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Der Wirteverband Basel-Stadt wurde 1881 gegriindet.
Unser Mitgliedermagazin baizer.ch (vormals «a la baloi-
se» und «D‘Basler Baizer») erscheint sechsmal jahrlich.
Die Erstausgabe erschien 1928 unter dem Titel «Der Bas-
ler Wirt». Auflage dieser Ausgabe: 1700
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Schneider Weisse ist in der
Schweiz vollig iiberteuert

Die Feldschlésschen Getrinke AG hat als Generalimporteur von «Schneider
Weisse» den Fassbierpreis des bayerischen Weizenbiers per 1. September
2014 um 5% auf 4.20 Franken pro Liter angehoben. Zwar ist dies der erste
Aufschlag seit 2009, doch unter Beriicksichtigung des Euro-Kurses ist er den-
noch unverschiamt. Statt die happigen Wahrungsgewinne der letzten Jahre

weiterzugeben, wird abgezocki.

m Jahr 2005, als der Euro noch bei durchschnitt-

lich 1.5% lag, kostete ein Liter Schneider Weisse
in der Schweiz 349 Franken. Zwei Jahre darauf er-
folgte ein Aufschlag auf 3.65, ein Jahr spater dann
auf 3.80 Franken; dies bei einem etwas héheren
Eurokurs von gut 1.60. So weit, so gut.

«Die Preisentwicklung zeigt den
Effekt von Bierliefervertrigen.»

Die darauffolgende Preisentwicklung ist ein Skan-
dal. 2009 hatte der Euro auf 147 nachgegeben,
was Feldschlésschen nicht davon abhielt, den Liter
Schneider Weisse auf 4 Franken zu erhéhen. Nun
liegt der Euro seit langem bei einem Kurs von 1.20,
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im Sommer 2011 sackte er sogar fast auf Paritat ab.
Dennoch erfolgte nun ein Aufschlag auf 4.20 Fran-
ken. Ein Liter Schneider Weisse kostet heute 15%
mehr als 2007, obwohl der Euro seit damals um 25%
an Wert verlor!

Weit weniger stark hat die Halbliterflasche des
gleichen Bieres aufgeschlagen. Sie kostet heute
2.17 Franken und damit immer noch gleich viel wie
2009. Der Preis liegt «<nur» 4.8% hoher als 2007. An-
gesichts des schwachen Eurokurses ist allerdings
auch dieser Aufschlag nicht im Geringsten gerecht-
fertigt. Vor dem Hintergrund, dass ein deutscher
Wirt fiir eine Halbliterflasche Schneider Weisse
lediglich 64 Cents (77 Rappen) und somit fast zwei
Drittel weniger bezahlt, schon gar nicht!

o

B Nicht nur Schneider Weisse, sondern auch andere bayerische Weizenbiere wie Franziskaner und Erdinger sind in der Schweiz

masslos lberteuert.




Fortsetzung von Seite 1 Die unterschiedliche Preis-
entwicklung zeigt den Effekt von Bierliefervertra-
gen. Bei Fassbierkunden wird die Exklusivitats-
klausel durchgesetzt, wahrend Beziiger von Fla-
schen einfacher umsteigen kénnen. Zwar gibt es
auch hier oft eine Exklusivitatsvereinbarung, doch
wird diese in der Praxis nicht so streng durchge-
setzt. Zudem kann der Kunde einfacher auf andere
Lieferanten ausweichen, zum Teil sogar auf Paral-
lelimporte.

Jan 2005 349
Jan 2007 3.65
Jan 2008 3.80
Jan 2009 4.00
Sep 2014 4.20

2.04 1.54
2.07 1.61
2.11 1.62
2.17 147
2.17 121

Biermarkt Schweiz wachst um 1.4 Prozent

Das Braujahr 2013/2014 begann wettertechnisch ¢esehen vielversprechend. Namentlich der sonnenreiche Friihling
2014 liess positive Erwartungen zu, die aber durch die verregneten Sommermonate getriibt wurden.

er Biermarkt Schweiz verzeichnete im abgelau-

fenen Braujahr (Oktober 2013 bis und mit Sep-
tember 2014) eine Zunahme von 14 Prozent oder
63’200 Hektoliter Bier auf 4#'642’944 hl. Das sind gut
464 Millionen Liter. Der Inlandausstoss der Schwei-
zer Brauereien nahm um 0.3 Prozent auf 3’397°640
hl zu, was einem Marktanteil von 73.2 Prozent ent-
spricht (0.7 Prozentpunkte weniger als im Vorjahr).
Die Bierimporte nahmen um 4.3 Prozent zu und be-
liefen sich insgesamt auf 1'245'304 hl.
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Das Wetter ist fiir den Brauer der beste Verbiinde-
te. An warmen Tagen steigt die Lust auf ein frisches

«Die 429 kleinsten Produzenten
bringen es zusammen nicht einmal
auf 1 Prozent Marktanteil.»

Bier. «<Diese Wetterfihligkeit fiihrt aber auch dazu,
dass verregnete Monate wie der Juli und August

L
- ) | qr- g i
PRIX JPrIX { PRIX
Carantie Garantie Carantie
Ber 1 [ Bl
S e
; : oS
{ f e

Lager Bier - Birra normale

. Der Schweizer Detailhandel lasst Eigenmarken zunehmend im Ausland brauen.

2014 nedative Spuren hinterlassen», erklart Dr.
Markus Zemp, Prasident des Schweizer Brauerei-
Verbandes. Gerade aus diesem Grund werte er das
Wachstum von 14 Prozent positiv.

Marktfiihrer sind nach wie vor die Braukonzerne
Feldschlésschen und Heineken mit einem Anteil
am Inlandausstoss von schatzungsweise 48% resp.
25%. Dahinter folgen mit betréchtlichem Abstand
die drei grossten Brauereien in Schweizer Hand:
Ramseier, Locher und Schiitzengarten bringen es
zusammen auf einen Anteil von rund 16%.

Eine Gruppe von 15 mittelgrossen Brauereien
mit einem Ausstoss zwischen 5000 und 40’000 hl
hélt zusammen einen Anteil von gut 9%. Zu dieser
Gruppe gehdren unter anderem Falken, Rugen-
bréu, Boxer, Miller, Sonnenbréu, E¢gger, Rosengar-
ten, Turbinenbrau, Baarer Bier und Felsenau.

Ausserdem gibt es 24 Brauereien mit einer Jahres-
produktion von 1000 bis 5000 hl, die insgesamt
aber nur einen Anteil von 1.5% haben. Die 429
kleinsten Produzenten (mit weniger als 1000 hl)
bringen es zusammen nicht einmal auf 1 Prozent.
Zurzeit sind 473 aktive Braustatten bei der Eidge-
néssischen Zollverwaltung registriert. 1985 waren
es noch gerade 35.

