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«Wir wollen, dass unsere Mitarbeiter Initiative zeigen. Damit
die Betriebe und somit die Leute, die bei uns arbeiten, sich
weiter entwickeln kbnnen.»

Cyrill Lang, Rhyschéanzli
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Ein Ratgeber fir Gastronom*innen mit Herz

Wir leben in einer Zeit, in der die Gastronomie einen raschen
Wandel erlebt. Alte Stammbeizen werden von jungen und
trendigen Gastronomiebetreiber*innen abgeldst. Die Kaf-
feekultur erlebt ein Comeback. Einige Betriebe Uberleben,
andere gehen nach ein paar Jahren in Konkurs. Woran liegt
das? Was definiert heutzutage einen langfristig erfolgreichen
Gastronomiebetrieb? Wie hat sich das BedUrfnis der Gaste
verandert und wie das Bedirfnis der Besitzer*innen und der
Mitarbeiter*innen?

Ich selbst arbeite seit 14 Jahren in der Gastronomie. Fast
acht Jahre davon habe ich in der Systemgastronomie gear-
beitet, einer Form der Gastronomie, in der wenig Zeit bleibt,
sich mit dem Gast auseinander zu setzen.

In diesem Projekt versuche ich herauszufinden und aufzu-
zeigen, was Erfolg in dieser Branche bedeutet. Damit meine
ich nicht nur den finanziellen Erfolg eines Betriebes, sondern
auch den Sozialen. Dieser ist meiner Meinung nach langer-
fristig von noch grésserer Wichtigkeit, als das schnelle Zufrie-
denstellen der Kundschaft, der «Abfertigung des Hungers.»
Ilch interessiere mich bei einem Restaurant schon immer da-
far, wer das Projekt leitet und was die Motivation und die Ab-
sichten dahinter sind.

Erkenntnisse und Resultate dieser Arbeit habe ich durch die
vier Interviews mit den Inhabern, Recherchen und meinen
personlichen Erfahrungen gewonnen.

5 1.Einleitung



Bild 1, Jéle Café

Bild 2, Indigo Elephant
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Weshalb das St. Johann-Quartier?

Das St. Johann und das Klein-Basel haben in den letz-
ten Jahren einen enormen Zuwachs an frischen, jungen
Cafés und Restaurants erlebt. Diese beleben die Quar-
tiere und machen sie attraktiver fir Bewohner*innen
sowie fUr Touristen*innen. Viele dieser neuen Betriebe,
wirken dem stressigen Alltag entgegen und bieten den
Géasten ein Gefuihl von Zuhause. Gerade in einer Zeit, in
der Freizeit, Arbeit und Reisen verschmelzen, gewinnt
dies an Bedeutung.

Fir meine Feldforschung habe ich mich fur das St. Jo-
hann entschieden. Einerseits aus praktischen Griinden,
weil ich zur Zeit in diesem Quartier wohne und anderer-
seits, weil es fir mich Neuland ist und der Wandel hier
erst vor Kurzem angefangen hat.

Anmerkung

Die vollsténdig redigierten Interviews stehen in einem
separaten Dokument zur verfigung. Alle Ausschnitte im
Text sind kursiv gekennzeichnet.

1.Einleitung



Bild 3, Rhyschanzli
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2.Zielsetzungen

Wen spreche ich an?

Anfanglich hatte meine Arbeit mit einem «Anderen Gas-
tronomiefUhrer» verwechselt werden kénnen. Ich habe
jedoch schnell gemerkt, dass es schwierig ist, aus der
Vielzahl von bereits erschienenen Gastrofiihrern heraus-
zustechen. Zudem ging es mir von Anfang an darum, an
Informationen zu kommen, welche bei der Entstehung
und der Fuhrung eines Betriebes wichtig sind und in
einem klassischen Kulinarikfihrer in der Regel nur am
Rande Platz finden oder gar nicht aufgezeigt werden.
Meine Arbeit richtet sich also nicht hauptséchlich an die
Gaste sondern viel mehr an die Initianten*innen solcher
Projekte. An Menschen, die den Traum haben, ihren ei-
genen Betrieb zu fihren. Ob jung oder alt. Ob als Quer-
einsteiger*in oder als langjahrige*r Gastronom*in.

