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Liebe Mitglieder und Freunde der Gastronomie

Eine «Rollercoaster-Fahrt» - so kénnte man das Jahr der Bran-
che wohl bezeichnen. Es war schwer kalkulierbar. Das Phano-
men, dass man am Mittag allein in der Gaststube stand oder man
nicht mehr wusste, wohin mit den Gasten, hat zugenommen. Auch
wenn wir das Gefiihl haben, es finde ein Beizensterben statt, deckt
sich dieses subjektive Empfinden nicht ganz mit der Statistik.
Uber den ganzen Kanton verteilt verzeichnen wir keinen grossen
Rickgang an Gastronomiebetrieben. Und doch hat im letzten Jahr
ein Sterben der klassischen Dorfbeiz stattgefunden.

Die Anspriche unserer Gesellschaft an die Gastronomie hat sich
in den letzten flnf Jahren schleichend verandert. Ja, die Dorfbeiz
ist noch immer gefragt. Aber je kleiner die Gemeinden sind, desto
schwieriger wird es, den Bedurfnissen aller gerecht zu werden.
Umso wichtiger ist es, dass man sich selbst treu bleibt und sei-
nen eigenen Weg geht. Es braucht einen Seiltanz auf hohem
Niveau, um die Balance zwischen breiter Nachfrage und den ei-
genen Werten zu finden. Je naher man Richtung Stadt kommt,
desto bedeutender werden eine klare Positionierung und Spezi-
alisierung. Das Erlebnis steht im Zentrum. Obwohl das Erlebnis
auch auf dem Land wichtig ist, wird es dort anders definiert.

Je landlicher die Region, desto heikler wird es zudem mit der
Preispolitik. Es ist Fluch und Segen zugleich. Denn uber Gastro-
preise kann jede und jeder mitreden. Es wird mit dem Detailhan-
del verglichen. Vollig unterschiedliche Betriebsarten werden ein-
ander gegenlbergestellt und die eigenen Emotionen spielen am
Stammtisch mit fortschreitendem Abend oft eine grosse Rolle.

Dazwischen stehen wir als Unternehmerinnen und Unternehmer,
die mit einer Marge von einem Prozent wirtschaftlich arbeiten

und am Ende des Tages auch etwas verdienen mochten. Preise zu
erhohen erfordert Mut, denn wir wissen, dass die wirtschaftliche
Lage unserer Gesellschaft nicht einfach ist. Das weckt Angste.
Doch diese Angste miissen wir (iberwinden, um weitsichtig han-
deln und eine nachhaltige Existenz sichern zu konnen.

Wenn wir mit diesen Gedanken kalkulieren, braucht es gar nicht
mehr so viel Mut. Denn was realistisch ist, verlangt nur eines:
Man muss dazu stehen und es klar nach aussen vertreten. Die
Kundschaft méchte immer eine Gegenleistung fir den bezahlten
Preis. Das muss uns bewusst sein. Wir sind Dienstleisterinnen
und Dienstleister. Doch jede Dienstleistung hat ihren Preis.

Wenn wir also auch im neuen Jahr mithalten und in die Zukunft
planen mdchten, braucht es stetige Veranderungen auf allen
Ebenen. Stillstand in einer Zeit des Wandels und der Schnell-
lebigkeit ist gefahrlich. Doch Wandel bedeutet nicht immer
«mehr». Im Gegenteil: Der Trend zeigt, dass «weniger» manch-
mal «mehr» sein kann. Weniger von allem, daftir mehr Qualitat
in der Dienstleistung. Das ware die Devise fur 2026.

Mit diesen Worten wiinsche ich im Namen des gesamten Vor-
standes eine schone Weihnachtszeit und viel Mut fur kleine und
grosse Veranderungen im Neuen Jahr - und sei es die Verande-
rung, dass aus «mehr» vielleicht «weniger» wird.

Ich danke allen fur ihren wertvollen Beitrag in irgendeiner Form
zur Baselbieter Gastrobranche.

Eure Prasidentin, Fabienne Ballmer



H#VERLIEBTINDIEGASTRONOMIE

Qualifikationsverfahren nach der neuen Bildungsverordnung
Ab 2026 stehen fiur die Praktikerinnen und Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft und die Kiichenangestellten EBA erstmals Qua-
lifikationsverfahren nach der neuen Bildungsverordnung an. Alle
wichtigen Informationen zu den neuen Ablaufen finden Sie auf
den entsprechenden Homepages der Berufe oder erfahren sie
an den Informationsveranstaltungen.

Unterstiitzung der Berufsbildner

Damit Sie optimal auf die neuen Anforderungen vorbereitet sind,
unterstltzen wir Sie gerne - sei es beim Unterrichtstool WIGL
oder bei anderen Fragen rund um die Ausbildung. Melden Sie
sich einfach bei uns.

Zusatzlich stehen Ihnen folgende Angebote zur Verfligung:
- Online WIGL-Cafés - unkomplizierter Austausch und hilfreiche
Tipps fur den Ausbildungsalltag.

News aus dem Weiterbildungszentrum

Informationen fur unsere Ausbildner — von Thomas Nussbaumer

- Personliche  Gesprache  wahrend
UiK-Besuchen lhres Lernenden direkt
vor Ort (Besuche sind spontan maglich.
Wenn Sie ein Gesprach mdochten, bitte mel-

den Sie sich vorher bei uns).

Nutzen Sie diese Moglichkeiten, um sich optimal vorzubereiten
und lhre Lernenden bestmaglich zu begleiten. Wir freuen uns
auf den Austausch mit Ihnen!

Dankeschon!

Ein herzliches Dankeschdn an alle engagierten Berufsbildnerin-
nen und Berufshildner, Ausbildungsbetriebe, Berufsfachlehr-
personen, insbesondere an die Berufsbildner der Gberbetriebli-
chen Kurse, sowie an alle weiteren beteiligten Personen.

|hr Einsatz und die Zusammenarbeit sind entscheidend fir eine
starke Ausbildung unseres Berufsnachwuchses.

Neuigkeiten aus dem Weiterbildungs- und uK-Zentrum

Erfolgreiche Lehrabschlisse, neue Uberbetriebliche Kurse und spannende Weiterbildungsangebote

In den letzten Monaten durften wir fast 200 Lernende mit Lehr-
beginn 2025 bei uns im Zentrum willkommen heissen. Eine
wertvolle Premiere war die erstmalige Kombination des ers-
ten UK-Tages der Fachleute Hotellerie-Hauswirtschaft mit den
Fachleuten Hotelkommunikation. Die Einstiegsthemen sind bei
beiden Berufsgruppen sehr ahnlich: Arbeitssicherheit, Kennen-
lernen des UK-Zentrums, Kommunikation sowie die Einflihrung
in die Unterrichtstools. Besonders spannend: Gemeinsam mit
der Basellandschaftlichen Geb&udeversicherung konnten wir
den Lernenden einen praxisnahen Brandschutzunterricht bieten
- eine wertvolle Bereicherung fir alle Teilnehmenden.

Die Planung fur das Jahr 2026 ist bereits weit fortgeschritten.
Neben den Uberbetrieblichen Kursen und verschiedenen Qualifi-
kationsverfahren finden zwei Durchgange des Wirtekurses statt.
Weitere Aktivitaten im ersten Halbjahr sind:

— GastroGo startet Ende Januar.

— Progresso Kurs 1 startet im Februar.

— Ein Team aus unserer Region bewirbt sich erneut fir den
Lernenden-Wettbewerb GastroElite.

— In der Woche vor Ostern finden die Auffrischungskurse fir
Lernende in Service und Kiiche statt.

— Kurz nach Ostern starten die Uberbetrieblichen Kurse IV
fur die Restaurantfachleute, mit Schwerpunkt Erganzungs-

kompetenzen. Diese Kurse mochten wir wieder in unserer
Region durchfihren.

Unser Weiterbildungs- und GK-Zentrum ist vom 5. Januar bis
zum 24. Juli 2026 durchgehend belegt. Das freut uns sehr und
zeigt, welch hohen Stellenwert die Aus- und Weiterbildung in un-
serer Region hat.

Wir freuen uns auf ein spannendes Ausbildungsjahr 2026 und
viele motivierte Lernende und Berufsleute in unserem Zentrum!

Sonderaktion fir Kurzentschlossene:

Wer sich noch in diesem Jahr fiur die Zusatzmodule 2, 5 und
6 zum G1 Gastro Grundseminar anmeldet, erhalt einen Ra-
batt von 25 %. Anmeldung per E-Mail vor Jahreswechsel an
info@gastrobl.ch. Anschliessend bis Marz gibt es noch 15 %
Rabatt. Die Kurse finden im August 2026 statt.