Brauer vor grossen Herausforderungen
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Die Brauwirtschaft hat betriachtliche Prob-
leme zu meistern. Fast drei von zehn in der
Schweiz konsumierten Bieren werden im Aus-
land hergestellt. 1990 belief sich der Inland-
ausstoss noch auf #4.18 Millionen Hektoliter.
Heute sind es 19 Prozent weniger, obwohl die
Bevolkerung seither um iiber 20 Prozent zuge-
nommen hat.

Sorgen bereiten den Bierbrauern auch die Aus-
fuhrungsverordnungen zu den Swissness-Bestim-
mungen. Bundesbern modchte die Anrechnung
des Wassers als Rohstoff ausschliessen. Die Ab-
sicht dahinter ist, Missbrauch zu unterbinden.
Mit diesem Losungsansatz wird das Kind aber mit
dem Bade ausgeschittet, denn Bier besteht zu 90
Prozent aus Wasser.

Wird nun der wichtigste Rohstoff Wasser von der
Anrechnung an die Swissness ausgeschlossen,
verbleiben in erster Linie Hopfen und Malz. Bei

«Der Bierkonsum in
Gaststitten ist riicklaufig.»

diesen Zutaten liegt der Selbstversorgungsgrad
der Schweiz aber nahezu bei Null! Somit verbleibt
kein Kriterium mehr iibrig, um ein in der Schweiz
gebrautes Bier als schweizerisch auszuloben. Der
Brauereiverband kritisiert dieses Szenario als
«unhaltbar».

Der Anteil der Importbiere nimmt laufend zu. Ein
Grund dafiir liegt bei der Verlagerung zum Heim-

konsum. Dadurch werden Bierkaufe vermehrt im
Detailhandel getatigt, wo auch auslandische Biere
im tieferen Preissegment zu finden sind. Der Bier-
konsum in Gaststatten ist riicklaufig. Das Rauch-
verbot hat diese Entwicklung beschleunigt.

Nicht zuletzt fordert das Fernbleiben von Touris-
ten aufgrund des hohen Frankenkurses und des
wirtschaftlich angespannten Umfeldes im euro-
paischen Raum die Inlandbrauereien. Der auf
hohem Niveau stattfindende Einkaufstourismus
komplettiert den Strauss an Herausforderungen.




«The Lion King» kommt nach Basel

Eines der populirsten Musicals der Welt kommt im Méarz 2015 erstmals in die Schweiz: «The Lion King». Die eng-
lischsprachige Originalproduktion wird im Musical-Theater Basel das Publikum verzaubern, mit atemberaubenden
Masken und Kostiimen, bild¢ewaltigen afrikanischen Rhythmen und der unvergesslichen Filmmusik.

eit der Uraufflihrung 1997 in New York nimmt  «Diese unvergleichliche Produktion wird das Pub-  sind stolz, dass wir <The Lion King> fiir ein Gastspiel
S«The Lion King» im Urteil der Kritik und im Her- likum in der Schweiz zutiefst beriihren. Sie hat et- in der Schweiz gewinnen konnten», so Co-Produ-
zen des Publikums auf der ganzen Welt einen be-  was Magisches und Unbeschreibliches an sich. Wir  zent Freddy Burder.
sonderen Platz ein. Das Bihnenwerk erhielt Uber = =
siebzig internationale Preise und wurde weltweit -
von Uber siebzig Millionen Zuschauern auf sechs
Kontinenten gesehen.

«Ein hundertkopfiges Team sorgt
fiir den reibungslosen Ablauf
auf und hinter der Biihne.»

In acht Sprachen wurde es iibersetzt und ist derzeit
am Broadway, auf Tournee in Nordamerika, Gross-
britannien und Japan sowie in Hamburg, Madrid,
Sao Paulo und Sydney zu sehen. 23 Sattelschlepper
werden notwendig sein, um die spektakulare Pro-
duktion nach Basel zu zligeln, inklusive hunderter
Masken und Puppen, einer gigantischen Lichtan-
lage, beeindruckender Biihnenbilder und Uber
700 kunstvoll von Hand gearbeiteter Kostiime. Ein
hundertkdpfiges Team sorgt fiir den reibungslosen
Ablauf auf und hinter der Biihne. . Die Schweiz ist das zwanzigste Land, in dem das Erfolgsmusical «The Lion King» Premiere feiern wird.

Bild: Disney

Ideal auch als
Weiterbildung!

zur Erlangund des Fihigkeitsausweises
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Der nachste Kurs

- vom 2. bis 27. Marz 2015

« Tagungszentrum Oekolampad
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Preis
« CHF 3500 (inkl. Lehrmittel)
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Gasthof Solbad setzt voll
auf Swissness

Im Gasthof Solbad in Schweizerhalle BL isst es sich neuerdings wie wahr-
scheinlich sonst nir¢ends in der Schweiz. Was aus der Kiiche des Traditions-
lokals am Rheinufer kommt, ist zu 100% aus der Schweiz. Raclette, Fondue
und Késeschnitte wird man vergebens suchen - und trotzdem gibt es hierzu-
lande in praktisch keinem Restaurant aus der Kiiche mehr Schweiz.

om Cayenne-Pfeffer aus dem Berner Ober-

land, Uber den Verjus als Zitronenersatz aus
dem Jura, bis zum kleinsten Gewdrzanteil aus al-
len Kantonen in der Marinade des Fleisches: Aus-
schliesslich Lebensmittel, welche in der Schweiz
gewachsen, hergestellt und verarbeitet wurden.
«100% Schweiz» heisst, dass es Spargeln gibt, wenn
sie wachsen und dass die Erdbeere eine Erdbeere
ist, wenn sie Lust dazu hat.

«Ein paar Konzessionen machen
die Betreiber allerdings schon.»

Im Sommer wurde sterilisiert, getrocknet und
eingefroren, damit auch im Winter das Angebot
vielfaltig bleibt. Alles was fiir die Géste eingekauft
wird, kommt von Lieferanten, die das Konzept ge-
nau so toll finden, wie das Team im Solbad selber.
«Die nicht nur ein Produkt, sondern eine Geschich-
te zu verkaufen haben», heisst es dazu in der Medi-
enmitteilung des Gasthofs Solbad.

