Liebe Mitglieder,

Alles ist gleich und doch alles anders. So ist fur mich das 2023 in
einem Satz kurz gesagt:

Doch was ist anders? Und was eben noch gleich. Vielleicht konnte
man es auch so sagen: Das Jahr 2023 war ein Ausrichtungsjahr.
Viele Bereiche haben einem mit leichten Seitenhieben aufgezeigt,
wo die Reise hingehen kdnnte, zum Teil deutlich - zum Teil noch un-
klar. Gewisses wurde getestet. Die Wirtschaft zeigte zunachst klar
in Richtung Rezession und dann doch wieder nicht so deutlich. An-
fang des Jahres sprach man oder rechnete man mit grosser Infla-
tion und mit dieser mit steigenden Zinsen und jetzt geht es sogarin
die gegenteilige Richtung. Jedoch stiegen die Preise schleichend.
Wer noch keine Preisanpassungen im 2023 vorgenommen hatte,
wird spatestens mit dem MwSt. Anstieg seine Preise Uberdenken
mussen. Ich wahle sehr bewusst das Wort tberdenken, denn jedes
Extrem kann unschén enden, genau dies zeigte uns das Jahr 2023.
Was aber deutlich splirbar und momentan vielleicht auch etwas zu
der inflationdren Tendenz passt, ist die gesellschaftliche Akzep-
tanz von Preiserhohungen. Dies deutlich einfacher als noch vor
einem Jahr. Es wurde schon fast normal, dass alles teurer wurde.
Aus diesem Grund wird fir den Gastronomie die richtige Positio-
nierung mit der passenden Strategie umso wichtiger. Denn dies
ist Grundlage einer sauberen und ehrlichen Preispolitik. Ahnlich
sieht es beim Thema Fachkraftemangel aus: Irgendwie ist auch
dieser schon lange da und trotzdem tun wir uns mit der verander-
ten Kultur in unserer Branche schwer. Wenn ich von unseren Mit-
arbeitenden hore, dass es immer noch Gastrounternehmer:Innen
gibt, die ihren Mitarbeitern nicht den Mindestlohn bezahlen oder

Situationen in Kiichen oder Teams herrschen, die von Fluchen, Er-
niedrigungen oder bis hin zu Drohungen gepragt sind, dann staunt
man nicht schlecht. Dass es solche Zustdande im 2023 noch gibt,
wo doch alle danach schreien, dass das wichtigste Gut, was man
hat, die Menschen resp. die Mitarbeitenden sind. Auf der einen
Seite missen wir bei unseren Gasten Preise rechtfertigen, Qualitat
bieten und zeigen, dass auch der Wirt ein Unternehmer ist und auf
der anderen Seite herrschen zum Teil Kulturverhaltnisse aus dem
Mittelalter. Dies ist Uberspitzt gesagt, doch es liegt definitivan uns,
was wir mit unserer schénen Branche machen. Wie wir uns gegen
aussen geben und wie fest wir den Mut haben, transparent zu sein
und zu dem zu stehen, was wir sind. Dann mussen wir uns nicht
verstecken. Dann werden wir angehort und ernst genommen. Firs
2024 winsche ich mir als Vertreterin des Arbeitgeberverbands der
Gastronomie durch und durch Vorbild zu sein. Vorbild fir unse-
re Kunden, Vorbild fur unsere Mitarbeiter, Vorbild fir die Politik
und das Wichtigste - unseren Nachwuchs. Das geht nur, wenn wir
uns trauen, stets Uber unseren eigenen Tellerrand zu schauen.
Wenn wir diese Verantwortungen wieder wahrnehmen, wie einst
die grossen Patrons der Nation, dann wird das 2024 nicht sein wie
immer, sondern es wird Taktgeber - wir werden die Taktgeber fir

unsere Nachkommen, flir unsere Zukunft.

Mit diesen Worten wiinsche ich Euch eine wunderbare Weih-
nachtszeit - tragen wir Sorge und schitzen, was wir haben und
bereiten uns vor, auf das was kommt.

Eure Prasidentin, Fabienne Ballmer
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News aus dem Zentrum

Einfach zum G1-Abschluss in Liestal

Alle, die im Besitz eines Fahigkeitsausweises mit Abschluss 2020
und spater sind, kdnnen mit nur 3 zusatzlichen Modulen aus dem
Gastrogrundseminar die Zertifikatsprifung zum G1 absolvieren.
Im letzten Jahr haben wir bei uns im Zentrum 2 Mal die zusatz-
lichen Modulkurse inkl. Prifungen durchgefiihrt. Geplant war ei-
gentlich nur ein Kurs im Frihjahr/Sommer. Doch die Nachfrage
nach den Kursen bei uns in Liestal war dann plotzlich zu gross
und somit wurde im Herbst ein zweiter Kurs mit den zusatzlichen
Modulen Kiiche, Service und Betriebsfiihrung angeboten. Die sehr
familiare Atmosphare mit Mittagessen und das gut gelegene Aus-
bildungszentrum mit Parkplatzen wurden oder werden sehr ge-
schatzt. Zudem sind wir stolz auf ein sehr gutes Referent:Innen-
Team bei uns in Liestal rund ums G1 und die Wirteprifungen.

Im 2024 bieten wir neben den Vorbereitungskursen fir den Fa-
higkeitsausweis zum Flhren eines gastgewerblichen Berufes
wieder die zusatzlichen Module an. Wenn Sie G1-zertifiziert sind,
haben Sie die Mdglichkeit, bis hin zu G3 weiterzumachen und so
einen Ausweis gleichwertig wie von einer héheren Fachschule zu
erlangen. Informationen finden Sie auf unserer Homepage oder
wir beraten Sie gerne persdnlich am Telefon. Rufen Sie uns an.

Der nédchste Wirtekurs findet vom 5. bis 9. Februar und vom
26. Februar bis 13. Mdrz 2024 statt.

Nachwuchsmarketing

Im Jahre 2023 lief einiges im Bereich Nachwuchsmarketing.
Die neu gegrindete HGF Nordwestschweiz kiimmert sich um
den Nachwuchs. Unser erster gemeinsamer Event war die Ab-
schlussfier im Solbad Schweizerhalle Ende Juni. Dort durften
wir die Rangkandidat:Innen ehren und allen Absolvent:Innen ein
Geschenk uberreichen. Es wurde mitsamt Berufsbildner:Innen,
Eltern, Verwandten und Freunden unserer Branche gefeiert.
Auch im 2024 planen wir wieder eine Abschlussfeier.