Was mdchte ich damit bewirken?

Ich mdchte Neuankémmlingen in der Gastroszene in
Basel die Mdglichkeit geben, sich auf dieses Gebiet vor-
zubereiten. Und denen, die schon mitten drin stecken,
einen Reset-Knopf bieten, den sie drlicken kénnen, um
ihren Betrieb zu hinterfragen und sich in paar Minuten
Gedanken zur Situation zu machen. Es soll ein Ratgeber
sein, den man konsultiert, um das eigene Projekt, den
eigenen Betrieb zu hinterfragen und er soll Initiant*innen
und Betreiber*innen unterstitzen ihr Projekt oder ihren
Betrieb anders zu betrachten und neue Ideen zu entwi-
ckeln.

Ich erhoffe mir damit, dass es auch in Zukunft eine
grosse Diversitat an Betrieben gibt, die unser Stadtbild
und unser Stadtleben attraktiver und bunter machen.

3.Kontextualisierung

Wo ordne ich meine Arbeit ein?

Meine Arbeit kommt wie ein klassischer Kulinarikfhrer
daher, er richtet sich aber eher an die Menschen hin-
ter den Projekten. Die Arbeit ist vergleichbar mit einem
klassischen Gastro-Ratgeber, mit dem Schwerpunkt auf
die Lage im Raum Basel. Anders als zum Beispiel auch
Bucher und Ratgeber zu Qualitdtsmanagement, Mitar-
beiterfihrung, Start Up Unternehmen usw. belege ich
meine Faktoren aus persénlichen Erfahrungen und be-
reits existierenden Betrieben, ohne Fokus auf den finan-
ziellen Erfolg.

Ich wirde meine Arbeit ebenfalls als qualitative Feld-
forschung bezeichnen. Denn ich habe in einem einge-
grenzten Gebiet durch tiefgehende Interviews versucht,
Informationen zu erhalten und diese zu interpretieren.

2.Zielsetzungen 3. Kontextualisierung


2.Zielsetzungen

2 Besitzer/
Restaurant Name ‘Ansprechperson
3 Bahnhof St. Johann
Thairestaurant Gregory Staeuble
4 Alter Zoll - Restaurant Roger Malzacher
und Bar Markus Wolff
5 A-Bento Kwanta

Aslan fusion restaurant Lerkpangoen
Restaurant Jéréme Beurret
&  Rhyschanzli Stefan Grieder
Rhyschanzli Gruppe Cyrill Lang
Lokami Restaurant,
Bar & Lounge
Swiss Japanese
Contemporary Cuisine

eventarena gmbh
8 Dragan Rapic
roots Oliver Keller
Restaurant Café
9 Florida GmbH

10 Restaurant Vogesenstut Kamil Malgir
4 | Restaurant Buffet
2 Mel's Bar & Diner

| Familie D'Amelio
México im
13 Nordbahnhof

DN

Bild 4, 5, 6, Arbeitsmethode

;Mrea

Hiningerstrasse 2, 4056 Basel
Elsasserstrasse 127, 4056 Basel

Elsdsserstrasse 138, 4056 Basel

Lichtstrasse 9, 4056 Basel

Elsasserrheinweg 101, 4056 Basel

Miilhauserstrasse 17, 4056 Basel

Voltastrasse 71, 4056 Basel
Elsasserstrasse 49, 4056 Basel
Vogesenpl. 1, 4056 Bassl

