FACHPANEL

Das GOURMET-Fachpanel:

Wie hat die Gastronomie
die Pandemie gemeistert?

Die Corona-Pandemie hat in den letzten zwei Jahren die Gastro-Branche und
insbesondere die Bankett- und Event-Gastronomie kraftig durchgeschiittelt. Als Folge der
corona-bedingten Schutzmassnahmen und Einschrankungen konnten Meetings, Firmen-
und Familienanlasse, Aperos, Bankette und kulturelle Veranstaltungen - wenn iiberhaupt -
nur unter sehr erschwerten Bedingungen durchgefiihrt werden. Darunter litt nicht zuletzt auch
der Verpflegungsbereich bei solchen Events - auch die Nachfrage nach den typischen
kulinarischen Apero-, Bankett- und Event-Produkten sank markant. In enger Zusammenarbeit mit der
Spezialitaten-Distributorin Delico AG (Gossau SG) - welche unter anderem ein breites Sortiment an
sehr beliebten und erfolgreichen Tiefkiihl-Delicool-Produkten fiir Hotellerie, Gastronomie und die
Event-Branche anbietet - hat die GOURMET-Redaktion bei ausgewahlten Betrieben an der
Gastro-Front eine Kurzumfrage durchgefiihrt, um den Puls der Bankett- und Event-Gastronomie
zu fiihlen. Das erfreuliche Fazit: Das Apero-, Bankett- und Eventwesen wurde stark vermisst,
doch jetzt ist der Optimismus zuriickgekehrt!
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1.

Wie hat die Corona-
Pandemie lhr Betriebs-
und Arbeitsumfeld
beeinflusst und verandert?

Marco Mugglin:

Auch unser Betrieb hat die Pandemie zeitweise
stark zu spliren bekommen, da viele Anlasse
abgesagt wurden und auch der Schulbetrieb zeit-
weise eingestellt war. Die Mitarbeiterplanung und
-motivation waren eine grosse Herausforderung.

Filip Zahorsky:

Die Pandemie hat von heute auf morgen einiges
durcheinandergebracht. Man fragt sich, was
wird bleiben und was verschwindet wieder? Z.B.
Homeoffice hat uns viele Gaste weggenommen,
wohingegen sich das Take-Away-Business stark
entwickelt hat.

Marcel Ritter:

Organisatorisch waren die haufigen und kurz-
fristigen Wechsel der BAG-Vorgaben eine Heraus-
forderung. Jeweils auf den kommenden Montag
mussten wir Kommunikations-Hilfsmittel er-
stellen, Mobiliar wegschaffen oder verschieben
und Arbeitsplane andern. Die Mitarbeitenden
brauchten mehr Begleitung. Der Mangel an
Kochen war im Sommer kurzfristig anspruchs-
voll, wir konnten dies aber gut managen, ins-
besondere weil wir vorher in unsere «Kitchen-
Circle-Mitarbeitenden» investiert haben.
Wahrend den Lockdowns fand ich schade, dass
in der Offentlichkeit meiner Meinung nach nicht
thematisiert wurde, dass so viele Mitarbeitende
daran litten, dass sie nicht gebraucht wurden. Im
Vordergrund standen eher die Entschadigungs-
zahlungen. Dabei war ich Uberrascht zu sehen,

wie vielen Mitarbeitenden der Arbeitsinhalt als
solcher tatsachlich fehlte. Gasteseitig hatten
wir sehr viel Gliick: Viele Schweizerinnen und
Schweizer blieben zu Hause und konsumierten
hier grossziligig. Das Portemonnaie war dank der
eingesparten Ferienreisen gut gefiillt. Allerdings
war die Spanne der individuellen Sicherheits-
bedirfnisse hinsichtlich COVID-Pravention
schwierig, man konnte es nahezu niemandem
recht machen, und die gegenseitige Toleranz
unter den Gasten war belastet. Als Dienstleister
spielt man nicht gerne Polizist. All dies in An-
betracht dessen, dass wir in unserem Portfolio
neben unseren Shops unterschiedliche Gastro-
nomie-Konzepte fiihren, die von den Vorgaben
jeweils unterschiedlich betroffen waren. Ab-
schliessend beurteile ich das Arbeitsumfeld
wahrend der Pandemie als sehr anspruchsvoll.
Umso grosser ist die Freude dariber, dass

wir nun hoffentlich wieder in ganz normalem
Rahmen unserer Berufung nachgehen konnen.

