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Age —
Stiftung

Wohnen und
Alterwerden

Projektbeispiele

Erfahrung und
Know-How

Alle in diesem Heft erwdhnten Beispiele bezie-
hungsweise Projekttragerschaften wurden durch die
Age-Stiftung gefordert. In der Ubersicht auf

der hinteren Umschlaginnenseite finden Sie die
wichtigsten Eckdaten sowie Links zu den Pro-
jektseiten auf unserer Website. Dort stehen auch
weitere Materialien wie Erfahrungsberichte,
Projektdokumentationen und evaluative Studien zum
Download bereit. Mit den Verantwortlichen der
jeweiligen Forderprojekte kénnen Sie auch direkt
Kontakt aufnehmen. Die Kontaktdaten finden

Sie ebenfalls auf den verlinkten Projektseiten.



Kafi Bergli
Bottighofen

vermietet

Platze: 36 innen, 4@ aussen
Siedlung: Alterszentrum Bottig-
hofen (2018), 20 Wohnungen/
Pflegewohngruppe, Wohnbaugenos-
senschaft ZukunftsWohnen/
Gemeinde Bottighofen

— age-stiftung.ch/bottighofen

Q)

Restaurant Kreuz
Ligerz

vermietet

Platze: 60 innen, 100 aussen
Siedlung: Kreuz Ligerz (2022)
9 Wohnungen, Wohnbaugenossen-
schaft Zuhause am Bielersee
— age-stiftung.ch/ligerz

Bistro Wia
Bichelsee

verpachtet

Platze: 24 innen, 31 aussen
Siedlung: Wohnen im Alter Hin-
terthurgau (2020), 17 Wohnungen,
Genossenschaft Wohnen im Alter
Hinterthurgau

— age-stiftung.ch/bichelsee

©)

Gasthof zum Baren
Nurensdorf

verpachtet

Pldtze: 95 innen, 70 aussen
Siedlung: Zentrum Biren (2011)
29 Wohnungen, Pflegewohngruppe,
Genossenschaft Zentrum Baren/
Gemeinde Nurensdorf

— age-stiftung.ch/nuerensdorf

®

Restaurant loannis
Zurich

vermietet

Pldtze: 120 innen, 84 aussen
Siedlung: Else Ziiblin (2020)
405 Wohnungen, Pflegewohngruppe
Siedlungsgenossenschaft Sunnige
Hof

— age-stiftung.ch/das-haus

®

nachbar.in

(Quartierrestaurant mit Backerei)
Zirich

vermietet

Pldtze: 28 innen, 36 aussen
Siedlung: Mattenhof 1+2 (2017)
381 Wohnungen, Siedlungsgenos-
senschaft Sunnige Hof

— age-stiftung.ch/das-haus

©)

Das Seniorencafé
Zirich

Kaffeebetrieb im Mehrzweckraum,
genossenschaftsorganisiert
Siedlungen: Mattenhof und Else
Ziblin, Siedlungsgenossenschaft
Sunnige Hof

— age-stiftung.ch/das-haus

®

Kaffi Letz
Nafels

Genossenschaftsorganisiert
Pldtze: 28 innen, 20 aussen
Siedlung: Alterswohnungen Letz,
65 Wohnungen, GAW Linth

— gaw-linth.ch

@

Café Lowen
Amden

verpachtet durch Projektpartner
Pladtze: 44 innen, 66 aussen
Siedlung: Rosengdrtli (2016),
26 Wohnungen, GAW Linth

— age-stiftung.ch/amden

©

Bistro Hoch3
Zirich

Betriebsleitung in Anstellung
Pladtze: innen 36, aussen 32
Teil des Quartierzentrums Hoch3
(2019), Reformierte Kirche
Ziurich Witikon

— age-stiftung.ch/witikon
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®

Gasthof Baren
Laupen

In Familienbesitz seit 1872
Pldtze: 100 innen, 30 aussen
Siedlung: Wohnhaus Barensaal
(2012)

7 Wohnungen/Hotelbetrieb,
Gasthof Baren Laupen GmbH

— age-stiftung.ch/baeren-laupen

G

Restaurant Traffpunkt
Grachen

vermietet

Platze: 28 innen, 20 aussen
Siedlung: Wohnresidenz Sankt
Jakob Grichen (2015), 13 Wohnun-
gen/Hotel, Stiftung Wohnresi-
denz Sankt Jakob Grachen

— age-stiftung.ch/graechen

Bistro Soligéanter
Biilach

Betriebsleitung in Anstellung
Platze: 40 innen, 30 aussen
Siedlung: Mehrgenerationensied-
lung Soliginter (2013),

39 Wohnungen, Pflegewohngruppe
Baugenossenschaft Gstlickt

— age-stiftung.ch/soligaenter

©

Bistro Flasch
Flasch

verpachtet

Pldtze: 22 innen, 6 aussen
Siedlung: WohnenPlus Fl&asch
(2016)

6 Wohnungen

Genossenschaft WohnenPlus Flésch
— age-stiftung.ch/flaesch

©

Restaurant Steakhouse Husmatt
Steinen

verpachtet

Platze: 60 innen, 30 aussen
Siedlung: Husmatt Steinen (2015)
49 Wohnungen, Katharina und Karl
von Rickenbach-Stiftung

— age-stiftung.ch/husmatt-stei-
nen

Ida-Beiz
Oberwinterthur

verpachtet

Platze: 70 innen, 72 aussen
Siedlung: Generationenhaus Gies-
serei (2013), 140 Wohnungen,
Genossenschaft fir selbstverwal-
tetes Wohnen (Gesewo)

— age-stiftung.ch/giesserei

®

Café-Retaurant Zigerribi
Oberurnen

verpachtet

Platze: 42 innen, 30 aussen
Siedlung: Alterswohnungen Ziger-
ribi 2+4 (2008/2014),

42 Wohnungen

Genossenschaft Alterswohnungen
Linth (GAW)

— gaw-linth.ch

®OO

Restaurant Riedbach
Zurich

vermietet
Platze: 96 innen, 8@ aussen

Ayverdis
Zirich

vermietet
Platze: 90 innen, 24 aussen

Hombis Salon
Zirich

vermietet

Platze: 40 innen, 21 aussen
Siedlung: Hunziker Areal
(2014/2015),12 Hiuser mit 1200
Bewohnenden/Gastehaus,
Genossenschaft mehr als wohnen
— mehralswohnen.ch

®

Bistro Zentrum Chileweg
Rain

zu verpachten

Platze: 38 innen, 24 aussen
Siedlung: Zentrum Chileweg
(2018)

17 Wohnungen/Pflegewohngruppe,
Einwohnergemeinde Rain

— age-stiftung.ch/rain
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Vorwort

Age-Stiftung
Andreas Sidler

Es gibt einleuchtende Griinde, um eine
Gaststéatte in eine Alters- oder Genera-
tionensiedlung zu integrieren. Es gibt
jedoch auch iliberzeugende, wenn auch
weniger offensichtliche Griinde, es
nicht zu tun. Deshalb sollten Wohnbau-
tragerschaften sorgféltig abklaren

und abwaégen, ob sie den Weg der Gas-
tronomieplanung beschreiten wollen.
Dieses Heft bietet eine erste Grundlage
dafiir.

Restaurants, Bistros und Cafés sind Orte,
wo sich Menschen spontan oder geplant
treffen und Beziehungen pflegen: zu An-
gehorigen, zu Freunden, zu Geschéftspart-
nern oder Vereinskollegen. In der Gaststu-
be mischen sich Alt und Jung und jeder ist
willkommen. Im Rahmen von Wohnbau-
projekten wird Gastronomie deshalb ge-
zieltintegriert, um zu verhindern, dass eine
neue Uberbauung zur isolierten Wohnfes-
tung wird. Denn Gaststéatten sind lebendi-
ge Orte, die Offenheit und Offentlichkeit
schaffen. Und da Gastronomie auch fir
Verpflegung sorgt, scheint fiir die Wohn-
bautrager die Verbindung mit Wohnange-
boten firs Alter besonders naheliegend,
dasie potenzielle Synergien zwischen dem
Restaurantbetrieb und Dienstleistungen
fir die Siedlung voraussehen.

Auch unter den geférderten Projek-
ten der Age-Stiftung sind Siedlungskon-
zepte, die einen Gastronomiebetrieb im
Erdgeschoss einplanen, keine Seltenheit.
In den Abschlussberichten und Dokumen-
tationen dieser Forderprojekte fallt uns im-
mer wieder auf, dass das Thema Gastrono-
mie die Tragerschaften langfristig und
intensiv beschéftigt —und zwar von Beginn
an bis weit in die Betriebsphase hinein. Wa-
rum ist die Etablierung von Siedlungsloka-
len so schwierig, wenn das Konzept so
Uiberzeugend scheint? Nach etlichen Ge-
spréachen mit Projektverantwortlichen, mit
Wirtsleuten und mit Gastronomieberatern

kristallisierten sich zwei Hauptgriinde da-
fir heraus: Erstens ist es eine Frage des Ti-
mings: Bereits sehr friih im Projekt werden
die Weichen gestellt, die teils Jahre spéter
zum Erfolg oder Misserfolg eines Sied-
lungslokals fiihren. (Einen Uberblick iiber
die wichtigsten Arbeitsschritte und Ent-
scheidungszeitpunkte im Rahmen der Pro-
jektphasen nach SIA 112 finden Sie auf
Seite 14.) Zweitens ist es eine Frage des
Know-hows: Das Gastgewerbe ist ein kom-
plexes Geschaftsfeld. Damit Gastronomie
funktioniert, miissen viele Faktoren stim-
men bzw. aufeinander abgestimmt wer-
den. Wer plant, ohne diese Faktoren zu
kennen, der investiert mitunter viel Geld
fir eine spezifische Gewerbenutzung, die
vielleicht nie realisiert werden kann.

Dieses Heft ist kein Leitfaden fiir Gas-
tronomieplanung, sondern eine Wissens-
grundlage, um Wohnbautragerschaften fiir
die Aufgabe der Gastronomieplanung zu
wappnen. Je frilher im Projektverlauf sie
zur Hand genommen wird, umso hilfrei-
cher wird sie sich erweisen. Was in diesem
Heft nicht behandelt wird, sind gastrono-
mische Angebote von Alters- und Pflege-
heimen.

Abschliessend mdchte ich all meinen
Gesprachspartnerinnen und -partnern dan-
ken, die mit bemerkenswerter Offenheit
und Grosszlgigkeit ihre Erfahrungen und
ihr Wissen mit mir geteilt haben. @

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ —@ befindet

sich im Umschlag.