Vogesenstrasse 83, 4056 Basel

| Telefonnummer

061534 08 72
061 322 46 26

061273 37 37

0612722323

061 696 48 48

061322 10 56

061322 1918
06132125 87
061322 22 27

061 544 21 21

Website

www stjiohann-thairest
aurant.ch

alterzoll.ch/ i oll.ch

https:i/a-bento.chi info@a-bento.ch

hitps:/irhyschaenzli.ch

[defrestaurant info@rhyschaenzli.ch

hitpJ/iwwew.lokami.chl
del info@lokami.ch

hitp:/iwww.roots-basel

i) lcontact i basel.ch

hitp:/iwww . vogesenst

ube.ch/ k.malgir@bluewin.ch

https:/iwww.mels-bar.
ch/kontakt/

hitps/fwww.facebook.
com/MexicoimNordba

Email info(atimels-bar.ch

Fanny Riggenbach



4. Methode und Vorgehen

Inspiration

In meiner Tatigkeit als Videojournalistin fir das Online-
Event- und Musikmagazin Fingerzeig.ch habe ich Tea-
ser fur die Konzertreihe «Wohnzimmermusik» erstellt,
indem ich wortwortlich in das Wohnzimmer der Musi-
ker*innen eingeladen wurde und ein Interview mit ihnen
gefuhrt habe. In einer ahnlichen Form wollte ich bei mei-
nem jetzigen Projekt die authentischen Menschen hinter
Gastronomiebetrieben prasentieren und deren Motiva-
tion, Knackpunkte und Werte gegen aussen kommuni-
Zieren.

Als bildlicher Vergleich stelle ich mir dies wie folgt vor:
Das Herz, also die intrinsische Motivation der Menschen
sind ihre persénlichen Wohnzimmer. Die Blhne, also
das Restaurant ist das was sie uns von ihrem persénli-
chen Wohnzimmer zeigen wollen.

Werkzeuge

Ich habe entgegen meiner bisherigen Arbeitsweise be-
schlossen alleine zu arbeiten, weil ich aus Erfahrung
wusste, dass es alleine einfacher ist, vertiefte Interviews
zu fuhren, als wenn man im Team auf eine einzelne Per-
son zugeht.

Ich wollte mich ebenfalls auf das schriftliche Terrain wa-
gen. Auch dies mit dem Hintergedanke, meine Intervie-
wpartner*innen nicht durch eine Kamera einzuschich-
tern.

Als visuelle Unterstitzung habe ich die Fotografie ge-
wahlt und jeweils eine Bildreihe zu jedem Restaurant
erstellt.

Vorbereitung

Nachdem ich festgelegt hatte, dass ich mit dem Quartier
St. Johann arbeiten wollte, erstellte ich eine Datenbank
mit allen Gastronomiebetrieben innerhalb dieser Ge-
gend. (Siehe Bild 4

)

Diese Ubersicht zwang mich dazu, die anfangliche Idee,
namlich alle Betriebe zu interviewen, zu hinterfragen.
Ich musste ausselektieren. Von den 44 Restaurants
und Kaffees konnte ich unmdéglich innerhalb von drei
Monaten mit jedem ein Einzelinterview durchfiihren.
Um meine Selektion zu begriinden, erstellte ich einen
Fragebogen. Er hat mir geholfen zu verstehen, worum
es mir im Wesentlichen ging. Nicht um den klassischen
Nachhaltigkeitsbegriff, der sich auf die Nachhaltigkeit
in der Produktion von Lebensmitteln und den Umwelt-
schutz beschrankt, sondern auf die soziale Nachhaltig-
keit. Wie nimmt ein Betrieb Einfluss auf die Gesellschaft,
das Quartier? Welche Werte werden vertreten?

Ready, Steady, Go!

Meine Taktik, alleine zu arbeiten, erwies sich als sehr
nltzlich. Bereits beim ersten Interview brauchte ich 40
Minuten l&anger als die geplanten 30 Minuten, um in die
Tiefe gehen zu kdénnen. Jeder Betrieb entspricht einer
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der Kategorien, welche ich fir meine Datenbank ver-
wendet habe:

Indigo Elephant: Kaffee, Bistrot, Take-Away
mit Benjamin Cihla (Inhaber, Geschéftsleitung)

Bierjohann: Bar, Bistrot, Take-Away fir Getranke
mit Julia FUzesi (Inhaberin, Co. Geschéftsleitung)

Jéle Café: Kaffee, Bistrot
mit Celal Diizgln (Inhaber und Geschéftsleitung)

Rhyschéanzli Liechtstrooss: Restaurant
mit Cyrill Lang (bis 05.2018 Geschéftsleitung und Teilha-
ber der Rhyschéanzli-Gruppe)

Nachdem ich alle 1-stiindigen Interviews transkribiert
und die Fotografien ausselektiert hatte (Siehe Bild 5),
las ich die Interviews noch einmal durch. Ich machte
mir Notizen, bei den Punkten, die fir meine Arbeit von
Wichtigkeit waren. Anschliessend versuchte ich Kate-
gorien zu bilden, die mir eine Ubersicht fiir die wichtigs-
ten Faktoren, Aussagen und Zitate liefern sollten. (Siehe
Bild 6)

