstag, 27.09.2022/ 
Mittwoch, 28.09.2022 (Zürich)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag 13.10.2022/ 
Freitag, 14.10.2022 (Zürich)
Prüfungstag: Donnerstag, 24.11.2022 
(Zürich)



Regionalpartner CMZ

Regionalpartner ZCV

Blaser Café AG
Güterstrasse 4
3001 Bern 
Tel. 031 380 55 55
www.blasercafe.ch

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

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Standstrasse 8
3000 Bern
Tel. 031 340 66 00
www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22
8716 Schmerikon
Tel. 055 286 31 31
Fax 055 286 31 41
www.sirocco.ch

frigemo AG 
Route de Neuchâtel 49
2088 Cressier
Tel. 058 433 91 11
Fax 058 433 91 12
www.frigemo.ch 

Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil
Tel. 044 723 10 20
Fax 044 723 10 21
www.illycafe.ch

Rivella AG –
Michel Säfte
Neue Industriestr. 10
4852 Rothrist
Tel. 062 785 41 11
Fax 062 785 44 36
www.rivella.com

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38
8045 Zürich
Tel. 044 463 33 78
Fax 044 463 33 57
www.stoll-kaffee.ch

Labor Zollinger AG
Schärenmoosstr. 105
8052 Zürich
Tel. 044 302 31 31
Fax 044 302 31 47
www.laborzollinger.ch

Zamba
Fruchtsäfte AG
Hofwisenstrasse 48
8153 Rümlang
Tel. 044 405 10 10
Fax 044 405 10 20
www.zamba.ch

ALIGRO 
Ihr Einkaufsmarkt  
an 14 Standorten in  
der Schweiz
www.ccaligro.ch

ALIGRO 
Ihr Einkaufsmarkt  
an 14 Standorten in  
der Schweiz
www.ccaligro.ch

beck konzept ag
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz
Tel. 041 929 68 88
www.beck-konzept.ch 

Henauer Kaffee
Hofstrasse 9
8181 Höri
Tel. 044 861 17 88
Fax 044 860 37 80
www.henauer- 
kaffee.ch