Steffen Schreiber:

Wahrend der verschiedenen Phasen der Pande-
mie wurden immer wieder die Offnungszeiten
dem Gasteaufkommen angepasst. Generell
waren wir enorm gefordert, laufend flexibel auf
die veranderte Situation zu reagieren, sei es beim
Personaleinsatz, im Einkauf oder in der Angebots-
gestaltung. Ein wichtiger Schwerpunkt legten
wir auf den Erhalt unseres Stammpersonals,
welches wir glicklicherweise zeitweilig auch in
anderen Betriebsteilen einsetzen konnten.

2.

Haben sich daraus lhre
Anforderungen an
Lieferanten und deren
Produkte gedndert?

Marco Mugglin:

Eigentlich nicht, die Anforderungen waren
grosstenteils dieselben. Sicher war zwischen-
durch etwas mehr Flexibilitat verlangt.

Filip Zahorsky:

Vor allem die Anforderungen an die Hygiene-
lieferanten sind gestiegen. Fiir unsere Gaste und
Mitarbeiter haben wir vollautomatische Seifen-,
Desinfektions- und Papierrollenspender installiert.

Marcel Ritter:

Eigentlich Nein. Wir sahen unsere Lieferanten
ebenfalls mit grossen Herausforderungen
konfrontiert, wir waren froh, wenn sie die ge-

wohnte Dienstleistung zu den vereinbarten
Kosten erbringen konnten. Letztlich sind wir
einfach «etwas naher zusammengestanden»,
um die Dienstleistungen konstant zu halten.
Wahrend dieser Zeit haben wir auf Ausschrei-
bungen verzichtet.

Steffen Schreiber:

Aufgrund der teilweise massiv kleineren Gaste-
zahl mussten wir die Bestellmengen und -rhythmen
anpassen, unsere Lieferanten mussten bereit
sein, auch kurzfristige Bestellungen flexibel

zu bearbeiten. Generell haben wir mehr auf
regionale Produkte von lokalen Produzenten und
Handlern umgestellt.
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3.

Hatte die Pandemie
Auswirkungen auf lhre
Angebotsgestaltung und
Ihre Arbeitsweise in der
Kiiche (z.B. auf Auswahl,
Angebot, Regionalitit,
Menge pro Event, usw.)?

Marco Mugglin:

Die Auswahl und das Angebot haben sich nicht
gross verandert. Einige kleinere Anpassungen
z.B. Salatsaucen Portionen, Verzicht auf Salat-
buffet, Saucen zu Fleisch haben wir geschopft.
Da wir eh schon nach Maglichkeit auf regionale
Produkte achten, auch in diesem Bereich nicht.
Die Menge an Menus ist zeitweise natirlich stark
zurilickgegangen.

Filip Zahorsky:

Speziell fiir uns waren die Apéro Riche, die nur
noch sitzend durchgefihrt werden konnten. Alles
wurde in kleine Weckglaser separat fur jeden
Tisch und Gast hergerichtet. Der Arbeitsaufwand
war enorm.

Marcel Ritter:

Bei Anpassungen des Servicegrades (z.B.

nur noch Take-away) haben wir das Angebot
geandert. Auch als man Gaste nur auf der Ter-
rasse bedienen durfte und deshalb der Abend-
service quasi wegfiel, haben wir das Angebot
punktuell eingeschrankt. In den Shops fihrten
Lieferengpasse zu Sortimentsanpassungen.

Steffen Schreiber:

All unsere Buffets (Salate, Brunch, Dessert)
haben wir umgestaltet und die Speisen portio-
niert angeboten. Das Angebot auf den Tages- und
Speisekarten wurde als Reaktion auf die stark
schwankende Nachfrage verkleinert. Und um die
Zufriedenheit der Gaste zu erhalten, haben wir
auch kleine und teilweise sehr kleine Bankette
durchgefihrt.

L,

Haben sich daraus die
Bediirfnisse lhrer Gaste

an das kulinarische Angebot
verandert?