Die Kategorien waren wie folgt:
Leitung

Mitarbeiter

Konzept

Gaste

Umfeld/ Quartier

orwbd~
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Bild 7, Rhyschéanzli
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Konsum der vier Fleischsorten Rind, Kalb, Schwein und Gefligel pro Jahr und Person.

grafik: lea senn/ watson.ch

Bild, 8, watson.ch
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5. Die Ausgangslage

Die Beizenfluktuation in der Schweiz

Diverse Zeitungen berichten Uber die zunehmend
schnelle Beizenfluktuation in der Schweiz.

Im Laufe meiner Diplomarbeit hat zum Beispiel die Ta-
geswoche einen Artikel Uber die Situation der Gastro-
nomie in Basel geschrieben und in diesem Zusammen-
hang ebenfalls einer meiner untersuchten Betriebe, mit
dem Reprasentant Hermeés Beurret, fiir die Rhyschanzli-
gruppe zu einem Gesprach eingeladen'. Auch «Das Ma-
gazin» publizierte vor zwei Jahren bereits einen mehrsei-
tigen Artikel Uber das Phdnomen der Beizenfluktuation
in der Schweiz2. Die grundlegenden Fragen dabei sind:
Wie kommt es dazu, dass jahrlich 55% der Restaurants
Konkurs gehen®? Wie haben diese bis jetzt Uberlebt
und weshalb funktioniert das «Schnippo-Bier-Konzept»
nicht mehr? Wenn man den Artikeln Glauben schenkt,
dann liegt es daran, dass ein Betrieb alleine nicht mehr
rentabel ist. Man braucht mehrere Betriebe, welche sich
querfinanzieren kénnen. Auch die Basellandschaftli-
che Zeitung berichtet Uber das Phdnomen der grossen
Gastro-Gruppen, welche als Einzige noch Uberlebens-
fahig sind*. Des Weiteren sei es von Vorteil, wenn man
nicht als alleiniger Inhaber rund um die Uhr vor Ort sei.
Der Wirt/Inhaber welcher als Allrounder arbeitet, gibt es
praktisch nicht mehr, schreibt die Tageswoche in ihrem
Artikel. Es gibt da aber noch mehr Faktoren, die viel-
leicht nicht ganz so einfach erklarbar sind. Und den Er-
folg oder Misserfolg beeinflussen.

Die Lebensmittellobby & Food-Trends

Unser Erndhrungsverhalten befindet sich in einem Um-
schwung. Die gesamte Nahrungsmittelindustrie hat
schon seit mehreren Jahrzehnten mit Skandalen® zu
kdmpfen. Angefangen beim BSE Skandal®, bis hin zur
Crevetten Farm in Thailand, welche indonesische Wirt-
schaftsflichtlinge auf ihren Fangschiffen versklavt’. Fil-
me wie «Supersize Me», «More than Honey» und «To-
morrow» haben dieses Thema massentauglich gemacht,
regen zum Nachdenken an und stellen unser Konsum-
verhalten in Frage. Kampagnen wie «Anti-Food-Waste» &
wurden initiiert. Ausserdem kénnen Trends, wie der ver-
mehrte Konsum von biologischen, veganen und vege-
tarischen Produkten beobachtet werden. Laut einem
Artikel der Online Zeitung Watson, haben die Schweizer
seit 49 Jahren nicht mehr so wenig Fleisch konsumiert

Schulthess (2018)

Gehrig (2016)

Schulthess (2018)

Rutschmann M., Simonsen L. Hufschmid S. (2018)

Dr. Dépfner, Bayer, Dr. Caspar, Dr. Deutz, Dr. Wiele (2018)
Onmeda Arzteteam (2014)

Zaugg (2016)

Verein Foodwaste.ch (2016)

O~NOO O~ WN =

-
w

wie im 2017°.