Berufsschau in der St. Jakobshalle

vom 15. bis 19. November 2023

Zum ersten Mal haben die Baselbieter ihre Berufsschau in der
St. Jakobshalle durchgefiihrt. Auch wir durften fur die HGF Nord-
westschweiz zusammen mit dem Nachwuchsmarketing von Ho-
tellerieSuisse und GastroSuisse dabei sein. Es war ein grosser
Erfolg. Auch die Oda Hauswirtschaft war Teil unseres Standes
und so haben wir tatsachlich alle Krafte gebiindelt, um das Op-
timum zu erreichen. Mit viel Kreativitat und vor allem sympathi-
schem Auftreten konnte man den jungen Berufsanwarter:Innen
unsere schénen Berufe prasentieren. Nachstes Jahr werden wir
ebenfalls im Auftrag der HGF Nordwestschweiz die Berufsmes-
se fur Baselstadt durchfihren. Wir sind gespannt, womit uns
GastroSuisse und HotellerieSuisse Uberraschen wird.

TOP=

Ausbildungsbetrieb

TOP-Ausbildungsbetriebe
GastroBaselland ist jetzt auch mit
dabei und wir bieten Kurse fur das Erlangen des Labels «Top-
Ausbildungsbetriebe» an. Die ndchsten Kurse finden im 2024
statt. Der 1. Kurs ist 1-tdgig und findet bei uns im Zentrum statt.
Danach hat man die Mdglichkeit, sich zertifizieren zu lassen.
Diesen Prozess nehmen einige in Angriff und wir sind gespannt,
wann wir die ersten Top-Ausbildungsbetriebe bei uns im Kanton
sehen konnen. Fir die Eltern und Lehrer ist die Auszeichnung
eine Hilfe bei der Suche nach Lehrbetrieben fiir ihre Kinder.

Tipps fiir Lehrstellenwerbungen

Zeigen Sie doch auf Ihrer Homepage mit spe-
ziellen Bildern, dass Sie ein Lehrbetrieb sind,
vielleicht sogar mit einem Hinweis auf der
Speisekarte. Oder mit einer originellen Ge-
schichte. Sprechen Sie mit Bildern und Videos in den sozialen
Medien Uber und mit ihren Lernenden. Lassen Sie |hre Lernen-
den sprechen.

Wir bauen fiir unsere Mitglieder und unseren Nachwuchs
Letztmals wurde das Zentrum im Jahre 2011 umgebaut. Da-
zumal hatte man den mutigen Schritt zum grossen Umbau der
neuen Ausbildungskiche gewagt. Zum Glick. Denn dies gab
uns die Moglichkeit, in den letzten Jahren auch Kurse fir unsere
Basler Kochlernenden und diverse andere Berufe wie Hauswirt-
schaft, Progresso oder ab 2024 dann auch HOKOs anzubieten.

Die Schulzimmer wie auch das Sekretariat erhielten schon
langer keinen neuen Anstrich. Insbesondere in den Bereichen
Multimedia und Infrastruktur, aber auch mit dem Lichtstandard,
hinken wir hinterher. Aus diesem Grund beantragten wir an der
GV 2023 einen neuen Kredit, um diese Erneuerungen umzuset-
zen. Besonders wichtig sind dieses Neuerungen fir den neuen
Beruf Hotelkommunikationsfachfrau/mann.

Der Umbau wird eine Herausforderung, da er neben dem lau-
fenden Geschaft geschehen muss. Begonnen wird zwischen dem
Jahreswechsel und im Januar wird der gesamte 1. Stock renoviert.
Zusatzlich wird das Sekretariat vom 2. in den 1. Stock geziigelt.
Der 2. Stock wird in der unterrichtsfreien Zeit im August renoviert.

Wir freuen uns, euch an der GV 2024 den ersten Teil zeigen zu
konnen und die 132. Generalversammlung in unseren neuen
Rdume abzuhalten.

GastroGutscheine werden nicht mehr verkauft aber
konnen weiterhin eingelost werden

Unsere GastroGutscheine waren ein Goodwill zu Coronazeiten.
Diese haben wir den Mitgliedern ohne Provision und Bearbei-
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tungsgebulhren als Dienstleistung angeboten. Die Gutscheine wa-
ren bei Kunden sehr beliebt zum Verschenken. Leider gab es auch
oft Reklamationen von Kunden, dass man die Gutscheine nicht
akzeptierte oder sonstige Komplikationen beim Einlosen. Aus die-
sen Grinden haben wir beschlossen, die Aktion zu beenden.
Achtung: Die Gutscheine kénnen jedoch weiterhin in den Betrieben
eingeldst werden. Ein Gutschein hat 5 Jahre Giiltigkeit.

Wir mdchten ebenfalls empfehlen und auf Produkte setzten,
die es schon gibt und bei denen eine professionelle Abwicklung
dahintersteht. Die BasellandCard hat sich in den letzten Jahren
etabliert. Falls Ihr noch nicht dabei seid, dann meldet euch bei
Baselland Tourismus und registriert euch. Die Karte ist eine
schone Dienstleistung und sehr einfach anzuwenden.

Das Team von GastroBaselland startet gemeinsam und
mit viel Freude und Elan ins neue Jahr

Seit August ist unser Team komplett. Agnieska Gentner, Brigit-
te Borruat Eugen Dickau, Martian Moor zusammen mit Thomas
Nussbaumer, heissen neu herzlich Ottilia Gaberell im Team will-
kommen. Ottilia ist zusammen mit Agnieska fir den Unterhalt und
die Pflege unseres Zentrums verantwortlich. «Schon bist Du mit
an Board». Ende September durfte Fabienne Ballmer das Steuer
der operativen Fihrung mit einem Ausflug auf den Rhein ins «Ha-
febeggi 1» symbolisch an Thomas Nussbaumer ibergeben.

