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Stephan Frech, Verlagsleiter Gourmet,
moderierte die Diskussionsrunde.
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Walter Nef, Verkaufsleiter
Menu System AG.

Stephan Frech: Lassen Sie uns mit einem
Blick auf das Stimmungsbarometer beginnen:
Wie erleben Sie derzeit die Situation in der
Gastronomie? Wie lduft das Geschiaft?

Oliver Brouwer: Die Stimmung ist gut, die Ge-
schifte laufen und die Auftragsbiicher sind voll.
Allerdings haben viele Betriebe Schwierigkeiten,
Personal zu finden. In Stddten oder Tourismus-
gebieten lduft es besser als auf dem Land und
in den Agglomerationen. Dort schliessen Tradi-
tionsbetriebe, auch weil es schwierig ist, Nach-
folgerinnen und Nachfolger zu finden.

Patrik Wiget: Das sehe ich dhnlich. Viele Betriebe
konnen die Nachfrage nicht mehr abdecken.
Gastro Suisse spricht von 50 000 Mitarbeitenden,
die in der Gastronomie fehlen. Selbst in Spitdlern
und Altersheimen ist es schwieriger geworden,
Kochinnen und Koche zu finden, vor allem
Diatkoche.

Oliver Mosimann: Wer im Service bleiben will,
geht momentan lieber in den A-la-Carte-Bereich,
andere wechseln ganz die Branche. Dort haben
sie geregelte Arbeitszeiten und weniger Stress.
Diese Leute kommen auch nicht mehr zuriick.

Stephan Frech: Wie machen sich diese
Entwicklungen konkret bemerkbar?

Thomas Roth: Wohl zunehmend in steigenden
Preisen und sinkender Servicequalitdt. Die
Energie- und Warenkosten sind gestiegen und
Servicemitarbeitende miissen oft doppelt so
viele Gésten bedienen.

Markus Conrad: Erschwerend kommt hinzu, dass
viele Mitarbeitende Teilzeit arbeiten wollen, um
Familie und Beruf besser zu vereinbaren. Auch
damit miissen wir umgehen.

Thomas Roth: Wobei sich viele der Konsequenzen
nicht bewusst sind: Teilzeitarbeit bedeutet auch
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weniger Lohn und damit weniger Geld in der Pen-
sionskasse, wahrend die Arbeitslast oft gleich
bleibt.

Cornelia Escher: Ich glaube, das ist auch eine
Frage des Alters: Je jlinger man ist, desto wich-
tiger ist die Work-Life-Balance. Spéter denkt
man wieder mehr dariiber nach, was unter dem
Strich bleibt.

Oliver Mosimann: Ich sehe das anders: Die Genera-
tion Z will nicht weniger arbeiten, sondern flexib-
lere Arbeitszeiten. Ich kenne Betriebe, in denen
Mitarbeitende ihr 100-Prozent-Pensum auf vier
Tage verteilen und drei Tage frei haben. Diese Be-
triebe haben keine Probleme, Personal zu finden.
Oliver Brouwer: Man muss auch die Produktions-
ablaufe anpassen, zum Beispiel die Zimmer-
stunde durch Blockzeiten ersetzen und den Nach-
mittag fiir die Vorproduktion nutzen. Dazu
braucht es aber Fachkrédfte und Hilfskréifte.
Thomas Roth: Mit der Vorproduktion allein ist es
nicht getan. Es geht ja auch um den Service und
die Bedienung der Géste. Und wenn die Vorpro-
duktion nicht sauber ausgelegt wird, ist die Ef-
fizienz schnell dahin und die Umstellung kostet
im Endeffekt mehr.

Walter Nef: Die Krise kann ja auch eine Chance
sein, das Angebot zu liberdenken. Braucht es
wirklich eine 17-seitige Speisekarte oder kon-
zentriere ich mich lieber auf ein kleineres An-
gebot. Oft fehlt aber der Mut dazu.

Jasmina Mujalo: Das merken wir auch. Viele Gas-
tronominnen und Gastronomen sind es zwar
leid, stdndig Personal zu suchen, schwierige
Lohnverhandlungen zu fithren und trotzdem
fehlt der Mut, neue Wege zu gehen.