Als Basis lohnt sich der Besuch des Wirtekurses mit den Modu-
len 1, 3 und 4. Diese finden entweder im Januar/Februar oder
im Juni/Juli bei uns im Zentrum statt - ideal fiir alle, die sich
fundiert auf die gastgewerbliche Flhrungstatigkeit vorbereiten
machten.
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Hotel- und Gastroformation
Nordwestschweiz und die
Baselbieter Berufsschau 2025

Seit der Griindung im Jahr 2022 ist die Hotel- und Gastrofor-
mation Nordwestschweiz ein Erfolgsmodell. Die HGF tragt die
Verantwortung fir die beiden Berufsschauen in den Kantonen
Basel-Stadt und Baselland.

Die Berufsschau Baselland wird vom Kompetenzzentrum
Berufsbildung Baselland unter der Leitung von Marc Scherrer
organisiert.

GastroBaselland hat an der diesjahrigen Baselbieter Berufs-
schau in der St. Jakobshalle zusammen mit BERUFE HOTEL
GASTRO ([www.berufehotelgastro) den Gastrobereich organi-
siert und durchgefiihrt. BERUFE HOTEL GASTRO ist eine Platt-
form der beiden Verbande HotellerieSuisse und GastroSuisse
zur Forderung der Berufe in der Branche.

Es war eine grosse Freude, uns auch dieses Jahr an der Be-
rufsmesse prasentieren zu konnen. Der Mehrwert dieser Aus-
stellung ist erheblich und férdert die Berufsbildung ungemein.
Sie ist schweizweit die grosste Berufsschau. Darauf dirfen wir
stolz sein.
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Bei GastroBaselland ist seit drei Jahren Martina Moor die trei-
bende Kraft fir die Berufsschau und das Verbindungsglied zwi-
schen den Verbanden. Martina Moor ist bei uns fir die Qualitat
der UKs im Bereich Restauration verantwortlich und hat in den
letzten drei Jahren massgeblich dafir gesorgt, dass die Hotel-
kommunikationsfachleute (HOKOs) hier in Liestal bei uns im
Zentrum ihren UK absolvieren konnen. Sie hat den (K der HOKOs
und der Hauswirtschaft geplant, war selbst in verschiedenen Ar-
beitsgruppen zusammen mit Verbanden und der Berufsschule
tatig, hat die Lernziele fir den Unterricht umgesetzt und zudem
selbst unterrichtet.

Wenn man Martina im Service oder an der Front erlebt, weiss man
schnell, dass sie ein Profi ihres Fachs ist. Dank ihrer Ausbildung
zur Gastronomiefachassistentin und spater als erfolgreiche Ab-
solventin der Hotelfachschule - und somit dipl. Hoteliere - kennt
sie das Metier wie ihre Westentasche. lhre Professionalitat wird
erganzt durch ihre grosse Herzlichkeit, ihren Schalk und eine gute
Prise Humor. Fabienne hat sie zu einem Gesprach getroffen.

FB: Es ist viel passiert in den letzten Jahren im iiK Zentrum?
MM (Martina Moor): : Ja, sehr. Wir haben ein sehr neues junges
Team. Dann sind neu die HOKOs und die Hauswirtschaftsberufe,
die alle von uns organisiert werden. Dadurch hat das Zentrum
eine neue Dimension und Grosse angenommen.

FB: Wie schatzt Du die Zukunft des Berufes HOKOs ein?

MM: Die Nachfrage (nach Lehrstellen/Red.) ist sehr gross. Lei-
der ist das Angebot an Lehrstellen (noch) nicht so gross. Wir
schauen da, was maoglich ist und was nicht. Herausfordernd sind
momentan noch die Erwartungen von Betrieben an Lernende
und umgekehrt. Einerseits muss den Betrieben ihr Lehrauftrag
zum Teil noch bewusster werden und anderseits muss das Profil
der Lernenden noch klarer werden. Das Anforderungsprofil der
Hokos ist sehr hoch. Es wird viel gefordert. Deshalb ist es wich-
tig, dass man sich dem bei der Rekrutierung bewusst ist.

FB: Welche Eigenschaften sind fiir eine HOKO-Lehre wichtig?
MM: Man sollte kommunikativ stark sein und sehr gewandt in
Fremdsprachen. Es braucht Offenheit fir das Gesamtheitliche.
HOKOS sind nicht nur an der Rezeption. Deshalb sind sie fur ei-
nen kleineren Betrieb ideal. Es braucht eine grosse Bereitschaft
fur Dienstleistungskompetenz.

FB: Ubernimmt HOKO einen Teil der Ausbildung in der Restau-
ration? Lost diese die Servicelehre ab?

MM: Nein. Das sind klar zwei paar Schuhe. Die Restaurations-
fachleute haben ein hoheres Fachwissen und ein grosseres Inte-
resse gegenlber den Lebensmitteln wie z.B. dem Wein. Bei den
HOKOs geht dieses Interesse und auch das Verstandnis nicht so
weit. Ich beobachte, dass REFAS uns HOKOs vom menschlichen
Profil nicht gleich sind. REFAS sind dem Handwerk noch naher.

FB: Welche Veranderungen haben
die Ausbildung in der Gastro-
und Hotelbranche in den letzten
Jahren am meisten gepragt?

MM: Durch den zeitlichen Druck,
der oft wegen des Fachkrafteman-
gels besteht, gehoren die Lernen-
de zum Teil zu den wenigen Fach-
leuten im Betrieb und haben selbst
weniger Betreuung als friher. Dieser
Entwicklung sollte man entgegenwirken,
um die Qualitat der Ausbildung hochzuhalten.

FB: Warum soll man eine Lehre in der Restauration oder

an der Front machen?

MM: Weil es einfach etwas Schénes ist. Fir mich gibt es nichts
Schoneres als den Kontakt mit den verschiedenen Menschen.
Man hat die Chance, in Saisonbetrieben zu arbeiten. Das offnet
viele Moglichkeiten. Auch der ganze Teil des Verkaufes ist ein
grosses Argument fir eine Lehre an der Front. Ich liebte es auch
immer, an Weihnachten zu arbeiten. Es war eine schéne Atmo-
sphare, man erhielt grosse Wertschatzung und Dankbarkeit der
Gaste zuriick.

FB: Zu Dir personlich. Du bist als Aargauerin seit gut drei Jah-
ren im Baselbiet und setzt Dich hier fiir die Branche ein. Ge-
fallt dir das Baselbiet?

MM: JJa, vor allem das schéne Wetter;-). Und hier hat es gefihlt
noch mehr Restaurants als im Aargau.

FB: Du wirst nachstes Jahr eine Mami-Pause machen.

Darauf freust Du Dich. Hand aufs Herz, wiirdest du deinem
Nachwuchs eine Lehre in der Gastronomie empfehlen?

MM: Logo. Denn ich finde es einen sehr guten Start ins Berufs-
leben. Ich wirde meinen Weg nie mehr anders machen.

FB: Wenn Du mit Deiner Lehrzeit vergleichst, was hat sich zu
heute am meisten verdndert?

MM: Die Anforderungen an die Lernenden sind deutlich ho-
her. Friher war der Lernende zusatzlich im Betrieb und heute
braucht man ihn als Arbeitskraft.

FB: Hast Du den Traum eines eigenen Betriebs?
MM: Ja aufgegeben... ich habe keinen Koch geheiratet. ([schmunzelt)
Aber vielleicht, irgendwann ein Bed and Breakfast - wer weiss ...

FB: Mochtest Du noch etwas mitteilen?
MM: Die Betriebe sollten den Mut zum Ausbilden haben. Und
wenn es Fragen gibt, bin ich hier und gerne behilflich.

Danke Martina fir das Gesprach. Wir danken Dir fir Dein gros-
ses Engagement fur unseren Nachwuchs und natirlich wiin-
schen wir Dir fur Dein Familienglick im 2026 alles Gute.
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Im Gesprach mit der HGF-Prasidentin

Barbara Jenzer ist seit einem Jahr Prasidentin der Hotel und
Gastroformation Nordwestschweiz. Gegriindet wurde der Verein

im Jahre 2022. Er hat sich seither
als ein erfolgreiches Modell

und Gefdss zur Forderung
der Berufsbildung in
der Gastrobranche
etabliert. Die HGF,
wie sie in ihrer
Abklrzung ge-
nannt wird, ist
das oberstes
Aufsichtsgre-
mium Uber die
Aktivitaten der
Berufsbildung
im Bereich UK
(iberbetriebliche
Kurse).

