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An der Zagg in Luzern traf sich diese Woche die Branche — auch zum Thema Energie

Die Energie im Fokus

Auch kiinftig lauft die Heizung des Pilatus mit

liegen fundierte Analysen.

0|, dieser Entscheidung zugrunde

Marco Moser Mit verschiedenen Hohepunkten trumpfte die
Zagg in Luzern auf. Besondere Beachtung fand das
Symposium Uber die «Okologie und Wirtschaftlichkeit».

Das Zagg-Symposium
widmete sich dem Thema
Okologie und Wirtschaft-
lichkeit. Die Referenten
waren sich darin einig, dass die
Okologie und die Schonung der Res-
sourcen vor allem im Interesse der
Unternehmen ldge. «Es geht um das
Portemonnaie», folgerte etwa Mi-
chael Pieper, CEO der Franke Arte-
mis Group. Ein effizienter Umgang
mit den Ressourcen sei aus ver-
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schiedenen Griin-
den ein Erfolgsfak-
tor: Erstens sei es
ein Kostenfaktor,
zweitens ein Kundenwunsch und
drittens gehe es auch um die Lang-
lebigkeit eines Produktes. Mit den
ansteigenden Rohstoff- und Ener-
giepreisen werde die Okologie wei-
ter an Bedeutung gewinnen. «Nach-
haltigkeit ist ein Muss», schloss er
seine Ausfiithrungen.

LUZERN TOURISMUS

Urs Jenny, Priasident des Vereins
«Energetischer Anforderungskata-
log an Gerdate fiir die Verpflegung
und Beherbergung», kurz ENAK,
rechnete den Energieverbrauch bis
auf den Meniiteller runter. Er-
schreckende Erkenntnis: Die Ener-
gie kostet durchschnittlich mehr als
die Beilagen. Und das obwohl die
Schweizer Energiekosten im Ver-
gleich zur EU niedrig seien. Vor al-
lem Produktionskiichen braduchten
viel Energie. Mit einer auf die Be-
diirfnisse abgestimmten Gerateaus-
wahl und einer besseren Auslastung
der Geréte liesse sich viel Energie
sparen.

Als Praxisbeispiel priasentierte sich
die Pilatus Bahnen AG, die bei ih-
rem Umbau auf dem Berg unter an-
derem genau die bessere Auslastung
der Gerite anstrebte. Die Essenpro-
duktion wurde an die Randzeiten
verlegt, kiinftig wird zur Mittgaszeit
regeneriert. Die Grosse der Geréte
wurde den Bediirfnissen angepasst,
teilweise hiess das mehr Gerdte mit
weniger Fassungsvermogen. Denn
bei kleineren Gerédten laufen nur
jene, die ausgelastet werden kon-
nen. CEO André Zimmermann schil-
derte bildhaft und praxisnah, wie
sich beim derzeit laufenden Umbau
auf dem Pilatus unweigerlich 6kolo-
gische Fragen stellten. Folge daraus
ist, dass der Berg auch weiterhin

mit Ol beheizt wird, weil die nach-
haltigen Energietrdger auf dem Berg
aus diversen Griinden entweder
nicht in Frage kommen oder un-
wirtschaftlich wiren. Die Bauarbei-
ten sind allerdings derart konzipiert,
dass sie Platz lassen fiir spéteres
okologisches Nachriisten.

Andreas Zolliker, Geschéftsfiihrer der
Kéltering AG, zeigte die An- und
Herausforderungen auf, die beim
Neu- oder Umbau von Kélteanlagen
entstehen. Allen Referenten war ge-
mein, dass sie in ihren Ausfithrun-
gen den Zuhorenden aufzeigten, wie
stark die Schonung der Ressourcen
in jeder Hinsicht auf die Unterneh-
men allgemein und das Gastgewerbe
im Speziellen kiinftig einwirken
wird: seien dies neue Umweltge-
setze, kommende Umwelt-Abgaben

oder steigende Rohstoffpreise.
weiterer Artikel zur Zagg auf Seite 2
Bilder der Zagg auf Seite 5

En bref

Le symposium Zagg portera une atten-
tion soutenue au sujet des colts de
I'énergie. Aujourd’hui, I'énergie colte
déja plus que les garnitures d'un menu.
Les Pilatus Bergbahnen AG démontrent
comment, dans la pratique, elles sont
parvenues a tenir compte de I'énergie
dés la planification de I'actuelle trans-
formation en cours.