Foto: Giorgio von Arbten
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Siedlungsfunktionen
als Ursprung
des Gedankens

Die Verbindung von Alterswohnangeboten mit gastronomi-
schen Angeboten nimmt viele Formen an. |hr Ursprung
liegt aber meist bei denselben vier Funktionen, die Gastro-
nomie fir die Siedlung erfiillen soll. Sie beeinflussen

die Planung und den Erfolg des Gastroangebotes nachhaltig.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser



Erdgeschosswohnungen gelten als schwer zu vermieten. Dabei
spielen Sicherheitsbedenken eine grosse Rolle bei potenziellen
Mieterinnen und Mietern, insbesondere wenn sie dlter sind. Des-
halb werden im Erdgeschoss oft Gewerbeflachen geplant, wenn
die Bauzone dies zulédsst. Das Gastgewerbe hat dabei einen be-
sonderen Stellenwert, denn mehr als andere Gewerbeformen
prégt es das Wohnumfeld und die Wahrnehmung der Siedlung.
Gaststatten sind zentrale Orte des &6ffentlichen Lebens, und als
solche weisen ihnen die Siedlungsplaner spezifische Funktionen
im zukinftigen Siedlungsbetrieb zu. Das Lokal wird dadurch ein
integraler und oft zentraler Teil des Wohnkonzepts. Seine Bedeu-
tung in der Uberbauung reicht dabei oft iiber die anderer Gewer-
benutzungen hinaus. Im Zusammenhang mit Alterswohnangebo-
ten sind solche zusatzlichen Siedlungsfunktionen besonders
vielfaltig. Sie lassen sich meist den folgenden vier Zielsetzungen
zuordnen.

Ein belebtes Wohnumfeld schaffen

Gewerbe mit Laufkundschaft sorgt dafiir, dass das Wohnumfeld
belebt ist und von Menschen unterschiedlichen Alters aus unter-
schiedlichen Griinden frequentiert wird. An einem Ort, wo die
Leute sich verpflegen, einkaufen oder arbeiten, entsteht kein
«Altersghetto», so ein haufig genannter Grund fir die Integrati-
onvon Gewerbe bzw. Gastgewerbe in Siedlungen mit Alterswoh-
nungen. Ein funktionierendes Bistro beispielsweise belebt das
Siedlungsumfeld und tragt zum Quartieranschluss von neu be-
bauten Liegenschaften und Arealen bei. Auf welche Weise das
geschieht, ist abhzngig von seiner Lage, von seinen Offnungszei-
ten und von seinem Angebot.

Das Dorf in die Siedlung bringen

Im fragilen Rentenalter nimmt die Anzahl der sozialen Kontakte
im Alltag ab. Sei es, weil man wegen korperlicher Einschrankun-
gen sein angestammtes Wohnumfeld verlassen und in eine ge-
eignete altersgerechte Wohnung ziehen muss, sei es, weil der
Mobilitatsradius abnimmt. Der schwindenden Teilnahme am ge-
sellschaftlichen Leben kann entgegengewirkt werden, wenn das
Dorf bzw. das Quartier in die Alterssiedlung kommt und so spon-
tane Begegnungen mit den altesten Gemeindeeinwohnern er-
moglicht werden. Restaurants, Bistros und Cafés werden als ge-
eignetes Mittel betrachtet, um in unmittelbarer Nahe der fragilen
Siedlungsbewohnerinnen und -bewohner einen attraktiven Treff-
punkt fur die Bevolkerung zu schaffen. Die Gaststéatte in der Sied-
lung belebt so nicht nur das Quartier, sondern erméglicht es al-
teren Anwohnerinnen und Anwohnern, aktiv oder passiv am
lokalen gesellschaftlichen Leben teilzunehmen.

«Der Austausch zwischen
Siedlung und Dorf
steht fiir uns im Vordergrund.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

Einen Treffpunkt fiir die Siedlung bilden

Wohnungen fiirs Alter sind oft als Kleinwohnungen konzipiert und
und haben wenig Platz fiir Besuch. Das Siedlungsrestaurant bietet
den Raum und die Méglichkeit, sich mit Nachbarinnen und Nach-
barn auf einen Kaffee zu treffen oder mit der Familie Geburtstage
zu feiern. Auch fiir einen regelmassigen gemeinsamen Mittags-

tisch scheint eine solche Lokalitat ideal. Nicht wenige Alterswohn-
projekte weisen dem integrierten Gastrobetrieb explizit die Funk-
tion als Gemeinschaftsraum fiir die Bewohnerschaft zu. Oft
ergénzen die Gaststatten die gemeinschaftlichen Raumlichkeiten
in der Siedlung, teilweise ersetzen sie diese auch vollstandig.

«In Oberurnen haben wir aber bewusst keinen
anderen Mehrzweckraum gebaut,
damit unsere Leute auch ins Kaffee gehen und
den Kontakt miteinander und mit
dem Dorf haben. Sie feiern dort auch ihre
Geburtstage mit der Familie.»

F. Landolt, Genossenschaftsprasident

®

«Das Bediirfnis nach Kontakten ist da —
bei den einen mehr als bei den anderen.»
A. Schmid, Wirt

®

Dienstleistungen fiir die Siedlung bereitstellen

Wenn Serviceleistungen zum Wohnangebot gehoren sollen, lie-
gen Synergien mit der integrierten Gaststatte scheinbar auf der
Hand. Das Gastrounternehmen kann den Mahlzeitendienst in der
Siedlung Gbernehmen oder ein regelméssiges Verpflegungsan-
gebot im Lokal anbieten. Gehort eine dezentrale Pflegewohn-
gruppe oder eine Tagesstéatte zur Siedlung, kann sie die Mahlzei-
ten frisch gekocht aus dem Lokal beziehen. Solche Dienst-
leistungen fiir die Siedlung werden im Businessplan haufig zur
Grundauslastung des Gastrobetriebs gezahlt.

Dem Siedlungslokal werden mitunter auch Service-Funktio-
nen zugewiesen, die keinen direkten Bezug zu ihrem Kerngeschaft
haben. Immer mehr Alterswohnprojekte stellen ihren Bewohne-
rinnen und Bewohnern eine Anlaufstelle mit einer Kontaktperson
vor Ort zur Verfiigung. Dieses Modell gilt als niederschwellige
Form des betreuten Wohnens. Die Aufgaben der Kontaktpersonen
reichen vom Notfall-Pikettdienst Gber kleine Handreichungen und
Alltagshilfen bis zum Organisieren von Veranstaltungen fiir die
Siedlungsbewohner. Bei der Organisation solcher Anlaufstellen
gehen die Tréagerschaften unterschiedliche Wege. Dazu gehdren
beispielsweise das Siedlungsbiiro, der soziale Abwart oder die
Reception mit einer Concierge. Anlaufstellen werden auch in Res-
taurants und Bistros eingerichtet, denn die Offnungszeiten ge-
wahrleisten eine lange Présenzzeit von Personal vor Ort. Das
scheint ideal, wenn die Kontaktperson vor Ort auch auf sponta-
ne Anliegen von Bewohnenden reagieren soll. Auch hier setzt man
also auf Synergien zwischen Gastro- und Siedlungsbetrieb. @

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.
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Projektbeispiele

Hunziker Areal ® © ©

Vielfaltige
Gastronomieangebote

Auf dem Hunziker Areal (41000 m?) hat die Bau-
genossenschaft «mehr als wohnen» einen neuen
Quartierteil in Zirich Nord geschaffen. Er bietet
Wohnraum fir rund 1200 Personen und ca. 150 Ar-
beitsplétze. Zur hohen Diversit&t hinsichtlich des
Alters, der Herkunft und des Okonomischen sowie
beruflichen Hintergrunds tragt auch die generatio-
nengerechte Bauweise bei. Die periphere Lage

war fir die Genossenschaft eine Herausforderung.
Gastro-Angebote sollen den Anschluss an das
lebendige Stadtquartier Oerlikon mit seinen facet-
tenreichen Sport-, Kultur- und Bildungsangeboten
fordern und zu einem lebendigen Wohnumfeld beitra-
gen. Zum vielfaltigen Angebot gehdren ein

hippes Kebab-Restaurant, eine Bagel-B&dckerei mit
Bistro und Take-Away-Theke sowie ein gehobenes
Angebot der Eventgastronomie, das an vier Abenden
in der Woche Kulinarik und musikalische Darbie-
tungen verbindet. Die zentrale Position nimmt aber
das Restaurant Riedbach ein. Es ist morgens bis
abends geéffnet und bietet in Kooperation mit dem
Gastehaus Hunziker ein Frihstlicksbuffet und fir
Veranstaltungen das Catering an. Das Restaurant ist
ein Ausbildungsbetrieb der Asyl Organisation
Ziirich (AOZ), die Gefliichtete und Erwerbslose beim
Einstieg ins Berufsleben unterstiitzt. Trotz
grosser gemeinschaftlicher Arealzonen dient das
Restaurant insbesondere der &lteren Bewohnerschaft
als Treffpunkt. So hat die Quartiergruppe

«60 plusminus» dort einen abendlichen Stamm etab-
liert und trifft sich zudem regelmdssig zum
gemeinsamen Mittagessen im Restaurant Riedbach.

«Wir nutzen den abendlichen Stamm,
um uns jetzt schon
anzundhern und auszutauschen.»

E. Kiihner, Quartiergruppe «60 plusminus»
Hunziker Areal

®

«Wir haben viele Bewohnende,
die sich hier auf der
Terrasse kennengelernt haben.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

Husmatt Steinen®©

Das Dorf in die
Siedlung holen

Die Siedlung Husmatt in Steinen ist eine hindernis-
frei gestaltete Siedlung flir die zweite Lebens-
hdlfte mit insgesamt 49 altersgerechten Wohnungen
in vier Hausern und verschiedenen gemeinschaft-
lichen — meist 6ffentlichen - Zonen sowie Gewerbe-
rédumlichkeiten (Restaurant, Bickerei, Physio-
therapiepraxis). Das integrierte Gewerbe sorgt fir
vielfdltige Kontaktmdglichkeiten zwischen Dorf und
Siedlung: Die Physiotherapiepraxis, die Backerei
und das Restaurant mit der grossen Aussenterrasse
profitieren von der zentralen Lage und z&hlen
Arbeiter, Anwohner, Geschéftsleute, Durchreisende,
Familien, Vereinsmitglieder zu ihren Kunden.

Im Restaurantgebdude sind mit Schiebew&nden unter-
teilbare Mehrzweckrdume mit Multimedia-Anlage
untergebracht. Sie eignen sich fir Treffen in klei-
nem Kreis ebenso wie filir Grossanlasse fur bis zu
120 Personen und deren Verpflegung durch das
Restaurant. Auch hier wurde auf Hindernisfreiheit
und vor allem auf eine gute Akustik geachtet.

Das hat sich bereits in der Region herumgesprochen:
So fuhrte beispielsweise die reformierte Kirch-
gemeinde eine Griindonnerstagfeier in der Husmatt
durch, verschiedene Jahrgange trafen sich zu
Klassenzusammenkiinften, mehrere Dorfvereine von
Steinen hielten hier ihre Generalversammlungen

ab, Firmen trafen sich zu Meetings, und ein ein-
heimischer Kiinstler sowie der Fotoclub Schwyz
prasentierten im Restaurant ihre Werke in mehz-
wéchigen Ausstellungen. Das Restaurant dient

auch als Treffpunkt fir die &ltere Bewohnerschaft,
die sich einmal wdchentlich zum Mittagessen
trifft.

