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Auf dem Buckel
der Gastronomen

Feldschlésschen hat seine Preise fiir Fassbiere und Mehrwegflaschen
um vier Prozent erh6ht, wahrend typische Detailhandelsgebinde wie
Einwegflaschen und Dosenbiere nicht aufschlagen. Die einseitigen Er-
héhungen sind ein Schlag ins Gesicht des Gastgewerbes.

m 2. Juni 2025 hatte Adrian Amstutz, CEO

von Feldschlosschen, einen sympathischen
Aufritt im «Eco Talk» des Schweizer Fernsehens.
Er beklagte die gestiegenen Rohstoffpreise,
sprach von Bierkultur und den Herausforderun-
gen im Gastgewerbe, wo Feldschlésschen 55%
seines Umsatzes erzielt. «Wir mussen die Gastro-
nomie unterstiitzen», so Amstutz. Schéne Worte
— doch nun passiert das Gegenteil.

«Die Benachteiligung der
Gastgewerbes hat seit Jahr-
zehnten System.»

Die neuste Preisrunde fuhrte zu happigen Auf-
schldgen bei den Fassbieren und Mehrwegfla-
schen, also bei Gebinden, die in der Gastrono-
mie stark verbreitet sind. Vollig verschont von
Erhohungen werden derweil die Dosenbiere und
Einwegflaschen. Als ob dort die Rohstoff- und
Energiekosten nicht gestiegen waren!

]

Die Benachteiligung des Gastgewerbes hat seit
Jahrzehnten System. Hinzu kommt, dass Do-
senbier bei den grossen Detailhdndlern oft in
unglaublichen Aktionen verscherbelt wird. Den
Liter Ankerbier aus dem Hause Feldschlésschen
gibt es exklusive Mehrwertsteuer immer wieder
zu einem Preis von 1.15 Franken pro Liter. Das
Markenbier «Feldschlésschen Original» ist zwar
teurer, liegt bei Aktionen aber umgerechnet nur
wenig Uber 2 Franken pro Liter.

Und die Wirte sollen fast vier Franken be-
zahlen? Sie erhalten zwar Ruckvergltun-
gen auf den Listenpreisen. Dennoch sind
die Unterschiede zwischen der kleinen
Dose (50cl) und der grossen «Dose» (20-
Liter-Container) stossend. Argerlich sind zudem
die grossen Unterschiede zwischen KMU-Wirten
und grossen Gastronomiegruppen.

Waéhrend Gastroketten Vergtnstigungen von 30
bis 40 Prozent herausholen, werden Individual-
gastronomen in Liefervertrage weiter auf Seite 2
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B Grosse Brauereien wie Feldschiésschen reden gern von Nachhaltigkeit und Bierkultur, fordern aber mit ihrer Preispolitik
die Wegwerfgesellschaft und die Take-Away-Mentalitat.




Fortsetzung  gedrangt, die lediglich Ruckver-
gutungen von 15 bis 20 Prozent vorsehen. Sie
kaufen das eh schon viel zu teure Fassbier also
bis zu 25 Prozent teurer ein als ihre grossen
Mitbewerber. Verschlimmert wird die Situation
dadurch, dass die meisten Liefervertrage kei-
ne Ausstiegsmoglichkeit bei Preiserhdhungen
vorsehen, welche die Brauerei einseitig bestim-
men kann.

Die Preispolitik von Feldschldsschen benach-
teiligt das Gastgewerbe. Dabei sind es Res-
taurants, Kneipen und Bars, die eine Marke
erlebbar und bekannt machen. Sie sind es, die
die Bierkultur fordern und den Offenausschank
pflegen.

Adrian Amstutz erwahnte im «EcoTalk», dass
in der Schweiz aktuell «200 Millionen Stangen
pro Jahr weniger» getrunken wurden als zu
Spitzenzeiten. Geht die Entwicklung so weiter,

werden es bald noch viel weniger sein. Einfa-
cheren Lokalen muss man schon heute raten,
auf Dosen und Einwegflaschen zu setzen, weil
das Fassbier und die Mehrweggebinde zu teu-
er sind.

«Verschlimmert wird die
Situation dadurch, dass die
meisten Liefervertrage keine
Ausstiegsmoglichkeit bei
Preiserhéhungen vorsehen.»

Natdrlich ist Feldschlosschen-Carlsberg nicht
allein: Auch andere Brauereien setzen regel-
massig Preiserhohungen auf dem Buckel der
KMU-Wirte durch, um damit Aktionen im
Detailhandel zu finanzieren. Was den Heim-
konsum fordert und die Gastronomie weiter
schwacht.

Die wichtigsten Kritikpunkte

Mit einem Marktanteil von tber 40 Prozent hat
Feldschlosschen eine spezielle Rolle, denn die
anderen Anbieter orientieren sich am Markt-
fuhrer. Das gilt auch fur Bierimporteure, zu
denen auch Feldschldsschen selbst mit einem
riesigen Portfolio gehort: Sie verkaufen aus-
landische Biere in der Schweiz weit teurer als
im Ausland, obwohl die Wahrungen in den
Produktionslandern gegentber dem Franken
innert zwei Jahrzehnten fast die Halfte ihres
Werts eingebusst haben.

Die Grossbrauereien reden gern und oft von
Nachhaltigkeit und Bierkultur. Letztlich fordern
sie mit ihrer unfairen Preispolitik aber die Weg-
werfgesellschaft und die Take-Away-Gewohn-
heiten der Konsumenten.

Maurus Ebneter

e Fassbiere und Mehrwegflaschen sind im
Vergleich zu Einweggebinden schon lange
viel zu teuer. Das benachteiligt die Gastro-
nomie gegenlber dem Detailhandel.

Die aktuelle Preisrunde von Feldschlésschen
ist ein Affront. Dosen und Einwegflaschen
werden verschont, wahrend typische Gast-
ronomiegebinde massiv aufschlagen.

e KMU-Wirte bezahlen im Einkauf extrem
viel mehr als grosse Gastronomiegruppen.

Getrankeliefervertrage werden oft vor-
schnell unterzeichnet. Nehmen Sie sich
Zeit, um verschiedene Angebote zu ver-
gleichen und gute Bedingungen auszu-
handeln!

004 untersuchte die Wettbewerbskom-

mission den Getrankemarkt. Sie beman-
gelte Exklusivvereinbarungen mit einer Lauf-
zeit von mehr als funf Jahren. Diese seien
eine unzulassige Wettbewerbsabrede, wenn
sie sich nicht mit einem Darlehen, einer Ge-
brauchsleihe oder einem anderen finanziellen
Engagement verbunden sind.

«Kein Wunder, schaukeln die
Brauereien die Fassbierpreise
gegenseitig hoch!»

Die Brauereien halten sich noch so gerne an
die von der Weko gebilligten Formulierungen,
erhalten sie doch so eine funfjahrige sichere
Kundenbindung — und dies oft ohne grésse-
re Leistungen, sondern nur mit Konditionen,
oder mit uralten Buffetanlagen, die ldngst
abgeschrieben sind, bei einem Wirtewechsel
aber in die Vertrage «eingepflegt» werden.

Es kann doch nicht sein, dass in einem flnf-
jahrigen Vertrag der Lieferant das Recht hat,

Das schwacht Individualbetriebe und die
schweizerische Wirtshauskultur.

e Die grossen Brauereien unterstitzen auf
dem Buckel der Gastronomie aggressive
Preisaktionen im Detailhandel. Damit for-
dern sie den Heimkonsum.

e Brauereien reden gern von Nachhaltigkeit
und Bierkultur. Ihre Preispolitik fordert je-
dochdie Wegwerfgesellschaftund den Take-
Away-Konsum.

Vorsicht bei Liefervertragen!

mit den Preisen aufzuschlagen, ohne dass
es wenigstens ein Ausstiegsrecht des Wirtes
gibt. Kein Wunder, schaukeln die Brauereien
die Fassbierpreise gegenseitig hoch!

Es gabe Grinde genug, die Kriterien von
2004 zu uberdenken. Da die Weko es nicht
tut, muss der einzelne Wirt in Verhandlungen
faire Vertrage durchsetzen. Hier sind einige
Punkte, aus die Sie achten mussen.

Lehnen Sie Exklusivvereinbarungen ab.
So behalten Sie Handlungsspielraum, um auf
Markttrends zu reagieren oder auch lokale
Kleinbrauereien zu berlcksichtigen. Stellen
Sie sicher, dass Sie komplementar auch Pro-
dukte anderer Firmen fiihren und die Bezugs-
kanale fur die Vertragsprodukte frei wahlen
durfen.

Verlangen Sie ein Ausstiegsrecht bei
Preisaufschlagen. Bestehen Sie auf einer
dreimonatigen Voranktndigungsfrist bei Prei-
serhohungen und auf dem Recht, den Vertrag
vorzeitig zu kundigen, falls Sie nicht einver-
standen sind. Naturlich sind dann allfallige
Darlehen zurtickzuzahlen und ausgeliehene
Gegenstande zurtickzugeben (oder zum Zeit-
wert zu Gbernehmen).

Verzichten Sie auf Darlehen. Ist das nicht
maoglich, verlangen Sie die Moglichkeit, das

e Importierte Markenbiere werden in der
Schweiz viel zu teuer angeboten. Wah-
rungsgewinne werden uns vorenthalten.

e Viele Wirte werden mit Liefervertragen
geknebelt. Es braucht eine Ausstiegsmog-
lichkeit bei einseitigen Aufschlagen und ein
Verbot von Exklusivklauseln.

Darlehen vor Ablauf der vereinbarten Dauer
vorzeitig zurtckzuzahlen und dann unter Ein-
haltung einer Frist auch den Getrankeliefer-
vertrag zu beenden.

Verlangen Sie eine Kindigungsfrist. Er-
bringt die Brauerei keine bedeutsamen Vor-
leistungen, geht es also in den Vertragen im
Wesentlichen nur um Konditionen und die
Ublichen Gebrauchsleihen, so verlangen Sie,
dass Sie den Vertrag jederzeit unter Einhal-
tung einer sechsmonatigen Frist beenden und
die ausgeliehenen Gegenstdnde zurtickgege-
ben oder zum Zeitwert Ubernehmen kénnen.

Ubernehmen Sie ausgeliehene Einrich-
tungen. Ausgeliehene Einrichtungen werden
Uber einen Zeitraum von zehn Jahren abge-
schrieben. Verlangen Sie das Recht, die Ein-
richtungen jederzeit zum Zeitwert und nach
Ablauf von zehn Jahren kostenlos zu Uber-
nehmen.

Setzen Sie auf kurze Vertragslaufzeiten.
Versuchen Sie, die Vertragsdauer zu begren-
zen, die bestmdglichen Netto-Preise zu erhal-
ten und wahrend der Laufzeit Preiserhéhun-
gen auszubedingen.




Fundament fur das
kulinarische Basel

Der Verein «GenussStadt Basel» blickt auf eine erfolgreiche Medienorientierung zuriick. Zahlreiche
Medienschaffende folgten der Einladung in den neu gestalteten Stadtmarkt Basel. Dort erhielten sie
Einblicke in die aktuellen Aktivitaten und bekamen vor Augen gefiihrt, welches kulinarische Potenzial in
der regionalen Kiiche steckt, von der Vielfalt der Produkte bis hin zu deren Verarbeitung.

onradin Cramer war beeindruckt zu sehen,

wie breit abgestUtzt die Initiative Genuss-
Stadt Basel ist: «Wenn Organisationen wie Ba-
sel Tourismus, StadtKonzeptBasel, Slow Food,
der Wirteverband, die B&cker-Confiseure und
der Kanton gemeinsam an einem Strick ziehen,
entsteht ein starkes Fundament fur das kulina-
rische Basel der Zukunft», so der Regierungs-
prasident.