Stephan Frech: Gibt es Unterschiede
zwischen Betriebsarten? Ist also die
klassische Gastronomie an einem anderen
Punkt als Kantinen, Heime und Spitiiler,

die in der Speisenverteilung titig sind?

Oliver Brouwer: Ja, definitiv. Spitéler sind eher be-
reit, in Prozessoptimierungen zu investieren. Sie
haben andere finanzielle M6glichkeiten, wahrend
klassische Betriebe oft am Status quo festhalten.
Cornelia Escher: Bickereien haben diesen Wandel
ja langst hinter sich: Frither standen Bécker-
innen und Bicker morgens um zwei in der Back-
stube, heute produzieren sie zwei Tage im Vor-
aus und arbeiten mit Wochenchargen. Wer opti-
mieren will, muss halt auch investieren. Und das
haben viele versdumt. Da sind Heime tatsdchlich
im Vorteil.

Markus Conrad: Aber nicht jeder kann inves-
tieren. Deshalb wird es eine weitere Bereinigung
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geben. Andererseits funktionieren viele klassi-
sche Landgasthofe nach wie vor sehr gut, vor
allem wenn Gastgeber mit Herzblut dabei sind.
Sie finden auch Lernende, was auf dem Land na-
tiirlich einfacher ist.

Thomas Roth: Bei den Investitionen geht es nicht
nur um Geréte und die Anpassung der Produk-
tion, sondern oft auch um die rdumliche Gestal-
tung, etwa die Zugdnglichkeit der Kiithlrdume
uber Treppen. Solche Herausforderungen gibt
es selbst in modernen Grosskiichen. Und hier
ist auch der Gebdudeeigner in der Plicht. Der ist
aber oft nicht bereit, Hand fiir einen effizienten
Betrieb zu bieten.

Oliver Mosimann: Wir miissen zwischen Pachte-
rinnen und Eigentiimern unterscheiden. Viele
scheitern auch einfach daran, dass der Ratten-
schwanz so lang ist, und sie lieber so weiterma-
chen wie bisher.

Cornelia Escher: Vielleicht muss man auch ein-
fach das Mindset d&ndern. Wieso konnen sich
Gastronominnen und Gastronomen nicht zu-
sammenschliessen und Synergien nutzen? Es
muss ja nicht jeder alles selbst produzieren.

Stephan Frech: Ein spannender Ansatz,
Cornelia. Gastronominnen und Gastronomen
sind ja oft in ihren Schwierigkeiten gefangen,
wihrend ihr aus der Helikopterperspektive
einen anderen Blickwinkel einnehmt - wo wiir-
det ihr den Hebel an ihrer Stelle ansetzen? Bei
der Rekrutierung, der Planung, der Technik?

Oliver Brouwer, Leiter Vertrieb und
Entwicklung bei der Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG.

Thomas Roth: Der Schliissel zum Erfolg liegt
meines Erachtens ganz klar in einem cleveren
Konzept, und das fehlt in erstaunlich vielen
Féllen. Erst dann kann man rdumliche Verdnde-
rungen, Betriebslogistik und den notwendigen
Geréatepark planen. Wir erleben auch Grossunter-
nehmen, die ganz klar sagen: Zuerst bauen, dann
planen. Das fiihrt natiirlich zu Fehlplanungen
und ineffizienten Abldufen.

Patrik Wiget: Andere haben Ideen, aber weder
Budget noch Mut. Die Gastronomie ist schnell-
lebig geworden. Frither wurde der Hirschen fiir
150 Jahre gebaut, heute braucht es alle fiinf Jahre
ein neues Konzept und eine Modernisierung. Die
Leute sind gefordert, aber oft auch tiberfordert...
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Thomas Roth, Gastronomiefachplaner
und Mitglied der Geschaftsleitung der
promaFox AG.

Ein angeregter Roundtable in
Villmergen: Mitglieder des Fach-
verbands Culina und des Gastro-
planer-Verbandes diskutierten
liber Maglichkeiten und Chancen,
dem Fachkraftemangel und der
Energiekrise zu begegnen.
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Oliver Mosimann, Geschaftsfiihrer
der GaPlan GmbH.
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Cornelia Escher, Leiterin Servicestandort
Kolb Kalte bei der Pitec AG.

Oliver Brouwer: Auch die Zahl der Beschiftigten
muss Teil des Konzepts sein. Viele schreiben rote
Zahlen, weil sie nicht wissen, wie man einen Be-
trieb rentabel fiihrt, das betriebswirtschaftliche
Know-how fehlt sehr oft.