«Weil ein weiteres gutes Restaurant
in Steinen zumachte, war fiir uns klar:
Wir wollen mit dem Restaurant
in der Siedlung einen Treffpunkt fiirs
Dorf schaffen.»

A. Marty, Stiftungsrat

©



GAW Linthe e o

Gastronomie statt
Gemeinschaftsraum

Die 1992 gegriindete gemeinnitzige Genossenschaft
Alterswohnungen Linth (GAW) ist mit 1@ Liegen-
schaften und derzeit 176 Wohnungen die grésste Bau-
genossenschaft des Kantons Glarus. Derzeit laufen

2 weitere Bauprojekte flr zusatzliche 38 Wohnungen.
2008 wurde das Wohnhaus Zigerribi 2 in Oberurnen
bezogen. Statt eines Gemeinschaftsraums wurde das
«Kaffi Zigerribi» im Erdgeschoss eroffnet. Nach
mittelfristig gesammelten guten Erfahrungen wurde
die Idee «Kaffi statt Gemeinschaftsraum» zum
Grundkonzept der GAW. In einem weiteren Bauprojekt
im Zentrum von Amden (SG) wurden die Wohngebzude
direkt mit dem bestehenden Café Lowen verbunden,
das den Bewohnenden als Treffpunkt dient. Auch in
den beiden laufenden Wohnbauprojekten sind Bistros
geplant. Zudem wurde der Gemeinschaftsraum der
ersten Siedlung zu einem «Kaffi» umgestaltet, das
wegen der peripheren Lage mit einem Freiwil-
ligenkonzept durch die von der Genossenschaft an-
gestellte Abwartin und Kontaktperson vor Ort be-

trieben wird.

«Die Kaffis sind ein Treffpunkt
fiir unsere Leute und auch
unsere Schnittstelle zum Dorf.»
F. Landolt, Genossenschaftsprasident

®

Gasthof Baren®

Service- und Kontakt-
moglichkeiten
flir die Mieterschaft

Im Gegensatz zu den meisten anderen Beispiel-
projekten wurde in Laupen ein bestehendes Gastro-
nomieangebot mit Alterswohnungen erganzt und

nicht umgekehrt. Der Gasthof B&ren wurde erstmals
im Jahr 1704 urkundlich erw&dhnt und befindet

sich seit 1872 im Besitz der Familie Schmid. Neben
dem gut besuchten Gastronomie- und Beherbergungs-
betrieb vermieten Jeannette und Andreas Schmid
seit 2012 auch sieben Alterswohnungen im umgenutz-
ten ehemaligen Theatersaal des Gasthofs.

Die Alterswohnungen kénnen von Dienstleistungen
des Restaurants und Hotels Baren profitieren.

Dazu gehéren Wohnungsreinigung, Mahlzeitendienst
und ein seltener genutzter Wascherei-Service.
Diese Leistungen werden nach Aufwand abgerechnet.
Sie stellen einen kleinen, aber regelmdssigen

und willkommenen Teil des Gesamtumsatzes der Gast-
hof Baren Laupen AG dar. Der Entsorgungsservice

fiir Glas, Papier und Karton (Sammelstelle im Keller)
ist kostenlos. Das Besitzerehepaar organisiert
ausserdem diverse Anl&dsse - einige davon aus-
schliesslich fir die Mieterschaft, andere fur die
breite Offentlichkeit. Auch die aufwendig ge-
staltete Parkanlage des Gasthofs ist ein wichtiger
Kontaktpunkt fiir die Bewohnerschaft nach aussen.

«Die Umnutzung des Saals zu
Alterswohnungen war die denkbar beste
Lésung mit guten Synergien.

Vor allem wenn die Angehérigen
wenig vorbeikommen, ist es fiir die
Mieterinnen und Mieter eine
wichtige Unterstiitzung, dass wir da sind.
Fiir einige wire es schwierig,
wenn sie alles selbst organisieren miissten.»
A. Schmid, Wirt

®
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Unterschiedlicher
Kontext — unterschiedliche
Prioritaten

Je nach Wohnprojekt steht beim geplanten Siedlungslokal
eine andere der vier Siedlungsfunktionen im Vordergrund.
Liegt der Fokus auf dem Wohnen im Alter, werden meist alle
vier Siedlungsfunktionen des Gastrobetriebs betont.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser

Im Kontext von Areal- und Quartier-
entwicklung

Im Zuge grosser Arealiiberbauungen wer-
den auch Wohnangebote speziell fir alte-
re Menschen oder Generationenwohnpro-
jekte geplant und umgesetzt. Gleichzeitig
bieten grosse Arealliberbauungsprojekte
eine Vielzahl an gewerblichen Méglichkei-
ten —insbesondere im Gastrobereich. Gas-
tronomische Angebote sind deshalb meist
ein wichtiger Bestandteil in der Entwick-
lung des Areals. Sie reichen vom Take-
Away-Angebot Uber die Eventgastronomie
bis hin zum Hotel. Ihre Planung und spéater
ihr Betrieb stellen in diesem dynamischen
Umfeld aber auch eine besondere Heraus-
forderung dar. Die Verbindung zwischen
Gastronomie-und Alterswohnangebot auf
dem Areal ist dabei nur eine von vielen In-
terdependenzen im komplexen Planungs-
und Organisationsgeflecht. Die Belebung
des Areals steht bei den Quartier- und
Stadtplanern als Siedlungsfunktion des
Gastrobetriebs in der Regel im Vorder-
grund. In Neubaugebieten spielt zudem die
Inklusion der Uberbauung ins bestehende
Quartier eine grosse Rolle bei der Gastro-
planung.

Projektbeispiele: @ @ @

Areal- und Quartierentwicklung sind mit
Blick auf die Verbindung zwischen Wohn-
und Gastroangeboten ein iibergeordnetes
Thema, das in diesem Heft nicht zentral
behandelt wird. Wertvoll fir die Gastro-
entwicklung in diesem Kontext sind die in
den Lesetipps empfohlenen Planungshil-
fen (Seiten 9 und 50).

Im Kontext von Generationensied-
lungen und gemeinschaftlich ausge-
richteten Wohnmodellen
Mehrgenerationensiedlungen oder ge-
meinschaftlich ausgerichtete Wohnprojek-
te mochten gute Beziehungen zwischen
Nachbarn aus der Siedlung und dem Quar-
tier férdern. Die Quartier- oder Dorfbeiz
als traditioneller Treffpunkt fur die lokale
Bevélkerung wird dafiir gerne als taugli-
ches Instrument eingesetzt, denn das Kon-
zept ist allen sozialen Gruppen — ob jung
oder alt — vertraut. Es ist also kein Zufall,
dass alters- bzw. generationengerechtes
Wohnen und Gastronomie besonders oft
in solchen Wohnprojekten konzeptionell
verbunden werden. Der Funktion des Sied-
lungslokals als Ort der Begegnung wird da-
bei besondere Bedeutung beigemessen.

Projektbeispiele: @ @

Im Kontext von Alterswohnprojekten

In explizit aufs Wohnen im spaten Renten-
alter ausgerichteten Wohnsiedlungen wer-
den Bistros und anderen gastronomischen
Angeboten oft alle vier Siedlungsfunktio-
nen gleichermassen zugewiesen — und sie
werden stérker betont als anderswo. Par-
tizipation am gesellschaftlichen und nach-
barschaftlichen Leben ist hier ein beson-
ders wichtiges Ziel, um der Angst vor
Abschottung und Vereinsamung in einer
«Sonderwohnform» entgegenzuwirken. In
Alterswohnprojekten riickt zudem die Ver-
sorgungs- bzw. Servicefunktion vermehrt
in den Fokus: Der Gastrobetrieb soll das
Wohnen im (hohen) Alter unterstiitzen.

Projektbeispiele:
Poeose - o®

Im Kontext von Pflegeheimen und
Altersresidenzen

Eine haufige Verbindung zwischen Alters-
wohnen und Restaurantbetrieb findet sich
in Alters- und Pflegeheimen sowie bei Al-
tersresidenzen. Die Verpflegung ist dort
ein fixer Bestandteil von Wohnangeboten
mit Pensionsvertrag. Heute haben viele
Heime ihre Restaurants fiir die externe
Kundschaft ge6ffnet und bieten Arbeitneh-
mern und Schiilern aus dem Quartier eine
glinstige Verpflegungsméglichkeit. Gleich-
zeitig finden so im Heimalltag viele Begeg-
nungen zwischen Alt und Jung statt. Das
Restaurant macht das Heim zu einem le-
bendigen und wichtigen Ort des gesell-
schaftlichen Lebens. Der institutionelle
Kontext sorgt jedoch fiir spezielle betriebs-
wirtschaftliche Voraussetzungen fiir das
gastronomische Angebot. Deshalb ist die-
se Form der Gastronomie nicht im Fokus
dieses Hefts. @

l.l Umschlag
Innenseite

Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.



Lese-Tipp
Planungshilfe

Lebendige Erdgeschosse.

Die Gestaltung von Exd-

geschosszonen als eigen-

standige und interdiszi-

plindre Planungsaufgabe

Diese Planungshilfe wurde
vom Planungsdachverband
Region Zirich gemeinsam mit
der Genossenschaft «mehr
als wohnen» und der Stadt-
entwicklung Zirich er-
arbeitet. Sie basiert auf
der praktischen Entwick-
lung von Erdgeschoss-
nutzungen, bei der oft
Gastronomieangebote eine
Rolle spielen. Die Publi-
kation identifiziert
Schlisselfaktoren und
Stolpersteine fir die Pla-
nung und formuliert nach
Prozessphasen gegliederte
Handlungsempfehlungen.
Problemstellungen und Emp-
fehlungen werden anhand
kronkreter Beispiele ver-
anschaulicht. Systemati-
sierte Erfahrungswerte auf
41 Seiten.

— mehralswohnen.ch/publi-

kationen

Projektbeispiel

Ida-Beiz ®

Soziales Zentrum in der

Vision

Generationensiedlung

Im Winterthurer Neubauquartier
Neuhegi steht das Mehrgeneratio-
nenhaus Giesserei. Es verfiigt
Uber 140 Wohnungen, die durch 10
gemeinschaftlich genutzte R&ume
erganzt werden. In der Giesserei
leben rund 240 Erwachsene und
Uber 100 Kinder und Jugendliche.
Sie haben sich als Hausverein
organisiert und verwalten ihre
Siedlung selbst. In der Siedlung
arbeiten rund 65 Voll- oder
Teilzeitbeschaftigte in 14 Gewer-

‘

i

bebetrieben. Zu diesen z&hlt auch
die Ida-Beiz. Nach einem frihen
Konkurs mit Leerstandsfolge und
einer Zwischennutzung durch Be-
wohnerinnen und Bewohner ist das
Lokal seit 2017 wieder verpach-
tet. Trotz seiner wechselvollen
Geschichte ist das Restaurant
stets das soziale Zentrum der
Siedlung geblieben. Gleichzeitig
tragt die Ida-Beiz massgeblich
zur Identitatsbildung des neuen
Quartiers bei.