Das gesamte Team von GastroBaselland freut sich auf neue He-
rausforderungen im kommenden Jahr und begrisst alle Begeg-
nungen bei uns im Gastro Zentrum mit grosser Vorfreude.

Gemeinsam sind wir starker!

Zu den Standortvorteilen der Schweiz gehort der Féderalismus.
Er berlcksichtigt lokale Gegebenheiten, sorgt fir einen gesun-
den Wettbewerb und ermaglicht es, auf spezifische Bediirfnisse
besser einzugehen. Wird der «Kantonligeist» jedoch Ubertrie-
ben, sind Birokratie und Ineffizienz die Folge. Auch gibt es Auf-
gaben, fir deren Bewaltigung die einzelnen Kantone schlicht zu
klein sind. Das Gleiche gilt fir Verbande.

Gewiss, solange wichtige Teile der Gesetzgebung kantonal sind,
brauchen nationale Organisationen kantonale Sektionen, zumal
die kulturellen Unterschiede innerhalb der Schweiz und sogar
innerhalb der Regionen untbersehbar sind. Dennoch gibt es
Maoglichkeiten der Zusammenarbeit, die unbedingt genutzt wer-
den sollen. Ein Thema, das sich geradezu aufdrangt, ist die Be-
rufsbildung.

GastroBaselland leistet mit seinem Ausbildungszentrum seit Jah-
ren wertvolle Arbeit. Die Lernendenzahlen in einem Halbkanton
sind aber dennoch zu klein, um professionelle Strukturen nach-
haltig zu finanzieren. Deshalb ist die Grindung der Hotel & Gast-
ro formation Nordwestschweiz ein Meilenstein. Sie ermdglicht es,
Ressourcen zu bindeln und in der Region ein Kompetenzzentrum
fur die gastgewerbliche Berufsbildung langfristig zu sichern.

Es freut mich ausserordentlich, dass GastroBaselland, der Wir-
teverband Basel-Stadt, die Basler Hoteliers und die Arbeitneh-

merorganisation Hotel & Gastro Union gemeinsam den Weg der
bikantonalen Kooperation beschreiten. Es ist eine Partnerschaft,
bei der es nur Gewinner gibt. Nicht zuletzt profitieren die jungen
Berufsleute!

Maurus Ebneter *
* Maurus Ebneter ist Prasident der Hotel & Gastro formation Nord-

westschweiz, zudem Prasident des Wirteverbands Basel-Stadt und
Trésorier von GastroSuisse.
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130 Tage - Aus dem Alltag unseres Geschaftsfuhrers

Thomas Nussbaumer - 130 Tage im Amt

Seit gut 130 Tagen darf ich bei GastroBaselland arbeiten. Es ist

spannend, abwechslungsreich, ein tolles Team, kurz, die Arbeit
macht Freude. Bei einigen Themen wurde ich dann doch Uber-
rascht. Mal eher negativ, wenn ich feststellen musste, dass die
UK-Unterlagen langst nicht in allen Berufen von der OdA Schweiz
gleich ausfihrlich aufbereitet sind. Dann aber meist positiv, zum
Beispiel beim Engagement der verschiedenen Personen fur die
Zusammenarbeit bei der Gewinnung von motiviertem Berufs-
nachwuchs. Im Ausbildungszentrum beeindruckt mich die gute
Zusammenarbeit untereinander. Jede/r gibt ihr/sein Bestes und
es ist allen klar, wer im Zentrum im Zentrum zu stehen hat.

Gut vier Monate und im Alltag schon fest eingebunden. Ein gu-
ter Moment zu schauen, was schon so gelaufen ist. Die Berufs-
schau in der St. Jakobshalle war eine grosse Sache. Anschlies-
send fand die IGEHO statt. Bei der Hotellerie/Hauswirtschaft und
bei den Kochberufen fanden Implementierungsveranstaltungen
statt,
veranstaltungen. Es gab ganz viele junge motivierte Lernende

bei den Hotel-Kommunikationsfachleuten Informations-

in den Uberbetrieblichen Kursen, Nachprifungen, Wirtekursen,
G1-Vorbereitungskursen, Treffen mit UK-Instruktor:innen, Sit-
zungen, Bauvorbereitungsarbeiten und R&umungs-Aktionen. Es
war schon einiges los.

Toll sind die vielen positiven Gesprache, die motivierten Leute,
der Wille vorwarts zu kommen.

Fir die nachsten Monate habe ich vor drei Sachen Respekt:

1. Der anstehende Umbau wahrend dem laufenden Betrieb.
Larm, Ressourcen und Koordination werden Kraft und Ner-
ven kosten. Auf das Resultat nach dem Umbau freue ich
mich sehr.

2. Ab Sommer haben wir die UKs von sieben Berufen der beruf-
lichen Grundbildung bei uns.

a. Zwei Berufe sind in Revision und starten angepasst
(Kochin/Koch EFZ und Kichenangestellte/r EBA).

b. Zwei Berufe sind aus der Fusion Hotelfachfrau/-mann
EFZ EFZ
Hotellerieangestellte/r EBA und Hauswirtschaftspraktiker/in

und Hotelfachmann/frau Hauswirtschaft und
EBA neu entstanden (Fachfrau/Fachmann Hotellerie-Hauswirt-
schaft EFZ und Praktiker/in Hotellerie-Hauswirtschaft EBA).

c. Ein Beruf wird neu in Basel beschult und in Liestal werden die
UKs durchgefihrt (Hotel-Kommunikationsfachfrau/mann EFZ).
d. Zwei Berufe bleiben wie sie sind (Restaurantfachfrau/-

mann EFZ und Restaurantangestellte/r EBA).

Auf die vielen Berufe und Lernenden freue ich mich sehr. Alles
dafir bereit zu haben, dafiir geben wir alles.

3. Das Tagesgeschaft nicht aus den Augen verlieren. Ein gutes
Lernklima erhalten und viel Wissen an die Berufsleute wei-
tergeben. Schauen, dass die Wirtekurse gut besucht sind, G1
Module weiterfiihren, Progresso-Kurse durchfihren konnen.
Dies trotz Anpassungen bei der Bildungsoffensive, Fachkraf-
temangel in den Betrieben und allgemeiner Teuerung. Den
Punkt Tagesgeschaft missen wir unbedingt im Auge behalten.