Vereinfacht gesagt, bleibt dem Konsument*in fast nichts
anderes Ubrig, als sich mit diesem Thema auseinander
zu setzen. Ob er dann etwas in seinem Konsumverhal-
ten andert oder nicht ist wohl eine Frage des Ehrgeizes,
der Zeit, des Einkommens und der Prioritdten. Aber Fakt
ist nach wie vor: Der/ die Konsument*in bestimmt die
Produktion. Laut Benjamin Cihla, dem Geschéaftsfihrer
vom Indigo Elephant seien die Schweizer das perfekte
Testgebiet, wenn es um Food-Trends gehe. Wenn es bei
den Schweizern gut ankommt, dann mag es auch der
Rest Europas. Weiter sagte er auch im Interview, dass
die Schweizer*innen, bei ihrem Erndhrungsverhalten,
mit beiden Flssen auf dem Boden stehen, weil sie noch
immer eine Verbindung zu ihren Vorfahren, dem Bau-
ernvolk, hatten. Fihrt dies dann dazu, dass sich viele
Schweizer dafir entscheiden, gesund und bewusst zu
essen? Man kann es nur hoffen.

Die Globalisierung & die Arbeitsverhéltnisse

Wir sind uns schon langst gewohnt flr unsere Arbeit
reisen zu missen. Die Arbeit findet also nicht mehr nur
am Arbeitsplatz statt sondern auch unterwegs. Zudem
arbeiten immer mehr Menschen Teil- oder Vollzeit auf
selbsténdiger Basis und man nicht mehr an einen fixen
Arbeitsplatz gebunden ist.

Man ist also auf ein Lokal mit angenehmer Atmosphare
angewiesen, um verweilen zu kénnen. Es braucht Inter-
net, man muss sich wohl fiihlen, der Konsumzwang soll
moglichst niedrig sein, das Essen gesund und wie zu
Hause sein und das alles auch noch mdglichst preis-
wert.

Eine einfache «Beiz» erflillt keiner dieser Faktoren. Und
Franchising Systeme wie zum Beispiel ein Starbucks
sind weder gesund, noch wirklich gemutlich und schon
gar nicht preiswert.

Celal Dizgiin vom «Jéle Café» hat sich genau das zum
Ziel gemacht: Den Menschen einen Ort zum verweilen
und entschleunigen zu bieten. Als ich ihn frage, ob das
von Anfang an sein Ziel war antwortet er mir: «Ja. Heute
war jemand zum lernen hier und hat mir gesagt, dass es
hier drin so eine schéne Atmosphére sei. Auch um zu ar-
beiten. Mir ist das sehr wichtig. Und ich drénge nieman-
den, in dem ich immer wieder nachfrage, ob sie noch
etwas trinken wollen. Ich méchte, dass es hier drinnen
entspannt ist.»

9 Biichi (2018)
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Bild 9, Jéle Café

Bild 10, Rhyschéanzli
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6. Die Resultate

In diesem Abschnitt beziehe ich mich auf die oben ge-
nannten Kategorien, welche mir bei der Auswertung der
Notizen geholfen haben: Leitung, Mitarbeiter, Konzept,
Gaste, Umfeld/Quartier.

Die Mitarbeiter

Was ich aus meiner eigenen Erfahrung und aus allen vier
Interviews gewonnen habe, ist, dass alles mit dem Team
und der Flhrung zu tun hat. Das Konzept kann noch so
gut sein, die Kiche top. Wenn die Stimmung im Team
nicht stimmt, kommen trotzdem keine Géste.

Die meisten Gastronomen*innen Uben diesen Beruf
nicht wegen des Lohnes aus. Auch nicht wegen der Ar-
beitszeiten oder dem Status. Sie tun es, weil es ihre Lei-
denschaft ist. Weil die Arbeit Faktoren abdeckt, die man
im sonstigen Berufsumfeld nicht hat.

Im besten Falle stimmt die Stimmung im Team, die Be-
zahlung ist fair, das Arbeiten macht Spass, man kann
sich mit dem Betrieb und dessen Philosophie identifi-
zieren. Man wird als Individuum mit seinen Soft- und
Hardskills von der Leitung wahrgenommen und gefor-
dert, hat die Mdglichkeit Kritik einzubringen und die
Betriebsflihrung oder Abldufe mitzugestalten. Ebenfalls
wird ein eigensténdiges Denken verlangt.