Die UK werden an Gastro-
Baselland delegiert und auch

dort
Berufsausstellungen in beiden Kantonen und darf jedes Jahr

durchgefiihrt. Die HGF organisiert die

eine Feier zur Ehrung der erfolgreichen Absolventinnen und Ab-
solventen der Gastroberufe durchfiihren.

Barbara Jenzer ist 55 Jahre alt und fihrt zusammen mit ih-
rem Mann Christoph und Sohn Raffael die Familienbetriebe, die
Metzgerei Jenzer und den Ochsen in Arlesheim. Barbara kim-
mert sich um die Mitarbeitenden und die Berufsbildung. Sie hat
drei Kinder, die alle in der Hotellerie, Gastro- oder Metzgerbran-
che gelernt haben und auch in der Branche arbeiten.

Fabienne (FB): Barbara, wie erlebst Du in Deiner Funktion als
Prasidentin der HGF Nordwestschweiz die aktuellen Entwick-
lungen in der Berufsbildung?

BJ (Barbara Jenzer): Sehr positiv. Als Arbeitgeberin spiire ich die
Bereitschaft und das Interesse von Schulen an der Berufsbil-
dung. Es ist bei den Lehrpersonen angekommen, dass fir einige
Schilerlnnen und Schiiler eine Berufslehre der richtige Weg ist.

FB: Die Schulen raten also nicht mehr von Gastroberufen ab?
BJ: Nein, das ist nicht mehr der Fall. Manchmal fallt mir auf,
dass die Lehrpersonen noch zu wenig Bescheid Uber unsere Be-

rufe wissen, doch wenn das der Fall ist, fragen sie nach. Schwie-
riger ist es immer noch bei den Eltern. Eltern haben oft noch
eine skeptische Meinung, wenn es um unsere Branche geht.

«Wir missen auch schulisch starke Schiler fur die
Gastrolehren motivieren »

FB: Bist Du auch mit Lehrpersonen der Sekstufe spater noch
in Kontakt?

BJ: Ja, insbesondere wenn wir Lernende bei uns haben, die nicht
besonders gut in der Schule waren und dann in der Lehre auf-
blihen, gebe ich ganz gerne ein Feedback. Denn das beweist,
dass fur gewisse Jugendliche der Weg der Berufslehre wirklich
der richtige ist.

FB: Ja, wahrscheinlich brauchen gewisse Jugendliche einfach
einen Sinn.

BJ: Ja, und zu wissen, warum und fur was sie lernen. Und man-
che tun auch einfach spater den Knopf auf.

FB: Welche Herausforderungen siehst Du in der Grundbildung
der Gastronomie?

BJ: Die Arbeitszeiten - die sind schwierig zu andern und speziel-
le Arbeitszeiten sind nur fur wenige Lehrbetriebe maglich.

Aber auch da sehe ich eine positive Entwicklung, viele Betrie-
be sind sich der Herausforderung nach Work - Life Balance der
Lernenden bewusst und versuchen, auf Freiwlinsche einzugehen
und die Arbeitszeiten im Bereich des Mdglichen anzupassen.

FB: Welche Chancen siehst Du in der Ausbildung?

BJ: Es ist eine Branche und Ausbildung, die nicht ausstirbt.
Dienstleistung braucht es immer. Die Weiterbildungs- und Ent-
wicklungschancen sind gross. Man findet mit einer Lehre in der
Gastronomie auf der ganzen Welt eine Stelle.

FB: Welche zentralen Verdanderungen beeinflussen die
Berufsbildung in der Gastrobranche aktuell am starksten?
BJ: Grosste Veranderung ist momentan wahrscheinlich die neu-
ere Ausbildung HOKO. Die HOKO-Lehre ist sehr beliebt und die
Nachfrage dementsprechend gross.

Die HOKO Lehre ist eher etwas fir junge Leute, die im schuli-
schen Bereich stark und sprachlich gewandt sind.
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FB: Wie reagieren Ausbildungsbetriebe auf den Wandel? Wo
besteht der grosste Anpassungsbedarf?

BJ: Wir missen auch schulisch starke Schiler fur die Gastro-
lehren motivieren. Es ist auch wichtig, die Flexibilitat zu haben
bei starken Schiilerinnen und Schiilern eine Berufsmatura zu
ermoglichen.

FB: Welche Unterstiitzung braucht es, damit Lehrbetriebe
qualifiziertes Fachpersonal ausbilden konnen?

BJ: Wir sehen die Herausforderung, dass gewisse Betriebe tber-
rannt werden mit Anfragen zu Schnupperlehen und Lehren. Und
andere zu wenig Bewerbungen bekommen.

Viele Betriebe sind eigentlich sehr gute Ausbildungsorte, dies
wird aber viel zu wenig gegen aussen kommuniziert. Nach dem
Motto: «Tue Gutes und sprich dariiber» ist es wichtig, dass Lehr-
betriebe dies auch leben und gegen aussen zeigen. Denn das ist
die beste Werbung.

«Fachkrafte auszubilden ist fUr mich ein Muss. Man
kann nicht jammern, dass man keine Fachkrafte findet
und bildet nicht aus.»

FB: Welche politischen oder strukturellen Anpassungen wa-
ren aus Deiner Sicht notwendig, um die Berufsbildung zu-
kunftssicher zu machen?

BJ: Es ist in erster Linie wichtig, dass wir weiterhin ein posi-
tives Image fordern. Die Kochberufe haben es da noch etwas
einfacher. Sie sind durch die ganzen Kochsendungen usw. sehr
beliebt und haben mit den vielen Schweizer Starkdchinnen und
Kochen tolle Vorbilder. Beim Service fehlen die Vorbilder in der
Offentlichkeit. Es wird oft auch vergessen, dass die Arbeit im
Service als sehr sinnstiftend erlebt werden kann. Eine unserer
Mitarbeiterinnen hat den Schnuppis einmal erklart, wieso sie
den schonsten Beruf der Welt habe:

Alle Menschen kommen gerne zu ihr ins Restaurant, sie darf
den Menschen Freude bereiten und bekommt immer ein Danke.
Das ist doch eine schone Aussage! Ganz wichtig ist fiir mich die
Berufsmesse - ich bin der Politik sehr dankbar, dass diese er-
moglicht wird und sie muss unbedingt beibehalten werden.

FB: Wie gut funktioniert die Zusammenarbeit zwischen Schu-
len, Betrieben und Verbanden?

BJ: Sehr gut. Unter den Verbanden sowieso, aber auch mit den
Berufséamtern und Schulen. Es ist wichtig, dass man als Lehr-
betrieb weiss, dass man in schwierigen Situationen Hilfe holen

kann. aus Erfahrung mit unseren Lernenden weiss ich, das man
sehr schnell unkomplizierte und rasche Hilfe bekommt. Dies ist
auch mein Tipp an die Lehrbetriebe — wenn Probleme auftau-
chen mit Lernenden: nicht zu lange warten, liebe rasch Hilfe
anfordern.

FB: Was motiviert Dich persdnlich, sich in diesem Bereich zu
engagieren?

BJ: Wir haben in unseren beiden Betrieben das Motto: Wir bilden
unsere Zukunft selber aus. Wir bleiben mit den meisten Ler-
nenden in Kontakt und viele kommen nach ihren Wanderjahren
zuriick. Das macht mich auch stolz, das zeigt uns, dass wir et-
was richtig gemacht haben. Fachkrafte auszubilden ist fir mich
ein Muss. Man kann nicht jammern, dass man keine Fachkrafte
findet und bildet nicht aus.

FB: Was braucht es, wenn man mit jungen Menschen ausbildet?
BJ: Man muss junge Menschen gern haben! Das heisst nicht,
dass man sie «verwohnen» muss, aber man muss den jungen
Auszubildenden ein Nest geben, versuchen ein Ort zu sein, wo
man Zeit und ein offenes Ohr hat. Die Jungen miissen sich wohl-
fihlen am Arbeitsplatz und Vertrauen haben.

Und es braucht eine klare Linie mit Regeln, die eingehalten wer-
den mussen.

FB: Welches Anliegen liegt Dir bei der Weiterentwicklung der
Berufsbildung besonders am Herzen?

BJ: Den Mythos aus der Welt zu schaffen, dass friher alles bes-
ser war. Das war es nicht. Die heutigen jungen Menschen sind
toll und die meisten kann man motivieren. Klar, sie sind anders
als vor 30 Jahren und haben andere Bediirfnisse und Ansichten
- Jede Generation ist anders.

Etwas ganz wichtiges in der Berufsbildung: gebt euren Lernen-
den direkte Feedbacks - kleine Aufmerksamkeiten oder Kompli-
mente fur eine gute Arbeit bewirken manchmal ganz viel. Lasst
die Lernendende splren, dass sie wertvolle Teammitglieder
sind!