Auch im Keller ist «<100% Schweiz» angesagt: Uber
120 verschiedene Weine von den Schweizer Vor-
zeigewinzern. Laut Fachpresse macht ein Tessiner
den besten Bordeaux. Die «<Uhrmacher des Weins»
produzieren Malbec in Neuenburg. Und der Teufel
aus Genf kreiert einen fantastischen Primitivo. Wer
die Gesichter hinter diesen und vielen anderen Ge-
schichten sind, findet man im 140-jahrigen Wein-
keller, in welchen Gaste hinuntersteigen diirfen.

Ein paar Konzessionen machen die Betreiber des
Solbads allerdings schon. So kommen die Orangen
in der Limonade nicht auch noch aus dem Misox,
oder die Cola-Bohne nicht aus Eglisau. Bei ver-
schiedenen Getranken gibt es Inhaltsstoffe, die in
der Schweiz gar nicht produziert werden kdnnen.
«Es muss sich jedoch um ein Schweizer Produkt
mit einmaliger Geschichte handeln», so die Be-
treiber. Auch bei der Schokolade und beim Kaffee
kommen die Inhaltsstoffe natirlich nicht aus der
Schweiz.

. Auch im Weinkeller des Gasthofs Solbad ist «<100% Schweiz» angesagt.

Ibis Styles kommt in

den Grosspeter-Tower
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Accor hat bei der Grundsteinlegung fiir den
«Grosspeter Tower» die Entwicklung des
Hotels «lIbis Styles Basel City» angekiindigt.
Das Haus wird 186 Zimmer umfassen und
Anfang 2017 erdffnen. Erst kiirzlich nahmen
nebenan ein Novotel und ein Ibis Budget den
Betrieb auf. Am Schluss wird Accor auf dem
Grosspeter-Areal mehr als 500 Hotelzimmer
betreiben.

Illegale

Airbnb-Vermietungen
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2 Prozent der Airbnb-Angebote in New

York in den vergangenen vier Jahren wa-
ren nicht rechtens. Der Stadt sind durch die
Plattform 33 Millionen Dollar verloren gegan-
gen. Dies behauptet eine Untersuchung, die
die New Yorker Bundesanwaltschaft in Auftrag
gegeben hatte. Offenbar wird die Plattform
von kommerziellen Vermietern unterwandert.
Grossanbieter sind zwar nur sechs Prozent
der gesamten Nutzer, machen aber 37 Prozent
des Umsatzes aus. Ein einziger Nutzer hat 272
Wohnungen angeboten und damit 6.8 Milli-
onen Dollar umgesetzt. Alleine durch ihn hat
Airbnb gegen 800’000 Dollar an Gebiihren ein-
genommen.

Zehn neue Verbindungen
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it dem Winterflugplan erweiterte der

EuroAirport sein Flugangebot um zehn
neue Destinationen. Zu den neuen Verbindun-
gen ab Basel-Mulhouse gehoren Bukarest mit
Wizzair und Lanzarote mit Easyjet. Erstmals
im Winter fliegt Easyjet nach Brindisi, Montpel-
lier, Reykjavik und Larnaka. Hinzu kommt die
Wiederaufnahme von London Luton. Zusam-
mengefasst bieten in diesem Winter 25 Flug-
gesellschaften 70 Destinationen als Direktver-
bindungen im Linienverkehr an. Das sind rund
550 Abfliige pro Woche.
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Buchungsverhalten dank
Eye-Tracking besser verstehen

Das «Center for Hospitality Research» der Universitéit Cornell wirft ein neues Licht auf die Art, wie Kunden online ein
Hotel suchen und buchen. Zwei aktuelle Studien verbinden Erkenntnisse des sogenannten «Eye Tracking» mit Tiefen-
Interviews. Die Blickerfassung 6ffnet ein Fenster zu den Gedanken der Konsumenten.

Was schauen Konsumenten auf einer Bu-
chungsplattform genau an? Was denken Sie
dabei? Das versucht eine aktuelle Studie zu beant-
worten. Bisherige Untersuchungen basierten le-
diglich auf dem Klickverhalten. Breffni Noone und
Stephani Robson wahlten einen anderen Ansatz.
Mit dem Erfassen von Blickbewegungen eruierten
sie genauer, was Kunden fixieren und wie sie durch
die Seiten navigieren.

«Wir fanden heraus, dass die Leute bei der Durch-
sicht der Suchresultate sehr stark auf die Hotelna-

«Die Bilder der Hotels scheinen
einen g¢ewaltigen Einfluss zu haben.»

men achten. Zudem scheinen die Bilder der Hotels
einen gewaltigen Einfluss zu haben», sagt Breffni

I s

. Die Auswertung von Blickbewegungen liefert Hinweise, wie Hotels online am besten prasentiert werden.

Noone, Assistenz-Professorin an der Pennsylvania
State University School of Hospitality Management.

Ein nachstes Projekt soll nun zeigen, welche Art von
Bildern wahrend der Hotelsuche den g¢rossten Ein-
fluss hat und wie die Benutzer die Preise mit ande-
ren Faktoren abwéagen, wahrend sie ihre Auswahl
treffen.

In einer zweiten Studie beschiftigten sich die glei-
chen Autoren mit der Frage, wie Eye-Tracking ein-
desetzt werden konnte, um weitere Aspekte des
Hospitality Managements zu untersuchen. «Es gibt
wenig empirische Forschung tiber das Erleben von
Gastraumen», sagt Stephani Robson, Dozentin an
der Hotelfachschule Cornell. Eye-Tracking kdnnte
Designern und Marketingleuten Aufschluss dari-
ber geben, was die Aufmerksamkeit der Gaste er-
regt.

Eye-Tracking ist ein machtiges Instrument, das nach
Meinung der Autoren auch haufiger zum Einsatz
kommen sollte, um herauszufinden, wie man ein
Hotel oder Restaurant in Online- oder Printmedien
am besten prasentiert.

Breffni Noone und Stephani Robson:

Using Eye Tracking to Obtain a Deeper Understan-
ding of What Drives Online Hotel Choice

Show Me What You See, Tell Me What You Think:
Using Eye Tracking for Hospitality Research

Cornell School of Hotel Administration / The Center
for Hospitality Research

www.gastro-express.ch

Gastgewerbliche Liegenschaften

Der fuhrende Online-

Occasionsgeréte

Marktplatz fir die Schweizer
Gastronomie und Hotellerie

Stellenangebote und Stellengesuche




Regionales kombiniert
mit neuen Zutaten

Auch in der internationalen Spitzenkiiche liegen regionale Produkte im
Trend, die mit neuen Zutaten kombiniert werden. Mit viel Fantasie, Experi-
mentierfreude und Perfektion werden Giste in gehobenen Restaurants mit

immer neuen Kreationen iiberrascht.

as haben die besten Kéche aus aller Welt auf

dem kulinarischen Festival «Chefsache» in
Ko6ln gezeigt. Sie verarbeiten beispielsweise Wild-
krauter und Bluten, die fir optische Akzente und
ein rundes Geschmackserlebnis sorgen. Manche
Restaurants haben sogdar eigene Gewachshauser,
um diese Pflanzen anzubauen und sie tagesfrisch
servieren zu kénnen.