Marco Mugglin:

Nicht im Wesentlichen. Ein noch grésseres
Bewusstsein fiir regionale Produkte wurde aber
schon vermehrt spirbar. Auch der Weg hin zu
weniger Fleischprodukten.

Filip Zahorsky:

Ich denke die Bedirfnisse unserer Gaste sind die
Gleichen geblieben. Um am Puls der Zeit zu blei-
ben, muss man das kulinarische Angebot stetig
anpassen und weiterentwickeln und nicht warten,
bis eine Pandemie die Welt verandert.

Marcel Ritter:
Die kulinarischen Vorlieben der Gaste blieben
gleich. Im Eventbereich hatten wir aber hinsicht-

lich der Hygieneregeln hohere und unterschied-
lichere Gasteanforderungen. Die haufigen und
kurzfristigen Eventabsagen waren problematisch,
wobei wir aber viele Anlasse verschieben konnten
und so in diesem Jahr schon recht gut gebucht
sind. Grundsatzlich waren wir sehr kulant bei
Absagen, auch wenn diese kurzfristig erfolgten.

Steffen Schreiber:

Unsere Gaste akzeptierten die Verdanderungen
und Angebotsreduktionen, da wir bei der Qualitat
der Speisen und der Préasentation nie Kompro-
misse eingegangen sind und diese unverandert
hoch gehalten haben.
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Verwenden Sie die Produkte
von Delicool in lhrer Kiiche?
Wenn ja, welche und in
welchen Bereichen?

Marco Mugglin:

Mini Cheese- und Hamburger, Mini Creme-
schnitten, Kartoffelgratin Portionen im Bankett-
bereich und bei Stehlunches, Stehdinner etc.

Filip Zahorsky:

Vor allem bei Grossevents verwenden wir die
salzigen Produkte bei Apéros und die siissen, um
ein Dessertbuffet in seiner Vielfalt zu erganzen.

Marcel Ritter:

Ja, wir verwenden Delicool-Produkte. Im
Segment der Slissspeisen verwenden wir vor
allem die Churros und punktuell die Pastel
de Nata. Diese Produkte kommen an unseren
Aussenstanden sowie im Eventbereich zum
Einsatz.

Steffen Schreiber:

Die Mini-Burger sowie die Mini-Cremeschnitten
und Mini-Berliner verwenden wir fiir Bankette,
den Apfelstrudel und die Apfelchiechli haben
wir saisonal im Dessert-Angebot.

6.

Aus welchen Griinden greifen
Sie auf das Delicool-Sorti-
ment zuriick und wo sehen
Sie dessen Vorteile?

Marco Mugglin:

Diese Produkte lassen sich sehr gut vor- und
zubereiten. Gut kalkulierbar und schnell in der
Zubereitung.

Filip Zahorsky:

Die hochwertigen Produkte von Delicool konnte
man durchaus auch in der Spitzengastronomie
einsetzen, wenn man sie mit frischen Lebens-
mitteln erganzt. Die Vorteile liegen in der
schnellen Zubereitung ohne grosseren
Personalaufwand und die perfekte Kalkulation
ohne Foodwaste. Zudem wird zum Beispiel bei
den Mini Burgern Schweizer Fleisch eingesetzt.

Marcel Ritter:

Die von uns verwendeten Delicool-Produkte
haben eine ausgesprochen hohe Qualitat. Wir
schatzen auch, dass die Produkte tiefgekihlt und
lose gefroren sind. Der Vorteil davon ist, dass
wir die Produkte bedarfssynchron zur Verfligung
haben. Im Zoo Ziirich bewegen sich unsere
Besucher in geografischen Gebieten in mdglichst
authentischer Atmosphare, so bringen wir ihnen
die dortige schiitzenswerte Tierwelt naher. Dazu
passen die Ethno-Produkte perfekt.

Steffen Schreiber:

Die Produkte sind einfach in der Anwendung und
Kalkulation, schnell einsetzbar und stammen von
einem Schweizer Lieferanten.

7.

Wie reagieren lhre Gaste
auf lhr aktuelles Angebot?

Marco Mugglin:

Die Gaste reagieren gut und sind zum grossten
Teil sehr zufrieden mit unserem vielseitigen
Angebot. Wir sind laufend daran, unser Angebot
den neuesten Bedirfnissen unserer Kunden
anzupassen.