FB: Hast du noch ein Anliegen an die Branche?

BJ: Zum Schluss mochte ich mich bedanken bei den Leuten, die
sich mit Herzblut einsetzen fir die Lernenden in der Gastrono-
mie —von denen gibt es namlich viele!

Seien das Wirtinnen, Kichenchefs, UK Instruktoren, Vorstands-
mitglieder der Verbande, Lehrpersonen, Berufsbildnerinnen und
interessierte Eltern - euch alle braucht es fur eine erfolgreiche
Fachkrafteausbildung.
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GaStrOGO SUCht = Praktikumsbetriebe im Kanton Basellandschaft

Die Hotellerie & Gastronomie sieht sich immer noch mit einem
Personalmangel konfrontiert.

Um zusatzliches Personal fur die Branche zu gewinnen, fehl-
te bisher eine adaquate Ausbildung. Der gemeinnitzige Verein
Sonnenberg aus Kriens bei Luzern will dem Personalmangel
entgegenwirken, indem das Potential von geflichteten Men-
schen intensiver genutzt wird.

In der Zentralschweiz (Luzern, Nidwalden, Zug) bietet der Ver-
ein Sonnenberg seit 2022 gemeinsam mit verschiedenen Hotels
und Restaurants als Ausbildungsbetriebe einen 12-wdchigen
Vollzeitkurs an.

Ziele der Ausbildung sind, die Projektteilnehmenden fiir die Gas-
tronomie und Hotellerie zu begeistern, bezlglich der Prozesse
in der Gastronomie auszubilden und ihre Deutschkenntnisse zu
erweitern. Die zwolf Kurswochen bestehen aus rund 50% Praxis
und 50% Bildung (Deutsch/Fachkunde/Allgemeinbildung).

Ab Januar 2026 wird der GastroGol-Kurs gemeinsam mit Gast-
roBaselland auch im Kanton Basel-Landschaft durchgefihrt.
Finanziert wird der Kurs von den Verbanden, dem Kanton sowie
verschiedenen Stiftungen.

Haben Sie Interesse, als Ausbildungsbetrieb, sogenannter
«Praxisbetrieb» am GastroGo!-Kurs teilzunehmen? Wahrend
8 Wochen absolvieren die Teilnehmenden den Praxiseinsatz in
Ihrem Betrieb. Wenn Sie bereits heute Lernende ausbilden und
mindestens an 5 Tage pro Woche gedffnet haben, suchen wir Sie!
Melden Sie Ihren Betrieb an unter www.gastrogo.ch.

Der Praxiseinsatz wird - ahnlich wie beim Progresso - mit Pra-
xisaufgaben abgeschlossen.

Mit GastroGo! werden motivierte und arbeitsfahige Menschen
angesprochen, welche

— eine Arbeitsstelle in der Hotellerie & Gastronomie suchen

— keine oder nur sehr wenig Erfahrung in den Berufsfeldern
Kiche, Service oder Hauswirtschaft haben

— unregelmassige Arbeitszeiten wahrnehmen konnen

(Praxiseinsatze)
— Deutschkenntnisse (ab Niveau A2) besitzen

GastroGo! gibt der Gastrobranche die Maglichkeit, kompetente
neue Mitarbeitende nach ihren Bediirfnissen mitauszubilden und
als Hilfskrafte zu gewinnen.

Feldschlosschen Helvetic aus Schweizer Hopfen
und fiir die Zukunft der Schweizer Gastronomie

Feldschlosschen lancierte im Januar exklusiv in
der Gastronomie das Premiumbier Feldschlosschen
Helvetic.

Das Schweizer Helle wird mit 100 Prozent Schwei-
zer Hopfen gebraut und ist nicht nur fir die Gaste in
der Gastronomie, sondern auch fiir den Nachwuchs
in der Branche. Aus dem Verkauf fliessen jeweils
10 Rappen pro Liter in den neu gegriindeten Feld-
schlosschen Pro Gastro Fonds, der 2025 die Initiative
«Avantil» von GastroSuisse unterstitzt.




#VERLIEBTINDIEGASTRONOMIE

GASTRONEW

Naturkochin aus dem Bundnerland

Liestal - Coole Gastroberufe und Kiche in Flamme - Bericht von Beat Eglin

Gastro Baselland lud am 12. September im Rahmen der
Baselbieter Genusswoche zum Kulinarischen Podium mit Flying
Dinner. Gesprachsgast von Gastro-Prasidentin Fabienne Ball-
mer war die Bindner Biobauerin und Gastronomin Rebecca
Clopath. Anschliessend wurde ein variantenreiches Men( ange-
boten, das Lehrlinge kochten und servierten.

Schon am Eingang wurden die Géaste freundlich und mit einem
erfrischenden, alkoholfreien Drink empfangen. Dann startete
Fabienne Ballmer ein interessantes und spannendes Gesprach
mit der Kochin und Landwirtin Rebecca Clopath tber Regiona-
litat, ihr Handwerk zwischen Feuer und Produkt und weshalb
Salz und Honig mehr sind als nur Zutaten. Die Kochin bezeich-
nete diese Kombination als ein kleines Feuerwerk. Sie sind zwar
gegensatzlich, aber naher als man denkt. Dass die Genusswo-
che diese beiden Lebensmittel in den Mittelpunkt riickte, mag je
nach Betrachtungsweise vielleicht ausserhalb der Norm liegen.
Es ergeben sich aber interessante und neue Mdglichkeiten.

Naturkiiche aus dem Biindnerland

Die Naturkochin Rebecca Clopath kommt aus Lohn im Kanton
Graubiinden. Wenn sie mit dem Zug unterwegs ist, macht sie ge-
zwungenermassen auch kulinarische Kompromisse und isst ein
gesundes Sandwich. Dazu gibt es Tee im Tassli und Blicke der
Mitreisenden. Schon ihre Mutter machte den Kindern Sandwichs
und immer das beste Znini. Ihre weltoffene Art pragte die Kinder.
Daheim wurde viel gekocht, was Clopath eine gute Basis mit auf
den Weg gab. Die Kinder sollten mehr an gesunde Ernahrung he-
rangeflhrt werden. Sie selbst wird schnell «pflémpfig», wenn sie
mehrere Tage unterwegs ist und nicht ihr Essen hat. Offenbar hat
die Ernahrung vielseitige Einflisse auf das Leben und Wohlbefin-
den. Auch der Geschmack von Speisen sei wichtig und sie bringt
ein Beispiel. Viele Konsumenten mogen Erdbeerjoghurt mit ech-
ten Erdbeeren. Da die meisten von ihnen aber den echten Erdbeer-
geschmack nicht kennen, konnen sie leicht getauscht werden.
«In der Schweiz haben wir keine grosse Chance, dass echte Erd-
beeren drin sind», sagte die Expertin. Zudem wird das Joghurt

- wie anderes auch - mit Karmin (E 120) gefarbt. Dieser rote
Farbstoff wird aus zerquetschten Cochenille-Schildlausen ge-
wonnen. «Wir missen uns weiterentwickeln und wieder entde-
cken. Die Auseinandersetzung sollte schon in der Primarschule
beginnen», sagte sie.

Esswahrnehmung als Erlebnis

Mit ihrer ganz speziellen Gastronomie mdochte sie bewirken,
dass ihre Gaste das Essen bewusst wahrnehmen. Sie hat nur 18
Sitzplatze und das Essen beginnt zur Mittagszeit. «<Man ist sechs
Stunden bei uns und wir erzahlen, worum es geht.» Es gibt im-
mer eine Geschichte um ihre Esswahrnehmungen. Etwa 90 %
der Gaste stammen aus der Region, andere vorwiegend aus der
Ubrigen Schweiz oder dem Sidtirol.

Pfeffer verwendet die Kulinariktiftlerin keinen. Sie sucht in der
Natur in ihrer Umgebung nach den geeigneten Zutaten und
Geschmacksrichtungen. Dann baut sie ihr Gericht so auf, dass
niemand ein Pfefferkorn vermisst. Das kdnnen sein: Wiesen-
kimmel, Schafgarbe, Wiesensalbei, getrocknete Brennnesseln,
Tagetes oder Wacholder. Bei einem gutem Grundprodukt muss
man auch nicht mehr viel dran tun. Feigenblatter werden zu ei-
nem Sirup verarbeitet.

