
 
 
GastroJournal 
22. Dezember 2016 

 

 

522. Dezember 2016 | Nr. 51/52 | www.gastrojournal.ch

Von der Umsatzsteigerung und Kostensenkung im Betrieb

Mission Kostenkontrolle
Cristina Bürgi  Es gibt zwei  
Möglichkeiten, um bei der 
Jahresrechnung keinen 
 Verlust zu schreiben: den 
Umsatz zu steigern oder 
bei den Ausgaben zu sparen. 
Tipps zur Kostenkontrolle.

Der Branchenspiegel von Gastro-
Suisse zeichnet ein düsteres Bild: 
Gemäss den aktuellen Zahlen ver-
zeichnet rund ein Drittel aller gast-
gewerblichen Betriebe einen Um-
satzrückgang, wobei sie Ende Jahr 
einen Verlust von durchschnittlich 
5,6 Prozent des Umsatzes verbuchen 
müssen. Damit sie dennoch buch-
halterisch schwarze Zahlen schrei-
ben, verzichten einige Gastronomen 
auf ihren Unternehmerlohn – was 
auf lange Sicht nicht haltbar ist. 

«Eine Herausforderung der Branche 
ist der starke, oft einseitige Fokus 
auf das operative Geschäft», erklärt 
Rafael Saupe, der sich mit der Firma 
«desillusion» auf gastronomische 
Beratung spezialisiert hat. «Die 
Mitarbeitenden sind selten mit der 
betrieblichen Kostenstruktur ver-
traut und erkennen die Bedeutung 
eines zusätzlich verkauften Kaffees 
zu wenig.» Daher gelte es, sie für 
die Aufwände im Gastgewerbe zu 
sensibilisieren und ihnen Anreize 
zu bieten, um mehr Produkte zu 
verkaufen. «Getränke sind dabei 
interessanter als Produkte aus der 
Küche, da beispielsweise Kaffee 
eine hohe Marge hat und weniger 
Aufwand bedeutet.»

Für Bruno Faulhaber, Vizedirektor 
der Beratungsfirma Gastroconsult, 

Finalisten des  
gusto17 bekannt

Rund 80 Bewerbungen aus der ganzen 
Schweiz sind für den Lernenden-Wett-
bewerb «gusto17» eingetroffen, ins 
 Finale haben es schliesslich neun davon 
geschafft: vier Frauen und fünf Männer, 
einer davon aus der Westschweiz. Nun 
haben die Jungköche drei Monate Zeit, 
um ihre zwei Rezepte für das Wett-
bewerbsmotto «Restlos originell» zu 
üben. Am 30. März 2017 findet das 
 Finalkochen mit Live-Übertragung in 
der Berufsfachschule Baden statt. 
 «Dieses Jahr werden wir dabei beson-
ders auf ein nachhaltiges Arbeiten mit 
möglichst wenigen Resten achten», 
 erzählt Jury-Präsidentin Doris Vögeli. 

Mehr Pfupf für den Gast

Im Zeitalter der Digitalisierung ist es für 
gastgewerbliche Betriebe wichtig, auf 
den sozialen Medien präsent zu sein. 
Diese Präsenz kann nicht nur durch 
 eigenes Engagement erreicht werden, 
sondern auch durch Posts und Bilder 
der Gäste, die beispielsweise ihr Gericht 
im Restaurant fotografieren und teilen. 
Da heutige Smartphones aber eine 
 geringe Akkudauer haben, setzen 
 Hotels und Restaurants vermehrt auf 
mobile Ladegeräte, die sie ihren Gästen 
während des Aufenthalts ausleihen. So 
können diese ihr Handy aufladen und 
gleichzeitig im Betrieb eine Konsumati-
on geniessen. Positive Erfahrungen hat 
damit beispielsweise die «Grepery» in 
Winterthur gemacht: Die mobilen 
 Akkus seien nicht nur ein Mehrwert für 
den Gast, sondern fungierten auch als 
Werbeträger für das Restaurant. 

