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Hotelgastronomie
rentabel zu betrei-
ben, ist nicht einfach.
Saisonbetriebe sind
besonders gefordert.
Beispiel Berghaus
Bort: Hier wird in der
Zwischensaison neu
alles vorproduziert.

GUDRUN SCHLENCZEK

astronomie und Loge-
ment unter einem
Dach ist nicht immer
eine gliickliche Verbin-
dung. Im Zuge der schwindenden
Nachfrage nach Halbpension feh-
len zunehmend die Synergien.
Die zudem im Vergleich zum Lo-
gement kleinere Marge der Res-
tauration ldsst deshalb nicht we-
nige Hoteliers ganz auf Letztere
verzichten: Bei den 4-Sterne-Ho-
tels positioniert sich bereits jedes
Achte als «Hotel garni». Jene, wel-
che weiter auf eine eigene Restau-
ration setzen, sind gefordert. Bei-
spiele aus der Stadt (siehe
Zweittext), der Luxushotellerie
(Seite 14) und der Welt der Hotel-
ketten (Seite 15) zeigen, wie Ren-
tabilitdt erreicht werden kann.
Gefordert sind insbesondere
auch Saisonbetriebe - Jahreszei-
ten und Wetter bedingen natiirli-
che Schwankungen im Geschift.
«An guten Tagen servieren wir 500
Mahlzeiten am Tag, an schlechten

deren 5», verdeutlicht Claudia
Brawand, die zusammen mit
ihrem Mann Bruno oberhalb von
Grindelwald das Berghaus Bort
fithrt, die Situation. Aufgrund der
direkten Lage an der Mittelstation
der Grindelwald-First-Bahn do-
miniert das Ausflugsgeschift. In
der Praxis fiihrt das an den gut
frequentierten Tagen zu extremer
Arbeitsbelastung mit vielen Uber-
stunden und ins-
gesamt zu einer
schwer kalkulier-
baren Arbeitsein-
satzplanung.

Nun haben sich
die Gastgeber das
Wirtschaften
leichter gemacht.
In dem gastrono-
mielastigen Berg-

Stress des Tagesgeschifts produ-
zieren», verdeutlicht Claudia Bra-
wand. «Manchmal haben wir ta-
gelang Gerstensuppe gekocht.»
Vorproduziert wurde von An-
fang November bis Mitte Dezem-
ber fast das gesamte Angebot,
welches aktuell auf der «Bort»-
Speisekarte zu lesen ist: von den
Beilagen {iber die Fleischkompo-
nenten bis zur Patisserie. Mit der
Unterstlitzung ei-
nes Kiichengeréte-
herstellers entwar-
fen die Gastgeber
einen detailgenau-
en Angebots- und
Produktionsplan.
Das  kulinari-
sche Niveau konn-
te im Zuge der
Produktionsum-

haus mit seinen 11 «Steigt der wirt- stellung gehalten
Hotelzimmern schaftliche Druck, oder sogar verbes-
wird seit Beginn . . sert werden, er-
der aktuellen Win- wird sich unser zahlt Claudia Bra-
tersaison namlich Produktionsmo- wand. Die Gast-
nicht mehr téglich geberin schwéarmt
frisch gekocht. Im dell durchsetzen.» von der besonders
A-la-carte-Restau- Claudia Brawand zarten Struktur der

rant des 3-Sterne-
Hotels kommt
vielmehr neu Vor-
produziertes auf den Tisch. Haus-
gemacht ist das Aufgetischte da-
bei gleichwohl. Nur gekocht
wurde bereits dann, wenn im
Berghaus Bort der saisonbedingte
Gésteansturm noch in weiter Fer-
ne liegt, und auch nicht im Berg-
haus selbst, sondern in dem eben-
falls zur Eiger-Collection
gehorenden Hotel Kirchbiihl in
Grindelwald. «In der Zwischen-
saison konnten wir ohne den

Gastgeberin Berghaus Bort

wihrend zwei Ta-
gen sous-vide ge-
garten «Suure-Mo-
cke»-Fleischstiicke nach dem
Tiefkiihlen. Bedingung fiir Quali-
tdt und Hygiene sei jedoch ein
Schockfrosten. Gerade beim
Fleisch ldsst sich so der Gefrier-
brand vermeiden. Selbst die haus-
gemachte Pasta werde schockge-
frostet, so verliere sie kein Wasser
und konne bei Bedarf sehr schnell
gekocht werden. Mit dem land-
laufigen «Beutel-Food» habe ihre
Inhouse-Convenience nichts zu