«Die Gaste erhielten Einblicke,
wie regionale Produkte
unmittelbar und nachhaltig
verarbeitet werden.»

Unter der Leitung von Kichenchef Kevin Win-
terhalter (Safranzunft) wurde das kulinarische
Potenzial des Stadtmarktes erlebbar gemacht.
Die Gaste erhielten Einblicke, wie regionale
Produkte unmittelbar und nachhaltig verarbei-
tet werden kénnen, vom Marktstand direkt in
die Pfanne.

Eine Projektgruppe hat sich intensiv mit der
Zukunft des Stadtmarktes auseinandergesetzt
und dabei ein neues Konzept entwickelt, in
dessen Zentrum die Starkung regionaler Pro-
duzenten und eine erhéhte Aufenthaltsqualitat
stehen. Mathias Bohm, Co-Prasident Genuss-
Stadt Basel, freut sich: «So entsteht ein Ort, an
dem Genuss, Begegnung und lokales Hand-
werk in besonderer Weise zusammenfinden.»

Zu den Hohepunkten gehorte erneut die Wahl
der «Basler Backer-Spezialitat des Jahres», ei-
ner Auszeichnung, die Handwerk, Tradition
und Innovationsgeist verbindet. In der Katego-
rie «Innovation» gewann Jakobs Leckerly mit
seinen «Leckerly mit Grand Cru Schoggi Fleurs
des Alpes». In der Kategorie «stss» ging der
erste Preis an die Backerei Bumann fur ihr Lin-
zertortli, wahrend die Kategorie «salzig» an die
Konditorei Buchmann fur ihr Silser-Sandwich
«Thonfischli» ging.

GenussStadt Basel

er Verein «GenussStadt Basel» steigert

die Wahrnehmung der regionalen, sai-
sonalen und handwerklichen Erzeugnisse.
Er starkt die Vielfalt und die Qualitat der
lokalen Produkte und dadurch kontinuier-
lich die Wertschopfung entlang der ganzen
Kette. Er bietet eine Plattform, um die nach-
haltigen Produkte und Angebote aus Basel
und der Region bekannt zu machen und zu
fordern. Damit bietet er interessierten Un-
ternehmen und Organisationen ein geeig-
netes Netzwerk von Produzenten, Verarbei-
tern und Konsumenten.
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B isabelle Buchmann von der Konditorei Buchmann und Daniel Nussbaumer von der GenussStadt.
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B Wathias BShm (Stadtkonzept), Maurus Ebneter (Wirteverband), Letizia Elia (Basel Tourismus), GenussStadt-
Projektleiter Daniel Nussbaumer, Moderatorin Cyliane Howald und Andreas Kuster (Backer-Confiseure Regio Basel).
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Neuweilerplatz:
Ein bedrohtes Biotop

Der Neuweilerplatz gibt dem Neubadquartier ein Gesicht und iibt eine wichtige Zentrumsfunktion aus.
Das Biotop aus Cafés, grossen und kleinen Laden geriet bereits durch einen massiven Parkplatzabbau
unter Druck. Jetzt droht es durch eine Riesenbaustelle weiter beschadigt zu werden.

023 verschwanden allein entlang der Neu-

weilerstrasse fast neunzig attraktive oberir-
dische Parkplédtze. Das ging an den Geschaften
im Neubadquartier nicht spurlos vorbei. Nun
ist der Neuweilerplatz ein Jahr lang eine riesi-
ge Baustelle. Der Stadtteil soll im Rahmen des
Klimaschutzes neu mit Fernwarme versorgt
werden.

Der Neuweilerplatz ist der zentrale Ort im
Quartier. Hier kdnnen die Bewohner Bank- und
Postgeschafte erledigen, bei Coop, Migros oder
Sutterbegg einkaufen, die Apotheke aufsu-
chen, Kaffee trinken, eine Kleinigkeit essen und
in kleinen Laden stobern. Einiges davon kénnte
schon bald der Vergangenheit angehoren, weil
Larm, Staub und Umleitungen erhebliche Um-
satzrlickgange verursachen.

«Die Bautatigkeit rund um den
Platz schneidet uns brutal von
den Passanten ab.»

Leyla Aydemir, seit sechs Jahren Inhaberin des
Tabakladeli Neubad, hat Stammkunden aus der
ganzen Region. «Leider scheuen sich aber vor
allem meine é&lteren Kunden, den Weg durch
die Baustelle auf sich zu nehmen. Larm und
Staub schrecken sie ab, obwohl mein Geschaft
zu Fuss durchaus erreichbar ware.»

In einem grossen Umkreis kénne kein Auto
anhalten. Die Einbussen beziffert Aydemir auf
30 Prozent. «Bereits der Wegfall von vielen
Parkplatzen vor drei Jahren hat uns geschadet.
Jetzt schneidet uns die Bautatigkeit rund um
Neuweilerplatz brutal von den Passanten ab.»
Es sei schwer, dies ein Jahr lang zu Uberstehen.
«Ich bin auch nicht sicher, ob all meine Kunden
nach Beendigung der Bautatigkeit wieder zu-
rtckkehren», sorgt sich die Geschaftsinhaberin.

Rosa Giangreco, seit 45 Jahren Inhaberin des
Blumenladens Ambiente, ist ebenso bekim-
mert: «Ich verliere durch die Baustelle 70 Pro-
zent meines Umsatzes. Bereits musste ich mein
Schnittblumenangebot reduzieren, weil die
Ware sonst nicht frisch genug bleibt.»

Eigentlich wurde sie besser fahren, voruberge-
hend zu schliessen. «Obwohl die Bauleitung
und die Arbeiter sich grosse Mihe gaben, die
Zuganglichkeit zu meinem kleinen Laden nur
kurz zu unterbrechen, leide ich sehr unter der
riesigen Baustelle», so Giangreco. «Was nitzt
es mich, dass direkt vor meinem Geschéft nicht
mehr gebaut wird, wenn die Frequenzen rund
um den Platz zusammenbrechen?»

«Die Baustelle ist schlimm, doch sie ist wenigs-
tens nach einem Jahr vorbei», so Giangreco.
Grossere Sorgen bereite es ihr, dass die Stadt
so viele Parkpldtze abgebaut habe, denn diese

kamen nicht mehr zurtck. «So machen die Po-
litiker die Quartiere kaputt. Wenn es so weiter
geht, gibt es bald nur noch Grossverteiler mit
Self-Check-Out. Das Personliche wird dann auf
der Strecke bleiben.»

Inci Coban von der beliebten Café-Bar Mélange
bestatigt die Frequenzriickgange. «Bei mir liegt
der Umsatz 30 Prozent unter dem Vorjahr, ob-
wohl mir der Vermieter erlaubt hat, im Innenhof
ein paar Tischchen aufzustellen. In manchen
Bauphasen habe ich gar die Halfte eingebiisst.»

Die langjéhrige Wirtin lobt die Bauleitung und
die Baufirmen vor Ort, die «sich wirklich Muhe

geben, den Schaden so klein wie mdglich zu
halten». Sie kritisiert jedoch die spate und un-
zureichende Information durch den Kanton.
«Ich hatte die Ferienplanung anders gelegt,
wenn mir die Dimension der Bautatigkeit recht-
zeitig bekannt gewesen ware.»

Coban reagiert, wie die meisten Gewerbetrei-
benden es tun wurden: Sie arbeitet noch mehr
selbst und hat sich im Fruhling aus Kostengruin-
den mit Bedauern von ihrem Koch getrennt.
Sie zeigt sich zuversichtlich, dass es nach der
Bautdtigkeit wieder besser lauft. Dann beginnt
die Aufholjagd, um den Schaden wettzuma-
chen.

B inci Coban von der Café-Bar Meélange kritisiert die unzureichende Information durch den Kanton.

4



Lille etabliert sich als Reiseziel

Als Drehkreuz zwischen Paris, London und Briissel punktet die nordfranzésische Grossstadt Lille als Veran-
staltungsort fiir Kongresse und Events. Auch Freizeitgdste kommen auf ihre Rechnung.

Einem breiteren Publikum wurde die Regi-
on Hauts-de-France, deren Haupstadt Lille
ist, durch die Filmkomodie «Bienvenue chez
les Ch'tis» bekannt. Die Wahrnehmung als
Reiseziel stiegt schon zuvor, als die flamisch
gepragte Metropole 2004 «Kulturhauptstadt
Europas» war. Jenseits der Klischees besitzt die
Gegend ein vielfaltiges kulturelles Erbe.

Lille ist Kernstadt des Gemeindeverbandes
«Métropole Européenne de Lille», der sich aus
85 Gemeinden zusammensetzt und 1.1 Milli-
onen Einwohner zdhlt. Die Metropolregion ist
von der Einwohnerzahl her gesehen das viert-
grosste und am dichtesten besiedelte Ballungs-
gebiet Frankreichs. Lille selbst hat lediglich
235’000 Einwohner.

Die Lage nahe der belgischen Grenze, am Kno-
tenpunkt von Fernstrassen, Eisenbahnlinien
und Wasserwegen macht die Stadt zur Dreh-
scheibe zwischen Koln, Ruhrgebiet, Amster-
dam, Brussel, London und Paris. Vom Flugha-
fen Paris-CDG ist Lille per TGV in 50 Minuten
erreichbar. Im Umkreis von 300 Kilometern le-
ben 80 Millionen Menschen. Das sind hervor-
ragende Voraussetzungen, um als Destination
fur Meetings und Events zu punkten.

Das Kongresszentrum «Grand Palais», ein Bau
des Niederlanders Rem Koolhaas, vereint un-
ter seinem Dach 27 Tagungsséle, darunter drei
Auditorien und eine Halle mit 7000 Platzen
sowie 20'000m2 Ausstellungsflache. Pro Jahr
finden 300 Veranstaltungen mit Gber einer Mil-
lion Besuchern statt. Weitere Locations bieten
einen Rahmen fur Events, Kongresse und In-

centive-Reisen, zum Beispiel das Museum fur
Moderne Kunst «LaM» in der Trabantenstadt
Villeneuve d'Ascqg.

Im Umbkreis von 300 Kilometern
leben 80 Millionen Menschen.

Mit mehr als 150000 Studenten pro Jahr ist
Lille eine namhafte Forschungsregion und ei-
nes der bedeutendsten Universitatszentren in
Europa. 36 Prozent der Agglomerationsbevol-
kerung sind junger als 25 Jahre.

Freizeittouristen zieht es in die Altstadt mit den
schonen flamischen Hausern. Brasserien lo-

cken mit Moules-frites und Biergulasch. 2005
wurden das Rathaus von Lille und sein Belfried
(Glockenturm) im Welterbe der Unesco einge-
tragen. Das jahrliche Volksfest «Braderie de
Lille» ist der grosste Trodelmarkt Europas und
verzeichnet Uber zwei Millionen Besucher.

Die Metropolregion Lille registriert pro Jahr
2.5 Millionen Hotelibernachtungen, davon
entfallen gut die Halfte auf die Stadt. Rund
70 Prozent der Logiernachte werden von fran-
zosischen Gasten generiert. Die wichtigsten
auslandischen Herkunftsmarkte sind Grossbri-
tannien und Belgien, dahinter folgen Deutsch-
land und die Niederlande. Fernmérkte sind mit
Ausnahme der USA unbedeutend.

hellolille.eu

B Lile tragt den Beinamen «Hauptstadt Flanderns». Der Tourismus hat weiteres Internationalisierungspotenzial.

Grosser Rat will einen Unterstitzungsfonds

Das Basler Kantonsparlament nimmt die
Sorgen von baustellengeplagten KMU
ernst: Es hat zwei Vorstésse klar ange-
nommen, die sich mit der Problematik
befassen.