«Selbst im Dessert kommt
immer hédufiger Gemiise vor.»

Auch die unkomplizierte Kiiche ist defragt, die
mit einfachen Zutaten das bestmogliche Ergebnis
erzielt. Die Lebensmittel sollen dabei moglichst
unverandert auf den Tisch kommen, damit der Ei-
gengeschmack der Produkte im Vordergrund steht.

Ein weiterer Trend ist, Gemise mit neuen Tech-
niken zu verarbeiten. Es wird deliert, fermentiert,
vakuumiert, gefriergetrocknet oder geschaumt. So

kann mit fermentiertem und vergorenem Gemuse
ein Fond als Basis fiir weitere Speisen zubereitet
werden.

Selbst im Dessert kommt immer haufiger Gemiise
vor. Spitzenkdche nutzen neuerdings auch Gemii-
seteile, die bisher als Abfall angesehen wurden.
Beim Rosenkohl etwa sind auch die grossen Blat-
ter und beim Romanesco die Stiele geniessbar. Mit
Knolle, Blattern, Schale und Wurzeln der Sellerie
lasst sich ein variantenreiches Gericht zaubern.

Selbst «Uberstandiges» Gemise wird in Szene
desetzt — mit dem Ideal einer nachhaltigen Kiiche
ohne Abfalle. So schmeckt ein in Bliite geschosse-
ner Brokkoli ausgezeichnet und zwar nach wildem
Spargel. Gleichzeitig werden vergessene Gemiise-
arten wie etwa die Zuckerwurzel fir die Avantgar-
dekiiche wiederentdeckt.

Heike Kreutz / aid infodienst

Regional liegt im Trend
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mmer mehr Konsumenten kaufen Lebens-

mittel aus der Region. Das ist das Fazit einer
reprasentativen Studie der Unternehmensbe-
ratung Kearney, fiir die das Kaufverhalten von
1000 Verbrauchern in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz analysiert wurde.

Mehr als vier von fiinf Befragten gaben an, dass
sie mehrmals im Monat regionale Lebensmittel
einkaufen. 65 Prozent tun dies sogar wochentlich.

Der Anteil der Kunden, bei denen Regionales min-
destens ein Fiinftel des Warenkorbs ausmacht, ist
im Vergleich zum Vorjahr um 10 Prozent gestiegen.

Bild: Migros

. Trotz regionaler Labels bleibt die Herkunft manchmal unklar, so die Studie,

da der Begriff Regionalitét nicht eindeutig definiert sei.

Digitale Schatzsuche
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Ur Abenteurer hat Basel Tourismus etwas

Neues auf Lager: Den beliebten «City Tre-
asure Hunt» kann man nun auch mit einer
eigens dafiir entwickelten App absolvieren.
Auf dieser Schatzsuche werden die Teilneh-
menden mit Hilfe von GPS auf ihrer mobilen
Schatzkarte zu 17 spannenden Orten in Basel
geflihrt, an denen sie Aufgaben |6sen missen.
Mit dem dadurch generierten Zahlencode kon-
nen sie am Ende eine reale Schatztruhe 6ffnen.

Bild: Basel Tourismus

. «Gamification» und der Einsatz mobiler Technologien
im Tourismus sind derzeit grosse Trends.

Mehrweggeschirr

wird Pflicht
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er Basler Grosse Rat hat ein «Massnah-

menpaket fiir eine verbesserte Sauberkeit
und zur Abfallvermeidung» beschlossen. Das
kantonale Umweltschutzgesetz sieht nun an
offentlichen Veranstaltungen auf 6ffentlichem
Grund vor, dass nur noch Getranke und Esswa-
ren in bepfandetem Mehrweggeschirr sowie
in bepfandeten PET-Flaschen verwendet wer-
den diirfen. Dies dilt auch fiir 6ffentliche Ver-
anstaltungen auf privatem Grund mit mehr als
500 Personen. Wer Getrdanke oder Nahrungs-
mittel zum unmittelbaren Verzehr verkauft,
muss wahrend der Offnungszeiten vor dem
Verkaufslokal Abfalleimer aufstellen und den
Miill auf eigene Kosten entsorgen.

Tanzerinnenstatut

wird aufgehoben
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as «Cabaret-Tanzerinnen-Statut» wird per

Ende 2015 aufgehoben. Der Bundesrat
hat die entsprechende Teilrevision der Ver-
ordnung Uber Zulassung, Aufenthalt und Er-
werbstatigkeit beschlossen. Das Statut wurde
vor zwanzig Jahren zum Schutz der Artistinnen
vor Ausbeutung geschaffen. Der Entscheid des
Bundesrates gefahrdet den Fortbestand der
klassischen Night-Clubs in der Schweiz. Die
Lage der Frauen wird sich massiv verschlech-
tern. lllegale Einwanderung und Erwerbstatig-
keit werden zunehmen.




Hochkaratige Gauguin-Ausstellung
in der Fondation Beyeler

Mit Paul Gauguin (1848-1903) présentiert die Fondation Beyeler vom 8. Februar bis 28. Juni 2015 einen der bedeu-
tendsten und faszinierendsten Kiinstler iiberhaupt. Als einen der g¢rossen europiischen Kulturh6hepunkte des Jah-
res 2015 versammelt die Ausstellung rund fiinfzi¢ Meisterwerke Gauguins aus den international renommiertesten

Museen und Privatsammlungen.

s handelt sich um die hochkaratigste Ausstel-

lung, die den Meisterwerken dieses wegwei-
senden franzosischen Kiinstlers in den letzten 60
Jahren in der Schweiz gewidmet wurde; in den
Nachbarléndern fand die letzte grosse Ausstellung
vor Uber zehn Jahren statt. Mit Gber sechs Jahren
Vorbereitungszeit ist dies das bisher aufwendigste
Ausstellungsprojekt in der Geschichte der Fondati-
on Beyeler. Entsprechend erwartet das Haus einen
Besucherrekord.

Die Ausstellung zeigt sowohl Gauguins vielseitige
Selbstportrats, als auch die visionaren und spiri-
tuellen Bilder aus seiner Zeit in der Bretagne. Vor
allem stehen Gauguins weltberiihmte, auf Tahiti
entstandene Gemalde im Vordergrund. In ihnen
feiert der Kinstler seine Idealvorstellung von einer
unversehrten exotischen Welt auf harmonische
Weise. Neben Gemalden prasentiert die Ausstel-
lung auch eine Auswahl geheimnisvoller Skulp-

turen Gauguins, welche die damals schon weitge-
hend verschwundene Kunst der Siidsee lebendig
werden lassen.