Beispiel Stadt Autwand im Grift

astronomie ist im Hotel
G Olten ein Grundpfeiler fiir

den Erfolg. Der Anteil am
Umsatz liegt bei 44 Prozent, der
Brutto-Betriebserfolg (GOI) fillt
mit knapp iiber 30 Prozent {iber-
durchschnittlich aus. Trotzdem
offnet man das Hotelrestaurant
inzwischen weniger héufig als
frisch nach dem Hotelumbau im
letzten Jahr. «Wir versuchten uns
wieder im Abendgeschift zu posi-
tionieren. Das Resultat: geringe
Nachfrage, zu hohe Personalkos-
ten.» Nun beschridnkt sich Mat-
tenberger wieder aufs Mittags-
geschift, wenn das Restaurant

Nachgefragt

Reto Candrian

Vorsitzender
der Geschaftsleitung der
Candrian Catering AG

aufgrund der téglich stattfinden-
den Seminare sowieso geoffnet
ist. Abends empfingt er im Res-
taurant nur dann externe Giste,
wenn eine Veranstaltung stattfin-
det und die Kiichencrew per se im
Einsatz steht - in der Regel ein- bis
zweimal pro Woche. Je nachdem
ob Apéro oder Bankett kann der
externe Gast mal bis 19 Uhr oder
21 Uhr dinieren. Es entstehe kein
zusitzlicher  Personalaufwand,
aber zusétzliche Einnahmen.
Nicht mehr Aufwand aber mehr
Einnahmen, diese Philosophie
steht auch hinter der «Suppenstu-
be», welche das Hotel seit einem

Reto Candrian, Catering ist das
Kerngeschift Ihres Unterneh-
mens. Sie fithren aber auch
Hotels: Wie wichtig ist hier die
Restauration?

Wir stellen uns immer die Frage,
ob der Standort fiir ein Restau-
rant geeignet ist und ob man das
Restaurant auch ohne Hotel
betreiben wiirde. Wichtig ist,
das Restaurant unabhangig vom
Hotel zu beurteilen und die
Rentabilitat getrennt vom
Logement zu berechnen.

Aber es gibt doch sicher
Synergien zwischen Logement
und Restauration, die es zu
nutzen gilt...

Die Synergien zwischen Hotel
und Restaurant sind nicht sehr
gross. Mitarbeitende, die
Zimmer verkaufen, sind andere
als jene, welche den F&B-Be-
reich abdecken. Auch der
Einkauf deckt sich nicht. Friither

Jahr im Stadtzentrum von Olten
fithrt. Pro Monat werden hier 800
bis 1000 Liter Suppe geloffelt, pro-
duziert in der Kiiche des Hotels
und warm angeliefert. Rund 30
Prozent seiner Arbeitszeit ver-
wende ein Koch fiir die Produk-
tion, «zusitzlich einstellen musste
ich aber niemanden». Fiir den
Betrieb der Suppenbar ist eine
Vollzeitstelle budgetiert sowie
eine Aushilfe am Mittag. «Die
Marge in der Suppenbar ist
super», der Warenaufwand rund
15 Prozent. In den Sommermona-
te verwandelt sich die Suppenbar
dann in eine Gelateria. gsg

nutzten Restaurant und Hotel
noch die Lingerie gemeinsam,
heute ist diese oft outgesourct.
Es gibt also weder bei den
Warenkosten noch personell
wirkliche Uberschneidungen.
Dazu kommt, dass Hotelmanager
heute sehr spezialisiert sind,
frither waren es teilweise
Generalisten, welche F&B- und
Rooms-Division-Manager in
Personalunion abdeckten.

Ist das ein Pliddoyer fiirs Out-
sourcen der Hotelgastronomie?
Im 2- und 3-Sterne-Bereich ist
das bei Hotelketten bereits zu
beobachten. Ich denke, dass der
Trend in diesem Segment weiter
in diese Richtung gehen wird.
Die beste Losung kann sich aber
von Fall zu Fall unterscheiden.
Die Fuhrung unseres Gasthofes
in Meilen teilt sich ein Gast-
geberpaar, das F&B- und Loge-
ment-Kompetenzen mitbringt.

Profitable Hotelgastronomie

Produziert wird zum richtigen Preis

Im Berghaus Bort (oben) und der «Suppenstube» des Hotel Olten

wird alles vorproduziert. Das spart Kosten.

Ein eigenes Betreiben der
Gastronomie macht deshalb hier
Sinn.

Inwieweit braucht es iiber-
haupt noch Gastronomie in
einem Hotel?