Mit dem eindriicklichen Resultat von 92
zu 1 Stimme hat der Grosse Rat eine
Motion von Alex Ebi (LDP) tberwiesen, die
einen Unterstutzungsfonds fur KMU fordert,
die von Baustellen stark betroffen sind. Be-
reits heute besteht theoretisch ein Anspruch
auf Entschadigung, doch die Hurden sind zu
hoch, weil es Hilfe nur bei Gbermassigen Im-
missionen von sehr langer Dauer gibt.

Nach dem Willen des Grossen Rats sollen Un-
tersttzungsbeitrage auch bei «normalen»
Baustellen maglich sein, die die Umséatze von

«Wenn wir Milliarden in die
Infrastruktur investieren, dirfen
wir die Betriebe nicht im Regen
stehen lassen.»

Betrieben mit Publikumsverkehr wahrend lan-
gerer Zeit stark beeintrachtigen. Der Fonds
soll unburokratisch helfen, in einer zweijahri-
gen Pilotphase getestet und danach tberpruft
werden. «Wenn wir Milliarden in die Infra-

struktur investieren, durfen wir die Betriebe
nicht im Regen stehen lassen», so Alex Ebi.

Ein Anzug von Michela Seggiani (SP), der mit
79 zu 6 Stimmen angenommen wurde, setzt
auf den Informationstransfer bei Baustellen.
Zwar informiert der Kanton tber Bauprojekte.
Auch gibt es bei jedem Projekt eine verant-
wortliche Projektleitung. «Fur die betroffenen
Betriebe und Anwohnenden fehlt aber oft
eine niederschwellige Anlaufstelle, die vor Ort
prasent ist und pragmatische Losungen koor-
diniert», so Seggiani.

Folgen Sie uns auf Facebook!

www.facebook.com/wirteverband




Basel braucht den Rheintunnel!

Unsere Region leidet unter chronischem Verkehrschaos — mit schwerwiegenden Folgen fiir die Wirtschaft,
die Pendler und die Lebensqualitdt. Nun liefert die ETH Ziirich wissenschaftliche Riickendeckung fiir ein
Projekt, das seitJahren gefordert wird: Der Rheintunnel gehért zu den dringendsten Infrastrukturvorhaben

der Schweiz!

o steht es im Gutachten «Verkehr 202455,

das kurzlich von Bundesrat Albert Rosti und
ETH-Professor Ulrich Weidmann prasentiert
wurde. In der Studie werden rund 500 Pro-
jekte auf Strasse und Schiene nach Nutzen,
Effizienz und Relevanz bewertet. Entscheidend
war, welche Vorhaben das Verkehrssystem am
starksten verbessern — etwa durch weniger
Staus, hohere Sicherheit oder bessere Umwelt-
vertraglichkeit.

Finden wir nicht rasch Lésungen,
spitzt sich die Lage weiter zu
und die Verkehrswege brechen
endgultig zusammen.

Der Rheintunnel erhielt erneut die hochste Pri-
oritatsstufe, weil er den Fern- und Stadtverkehr
entflechten, die Osttangente entlasten und
Ausweichverkehr in den Quartieren vermeiden
hilft. Das Gutachten betont die Uberregionale
Bedeutung. Ebenso wird der Zubringer Bach-
graben-Allschwil hoch priorisiert, aber nur in
Kombination mit dem Rheintunnel. Das zeigt
die Schltsselrolle des Projekts.

Leider hat das Schweizer Volk den Rheintun-
nel 2024 im Rahmen eines Uberfrachteten Ge-
samtpakets sistiert. Die ETH-Bewertung besta-
tigt, dass dies ein strategischer Fehler war. Der
Rheintunnel ist schlicht eine Notwendigkeit:
Nur mit einer leistungsféhigen Verkehrsinfra-
struktur bleibt Basel attraktiv fur Unterneh-
men, Beschaftigte und Kunden.

Der Bundesrat plant bis Januar 2026 konkre-
te Vorschlage fur den Ausbauschritt 2027. Der

Rheintunnel bleibt Teil der nationalen Planung
— mit einem Baubeginn bis 2045, bei vorhan-
dener Finanzierung auch fraher.

ETH-Professor Weidmann empfiehlt, das Stras-
senprojekt wieder aufzunehmen. Dem Bahn-
knoten Basel mit dem Basler Herzsttick raumt
er hingegen keine Prioritat ein. Dieses Gross-
projekt soll gemass Gutachten in spateren Aus-
bauschritten berucksichtigt werden.

Finden wir nicht rasch Losungen fur die Mo-
bilitat in unserer Region, spitzt sich die Lage
weiter zu und die Verkehrswege brechen
endgultig zusammen. Auch weil die Schwarz-
waldbrucke saniert werden muss, ist der Hand-
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lungsbedarf gross: Ohne Alternativroute droht
ein Verkehrsinfarkt. Die laufenden Uberbriick-
ungsarbeiten auf der Osttangente liefern dazu
einen Vorgeschmack.

Der Rheintunnel wirde nicht nur Kapazitaten
schaffen, sondern auch Moglichkeiten fur mo-
derne Verkehrsfihrung, neue Velorouten und
Larmschutz. Gemass Bundesverfassung mus-
sen Bund und Kantone fur eine ausreichen-
de Verkehrsinfrastruktur sorgen. Die erneute
ETH-Beurteilung bietet Basel die Chance, das
Projekt wieder auf die Agenda zu setzen!

Maurus Ebneter
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Praventionsprogramm
KMU konkret+

Unternehmen der Region Basel kénnen vom Angebot «KMU konkret+» profitieren, das zielgerichtete
Massnahmen zur Verhinderung sexueller Beldstigung bereitstellt und sich an Betriebe richtet, die ihre
Fihrungskrafte und Mitarbeitenden schulen sowie Betriebsreglemente erstellen méchten.

exuelle und sexistische Belastigung am Ar-

beitsplatz ist eine Realitdt. «Mehr als die
Halfte der Arbeitnehmenden hat im Verlauf
des Erwerbslebens sexuelle Beldstigung er-
lebt. Besonders betroffen sind Frauen, junge
Berufstatige und Auszubildende», schreibt das
Prasidialdepartement Basel-Stadt in einer Mit-
teilung.

Die Fachstellen fur Gleichstellung der Kantone
Basel-Stadt und Basel-Landschaft treten neu
der Tragerschaft von «KMU konkret+» bei. Ge-

meinsam mochten sie das Praventionsangebot
in der Region besser verankern. Das Programm
ist gezielt auf die Bedurfnisse kleiner und mitt-

«Sexuelle und sexistische
Belastigung am Arbeitsplatz
ist eine Realitat.»

lerer Unternehmen ausgerichtet und umfasst je
eine Weiterbildung fur Fihrungskrafte und fur
Mitarbeitende.

Zudem konnen Unternehmen Unterstltzung
erhalten bei der Entwicklung oder Uberpri-
fung von Betriebsreglementen zu sexueller
Beldstigung am Arbeitsplatz. Das steht allen
KMU aus der Deutschschweiz offen. Dank Fi-
nanzhilfen des Bundes bezahlen die Betriebe
nur einen kleinen Beitrag an das Angebot.

kmukonkret.ch
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Kaffee und Kuchen

n der zweiten Hélfte des 19. Jahrhunderts entstanden in den Schwei-

zer Stadten zunehmend Kaffeehduser und Konditoreiwirtschaften.
Alkoholfreie Erfrischungsraume, ab den 1920er Jahren «Tea Room»
genannt, galten als respektabler Ort, wo eine junge Frau allein hinge-
hen konnte. Selbst in der sittenstrengen Nachkriegszeit Uberlegte es
sich eine Dame zweimal, wohin sie sich guten Gewissens von einem
Verehrer zu einer warmen Schoggi oder einem Canapé ausfuhren las-
sen konnte.

B Das «Singer» am Marktplatz gehdrte zu den spektakuldrsten Kaffeehdusern in
Basel (1917).

B 7eil eines Grossrestaurants gegenuber der Markthalle: Café Sattler (1965). B /m Wiener Stil: Grand Café Huguenin am Barfisserplatz (1963).




Kultlokal mit italienischer Seele

Ob zum Mittagessen, Abendessen oder bei einer Tavolata in guter Gesellschaft: Das Restaurant zur Magd
bringt Italiens Lebensgefiihl ins St. Johann-Quartier. Das Kultlokal gehort seit 2025 zur Oniro-Gruppe,
die italienische Seele ist geblieben. Gastgeber Leo Liidi und das Kiichenteam um Denis Parotta sorgen
fiir authentisches Essen. Seit September ist die Magd mit dem Label «Fait Maison» zertifiziert. Leo Ludi
gibt Auskunft.

Das Label Fait Maison will das Kochhand-
werk hervorheben. Wie kommt diese
Wertschatzung beim Kichenteam an?

Wie hast du das Beitrittsverfahren erlebt? das transparente Aufzeigen der Vorgaben ha-
ben uns dabei geholfen, das Label pragnant in
Das Beitrittsverfahren verlief reibungslos und  unsere Karte zu integrieren.

auf Augenhohe. Die klare Kommunikation und

Leo Ludi: Die Begeisterung und Leidenschaft
zu ehrlichen, unverénderten Zutaten ist im
Klchenteam unter Denis Parotta seit Beginn
spurbar. Das Label bestatigt die Arbeit, welche
hinter jedem Teller steckt, darauf sind wir stolz.

Sprechen euch die Gaste auf die Prasenz
des Labels an? Wenn ja, welche Rickmel-
dungen bekommt ihr?

Unsere Stammgaste wurden bereits auf das
Label aufmerksam. Die Reaktionen zeigen oft-
mals Begeisterung und Wertschatzung unserer
Arbeit.

Weshalb passt das Label Fait Maison zur
Magd?

Unser Konzept steht fur eine ehrliche italieni-
sche Kiche, in der die Produkte im Mittelpunkt
stehen. Wir sind Uberzeugt, dass die Seele der
italienischen Kuche in der semplicita — der Ein-
fachheit — liegt. Genau daftr steht auch das
Label Fait Maison.
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[ | Begeisterung fir ehrliche Zutaten: Leo Lidi, Gastgeber in der Mégd.

«Fait Maison»

Das Label «Fait Maison» wurde 2017 von
GastroSuisse, Slow Food, der Schweizer Ge-
nusswoche und dem Konsumentenschutz-
verband FRC mit dem Ziel lanciert, hausge-
machte Gerichte und damit das Kénnen der
Gastronomen zu fordern, die Geschmacks-
vereinheitlichung zu bekampfen, Transpa-

renz fur Konsumenten zu schaffen sowie die
Regionalitat und Saisonalitat zu férdern. Das
Label steht landesweit allen Arten von Gast-
ronomiebetrieben offen und stellt die «haus-
gemachte» Zubereitung in den Vordergrund.

labelfaitmaison.ch

DAS LABEL DER KOCHENDEN RESTAURANTS

wrena Labelfan tmainson.ch

Zertifizierte Betriebe

Basel-Stadt

Besenstiel | besenstiel.ch

Beyeler im Park | fondationbeyeler.ch
Brauerei | brauerei-basel.ch
Hasenburg | hasenburg.swiss

Kozak Buvette | altemarkthalle.ch
Landgasthof | landgasthof-riehen.ch
Matt & Elly | matt-elly.com

Mirai Ramenclub | mirai.ch

Murano | murano.ch

Roba Buona | robabuona.ch
Safranzunft | safran-zunft.ch
Schltsselzunft | schluesselzunft.ch
Zum Tell | zumtellbasel.ch

Zur Magd | zurmaegd.ch

Innert 45 Fahrminuten

Baren, Hottwil | baeren-hottwil.ch

Bisskid Catering, Munchenstein | bisskid.com
Chalet Giebenach | chalet-giebenach.ch
Frohsinn, Nunningen | henz-frohsinn.ch
Kantine Fabriggli, Laufen | nicht 6ffentlich
Hirschen, Mandach | hirschen.perfect-lifestyle.ch
Lamm, Laufen | lamm-laufen.ch

Rossli, Gipf-Oberfrick | gasthaus-roessli.ch
Schltssel, Reinach | schluessel-in-reinach.ch
Meétropole, Delémont | restaurant-metropole.ch




Als GastroSuisse-Mitglied profitieren Sie bei unseren Partnern von
folgenden Vorzugskonditionen:

- -
Schwelz Tourl -
z BIMLS. .-:g?u
Gratis Restaurant-Eintrag (Wert CHF 500.=) auf

der grissten Gastronomie-Plattform der Schweiz
auf MySwitzerdand.com.