Koch-Akademie in 
Entlebuch wird konkreter

Ab 2019 soll die Höhere Fachbildung 
Kulinarik in der neuen Koch-Akademie 
Heiligkreuz in Entlebuch starten. Nun 
wurde der erste Grundstein dafür 
 gelegt: Am 8. Dezember konnte der 
Kaufvertrag mit dem Kloster Ingenbohl 
unterzeichnet werden, dessen Ferien-
heim (Foto) künftig als Koch-Akademie 
 genutzt wird. Als nächste Schritte 
 werden die Betreiberorganisation und 
das Marketing entwickelt. Die Koch-
Akademie legt besonderen Wert auf 
das Handwerk und basiert auf der 
 Vision von Spitzenkoch Stefan Wiesner 
sowie der Hotel & Gastro Union.

Ein WC für alle

Sind Unisex-Toiletten die WCs der Zu-
kunft? Gemäss den Restaurants Co-
ming Soon in Zürich und Anker in Lu-
zern schon. Beide Lokale verzichten auf 
getrennte Toiletten und nehmen dabei 
in Kauf, dass diese nicht gesetzeskon-
form sind. Den Betreibern ist die Bedeu-
tung hinter den WCs aber wichtiger: 
Nämlich, dass sich jeder Gast willkom-
men fühlt, unabhängig von seinem 
 Geschlecht. Zudem habe die gemeinsa-
me Toilettenanlage den Vorteil, dass sie 
weniger Platz einnehme und dadurch 
mehr Raum für die Einrichtung des 
 Restaurants bleibe. Unisex-WCs kom-
men von Gesetzes wegen aber nur für 
kleinere Betriebe in Frage oder für sol-
che, die Bauarbeiten planen – denn je 
nach Kanton sind getrennte Toiletten 
erst ab einer bestimmten Anzahl 
 Sitzplätze notwendig.

Idealerweise evaluieren Gastronomen jeden Monat ihre Kosten und das Sparpotenzial im Betrieb. 

ist die Kostenkontrolle das A und 
O: «Sparen ist ein Credo, das man 
haben muss, wenn man einen er-
folgreichen Betrieb führen möch-
te.» Wichtig sei es, die Kosten am 
richtigen Ort zu senken: «Beim 
Verwaltungsaufwand kann man 
zum Beispiel eher wenig einsparen, 
das macht den Braten nicht feiss.» 
Sinnvoller findet er es, beim Ein-
kauf auf Aktionen zu achten, mit 
dem Vermieter über eine günstige 
Miete zu verhandeln und eventu-
ell die Öffnungszeiten anzupassen, 
beispielsweise von sieben auf fünf 
Tage: «Letzteres ist aber vom Be-
triebskonzept abhängig.»

Auch Rafael Saupe würde eher beim 
Mitarbeiter- und Warenaufwand 
ansetzen als bei den Verwaltungs-
kosten. «Es lohnt sich, die Einsät-
ze der Mitarbeitenden effizient zu 
planen und während den umsatz-
schwachen Zeiten rasch anzupas-
sen», nennt er ein Beispiel. Zudem 
sei es wichtig, die Mitarbeitenden 
in die betriebliche Planung mit-
einzubinden und gemeinsam mit 
ihnen die zu erreichenden Ziele zu 
definieren. Denn Transparenz und 
Einbezug würden sich wesentlich 
auf deren Motivation und das Klima 
im Betrieb auswirken. 

Bezüglich Warenkosten empfehlen 
sowohl Rafael Saupe als auch Bru-
no Faulhaber, das Lager klein zu 
halten und möglichst keine Lebens-
mittel zu verschwenden. Das könne 
zum Beispiel durch eine gute Mise 
en place in der Küche oder bedürf-
nisgerechte Portionen für die Gäs-
te erreicht werden. Zudem lohne 
es sich, regelmässig das Lager zu 
kontrollieren und die Lieferschei-
ne mit den jeweiligen Rechnungen 
zu vergleichen. «Idealerweise wird 
das immer von der gleichen Person, 

nämlich dem Chef gemacht», rät 
Saupe. 

Die übrigen Kosten sollten ebenfalls 
genau unter die Lupe genommen 
werden: So kann die richtige Rei-
nigung und Wartung von Geräten 
den Energieverbrauch mindern und 
die Installation von Bewegungsmel-
dern Strom sparen. Verschiedene 
befragte Gastronomen raten zudem 
dazu, dass der Chef bei Stosszeiten 
an der Front mithilft und Präsenz 
zeigt: «Das hilft nicht nur dabei, die 
Mitarbeitenden besser zu verste-
hen, sondern zeigt auch auf, wo die 
Abläufe optimiert werden können.» 
Dadurch könne wiederum leichter 
erkannt werden, an welchen Stellen 
unnötige Kosten anfallen. 