Cyrill Lang von der Rhyschanzli-Gruppe betont in sei-
nem Interview: «Das ist das, was das Rhyschénzli aus-
macht. Dass eben nicht alles bis auf das Letzte ausde-
finiert ist. Und man den Leuten nichts vordiktiert. Man
auch eine intellektuelle Freiheit walten ldsst. Das sind
zwar nur Kleinigkeiten, aber das bindet die Leute.»
Auch Julia Fizesi vom Bierjohann bestétigt meine Aus-
sage damit, dass es in ihrem Betrieb regelméssige Aus-
flige und Schulungen gibt, welche zur Erweiterung des
Bier-Wissens beitragen und die Mitarbeiter belohnen
und motivieren sollen. Auch ist es ihr ein grosses Anlie-
gen, dass ihre Mitarbeiter ihre Individualitdt wahren und
Charakter zeigen ddrfen. Nicht nur bei der Leitung son-
dern auch vor den Gésten.

Die Leitung

Die Leitung ist bereit Verantwortung abzugeben und so-
mit auch den Lernprozess fiur Mitarbeiter*innen zu ver-
einfachen. Dieser Faktor steht in einem direkten Zusam-
menhang mit deren Work-Life Balance. Und erhalt den
Spass an ihrer Arbeit, das Verstandnis flir die Mitarbeiter
und die Energie, um die Stammkundschaft zu pflegen.
Dies ist dann wohl das, was Cyrill Lang vom Rhyschanzli
mit dem Ausdruck «Emotionen transportieren», gemeint
hat, als wir von der Mitarbeiterkultur gesprochen haben.
Julia vom Bierjohann sagt: «Es gibt Tage, wo weder ich
noch Matthias anwesend sind. Da wir jetzt auch 8 Ange-
stellte haben. Mittlerweile kbnnen sie auch so gut arbei-
ten, dass wir nicht mehr vorhanden sein miissen. \erant-
wortung abgeben zu kbnnen ist super! Das braucht es
manchmal. Wir machen auch immer wieder Schulungen
und haben einen Biersommelier mit im Team. Das macht
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es natdrlich auch etwas einfacher. Damit die Beratung,
die es bendtigt gewéhrleistet sein kann.» Die Hierarchie
zwischen Leitung und Angestellten ist ziemlich flach und
die Gesprachskultur und die Férderung des individuel-
len Charakters stehen an oberster Stelle auf der Priori-
tatenliste.

Das Umfeld

Das Konzept ist von mehreren Faktoren abhangig. Ei-
nerseits sind dies die Offensichtlichen wie zum Beispiel
die Lage, dessen Anwohner und das bereits vorhandene
Gastronomieangebot. Celal vom Jéle Café hat mir dazu
in seinem Interview folgendes gesagt: «/ch bin jetzt seit 5
Jahren hier. Und in dieser Zeit ist die Gastronomie im St.
Johann so stark gewachsen. Als ich vor 5 Jahren durchs
das St. Johann lief, gab es praktisch keine Kaffees. Und
so dachte ich, dass dieser Standort hier ideal fiir meine
Idee sei.» Auch forderlich ist es, sich gerade im Bezug
auf Food und Beverage auf unmittelbare Nachbarschaf-
ten zu konzentrieren. «Wir schauen halt schon, dass wir
das Umfeld miteinbeziehen. Du merkst bei diesen Sa-
chen auch immer, dass da Leute dahinter stecken, die
das gerne machen und das mit Leidenschaft machen.
Die Ware ist dann auch automatisch qualitativer», sagt
Julia.

Im Allgemeinen ist es wichtig sich von Anfang an sei-
ner Rolle innerhalb des Umfelds bewusst zu sein. Wer-
te zu vertreten und an die Gaste weiter zu geben, wird
als grosser Pluspunkt gezahlt. Denn man vermittelt so
eine gewisse Expertise in seinem Gebiet und schafft Ge-
sprachsmaterial.