AV/A

Heizen und tanken mit AVIA und dabe sparen. Sie
profiteren unter anderem von ainem Sonderrabatl
vion 6.5 Bappen pro Liter und attraktiven
Vorzugskonditionen aut Heizdl.

SW/CA

Ihr Vorteill dank der Partnerschaft mat SWICA: Sie
arhalten axkiusive FPramienrabatta won bis 20 20 %
bei branchenspezifischen Personenversicherun-
gen,

iba

Mebst einem Rabatt von 35 % auf die gangigsten
Blromaterialien profitieren Sie zusitzlich bis Ende
Jahr von CHF 20— Reduktion mit dem Promo-
fionscode (3524 auf lhre nachste Onine-Bestel-
lung ab CHF 120.-,

Alle Verglnstigungen
im Detail finden Sie hier:

nexi

Mexi Schweiz bietet die passende Payment-
Lésung fiir Ihren Gastro- oder Hotelbetrieb.
Mutzen Sie die exklusven Konditionan und
massgeschneiderten Angebote filir Zahikartenter-
minals und Acquiring.

Protekta

Mit der speziell fir Sie konzipierten Versicherungs-
Iésung der Protekta sichemn Sie sich zu verglns
tigten Tarifen gegen das finanzielle Risko von
Rechisstreitigkeiten ab.

e,

Hocmwertige, wiedervenvendbare Verpackungen,
diz sich nahtlos in den Gastronomisprozess inte-
griaran lassen. Bastehande Fartner profitisren von
ginem Gutschein Uber CHF 100.-, neue Partner
gtarten mit einmaligen Verglnstigungen.

Die CWS Gruppe ist |hr verldsslicher Partner rund
um gewerbliche Senicelestiungen - von Hygiens
bis Schutzkdeidung. Sparen Sie bis zu 40 % auf
aktuelle Angebote.

GASTR@ SUISSE
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Wer eine (Grossrats-)Reise tut, darf nichts erzédhlen!

Ende August eines ersten Amtsjahres ei-
ner Legislatur begibt sich die Spielgruppe
samt zugewandten Orten auf einen zwei-
tagigen Ausflug; dieser fuhrte dieses Jahr
via Luzern auf die Rigi. Der Chronist darf
daruber nicht berichten, Omerta gilt ab-
solut. Wer aber die zahlreichen Social-Me-
dia-Posts der Mitglieder der Reisegruppe
studierte, konnte feststellen, dass die
SP-Mitglieder des Regierungsrats und die
Partei- und Fraktionsspitzen der LDP ge-
konnt den Kameras auswichen.

Am 10. September 2025 wurde es wieder
ernst. Pascal Pfister (SP) verpasste aber als
Kommissionssprecher in  Sachen kantona-
ler Mindestlohn seinen Einsatz, geistig war
er noch in den Sommerferien und hatte sich
nicht vorbereitet. Regierungsrat Kaspar Sutter
(SP) musste auch seinen Part Ubernehmen.
Derselbe Pascal Pfister wollte den Wirtschafts-
bericht der Kantone Basel-Stadt, Basel-Land-
schaft und Jura schén zur Kenntnis nehmen
(und nicht schéntrinken). Hat er dieses Votum
in seinen Ferien vorbereitet?

Fleissig waren hingegen 19 Ratsmitglieder: sie
haben Interpellationen zu baselbewegenden
Themen wie Patrouille Suisse am Tattoo, Tra-
nengas und Pfefferspray, Blitzer und Boden-
markierung und emissionsintensive Toff-Para-
de verfasst.

Am 17. September 2025 wurde rege Uber die
Motion zur Halbierung der Handanderungs-
steuer debattiert. Regierungsratin Tanja So-
land (SP) bekannte, Mieterin zu sein, die nicht
weiss, ob sie sich mit ihrem Einkommen in Ba-
sel-Stadt Grundeigentum leisten kénne, ihre
Bank sei skeptisch.

Lukas Faesch (LDP) war bei der Abstimmung
kurzfristig nicht im Saale, dies bescherte Balz
Herter (Mitte) die Moglichkeit, die Motion
mittels Stichentscheids an den Regierungsrat
zu Uberweisen. Nicht eingereicht wurde eine
angedachte dringliche Motion, die Gehalter
der Regierungsratsmitglieder sofort so zu er-
hohen, dass sie sich Grundeigentum in Basel
leisten kénnen.

Den letzten Septembersitzungstag eroffnete
der Spielgruppenleiter mit der Mitteilung, am

Abend finde auf dem Marktplatz eine unbe-
willigte Palastina-Demonstration statt, die Mit-
glieder des Grossen Rates mussten dann das
hohe Haus via Staatsarchiv verlassen.

Am Nachmittag durfte sich der Grosse Rat mit
Velostanderinterpellationen beschéftigen. Bei
derjenigen von Luca Urgese (FDP) kam es zu
technischen Problemen. Nach kurzfristiger Mi-
krofonabstellung teilte ihm der Prasident mit,
er heisse nun Joél Thuring, es gebe ja Schlim-
meres, daraufhin antwortete Luca Urgese,
aber durchaus auch Schéneres. Dank straffer
Sitzungsfuhrung war die Nachmittagssitzung
schon um 16.20 Uhr beendet, die Ratsmitglie-
der konnten erhobenen Hauptes das Rathaus
via Marktplatz verlassen.

Das Motto der Oktober-Session war «Aus
Minderheit wird Mehrheit». In den Geschaften
Roche-Bebauungsplan und Gegenvorschlag
zur Initiative «Keine Steuerschulden dank Di-
rektabzug» setzte sich im Plenum jeweils die
Kommissionsminderheit durch, im ersten Fall
durfte die rechte, im zweiten die linke Rats-
halfte jubeln.

«Die Universitdt Basel soll die Stu-
dietenden mit Bildung und Wissen
ndhren, selbst braucht sie aber

auch Nahrung in Form von Geld.»

Intensiv gestritten Uber den Steuerabzug wur-
de an zwei Tagen, am Ende des 15. Oktobers
war die Redeliste so stark gefullt, dass am Mor-
gen des 22. Oktobers weiter diskutiert werden
konnte. Mit der Fullung der Redeliste versprach
sich die Linke zu Recht fur sie bessere Chancen
in der nachsten Woche.

Regierungsratin Soland konnte ihre Genossin-
nen und Genossen nicht durch ihre Reminis-
zenz, sie habe als Anwaltin ihrer Klientschaft
immer empfohlen, vor den Steuern die Miete
und die IWB-Rechnung zu bezahlen, nicht
Uberzeugen. Gemass Tanja Soland kirze der
Staat seine Leistungen auch bei fehlender
Entrichtung der Steuern nie. Sie war auch
skeptisch beztglich einer basel-stadtischen
Vorreiterrolle, die Schweiz werde Basel bis zur
Machttbernahme der SP in der Schweiz in die-
ser Frage nicht folgen.

Der Minderheit zum Durchbruch verhalfen
schliesslich Bruno Lotscher-Steiger (Mitte) und
Sandra Bothe-Wenk (GLP), die beide an den
Abstimmungen nicht teilnahmen, was der
Erstgenannte auch wortreich begrindete.

Nach dieser Monsterdebatte folgte der regie-
rungsratliche Legislaturplan. Wie Regierungs-
prasident Conradin Cramer (LDP) feststellte,
lichteten sich die Reihen sehr, was auch auf
die Medienbank zutraf. Der regierungsratliche
Vierjahresplan wurde zur Kenntnis genom-
men (und nicht gemass Antrag von Erich Bu-
cher (FDP) zurtickgewiesen). Die Votierenden
Uberschlugen sich aber nicht in Begeisterung.
Oliver Bolliger (BastAl!) vermisste Aussagen zur
Umverteilung, er winschte sich Gratis-OV und
nicht nur digitales Galoppieren. Tim Cuénod
(SP) pladierte als Prasident der GPK fur mehr
Rechenschaft und weniger Werbeaussagen.

Die Universitat Basel, unsere Alma Mater, soll
die Studierenden mit Bildung und Wissen nah-
ren, selbst braucht sie aber auch (bikantonale)
Nahrung in Form von Geld. Keine Nahrung
in Form von privaten Drittmitteln wollte ihr
das amtsjingste Ratsmitglied Franziska Stier
(BastAl) génnen. David Jenny (FDP) griff auf
Schnapsideen zurtick. Der Nahrungszufluss
aus Basel-Landschaft kénne auch durch eine
Abhaltung des Dies Academicus in jedem
zweiten Jahr auf Baselbieter Boden gesichert
werden, die Umsetzung dieser Idee konne
aber zu seinem Ausschluss aus der Akademi-
schen Zunft fthren.

Zu guter Letzt stellt sich die Frage der Umbe-
nennung dieser Kolumne. Lange wurde zum
alters- und niveaudurchmischten Lernen in
unseren Schulen gesprochen, auch von Sasha
Mazzotti (SP), einer Grossratsprasidentin in
spe. Spatestens in ihrem Prasidialjahr drangt
sich der Titel «Aus der alters- und niveau-
durchmischten Lerngruppe» auf. Ob es dann
préasidiales Vorrecht sein wird, das Niveau der
einzelnen Lerngruppenmitglieder zu bestim-
men? We will see!

*Diese Definition verwendete alt Grossrat Giovanni Nanni
jeweils fur den Grossen Rat, ahneln die Sitzungen doch oft
den Sandkastenkdmpfen um «Schuufeli und Kesseli». In
dieser Rubrik berichtet ein nicht ganz unbekannter Volks-
vertreter regelmdssig und nicht ganz humorfrei aus den
Debatten des Basler Parlaments.
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Neues Tagungszentrum
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eben dem «Haus der Wirtschaft» in

Pratteln soll unter dem Namen «Event-
campus Baselland» eine Kongress- und
Festhalle fur 1900 Personen entstehen.
Zusammen mit den bisherigen Raumlich-
keiten ergibt dies eine Veranstaltungsfla-
che von Uber 6000 Quadratmetern. Hinter
dem Projekt steckt die Wirtschaftskammer.
Spatenstich ist voraussichtlich im Januar
2026. Die Eroffnung ist in der zweiten Jah-
reshalfte 2028 vorgesehen.

Verwaltungsbremse
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Die Jungfreisinnigen lancieren 2026
eine «Verwaltungsbremse-Initiative»,
welche eine Kopplung des Wachstums
der Personalausgaben des Bundes an das
Medianlohnwachstum der Bevolkerung
fordert. Die Personalausgaben sind Uber-
massig stark gewachsen. Hatte man die
Verwaltungsbremse bereits 2010 einge-
fuhrt, waren die Personalausgaben der
Bundesverwaltung statt um 32% nur um
maximal 16% gewachsen. Die Politik hatte
sich auf die wesentlichen Staatsaufgaben
fokussieren mussen.