Wer hingegen seine Kosten im Griff hat, durch
eine strukturierte Vorproduktion wenig Food-
Waste generiert und auch den Mut hat, neue Wege
zu gehen, hat Erfolg. Darunter auch Kleinbetriebe,
die ihr Restaurant viermal pro Woche 6ffnen und
stattdessen kleine Ldden mit eigenen Saucen,
Pastagerichten und Chili von Carne beliefern.
Jasmina Mujalo: Konzepte sind das eine. Die
Gastronomie muss sich aber auch 6ffnen fiir
neue und innovative Konzepten wie digitale Be-
stell- und Bezahlsysteme. Da ist man im Ausland
viel weiter. Und es sollte eine Aufgabe des Ver-
bands sein, darauf hinzuweisen und die Offen-
heit fiir den digitalen Weg zu fordern.
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Patrik Wiget: Die Digitalisierung in der Gastro-
nomie ist auch ein Generationenproblem. Junge
Koéchinnen und Kéche bedienen digitale Kiichen-
gerdte ganz intuitiv, wihrend &ltere oft Beriih-
rungsingste haben.

Oliver Brouwer: Ich denke, man muss zwischen der
Digitalisierung im Service und in der Produktion
unterscheiden. Es macht durchaus Sinn, dass Be-
stellungen schneller in die Kiiche kommen, wenn
sich dadurch Wartezeiten verkiirzen.

Thomas Roth: Solche Systeme kennen wir seit
Jahren. Es gibt auch ldngst Roboter, die bedienen.
Im Einsatz sieht man sie nicht, weil man den Men-
schen dabei aus den Augen verlieren wiirde. Nur
schon wer die Gédste mit einem Tablet in der Hand
begriisst, sagt kaum mehr Guten Tag.

Jasmina Mujalo: Es muss ja nicht gleich ein Ro-
boter sein, es geht darum, Bestellprozesse zu
vereinfachen und Wartezeiten zu verkiirzen. Das
wirkt letztlich dem Fachkriftemangel entgegen.
Und die Gastronominnen und Gastronomen
haben mehr Zeit fiir ihr Kerngeschaft.

Stephan Frech: Die Digitalisierung ist auch
ein wichtiges Instrument zur Energieoptimie-
rung. Welche Losungen haben sich etabliert?
Und welche Rolle spielt trotz der technischen
Moglichkeiten auch hier die Arbeitskraft und
damit der Mensch?

Oliver Mosimann: Technisch ist vieles moglich,
insbesondere mit Energieoptimierungsanlagen,
um Spitzen zu brechen. Damit 1dsst sich viel Geld
sparen, und es gibt keinen Grund sie nicht ein-
zusetzen. Es hapert aber vielmehr an der An-
wendung. Wir konnen die Gerédte noch so gut
isolieren, wenn sie spater kaum beladen im Voll-
betrieb laufen, niitzt das alles nichts.

Oliver Brouwer: Auch strukturiertes und pro-
zessorientiertes Arbeiten spart Energie ein.
Ausserdem miisste man das Personal stérker
einbeziehen. Man konnte zum Beispiel einen
Verantwortlichen benennen, der Laufzeiten und
Beladung der Gerdte im Auge behélt und andere
darauf aufmerksam macht. Man konnte sogar in-
terne Wettbewerbe lancieren, um Mitarbeitende
zum Energiesparen zu motivieren. Hier ist viel
Sensibilisierungsarbeit notig.

Thomas Roth: Es wire technisch auch moglich,
den aktuellen Stromverbrauch digital anzu-
zeigen und die Kosten fiir Energie und Waren ins
Verhéltnis zum Tagesumsatz zu setzen. Auch das
koénnte Mitarbeitende motivieren, sparsamer mit
Energie und anderen Ressourcen umzugehen.
Als Fachplaner konnten wir dabei helfen, solche
Anreizsysteme einzufiihren.
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Markus Conrad: Sensibilisieren ist das eine, di-
gital steuern das andere. Unsere Vitrinen sind
in 35 Minuten warm und lassen sich digital ge-
steuert nicht vor zehn Uhr einschalten. Auch das
kann helfen.