Filip Zahorsky:

Wir sind traditionell saisonal und verpassen
keinen Trend. Mit grosser Flexibilitat und indivi-
dueller Behandlung unserer Gaste schaffen wir
immer wieder tolle Reaktionen.

Marcel Ritter:

Am eindricklichsten war der Effekt bei unserem
Pinguin-Kiosk. Seit Jahren verkaufen wir

dort Crépes und Piadinas mit verschiedenen
Fiullungen. Als wir dort erganzend die Churros
einfihrten, machten wir mehr als die Halfte des
Food-Umsatzes an diesem Kiosk mit Churros.
Vor allem am Nachmittag gehen nahezu nur noch
Churros Uber den Tisch. So haben wir 2021 trotz
zweier Monate Lockdown Uber 16 000 Portionen
Churros verkauft.

Steffen Schreiber:
Siehe Antwort zur Frage 4.
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Haben Sie ein Lieblings-
produkt aus dem Delicool-
Sortiment?

Marco Mugglin:

Sicher die Mini Burger, weil sie schnell zu-
bereitet sind und gut kalkulierbar. Fiir unsere
teils grossen Stehlunches/Apéros optimal.
Sie haben die richtige Grosse und werden erst
noch mit Schweizer Fleisch hergestellt.

Filip Zahorsky:

Mein Lieblingsprodukt sind die Apfelchiiechli.

Die sind einfach perfekt saftig in der Konsistenz,
haben einen hohen Fruchtanteil und sind wunder-
bar knusprig und sehr schnell zubereitet.

Marcel Ritter:

Mein Lieblingsprodukt ist das in Portugal soge-
nannte «Pasteis de Nata», Delicool verwendet

die spanische Bezeichnung Pastel de Nata. Ich
liebe Ethno-Kiiche und bin diesbezliglich etwas
puritanisch. Das Produkt hat trotz Tiefkiihlung
eine vergleichbare Qualitat wie die Pasteis de Nata
aus der Fabrica de Nata in Lissabon. Wenn ich
diese esse, fuhle ich mich nach Lissabon versetzt.

Steffen Schreiber:

Die Mini-Cremeschnitten und -Berliner sind bei
unseren Gasten sehr beliebt auf Dessert-Buffets
bei Banketten.

9.

Zum Schluss: Welche
Herausforderungen und
Chancen sehen Sie in den
nachsten Monaten?
Worauf freuen Sie sich
besonders?

Marco Mugglin:

Mit der Eroffnung unserer Eventhalle im Mai
2022 werden wir unser Seminar- und Bankett-
angebot erweitern. Ganz klar werden uns auch
die Ernahrungsformen der Gaste beschaftigen,
vegan ist ein grosses Thema, und unser Angebot
dementsprechend versuchen anzupassen. Auf
jeden Fall wird es uns allen grosse Freude bereit-
en, wieder aus dem Vollen schopfen zu konnen.

Filip Zahorsky:

In den nachsten Monaten wird die grosse Heraus-
forderung sein, alle Hochzeiten, Firmenanlasse
und Events, die pandemiebedingt verschoben
wurden, durchzufihren und alle Mitarbeiter mit
gesundem Druck wieder auf ein hohes Level zu
bringen wie vor der Pandemie.

Marcel Ritter:

Ich freue mich riesig auf ein «<normales» Be-
triebsjahr, ganz ohne Auflagen. Und ich hoffe,
dass wir besonders im Frihling, Sommer und
Herbst bei ausgezeichnetem Zoo-Wetter gute
Dienstleistungen bieten kdnnen und unsere
Besucherinnen und Besucher die einmalige
Zoo-Atmosphare geniessen.

Steffen Schreiber:

Wir freuen uns auf viele Hochzeits-, Geburtstags-
und Familienfeiern, welche bereits reserviert
wurden. Die Herausforderung liegt in der Gleich-
zeitigkeit der Anldsse. Somit wird weiterhin viel
Flexibilitat von uns gefordert sein.

Unser Baumschul-Café ist sehr beliebt fiir die
Durchfiihrung von Hochzeiten, Geburtstagsfeiern
oder anderen Anldssen mit festlichem Charakter,
ebenso konnen dafiir Gewachshauser gemietet
werden.
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