«Ein solcher Publikumsmagnet
fordert den Ruf Basels als Kultur-
hauptstadt der Schweiz.»

Weltweit gibt es kein Kunstmuseum, das ganz dem
Werk Gauguins gewidmet ist, daher kommen die
kostbaren Leihgaben aus 13 Landern, unter ande-
rem aus Deutschland, Frankreich, Spanien, Belgien,
Grossbritannien, Danemark, Ungarn, Norwegen,
Tschechien, den USA und Kanada. Der Fondation
Beyeler ist es sogar gelungen, eine Gruppe von
Werken Gauguins aus den legendaren russischen
Sammlungen der Eremitage in Sankt Petersburg
und des Pushkin-Museums in Moskau fiir die Aus-
stellung zu gewinnen.

«Paul Gauguin ist als Kiinstler wie als Mensch eine
unglaublich faszinierende Personlichkeit. Wir sind
gliicklich, dass es gelungen ist, seine Meisterwer-
ke aus aller Welt in Basel zu vereinen. Sogar fiir
die Fondation Beyeler, die fiir ihre qualitatsvollen
Ausstellungen internationalen Ruf geniesst, ist dies
eine Sensation», so Museumsdirektor Sam Keller.

Daniel Egloff, Direktor von Basel Tourismus, blickt
der Ausstellung dusserst positiv entgegen: «Ein
solcher Publikumsmagnet férdert den Ruf Basels
als Kulturhauptstadt der Schweiz. Zudem sind wir
Uberzeugt davon, dass die Ausstellung viele Tou-
risten anziehen wird.» Um der hohen Anzahl von
Besuchern gerecht zu werden, wird die Fondation
Beyeler mit einem extra eingerichteten Gauguin-
Shop sowie einem optimierten Service im Restau-
rant, an der Garderobe, Kasse und den Toiletten
aufwarten.

s/ Hervé Lewandowski

. Paul Gaugin: Arearea (1892), Joyeusetés. Die Ausstellung in der Fondation Beyeler ist ohne Zweifel ein Hshepunkt des européischen Kulturjahres 2015.

Kunstmuseum gastiert in Madrid

egen Sanierungsarbeiten wird das Kunst-

museum Basel ab Februar 2015 fiir ein Jahr
seine Tore schliessen missen. Wahrend dieser
Zeit werden umfassende Bestande im Museum
fur Gegenwartskunst, im Museum der Kulturen
Basel sowie in Madrid in zwei der bedeutends-
ten Museen Spaniens &ffentlich zuganglich sein.

Das Museo Nacional Centro de Arte Reina Sofia
prasentiert eine Auswahl von tber hundert Wer-
ken der Offentlichen Kunstsammlung Basel. Zur
selben Zeit zu sehen sein werden die Sammlung
Rudolf Staechelin und die Sammlung Im Obersteg.
Das Museo Nacional del Prado, eines der weltweit
bedeutendsten Kunstmuseen, 6ffnet fiir die Basler

Picasso-Gemalde sein Allerheiligstes: Die Bilder
werden in der Galeria Central gezeigt, die Meister-
werke der europaischen Malerei von Tizian lber
Tintoretto und Veldzquez bis Rubens und Goya
versammelt.




Teil 5

Dr Wil frogt:

Hey, H6rmi, ich habe gehort, dass es ab 1. Janu-
ar 2015 bei den Motorfahrzeugdeckungen An-
derungen geben soll. So soll der Motorfahrzeug-
Haftpflichtversicherer bei Raserunfallen bald nicht
mehr zahlen? Weisst Du etwas dartber?

Dr Hovrmi mauint:

Ja klar! Es geht hier um die neu in Kraft tretenden
Bestimmungen des Bundes fir mehr Sicherheit im
Strassenverkehr — das «via sicura»-Paket. Aber der
Reihe nach:

Haftpflichtschaden, also Schaden bei Dritten durch
Dein Strassenfahrzeug verursacht, sind wie bereits
heute durch den Versicherer mit den Geschadigten
zu erledigen. Hier gibt es keine Anderungen.

Dein Haftpflichtversicherer kann aber maglicher-
weise auf den Lenker Ruckgriff nehmen. Dieses
Risiko eines moéglichen Ruckgriffes kann versichert
werden. Man redet hier vom sogenannten «Grob-
fahrlassigkeitsschutz». Und diese Versicherungsde-
ckung darf in der Form, wie sie heute teilweise an-
geboten wird, nicht mehr gewahrt werden.

Die Anderung des Strassenverkehrsgesetzes ab An-
fang 2015 sieht vor, dass Dein Versicherer verpflich-
tet ist, auf einen fehlbaren Lenker Ruckgriff zu

nehmen - unter anderem bei hohen Geschwindig-
keitsibertretungen, wenn das Ereignis in fahrun-
fahigem Zustand verursacht worden ist oder wenn
ein Ereignis in angetrunkenem Zustand verursacht
worden ist. Die Versicherer sind deshalb gezwun-
gen, die bisherige Deckung fur den «Grobfahrlas-
sigkeitsschutz» anzupassen.

Wir haben im Markt gesehen, dass trotz der Ver-
tragsanpassung dieser Zusatzdeckung der Versi-
cherer mitteilt, diese einseitige Anderung stelle
keinen Kindigungsgrund dar. Wir vertreten hier
eine andere Meinung und stehen gerne zur Ver-
fagung fir unsere Kunden, wenn ein Wechsel in
der Motorfahrzeugversicherung per 1. Januar 2015
noch geprift werden soll!

Und wo- leew St versichere?
Jo ddngg iber d'CBA!

4 )
CBA Partner Versicherungsbroker AG

Dornacherstrasse 230
4018 Basel

Telefon 061 337 17 17
gastro@cba-broker.ch

www.cba-broker.ch
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© 2014 CBA Partner Versicherungsbroker AG

Disclaimer: Es handelt sich beim vorstehenden Text um eine freie Mei-
nung, woraus keine rechtlichen Anspriiche abgeleitet werden kénnen.
Alleinig verbindlich sind die jeweiligen Versicherungsvertrage und Be-
dingungen, Angaben in den Antrdgen und so weiter.

Mehr Infos zu diesen Angeboten finden Sie auch unter:
www.baizer.ch/versicherungen
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Krankentaggeld- und Unfallversicherungen:
Sparen Sie jetzt ab sofort Tausende von Franken!