Englisch-Kurse
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Der L-GAV des Gastgewerbes finan-
ziert ab dem kommenden Jahr neu
«fide-Sprachkurse» auf Englisch. Das Be-
durfnis dafur ist gross, ist doch eine gute
sprachliche Verstandigung mit internati-
onalen Gasten wichtig. Die Kurse kénnen
ab Februar 2026 online besucht werden,
ab Niveau Anfanger bis und mit B1. Sie
werden fur Mitarbeitende, deren Betrie-
be zwingend dem L-GAV unterstellt sind,
komplett finanziert. Die Betriebe erhalten
zudem eine Arbeitsausfallentschadigung.

hotelgastro.ch

Das Phantom der Quartierparkings

Die Idee von Quartierparkings

kursiert im Basler Verkehrs-
garten schon seit Jahrzehnten.
Realisiert wurde bisher noch
kein einziges solches Quartier-
parking. Die Idee dahinter ist,
dass Autos aus den Quartierst-
rassen verbannt und in Tiefga-
ragen verlagert werden sollen.

Projektideen gab es schon viele. Bei-
spielsweise das Parking unter dem Land-
hof oder auf der Tschudimatte vor dem
Kinderspital. Was hingegen seit Jahren
reibungslos funktioniert und wochentlich
im Kantonsblatt publiziert wird, ist der
Abbau von oberirdischen Parkplatzen.

So wurden in den letzten 15 Jahren Uber
5000 Parkplatze auf der Allmend abge-
baut. Statt Quartierparkings zu realisie-
ren, nutzt man gar die bestehende Ein-
stellhalle einer staatlichen Liegenschaft
um und macht Musikrdume daraus, wie
vor ein paar Wochen bekannt wurde.

Bald sieben Jahre nach dem Vorstoss
aus dem Grossen Rat, der ein Konzept
fur Quartierparkings forderte, hat man
im Oktober ein solches prasentiert. Eine
Neuigkeit darin war, dass das angedach-
te provisorische Roche-Parking in der
Schwarzwaldallee nicht als Quarterpar-
king umgenutzt werden kann.

Prasentiert wurden ein paar neue Ideen
fir Quartierparkings. Weiterhin steht
dort, dass man Geld benétige, damit
man das Ganze noch genauer analysie-
ren kbnne. Man zeichnete auf der Stadt-
karte von Basel drei bis vier Standorte
von Quartierparkings ein und zog gross-
zUgig Kreise darum.

Im Kleinbasel reicht das Einzugsgebiet
des angedachten Quartierparkings in

der alten Messehalle 3 mit einem Radi-
us von 1’000 Metern vom Rhein bis zum
Tierpark Lange Erlen. Die Laufzeit von A
nach B, je nachdem 15 bis 45 Minuten.
Ist das zumutbar fur die Bewohner der
Stadt? Und was ist mit den Besuchern
der Stadt und den Arbeitspendlern?

«Was hingegen seit Jahren
reibungslos funktioniert,

ist der Abbau von oberirdischen
Parkplatzen.»

Ob es in Zukunft wirklich Quartierpar-
kings in Basel geben wird oder ob diese
weiterhin nur ein Phantom bleiben, ist
unklar. Falls ja, dann mussten aber auch
noch ein paar verbleibende Parkplatze
fur die Kompensation gefunden werden,
denn fUr ein neues unterirdische Quar-
tierparking gilt die gesetzliche Regelung,
dass 95 Prozent der neu erstellten Park-
platze durch einen Abbau von Strassen-
parkplatzen im Radius von 500 Metern
kompensiert werden mussten.

500 Meter sind bis zu 15 Minuten Geh-
distanz und das ist fur viele Menschen
nicht zumutbar. Und wenn dann die
Parkiermoglichkeiten in  Einstellhallen
noch wesentlich teurer sind als auf der
Allmend vor der Haustlre oder vor dem
Restaurant, dann wird es noch weniger
attraktiv.

Daniel Seiler, Grossrat FDP
Geschaéftsfiihrer ACS beider Basel
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Manfred Moller: «Sterne am

Himmel sind schoner»

Es gibt Orte, an denen Essen mehr ist als Nahrungsaufnahme - es ist Begegnung, Atmosphare, fast ein
Ritual. Der Club de Bale geho6rt dazu. Und mitten in dieser stillen Welt kulinarischer Exklusivitat steht ein
Mann, der sie mit Leben fillt: Manfred Méoller.

om Sternelokal zum Club. Als sich

Manfred Moller im Herbst 2018 zum ers-
ten Mal im Club de Bale umsah, war der Ort
weit entfernt von Glanz und Glamour. «Es
war ziemlich alles am Boden - es konnte nur
besser werden», erinnert er sich lachend. Da-
mals fuhrte er noch das Restaurant Martin
in Battwil, mit einem Michelin-Stern und 16
Gault-Millau-Punkten. Doch der Gedanke an
einen Neuanfang reizte ihn.

«Handwerk und Kreativitat kann
man nicht trennen. Das eine
funktioniert ohne das andere
nicht.»

Bei einem Treffen mit Daniela Spillmann, der
Gastgeberin des Clubs, war schnell klar: Die
Chemie stimmt. «Wir waren uns nach drei Mi-
nuten handelseinig», so Mdller. Sein Schritt,
den Stern «abzugeben», sorgte damals fur Ge-
sprachsstoff. Fur ihn selbst war das kein Thema:
«Ein Stern ist eine Bestdtigung, eine Motivation
fur das Team und eine Orientierung fur Gaste.
Aber fur mich personlich sind die Sterne am
Himmel schéner.»

Individualitat statt Etikette. Im Club de Béle
geht es nicht um das Hoher, Weiter, Besser.
Moller will seinen Gasten eine «personliche
Wohlfuhloase» schaffen — jenseits des Leis-
tungssports, zu dem die Spitzengastronomie
manchmal verkommen kann. «Handwerk und
Kreativitat kann man nicht trennen. Das eine
funktioniert ohne das andere nicht. Wenn Lei-
denschaft dazukommt, entsteht taglich etwas
Schénes.»

Sein wohl bekanntestes Gericht, die Langusti-
nenravioli, ist fUr viele Gaste langst Kult. «Op-
tisch unscheinbar — doch mit immensen inneren
Werten.» Ein Klassiker, der Menschen berthrt:
«Mich Gberrascht immer wieder, welche Emoti-
onen dieses Gericht auslost.»

Dampfnudeln und Freudentranen. Das
Konzept des Clubs erlaubt, was in herkdmmli-
chen Restaurants selten ist: echte Individualitat.
Jedes Mitglied ist bekannt, jeder Wunsch will-
kommen — sofern er umsetzbar ist. «Wir freu-
en uns, wenn unsere Gaste mit personlichen
Geschichten zu uns kommen. Kénnen wir das
umsetzen, ist es ein Gewinn fur beide Seiten.»

Einmal wunschte sich ein 80-jghriger Gast
Dampfnudeln — das Lieblingsessen seiner Kind-
heit, das er 60 Jahre nicht mehr gegessen hatte.
«Am Schluss hatte er Tranen der Freude in den
Augen. Mehr geht nicht.»

Nahbarkeit als Luxus. Trotz der exklusiven
Atmosphare ist der Alltag in der Kiiche boden-

standig. «Ein typischer Tag unterscheidet sich
kaum von einem anderen Restaurant — ausser,
dass wir wissen, wer kommt und was uns er-
wartet.» Der personliche Kontakt zu den Mit-
gliedern ist zentral: «Wir kennen unsere Géste,
kénnen die Zugehorigkeit pflegen und daraus
Freude schopfen.»

Was Moller von seinem Team erwartet, ist
einfach: Leidenschaft. «Ich versuche, jedem
Mitarbeiter Freude zu vermitteln und die indi-
viduellen Starken einzubringen.» Auch Zutaten,
die ihm personlich weniger liegen, behandelt er
mit Respekt. «Das gehort dazu.»

Weniger ist mehr. Kulinarisch ist fur Méller
klar: Die Zeit der Teller mit zwanzig Komponen-
ten ist vorbei. «Die Kulinarik ist leichter gewor-
den. Ein tolles Produkt, eine gute Beilage — das
reicht. Vielfach ist weniger mehr.» Er setzt auf
frische, regionale Produkte und auf den Men-
schen als Mittelpunkt. «Vor und hinter den Ku-
lissen. Wir stellen den Menschen in den Vorder-
grund unseres Handelns.»

Trends wie die Molekularktiche haben ihn nie
begeistert: «Das war nie meins.» Dafur gefallt
ihm der Trend zum Teilen: «Sharing in jeglicher
Form kommt gut an. Es ist gesellig und ehrlich.»

Gastronom mit Leidenschaft. Und wenn
Manfred Moller selbst einmal unterwegs ist?
Dann zieht es ihn dorthin, wo Menschen zu-
sammenkommen: in die Bodega zum Strauss,
in die Brauerei oder in den Landgasthof Rode-
ris. «Entscheidend ist nicht, was auf dem Tisch
steht, sondern wer daran sitzt.»

Ein besonderer Moment war fur ihn der Tag,
als Lea Linster, die Luxemburger Spitzenkochin,
im Club de Bale zu Gast war: «Wir haben uns

B Bretonischer Hummer mit Vin Jaune und Wintertriiffel.

zum ersten Mal getroffen, und vom ersten Au-
genblick an war da eine wundervolle Harmo-
nie. Der ganze Tag verging wie im Flug — Reden,
Lachen, Arbeiten. Einfach herrlich.»

Manfred Moller steht fur eine Kulinarik, die
Herz, Handwerk und Haltung verbindet. Ster-
ne interessieren ihn nicht — Emotionen schon.
Oder, wie er sagt: «Wenn ein Gast den Club mit
einem Lacheln verlasst, dann habe ich meinen
Stern gefunden.»

B wvanfred Moller: «Die Zeit der Teller mit zwanzig
Komponenten ist vorbei.»
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Marschhalt
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er St. Galler Mitte-Standerat Beni

Wdrth fordert in einer Motion den
Bundesrat auf, die Verabschiedung neu-
er Richtlinien zum massigen Alkoholkon-
sum zurlckzustellen. Er moniert, dass die
«Zero-Strategie» der WHO seitens der
Bundesbehorden nicht kritisch hinterfragt
werde, obwohl sie wissenschaftlich nicht
haltbar sei. Warth weist auf die laufende
UNATI-Studie hin. Diese gelte als Gold-
standard fur die Erforschung kausaler
Zusammenhange zwischen Alkohol und
Gesundheit. Ein voreiliger Anschluss an die
WHO-Empfehlung von 2023 («es gibt kei-
ne gesundheitlich unbedenkliche Menge
Alkohol») sei aus wissenschaftlicher Sicht
falsch.

Tramunterbruch
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026 sanieren die BVB, die IWB und der

Kanton die Tramgleise am Marktplatz.
Die dortige Haltestelle wird dabei so um-
gebaut, dass Fahrgaste stufenlos ein- und
aussteigen koénnen. Im Sommer werden
wahrend rund zehn Wochen keine Trams
zwischen Barfusserplatz und Schifflande
verkehren.

Neue

Wachstumsmarkte
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Die Nachfrage im Schweizer Tourismus
steigt im kommenden Winter weiter
an. Gemass den Prognosen von BAK Eco-
nomics im Auftrag des Staatssekretariats
fur Wirtschaft werden fur die Wintersaison
18.7 Millionen Logiernachte erwartet. Das
sind 0.9 Prozent mehr gegenuber der letz-
ten Wintersaison. Das Wachstum aus den
USA verlangsamt sich, und die Nachfrage
aus Asien bleibt schwach. Perspektivisch
gewinnen andere Herkunftsmarkte wie
Australien, Brasilien, Kanada und Mexiko
an Bedeutung.