Der Zeitgeist

Andererseits muss man ein Konzept dem Zeitgeist ent-
sprechend gestalten. Dies ist in der Schweiz und im
Speziellen in Basel eher schwierig. Denn was in anderen
Landern schon wieder als veraltet gilt, wird bei uns erst
zum Trend. Benjamin vom Indigo Elephant sagt: «<Es war
fir mich von Anfang an klar, dass es ein vegetarisches
Restaurant wird. Weil ich diese Herausforderung wollte.
Der griine Kleber am Schaufenster steht fiir die «British
vegetarian Society». Das war die erste vegetarische Ge-
sellschaft, die im 18. Jahrhundert in Indien gegrindet
wurde.» Weiter sagt Benjamin zu seinem Hauptklientel:
«Wir haben sehr viele Expats und viele Lehrer. Bei den
Expats habe ich manchmal das Gefiihl, dass sie ein Lo-
kal wie dieses schon von Zuhause her kennen. In Gros-
stadten wie London und Berlin oder auch Tel Aviv gibt es
eben schon viele kleine Betriebe, die vegetarisch sind.
Ich denke, gerade deswegen schétzen sie meinen Be-
trieb auch.

Der Stereotyp Basler, klar kommt es auch auf Faktoren
wie das Alter an. Der ist dann eher ein wenig skeptisch.

6. Die Resultate



Ich hatte am Anfang einfach ein wenig Angst, dass alle
einen Bogen darum machen, wenn ich gross anschrei-
be, dass wir ein vegetarischer Betrieb sind.» Man muss
manchmal auch einfach etwas wagen und das Sicher-
heitsdenken beiseite legen, wenn es um die Idee geht.
Julia vom Bierjohann bestéatigt dies ebenfalls. Sie ist der
Meinung, dass man manchmal den Mut haben muss,
gross zu denken.

Die Gaste

Der Betrieb wird ein, dem Konzept entsprechendes, Kli-
entel anziehen. Wichtig ist dabei immer, dass sowohl die
Mitarbeiter und die Leitung ein authentisches Verhalten
zeigen und eine Stammkundschaft aufbauen. Gerade in
dieser kleinen Stadt spielt Mund zu Mund Werbung eine
grosse Rolle. Fihlen sich die Gaste wohl, kommunizie-
ren sie dies auch weiter. Dazu ist eine grosse Portion
Gastgebergeflinl und Menschenliebe notwendig, wie
dies Celal immer wieder im Interview erwahnt. Er nennt
es Liebe, die er zu vergeben hat. Und die Bereitschaft
Uber den klassischen Serviceangestellten hinauszu-
wachsen und auf die persénlichen Bedlirfnisse der Gas-
te einzugehen. Auch wenn dies einfach einmal nur ein
Gesprach sein sollte. Hilfreich ist es, wie ich in allen In-
terviews gemerkt habe, eine gemdtliche Atmosphére zu
gestalten und so wenige Regeln wie nétig aufzustellen.
Je personlicher die Beziehung zwischen Serviceange-
stellten und Gésten, desto besser. Dies funktioniert al-
lerdings nur, wenn die Service-Gast Hierarchie auf Au-
genhdhe ist.
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6. Die Resultate



7. Fazit

Erfolgreiche Gastronomie entsteht in erster Linie, wenn
man die Mitarbeiter*innen miteinbezieht und ein Konzept
auf die Beine stellt, welches zeitgemass ist. Mit zeitge-
mass meine ich, dass es den heutigen Bediirfnissen der
Gesellschaft entspricht und zukunftsorientiert ist. An-
gefangen bei den Produkten bis hin zur Tagesstruktur.
Die Gast-Regeln eines Betriebes sollten mdglichst dem
«Laisser-Faire» -Prinzip entsprechen. Ein Gast muss die
Moglichkeit haben, sich innerhalb des Lokals frei zu be-
wegen und zu handeln. Dies veréndert jedoch auch das
veraltete Hierarchiesystem innerhalb des Betriebes so-
wie zwischen dem Gast und dem Wirt. Der Gast ist nur
so lange Kdnig, wie er sich auch dementsprechend ver-
halt. Er begegnet den Angestellten auf Augenhdhe und
respektiert die wenigen «Hausregeln» die im Lokal an-
gesagt sind. So entsteht die Atmosphére, die ich oben
beschrieben habe - man fuhlt sich «fast wie zuhause».