Fordern Sie einen unverbindlichen Pramienvergleich an.
Kurzes Mail an gastro@cba-broker.ch geniigt.

CBA PARTNER

Versicherungsbroker AG

Offizieller Versicherungspartner des Wirteverbands Basel-Stadt

Mehr Informationen:

www.baizer.ch/versicherungen

CBA Partner Versicherungsbroker AG Telefon 061 337 17 17 » Fax 061 337 17 18
Dornacherstrasse 230 gastro@cba-broker.ch
CH-4018 Basel www.cba-broker.ch
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Skyline erhalt Zuwachs

er Life-Science-Konzern Roche legt ein klares
Bekenntnis zum Standort Basel ab und inves-
tiert in den nachsten zehn Jahren drei Milliarden
Franken. Unter anderem wird ein neues Biliroge-

baude im Inneren des Firmenareals gebaut, das
eine Schweizer Rekordhdhe von 205 Meter errei-
chen und fiinfzig Stockwerke haben wird.

[l Noch ist der erste «Roche Tower> nicht fertig — schon wird der nichste geplant.

Lehrling des Jahres

LX)
ber flinfzig Lernende mit einem Lehrvertrag

in Basel-Stadt oder Baselland wollten «Lehr-
ling des Jahres» 2014 werden. Den Titel holte sich
schliesslich Samantha Stahli. Sie absolviert ihre

Ausbildung zur Systemgastronomiefachfrau bei
McDonald’s in Basel. Die Gewinnerin kann sich
Uber ein grosses Medieninteresse und einen Geld-
preis von 2014 Franken freuen.

. Das Podest 2014: Samantha Stéhli (Mitte), Eileen Méller (links) und Sharon Méller.

Neuer Direktor
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er Vorstand von GastroSuisse hat den

46-jahrigen Remo Fehlmann zum Direktor
gewahlt. Fehlmann fiihrte 15 Jahre lang das Se-
minarhotel Sempachersee in Nottwil. Mit die-
ser Wahl wird eine wichtige Vakanz besetzt.
Der neue Direktor wird sein Amt im Friihjahr
2015 antreten.

. Remo Fehlmann

Fasnacht bald

Unesco-Kulturerbe?

@ e e 0000000000000 0000000 000

ie Basler Fasnacht kommt auf die Liste

der Schweizer Kandidaturen fiir eine
Aufnahme als immaterielles Kulturerbe. Der
Bundesrat hat die Vorschlage fiir die Kandida-
turen gutgeheissen, die nun schrittweise beim
entsprechenden Unesco-Komitee eingereicht
werden. Die Aufnahme der Basler Fasnacht
auf die Liste ist fiir Basel und die Pflege seiner
Tradition eine schéne Wertschatzung. Eine
Aufnahme als immaterielles Kulturerbe der
Unesco wiirde dazu beitragen, die Sichtbarkeit
der Basler Fasnacht im Ausland zu verfestigen
und die Vielfalt des Weltkulturerbes

Von der Offentlichkeit
abgeriegelt

Ein Hotel in Mazedonien stand mehrere Tage
unter Quarantine: Zwanzig Hotelgaste und vier
Angestellte durften das Gebaude nicht verlassen.
Die Insassen wurden rund um die Uhr von Arzten
Uberwacht. Ein Gast aus Grossbritannien, der mit
Verdacht auf Ebola ins Krankenhaus eingeliefert

wurde und verstarb, hatte zuvor im Hotel {iber-
nachtet. Hoteliers sind gut beraten, Notfallpléane
vorzubereiten. Dazu gehort auch die Abklarung, ob
eine ausreichende Deckung durch eine Betriebs-
ausfallversicherung vorhanden ist.

Rauchverbot auch

fiir Vereine

@ e e 0000000000000 0000000 000

in desetzliches Rauchverbot, das auch
Eallgemein offentlich zugangliche Vereins-
veranstaltungen erfasst, verstosst nicht gegen
das Grundrecht auf Vereinigungsfreiheit. Dies
hat das deutsche Bundesverfassungsgericht
in Karlsruhe entschieden. Das Grundrecht der
Vereinigungsfreiheit gewahrleiste, sich zu Ver-
einigungen des privaten Rechts zusammenzu-
schliessen. «Es kann indes einem gemeinsam
verfolgten Zweck keinen weitergehenden
Schutz vermitteln als einem individuell ver-
folgten Interesse», so das Gericht.
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4 Jahre Urs Dengler.
50 Jahre CCA Angehrn.

«Die Arbeit mit Menschen - das ist meine Berufung!»

Seit vier Jahren ist Urs Dengler CCA-Marktleiter in Bern.
Den Markt kennt er bereits seit der Eré6ffnung im Jahr
1989. Damals war er als Kachenchef in Bern Liebefeld
tatig: «Ich bin hier in der Region aufgewachsen — fur mich
hat sich der Kreis sozusagen wieder geschlossen.»

Man merke, dass eine Familie hinter der Firma steht. Den

Kontakt zu Martin Angehrn,
der regelmassig im Markt
ist, schatzt Urs Dengler sehr.
Zum Geburtstag winscht
er CCA Angehrn: «Viele
zufriedene Kunden und
Mitarbeitende. Dann lauft
das Geschaft von selber.»

50 JAHRE
CCA ANGEHRN

Urs Dengler, CCA-Marktleiter Bern

EiH GESCHAFTSBEREICH VON 5 .ﬂ.\f I Jﬂ
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Brandgefahrliche Anti-Strassen-Initiative

Eine Volksinitiative mit dem harmlosen Titel «Strasse teilen» verlangt die konsequente Bevorzugung von Tram-,
Bus-, Fuss- und Veloverkehr auf dem ¢esamten Kantonsgebiet. Unter anderem sollen innert fiinf Jahren auf samtli-
chen Hauptstrassen in beiden Richtungen Radwege entstehen, wobei die Strassen nicht verbreitert werden diirfen.
Die Basler Regierung will der Initiative einen Gegenvorschlag ¢eg¢eniiberstellen, der sich mit Ausnahme einer linge-
ren Umsetzungsfrist von 20 Jahren nur unwesentlich unterscheidet.

Wir strangulieren uns selbst. Die flachende-
ckende Einfiihrung von Hindernissen und
Einschrankungen fiir den Strassenverkehr wird
die Standortqualitat von Basel massiv verschlech-
tern. Die Initianten und leider auch die Regierung
nehmen bewusst in Kauf, dass es zu mehr Staus
kommen wird. Dabei ist der volkswirtschaftliche

«Wir strangulieren uns selbst.»

Schaden durch Verkehrsstorungen schon heute
ein Riesenproblem.