Fir eine einzelne Esswahrnehmung benotigt Clopath Uber
650 Stunden fir die sorgfaltige Recherche, Rezeptkreation
und -iteration. Sie widmet sich jeweils einem alpinen Thema,
welches sie zusammen mit ihrem Team kulinarisch interpretiert
und dazugehorige Geschichten erzahlt. Sie kocht seit 20 Jahren
und ist seit 10 Jahren selbstandig. Auf ihrem Biohof und in der
Kiche arbeiten 8-10 Personen. Vier davon sind fir das Essen
zustandig. Sie weiss, dass schon 1 Gramm Safran tddlich sein
kann. Somit sind Paracelsus ein Thema oder Jeanne Hersch,
eine der ersten Philosophieprofessorinnen in der Schweiz und
in Europa. Daraus entstehen Geschichten, die sich mit dem Ge-
schmack der Speisen verbinden. Und so erinnern sich die Gaste
Uber diese Geschichten wieder an die kulinarischen Hohenflige.

Schokolade mit Rinderblut

Da Clopath grossen Wert auf regionale Zutaten legt und trotz-
dem bekannte Geschmacksrichtungen anbieten will, braucht
es viel Experimentierfreudigkeit und Offenheit. Aus auf Goji
gewachsenem Buchweizen oder Lupinen mit Rinderblut ahmt
sie Schokoladengeschmack nach. Dabei geht es ihr nicht um das
Ersetzen, sondern mit dem Verarbeitungsprozess in die Nahe zu
kommen. Zimt ist eine Rinde aus Asien. Es gibt aber auch ein-
heimische Rinden, die in diese Geschmacksnahe kommen.
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Clopath bezeichnet sich als Chamaleon mit hohen Anspriiche an
sich und grossem Idealismus. Sie will standig herausfinden, wie
viele spannende Sachen wir um uns herum haben und was wir
daraus machen konnen. Der Kochberuf ist zuerst ein Handwerk.
Spater kann man sich in dieser Kunst auch weiterentwickeln,
wenn man das winscht. |hr Ziel ist, so viel wie mdglich von ih-
rem Biohof zu verarbeiten.

Honig bezeichnet sie als absolutes Luxusprodukt. Wespen be-
stauben zwar viel mehr, aber wir mogen Bienen, weil wir ihren
Honig erhalten. Honig stellt sie auf die gleiche Stufe wie Fleisch
und man muss mit beidem behutsam umgehen. «Wir verloren
den Zugang zum urspringlichen Geschmack», sagt sie. «Vie-
les wird industriell hergestellt und wir haben keine Zeit mehr,
um uns von Grund auf mit dem Kochen zu befassen.» Erst un-
ter Druck nimmt man sich Zeit. Honig kommt bei ihr in alkoho-
lischen Getranken zum Einsatz oder in Sorbets. Und das Salz
muss so sein, dass es im Gaumen stimmig ist. Eine Salzkruste
wird mit Eischnee gemacht und im Ofen gegart.

Fir ihre kleine Kiche sucht sie nicht unbedingt Leute mit fach-
licher Ausbildung. Viel wichtiger ist die emotionale Verbunden-
heit, die zu den Gasten Uberschwappt und wieder zurick. Es
geht nicht unbedingt um Skills, sondern um die Philosophie, die
mitgetragen werden muss.

Ihr Ziel ist, etwas zu erschaffen, das fir andere Leute stimmig
und wertvoll ist. Das ist bei vielen Gastronomen nicht der Fall.
Ihr Meni ist hochpreisig, weil der Aufwand hoch ist. Die normale
Gastronomie rentiert nur in der Masse. «Ich kann aber rechte

Lohne zahlen und fir mich reicht es auch.» «Bei Mama machte
ich den Kindergarten, bei den weiteren Stationen die Grund- und
Oberstufe.» Wichtig war ihr spater die philosophische Phase. Sie
sucht immer wieder Neues in der Natur. Dabei kommt es nicht
nur darauf an, ob es brauchbar ist, sondern vor allem, ob es
Spass macht.

«Gibt es nach 10 Jahren Esswahrnehmungen bis nachsten Friih-
ling weitere Plane?», fragte Fabienne Ballmer zum Abschluss.
Uberraschenderweise ist sie immer noch als Besenbeiz ange-
meldet. Im nachsten Jahr folgt die letzte Esswahrnehmung. Sie
braucht nun als 37-jahrige neuen Flow. Vielleicht gibt es ein
Kochbuch oder spezielle alkoholfreie Getranke. «lch habe bis
jetzt keinen Masterplan. Es kommt schon wieder etwas», sagt
sie zuversichtlich. Und plotzlich philosophiert sie dartber, wie
man Einsteins Relativitatstheorie in Essen umwandeln kann. So
kommen Ideen und neue Kombinationen entstehen.

Flying Dinner mit Apéro, Hauptgangen und Dessert

Auf das Gesprach folgte hochstehende kulinarische Unterhal-
tung. Geschaftsfihrer Thomas Nussbaumer lud zum Flying
Dinner ein. Lernende aus dem Gastrobereich kochten, dekorier-
ten und servierten Kostlichkeiten aus Feuerschalen. Mit «Mir
muss niemand sagen, dass die heutigen Jungen nicht motiviert
sind» lobte er sein wirklich motiviertes junges Personal. 30 Leu-
te waren beim Kochen und Servieren dabei. Und auch sie fanden
es cool. Und die Prasidentin bestatigte wieder einmal, dass in
der Gastronomie die coolsten Berufe zu finden sind.

Nachwuchs kochte an der Genusswoche

Liestal - Feines Essen vom offenen Feuer - Bericht von Beat Eglin

Dass das Kochen fir viele Gaste Spass machen kann, bewiesen
die jungen Baselbieter Kochinnen und Kdche und das Serviceper-
sonal an der Baselbieter Genusswoche 2025. Die Gaste durften im
Liestaler Ausbildungszentrum von GastroBaselland zuschauen,
was draussen im Garten auf den offenen Feuerringen kunstvoll
vorbereitet und dann fachkundig gekocht wurde.

Dass die jungen Leute noch in der Aus-
bildungsphase waren, merkte man
nicht. Die Handgriffe sitzten und
kompetent wurde gekocht, gril-
liert und gegart. Unterstiitzend
waren die Lehrmeister dabei
und standen mit ihrer gros-
sen Erfahrung zur Verfligung.
Es ist nicht einfach, fir eine
fast

hungrige  Gasteschar

gleichzeitig die warmen Ge-

richte bereit zu ha-

ben. Das Konzept
des «Flying Din-
ner» vereinfachte

die ganze Logistik
nur wenig. Aber der

Service funktionier-
te ausgezeichnet und immer wieder wurden kleine Portionen von
feinen Gerichten serviert. Schon bei der Begrissung wurden die
Gaste mit einem schon dekorierten Getrank empfangen. Die Ap-
petizer fanden ebenso Anklang wie die verschiedenen Hauptgan-
ge. Und zum Dessert flog man noch rasch echt dsterreichischen
Kaiserschmarren mit Zwetschgenroster ein. Nein, natirlich nicht.
Auch dieser hatte nur eine kurze Reisezeit vom Garten ins Haus!
Der Aufwand fiur diesen Event war enorm. 30 Personen waren in-
volviert, um die hungrigen und anspruchsvollen Genussgaste ei-
nen Abend lang mit Speis und Trank zu verwdhnen.
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Liebe Gastronominnen und Gastronomen

Baselland Tourismus dankt euch ganz herzlich fur eure wertvolle Arbeit

Mit eurem Konnen, der taglichen Leidenschaft und eurem un-
ermudlichen Engagement pragt ihr die kulinarische Identitat
unseres Kantons in ganz besonderer Weise.

Ihr schafft Orte der Begegnung, an denen sich Menschen will-
kommen fihlen, geniessen, entdecken und verweilen — und leis-
tet damit weit mehr, als man auf den ersten Blick sieht.

Mit grosser Freude blicken wir speziell auch auf die Baselbieter
Genusswoche 2025 zurlck. Ihr habt mit euren Ideen und eurer
Gastfreundschaft massgeblich zum Erfolg dieses Genussfor-
mats beigetragen.

Euer Beitrag ist ein zentraler Eckpfeiler unserer Tourismus-
landschaft. Durch eure Kreativitat, eure Passion und eure Ver-

Die Boulevard-Medien heben das
Thema «gratis Hahnewasser» auf
ihre Titelseiten. Und zeigen sich er-
staunt, dass die Restaurants des Lan-
des damit unterschiedlich umgehen.

«20 Minuten» stellt fest, dass rechtlich «jeder Gastronomiebe-
trieb» selber entscheiden kann. Woher also dann die Aufregung?