Ein wichtiger Treffpunkt fir die Menschen im
Winterthurer Neubauquartier — die Ida Beiz.


http://mehralswohnen.ch/publikationen
http://mehralswohnen.ch/publikationen

Vision

Gastronomische

Konzepttypen

Cocktail-
Bar

Tea Room

Café-Bar

OG

Imbiss

Catering

Gehobene

. Ausflugsziel
Gastronomie

Spezialitaten-
restaurant

C¢

Raststatte

Fast Food
Outlet

Para-
gastronomie

Food Truck

Backerei

¢

Steakhouse

©)

Punkte- &
Sternekiiche

Genuss — —

System-
gastronomie

Klassische :
Gastronomie

Gemeinschafts
verpflegung

Self Service

Hotelrestaurant

JC

Franchising

Landgasthof

G

Betriebsketten

Handels-
gastronomie

Tankstellenshop
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Beispielprojekte
Ubersicht im Umschlag |

Beispiel dieses
Konzepttyps |

Quartierbeiz

¢

Restaurant

C¢

C( Beispiel mit
Mischkonzept —_

— Qualitat — —

Infografik: Superdot Studio

Quelle: desillusion.ch


http://www.superdot.studio
http://desillusion.ch

«Gastronomie geht uberall,

je nachdem,

wer dafiir bezahlt»

Rafael Saupe begleitet als strategischer Gastronomieberater
Projekte, die Gastro-Nutzungen und Begegnungsraume
verbinden. Ein idealer Ansprechpartner also, um die Chancen
und Risiken von Gastronomie im Kontext von Alters- und

Generationensiedlungen einzuschatzen.

Das Gesprdch fihrte Andreas Sidler

Als Berater haben Sie viele Gastronomieprojekte in der strate-

gischen Planung unterstiitzt. Wie gut funktioniert Gastro-

nomie im Umfeld von Alters- oder Generationensiedlungen?
Grundsatzlich geht Gastronomie tberall, je nachdem,
wer dafiir bezahlt. Das gilt auch in Alterssiedlungen.

Wie meinen Sie das?
Der durchschnittliche Schweizer Gastronomiebetrieb macht
durchschnittlich 5% Verlust. Rechnet man den Unter-
nehmerlohn und die Eigenkapitalverzinsung, also den Zins-
satz fiir die eigene Investition rein, dann sind 65 % der
Betriebe in der Schweiz in den roten Zahlen. Wenn der
Betrieb nicht schliessen soll, dann muss irgendjemand fir
das Defizit aufkommen.

Wer kommt dafiir in Frage?
Viel zu oft ist es der Wirt, der sich dafiir selbst ausbeutet,
sich wenig Lohn auszahlt und zu wenig in die Alters-
vorsorge einzahlt. Es gibt auch Betriebe, die durch Firmen
querfinanziert werden, die Verpflegungsbedarf haben.
Bei anderen Gaststatten ist es der Vermieter, der fiir die
Differenz aufkommt, um den Leerstand des Lokals zu
vermeiden oder auch aus Solidaritat. Investoren finanzieren
defizitare Gastrobetriebe auch zur Standortférderung,
weil Gastronomie die Aufenthaltsqualitat auf ihrem Areal
erhoht.

Aber grundsitzlich sollte ein kostendeckender Betrieb
mdoglich sein, sonst hat man ein Problem.
Dass der Umsatz die Kosten vollstandig deckt, das ist
der Best Case. Wenn das nicht geht, miissen die restlichen
Kosten anderweitig finanziert werden. Das ist eigentlich
kein Problem, solange es im Finanzierungskonzept bereits
so vorgesehen ist. Die Defizitibernahme ist dann ein
bewusster Entscheid. Lasst man sich aber von einer Finan-
zierungsliicke Uiberraschen, entstehen Zwangslagen —
auch personliche, was besonders tragisch ist.

Ich stelle meine erste Frage anders. Was braucht es, damit

ein Gastronomieangebot in einer Alters- oder Generationen-

siedlung kostendeckend funktioniert?
Auch an einem solchen Standort braucht Gastronomie wie
Uiberall hohe Frequenzen, also geniligend potenzielle
Gaste, die sich wahrend der Offnungszeiten im Umfeld des
Lokals aufhalten. Das ist kein Garant, dass es funktioniert,
sondern eine notwendige Bedingung.

Wenn das Siedlungskaffee als Treffpunkt fiir die dlteren
Siedlungsbewohnerinnen und -bewohner dient, dann ist das
sicher ein Vorteil.
Die Siedlung allein wird selten den benétigten Umsatz
bringen. Ein Café braucht téglich zwischen 170 und 300
Gaste, die vorbeikommen und einen Kaffee trinken.
Vielleicht muss man sich als Trager einer Alterssiedlung
auch tberlegen, ob man téglich so viele Menschen in
der Liegenschaft haben will.

Vielen geht es gerade darum, das Wohnumfeld der dlteren
Menschen zu beleben und auch andere Generationen in die
Siedlung zu holen.
Gastronomie schafft in erster Linie Aufenthaltsqualitat. Das
heisst, dass die Menschen, die bereits vor Ort sind,
langer bleiben. Dass viele Menschen von weiter weg ange-
zogen werden, passiert selten. Ein Bistro oder Kaffee in
der Siedlung braucht hohe Frequenzen, es schafft sie nicht.

Kommen die Leute nicht auch wegen des Angebots?
Natdrlich. Es spielt eine Rolle, wie das Angebot aussieht.
Aber auch, wann etwas angeboten wird und von wem.

Um das richtige Angebot zu entwickeln, muss man aber den
Markt sehr gut kennen.

Die Verantwortung fiir die Angebotsgestaltung liegt aber nicht

bei der Tragerschaft, sondern beim spateren Wirt, der

sich mit einem Businessplan bei der Bautréagerschaft bewirbt.
Die Bautréger selbst miissen das Angebot schon vorher
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sehr konkret entwickeln, damit sie die Projektierung
machen kénnen. Die Grdsse des Lokals, die Infrastruktur,
die behordlichen Vorgaben — das alles ist je nach Be-
triebstyp anders. Das wirkt sich stark auf die Investitions-
kosten und auf die bauliche Planung aus.

Ein Projekttrager, der sich fiir ein Gastroangebot in der Sied-

lung

entscheidet, muss also als Erstes eine Marktanalyse

vornehmen und selbststédndig ein Gastrokonzept entwickeln?

Eigentlich sollte er das machen, bevor er sich fur oder
gegen ein Gastroangebot entscheidet. Vielleicht merkt er,
dass an dem Standort langfristig kein finanzierbares
Gastromodell moglich ist. Dann gibt es wahrscheinlich bes-
sere Losungen, damit sich die alteren Menschen in der
Siedlung treffen kénnen.

Kann ein gut vernetzter oder lokal verankerter Wohnbautrager
diese Marktanalyse und Konzeption selbst machen?

In der Projektorganisation braucht die Tréagerschaft jeman-
den, der fiir das Teilprojekt Gastronomie zusténdig ist.

Es ist wichtig, alle Fakten zusammenzutragen, objektiv zu
bewerten und mit plausiblen Zahlen durchzurechnen,

die auf Erfahrungswerten basieren. Viele Planer kdnnen
das gut. Es ist aber ein bekanntes Phanomen, dass die Res-
taurant-ldee auch bei ihnen viel Goodwill auslést. Sie finden
die Idee so gut, dass sie sich einen Best Case herbei-
rechnen. Fehlende Branchenerfahrung trégt ebenfalls ihren
Teil dazu bei. Dann wird auf Basis einer romantischen
Vision konzipiert, geplant und realisiert. So kann nur per
Zufall das Richtige herauskommen. Gerade in der Gastro-
nomie ist eine Viertelmillion schnell falsch investiert.
Danach kommen jéhrlich mehrere 10000 CHF an Betriebs-
defizit dazu, die eingeschossen werden miissen, damit

der Betrieb weiterlduft und es keinen Leerstand gibt. Ich
denke, es lohnt sich, in gastronomische Expertise zu
investieren — sowohl in der strategischen Phase am Anfang
als auch spater bei der Projektierung. Gastronomie kann
man nicht nebenher planen und dann im Betrieb ad hoc der
Marktsituation anpassen.

Die dlteren Menschen in der Siedlung haben besondere
Bediirfnisse. Das Siedlungslokal kann fiir sie Dienstleistun-
gen anbieten. Zum Beispiel einen Mittagstisch oder

einen Mahlzeitendienst. Wie integriert man das ins Gastro-
Konzept?

In erster Linie geht es darum, dass das Bistro, Kaffee
oder Restaurant rentabel l1auft. Ob es Dienstleistungen
speziell fir die Siedlung gibt und zu welchen Konditi-
onen, diese Fragen wiirde ich separat und nachgelagert
klaren.

Solche Zusatzleistungen sind fiir die Bautréger von Alterssied-
lungen aber oft zentral fiir ihr Wohnkonzept. Zum Beispiel,
wenn das Siedlungslokal die Funktion einer Anlaufstelle fiir die
Bewohnerinnen und Bewohner der Siedlung hat.
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Das mag sein. Trotzdem ist es wichtiger, dass der Betreiber
des Lokals existieren kann. Man darf keine Gibersteiger-
ten Erwartungen haben, was die Gastronomie neben ihrem
Kerngeschéft sonst noch leisten soll. Wer den Service-
mitarbeitenden einfach Concierge-Funktionen zuweist,

weil die ja sowieso vor Ort verfligbar sind, der ignoriert
die Arbeitsrealitat im Gastgewerbe. Heterogene Zielgrup-
pen und individuelle Erwartungen, lange Offnungszeiten
und Zusatzleistungen bedeuten Mehraufwand — und das an
einem Standort, wo die Umsatzméglichkeiten sowieso
bereits beschrankt sind. Erst wenn man ein rentables Be-
triebskonzept entwickelt hat, kann man diskutieren, ob und
welche Zusatzleistungen moglich sind und wie sie finan-
ziert werden sollen. Das vorgangig entwickelte Gastrokon-
zept ist dann die Grundlage und der Rahmen dafir. Ein
Gastrobetrieb, der nach einem Jahr aufgeben muss, niitzt
niemandem.

Ist es denn iiberhaupt eine gute Idee, einen Gastrobetrieb
in eine Alterssiedlung zu integrieren, wenn die Moglichkeiten
so eingeschrankt sind.

Wenn man nach einer seriésen Analyse zum Schluss kommt,
dass in dieser Siedlung ein Gastrobetrieb langfristig tiber-
leben kann, dann ist es eine wunderbare Idee. Man schafft
einen Ort, wo sich jeder willkommen fiihlt und wo man in
Kontakt zu anderen Menschen kommt. Und das ist die
andere — die menschliche Seite der Gastronomie. Aber auch
sie muss gelingen. Dazu braucht man die richtige Person,
die das Lokal betreibt. Sie muss beide Seiten im Griff haben.
Im Gasteraum muss sie die offenherzige Gastgeberin sein,
im Biiro dagegen als kiihler Kopf die Kostenstruktur im
Griff haben, fir méglichst hohe Umsétze sorgen und die
Kosten bestméglich kontrollieren. @

;- Im Interview

(%& f Rafael Saupe
&\ y/
g

Rafael Saupe ist urspriing-
lich als Quereinsteiger

in die Gastronomie geraten
und bringt neben viel
Praxiserfahrung einen
Hotelfachschulabschluss,
einen Master in Kulturma-
nagement sowie ein CAS

in Urban Management mit.
Zusammen mit seinem
Geschaftspartner leitet er
die Firma desillusion&Co.
Er fihrt Potenzialanalysen
und Marktbeurteilungen
durch und begleitet Planer,
Architekten und Eigentiimer-
schaften in Arealentwick-
lungsprojekten.