Natirlich sind noch viele weitere Themen in Bearbeitung. Wir
sind daran neue, geeignete Lehrbetriebe fir HoKo-Lernende zu
finden. Die Berufsbildner:innen der revidierten oder neuen Beru-
fe sollen gut auf die angepassten Lernziele vorbereitet sein, UK-
Instruktor:innen werden instruiert und auch ihnen werden die neu-
en Unterrichtsmethoden und Lerninhalte vermittelt und und und ...

Fabienne hat mich beim «Probezeitgesprach» gefragt, wie ich
mir die Zukunft des UK- und Ausbildungszentrums vorstelle. Ich
mochte in der Berufsbildungslandschaft der Nordwestschweiz
ein Leuchtturm sein. Als Nordwestschweiz, beziehungsweise als
beide Basel in der Schweiz als Leuchtturm und Vorbild wahrge-
nommen werden. Daraufhin will ich uns ausrichten, dafir arbei-
te ich. Dabei geht es nicht darum, die schonste und die tollste
Infrastruktur zu haben. Es geht um uns Menschen. Wir wollen
Gastgeber:innen sein. Wir sind ein Dienstleister, welcher fir an-
dere Dienstleister da ist und das sagt doch schon sehr viel aus.

Lob horen oder lesen wir gerne. Sachliche Kritik bringt uns wei-
ter und hilft uns, noch besser zu werden. In diesem Sinne freue
ich mich auf viele Kontakte.

Herzliche Grisse, schone Adventszeit und alles Gute im kom-
menden Jahr

Thomas Nussbaumer
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Was wir von Zermatt lernen konnen: Eine Prise Inspiration.

Von Fabienne Ballmer

Zermatt, eine Magie, die slichtig machen kann. In den letzten
Jahren wurde Zermatt immer beliebter. Von jung bis alt - alle
finden sich in irgendeiner Form in Zermatt aufgehoben, viel-
leicht als ein Teil davon verstanden. Doch was macht Zermatt
so erfolgreich? Was verleiht Zermatt diese chice Ausstrahlung?
Ist es allein das Matterhorn? Oder steckt noch mehr dahinter?
Selbst bin ich ein Zermatt-Fan. Bei meinem letzten Aufenthalt
bin ich bewusst diesen Fragen nachgegangen. Um einen kleinen
Einblick in meine Erkenntnisse zu geben, beginne ich bei einem
bekannten Gastronomen.

Die Gastronomie zeigt eine grosse Vielfalt auf. Von Sushi, Uber
orientalisch, bis zu diversen Schweizer Spezialitaten. Doch auch
da gibt es nirgends das Gleiche. Man spurt die Diversitat. Die
Einrichtungen der Restaurants und Hotel zeigen eine Spann-
breite und ein Ambiente von traditionell birgerlich bis hin zu
speziellen Kunstsammlungen. Und klar, dann pragen gewisse
Familienstamme den Ort mit ihrem «Impact» massgeblich. Bei
«Chez Heini» z.B. konnte man sich manchmal fast flhlen, als
ware man in Paris. Und da zu bleiben; Chez Heini, welcher Name
vom Vater des jetzigen Inhabers und Gastwirt Dan Daniel ver-
erbt wurde und so die tiefen Wurzeln im Namen gespielt wer-
den, zeigt seine Liebe zum Ort nicht nur mit der einzigartigen
Lokalitat, sondern auch damit, dass er selbst als Kinstler den
Gasten mit Musik seine Liebe zum Ort wiedergibt und damit eine
Magie fir die eigentliche raue Bergwelt 6ffnet. Irgendwie vollig
unerwartet. Man konnte denken, es sei gegensatzlich, doch es
ist unglaublich authentisch und genau davon wird man verzau-
bert. Verzaubert von der Ehrlichkeit des Gastgebers und von des
Gastgebers Liebe zum Ort Zermatt. Man hat rundum das Gefuhl,
willkommen zu sein, und dass es das hdchste Ziel ist, dass man
sich als Gast wohl fuhlt und eine unvergessliche Zeit hat. Einen
Aufenthalt unvergesslich zu machen, splrt man jedoch nicht nur
dort. Ich konnte noch zahlreiche weitere Hotels und Restaurants
desgleichen aufzahlen. Und erneut stellte ich mir die Frage: Was
macht es aus, dass man einer so grossen Vielzahl an besonde-
ren Erlebnissen auf dichtem Raum begegnen kann?

Wo man ist, spirt man Einzigartigkeit. Man spurt die Liebe zum
Detail. Man spirt die Menschen hinter der Einrichtung, dem
Konzept, der Speisekarte, den Getranken, dem Ambiente usw.
Nichts ist gleich wie das andere. Die Zermatter sind stolz auf ih-
ren Ort, ihre(n) Bergle) und auf ihre Lokale. Sie geben den Gasten
ein Stlck ihres Herzens weiter. Man kann die Demut, die sie fir
den Ort und die Natur haben, richtig sptren. Sie sind dankbar,
Zermatter:Innen zu sein. Und deshalb ist man wahrscheinlich

umso williger, jedem Gast das Bestmdgliche zu bieten. Man
Uberlasst keine Dekoration dem Zufall und zieht das durch bis ins
kleinste Detail. Hinter allem spirt man den Menschen. Alle sind
Zermatter und verbunden mit dem Ort. Sie haben Wurzeln. Sie
wissen, woher sie kommen und genau deswegen haben sie den
Mut und die Gabe, sich in ihren Unternehmungen authentisch zu
geben. Irgendwie ist alles, was sie machen, etwas Besonderes.