Selbst auf leeren Magen ist die Ausgangslage niichtern. Die
Konzepte unterscheiden sich. Gottseidank. In dem einem Re-
staurant holen sich die Gaste ihr Leitungswasser selbst beim
Brunnen, fiillen es in einfache Becher und nehmen an einem
einfachen Holztisch Platz. Im anderen Restaurant wird das Was-
ser in einem Glas serviert, der Gast sitzt am weiss gedeckten
Tisch.

Es ist offensichtlich, dass dem Unternehmen unterschiedlich
hohe Kosten entstehen. Es ist ein Unterschied, ob die 10-kop-
fige Touristengruppe ausschliesslich Hahnewasser konsumiert.

bundenheit zur Region seid
ihr wichtige Botschafterinnen
und Botschafter.

Wir
sehr und danken euch dafir,

schatzen eure Arbeit

dass ihr jeden Tag aufs Neue
besondere Erlebnisse fir unse-
re Gaste maoglich macht.

Beste Griisse Michael Kumli

Link zu Mitgliedschaften:
www.baselland-tourismus.ch/mitgliedschaft

Sturm im Wasserglas

Input zum «Trinkwassers» von Rainer Hoffer (Rossli Ilinaul)

Oder ob beim opulenten Gala-Meni zum Wein fiir CHF 125.- ein
paar Gaste lieber Hahnewasser (anstatt stillem Mineralwasser]
trinken wollen.

GastroSuisse hat ermittelt, dass das Hahnewasser in rund zwei
Drittel aller Restaurants zur Ganze gratis ist.

Aus meiner Sicht empfiehlt sich - wie so oft - ein guter Mix aus
Augenmass und Gastfreundschaft. Wir im Rdssli Illnau verrechnen
das Hahnewasser hochst selten. Haben es aber der guten Ordnung
halber in der Karte deklariert. Wir meinen: wenn der Gast tatsach-
lich nichts anderes konsumiert, ist ihm auch klar, dass er fir die
Dienstleistung und die Reinigung des Glases bezahlen muss. Trinkt
er einen Kaffee oder ein Glas Wein, ist das Wasser gratis.

Unterm Strich muss jeder Betriebsleiter die zu seinem Konzept
passende Losung finden. Das nennt man unternehmerische
Freiheit. Und: mit den Einnahmen (auch aus dem Verkauf von
Hahnewasser] verdienen wir Gastronomen und keine goldene
Nase. Sondern wir sichern Arbeitsplatze.
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Einzigartig - Mitglieder im Gesprach

Dino Mengisen, Landgasthof Hirschen Diegten, im Gesprach mit Fabienne Ballmer

Dino und Daniela Mengisen fiihren seit 2014 den Hirschen in Di-
egten. 3 Jahre vor der Coronapandemie haben sie den Betrieb
als Eigentiimer Gbernommen. Bekannt ist der Hirschen fir sei-
nen Chef’s Table.

Als junger Unternehmer in der Pandemie hat Dino bewiesen,
dass man sich verandern, anpassen und investieren muss, um in
der Gastrobranche zu existieren. Dino hat seine Lehre in Luzern
im Hotel Monopol absolviert. Er konnte Erfahrungen in Amerika,
Frankreich und Osterreich sammeln, bis er dann mit seiner Frau
Daniela in Engelberg landete und spater im Jahr 2010 den Chutz
Oberbuchsitten bernahm. Ubrigens, kennengelernt hat er
Daniela aus Langeweile und Ubers Telefon.

Aus einem «langweiligen» Anruf wurde jedoch schnell Liebe und
die Liebe zur Gastronomie hat sie verbunden und zu einem star-
ken und erfolgreichen Team bis heute gemacht.

Fabienne (FB): Aus Langweile hast du Daniela kennen gelernt?
Dino (DM): Ja. Ich war in Frankreich und habe bei Alain
Ducas gearbeitet. Da man dort im Hotel «eingeschlossen» war,
konnten wir nicht wirklich weg und wir haben mit lustigen Run-
den nach der Arbeit die Zeit verbracht. Ein Arbeitskollege sagte
mir, ruf doch mal diese Frau an. Sie ist eine nette und arbeitet
auch in der Gastronomie. So haben wir dann per Telefon zu-
sammen gesprochen, spater dann mit den SMS, die je 20 Rap-
pen kosteten, hin und her kommunziert und bald schon hat
sie mich besucht. Und so sind wir heute verheiratet. (lacht)

FB: Und heute arbeitet ihr als festes Team zusammen?
DM: Ja genau und haben zwei Madchen.

«Es gab naturlich Kritik, weil wir es anders machten
als unsere Vorganger. »

FB: Ihr seid 2014 nach Diegten in den Hirschen gekommen.
Zuerst als Geschaftsfiihrer, spater konntet ihr den gesamten
Betrieb iibernehmen. Hat sich in den letzten 11 Jahren viel
verandert?

DM: Ja sehrviel. Gastronomie hat sich massiv verandert und wir
personlich mussten unternehmerisch viel dazu lernen.

FB: Wie meinst du das?

DM: Angefangen hat es mit Konzeptumstellung. Wir mussten
unseren Stil etablieren. Was z.B. jetzt das Bad Eptingen durch-
macht, haben wir auch ahnlich erlebt.

Fabienne Ballmer und Dino Mengisen

FB: Wie meinst du das?
DM: Es gab natirlich Kritik, weil wir es anders machten als

unsere Yorganger.

FB: Aber das ist ja normal?

DM: Ja, aber das ist die grosste Herausforderung, wenn man
einen Betrieb Gbernimmt. Genau gleich kann man es nicht ma-
chen. Auch wenn wir das Konzept 1:1 Ubernommen hatten, ware
es auch nicht gleich gewesen.

Also muss man sein Eigenes machen. Das braucht viel Mut, denn
es gibt immer viel Kritik. Aber wie gesagt, man kann es machen,
wie man madchte, man kann es kaum allen recht machen.

FB: Und wie war das zu Beginn?

DM: Ich war voller Euphorie, weil ich ja eigentlich hier aufge-
wachsen bin und dachte, jetzt komm ich in meine «Heimat»
und man wird mich auch unterstitzen. Doch schnell musste ich
merken, dass die Kritik zum Teil hart war.

Es gab Freitage, da sassen wir mit einem Zweiertisch in der Gast-
stube. Und so musste ich auch schnell umdenken und daraus ist
dannauchdasganze CateringkonzeptundderVerkaufderZimmer
entstanden. Ich realisierte schnell, dass ich alleine mit den
Gasten aus dem Dorf nicht Uberleben kann.
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FB: Da kommen schon Angste auf?

DM: Ja, da kommen Existenzangste auf. Und zum Glick konnten
wir uns im Chutz einen Namen machen und so kamen diese
Gaste dann auch zu uns. Zudem habe ich gute Beziehungen zu
Firmen gepflegt, die Anldsse bei uns machten.

FB: Ihr habt den Wandel von der Dorfbeiz zum gehobenen
Esslokal geschafft. Wie ist das gelungen?

DM: Da wir vorher schon ein Esslokal hatten, haben wir das dann
mehr ins Zentrum gerickt. Ein Esslokal war es schon immer.
Vielleicht hatte es etwas mehr Dorfbeiz Charakter. Doch das ist
heute eine schwere Sache. Und nattrlich, jetzt sagen viele der
Einheimischen, es sei eine «Schickimicki»-Beiz.

FB: Kannst du das erkldren?

DM: Ja, ich glaube, viele haben die Veranderungen, die wir durch-
machten, gar nicht wirklich mitbekommen. Man war einerseits
froh, dass der Hirschen weiter offen hat und doch wollte man
keine Veranderung oder tat sich schwer damit. Wir haben auch
nicht von heute auf morgen alles verandert, es war ein Prozess.
Ich hatte es auf keine Art allen recht gemacht. Deshalb ist es viel-
leicht besser, zu Beginn das Eis zu brechen und seinen Weg zu
gehen, auch wenn man gewisse Gaste verliert. Ein Landgasthof
ist es ja geblieben.

«Man sagte, es sei schlecht, ohne dass sie Uberhaupt bei uns
waren.» Bei uns gehen alle Arten von Menschen und Schichten
ein und aus. Die Kundschaft ist sehr breit, vor allem Uber Mit-
tag. Und unser USP ist der Chef’s Table und wird viel von Hand-
werkern besucht. Sie mdchten sich etwas Spezielles leisten und
gonnen. Das widerspricht dem Klischee der «Schickimickibeiz».

FB: Was denkst du? Warum ist die eigene Dorfbevolkerung
zuerst eher kritisch, wenn etwas Neues kommt?

DM: Es sind wahrscheinlich Angste? Angst vor dem Unbekann-
ten. Angst vor der Veranderung.