— desillusion.ch


http://desillusion.ch

Der strategische Entscheid braucht
ein konkretes Gastrokonzept

Der Entscheid fiir eine Gaststatte in der Siedlung muss friih
im Projekt fallen und pragt die Projektentwicklung danach
Uber Jahre — vom Planungsprozess liber die Realisierung bis
hin zur Verwaltung und zum Wohnalltag. Deshalb braucht
es eine konkrete Entscheidungsgrundlage.

Text Andreas Sidler

Gastronomie ist ressourcenintensiv. Das
gilt nicht nur im Betrieb, sondern bestatigt
sich bereits in der ersten Phase eines
Wohnbauprojekts mit gastronomischen
Ambitionen. Schon vor dem definitiven
Entscheid fur oder gegen ein Siedlungs-
restaurant sind umfangreiche Abklarungen
und Analysen sowie vertiefte Konzept-
arbeiten nétig. Nur so offenbaren sich Po-
tenzial und Risiken von Gastronomie in der
geplanten Siedlung.

In zwei Schritten zum Entscheid

Im einleitenden Kapitel in diesem Heft sind
die Zielsetzungen beschrieben, welche die
meisten Tragerschaften von Alters- oder
Generationensiedlungen mit der Idee ei-
nes Siedlungslokals verfolgen. Gerade weil
solche Siedlungsfunktionen fiir Wohnbau-
tréager im Vordergrund stehen, sollten ih-
rem Entscheid fiir oder gegen Gastrono-
mie in der Siedlung zwei analytische
Arbeitsschritte vorausgehen:

Im ersten Schritt prift die Trager-
schaft, ob es konkrete Mdglichkeiten fiir
ein rentables Gastroangebot am vorgese-
henen Standort gibt. Nur wenn sich ein be-
triebswirtschaftlich sinnvolles Gastrokon-
zept herauskristallisiert, kann sie in einem
zweiten Schritt eruieren, ob das Siedlungs-
lokal auf dieser Basis die gewlinschten
Siedlungsfunktionen tberhaupt ausiiben
kann und was die Rahmenbedingungen da-
fiir sind — baulich, finanziell und personell.

Erst jetzt ist es moglich, den strategi-
schen Entscheid zu fallen, ob ein gastro-
nomisches Angebot zum Gesamtprojekt
gehoren soll oder nicht. Wer in der Lage
ist, die vorgesehenen Zusatzaufgaben fiir
die Siedlung sinnvoll in sein provisorisches
Gastrokonzept zu integrieren, kann mit
der Planung beginnen. Finden die Sied-

lungsfunktionen keinen Platz im ausgear-
beiteten Gastro-Betriebskonzept, dann
mussen einerseits andere Lésungen dafir
gefunden werden. Andererseits muss man
entscheiden, ob Gastgewerbe in der Uber-
bauung immer noch sinnvoll erscheint.

«Das Grundbediirfnis an die
Gastronomie ist die Begegnung.
Doch der Markt und die
Lage entscheiden, ob ein professio-
neller Gastrobetrieb liberhaupt
moglich ist.»

V. Marterer, Architekt und Gastronom

«Einem Projekt mit publikums-
orientierten Nutzungen miissen teilweise
umfangreiche Vorabklarungen
und Konzeptarbeiten (z.B. im Gastro-
bereich) vorangehen, damit eine
robuste Basis fiir Vermarktung und
Vermietung geschaffen
werden kann.»

Publikation «Lebendige Erdgeschosse»!

Basis fiir Projektierung und Verpachtung
Die friihen Abklarungen und konzeptuel-
len Arbeiten, bei denen die Tragerschaft
quasi einen provisorischen Businessplan
entwickelt, sind nicht nur fiir den strategi-
schen Entscheid eine essenzielle Grundla-
ge. Sie sind auch notwendig fir eine kor-
rekte Projektierung und Ausschreibung
des Bauprojektes?. Zudem ist dieses erste
Gastrokonzept eine nitzliche Schablone
bei der Suche nach dem passenden Betrei-
ber mit den nétigen Kompetenzen und dem
Sinn fir standort- bzw. umfeldgerechte
gastronomische Leistungen.

tLesetipp: S. 9
2Siehe S. 48+49
SLesetipp: S. 50

Gastronomie in der Siedlung ist als eigen-
standiges Teilprojekt in die Gesamtprojekt-
planung zu integrieren. Wie sich das gast-
ronomische Teilprojekt in die einzelnen
Phasen des Bauprojekts einfiigt, ist in der
Abbildung auf Seite 14 illustriert.

«Je genauer die kiinftige
Nutzung bekannt ist, desto
besser lassen sich gute
Voraussetzungen planen.»
Planungshilfe FCSI & Zimmerli®

Die Erarbeitung eines provisorischen Busi-
nessplans bedeutet fiir die Projekttrager
viel Aufwand in einer frithen Phase des Ge-
samtprojekts. Die Erfahrung zeigt, dass
sich der erhéhte Ressourceneinsatz in die-
ser frithen Projektphase im weiteren Pro-
jektverlauf schnell amortisiert.

Ein eigenstandiges Teilprojekt braucht
Expertise

Bauherren sind jedoch selten Gastrono-
men, weshalb in der Regel Experten bei-
gezogen werden missen: Fir die Analyse
von Standort und Marktpotenzial von Gas-
tronomie sowie fiir die Konzipierung emp-
fiehlt sich die Zusammenarbeit mit einem
strategischen Gastronomieberater. Firr die
Projektierung drangt sich die Begleitung
durch einen Gastro-Fachplaner auf, und
auch fiir Pachtvertrage bietet sich die Zu-
sammenarbeit mit einem spezialisierten
Juristen an.

In den meisten Projekten, bei welchen
in der Planungsphase auf entsprechende
fachliche Expertise verzichtet worden war,
musste ein entsprechender Gastronomie-
Experte nach der ersten Betriebsphase
konsultiert werden, um dem Betrieb aus
der Schieflage zu helfen. @

Umschlag

Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet

sich im Umschlag.

Innenseite
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Gastronomieentwicklung im Kontext
der Bauprojektphasen nach SIA 112

Die wichtigsten Schritte fir Tragerschaften im Uberblick

strategischer Gastronomieberater

E spezialisierte Rechtsberatung

Gastro-Fachplaner

Beitrag zum Thema

~

SIA 1 Strategische Planung

Betrieb
Gastronomie als:
- ldee

- Element im Siedlungs-

konzept
- Funktionstragerin fir
Siedlung

SIA 2 Vorstudie

(-
- Analyse

- Standort & Umgebung?

- Konkurrenz & Angebot?

- Zielgruppen & Nachfrage?
- Frequenzen & Zeiten?

- Standortentwicklung?

Objekt

- Rdume & Flachen?

- Wege & Kapazitaten?

- Technik & Installationen?
- Rechtliche Vorgaben?

- Konzeptentwicklung

Definition von:

- Betriebstyp

- Zielgruppenausrichtung
- Konzeptausrichtung

- Positionierung

Organisationsstruktur

- Vermietung (im Rohbau?)
- Verpachtung

- Management in Auftrag

Definition Betreibermodell:

- Betriebsfiihrung im Anstellungsverhaltnis

Objekt

Entwicklung Raum-
programm, Zonen & Wege
Skizzieren von:

- Kapazitaten

- Bedarf Infrastruktur

- Interior Design

Betrieb

Skizzieren von:
- Kernidee/Werten
- Angebotsstruktur
- Serviceformen
- Betriebszeiten

Herleitung:

- Investitions

Finanzierung

- Betriebsbudget

- Vermietungs-/Verpachtungsmodell
Prifung Anschubfinanzierung

budget

Prifung:

- Integration des Gastrokonzepts ins
Siedlungkonzept

- Integration der Siedlungsfunktionen
ins Gastrokonzept

Entscheid

Gastronomie ja

Gastronomie nein

- Entwicklung anderer
Lésungen und
Nutzungen
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Infografik: Superdot Studio
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SIA 3 Projektierung

SIA 4 Ausschreibung

: Betreibersuche

Betrieb

- Definition Profil

- Inserieren und Networking

- Analyse Bewerbungen

- Vorselektion und Gespréache
- Selektion

Organisationsstruktur

Verhandlungen
Vertragsabschluss
Vereinbarungen:

- Synergien & Zusammenarbeit
- Kommunikation & PR

Finanzierung

Festlegen:
- Investitionshilfen
- Anschubfinanzierung
Vertragsabschluss

Konkretisierung/ Details:

- Raumprogramm, Zonen & Wege

- Kapazitaten & Infrastruktur
Entwicklung Interior Design

Definition Zonen mit Mehrfachnutzung

Organisations- Finanzierung
struktur Festlegung
Einbindung Investitionsbudget
Betreiber

- Formulieren von Vorgaben und

- Auswabhlkriterien und Service fir

Les

Rahmenbedingungen

Inventar festlegen

Organisationsstruktur
Koordination zwischen:

- Bauherr
- Architekt & Planer
- Betreiber
- Behorden

N

SIA 5 Realisierung

Betrieb
Inbetrieb

- Kontrolle
Umsetzung
- Abnahmen

Betrieb e

- Infrastruktur
- Inventar
inrichten

nahme

Finanzierung
Anschubfinanzierung geméss Vertrag

Organisationsstruktur

Koordination zwischen:
- Bauherr

- Architekt & Planer

- Betreiber
- Behorden

Objekt

- Unterhalt Infrastrukur
- Bauliche Anpassungen
- Wartungs-/Servicevertrage

Betrieb

Zusammenarbeit nach Vereinbarung
Evtl. Aufbau Dienstleistungen
Konzeptionelle Anpassungen
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Erste Schritte
flr eine
Standortanalyse

Es gibt verschiedene gastronomische Erfolgsfaktoren, die man durch
Planung und im Betrieb beeinflussen kann, aber nicht den Standort.

Er ist vorgegeben und definiert das Feld der Moglichkeiten. Der Stand-
ort sowie die Qualitdten des direkten Umfelds entscheiden, ob und in
welcher Form ein gastronomisches Angebot in eine Wohnsiedlung inte-
griert werden kann. Die Standortanalyse ist deshalb der erste Schritt

in der Planung eines solchen Angebots. Dazu gehéren die Abklarung des
Marktumfeldes und die Analyse des Bauobjekts.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser
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Analyse & Konzept

Fir die Ida-Beiz sind Firmen und Betriebe im
nahen Umfeld wichtige Frequenzbringer.