Uberlebenskampf
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Das Gastgewerbe in Deutschland steht
unter massivem Druck. Nach Daten
des Statistischen Bundesamtes setzten
die Hoteliers und Gastronomen im ersten
Halbjahr 2025 real 15.1 Prozent weniger
um als im Jahr 2019, dem letzten Jahr vor
der Coronakrise. Damit droht das sechs-
te Verlustjahr in Folge. Eine Umfrage des
Branchenverbands Dehoga bestatigt die
angespannte Situation: FUr den Zeitraum
Januar bis Juli 2025 lag das Minus bei 8.9
Prozent. «Die Kosten explodieren, die Gas-
te sind preissensibler, die Umséatze sinken»,
sagt Dehoga-Prasident Guido Zéllick.

Die Ernahrung
von morgen

Die Anuga in Koln ist die weltweit grosste Messe fir Lebensmittel
und Getranke. Ein Marktforschungsunternehmen hat fiir die diesjéh-
rige Ausgabe sechs Trends fiir die Erndhrung von morgen identifi-

ziert.

Pflanzliche Vielfalt jenseits von Ersatzpro-
dukten. Die pflanzliche Erndhrung etabliert
sich als eigenstandige Genusswelt. Sie ist ein
dynamischer Markt, in dem kultivierte Proteine
und mikrobiell fermentierte Alternativen be-
sonders stark im Kommen sind.

Personalisierte Erndhrung. Functional Food
ist kein neuer Trend, aber einer mit steigender
Tendenz. Vor allem Produkte, die gezielt die
Darmgesundheit unterstutzen, stehen im Fo-
kus. Angefuhrt wird dieser Trend von den USA.
Das starkste Wachstum verzeichnet hingegen
Deutschland.

Clean Label. Immer mehr Verbraucher wollen
genau wissen, welche Zutaten in ihren Lebens-
mitteln enthalten sind und welche nicht. Dabei
bevorzugen sie naturliche und mdéglichst wenig
verarbeitete Zutaten und vermeiden kinstliche
Farb-, Aroma-, Konservierungs- und Zusatz-
stoffe.

Genuss bleibt Koénig. Innovation und Ge-
schmack gehen Hand in Hand: Produkte, die
Genuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit clever
vereinen, sind im Kommen.

Nachhaltigkeit als Voraussetzung. Nach-
haltigkeit ist kein Zusatznutzen mehr, son-
dern Standard: Von der Produktauswahl tber
Maoglichkeiten, Verpackungsmaterial zu sparen
oder zu substituieren bis zur Optimierung von
Prozessablaufen.

Eigenmarken als Innovationstreiber. Pro-
dukte, die von spezialisierten Herstellern pro-
duziert, aber unter dem Markennamen eines
Handelsunternehmens verkauft werden. sind
langst nicht mehr «zweite Wahl». Die neue Ge-
neration von Private Labels setzt auf «Premiu-
misierung», also hochwertige Rohstoffe, nach-
haltige Verpackungen und eine klare Herkunft.

H oie Anuga im Oktober war mit 8015 Ausstellern aus 110 Ldndern die grésste in ihrer Geschichte.
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Qualitat in der Innenstadt

Die Volksinitiative «Go Basel Go» will das Herz der Stadt neugestalten: Mehr Brunnen und Bdaume statt
Asphalt, mehr Raum fiir Menschen und Begegnung - und keine «Tramwand».

Die Grossbasler Innenstadt soll gruner, si-
cherer und lebendiger werden — vergleich-
bar mit Projekten in Dijon oder Barcelona. «Die
Innenstadt soll wieder atmen koénnen, damit
sich das urbane Leben der Menschen, Geschaf-
te und Gastronomie entfalten kann», heisst es
in einer Mitteilung des Initiativvereins.

«Die Initiative liefert
Denkanstdsse und schiebt eine
wertvolle Diskussion an.»

Ziel ist eine bessere Tramlinienfihrung, wie sie
auch im Rahmen der Netzplanung schon an-
gedacht wurde. Kunftig sollen die Trams nicht
mehr mitten durch die Innenstadt fahren, son-
dern Uber alternative Strecken, beispielsweise
via Kohlenberg, Petersgraben und Schifflande
oder Uber weitere Briicken. Dabei entfallt die
Tramhaltestelle Marktplatz.

Diese Umleitung sei technisch machbar und
die zusatzlichen Fahrzeiten seien nur minimal
langer, schreiben die Initianten, dies bei gleich-
zeitig «deutlich mehr Raum fur Menschen und
Stadtleben im Herzen von Basel». Zudem wer-
de das Liniennetz dadurch wieder verlasslicher
und stehe auch bei Kundgebungen oder Ver-
anstaltungen nicht einfach still.

«Die Initiative liefert Denkansttsse und schiebt
eine wertvolle Diskussion an», findet Maurus
Ebneter, Prasident des Wirteverbands. Die Zen-

trumsfunktion von Basel musse gestarkt wer-
den.

Fur Alexandre Kaden von der Groupe Oniro
eroffnet die Initiative neue Perspektiven: «Eine
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lebendigere, grinere Innenstadt steigert nicht
nur die Aufenthaltsqualitat, sondern macht sie
far Einheimische wie auch fur Gaste aus aller
Welt attraktiver.»

go-basel-go.ch

I/iSUalisierung: Herzog & De Meuron

B Grin, sicher und lebendig: So kénnte dereinst die Gerbergasse aussehen.

~ Big & Beautiful:
Uberstunden steuerfrei!

Keine Sorge, ich hebe nicht zu einem Lob-
lied Gber das «grosse, schone Gesetz» von
Trump an! Wobei es schon beindruckend
ist, wie der US-Prasident diese Monster-
vorlage durch den Kongress und das Re-
prasentantenhaus brachte.

Gerne weise ich auf einen Teil des Be-
schlusses hin, der mir gut gefallt: Fur
Personen mit einem Jahreseinkommen von
weniger als 150’000 Dollar werden Trinkgeld-
er und Uberstunden steuerfreil Wahrend das

«Wie ware es, wenn Leute, die
freiwillig weniger arbeiten, nach
ihrer eigentlichen Leistungs-
fahigkeit besteuert wirden?»

erste sowieso eine Selbstverstandlichkeit sein
sollte, finde ich es richtig, dass Leute, die be-
sonders viel arbeiten, daftr belohnt werden.
Oder wenigstens nicht bestraft.

Wie ist die Realitdt in der Schweiz? Unser
Steuersystem setzt falsche Anreize: Wer
beispielsweise freiwillig nur 80% arbeitet,
kommt in eine wesentlich tiefere Progression.
In manchen Fallen gibt es dann sogar noch
Krankenkassensubventionen und gunstigere
Kita-Tarife. Und gegen Ende des Lebens viel-
leicht sogar noch Erganzungsleistungen zur
AHV.

Wieso soll jemand, der 100% arbeitet und
vielleicht sogar noch Uberstunden leistet,
nach Steuern netto pro Stunde weniger ver-
dienen, als jemand, der es gemdtlich nimmt,
um beispielsweise einem Hobby zu fronen?
Die Progression bestraft alle, die etwas mehr
leisten méchten. Und Mussiggang wird steu-
erlich honoriert.

Ein paar Gedankenspiele: Wie ware es, wenn
Leute, die freiwillig weniger arbeiten, nach
ihrer eigentlichen Leistungsfahigkeit besteu-
ert wirden? Wieso befreien wir Uberstunden

nicht von den Steuern? Und sogar von den
Sozialversicherungen! Wie ware es mit einer
schweizweiten Flat Tax?

Der Arbeitskraftemangel wurde gelindert,
weil viele Menschen wieder mehr arbeiten
wurden. Leistung soll und muss sich lohnen!

Maurus Ebneter
Président Wirteverband Basel-Stadt
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Clubfoérderung

als Chance
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lubs mit Sitz in Basel-Stadt kénnen seit

April 2024 Fordergelder beantragen.
Die Tragerorganisationen der «Clubférde-
rung» ziehen eine erste Zwischenbilanz:
Eine Befragung der Clubszene zeigt, dass
die neuen Fordermaoglichkeiten zu Profes-
sionalisierung und zu Verbesserungen in
der Programmplanung, Vernetzung sowie
Pravention und Sicherheit fuhren. Fast 60
Prozent der Befragten sehen in den For-
derstrukturen und Beratungsangeboten
eine Starkung der Clubszene. Ein Drittel
der Betriebe kann nicht kostendeckend
wirtschaften, bei 6 Prozent ist die Lage gar
existenzbedrohend. Als Grinde werden
steigende Kosten fur Personal und Gagen
genannt sowie ein Publikum, das kurzfris-
tiger plant, weniger ausgeht und dabei
weniger konsumiert. Uber 70 Prozent be-
klagen sinkende Bar-Umsatze.

Hospitality Summit
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Nach dem erfolgreichen Start einer Ko-
operation im laufenden Jahr intensivie-
ren HotellerieSuisse und GastroSuisse ihre
Partnerschaft am kommenden «Hospitality
Summit». GastroSuisse engagiert sich neu
an beiden Kongresstagen als Gastpart-
ner. Zusatzlich wird die Kooperation beim
«Career Day» verstarkt. Die Veranstaltung
findet am 3. und 4. Juni 2026 in der Fest-
halle in Bern statt.

hospitality-summit.ch

Volles Haus
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15 Betriebe prasentierten 101 Berufe

und 1193 offene Lehrstellen: Die Lehr-
stellenborse im Congress Center Basel zog
1890 Besucher an. Bereits von Beginn weg
stromten Jugendliche, Eltern und Lehrper-
sonen in die Messehalle. «Die Atmosphére
war lebendig und voller Neugier», so Ste-
phan Heiber vom Gewerbeverband Ba-
sel-Stadt. Viele Schilerinnen und Schuler
nutzten die Gelegenheit, sich im direkten
Gesprach mit Ausbildnern auszutauschen.

170 Meter

Naturschwimmbad

ie Christoph Merian Stiftung entwickelt

das Gewerbe- und Wohnareal Dreispitz
weiter. Mit dem neuen Freiraumkonzept sol-
len zusatzliche Grunrdume geschaffen und
die Aufenthaltsqualitat gesteigert werden.
Ein Umsetzungsschritt ist der Gleispool — ein
schweizweit einzigartiges, 170 Meter langes
Naturschwimmbad in einer stillgelegten Eisen-
bahnrampe. Der Gleispool soll bereits 2027

i
BE

eroffnen. Mit seiner Lage am Freilager-Platz
schliesst er an die «Kulturmeile» mit der Hoch-
schule fur Gestaltung, dem Haus der Elektro-
nischen Kinste, dem Atelier Mondial und dem
Kunsthaus Baselland an. Die Investitionskosten
belaufen sich auf rund 8.8 Millionen Franken.
Der Betrieb soll an eine geeignete Organisation
Ubergeben werden.

five / Michal Baunycza
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Basel in den Top 25
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asel erreicht im aktuellen «Global Des-

tination Sustainability Index» den 22.
Rang unter mehr als 100 bewerteten Des-
tinationen. Damit zahlt Basel zugleich zu
den Top-5-Destinationen in Zentral- und
Stdeuropa. In der Kategorie Tourismusor-
ganisationen erreicht Basel Tourismus den
dritten Platz, gemeinsam mit Goteborg
hinter Helsinki und Kopenhagen. Das Re-
sultat unterstreicht das konsequente En-
gagement fUr eine nachhaltige Destinati-
onsentwicklung.
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Automatenrestaurants:
Die Kochroboter sind da

Im folgenden Artikel wagt Romeo Brodmann, Herausgeber von «Das Pauli Magazin», einen Blick in eine
Zukunft, die schon schnell Realitat werden kénnte — natiirlich nicht iiberall, aber doch an recht vielen
Orten. Kl-gesteuerte Roboterkiichen werden zu gewaltigen Verschiebungen fiihren: Detailhandel und
Gastronomie verschmelzen noch mehr, die Lebensmittelindustrie steht vor neuen Herausforderungen,
die Folgen auf die Esskultur sowie den Arbeitsmarkt lassen sich noch kaum abschatzen.