FB: Dann meinst Du, das ist auch das Problem, weshalb viele
Dorfbeizen nicht mehr funktionieren?

DM: Ja, aber auch Opferbereitschaft der Gastgeber selbst fehlt
an gewissen Orten. Und der fehlende Mut, sein eigenes Konzept
durchzuziehen. Doch man darf die Wirtschaftslage nicht verges-
sen. Das wird oft ausgeblendet. Es ist nicht einfach der Fachkraf-
temangel.

Man muss da auch ehrlich bleiben. Seit Corona gibt man oft dem
Fachkraftemangel die Schuld. Doch wir haben ein grosses Pro-
blem mit der Marge. Es ist Tatsache, dass auch bei uns in der
Region viele Unternehmen kampfen und Kurzarbeit haben. Dies
spurt auch die Gastrobranche.

FB: Was braucht dann ein Gastrounternehmer heute?

DM: Leidenschaft, eine eigene DNA, damit der Kunde weiss, was
er bekommt. Du musst etwas Spezielles haben. Wie z.B. bei uns
der Chef's Table.

FB: Was ist genau der Chef’s Table?

DM: Ein Tisch direkt in der Kiche, wo man uns Kochen zuse-
hen kann, wie gekocht wird. Man spricht mit den Gasten beim
Kochen. Die Gaste sind live dabei. Es ist ein Erlebnis.

FB: Das ist aber fiir euch in der Kiiche herausfordernd?
DM: Ja, zu Beginn schon. Aber man gewohnt sich daran.

«Man sagte, es sei schlecht, ohne dass sie
Uberhaupt bei uns waren.»

FB: Zweifelt man auch an einem eigenen Konzept?
DM: Ja, ganz klar. Ich wusste ja nicht, wie es ankommt. Erst mit
der Zeit merkte ich, wie die Gaste positives Feedback gaben und
das half auch, an sich selbst zu glauben und den Weg weiterzu-
gehen. Man muss Gaste auf seine Reise mitnehmen.

FB: Wo holst du deine Inspiration?
DM: Beim Reisen, KochbUlcher lesen. Ich besuche andere Betrie-
be und die Ideen kommen mir dann meistens in der Nacht. (lacht]

FB: Wie wichtig ist fiir Dich die Konkurrenz?
DM: Sehr wichtig. Es braucht verschiedene Konzepte. Doch diese
missen auch unterstitz werden.

FB: Wie sieht dein Konzept im Alltag aus? Wie setzt Du alles
um?

DM: Meine Frau macht lber die Woche den Service allein. Und
am Wocheneden arbeiten wir mit Aushilfen. Wir richten uns nach
den Mitarbeitern, die wir zur Verfigung haben. Das mussten wir
wahrend Corona lernen. Wir verkaufen nur so viele Tische, wie
wir Ressourcen haben. Damit liegen wir sehr gut.

FB: Hat sich viel verandert seit Corona?

DM: Viel. Wenn wir uns nicht bewegt hatten, waren wir hoch Uber-
schuldet und es gabe uns nicht mehr. Zu dieser Zeit ist auch das
Cateringkonzept entstanden. Ich war dort einfach sehr flexibel
und habe mich nach den Kunden gerichtet. Die Dienstleistung
war zu dieser Zeit sehr wichtig. Es ging um alles oder nichts. Ich
habe zur Coronazeit mehr gearbeitet als zuvor.

Den ganze Umbau haben wir auch in dieser Zeit gemacht. Wir
haben quasi in den N&chten umgebaut und jeden Franken, den
wir verdient haben, wieder investiert. Und das haben die Gas-
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te wahrgenommen, man hat registriert, dass wir etwas tun und
nicht nur jammern.

FB: Was wiirdest du Dir von der Politik wiinschen?

DM: Einen einheitlichen MWSt-Satz. Denn es kann ja nicht sein,
dass dort, wo wir am meisten Ressourcen brauchen, den hochs-
ten Satz bezahlen. In Osterreich z.B. wird die Gastrobranche viel
mehr gefdrdert. Dort ist es Kulturgut. Dieses sollte auch in der
Schweiz mehr geschitzt werden.

FB: Jetzt kdmpfst du seit ein paar Jahren schon mit der
Gemeinde um Parkplatze.

DM: Ja leider. Der Kanton hat uns eigentlich recht gegeben.
Jedoch zieht es die Gemeinde weiter vors Kantonsgericht. Man
kann es selbst fast nicht mehr glauben.

FB: Was macht das mit Dir? Ist man da nicht wiitend?

DM: Ja, sauer und halt einfach auch frustriert ... Man hat zwel
Jahre Corona hinter sich. Dann denkt man, man hatte es eini-
germassen geschafft und kdnne aufatmen. Wir haben Arbeits-
platze erhalten und geschaut, dass wir auch fir die Gemeinde
etwas bieten. Man probiert mit der Gemeinde ins Gesprach zu
kommen. Und plotzlich stellt sich die Gemeinde mit Einsprichen
gegen uns. Wir kénnen nicht weiter planen und unsere Visionen
sind auf Eis gelegt. Das geht sehr an die korperliche und psychi-
sche Substanz.

FB: Also von aussen betrachtet ist die ganze Sache absolut
nicht sachbezogen und widerspricht allem, was man lernt zur
kommunalen Forderung der einheimischen Wirtschaft und
Unterstiitzung der KMUs.

Was denkst Du denn, ist die positive Absicht der Gemeinde?
DM: Ja, ich denke, da spielt schon auch Neid mit hinein. Dass
man es uns nicht génnen mag.

Man dachte zuerst, dass wir es nicht schaffen. Dann haben wir
das Gegenteil bewiesen. Man ist nicht einverstanden mit un-
serem Konzept und mochte uns so einfach bremsen. Diese
Einsprache ist noch die einzige Mdglichkeit.

FB: Hast du auch schon daran gedacht alles aufzugeben?

DM: Ja klar, diese Momente gibt es. Doch es sind dann doch
wieder meine Gaste und die Mitarbeiter, die mich motivieren
Dieses

weiterzumachen. Und unsere Existenz steckt darin.

Thema geht schon an die Substanz.

FB: Du arbeitest mit Deiner Frau sehr eng zusammen? Das ist
sicher nicht einfach.

DM: Ja, es gibt sicher herausfordernde Momente. Doch wirt-
schaftlich wirde es anders nicht funktionieren. Entscheiden tue
meistens ich, natdrlich in Absprache mit ihr. Es ist wichtig, dass
jeder seine Starken einbringen kann.

Ich bin da eben vielleicht mutiger als Daniela und deshalb kann
ich gut entscheiden. Man muss erkennen, wo jeder seine Starken
hat.

FB: Wie schaffst Du den Wechsel zwischen kreativem Hand-
werk und unternehmerischem Handeln?

DM: Das braucht manchmal schon viel Energie. Es sind so viel
Nebenschauplatze und dann sollte man sich zwischen dem
Prozess gegen die Gemeinde, dem taglichem Kampf, noch
kinstlerisch entfalten. Das braucht Kraft. Momentan habe ich
diese noch.

FB: Du hast weder Punkte noch Sterne. War das noch nie Thema?

DM: Nein, war es nicht. Es ist wirtschaftlich flir mich nicht sinn-
voll. Dazu braucht man heutzutage leider einen Sponsor, damit
man sich konstant auf diesem Niveau messen kann.

Aber ohne Sponsor ist es fast nicht moglich und man beutet sich
selbst aus. Was aber nicht bedeutet, dass wir nicht gut kochen.
([schmunzelt).

Die Gaste fragen mich das auch oft und wenn ich dann gefragt
werde, warum ich keine Sterne habe, dann antworte ich: «Schau-
en Sie, sie sind zu viert hier und somit meine vier Sterne.»

Und bei diesen Worten leuchten seine Augen und er figt dann
noch an: «Wenn die Gaste zufrieden sind, ist doch meine Arbeit
getan. Es brauche keine Tafel im Eingang, um sich Mihe zu ge-
ben.» Und mit diesen Worten beenden wir das inspirierende und
sehr ehrliche Gesprach.

Dino ist ein Kampfer, Visionar und Kinstler vereint in einem. Zu-
sammen mit seiner Frau Daniela leben sie ihre Werte, Passion,
Leidenschaft und Tradition durch und durch.

Sie sind Gastronomen mit allem, was es braucht. Diese ist in
ihrer DNA. Sie stehen zu dem, was sie tun und haben ihr Herz
ihren Gasten verschrieben.
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Wasserqualitat in der Gastronomie und Hotellerie

Entwicklungen, Risiken und zukinftige Anforderungen

Einleitung

Die Wasserqualitat ist ein zentraler Pfeiler der Hotellerie und
Gastronomie. Sie beeinflusst die Sicherheit, den Komfort, das
Wohlbefinden und das Vertrauen der Gaste wie auch die Effizienz
sowie die Lebensdauer der Gerate und Apparate, die mit Wasser
versorgt werden.