Fokus auf den Markt -
Nachfragepotenzial ermitteln

Die Marktanalyse zeigt, welche Zielgruppen liberhaupt als Géste fiirs Siedlungs-
lokal in Frage kommen und welches Konsumverhalten zu erwarten ist. Daraus
lassen sich mdgliche Betriebstypen und Konzeptausrichtungen ableiten. Es gilt aber
nicht nur die Nachfrage, sondern auch das bestehende lokale Angebot — die
gastronomische Konkurrenz im direkten Umfeld — zu erfassen.

Frequenzen

Die Bevolkerungsstruktur im Einzugsgebiet ist oft die erste Information, die eingeholt
wird. Dazu kdénnen statistische Daten beigezogen werden, wie die Einwohnerzahl der
Region, der Gemeinde, des Quartiers, der Siedlung etc. Solche Daten sagen jedoch noch
wenig Uber die gastronomische Nachfrage aus. Wichtig sind die Frequenzen vor Ort:
Wie viele und welche Personen sind wann — also zu welcher Tageszeit, an welchem Wo-
chentag, in welcher Jahreszeit — effektiv vor Ort.

Ein besonderes Augenmerk gilt den sogenannten Frequenzbringern. Darunter ver-
steht man Orte im Umfeld des Lokals, welche fir Laufkundschaft sorgen — und bei er-
folgreicher Kundenbindung auch fiir Stammkundschaft. Zu den Frequenzbringern ge-
héren beispielsweise Laden und andere Betriebe mit ihren Kunden und ihrem Personal,
Biiroareale, Behorden, Bildungsinstitutionen mit Schiilerinnen, Studenten und Lehrer-
schaft, Freizeit- und Sportanlagen, Ausflugsziele, Kinos und Theater, aber auch Bahn-
hofe und andere wichtige Verkehrsknotenpunkte.

Es sind diese Frequenzbringer, welche die potenziellen Zielgruppen fiir das Lokal
definieren. Es handelt sich dabei oft um Kundengruppen mit unterschiedlichen Bed{irf-
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«Im Sommer und
Herbst sind fiir uns die
Velofahrer wichtig.»

M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

®©

«Die Lehrer des
nahegelegenen Schulhauses
beschwerten sich, weil
es das Cordon bleu auf dem
Wochenmenii jeweils nur
am Mittwochmittag gibt, wenn
am Nachmittag iiberall

schulfrei ist.»
P. Fehrlin, Genossenschaftsvorstand



nissen beziiglich Angebot, Preisniveau, (jffnungszeiten und Infrastruktur. Gewisse Ziel-
gruppen kdnnen sich im Rahmen eines Betriebskonzepts ergéanzen (Kundschaft fir Mit-
tags- und Abendgeschaft bzw. werktags und Wochenende), andere schliessen sich aus.

Bedarf im zeitlichen Kontext

Der spezifische Bedarf der Personen im Umfeld der Gaststatte kann sich je nach Tages-
zeit stark verandern. «Uber Mittag sucht jemand ein schnelles, gutes und giinstiges Ver-
pflegungsangebot. Am Abend will die gleiche Person ein kulinarisches Erlebnis in guter
Gesellschaft geniessen, fiir das sie bereit ist, Geld auszugeben», erklart Rafael Saupe
das variierende Kundenverhalten. Es ist mit ein Grund, weshalb statistische Daten zur
Kaufkraft der Bewohner im Einzugsgebiet beschrankte Aussagekraft haben.

Konkurrenzsituation

Der Bedarf pragt die Nachfrage und das Angebot hat sich danach zu richten. Das wis-
sen auch die Mitbewerber im Umfeld des geplanten Lokals. Auch ihr Angebot ist in die
Analyse des Nachfragepotenzials einzubeziehen. Gut frequentierte Gebiete ziehen Wett-
bewerb an. Das muss nicht negativ sein, weil die Auswahlmdglichkeiten den Ort fiir Kun-
dinnen und Kunden attraktiv machen.

Entwicklungsprognosen — mit Vorsicht zu geniessen

Fir stadtebauliche Entwicklungsgebiete und grosse Arealiiberbauungen werden jeweils
Entwicklungsprognosen tiber mehrere Jahre erstellt. Wer als einzelner Wohnbautréager
sein Projekt in einem solchen Umfeld plant, sollte diese Voraussagen nur mit Vorbehalt
in seine Gastroplanung einbeziehen. Das Gastrokonzept muss in der Gegenwart renta-
bel sein, wenn es in der Zukunft noch existieren soll. Investiert ein Wohnbautréager in
eine Gaststatte, die auf das zukiinftige Marktumfeld ausgerichtet ist, dann ist das in ers-
ter Linie eine Investition in die Arealentwicklung. Sie wird sich erst langfristig rechnen
und kurz- bis mittelfristig eher Kosten verursachen. Es ist deshalb legitim, Beteiligungs-
moglichkeiten des Baurechtgebers oder der Stadtentwicklung abzuklaren.

Fokus auf das Objekt —
bauliche und logistische Rahmen-
bedingungen ermitteln

Nicht nur das Marktumfeld definiert die Méglichkeiten fiir Gastronomie. Ebenso
wichtig sind die Lage innerhalb der Liegenschaft sowie die Rahmenbedingungen
fiir Infrastruktur und Logistik. Sie haben einen direkten Einfluss auf das Umsatz-
potenzial und die Ausrichtung des spéteren Betriebs.

Lage: Gastronomie braucht Erreichbarkeit und Sichtbarkeit

Weil ein Siedlungslokal nicht allein von den Anwohnern leben kann, muss der Standort
gut erschlossen sein. Die Entfernung von OV-Haltestellen und von den wichtigsten Fre-
quenzbringern sollte nur wenige Gehminuten betragen. Ausser in belebten Fussgénger-
zonen sind auch geniigend Parkplatze in unmittelbarer Nahe notwendig.

Die Position des Lokals in der Siedlung ist ebenso wichtig wie der Standort der Lie-
genschaft selbst. Hier stellt sich die Frage nach den Verkehrsstromen und -richtungen
in und um die Liegenschaft — sowohl beim Langsamverkehr wie beim motorisierten Ver-
kehr. Ein starker Frequenzbringer in der N&dhe niitzt nichts, wenn die Leute von dort aus
in die andere Richtung verschwinden.

Die Positionierung in der Siedlung muss zudem den logistischen Anspriichen bei
der Warenanlieferung geniigen. Diese muss von der Zufahrt iber die Lagerrdume bis in
die Kiiche effizient gestaltet sein und sollte die anliegenden Wohnzonen méglichst we-
nig beeintréchtigen.

Auch die Positionierung zu den &ffentlichen und halboéffentlichen Begegnungszo-
nen in der Siedlung und im Quartier sowie die Nachbarschaft zu privaten Wohnberei-
chen sind zu beachten. Die raumlichen Beziehungen zwischen den verschiedenen Nut-
zungs- und Verkehrszonen kénnen fir die Entwicklung eines Gastrokonzepts

«An diesem Standort leben
wir von den Angestellten aus
den Biirogebauden der
Grossfirmen. Die Bewohnenden
hatten gerne eine Beiz,
wo sie jederzeit in Pantoffeln
einen Kaffee trinken
kénnen. Sie wissen nicht, dass
sich das nicht finanzieren

lasst.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

«Als noch in der Ndhe ein
anderes Restaurant und
im Dorf ein Weinkeller 6ffnete,
war das Angebot zu gross

fiur ein so kleines Dorf.»
M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

©

«Die Angestellten der Firmen
haben gerne Abwechslung.
Sie essen mal hier, mal vorne in
der Pizzeria oder im
Restaurant auf der anderen

Seite des Parks.»
V. Kilgour, Betriebsleiter

«Die Lage hier am Eck mit den
grossen Fenstern ist
eigentlich sehr gut. Man sieht,
dass hier Leute im Lokal
oder auf der Terrasse sind.
Leider ist der Spielplatz auf der
anderen Seite des Parks.

Es gibt Leute, die wohnen seit
zwei Jahren da vorne
und wissen nicht, dass hier ein

Restaurant ist.»
V. Kilgour, Betriebsleiter
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Der Raumbedarf fiur Produktion, Lagerung und Technik
wird in der Planung oft unterschatzt.

Méglichkeiten und Einschréankungen gleichermassen bedeuten. Beispielsweise kdnnen
offentliche Begegnungszonen am Abend Géste ins Lokal bringen, angrenzende private
Wohnbereiche dagegen zur Einschriankung der abendlichen Offnungszeiten fiihren.

Grosse: Gastronomie braucht Platz

Wie hoch das Umsatzpotenzial eines Restaurants, Bistros oder Kaffees ist, hangt stark
von der Anzahl Sitzplatze ab, die das Lokal im Innen- und Aussenbereich bietet. Bei der
Grobkonzeption lasst sich berechnen, wie viele Sitzplatze minimal nétig sind, um den
benotigten Umsatz zu generieren.?

Der Gastebereich nimmt aber nur einen Teil des benétigten Platzes fiir einen Gas-
tronomiebetrieb ein. RAumliche Kapazitaten werden zudem fir die Kiiche und die sani-
taren Anlagen sowie fiir die Technik-, Lager-, Entsorgungs- und Personalrdume bend-
tigt. Im Aussenraum braucht es Platz fir die Anlieferung und fiir technische
Installationen (bspw. Abluft), vor allem aber auch fiir eine Terrasse, damit der Betrieb
auch an sonnigen Tagen mdglichst gut besucht ist. Die bendtigten Radumlichkeiten mis-
sen zudem logistisch sinnvoll zueinander angeordnet sein.

Die unterschiedlichen gastronomischen Betriebstypen benétigen unterschiedliche
Raumvolumen. Die baulichen Rahmenbedingungen kdnnen deshalb die konzeptionel-
len Méglichkeiten fiir ein Siedlungslokal stark einschrénken. Die Erfahrungen aus meh-
reren Projekten zeigen: Der Platzbedarf fiir die Gastronomie wird meistens unterschéatzt
und die Wegfiihrungen sind oft ineffizient. Sind solche raumlichen Rahmenbedingun-
gen aber erst baulich fixiert, sind sie kaum mehr veranderbar. Spater kénnen sie Kon-
zeptanpassungen verunmaoglichen. Schwierigkeiten bei der Verpachtung und kostspie-
liger Leerstand sind die Folge davon.

Den Platzbedarf und das Raumprogramm einzuschatzen, ist fir Laien schwierig.
Zudem ist diese Fragestellung in der Regel mit kantonalen Verordnungen, d.h. mit recht-
lichen Vorgaben, verkniipft. Es ist deshalb sinnvoll, bereits bei der Standortabklarung
einen Experten beizuziehen und nicht erst bei der Projektierung. Man muss wissen, wel-
che baulichen Voraussetzungen man abklaren muss, um ein passendes Gastrokonzept
zu entwickeln und Unmdgliches auszuschliessen. Die Zusatzkosten fir den Experten
werden durch weniger Planungsfehler, einfachere Vermietung und optimierte Wirt-
schaftlichkeit des spateren Betriebs wettgemacht. @

«Die gesetzlichen Auflagen
waren teilweise
schwer zu erfiillen und wurden
bei der Gastronomie zu
wenig in die Planung
einbezogen. Das betrifft auch
die Parkplatze und die
Erschliessung (zum Beispiel fiir

die Anlieferung).»
Begleitstudie Hunziker Areal*

®OO

«Aus Riicksicht auf die Bewoh-
nenden hatten wir
nie Abendbetrieb. Uns fehlten
deshalb die Kunden,
die auch mal eine Flasche
Wein zum Abendessen

bestellen.»
M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

©

«Fiir Eltern ist die Einsicht von
einer Terrasse auf
den Spielplatz wichtig.»

