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BÖRSEN UND MÄRKTE

Investoren wetten auf Lockerungen
Investoren in den USA bringen sich
zurzeit in Position, um von einer wei-
teren quantitativen geldpolitischen
Lockerung zu profitieren.
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Arbeitswelt Kantinen-Gastronomie

Eine boomende Branche blickt
weit über den Tellerrand
Fast jede Tageszeitung unterhält eine
Gastrokolumne, Sterneköche geben
ihre absoluten Geheimtipps in Fern-
sehshows weiter, Gourmet-Magazine
hängen appetitanregend an allen Kios-
ken aus. Es geht in dieser Welt um
Gault-Millau-Punkte und um Miche-
lin-Sterne, um prämierte Weine und
exotische Menu-Kreationen. Diese
schöne Welt des reinen Genusses ist
numerisch allerdings eine klare Aus-
nahmeerscheinung. Im normalen All-
tag werden die allermeisten Mahlzei-
ten ausser Haus in Personalrestaurants
eingenommen. Laut dem Schweizer
Verband für Spital-, Heim- und Ge-
meinschaftsgastronomie (SVG) sind es
in der Schweiz täglich über eine Mil-
lion Essen, die ausgegeben werden.
Dafür sind in Unternehmen, Bildungs-
institutionen, Spitälern, Heimen und
Gefängnissen insgesamt über 6000 Re-
staurants in Betrieb.

Ausser Haus zu speisen, gehört heu-
te wie selbstverständlich zum Arbeits-
leben – ein Resultat der seit den 1970er
Jahren sprunghaft angestiegenen Mo-
bilität. Wenn Mitarbeitende heute ihr
Arbeitsumfeld beurteilen, dann spielt
die firmeninterne Verpflegung eine
wesentliche Rolle. «Eine gute Küche
motiviert genauso wie eine Gehalts-
erhöhung», heisst es auf der Home-
page der Caterer-Gruppe Compass.
Das wissen auch die Unternehmens-
leitungen, die von Kantinen alten Stils
längst Abschied genommen haben. Die
Personalverpflegung ist heute die Visi-
tenkarte eines Betriebes und wird ent-
sprechend gepflegt. Einige Unterneh-
men wie beispielsweise Swiss Re, Pho-
nak, Geberit oder Roche führen ihre
Restaurants in Eigenregie. In vielen
Fällen werden sie aber an externe Part-
ner vergeben.

Marktleader diversifizieren
Solche Unternehmen der Gemein-
schaftsgastronomie haben in den ver-
gangenen Jahren einen Boom erlebt.
Heute dominieren vier grosse Player
den Schweizer Markt. An der Spitze
steht die SV Group, die auch in
Deutschland und Österreich aktiv ist.
Umsatzmässig an zweiter Stelle folgt
die DSR Group, die ihren Schwer-
punkt in der französischen Schweiz
hat, dicht folgen auf sie die britische
Compass Group und die ZFV-Unter-
nehmungen. Compass ist stark inter-
national ausgerichtet und in über 60
Ländern tätig, während sich die ZFV-
Unternehmungen auf das Schweizer
Geschäft konzentrieren.

Die vier Marktführer beschäftigen

hierzulande zusammen über 10 000
Personen, teilweise allerdings in ande-
ren Geschäftsfeldern als in den Perso-
nalrestaurants. Sie haben in den letzten
Jahren ins normale Restaurant- sowie
ins Hotel- und ins Event-Catering-Ge-
schäft diversifiziert. Die ZFV-Unter-
nehmungen haben zudem mit Kleiner
im Bäckereibereich Fuss gefasst, und
die DSR-Group nahm mit der Datarest
sogar eine Firma unter ihr Dach, die In-
formatiklösungen für den Restaurants-
bereich erarbeitet und vertreibt. Die
Branchenführer schauen also weit über
ihren angestammten Tellerrand hinaus.