Die Lebensqualitat wird abnehmen. Die negativen
Folgen lassen sich im Detail noch nicht abschat-
zen, sind aber bestimmt gewaltig. Ein grossfla-
chiger Baustellenteppich wird zu Behinderungen
und einer Verlagerung des Verkehrs in die Quar-
tiere fihren. Die Sicherheit von Fussgangern und
Velofahrern wird abnehmen! Und mehr Staus
schaden der Umwelt.

Werden die Initiative oder der Gegenvorschlag
angenommen, so ist in Basel kiinftig eine zweck-
massige Verkehrsplanung unmoglich. Nicht zu-
letzt wird der finanzielle Aufwand fiir die Umset-
zung viele andere, weit sinnvollere Investitionen

verunmoglichen. Der kantonale Haushalt wird
so stark belastet, dass Steuererhohungen unver-
meidbar werden.

Ausserst problematisch ist auch der Ausfall an
Parkplatzen, der konservativ auf 1900 geschatzt
wird. Nebst dem heimischen Gewerbe, das immer
mehr Mihe bei der Suche nach Parkplatzen be-
kundet, werden auch die rund 35’000 Grenzgan-
ger Uberdurchschnittlich davon betroffen sein,
die zu einem grossen Teil auf das Auto angewie-
sen sind.

Die enormen Risiken erkannt hat die Baselbieter
Regierung: Sie lehnt eine gleichlautende Initiati-
ve in ihrem Kanton ohne Gegenvorschlag ab. In
ihrem Bericht lasst die Exekutive des Nachbar-
kantons kein gutes Haar an den Forderungen der
Initianten («nicht sinnvoll», «nicht zweckmassig»,
«nicht verhaltnismassig», «massive Erhdhung der
Verkehrsrisiken»).

Fir einen funktionierenden Verkehrsfluss sind
die Verkehrstrager aufeinander abzustimmen —
ohne prinzipielle Bevorzugung oder Diskriminie-
rung Einzelner. Nur so kénnen Giter- und Perso-
nenverkehr zum Vorteil aller Beteiligten optimal

genutzt werden. Mit der vorsatzlichen Benachtei-
ligung des motorisierten Individualverkehrs lau-
fen sowohl die Initiative wie auch der Gegenvor-
schlag der basel-stadtischen Regierung diesem
Prinzip zuwider.

. Maurus Ebneter
Delegierter des Vorstands
Wirteverband Basel-Stadt
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Ungerechtfertigte Beitrage
fiir Swiss Tavolata

Hinter «Swiss Tavolata» steckt eine sympathische Idee: Essen auf dem Bauernhof. Weil der Bund das Projekt allein
im laufenden Jahr mit 83’000 Franken subventioniert, wird der Wettbewerb verzerrt. Der Bundesrat vermag darin

aber kein Problem zu erkennen.

Seit letztem Sommer kénnen Gaste hausgemach-
te Schweizer Kiiche auf Bauernhéfen genies-
sen. Dafiir haben der Schweizerische Bauerinnen-
und Landfrauenverband und die Home Food Me-
dia GmbH den Verein «Swiss Tavolata» gegriindet.

Auf einer elektronischen Plattform kénnen Inter-
essierte eine Gastgeberin auswahlen, welche fiir
sechs oder mehr Personen ein Menu mit regiona-
len Gerichten oder Familienrezepten zubereitet.
Die Kéchinnen servieren die Speisen in ihrer Ku-
che, Stube, im Garten oder auf der Wiese.

Ohne Zweifel erfillt Swiss Tavolata ein wachsen-
des Bediirfnis nach einer einfachen, authenti-
schen Kiiche mit regionalen Produkten. Es stellt
sich jedoch die Frage nach der Gleichbehandlung
gastgewerblicher Unternehmen und hochsubven-
tionierter Landwirtschaftsbetriebe. Vor diesem
Hintergrund sind Bundesbeitrage an das Projekt
ausserst problematisch.

Die Aargauer SVP-Nationalratin Sylvia Fliickiger
erkundigte sich in der sogenannten «Fragestunde»
beim Bundesrat nach den Griinden fiir die Zahlun-
gen an Swiss Tavolata. Dabei kam zum Vorschein,
dass der Bund dem Verein alleine 2014 eine Fi-

nanzhilfe von 58'750 Franken gewahrt hat. Zusatz-
lich wird das Projekt wahrend drei Jahren mit je
25’000 Franken aus dem Innotour-Topf unterstutzt.

Als Rechtsgrundlagen gab der Bundesrat die «Ver-
ordnung Uber die Férderung von Qualitat und
Nachhaltigkeit in der Land- und Erndhrungswirt-
schaft» und das «Bundesgesetz {iber die Forde-
rung von Innovation, Zusammenarbeit und Wis-
sensaufbau im Tourismus» an.

«Es stellt sich die Frage nach der
Gleichbehandlung gast¢ewerblicher
Unternehmen und hochsubventio-
nierter Landwirtschaftsbetriebe.»

Man teile die Auffassung einer einseitigen Bevor-
teilung nicht, antwortete der Bundesrat. «Gast-
ronomische Angebote auf landwirtschaftlichen
Betrieben gehdren zu den landwirtschaftsnahen
Tatigkeiten, welche... ins Landwirtschaftsgesetz
aufgenommen wurden», so die Regierung.

Nicht Gegenstand der Frage war es, ob solche Ta-
tigkeiten auf Bauernhéfen gegen kantonale Gast-

wirtschaftsgesetze verstossen. Interessant ware
es auch zu erfahren, ob fiir die Hobby-Beizen der
Landfrauen die gleichen umweltrechtlichen, bau-,
feuer-, gesundheits- und lebensmittelpolizeilichen
Vorschriften gelten wie fiir herkémmliche Restau-
rants resp. ob diese in gleichem Masse eingefor-
dert und kontrolliert werden.

Ist sichergestellt ist, dass allfallige Helfer der
Landfrauen zu GAV-Bestimmungen und unter Ein-
haltung des Arbeitsgesetzes beschaftigt werden?
Werden die Bestimmungen zur Arbeitssicherheit
eingehalten? Ist gewahrleistet, dass Sozialversiche-
rungsbeitrage entrichtet werden? Liefern die Bau-
erinnen Mehrwertsteuer ab? Wie verhalt es sich,
wenn Frauen oder Manner anderer Berufsgattun-
gen bei sich zuhause Gaste gegen Entgelt bewirten?

Im Grunde genommen miisste man Gastwirten er-
lauben, Bauernhofe zu kaufen! Dann konnten sie
dort ein Restaurant betreiben — meist an schoner
Lage und mit genligend Parkplatzen. Das bauerli-
che Bodenrecht verhindert aber solche Akquisiti-
onen.