Thomas Roth: Je umfangreicher der Gerdtepark,
desto grosser miissen Liiftungs- und Klimaan-
lagen dimensioniert werden. Das wirkt sich na-
tiirlich auf die Energiekosten aus. Umgekehrt
verbraucht ein kleiner, gut ausgelasteter Geréte-
park viel weniger Energie. Kiichen werden haufig
zu grossziigig ausstattet. Und da sind wir wieder
beim Konzept.

Oliver Brouwer: Energie sparen ist das eine,
FoodWaste eine weitere Herausforderung, der
digital begegnet werden kann. So erstellen KI-
Algorithmen beispielsweise Prognosen auf Basis
vergangener Bestellungen, der Beliebtheit be-
stimmter Gerichte oder der Wettervorhersage
und darauf werden Menupldne und Mengen
dann abgestimmt. Aber das Problem ist: Wenn
wir keine K6échinnen und Koéche finden, niitzt
auch die Digitalisierung nichts.
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Patrik Wiget, Projektleiter und
Key-Account-Manager bei der Pitec AG.

Stephan Frech: Ein gutes Stichwort: Mit
digitalen Prozessoptimierungen wirkt man
dem Fachkraftemangel entgegen. Aber es
niitzt nichts, wenn wir junge Menschen nicht
fiir den Beruf begeistern kénnen und damit
sind wir beim Mitarbeiter-Marketing.
Jasmina Mujale: Um den Beruf attraktiver zu
gestalten, miissen wir auch in die Digitalisie-
rung investieren. Sie sollte viel starker in Aus-
bildungen einfliessen, das wiirde helfen das Ver-
trauen in Systeme wie den Orderman zu stirken.
Oliver Brouwer: Die Digitalisierung ist bereits
Teil der Ausbildung. Lernende miissen vielmehr
wissen, wie man mit digitalen Prozessoptimie-
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Markus Conrad, Verkaufsleiter
der Beer Grill AG.

rungen Stress aus der Kiiche nimmt, wie man
strukturiert arbeitet, verniinftig einkauft. Gleich-
zeitig muss man ihnen mehr Freude am Beruf
vermitteln, sich Zeit fiir sie nehmen, mit ihnen
auch mal eine Seezunge ausnehmen. Das finde
ich viel wichtiger.

Patrik Wiget: Im Grunde fehlt uns fast eine Ge-
neration junger Leute, vergleichbar mit einer
Juniorenstufe im Fussball. Um die wieder aufzu-
bauen, braucht es viel Zeit und Geld.

Cornelia Escher: Ich bin der Meinung, wir miissen
viel friiher ansetzen und die Kinder bereits in
den Primarschulen abholen, an Berufsmessen
prasent sein und die Berufe in der Gastronomie
als attraktive Karrieren darstellen. Da ist auch
Gastro Suisse in der Pflicht.

Stephan Frech: Lehrerverbinde haben erste
und gute Erfahrungen mit Quereinsteigern
gemacht. Warum gibt es eigentlich in der
Gastronomie nicht mehr davon?

Walter Nef: Das scheitert oft an den Loéhnen. Aber
ja, Querdenken ist wichtig, hergehen und sagen:
Warum willst du nicht K6chin oder Koch werden?
Das ist eine Moglichkeit, auch mit Imagekampa-
gnen den Beruf positiver darstellen, wie es an-
dere Berufsverbidnde tun.

Cornelia Escher: Und dann sollten Lernende ihre
Kreativitdt einbringen kénnen. Auch digitale
Elemente kénnen junge Menschen faszinieren.
Das sollte man vermitteln und nicht, wie stressig
der Beruf ist, das sind viele andere auch.
Markus Conrad: Im Fernsehen laufen Kochsen-
dungen in Dauerschlaufe und die K6chinnen und
Ko6che sind regelrechte Stars. Davon miissten wir
doch auch etwas abkupfern kénnen. Also pro-
minente Kéchinnen und Ké6che vermehrt ein-
binden und deren Begeisterung fiir den Beruf
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nutzen. Kadi macht das bereits und der Auftritt
des Cercle des Chefs de Cuisine Berne (CCCB) an
der BEA ging in eine dhnliche und gute Richtung.
Thomas Roth: Das Marketing fiir den Kochberuf
hatin den letzten Jahren deutlich abgenommen.
Das sieht man auch an der Igeho. Frither wurde
dort viel mehr live gekocht, das hat uns beein-
druckt und inspiriert, heute ist das viel weniger
der Fall.