Jirg Luginbiihl, Gastronomieberater und
Vorstand FCSI

«Das gleiche Volumen wie fiir
den Gastraum und
die Kiiche fillt im Keller die
Technik fiir Liiftung und Klima.
Und da ist noch kein

Lagerraum eingerechnet.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

«Verschiedene Interessierte
haben abgesagt.
Bemingelt wurde fehlender
Lagerraum im Untergeschoss
in unmittelbarer Ndhe
zum Lift.»

Begleitstudie Mehrgenerationenhaus
Giesserei®

©)

‘Begleitstudie: — age-stiftung.ch/hunzikerareal
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2Siehe Abbildung S. 46

SBegleitstudie: — age-stiftung.ch/giesserei


http://age-stiftung.ch/hunzikerareal
http://age-stiftung.ch/giesserei

Kirche, Park und Schulhaus liegen in der Ndhe der Ida-Beiz.
Die Verbindungswege dorthin sind umsatzrelevant.
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Gastronomische Standortanalyse
Frequenzen und Nachfrage sind dynamisch

@® Biiroangestellte
© Siedlungsbewohner
@ Parkbesucher

Gastronomische Nachfrage am Standort im Sommer

Werktags

Kaffee Apéro

Morgenkaffee & Kuchen Dinner
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Wochenende

Gastronomische Nachfrage am Standort im Winter

Werktags

Lunch

() Kaffee
Morgenkaffee oo & Kuchen .
o000 Dinner
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....O. 0000000000000 000000000
000 0000 00000000 000000000000 00%00000
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Apéro

Wochenende
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Parkplatz

Wo sind
Parkplatze?

Blirohaus

Werktags

Wie sind die Zielpunkte der
Verkehrsstrome verbunden?

Biiroangestellte

Wochenende

Wo sind die Hauptachsen fir
den motorisierten Verkehr?

Wo sind die
Hauptachsen fiir den
Langsamverkehr?

Wie stark werden die
Verkehrswege im Tages- und
Wochenverlauf frequentiert?

Siedlung

Potenzieller Standort
fiir Siedlungsrestaurant

Bushaltestelle

Wo sind die
OV-Anschliisse?

Wo sind die
Zugange zur

Wie wird eine effiziente
Anlieferungslogistik
gewahrleistet?

Liegenschaft?

Siedlungsbewohner
Werktags

06:00 12:00

Wochenende

Wo gibt es Platze fur Aufenthalt,
Begegnung und Aktivitat?

Parkbesucher :)
Sommer Q
Werktags .

18:00  24:00

OQ

U

o606

Parkbesucher
Winter

Werktags

12 OO

.........................

"18:00

24:00
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Grobkonzeption
und Kostenstruktur

Die Analyse hat das Feld der Mdéglichkeiten abgesteckt,
in welchem die Tragerschaft jetzt ein konkretes
Gastronomiekonzept zu entwickeln hat. Neben Betriebs-
typ, Zielgruppenausrichtung, Angebotsstruktur,
Positionierung und Betreibermodell muss sie festlegen,
wer welche Kosten ibernimmt.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser
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Potenzielle Zielgruppen sind identifiziert. Der Standort des Lo-
kals und seine rdumlichen Kapazitatsgrenzen sind bekannt. Jetzt
muss der Betriebstyp bestimmt werden. Er muss der Nachfrage
entsprechen und sich gleichzeitig von bestehenden Angeboten
abheben. Auf Basis seiner Raumkapazitdten muss er geniigend
Umsatz generieren, um die Kosten zu decken. Massgebend fiir
das Gastronomiekonzept ist deshalb die Kostenstruktur. Sie ge-
staltet sich je nach Betriebstyp anders, beispielsweise beziiglich
Personalkosten, Frequenzen und Umsatzzielen. Anhand von Richt-
werten, wie sie beispielhaft auf Seite 29 aufgefiihrt sind, lasst sich
bereits jetzt abschatzen, ob ein Gastronomieangebot in der Sied-
lung eine Chance hat, seine Kosten allein iiber den Umsatz zu de-
cken. Falls nicht, miissen ergédnzende Finanzierungsquellen Teil
des Konzepts sein.

Alternative
Finanzierungsquellen

Quersubventionierung durch Umsétze aus anderen Leistungs-
bereichen der Tragerschaft

Quersubventionierung durch die Trégerschaft erfolgt oft durch
spezielle Vermietungs- bzw. Verpachtungsmodelle wie beispiels-
weise eine umsatzabhingige Verpachtung oder Staffelmiete.!
Dort, wo die Betriebsfiihrung lber eine Anstellung bei der Tra-
gerschaft organisiert ist, ist eine Defizitiibernahme méglich, da
die Tragerschaft de facto das Siedlungslokal betreibt. Die Quer-
finanzierung Giber die Wohnungsvermietung sollte aber durch die
Bedeutung des Lokals fir die Mieterschaft legitimiert sein.

Quersubventionierung iliber andere Leistungsbereiche der
Grundeigentiimer

Diese Mdoglichkeit bietet sich insbesondere bei Arealiiberbauun-
gen mit Baurechtvergaben. Ein Gastronomiebetrieb kann eine
wertvolle Aufwertung fiir das Neubaugebiet bedeuten und die
Entwicklung des Areals férdern. Das kann eine finanzielle Unter-
stiitzung des Betriebs durch die Grundeigentiimer oder durch die
Tragerschaften der Anliegerparzellen rechtfertigen. In der Regel
ist das jedoch ein temporéres Engagement.

Quersubventionierung iliber andere Leistungsbereiche der
Betreiber-Organisation

Mit der Betriebsfiihrung kann eine soziale Organisation betraut
werden, die das Siedlungslokal im Rahmen ihres Leistungsauf-
trags nutzt, zum Beispiel zur Arbeitsintegration und Ausbildung.
Durch gewisse Synergien —insbesondere personelle —kdnnen die
Betriebszeiten des Lokals einfacher finanziert werden. Doch auch
solche Organisationen streben in der Regel einen kostendecken-
den gastronomischen Betrieb an und arbeiten mit knappen Ge-
samtbudgets.

«Gastronomie und Ausbildungsprogramm sind separiert.
Die Gastronomie muss sich selbst finanzieren.

Weil aber Auszubildende und Ausbilder ganztags im
Einsatz sind, sind die ausgedehnten O'ffnungszeiten fur
den Restaurantbetrieb etwas glinstiger.»

Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

Bild links: Gasthof zum B&ren, Nirensdorf @
tSiehe S. 26
2Quelle: St. Galler Tagblatt ©03.12.2019

Subventionierung durch die 6ffentliche Hand

Es gibt Gemeinschaftszentren und Gemeindetreffpunkte mit ei-
nem Verpflegungsangebot, die durch die 6ffentliche Hand sub-
ventioniert werden. Das gastronomische Angebot ist dort Teil des
zentralen und 6ffentlichen soziokulturellen Angebots. Es ist auch
nicht uniblich, dass eine Gemeinde eine Gaststatte finanziell mit-
tragt oder eine Defizitgarantie Gibernimmt, weil diese an einem
meist schwierigen Standort eine wichtige soziale Funktion erfillt
oder ihre Infrastruktur, beispielsweise ein grosser Saal, gebraucht
wird. Subventionierte Gastrobetriebe dirfen jedoch zu keiner
Wettbewerbsverzerrung filhren oder andere Restaurantbetriebe
oder ihre Infrastruktur verdréngen. Zudem sind die subventionier-
ten Lokalitaten in der Regel im Besitz der Gemeinde und werden
von ihr verpachtet.

«lch will mittelfristig keine Steuergelder aufwenden,
um ein nicht frequentiertes Café zu finanzieren.»
M. Hofmann, Gemeindeprasident?

©

Unterstiitzung durch Génner

Es ist moglich, dass ein Gastrobetrieb einen Génner oder Gén-
nerverein findet, der Finanzierungsliicken schliesst. Entweder,
weil dem Restaurant selbst eine besondere Bedeutung beigemes-
sen wird oder weil es Teil eines unterstiitzungswiirdigen Gesamt-
konzepts flirs Wohnen im Alter ist.

Das Interesse der Vermieter

Bei allen Konzepten mit zusétzlichen Finanzierungsquellen stellt
sich die Frage, wie nachhaltig diese Lésungen sind. Die Wahr-
scheinlichkeit, dass liber kurz oder lang die Tragerschaft fehlen-
de Umsétze ausgleicht, ist gross. Sie hat die starkste Motivation,
einen Leerstand des Siedlungslokals zu vermeiden. Deshalb wird
sie einen defizitéren Betrieb unterstitzen und nach Optimierungs-
moglichkeiten im Betrieb und bei den Kosten suchen.

«Fiir uns ist es wichtig, einen sozialen
Treffpunkt zu haben. Dafiir ist die Giesserei auch
weiterhin bereit, bei der Héhe des
Mietzinses dem Restaurant entgegenzukommen.»
I. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

Einfluss der Tragerschaft
auf den Umsatz

Tragerschaften haben im laufenden Gastrobetrieb nur wenige
Maoglichkeiten, um zur Umsatzsteigerung des Siedlungs-
lokals beizutragen. Dennoch kénnen solche ins Konzept und
in die Kostenrechnung einfliessen. Dabei ist es wichtig,

dass die Effekte solcher Massnahmen nicht liberschatzt wer-
den, wie die Tabelle am Kapitelende beispielhaft zeigt.