Regulatorischen Anforderungen steigen, z.B. durch die Verord-
nung Uber Trink-, Bade- und Duschwasser (TBDV), und auch
Erwartungen hinsichtlich Transparenz und Nachhaltigkeit
verscharfen sich. Risiken wie Legionellen, Biofilm oder chemi-
sche Kontaminationen ricken starker in den Fokus. Auch die
Art des Konsums des Trinkwassers erfahrt einen Wandel. Inno-
vative und nachhaltige Betriebe setzen vermehrt auf frisches,
gut gefiltertes und lokales Trinkwasser aus dem eigenen
Zapfhahn - auch aus wirtschaftlicher Sicht eine sehr interes-
sante Losung fir den Gastronomen.

Die Erwartungen der Gaste haben sich entwickelt

Die Sensibilitat der Gaste fir Wasserqualitat ist in den letzten
Jahren stark gewachsen. Wasser gilt nicht mehr nur als Selbst-
verstandlichkeit, sondern als Qualitatsmerkmal.

Wasser als Gesundheits- und Sicherheitsfaktor
Gaste erwarten:

— hygienisch einwandfreies Trink- wie auch Duschwasser
— kalkarmes, hautfreundliches Duschwasser

— sichtbare Sauberkeit von Armaturen und Sanitarbereichen

Zudem steigt das Bewusstsein fir Risiken wie z.B. Legionellen
oder Pseudomonaden. Internationale Gaste aus Markten mit
hohen Hygienestandards - etwa aus Nordeuropa oder Nord-
amerika - Ubertragen ihre Erwartungen auf Schweizer Betriebe.

Nachhaltigkeit und verandertes Konsumverhalten
Immer mehr Gaste bevorzugen:

— gefiltertes Leitungswasser statt teilweise von weit her
transportiertes Wasser
— regionale und nachhaltige Wasserkonzepte

— transparente Information ber CO,- und Umweltbilanz

Die Pflicht zur systematischen Selbstkontrolle

Hotellerie und Gastronomie in der Schweiz sind gemass Art. 26
LMG zur Selbstkontrolle verpflichtet, dies beinhaltet beziglich
Wasser insbesondere:

— regelmassige Wasserproben durchzufiihren

— Spil- und Temperaturpléne einzuhalten, Stagnation zu
vermeiden

— Abweichungen, Massnahmen und Kontrollen nachvollziehbar
nachzuweisen

Betriebe missen nicht nur handeln - sie missen beweisen kon-
nen, dass sie handeln.

Legionellen - die grosste Herausforderung

Die Schweiz weist im internationalen Vergleich hohe Legionel-
lenfallzahlen auf. Hotels und Wellnessbetriebe gehdren mitunter
zu den risikoreichsten Einrichtungen.

Erkenntnisse aus kantonalen Untersuchungen
Mehrere Kantone melden:

— 30-40% der Hotels weisen Legionellenwerte Uber dem
zulassigen Hochstwert auf

— 70% verfiigen Uber unvollstandige Selbstkontrollen

Die Hauptursachen liegen jeweils im hausinternen System, nicht
im offentlichen Wassernetz.

Expertise in Wasser - seit 50 Jahren

FILADOS AG ist ein innovativer Anbieter leitungsgebundener
Premium-Wasserspender und Zapfanlagen und présentiert
sich als Vorreiter flr nachhaltige, hygienisch hochstehende
und zuverlassige Wasseraufbereitung - auch in der Gastrono-
mie. Mit klarem Fokus auf Umweltbewusstsein, Qualitat und
Service setzt die Marke ein starkes Zeichen fiir den Wandel im
Umgang mit Trinkwasser.

www.filados.ch

filados

pure Freude an Wasser
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News aus der Politik - von Bl Stiickelberger

Ja zum Wirtepatent: Qualitat statt Jekami in der Gastronomie

Das Wirtepatent bleibt dem Baselbiet erhalten. Der Landrat hat
vor Kurzem einen Vorstoss abgelehnt, der das Fahigkeitszeug-
nis in Frage gestellt hatte. Nach intensiver Diskussion zeigte
sich ein klares Bild: 69 Landratsmitglieder sprachen sich fir die
Beibehaltung des Wirtepatents aus; nur gerade vier Mitglieder
stimmten dagegen.

In meiner Stellungnahme habe ich den Vorstoss kritisiert, denn
fur mich ist klar: Verantwortung und Fachwissen in der Gastro-
nomie dirfen nicht leichtfertig aufs Spiel gesetzt werden. Das
Wirtepatent ist kein Birokratiemonster, sondern ein Qualitats-
nachweis.

Es schitzt Gaste, Mitarbeitende und die Branche. Wirtinnen und
Wirte brauchen das nétige Fachwissen: Lebensmittelhygiene,
Arbeitsrecht, Jugendschutz oder betriebswirtschaftliche Grund-
lagen. Das von den Gegnern bemuhte Argument vom «Beizen-
sterben» greift zu kurz.

Die Herausforderungen der
Branche liegen ganz woan-
ders: Margendruck, Fach-
Miet-
Pachtzinsen oder veranderte

kraftemangel, und
Konsumgewohnheiten. Gera-
de in der aktuellen Phase des
Strukturwandels braucht es Pro-
fis, nicht Hobby-Wirte. Es braucht
Kolleginnen und Kollegen, die ihr Hand-

werk verstehen und mit Leidenschaft und Herzblut austben.

Das Wirtepatent sorgt dafiir, dass Qualitat, Vertrauen und Ver-
antwortung in der Gastronomie erhalten bleiben.

Vor diesem Hintergrund freue ich mich Uber dieses klare
Zeichen aus dem Landrat: Fur eine starke, professionelle
Baselbieter Gastronomie - und gegen ein Jekami, das weder
den Géasten noch den Betrieben nitzt.

Baselbieter Lackerli Cocktail

Zutaten:

- 2cl Baselbieter Kirsch

- 2clApfelbrand

- 6 cl Apfel-Birnen-Cordial

Next Generation

Baselbieter Lackerli Cocktail- Manuel Gantenbein

In dieser neuen Rubrik geben wir jungen Nachwuchsunternehmerinnen und
-unternehmern aus der Gastrobranche eine Plattform, um ein Rezept oder eine
besondere kulinarische Idee vorzustellen.

Den Auftakt macht ein Cocktailrezept, das perfekt zu den Festtagen passt:

Manuel Gantenbein, Koch, und Marc Pfister, Konditor-Confiseur, haben sich mit
ihrem jungen Unternehmen «Abrufbar» auf Cocktailcaterings spezialisiert.
Nachdem sie ihre Lehren in der Region abgeschlossen hatten, lernten sie sich an
der Barschule in Barcelona kennen. Dort entstand auch die Idee zu einem speziellen
Baselbieter Cocktail, den sie nun hier vorstellen.

- Lackerli-Bitter (zum Bespriihen des Glasrands])

Sie finden das gesamte Rezept und die Zubereitung auf unserer Homepage.

gastrobl.ch
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Verband:
12 Februar 2026 WIRTEKURS & G1
Politapéro im Zentrum GastroBaselland DER DIREKTE WEG ZU DEINEM EIGENEN GASTROBETRIEB

21. April 2026, 15.00 Uhr
Generalversammlung GastroBaselland

u-l GASTR§)BASELLAND
G Seminare: #VERLIEBTINDIEGASTRONOMIE
12. Mérz 2026:
Wasserhygiene Die Wirtekursdaten 2026:
WIRTEKURS 173 vom 19. Januar bis 11. Februar 2026
: : WIRTEKURS 174 vom 8. Juni bis 1. Juli 2026
Weiterbildung: WIRTEKURS 175 vom 12. Oktober bis 4. November 2026

Daten werden auf gastro.bl aufgeschaltet

- Quereinsteigerkurs Service Moduldaten G1 2026:
» Berufsbildnerkurse mit Modul 5 (Verkauf & Service): 3. bis 7. August 2026
Thomas Nussbaumer Modul 6 (Kiiche): 10. bis 14. August 2026

Modul 2 (Betriebsfiihrung): 17. bis 21. August 2026

Nachster Wirtekurs:

19. Januar - 11. Februar 2026
Informieren Sie sich
auf unserer Homepage:

WWW.GASTROBL.CH
oder rufen Sie uns an - Telefon 061 921 36 96
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