Die Geschichte der Automatenrestaurants
beginnt mit dem Versprechen technischer
Effizienz: Essen ohne Personal, rund um die
Uhr. Was um 1900 als Fortschritt galt, wirkt
heute entmenschlicht. 1896 eréffnete Lud-
wig Stollwerck in Berlin das erste europdi-
sche Automatenrestaurant — ein Symbol fir
Rationalisierung und Hygiene, das jedoch
bald an sozialen und kulinarischen Erwartun-
gen scheiterte. In den USA und Deutschland
wuchs die Zahl solcher Lokale bis Mitte des
20. Jahrhunderts, doch fehlende Wérme und
kulinarische Vielfalt fihrten zum Niedergang.

Japan hingegen entwickelte mit den «Jihanki
Shokudo» eine eigene Automatenkultur, in
der Automaten frische Gerichte zubereiten.

Die Anfange: Berlin als Brutstatte der
Selbstbedienung

Auch die niederldndische Kette Febo zeigt,
dass Automatenrestaurants funktionieren
kénnen — mit Fokus auf warme Snacks. Heu-
te kehrt die Automatisierung zurlick, etwa
durch Burger-Roboter oder vollautomatisierte
Ktichen wie «Creator».

Die Circus Group geht weiter: Mit Kl-gesteu-
erten Robotersystemen wie CA-1 entsteht
eine autonome Klichenplattform, die rund
um die Uhr néhrstoffreiche Mahlzeiten pro-
duziert - integriert in Supermdrkte, Pflegehei-
me oder Militérstitzpunkte. Circus steht fur
industrielle Prézision statt Retro-Charme und
kénnte kurzfristig die Systemgastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung revolutionie-
ren. Mittelfristig wird Automatisierung zur

Japan und die Renaissance der Automa-
tenkultur

1896 eroffnete Ludwig Stollwerck in Berlin
das erste Automatenrestaurant Europas — ein
Selbstbedienungslokal, in dem Speisen und
Getranke durch Munzeinwurf aus verchrom-
ten Klappen entnommen wurden. Die Idee
war nicht neu: Stollwerck hatte bereits auf der
Gewerbeausstellung desselben Jahres Automa-
ten prasentiert und mit dem US-Partner John
Volkmann die Expansion in die USA vorbereitet.
1902 folgte das erste amerikanische Pendant in
Philadelphia.

Diese frihen Automatenrestaurants waren Teil
eines grosseren Diskurses Uber Technik, Arbeit
und Urbanisierung. Alwin J. Cubasch analysiert
in seiner Studie «Zu Gast im Automaten» (Wax-
mann Verlag, 2023) die Berliner Automatenlo-
kale als vermeintliche Zukunftsrestaurants, die
mit Semantiken der Rationalisierung und Hygi-
ene spielten, aber letztlich an sozialen und ku-
linarischen Erwartungen scheiterten. Die Studie
verknUpft Technikgeschichte mit Food Studies
und zeigt, wie das Versprechen der Automati-
sierung zur gescheiterten Innovation wurde.

Aufstieg und Fall:
Zwischen Faszination und Funktion

Bis 1916 existierten in Deutschland rund 50
Automatenrestaurants, in den USA waren es
1950 Uber 80. Doch die Euphorie flaute ab. Die
Grinde: fehlende Warme, fehlende Gastlich-
keit, fehlende Flexibilitat. Automaten konnten
Sandwiches und Susswaren ausgeben, aber
keine dampfende Suppe oder ein frisch gebra-
tenes Steak. Die Idee war zu unpersonlich, zu
mechanisch — und kulinarisch zu limitiert.

Wahrend Europa und die USA das Konzept
weitgehend aufgaben, entwickelte Japan eine
eigene Automatenkultur. Die sogenannten
«Jihanki Shokudo» sind voll ausgestattete Re-
staurants ohne Personal, in denen Automaten
nicht nur ausgeben, sondern auch zubereiten:
Ramen, Udon, Soba - heiss, frisch und effizi-
ent. Hier wird das Automatenrestaurant nicht
als Ersatz, sondern als eigenstandige Form ver-
standen, eingebettet in eine Kultur der Technik-
affinitat und des Platzmangels.

Febo und die niederlédndische Nische

Ein Sonderfall ist die niederlandische Kette
Febo, die aus einer Backerei hervorging und
heute Uber 70 Filialen betreibt. Inre Automaten
bieten Kroketten und Hamburger — selbst pro-
duziert, heiss serviert, und erstaunlich beliebt.
Febo zeigt, dass Automatenrestaurants funk-
tionieren kénnen, wenn sie sich auf einfache,
warme Produkte konzentrieren und die urbane
Snackkultur bedienen.

Gegenwart:
Automatisierung als Teilkonzept

In Teilbereichen kehrte Automatisierung jiingst
zurlick: Burger-Roboter wie Flippy in Kalifor-
nien oder vollautomatisierte Kichen wie bei
«Creator» in San Francisco sind keine klassi-
schen Automatenrestaurants, sondern techni-
sierte Klichenprozesse. Sie reagieren auf Fach-
kraftemangel und Effizienzdruck — und wurden
sehr schnell zu einem Teil eines neuen Narrativs:
Automatisierung als Losung, nicht als Erlebnis.

Norm in Kantinen und Ghost Kitchens. Lang-
fristig droht eine Verschiebung des Kochbe-
griffs und ein Verlust von Sinnlichkeit — es sei
denn, neue Formate schaffen Gegenrdume.

Die Geschichte der Automatenrestaurants
beginnt mit einem technologischen Verspre-
chen: Essen ohne Personal, rund um die Uhr,
hygienisch und effizient. Was um 1900 als
Symbol fir Fortschritt und urbane Moderni-
tat galt, ist heute brutale Realitdt — eine ent-
menschlichte Form der Nahrungsproduktion,
deren Ausmass wir erst allméhlich begreifen.
Die Vision von damals hat sich nicht als Traum,
sondern als technokratischer Umbau unserer
Esskultur entpuppt: effizient, kontrolliert,
aber ohne Seele.

Zwischen Vision und Verzicht

Automatenrestaurants waren nie nur Tech-
nik — sie waren ein Spiegel gesellschaftlicher
Hoffnungen und Angste. Ihre Geschichte ist
eine Geschichte der Entzauberung: Was als
Fortschritt galt, wurde als Verzicht empfunden.
Heute kehrt die Idee kehrte zurtick, aber frag-
mentiert: als Roboterarm, als Bestellterminal,
als Snackautomat. Die Vision vom vollautoma-
tischen Restaurant lebt — aber nicht als Ort der
Gastlichkeit, sondern als Prozessoptimierung.

Und plétzlich ist da die Circus Group mit
«KI-Robotersystemen fur autonome Versor-
gungsinfrastruktur.» Das ist keine Spielerei
mehr, sondern ein technologischer Paraden-
sprung. Die Roboter von Circus Group mar-
kieren eine neue Phase in der Geschichte der
Automatenrestaurants: weg vom statischen
Snackautomaten, hin zur vollautonomen,
KlI-gesteuerten Ktcheninfrastruktur.

Was ist neu an Circus?

Circus kombiniert Robotik, KI und ein natives
Betriebssystem (Circus OS) zu einem modula-
ren, skalierbaren System fur die vollautomati-
sche Mahlzeitenproduktion. Der Roboter CA-1
kann laut Firmen-Homepage rund um die Uhr
warme, nahrstoffreiche Gerichte zubereiten —
ohne menschliches Eingreifen. Die Einsatzorte
reichen von Supermarkten (Rewe), Tankstellen
(HEM), Pflegeeinrichtungen bis hin zu Militar-
stltzpunkten.

Einschatzung fur die Gegenwart

Technologische Reife: Circus hat die Schwel-
le vom Prototyp zur Serienproduktion offen-
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sichtlich Uberschritten. Mit Partnern wie Ce-
lestica und Kunden wie Meta ist das System
nicht mehr experimentell, sondern skalierbar.

Marktfahigkeit: Die Integration in bestehen-
de Infrastrukturen (z. B. Rewe-Markte) zeigt,
dass Circus nicht auf eigene Filialen angewie-
sen ist. Das macht die Expansion effizient.

Kulturelle Reibung: In der Gastronomie be-
deutet Kochen mehr als Produktion. Die Ent-
menschlichung des Kochprozesses wird nicht
Uberall willkommen sein — besonders nicht
in kulinarisch gepragten Kulturen wie der
Schweiz oder Frankreich. Aber kénnen wir das
noch verhindern? Nein.

Einschatzung fur die nahe Zukunft

Anbieter auf modulare Integration: Roboter-
ktchen als Plug-in-Losung fir Retail, Hotellerie
und Delivery-Konzepte.

Ghost Kitchens und Delivery-Optimie-
rung: Die Kombination aus Robotik und digita-
len Bestellplattformen beschleunigt den Trend
zu Ghost Kitchens — Kuchen ohne Gastraum,
die rein fur Online-Bestellungen produzieren.

Fachkraftemangel als Treiber: Die Automa-
tisierung wird nicht primdr durch Techniklust,
sondern durch Personalmangel und Kos-
tendruck vorangetrieben. Routineaufgaben
werden delegiert, kreative Aufgaben bleiben
menschlich.

Langfristige Perspektiven (2030-2040)

Systemgastronomie im Umbruch: Circus
kénnte Fast-Food-Ketten, Kantinen und Pfle-
geeinrichtungen revolutionieren. Die Kombi-
nation aus Hygiene, Effizienz und 24/7-Verftg-
barkeit ist unschlagbar — momentan aber eher
nur dort, wo Emotionalitdt keine Rolle spielt.

Arbeitsmarktverschiebung: Die Roboter er-
setzen (noch) keine Spitzenkdche, aber sehr
wohl Koéche, Kuchenhilfen, Kantinenpersonal
und Nachtdienste. Das wird den Arbeitsmarkt
in der Gastronomie weiter unter Druck setzen.

Kulinarische Standardisierung: Kl-gesteuer-
te Portionsplanung und sensorbasierte Uber-
wachung minimieren Abfall und maximieren
Effizienz — aber sie homogenisieren auch Ge-
schmack und Erlebnis. Die Vielfalt leidet derzeit
noch, wenn Algorithmen entscheiden, was gut
ist und was nicht. Circus ist kein Automatenre-
staurant im klassischen Sinn — es ist eine auto-
nome Kuchenplattform. Die Qualitat liegt nicht
im Retro-Charme, sondern in der industriellen
Prazision. Fur die Gegenwart bedeutet das:
neue Standards in Effizienz und Hygiene. Fur
die Zukunft: eine Herausforderung fur alles,
was wir unter Gastlichkeit und kulinarischer
Kultur verstehen. Allerdings durfte sich das mit
der kulinarischen Blutarmut mit der Lernfahig-
keit der Systeme sehr schnell &ndern.

Nachfolgend eine Trendeinschatzung zur Zu-
kunft automatisierter Gastronomie unter Ein-
bezug offizieller Quellen und aktueller Bran-
chentrends:

Trendeinschatzung

Die Roboterklichen von Circus und &hnliche
Systeme markieren nicht nur eine technologi-
sche Innovation — sie stehen fur einen Paradig-
menwechsel in der Gastronomie. Mittelfristig
(bis 2030) und langfristig (bis 2040) lassen sich
folgende Entwicklungen absehen:

Mittelfristige Trends (bis ca. 2030)

Standardisierung und Skalierung: Automa-
tisierte Kichen wie Circus werden in system-
gastronomischen Kontexten (Tankstellen, Su-
permarkte, Pflegeeinrichtungen, Kantinen) zur
Norm. Die Vorteile liegen in Hygiene, 24/7-Ver-
fugbarkeit und kalkulierbarer Qualitat.