Somit hat Zermatt eine solch grosse Diversitat wie es Einwohner
gibt. Sie haben den Mut, Individualitat in einer tief verwurzelten
Gemeinschaft zu leben. Und wahrscheinlich genau deswegen
kann man so viel Herz in einem Ort spiiren, an dem es oft schat-
tig ist und es Uberall nur bergauf geht. Kurz gesagt, ich glaube,
Zermatt hat einst aus dem Umstand, in der Not Uberleben zu
mussen, starke Wurzeln geschaffen. Das gibt den Einwohnern
die Maglichkeit, das zu sein, was sie sind. Der Zusammenhalt
und Stolz Uber ihren Ort geben ihnen die Kraft und den Mut,
Herzen zu offnen und sich zu zeigen. Und wer den Mut hat, sich
zu zeigen, hat eine innere Ruhe und ist in der Lage, sein Bestes
auszuschépfen. Und genau das tun sie in Zermatt mit allem, sei
es noch so klein. Sie geben ihr Bestmogliches mit dem Ziel, den
Gasten ein Stick ihrer Wurzeln und ihrer Heimat mit nach Hause
zu geben und Zermatt unvergesslich zu machen. So, dass jeder
wiederkommen maochte und ein Teil von etwas Grosserem wird.
Und zuletzt ist es wahrscheinlich genau was einst mal der Erfolg-
reiche 5 - Sterne Hotelier Philippe Clarinval sagte; «sie kommen

als Gaste und gehen als Freunde.»
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Kitchen on Fire - Lernende kochen am offenen Feuer

Beat Eglin - Waldenburg: Kulinarischer Verwohnabend mit Gastronomie-Lehrlingen

Wer flr den 23. September ein Ticket fur den Gastronomieevent
im Waldenburger Stadtli kaufte, erlebte einen Genussabend mit
Feuer und Kulinarik. Kochlernende kreierten ein 3-Gang Mend,
das auf offenem Feuer zubereitet wurde. Das Servicepersonal
war ebenfalls in Ausbildung und zeigte, wie moderne Service-
kunst und Gastfreundschaft funktionieren. Zum Surprisemeni
wurden Spitzenweine aus der Region serviert. Der Openair-An-
lass war ausgebucht und die Gaste erfreuten sich am Ausserge-
wohnlichen und Besonderen.

Auf lustige und unterhaltsame Art fihrte der neue Waldhaus-
Wirt Lukie Wyniger mit Interviews und Informationen durch das
feurige Dreigangmeni und die dazu passenden Weine.

Fabienne Ballmer, Prasidentin von GastroBaselland hatte die
|dee, im alten Oberbaselbieter Stadtchen einen kulinarischen
Event zu organisieren. Im Baselbiet gibt es seit 11 Jahren die

o

%

Genusswoche. Im vergangenen Jahr organisierte Ballmer einen
Anlass mit Lehrlingen. In Laufen und in Liestal wird an langen
Tafeln gegessen. So schwirrten plotzlich immer mehr Gedan-
ken durch ihren Kopf, bis daraus «Kitchen on Fire» entstand.
Die Gemeinde und mehrere Firmen wurden rasch vom Projekt
Uberzeugt. Gemeindeprasidentin Andrea Kaufmann freute sich,
dass das spezielle Feuer in ihrem Stadtli entfacht wurde. lhre
Kollegin Andrea Sulzer dankte Fabienne, «weil sie das Potential
des Stadtli sieht». Das Feueressen war ein weiterer Puzzlestein
im interessanten und vielseitigen lokalen Kulturprogramm.

Am Adelberg stellten fleissige Helfer Tische und Banke auf.
Zum Schutz vor Regen oder Sonne wurden sie mit Zeltplanen
gedeckt. Das Besondere am Anlass war, dass Koch- und Ser-
vice-Lernende flr das Gelingen des kulinarischen Highlights
verantwortlich waren. Die jungen Leute kochten an den Feuer-
kugeln mit Grillring, wie wenn in jeder Kiche ein solches Gerat
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stehen wiirde. Freude und zugleich Anspannung waren aus den
Gesichtern zu lesen. Alles klappte perfekt. Wenn ein Gang fer-
tiggekocht war, wurden ihre Service-Kolleginnen aufgeboten, die
alle Gaste speditiv mit den Leckereien versorgten. Zum Apéro
gab es Speck- oder Pistachedatteln und Frikadellen mit Trif-
felsauce. Dazu wurde der passende regionale Schaumwein oder
Pinot Noir serviert. Naturlich wusste das Personal genau Be-
scheid Uber den edlen Rebensaft und erklarte den Gasten alle
gewlinschten Details dazu. Es folgte ein GemUse-Brotsalat mit
Triffeldressing, begleitet von einem Riesling-Sylvaner. Der Ap-
petit war endgtiltig geweckt und die 80 Gaste warteten gespannt
auf den Hauptgang. Die Truffelbrioche war gefillt mit pulled Le-
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gehennenfleisch, geriebenem Triffel, Zwetschgenketchup und
Zitronenmayonnaise, begleitet von feinen Krauter-Country Cuts.
Es wurde ruhiger an den Tischen und es war ein Genuss - mit
oder ohne Messer und Gabel. Zum Abschluss war eine weitere
Delikatesse auf den Tellern. Triffelschmarren mit Quittenmus.
Und wer wollte, liess sich dazu einen Cuvée d'Or Dessert servie-
ren. Es wurde langsam kalt und nach dem warmenden Feuer-
kaffee mit oder ohne machten sich die zufriedenen Gaste wieder
auf den Heimweg.

Fotos & Text: Beat Eglin

Genusswoche 2023 war eine Erfolgsgeschichte

Wahrend der Baselbieter Genusswoche erlebten die Gaste ein
attraktives Programm mit 48 verschiedenen Genussveranstaltun-
gen. «Die vielen positiven Rickmeldungen von Gastronomen/Pro-
duzenten und Gasten zeigen uns, dass man auf eine erfolgreiche
Baselbieter Genusswoche 2023 zurlckblicken dirfen», Michael
Kumli, Prasident der |G Baselbieter Genusswoche freut sich:. «Toll
ist, dass die Gaste bereits nach den Daten firs kommende Jahr
angefragt haben», fligt er mit einem Schmunzeln hinzu.

Baselland als Triiffelland

«Es war toll, dass wir bei Restaurants drei bis vier Mal Triffeln
nachliefern mussten», sagt der Triffelproduzent Heinz Dirr aus
dem Oberbaselbiet. «Die geflihrte Wanderung zu unserer Triiffel-
plantage war ein voller Erfolg», doppelt Silvia Striibin, ebenfalls
Truffelproduzentin, nach. Baselland hat sich in den vergangenen

Jahren tatsachlich zu einem Triffelland entwickelt. Das grosse In-
teresse bestatigten auch die vielen Besucherinnen und Besucher
beim Triffelmarkt im Stedtli Liestal, der bereits zum finften Mal
stattgefunden hat.