Was Gastronomen für das kommen-
de Jahr tun sollten: Sich Ziele set-
zen und Massnahmen aufschreiben, 
entweder für die Umsatzsteigerung 
oder Kostensenkung in ihrem Be-
trieb. «Und den Mut haben, neue 
Gerichte in ihr Angebot aufzuneh-
men», empfiehlt Bruno Faulhaber: 
«Denn der Gast möchte immer wie-
der überrascht werden.»

Die Gastro-Berater Baum + Whiteman haben ihren Trend-Report für 2017 publiziert

Die Zukunft gehört dem klassischen Handwerk
Baum + Whiteman ist eine Gast-
ro-Beratungsfirma in New York, die 
sich durch Konzepte wie «Windows 
on the World» und die weltweit ers-
ten Food Courts einen Namen ge-
macht hat. Das Unternehmen pub-
liziert jeweils zum Jahresende hin 
seinen Trend-Report für das kom-
mende Jahr, der die Entwicklun-
gen auf dem Gastromarkt weltweit 
analysiert.

Gemäss dem Report wird es in Zu-
kunft mehr Gastro-Konzepte geben, 
die ganz ohne Gastraum funktionie-
ren – nämlich nur über Lieferdiens-
te. Dadurch können die Restaurants 
Miet- und Personalkosten sparen, 
da eine kleinere Fläche an weniger 
zentraler Lage ausreicht und kein 
Service mehr benötigt wird. Das 

Konzept dürfte ausserdem umso ge-
fragter sein, weil Lieferdienste der-
zeit eine starke Nachfrage erfahren.

Eine weitere Entwicklung ist der 
zunehmende Marktanteil von Ge-
richten ohne Fleisch. Die meisten 
Gäste ernähren sich zwar nicht aus-
schliesslich vegetarisch, bestellen 
aber aus gesundheitlichen Gründen 
häufiger fleischlose Gerichte als 
früher. Gleichzeitig etabliert sich 
aber die «Nose-to-tail»-Bewegung, 
bei der nicht nur die Edelstücke, 
sondern alle Teile eines Tieres im 
Restaurant verwertet werden. Die 
steigende Nachfrage für diese «un-
edlen» Stücke macht sich auch bei 
neuen Gastro-Konzepten bemerk-
bar, die Wert auf das klassische 
Handwerk des Metzgers legen und 

Fleisch in all seinen Facetten zele-
brieren. Beispiele dafür sind in der 
Schweiz die Restaurants «Metzg» 
oder «Boucherie August» in Zürich. 

Zunehmender Beliebtheit erfreuen 
sich ausserdem die sogenannten 
«Bowls»: Gerichte, die aus mehre-
ren bunten Komponenten bestehen 
und in einer Schüssel serviert wer-
den. Bekannt geworden ist diese 
Servierweise etwa beim koreani-
schen «Bibimbap» (Reis, Gemüse, 
Rindfleisch, Spiegelei), doch mitt-
lerweile haben auch fruchtige Açai 
Bowls oder hawaiianische Poké 
Bowls die Restaurants erobert. Der 
grösste Vorteil der Schüsseln sind 
das schnelle und unkomplizierte 
Anrichten und Servieren.  cb

www.baumwhiteman.com
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Beispiele Kostensenkung
•  Mitarbeitereinsätze je nach 

 Auslastung planen
•  Konsumationen der Mitarbeiten-

den im Auge behalten
•  gute Mise en place, möglichst 

kein Food Waste
•  Preisvergleiche machen, vor 

 allem bei teuren Produkten
•  Portionengrösse der Gerichte 

anpassen
•  Getränkeverkauf ankurbeln cb

Beratung
Eine persönliche Beratung kos-
tet zwar, zahlt sich aber auf lange 
Sicht aus. Auskunft zu Fragen rund 
um Finanzen bieten sowohl die Ex-
perten von Gastroconsult als auch 
der Kurs «Umsatz rauf, Kosten 
runter» von Cafetier Suisse: Dieser 
findet am Montag, 15. Mai 2017 das 
nächste Mal statt.  cb

www.gastroconsult.ch
www.cafetier.ch

2017 beliebt: Sogenannte «Bowls». 