Solange ein Hotel Friithstick
anbietet, muss es sowieso einen
Gastraum freihalten. Auf ein
gutes Friihstiick legen Géste in
der Schweiz viel Wert, selbst
wenn sie aus Landern wie den
USA kommen, in denen das in
der Hotellerie nicht per se
Standard ist. Auch asiatische
Gaste schéatzen ein Friihstiicks-
buffet, hier kbnnen sie sich das
Passende herauspicken. Und
wenn man einen Friihstiicks-
raum hat, kann man, falls an
diesem Standort die entspre-
chende Nachfrage besteht, dort
auch tagsiiber F&B anbieten,
sonst wiirden diese Quadrat-
meter ja ungentitzt bleiben. gsg

Berghaus Bort/Jeronimo Vilaplana

tun, betont Claudia Brawand: 80
Prozent des Servierten kime im
Berghaus Bort nun zwar direkt aus
dem Tiefkiihler. Doch fast 100 Pro-
zent sei hausgemacht. Frisch pro-
duziert werden vor allem noch
Salate.

Vision: Zentrale Produktionskiiche
fiir mehrere Saisonbetriebe

Mit der Entkoppelung von Kii-
chenproduktion und Verbrauch
mochten die Gastgeber des Berg-
hauses in erster Linie Kosten spa-
ren. Ziel sei, wiahrend der Winter-
saison eine Personalstelle weniger
zu budgetieren, so Claudia Bra-
wand. Reduzieren will man auch
die Warenkosten - iiber einen
zeitlich flexibleren Einkauf. «Wir
konnen jetzt einkaufen, wenn die
Preise stimmen», betont Claudia
Brawand. Zum Beispiel im Friih-
sommer das Kalbfleisch, dann,
wenn der Preis erfahrungsgemaéss
am tiefsten ist. Und falls die eige-
nen Lagerkapazititen fiir die Roh-
ware nicht ausreichten, konne
man mit dem Lieferanten immer
noch Lagerkonditionen verhan-
deln. Dank Inhouse-Convenience
fielen erstmals produktionsseitig
wihrend der Saison kaum Essens-
abfille an. «Was wir aus dem Tief-
kiihler holen, das wird auch auf-
getischt.» Foodwaste gebe es zwar
trotzdem: «Wir schopfen immer
noch zu viel auf den Teller. Aber in
einem Berghaus wird vom Gast
eine gewisse Portionsgrosse ein-
fach erwartet.»

Bedingung fiir das Produktions-
modell im «Bort» ist eine gut aus-
gestattete Produktionskiiche mit
grossen Kippkesseln, Schockfros-
tern etc.. Claudia Brawand kann
sich das Produktionsmodell des
«Bort» auch fiir andere Saisonbe-
triebe vorstellen, alle kdmpften
mit diesen Schwankungen bei
Nachfrage und Auslastung. Damit
nicht jedes Haus in eine voll aus-
gestattete Produktionskiiche in-
vestieren miisse, schwebt ihr eine
zentrale Produktion fiir mehrere
Betriebe vor. «Bieten in Grindel-
wald verschiedene Betriebe die
gleiche Halbpension an, stort das
doch nicht», so die Hbteliere prag-
matisch. Fiir ein entsprechendes
Konzept sei sie mit Kollegen
bereits im Gesprdch; auf offene
Ohren ist sie bis anhin aber noch
nicht gestossen. Claudia Brawand
ist iiberzeugt: «Wenn der wirt-
schaftliche Druck weiter steigt,
wird sich unser Produktionsmo-
dell durchsetzen.»

Beispiel Halbpension Reduktion auf
den Winter macht den Braten nicht fett

or rund drei Jahren
spielte Urs Hauser mit
dem Gedanken, die

Halbpension im Hotel Belvede-
re, Grindelwald, ganz abzu-
schaffen. Zu klein war die Nach-
frage, zu gross der Aufwand.
Insbesondere im Sommer, wes-
halb man in dieser Jahreszeit
seitdem auf das Angebot ver-
zichtet. Als der Unterschied zwi-
schen Halbpension und Zimmer
mit Frithstiick noch 20 Franken
betrug, wiére die Nachfrage noch
anders gewesen. Trotzdem hit-
ten immer weniger Halbpension
gebucht, sodass sich die finan-
zielle Situation «dramatisch ver-
schlechterte». Im Winter offe-
riert der Hotelier seinen Gésten
die Pauschale aber weiterhin. Im

Frithling und Herbst bleibt das
Hotelrestaurant  geschlossen.
Geoffnet ist dann der «Spycher»,
ein kleines Fondue-Restaurant.
Hauser nutzt zudem Synergien
mit dem Restaurant des mit ihm
verbundenen Hotels Steinbock,
welches dank preiswerter italie-
nischer Kiiche profitabel ist: In
der Zwischensaison kdnnen sei-
ne «Belvedere»-Giste Pizza und
Pasta bestellen oder im Stein-
bock dinieren. Schwarze Zahlen
schreibe die Gastronomie im
Belvedere, wenn alle Kosten be-
riicksichtigt werden, trotzdem
noch nicht, bedauert Urs Hau-
ser. Er versucht, weiter zu opti-
mieren. «Momentan erarbeiten
wir ein neues Konzept fiir unser
Hotelrestaurant.» gsg