Starke Partnerschaften

Hinter der Baselbieter Genusswoche steht die IG Baselbieter Ge-
nusswoche, bestehend aus Baselland Tourismus, Gastro Basel-
land, dem Ebenrain, der Stadt Liestal, Liestal Tourismus und dem
Verband Backer-Confiseure Region Basel. Die Tragerschaft dankt
an dieser Stelle den langjéhrigen Hauptpartnerinnen BLKB und
Schweizer Salinen fur die wertvolle Unterstitzung.

Baselbieter g
Genusswoche

IG Baselbieter Genusswoche
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Finanzen: Der Spezialist gibt Ratschlage

Daniel Holenstein— Auswirkungen des neuen Aktienrechts auf die Jahresabschlisse 2023

Am 1. Januar 2023 trat das neue Aktienrecht in Kraft, dies rick-
wirkend auch fur Abschlisse der Jahre 2021/22, falls diese Ab-
schlisse erst im Jahr 2023 erstellt wurden. Dieses neue Akti-
enrecht gilt fur alle juristischen Personen (AG und GmbH). Da
die GmbH in der Gastronomie weit verbreitet ist, sollten sich die
Gesellschafter von GmbH's dieser neuen Regelungen bewusst
sein, denn ca. 60% aller Gastronomie-GmbH's weisen leider eine
Uberschuldung aus.

Das neue Aktienrecht stellt im Zusammenhang mit Sanierungs-
fallen neu die Liquiditat der Gesellschaft in den Mittelpunkt. Die
Gesellschafter missen die Liquiditat der Gesellschaft fortlau-

Bilanz per 31.12.xx
Aktiven Passiven
Umlaufvermégen (UV) Fremdkapital (FK)
Flissige Mittel 4'000 Kurfzfr. Verbindlichkeiten 23'800
Forderungen a/L+L 2'500  Verb. ggi. Sozialvers. 16'500
Warenlager 12'000  Verb. ggii. MWSt. 8'900
Total UV 18'500  Total Kfr. FK 49'200
Lfr. Darlehen 30'000!
Total FK 79'200
Anlagevermdgen (AV) Eigenkapital
Mietkaution 18'000  Stammkapital 20'000
Mobiliar 18'000  Verlustvortrag -35'000
Fahrzeug 11'000 Unternehmensergebnis 1'300
Total AV 47'000 Total Eigenkapital -13'700
Total Aktiven 65'500 Total Passiven 65'500!

Was sind nun die Konsequenzen fir diesen Jahresabschluss?

Wichtigste Neuerung des Aktienrechts:

Diese GmbH weist per 31. Dezember 20xx eine Uberschuldung in
der Héhe von CHF 13700.- ([geméss Art. 725b OR] aus. Zudem be-
steht ein halftiger Kapitalverlust [Art. 725a Abs. 2 OR). Das bedeutet,
dass die Gesellschaft durch einen zugelassenen Revisor revidiert
werden muss. Ein im Handelsregister aufgeflhrter Verzicht auf
eine eingeschrankte Revision (Opting out) wird dabei Gbersteuert.

Eine solche Revision fihrt zu zusatzlichen Kosten, je nach
Grosse der GmbH und Héhe der Uberschuldung zwischen CHF
4000.- bis 8000.-.

fend Uberwachen. Besteht die begrindete Besorgnis einer dro-
henden Zahlungsunfahigkeit, sind die Gesellschafter verpflich-
tet, geeignete Massnahmen zur Sicherstellung der Liquiditat zu
ergreifen und zuséatzliche Sanierungsmassnahmen einzuleiten.
Neu sind die Gesellschafter nicht mehr verpflichtet, die Bilanz
im Uberschuldungsfall beim Konkursrichter zu deponieren,
wenn begriindete Aussicht besteht, dass die Uberschuldung in-
nert angemessener Frist, d.h. spatestens 90 Tage nach Vorlie-
gen der gepriften Zwischenabschliisse, behoben werden kann,
wobei die Forderungen der Glaubiger nicht zusatzlich gefahrdet
werden dirfen.

Wir nehmen die hier aufgefiihrte Bilanz als Beispiel:

Diese Bilanz weist ein negatives Kapital in der Hohe von CHF 13700.- aus
und ist somit uberschuldet. Der Verlustvortrag ist grosser als das eingesetzte
Stammkapital.

In einem gesunden Unternehmen sollte der Eigenkapitalanteil mindes-tens
20% von den Total Passiven betragen.

Auch der Liquiditatsgrad | (Flussige Mittel x 100/Kfr. Fremadkapital) ist mit
81% sehr schlecht. Dieser sollte in der Gastronomie mind. 75% betragen.

Es bestehen langfristige Darlehen in der Hohe von CHF 30000 -, jedoch ohne
Rangrucktritt.

Im vorliegenden Fall bestehen Darlehen in der Hohe von 30000.-,
welche jedoch nicht einem Rangricktritt unterliegen. Diese
Darlehen konnten durch einen Rangriicktritt belegt werden.

Ein allfallig gentgender Rangrucktritt auf den Darlehen befreit
jedoch nurvom Gang zum Richter (bei Uberschuldung), beseitigt
den Kapitalverlust oder die Uberschuldung nicht und ist auch
keine Sanierungsmassnahme. Somit muss auf jeden Fall eine
umgehende Sanierung vorgenommen werden.

Andernfalls ist die Firma durch den Vorsitzenden der Geschafts-
fihrung dem Konkursrichter zu melden.

Bei Missachtung der Prifpflicht nach Art. 725a Abs. 2 OR sind
die Beschlisse der Generalversammlung zur Genehmigung der
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Jahresrechnung sowie zur Verrechnung des Bilanzverlustes
nichtig.

Wenn die Gesellschafter untatig bleiben, liegt unter Umstanden
eine Sorgfaltspflichtverletzung durch die Gesellschafter (Art.
717 Abs. 1 OR) vor. Das heisst, falls z.B. in 3 Jahren ein Konkurs
erfolgt, konnten die Gesellschafter zivilrechtlich infolge Sorg-
faltspflichtverletzung angeklagt werden. Eine Revision zu einem
friheren Zeitpunkt hatte die Fortfihrung der Gesellschaft und
somit eine weitere Verschuldung vermindert.