Ein weiterer Faktor, welcher mir genau so wichtig er-
scheint, wie diejenigen, welche ich bis jetzt beschrieben
habe, ist die Leidenschaft der Besitzer*innen und deren
Mitarbeiter*innen fir ihre Tatigkeit. Ohne Leidenschaft
kann man keine Emotionen transportieren. Diese ist nur
zu erkennen, wenn die Basis flr eine ruhige Betriebs-
fihrung gegeben ist. Damit meine ich sowohl finanzielle
Strukturen, wie auch eine flache Hierarchie. Mitarbei-
ter*innen sollten ebenfalls wissen, was ihr Stellenwert ist
und welche Position sie innerhalb des Betriebes haben.

Und zuletzt denke ich, ist es unmdglich, den Pegel des
Spasses an der Arbeit aufrecht zu erhalten, wenn die
Work-Life-Balance beim einzelnen Mitarbeiter nicht
stimmt. Die Tatigkeit als Koch, Serviceangestellter und
Geschéftsleiter ist kréaftezerrend. Sowohl kérperlich als
auch psychisch. Es reicht eben nicht mehr nur ein Gour-
met-Restaurant zu sein, um bei einem Gast gut anzu-
kommen. Die Kommunikation und die Bindung der Gas-
te durch eine zwischenmenschliche Beziehung ist das
«A» und «O» fUr den langjahrigen Erfolg.

In Basel nimmt diese Art der Gastronomie zu. Auch wir
haben langsam verstanden, was die Rolle des Gastge-
bers ist. In Quartieren ausserhalb der Altsatdt wird die
Kaffeekultur ausgebaut. In der Altstadt dominiert jedoch
noch die Systemgastronomie. Die individualisierten
Kleinbetriebe, welche mit Herzblut geflihrt werden, sind
Mangelware. Dies ist nicht nur schade fiir die Konsu-
menten sondern auch fir das Stadt. Nur je zentraler der
Ort, desto teurer die Miete und desto teurer das Essen,
die Getranke. Da haben es Kleinunternehmen schwer.
Es bleibt zu hoffen, dass diesbeziiglich eine Umvertei-
lung innerhalb der nachsten Jahre stattfindet.

Fir die Leser meiner Arbeit: Ich weiss, dass einige Fak-
toren meiner Auswertung offensichtlich erscheinen.
Aber diese Kleinigkeiten gehen im Alltagsgeschéaft unter.
Ich denke, es ist von grosser Wichtigkeit, dass man ab
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und zu eine Standortbestimmung macht. Einen kurzen
Moment inne haltet. Zum Beispiel bei einem Kaffee im
Jéle, einem Bier im Bierjohann, ein leckeres und nach-
haltiges Mittagessen im Indigo Elephant oder einem tra-
ditionellen Gericht im Rhyschénzli. Diese Arbeit hat mir
bestétigt, was ich vielleicht von Anfang an unterbewusst
wahrgenommen habe. Und mich ermutigt fir kleine und
gute Projekte in der Gastronomie einzustehen. Sei dies
als Servicefachkraft, in der Leitung oder als Konsument.
Aus Liebe zu den Menschen, der Stadtentwicklung und
nattrlich dem Essen.

8. Ausblick

Im Oktober 2018 beginne ich mit meiner Stelle als Team-
und Eventleitung im Des Arts. Ich kann mir vorstellen
dieses Projekt in einer etwas anderen Form weiter zu
entwickeln. Und weiterhin Portraits tUber die Gastrono-
men und ihre Traume in der Stadt Basel zu machen. Ich
werde auf jeden Fall versuchen in meiner Anstellung die-
se Werte zu vertreten, welche ich in meiner Arbeit be-
schrieben habe.

7. Fazit, 8. Ausblick



Bild 11, Bierjohann
18 Fanny Riggenbach
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«Ein Stick Schwarzbrot und ein Krug Wasser stillen den
Hunger eines jeden Menschen; aber unsere Kultur hat die
Gastronomie geschaffen»

Honoré de Balzac

Authentisch
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Authentisch

Diese Arbeit ist fUr alle (zukinftigen) Gastronomen, welche
ihre Tatigkeit aus Leidenschaft ausiben und mit dem Zeit-
geist gehen wollen. Sie soll anregen, sich selbst und seine
Arbeitsweise in Frage zu stellen. Sie soll ermutigen, den lang-
jahrigen Traum des eigenen Betriebs umzusetzen und auf-
zeigen, welche Schwerpunkte dabei berlcksichtigt werden
konnten.

22