Das Geschäft wird heute von den
Marktleadern als sehr kompetitiv be-
urteilt, denn Grossfirmen, Universitä-
ten und Bildungsinstitute schreiben ihre
Restaurants oft im Fünf- bis Zehn-
jahres-Rhythmus neu aus. Laut SVG-
Präsident Thomas Loew ist in der Perso-
nalgastronomie der Kuchen im Wesent-
lichen bereits verteilt. Der immer härter
werdende Wettbewerb könnte gefähr-
liche Ausmasse annehmen und die Qua-
lität beeinträchtigen, fürchtet er. Der
Spagat zwischen schmackhaft, gesund,
schnell auf der einen Seite und billig auf
der anderen werde immer grösser. Das
hat allerdings auch zu einem Innova-
tionsschub geführt, von dem die Gäste
durchaus direkt profitieren.

Die Marktleader überbieten sich ge-
radezu mit neuen Gastronomie-Ideen.
Eines der zentralen Themen ist dabei
die gesunde Ernährung, und die SV
Group hat kürzlich neu den Klima-
schutz auf den Teller gebracht: Zusam-
men mit dem WWF Schweiz präsen-
tierte sie ein Programm, um in der Ge-
meinschaftsgastronomie CO2 einzu-
sparen. Wenig präsent sind die grossen
vier im Spital- und Heimbereich, ob-
schon sie dieses Geschäftsfeld in ande-
ren Ländern besetzen. Loew erklärt
das damit, dass viele Spitäler und
Heime in der Schweiz die Qualität
ihrer Restauration selber massiv ge-
steigert haben. Die externen Caterer
suchen aber weiter nach Expansions-
möglichkeiten. Laut ZFV-Geschäfts-
leiterin Regula Pfister bietet vor allem
der Bildungsbereich noch Chancen,
denn er wächst – von der Kleinkinder-
betreuung bis zu den Hochschulen.
Längst zählt auch die gehobene Gas-
tronomie zum Portefeuille der Ge-
meinschaftsgastronomen. Die Palette
reicht hier von den öffentlich zugäng-
lichen Edel-Restaurants bis hin zur
Tischkultur auf den Direktionsetagen,
wo Spitzenköche für Gourmet-Erleb-
nisse sorgen.

Breites Stellenangebot

Keine Frage, dass ein solchermassen
diversifizierter Branchenbereich eine
breite Palette an Arbeitsplätzen und
Entwicklungsmöglichkeiten bietet.
«Wir suchen laufend Leute, von Be-
triebsmitarbeitern über Küchenchefs
bis hin zu Restaurant- und Hotelmana-
gern», sagt ZFV-Geschäftsführerin
Pfister. Seit 1995 wachse die Beleg-
schaft jährlich um mehr als 100 Mit-
arbeitende. Zudem sei die Arbeitswelt
beim ZFV sehr durchlässig, was sie für
karriereorientiertes Personal attraktiv
mache – eine Feststellung, die auch für
die Mitbewerber gilt. Remo Wehrli,
HR Director der SV Group in der
Schweiz, bestätigt: «Wir können alles
bieten, vom Hilfsjob in der Schulmensa
bis hin zu Leitungsfunktionen in der
5-Sterne-Hotellerie, und da gibt es
zahlreiche Entwicklungsmöglichkei-
ten.» Die Branche brauche heute Top-
leute, weshalb viel in die Aus- und Wei-
terbildung investiert werde. Letztes
Jahr habe die SV Group Schweiz 51
Restaurantmanager eingestellt und 31
davon aus den eigenen Reihen in diese
Position entwickelt.

Neues Berufsbild
Eine Eigenheit der Gemeinschaftsgas-
tronomie ist die starke Prozessorientie-
rung. Nur wer sehr gut strukturiert ist,
kann in diesem Geschäft bestehen, sagt
Wehrli. Eine darauf ausgerichtete
Grundausbildung gab es bisher noch
nicht. Doch diese Lücke wird jetzt ge-
füllt: 2013 wird auf Initiative mehrerer
Branchenführer erstmals die neue Be-
rufslehre für System-Gastronomie an-
geboten. «System-Gastronom-Fach-
leute sind Allrounder, die alle Prozesse
vom Einkauf über die Küche bis zur
Betriebsorganisation und Abrechnung
verstehen werden», erläutert Wehrli.
Jährlich sollen 120 bis 150 System-Gas-
tronomen ausgebildet werden. Sie
dürften bereits in wenigen Jahren die
Gemeinschaftsgastronomie ganz deut-
lich mitprägen.

Caspar Heer