Diese Bemerkungen zur Uberschuldung und halftigem Ka-
pitalverlust (gemass Art 725a und b OR) missen zwingend im
Anhang einer GmbH aufgefuhrt werden (dies wird leider h&ufig
unterlassen). Ebenfalls sollte auf die Konsequenzen bei Unter-
lassung einer Revision hingewiesen werden.

Sanierungsmassnahmen (Liste nicht abschliessend)

Mogliche Sanierungsmassnahmen:

- Verkauf von Aktiven (z.B. Fahrzeug])

- Einigung mit den Glaubigern bzgl. der Rickzahlung von Ver-
bindlichkeiten

- Reduzierung von Kosten (Personal, Betriebsaufwande etc.)

- Gesprache mit Vermieter tber Mietzinsreduktionen

- Generierung zusatzlicher Umsatze

- Erstellen einer realistischen Finanz- und Liquiditatsplanung

Insbesondere das Erstellen einer realistischen Finanz- und Li-
quiditatsplanung ist sehr zentral. Dieser wichtigen Aufgabe wird
in der Gastronomie leider meist zu wenig Beachtung geschenkt.
Hier ein Beispiel einer einfachen Finanz- und Liquiditatsplanung.

Fazit:
Die Uberschuldung bei einer GmbH fiihrt umgehend zu ei-
ner gesetzlich vorgeschriebenen Revision mit Folgekosten.

Die Gesellschafter entscheiden, ob sie eine Revision durch-
fihren lassen, machen dies aber auf eigenes Risiko. Wenn
es gelingt, die GmbH ohne durchgefiihrte Revision erfolg-
reich zu sanieren (innert 90 Tagen), dann haben sie alles
richtig gemacht. Falls die Sanierung scheitert, dann besteht
das Risiko einer zivilrechtlichen Klage infolge Sorgfalts-
pflichtverletzung.

Die konsequente Fihrung einer Liquiditatsplanung ist un-
abdingbar, erleichtert die Ubersicht iber den Geschaftsver-
lauf und dient der Sicherstellung der Zahlungsbereitschaft.

Gastroconsult AG
Daniel Hollenstein, lic.rer.pol., Standortleiter Olten

Es geht hierbei darum, sich ein effektives Bild Uber die zu erwar-
tenden Ein- und Ausgange an fliissigen Mitteln (Kasse/Bank) zu
verschaffen.

Diese Liquiditatsplanung zeigt, dass im August das geplante
Fahrzeug nicht bar bezahlt werden kann, da sonst keine liquiden
Mittel mehr vorhanden sind.

Neben den taglichen Ein- und Ausgaben muss deshalb immer
auch eine Investitionsplanung integriert sein. Investitionen ha-
ben i.d.R. infolge Aktivierung nur Uber die Abschreibungen einen
Einfluss auf das Ergebnis, reduzieren durch den Mittelabfluss
aber die liquiden Mittel.

Mdgliche Wirkungen von Sanierungsmassnahmen

- Erhéhung der flissigen Mittel

- Reduzierung der Schulden

- Senkung der Betriebskosten

- Verbesserung der kurz- und mittelfristigen Liquiditat

Liquiditatsplanung

wst_|september| Oktober [November| Dezember| Total

[Ertrag.

[ Warentrag 60000 o000l G000  GOOO0| 6000 60000  GO0O| 60000 60000  600O[  GOO0O|  E000| 720000
[saldi per Vormonat

asse

Post 4000

o
Bank 45000)
50000 9 q q q q o q Ll q [l q
|Verfigbare Mittel 50000 50000 25600 262000 26800 20900 2wso0l 22200 22700 11700 -1v200( -10500]  -9'900)
9 o o o o o 9 o o
Ertrag und verfigbare
Mittel 110000] 8500 86200 sesoo| sooo0|  syseo| 82100 2700 48300  ago00  4gs00|  s0'200)
[Total Aufwand 59400 59400l 59400 59400 59400 59400l  souco| 59400 59400  s9a00|  s9uco| 59400 712800
25000] a o 500l q q o 35000) q 9 q
Liquiditat 25600 26200 26800 20900 2ws00] 22300 22700 w700 -iraool w0500 9900 o 7200]ergebnis

quiditatszu-/abnahme 2400 0 @0 500 0 w0 o0 340 w0 60 50 00 Lo0x|

Gastroconsult - die filhrenden Spezialisten fiir Treuhand und Beratung in der Gastronomie und
Hotellerie.

Gastroconsult AG
Solothurnerstrasse 259  Telefon 062 296 77 30
4600 Olten www.gastroconsult.ch

Gastroconsult 4
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Unser Partner Prodega/Transgourmet

Prodega/Transgourmet Pratteln, Reinach und Basel sind seit
Jahren Partner von GastroBaselland. Wir haben beim Geschafts-
fihrer Daniel Sutter nachgefragt, welche Trends er wahrnimmt
und wie ein grosses Unternehmen damit umgeht.

Fabienne Ballmer (FB): Wie nimmst Du momentan die Gastrot-

rends wahr? Welche sind bei euch am deutlichsten spirbar?
Daniel Sutter (DS): Wir nehmen ein grosses Interesse am Thema
Food Waste wahr. Dieses ist bei uns aufgrund des Aktionsplans
des Bundes in der gesamten Lieferkette spirbar. Wir haben
deshalb eine verstarkte Zusammenarbeit mit der Organisation
Tischlein deck dich.

FB: Foodwaste ist somit auch bei euch ein grosses Thema. Gibt
es spezielle Programme oder Strategien zum Thema nebst
Tischlein deck dich?

DS: Ja klar. Wir sind z.B. Grindungs- und Vorstandsmitglied bei
«United Against Waste» (UAW). Dann, wie schon erwahnt, Griin-
dungs- und Vorstandsmitglied von «Tischlein deck dich» (Tdd).
Dort sind wir Hauptpartner fir Lebensmittelspenden. Falls Ab-
gaben an Tdd bei Filialen nicht moglich sind, werden Spenden an
lokale Organisationen abgegeben.