. Landwirtschaftsbetriebe erbringen immer &fters auch gastg¢ewerbliche Leistungen.

Unglaublich: Der Bund subventioniert das, vermag darin aber keine Benachteiligung des Gastgewerbes zu erkennen.
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Griinkohl-Chips statt Pommes?

Viele Trends kommen aus den USA iréendwann auch nach Europa, doch manchmal ist es auch umgekehrt: wie im
Fall von traditioneller Hausmannskost. Griinkohl ist aktuell der «Renner» auf dem Speiseplan gesundheitsbewusster
Amerikaner; und zwar in allen méglichen denkbaren Varianten: als Salat, in Form von Smoothies oder sogar ¢eba-

cken als Chips.

Die Schere der Essgewohnheiten von US-Biir-
gern scheint dabei immer weiter auseinander
zu klaffen. Auf der einen Seite sind noch immer
die notorischen Fast-Food-Liebhaber, die haufig zu
einer eher einseitig unausgewogenen Erndhrung
mit viel Fett und Zucker tendieren. Und auf der

«Die Schere der Essg¢ewohnheiten
klafft immer weiter auseinander.»

anderen Seite die fast fanatisch wirkenden Fitness-
und Erndhrungsbewussten Konsumenten. Seit sich
Michelle Obama fiir das Thema «Gesunde Ernah-
rung» einsetzt, haben aber auch Nahrungsmittel
eine Chance, deren Namen der durchschnittliche
US-Amerikaner vor zwei Jahren kaum hatte nen-
nen kdnnen.

«Kale», also Griinkohl, ist nun auf dem Vormarsch
und aus dem Sortiment nicht mehr wegzudenken.
Er wird regional angebaut und auf den Wochen-
markten an grossen Standen angeboten. Selbst in
vielen Supermarkten wird inzwischen kostbarer
Regalplatz fiir das sperrige Griinzeug freigeraumt.
Seine vergleichsweise tGippige Ausstattung mit Cal-
cium, Vitamin C und Eisen erklart neben der pro-
minenten Fiirsprache den aktuellen «Run» fast von
selbst.

Was in vielen europdischen Landern zwar be-
liebt ist, aber als gediinstetes Alltagsessen nicht
besonders «trendy» daherkommt, erféahrt durch

neue Zubereitungsideen jenseits des Atlantiks
einen wahren «Hype». In Internetforen tauschen
meist junge Frauen Smoothie-Rezepte aus und
regen auf Twitter an, dass auch McDonald’s Griin-
kohlchips als Beilage zum Burger servieren moge.
Insbesondere die jlingere Generation fiihlt sich
davon angesprochen, wenn Griinkohl in trendigen
Mixgetranken angeboten wird - selbst wenn die
leichtbraunliche Farbe nicht besonders appetitlich
wirkt: «Keine Angst, es schmeckt nicht nach Gras»,
beruhigt ein Forumsteilnehmer.

Auch wenn mit Fast Food, Coffee to go und Conve-
nience-Produkten in den vergangenen Jahrzehn-
ten einige Trends zu uns gekommen sind, haben
wir Europaer offenbar dazu beigetragen, dass
neben Kérnerbrot und Kase nun auch Kohl Einzug
in die amerikanischen Haushalte genommen hat.
Man darf allerdings gespannt sein, ob die Griin-
kohl-Welle als besondere «Neuheit» wieder zu uns
zuriick schwappt — dann vielleicht unter dem Label
«Neuer Trend aus den USA».

Friederike Heidenhof / aid

[l «Keine Angst, es schmeckt nicht nach Gras»: Smoothie mit Griinkohl.
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Mehr Sterne
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Die Schweiz bietet der Spitzengastrono-
mie einen guten Nahrboden: Nirgendwo
sonst zeichnet der Gastronomiefiihrer Guide
Michelin an der Einwohnerzahl gemessen
so viele Restaurants mit einem Stern aus. 117
Schweizer Restaurants erhalten im neuen Gui-
de Michelin einen Stern — 18 mehr als in der
Ausgabe 2014. Zu den neuen Sternelokalen ge-
hoéren der Schlissel in Oberwil, die Sonne in
Bottmingen, das Martin in Fliih, das Talhaus in
Bubendorf und das Maison Manesse in Zirich.

Aufruf gegen Gewalt
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usstritte, Schlage, Verbrennungen: Fiir

Hilfskdche in franzésischen Restaurants
ist die Arbeit oft die Holle. Nun haben mehrere
Spitzenkdche einen Aufruf gestartet, um den
gewalttatigen Praktiken Einhalt zu gebieten
und den «Mantel des Schweigens zu liften».
Den Stein ins Rollen gebracht hatte das Web-
portal Atabula, das Giber einen Vorfall in einem
Pariser Sternelokal berichtete, wo ein Lehrling
«absichtlich an den Armen verbrannt» wurde.
Der Tater wurde zwar gefeuert. Doch der Chef-
redaktor von Atabula erhielt daraufhin nach
eigenen Angaben «200 E-Mails, in denen dafiir
gedankt wurde, dass das Problem angespro-
chen wurde».

Das Problem gibt es nicht nur in Frankreich: In
Grossbritannien berichtete der bekannte Koch
James Martin, dass ihm als 17-jahriger Anfan-
ger in London von seinem Chef zwei Rippen
und das Schlisselbein gebrochen wurden,
weil ihm ein Créme-Dessert misslungen war.

In der Schweiz nicht sehr bekannt

er Griinkohl gehért zur Familie der Kreuz-
bliitengewdchse. Er ist ein typisches Winter-

gemise und eine Zuchtform des Kohls. Regional
wird er auch Braunkohl, Hochkohl, Strunkkohl
oder Krauskohl genannt. In der Schweiz tragt er
den Namen Federkohl, ist aber vergleichsweise
wenig bekannt und als Speise kaum gebrauch-
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lich. Das «Hasenfutter» wird aber zunehmend als
feines Wintergericht geschatzt, z.B. in deftigen
Eintdpfen. Blanchiert und zusammen mit Speck
und Zwiebeln schmeckt Griinkohl auch im Salat.
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Schluss mit der gastronomie-
feindlichen Preispolitik der
multinationalen Getrankekonzerne!

Original-Markengetranke
aus EU-Direktimport

Coca-Cola

Coca-Cola light
Coca-Cola Zero
33cl MW far 79 Rappen

Schweppes Tonic
Schweppes Bitter Lemon
20cl MW fir 85 Rappen

Qualitats-Fassbier

aus Bayern
'

Seit %tﬁ 1883
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Mehr Infos und weitere Angebote: www.baizer.ch/import