Integration in bestehende Infrastruktu-
ren: Statt eigene Filialen zu er6ffnen, setzen

Kulturelle Verschiebung des Kochbe-
griffs: Die Definition von Kochen wandelt
sich: vom handwerklichen Akt zur kuratierten
Prozesssteuerung. Kuchenchefs werden zu
Systemdesignern, die Rezepte fur Maschinen
schreiben.

Algorithmische  Erndhrung: Kl-basierte
Mentplanung,  Néhrstoffoptimierung  und
personalisierte Erndhrung konnten zur Norm
werden — besonders in institutionalisierten
Kontexten wie Spitdlern, Schulen oder Senio-
renheimen.

Verlust von Gastlichkeit und Sinnlich-
keit: Die Automatisierung bringt Effizienz, aber
geféhrdet die soziale und sinnliche Dimension
des Essens. Langfristig droht eine Entfremdung
vom kulinarischen Erlebnis — es sei denn, neue
Formate schaffen Gegenraume.

Regulatorische und ethische Fragen: Mit
zunehmender  Verbreitung automatisierter
Systeme stellen sich Fragen zu Haftung, Le-
bensmittelsicherheit, Arbeitsrecht und ethi-
scher Verantwortung. Die Gesetzgebung hinkt
der Technik oft hinterher. Ganzer sicher lustig
durfte die Auseinandersetzung um den Begriff

«hausgemacht» werden —wenn ein KI-Kochro-
boter in der Kiche im Haus steht, ist es ja im
Haus produziert also hausgemacht.

Wie Kochroboter die Lebensmittel-
industrie herausfordern

Die Einfuhrung von Kl-gesteuerten Kochrobo-
tern wie dem Circus-System markiert nicht nur
einen technologischen Wandel - sie verschiebt
die tektonischen Platten der kulinarischen
Wertschopfung. Was fraher in industriellen
Produktionshallen geschah, koénnte kinftig
direkt in der Restaurantkiche stattfinden. Die
Kiche wird zur Fabrik, der Koch zum Operator,
das Rezept zum Code.

Die Verlagerung: Von der Industrie
zuruck in die Kiache

Bisher war die Convenience-Produktion — also
das Vorbereiten, Portionieren und Verpacken
von Lebensmitteln — fest in der Hand der In-
dustrie. TK-Gemuse, Sous-vide-Fleisch, Fertig-
saucen: alles kam aus zentralisierten Anlagen,
optimiert fur Haltbarkeit und Logistik.

Mit KI-Kochrobotern kénnte sich das
Spiel andern

Vorproduktion wird zur Echtzeitprodukti-
on: Statt vorgefertigte Produkte zuzukaufen,
kann die Kuche selbst frisch portionieren, ga-
ren und kombinieren — gesteuert durch Algo-
rithmen, nicht durch Handarbeit.

Individualisierung  statt  Standardisie-
rung: KI-Systeme kénnen Rezepte dynamisch
anpassen: weniger Salz, mehr Protein, vegan
statt vegetarisch. Das ist mit industriellen Pro-
dukten kaum moglich.

Wertschopfung am Point of Sale: Die 6ko-
nomische Leistung — also das, was Umsatz ge-
neriert — verlagert sich vom Hersteller zum Be-
treiber. Die Kuche wird zur Produktionsstatte
mit direktem Kundenkontakt.
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B Kochroboter der neuesten Generation sind komplette Systeme fir die vollautomatische Mahlzeitenproduktion und
kénnen rund um die Uhr warme, néhrstoffreiche Gerichte zubereiten.
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Die Reaktion der Industrie:
Gegenhalten mit Systemintegration

Die Lebensmittelindustrie kénnte vor einem
Dilemma stehen: Entweder sie verliert Markt-
anteile — oder sie entwickelt neue Produkte, die
sich in KI-Klchensysteme integrieren lassen.

Mogliche Strategien

Modulare Vorprodukte fur KI-Kuchen:
Statt fertiger Gerichte liefert die Industrie halb-
fertige Module: gegarte Komponenten, aro-
matisierte Fonds, prazise geschnittene Zutaten
— optimiert fur Robotik und Sensorik.

Softwarekompatible Rezeptbausteine:
Hersteller entwickeln Zutaten, die sich digital
steuern lassen: z. B. Garzeiten, Texturverhal-
ten, Mischbarkeit — alles dokumentiert fur
Kl-Systeme.

Lizenzmodelle und Datenintegration: Die
Industrie konnte Rezeptdaten, Nahrwertpro-
file und Zubereitungsalgorithmen lizenzieren
—und so Teil der KI-Kuche werden, ohne phy-
sisch prasent zu sein.

Der Konflikt: Ktiche vs. Fabrik

Was friiher getrennt war — Produktion hier, Zu-
bereitung dort — verschmilzt. Die Restaurant-
kiche wird zur Miniaturfabrik, die Industrie
verliert ihre Exklusivitat. Es entsteht ein Macht-
kampf um die letzte Meile der Kulinarik: Wer
kontrolliert die Rezeptur? Wer besitzt die Da-
ten? Wer profitiert von der Automatisierung?
Die Antwort ist offen — und wird die Zukunft
der Gastronomie und Lebensmittelproduktion
entscheidend pragen.

Romeo Brodmann / daspaulimagazin.ch

Alwin Cubasch: Zu Gast im Automaten — Automatenrestaurants
als vermeintliche Zukunftsrestaurants. Waxmann Verlag, 2023
Uwe Spiekermann: Kinstliche Kost — Ernahrung in Deutschland
1840-2020. Géttingen: Wallstein Verlag, 2018

Circus Group: Offizielle Website circus-group.com

Circus Group

H pie Serienproduktion lduft an: Supermarkt-Ketten wie Rewe zeigen, dass neu entwickelte Kochsysteme nicht mehr
experimentell, sondern skalierbar sind.

Gastro =

Express

Der fuhrende Online-Marktplatz fur das Schweizer Gastgewerbe.

IMMOBILIEN

WWW.gastro-express.ch
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Von der App ins Restaurant

Eine Umfrage unter Nutzern eines deutschen Lieferdienstes zeigt, dass viele Kunden iiber dessen Portal

neue Restaurants entdecken — und diese dann auch offline besuchen.

ieferplattformen entwickeln sich zu Kana-

len, Gber die Menschen lokale Gastronomie
und den Handel in ihrer Stadt besser kennen-
lernen. Das zeigt eine Umfrage der Handels-
plattform «Wolt» im Rahmen eines «Local
Commerce Reports».

«Fast jeder Funfte besucht
spater die Restaurants auch
direkt vor Ort.»

83 Prozent der Nutzer geben an, Uber die Platt-
form von Wolt regelmdssig neue Restaurants
und Geschafte zu entdecken und diese spater
auch persoénlich zu besuchen. Damit bringt die
digitale Reichweite realen Kundenzuwachs fur
Handel und Gastronomie vor Ort.

Die Uberwiegende Mehrheit der Nutzer gibt
also an, regelmdssig neue Restaurants Uber
die App zu entdecken, wobei 87% bei einigen
oder allen davon erneut bestellen. Viele bestel-
len dort sogar mehrmals und fast jeder Funfte
besucht spater die Restaurants auch direkt vor
Ort.

Mehr als die Halfte der befragten Handler be-
richtet, dass Wolt ihre Sichtbarkeit steigert,
ohne das stationare Geschaft zu kannibalisie-

ren. Einige berichten sogar Uber eine Steige-
rung der stationdren Einnahmen.

Fast die Halfte der Nutzer hebt hervor, dass
Wolt ihnen Zugang zu Restaurants und Ge-
schaften ermdglicht, die sonst nur schwer er-
reichbar waren. Gleichzeitig sagen fast ebenso

F'-\. -

viele der Befragten, dass sie bewusst lokale
Handler Gber Wolt unterstitzen méchten.

In Deutschland gaben 71% der befragten Part-
ner an, dass Lieferplattformen fur ihr Geschaft
wichtig oder sehr wichtig sind.

[ | Lieferportale geben Kunden Zugang zu Restaurants, die sonst nur schwer erreichbar wéren.

Nein zum direkten Steuerabzug vom Lohn!

Der Basler Grosse Rat hat einem Gegen-
vorschlag zur SP-Initiative «Keine Steuer-
schulden dank Direktabzug» zugestimmt,
worauf die Initiative zurtickgezogen wur-
de. Da der Gegenvorschlag im Kern den-
selben fragwirdigen Inhalt hat, ergreifen
der Arbeitgeberverband Region Basel,
der Gewerbeverband Basel-Stadt sowie
die Handelskammer gemeinsam mit den
burgerlichen Parteien und weiteren Part-
nern das Referendum.

enau wie die Direktabzugs-Initiative der

SP will auch der ebenfalls von linker Seite
aufgebrachte und vom Parlament verabschie-
dete Gegenvorschlag Arbeitgeber dazu ver-
pflichten, bei ihren in Basel-Stadt wohnhaften
Arbeitnehmern monatlich einen Betrag fur die
kantonalen Einkommenssteuern direkt vom
Lohn abzuziehen und der Steuerverwaltung
zu Uberweisen.

Der Aufwand fur dieses zeitraubende und bii-
rokratische Verfahren steht in keinem Verhalt-
nis zum moglichen Nutzen. Zudem kame es
zu einer Verlagerung von Steuerschulden zu
anderen Schulden z.B. fur Miete, Strom oder
Internet.

Gegen 30 Prozent der Steuerpflichtigen ha-
ben gar kein steuerbares Einkommen — und

dennoch wiirden ihnen monatlich die Steuern
vom Lohn abgezogen, wenn sie sich nicht ak-
tiv fur ein «Opting-out» entscheiden.

Durch das Lohnabzugsverfahren werden die
Arbeitgeber zum Vollzugsgehilfen der Steu-
erverwaltung gemacht, obwohl das Steuerin-
kasso nicht ihre Aufgabe ist. Und den Firmen
wird zusétzlicher burokratischer Aufwand
aufgedrtckt, den gerade KMU sich kaum leis-
ten kénnen.

Das Gesetz sieht vor, dass alle Arbeitnehmer
die Hohe des Steuerabzugs frei wahlen kon-
nen. Dies bedeutet, dass es fur jede Mitar-
beiterin und jeden Mitarbeiter potenziell eine
eigene L6sung geben wurde.

Wie massiv der administrative Aufwand zu-
nahme, verdeutlichen auch folgende Beispie-
le: Menschen wechseln haufiger als fraher
ihren Wohnkanton oder ihren Arbeitsort, Un-
terhaltspflichten dndern sich, und es gibt ver-
mehrt wechselnde Arbeitspensen. Haushalte
erzielen ihren Verdienst oft bei mehreren
Arbeitgebern, und erst noch in unterschied-
lichen Kantonen.

Schliesslich fuhrt der Steuerabzug zu einer
EntmUndigung der Steuerpflichtigen, denn er
konfrontiert sie nicht mehr mit ihren finanziel-

len Verpflichtungen, sondern tberlasst es den
Arbeitgebern, Steuerprobleme zu l6sen.

Der Steuerabzug ist unnétig: Wer Muhe hat,
den Uberblick Uber seine finanziellen Ver-
pflichtungen zu behalten und sich zu orga-
nisieren, kann bereits heute via Dauerauftrag
seine Steuern in Raten zahlen. Eine zusatzliche
Aufgabe fur die Arbeitgeber und damit eine
weitere Regulierung braucht es dafur nicht!

M Dominik Marbet
Direktor Arbeitgeberverband Region Basel
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