Es ist jedoch eindricklich, dass wir im 2022 112 Tonnen Lebens-
mittel an «Tischlein deck dich» abgegeben haben unter dem

Motto «Taten statt Worte» wie es auch auf unserer Webseite er-
sichtlich ist.

FB: Wow, das ist eindricklich. Doch wie ich weiss, sind da noch
weitere Programme am Laufen, oder?

DS: Ja, es ist bei uns ein sehr wichtiger Strategiepunkt und auch
ein sehr wichtiger Punkt und Beitrag fir die Nachhaltigkeit und
den Umweltschutz.

Wir optimieren stetig das Bestellwesen und die Lagerbewirt-
schaftung und unterstiitzen oder sensibilisieren Gastrounter-
nehmen in der Reduktion von Lebensmittelabfallen. Unsere Mit-
arbeiter werden laufend zum Thema optimal geschult. Wichtig
sind auch abgestufte Rabattierungen von Produkten vor dem
Ablauf oder gezielter Abverkauf von Produkten mit kurzer ver-
bleibender Haltbarkeit an Lager. Dazu schreiben wir unsere
Kunden auch direkt an oder machen sie tber spezielle Angebote
aufmerksam.

FB: Gibt es Meinungen oder so eine Art «Glaubenssatze» Uber
Prodega/Transgourmet, welchen Du oft begegnest und die Du
gerne richtigstellen mochtest?

DS: Es herrscht oft der Glaube, dass ein Grosshandler wie Trans-
gourmet Schweiz AG nur im Grossen einkauft und den regiona-
len Gegebenheiten nicht Rechnung tragt. Dies entspricht abso-
lut nicht unserer Strategie. Durch unsere 31 Markte, welche alle
in den verschiedensten Teilen der Schweiz verteilt sind, werden
regionale Produkte sehr stark gefordert.

Wir haben Uber 2000 regionale Produkte im Sortiment. Ausser-
dem fordern wir mit unserer Nachhaltigkeits-Eigenmarke «Ori-
gine» zu einem grossen Teil schweizerische Produzenten, was
oftmals unseren Kunden nicht bewusst ist.

FB: Danke, das ist in der Tat vielleicht zu Unrecht in den Kopfen.
Welche Produkte kannst du speziell empfehlen?
DS: Es gibt verschiedene:

- Fir die Konsumentinnen und Konsumenten wird es immer wie
wichtiger zu wissen, woher die Produkte kommen und wie sie
hergestellt werden. Genau hier setzen wir mit unserer Nach-
haltigkeitsmarke «QOrigine» an und gehen auf die Bedirfnisse
der Kunden unserer Kunden ein. Wir garantieren eine abge-
sicherte Nachhaltigkeitsleistung und eine tolle kulinarische
Qualitat.

- Die Antwort auf den stark nachgefragten Bio-Trend heisst bei
uns «Natura». Dies ist ein Bio-Vollsortiment mit Zertifizierung
und das Wichtigste: zu einem bezahlbaren Preis!
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- Fir den Profikoch empfehle ich stets unsere «Quality»-Eigen-
marke. Quality, unsere Eigenmarke mit dem besten Preis-
Leistungs-Verhaltnis fur Profis. Egal in welcher Produktekate-
gorie, hier bieten wir ein sehr breites und tiefes Sortiment an
zum glinstigeren Preis. Ubrigens feiern wir in diesem Jahr das
10-jahrige Jubilaum fur Quality.

Natirlich bieten wir noch mehr Eigenmarkten aus unserem
Hause an, jedoch sind diese persdnlich wie geschaftlich meine
Favoriten.

«Fur die Konsumentinnen und Konsumenten wird es
immer wie wichtiger zu wissen, woher die Produkte
kommen und wie sie hergestellt werden. »

FB: Jetzt eine etwas personliche und provokative Frage: Du siehst
taglich viele Gastrounternehmer und hast sicher auch viele Ge-
sprache und wahrscheinlich dadurch auch viel Analyse. Wenn
man Dich fragen wiirde: Was unterscheidet einen erfolgreichen
Gastrounternehmer von den anderen?

Hast Du einen Tipp?

DS: Das ist sehr schwierig zu beantworten. Ich personlich bin der
Uberzeugung, dass man mit der Zeit gehen muss und eventuell
auch die Speisekarte den aktuellen Gegebenheiten anpassen
sollte, da oft die Ortlichkeit nicht so schnell gewechselt werden

Kurse Top -
Ausbildungsbetriebe:

Kurs Stufe 1 - 19. Marz 2024
Anmeldung an info

Kurs Stufe 2 - (2tagiger Kurs)
21. Mdrz und 12. April 2024

Generalversammlung:

Generalversammlung
Mittwoch 17. April 2024
um 15 Uhr - Einladung wird folgen

AGENDA

kann. Weiter denke ich, dass eine ehrliche und authentische Ki-
che immer noch sehr erfolgreich sein kann. Dass dabei die Qua-
litat im Vordergrund sein sollte, versteht sich von selbst. Aus-
serdem herrscht auch hier oft der Trend, dass die Produkte aus
der Schweiz und von schweizerischen Produzenten verarbeitet
und geliefert werden sollen. Unsere schweizerische Qualitat, sei
es beim Fleisch oder beim Gemiise, kann sich absolut zeigen
lassen.

FB: Zuletzt, hast Du Wiinsche fiir die Gastronomie in der Region?
DS: Ich winsche der gesamten Gastronomie, auch ausserhalb
unserer Region, ein tolles Weihnachtsgeschaft, besinnliche
Stunden und ein hoffentlich stabileres 2024.

FB: Méchtest Du sonst noch etwas sagen?

DS: Ich bedanke mich bei all unseren Kunden der Transgourmet
Schweiz AG. Wir freuen uns auch im 2024 auf eine tolle Zusam-
menarbeit, sei es im Belieferungsgrosshandel oder in unseren
Abholmarkten Pratteln, Basel und Reinach.

Ich danke Dir herzlich fir das Gesprach und auch die gute Zu-
sammenarbeit und langjahrige Unterstitzung unseres Verban-
des.

Fabienne Ballmer im Gesprach mit Daniel Sutter

Politapéro:
Donnerstag, 8. Februar 2024
Einladung folgt per E-Mail
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