Walter Nef: Wobei das auch keine Aufgabe der
Messe ist. Und was Fernsehkoéche betrifft, die
koénnen zwar inspirieren, aber im Lehrbetrieb
funktioniert das Kochen dann doch anders als
bei Jamie Oliver. Ein anderer Punkt ist: In stan-
dardisierten Prozessen steckt oft auch nicht
mehr viel Kreativitit, es geht vielmehr darum,
dass die Creme briilée immer gleich schmeckt.
Dessen miissen wir uns auch bewusst sein.
Patrik Wiget: Was auch hinzukommt: In vielen
Familienbetrieben haben die Jungen die hohe
Arbeitsbelastung ihrer Eltern hautnah miterlebt
und sind nicht bereit, den gleichen Einsatz zu
leisten. Was auch vollig legitim ist.

Stephan Frech: Abschliessend die Frage:

Was kénnen Gastronominnen und Gastro-
nomen eigentlich selbst tun, um dem Fach-
kriftemangel entgegenzuwirken?

Oliver Brouwer: Sie sollten ihr Personal und deren
Arbeit mehr wertschéitzen, versuchen, Stress aus

der Produktion zu nehmen, flexiblere Arbeits-
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zeitmodelle anbieten, Moglichkeiten fiir Kreati-
vitdt schaffen und mehr Zeit fiir Mitarbeitende
aufbringen, dann hat der Beruf eine Chance.
Schliesslich ist das Essen in der Schweiz auch
ein wichtiges Kulturgut.

Walter Nef: Auch die Géste sollten die Leistungen
der Mitarbeitenden in der Gastronomie wieder
mehr wertschitzen und dies auch kommuni-
zieren, ein Merci in die Kiiche beim Abschied war
lange selbstverstdndlich, heute tut das kaum
noch jemand.

Thomas Roth: Die Bereitschaft Lernende auszu-
bilden sollte steigen. Vielleicht braucht es dazu
Fordermitteln, die man in bessere Lehrlings-
16hne und Weiterbildungen investiert.

Cornelia Escher: Warum nicht auch in der Aus-
bildung Synergien nutzen und iiberbetrieb-
liche Ausbildungen anbieten - mit Mehrwert auf
beiden Seiten: Die Ausbildung lastet nicht auf den
Schultern eines Ausbildners und die Lernenden
erhalten Einblick in mehrere Betriebe.

Patrik Wiget: Den Berufsstolz wieder starken und
das den jungen Menschen auch vermitteln. Dafiir
plédiere ich. Die Arbeit in der Gastronomie ist
wichtig und wertvoll, denn letztlich wollen wir
alle verpflegt werden.

Oliver Mosimann: Die Gastronomie hat eine ge-
sellschaftliche Aufgabe, die iber die Verpflegung
hinausgeht. In Restaurants findet ein wichtiger
Teil des sozialen Lebens der Menschen statt.
Auch das sollte wertgeschitzt werden.

Markus Conrad: Wir miissen den Jugendlichen
auch vermehrt helfen, den richtigen Platz in der
Gastronomie zu finden und ihnen vermitteln, dass
der Beruf cool ist und ihre Arbeit geschitzt wird.
Jasmin Mujalo: Gut ausgebildete Servicekrafte
sehe ich vor allem im A-la-Carte-Bereich, wih-
rend andere Betriebe verstarkt auf Hilfskrafte
setzen miissen - und hier sind digitale Konzepte
gefragt, die librigens auch einem neuen Kunden-
bediirfnis entsprechen.

Stephan Frech: Zusammenfassend konnte
man also sagen, dass die Herausforderungen
in der Gastronomie ebenso vielfiltig sind wie
die Moglichkeiten ihnen zu begegnen. Die
Verbesserung der Ausbildung, die Férderung
von Kreativitit und Innovation, die Wert-
schitzung der Mitarbeitenden und die An-
passung an moderne Trends sind einige der
Wege, die wir aufgezeigt haben, um den Beruf
attraktiver zu machen und dem Fachkrifte-
mangel sowie der Energiekrise entgegen-
zuwirken. Vielen Dank fiir diese spannende
Runde.
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