Die Fachmesse fiir Gastgewerbe,
Hotellerie und Gemeinschaftsgas-
tronomie, kurz Zagg, machte ih-
rem Namen alle Ehre. Die Vertre-
ter der Branche gaben sich in
Luzern vom 12. bis 16. September
die Klinke in die Hand. Dank mehr
Platz in den neuen Hallen verteil-
ten sich die Besucherstrome bes-
ser als in fritheren Jahren.

Die Aussteller sprachen mehrheit-
lich von wenigen, dafiir aber qua-
litativ guten Kontakten mit den
Kunden, entsprechend viele Ver-
tragsabschliisse verzeichneten
einige Aussteller.

Wenige, dafiir qualitativ gute Kontakte

Anziehungspunkt fiir die Massen
waren die Kocharena sowie die
Kunstaustellungen der Kéche und
der Restaurationsfachleute. Auch
der European Culinary Challenge
fand in diesem Jahr bereits zum
zweiten Mal an der Zagg statt.
GastroLuzern machte mit einem
eigenen Stand auf sich und spe-
ziell auf die Mehrwertsteuer-Initia-
tive von GastroSuisse aufmerk-
sam. Fleissige Helfer aus der
Innerschweiz sammelten hunderte
Unterschriften zugunsten mehr
Gerechtigkeit zwischen Take-
aways und Restaurants.
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Kontrollstelle fir den L-GAV

Branche steht gut

Der neue Landes-Gesamtarbeitsver-
trag fiir das Gastgewerbe greift:
Beim Einhalten der Vorschriften zu
Arbeitszeiterfassung zeigen sich er-
hebliche Verbesserungen. 79,2 Pro-
zent der Betriebe haben unterdes-
sen ein «brauchbares System zu
Erfassung der geleisteten Arbeits-
zeit», im Vorjahr waren es noch
68,6 Prozent. Wer keine Arbeitszeit-
Erfassung vorweisen kann, wird seit
1. 1. 2010 sofort gebiisst.

Auch mit dem 13. Monatslohn steht
es besser als im letzten Jahr:
89,3 Prozent aller Betriebe zahlen
ihn den Mitarbeitenden. Das sind
fast 2 Prozent mehr als im Vorjahr
(87,7%) Schwierigkeiten gibt es
hochstens ab und zu in der Hohe
der Auszahlung. Beispielsweise weil
einer der Erhohungsschritte ver-
passt wird oder bei Stundenlohnern
Ferien und Feiertage nicht einge-
rechnet wurden. Auch hier sind die
Folgen fiir den Betrieb, der die Vor-

schriften nicht einhélt, drastisch:
Die Differenz muss dem Mitarbei-
tenden innert vier Wochen bezahlt
werden — und zwar riickwirkend bis
zum Beginn der Anstellung. Zudem
gibt es eine Nachkontrolle.

Fast unverandert ist die Einhaltung
der Mindestlohne geblieben. Auch
hier gilt: Wer die Lohne nicht einhalt
muss rickwirkend bezahlen. mn

Der 13. Monatslohn

Noch bis 31. 12. 2011 gilt die bis-
herige Regelung zur Auszahlung

des 13. Monatslohnes:

Vom 1. bis zum 6. Monat der An-
stellung gibt es keinen «13.»

7. bis 12. Monat: 50%
12. bis 24. Monat: 75%
Ab dem 25. Monat: 100%

Abdem 1. 1. 2012 ist der 13.
Monatslohn ab dem 1. Arbeitstag
fallig.

Labeling

Ampel rot

Das Bundesamt fiir Ge-
sundheit BAG ldsst vor-
derhand seine Pldane fal-
len, Lebensmittel mit
Ampelfarben zu bezeich-
nen, wie es etwa in Gross-
britannien vorgeschrieben ist. Die
Absicht des BAG war, mit Grin,
Gelb und Rot mehr oder weniger ge-
sunde Lebensmittel zu markieren.

Eine breit angelegte Befragung bei
Konsumenten und Produzenten, in
der Landwirtschaft, bei Behorden,
im Handel oder im Gastgewerbe hat
nun jene Fragezeichen klar hervor-
treten lassen, auf die unter ande-
rem GastroSuisse langst hingewie-
sen hat: Das Ampel-System ist
weder sinnvoll noch praktikabel.

Bernhard Kuster, Leiter Wirtschafts-
politik von GastroSuisse, ist zwar
zufrieden, weist aber darauf hin,
dass auch in diesem Bereich wei-
terhin grosse Aufmerksamkeit ge-
fordert ist. pg

Restauration

Kanton wiill
Alkoholtestkaufe

Gegen die Empfehlungen von Gas-
troSchwyz, des Gewerbeverbands
und den birgerlichen Parteien halt
der Schwyzer Regierungsrat an den
Alkoholtestkaufen fest. Das revidier-
te Gastgewerbegesetz schafft hierzu
die gesetzliche Grundlage. Selbst
das jungste Urteil des Kantonsge-
richts Uri, das Alkoholtestkaufe als
verbotene verdeckte Ermittlungen
einstufte, konnte die Schwyzer Re-
gierung nicht umstimmen. Die Vor-
lage kommt nun in den Kantonsrat.

Gastro-Fuhrer fiir
Einkaufszentrum

Punktlich zum Ab-
schluss der 5-mona-
tigen Umbauphase
publiziert das Glatt-
Zentrum in Zurich
T | einen eigenen Gas-
S | trofuhrer. Er kommt
ahnlich daher wie sein berthmtes
Vorbild, mit dem feinen Unter-
schied: Dieser Fihrer masst sich
nicht an, Gber die kulinarische Quali-
tat der neun Gastrobetriebe zu urtei-
len. Es dient den Kunden als Orien-
tierungshilfe.

Kochkiinstler
mit Gastspiel
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Zu seinem zehnjahrigen Bestehen
prasentiert das Restaurant La Salle in
Zurich (Foto) diverse Gastkoche. Von
Mitte September bis Ende Oktober
stellen in unregelmassigen Abstan-
den Spitzenkdche ihr Kénnen unter
Beweis. Darunter finden sich auch
Namen wie Reto Mathis aus St. Mo-
ritz oder René Schudel vom Benacus
in Interlaken, auch bekannt aus der

Kochsendung «Funky Kitchen Club».

JAER Manche Vertreter ken-
iil ne ich seit Jahren, eini-
ge sind mir richtig ans
Herz gewachsen, zum Beispiel
Charly.
Bei ihm hatte ich nie das Gefiihl,
dass er mir etwas verkaufen will,
vielmehr habe ich ihn immer als
Partner und Gleichgesinnten emp-
funden.
Uberdies weiss Charly wie kaum
ein anderer Bescheid iiber die
Branche in meiner Region — Gas-
troJournal in Ehren, aber Charly
weiss einfach mehr.

Ich schamte mich zu fragen

Umso erstaunter war ich bei Char-
lys letztem Besuch: «Wie oft hast
Du schon unterschrieben?», fragte
ich mehr zum Spass und hielt ihm
einen Unterschriftenbogen hin.
«Du bist der Erste, der mich
fragt», antwortete Charly so ernst,
dass ich lachen musste.

Aber es war kein Scherz: Ich war
tatsdchlich der erste Restaurateur,
der Charly nach einer Unterschrift
gefragt hatte. Natiirlich unter-
schrieb er, aber ihn zu fragen, ob
er mir beim Sammeln helfe,
schdmte ich mich. Harry Sammler
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