Servicepauschalen und Zusatzdienstleistungen

Anders als in Betreuungs- und Pflegeeinrichtungen gibt es bei al-
tersgerechten Mietwohnungen keine Pensionsvertrage, die von
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den Bewohnern einen monatlichen fixen Betrag fiir Verpflegung
vorsehen. Im Bereich «Wohnen mit Dienstleistungen» kann die
Tragerschaft mit ihren Mieterinnen und Mietern jedoch Service-
pauschalen vereinbaren und den Gastrobetrieb als Service-Er-
bringer einsetzen. Daraus resultiert ein regelméssiger Umsatz.
Doch Mieterinnen und Mieter sind nur bereit, fiir Services zu be-
zahlen, die sie auch nutzen, und die Zahlungsbereitschaft ist be-
grenzt. Zudem werden in allen Beispielprojekten Mahlzeiten stets
individuell abgerechnet. Die Erfahrungen zeigen: Das Verhéltnis
zwischen Aufwand (inkl. Bereitstellungskosten) und Ertrag fiir
Services ist fiir einen Gastrobetrieb oft kritisch. Der Beitrag von
Servicepauschalen bzw. Zusatzdienstleistungen zum Gesamtum-
satz ist auch mit Blick auf die Anzahl Wohnungen in den meisten
Féllen bescheiden.®

«Die Dienstleistungen bieten wir in erster Linie an, weil
es sinnvoll ist und den Leuten Sicherheit gibt.
Betriebswirtschaftlich ist das fiir uns nicht zwingend.»
Andreas Schmid, Wirt

Frequenzsteigerung durch Veranstaltungen und
Zusammenkiinfte

Den starksten Beitrag zur Umsatzsteigerung kann die Trégerschaft
leisten, wenn sie Veranstaltungen und Zusammenkiinfte organi-
siert, die durch das Siedlungsrestaurant verpflegt werden. Dazu
braucht es die richtigen Rahmenbedingungen. Das Lokal muss
eine hohe Anzahl Personen aufnehmen oder grosse Mehrzweck-
rdume in der Siedlung bedienen kénnen. Hier profitieren Lokale,
die direkten Zugang zu angrenzenden Mehrzweckraumen haben.
Kénnen auch Externe solche Rdumlichkeiten mieten, ist das ein
weiterer —wenn auch nicht einplanbarer — Beitrag zur Umsatzstei-
gerung. Eine weitere Bedingung ist eine Kiiche, welche die Ver-
pflegung fiir eine grosse Personenzahl herstellen kann. Dieses Ins-
trument zur Férderung des Gastroumsatzes hat somit direkte
Konsequenzen fiir die Projektierung und Planung der Siedlung.

Fir das Konzept sind vor allem jene Veranstaltungen rele-
vant, die fix eingeplant werden kénnen. Das sind somit Veranstal-
tungen und Zusammenkiinfte, welche die Tréagerschaft selbst or-
ganisiert. Sie kdnnen spéater auch in einer Vereinbarung mit dem
Pachter beriicksichtigt werden.

Private Veranstaltungen, beispielsweise Geburtstage oder
regelmassige Zusammenkiinfte der Bewohnerinnen und Bewoh-
ner, kdnnen eine regelmassige Einnahmequelle sein. Weil sie aber
nicht selbst eingeplant werden kénnen, sollten sie auch nicht spe-
ziell in die Umsatzprognose einfliessen. Dennoch haben sich in
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den Beispielprojekten die Vernetzungsarbeit sowie die personli-
che Solidaritat der Tragerschaft als hilfreich erwiesen. Firmen-
essen und private Feierlichkeiten leisten einen wichtigen Beitrag
zum Umsatz.

«Die Genossenschaft organisiert immer wieder
Anléasse oder Gruppen besichtigen das
international renommierte Bauprojekt. Die Gaste
kommen dann zu uns zum Essen oder wir
machen das Catering. Das sind Kunden, die wir
sonst nicht hatten.»

Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

«Wir pflegen bewusst den Kontakt zu den
umliegenden Betrieben. Auch sind unsere
sanitaren Anlagen fiir die Mitarbeiter
der Post frei zugéanglich, wenn sie auf Tour sind.»
P. Fehrlin, Genossenschaftsvorstand

Einfluss der Tragerschaft
auf die Kosten

Der Einfluss der Tragerschaft auf der Kostenseite ist grosser
als auf der Umsatzseite. lhr stehen folgende Hebel zur
Verfiigung, um die Kosten fiir den Gastrobetrieb zu senken:

Miet- und Verpachtungskonditionen

Je nach Art des Betriebs wird fuir die Miete zwischen 8 % und 12 %
des Umsatzes aufgewendet. Hier kann die Tréagerschaft mit giins-
tigen Konditionen Entlastung bieten. Diese Mdglichkeit muss im
Grobkonzept beriicksichtigt werden, wobei die Folgen fiir das
Gesamtprojekt beziiglich Finanzierung, Investitionen und Vermie-
tungsschliissel bedacht werden missen.

Die meisten Tragerschaften von Alters- und Generationen-
wohnprojekten entlasten die Siedlungsgastronomie mit ginsti-
gen Miet- bzw. Pachtzinsen bis hin zum Mieterlass. Ein Vermie-
tungsmodell, das insbesondere in der Etablierungsphase eines
Betriebs angewendet wird, ist die Staffelmiete. Dabei erhéht sich
die Miete liber einen festgesetzten Zeitraum (bspw. 5 Jahre) kon-
tinuierlich, bis sie das vorgéngig vereinbarte Niveau erreicht hat.
Damit tragt man dem Umstand Rechnung, dass neue Lokale in
der Regel zwei bis fiinf Jahre brauchen, bis sie schwarze Zahlen
schreiben. In langfristiger Perspektive bewahrt sich die Mindest-
miete in Kombination mit einer umsatzabhéngigen Miete. Die Tréa-
gerschaft (ibernimmt dadurch einen Teil des Geschéftsrisikos.

«lm Rahmen der Anschubfinanzierung wird ein
erheblicher Teil der Kostenmiete zu
Lasten der selbstverwalteten Mietergemeinschaft
libernommen.»
|. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

Bilder: Siedlung Husmatt, Steinen
3Siehe S. 37+38



Kostenbeteiligung beim Ausbau

Wird das Lokal im Edelrohbau vermietet, kann sich die Trager-
schaft an den Kosten beim Innenausbau beteiligen. Dadurch ver-
ringern sich fur die Betreiberin das Investitionsvolumen und lan-
gerfristig die Abschreibungskosten.

«Fiir Gastronomiebetriebe ist es schwierig, kurzfristig
grosse Investitionsbetrdge aufzubringen.
Wir stellten ihnen daher ein Budget zur Verfiigung.
Diese Investitionskosten wurden auf die
Miete geschlagen.»
M. Sprecher, ehem. Geschaftsfiihrerin Genossenschaft*

®O

Giinstige Nutzung von Siedlungsinfrastruktur

Auch die giinstige oder kostenlose Mitbenutzung angrenzender
Siedlungsrdumlichkeiten kann den Gastrobetrieb entlasten. Die
Rahmenbedingungen dafiir miissen klar geregelt werden, damit
far den Pachter Planungssicherheit besteht. Zudem missen die
behordlichen Vorschriften beachtet werden, die fir die Bedie-
nung von Raumlichkeiten gelten, die nicht zur Pacht gehoren.

«Fiir Food-Service ist der Raumbedarf
neben dem Personalaufwand der
relevante Kostentreiber.
Kompakte Rdume und gemeinsam nutzbare
Infrastrukturen tragen deshalb zu
besseren Rahmenbedingungen bei.»
Planungshilfe FCSI & Zimmerli®

Operative Unterstiitzung des Betriebs
Tragerschaften kdnnen den Betrieb operativ unterstiitzen und so
zur Kostensenkung beitragen. Diese Unterstiitzung ist in erster

Linie in den Bereichen der Administration und der Kommunikati-
on erfolgreich. Die Tragerschaft entlastet so den Pachter von Auf-
gaben, die sie in vielen Fallen auch effizienter erledigt. Wie das
Beispiel Husmatt auf der néchsten Seite zeigt, gibt es diesbeziig-
lich sogar Potenzial fiir ehrenamtliches Engagement. Solches wird
dagegen in ersten Gastrokonzepten oft im Servicebereich ange-
siedelt. Hier ist Vorsicht geboten. Freiwilligenarbeit in einem pro-
fessionellen Gastrobetrieb funktioniert nur unter speziellen Rah-
menbedingungen, hat Auswirkungen auf die Servicequalitat und
flhrt nur bedingt zu Kostenersparnissen.®

«Sind die Pachter gute Gastgeber, dann mangelt es
oft an der Administration, da sie ja immer
im Betrieb sind. Wir kdnnen da unterstiitzend wirken.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

Einfluss der Siedlungs-
bewohner auf den Umsatz

Siedlungsbewohnerinnen und -bewohner sind zweifellos eine
Zielgruppe des Siedlungsrestaurants. Ob sie fiir die Umsatz-
prognose eine spezielle Rolle spielen, ist von vielen Faktoren
abhangig.

Siedlungsgrésse und Bewohnerstruktur

Der Einfluss der Siedlungsgrésse liegt scheinbar auf der Hand: je
weniger Wohnungen, desto geringer der Umsatzanteil. Doch der
Einfluss der Bewohnerstruktur ist ebenso bedeutsam, wie Joélle
Zimmerli im Interview auf Seite 40 erlautert.

«Auf dem sozial durchmischten Areal leben rund
1300 Menschen. Die wenigsten von ihnen sind
regelmassig hier. Allein mit den Gasten aus der Siedlung
kénnten wir nicht liberleben - nicht ansatzweise.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

Nachbarschaftskultur als Faktor

Ob die Gaststatte auf zusatzlichen Umsatz durch ihre Treffpunkt-
qualitaten fir die Siedlung oder das Quartier zdhlen darf, kann
nicht vorausgesetzt werden. Daflir braucht es eine gute Entwick-
lung der Nachbarschaftskultur als Grundlage. Nachbarn begeg-
net man gerne und oft spontan im Siedlungslokal —aber nur, wenn
die Nachbarschaftsbeziehungen in der Siedlung im Kern gut sind
und aktiv gepflegt werden. Mit Freunden ausserhalb der Nach-
barschaft verabredet man sich dagegen an einem fiir alle zentra-
len Ort ausserhalb der eigenen Wohnsiedlung oder |adt sie gleich
zu sich nach Hause ein.

«Die Ida-Beiz ist als Treffpunkt das soziale
Herz der Siedlung. Wenn man aber
ein exklusiveres Erlebnis haben will, geht man
eher in die Innenstadt.»
|. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

4Quelle: «Eine Vision wird real» — mehralswohnen.ch/publikationen

SLesetipp: S. 50
6Zum Thema Freiwilligenarbeit siehe S.60 ff.
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Mobilitat und Wohnungsgrésse als Faktor

In einer Alterssiedlung préasentiert sich die Lage speziell: Dort hat
das Siedlungslokal fiir betagte Menschen mit eingeschréankter
Mobilitat klare Vorziige als Treffpunkt. Dies auch deshalb, weil
Kleinwohnungen und Kleinsthaushalte beschrénkt fiir grésseren
Besuch taugen, weshalb dieser gerne «ausgelagert» wird, bei-
spielsweise fir Geburtstagsfeste. Zudem nimmt im héheren Al-
ter die Bedeutung der Nachbarinnen und Nachbarn als Sozialkon-
takte zu und damit auch die Bedeutung des Treffpunkts.

«Weil sie in 2,5- und 3,5-Zi-Wohnungen
wohnen, feiern die Bewohnerinnen und Bewohner
gerne mit der Familie im Restaurant.

Aber das Lokal muss gut sein mit nettem Personal
und einem moderaten Preisniveau.»

A. Marty, Stiftungsrat

©

«Die alten Leute kommen am héaufigsten und
nehmen oft ihre Angehérigen mit.»
M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand und

Betriebsleiterin

Alltagsverpflegung fiir dltere Mieterschaft?
Gastronomiekonzepte fiir Alterssiedlungen beinhalten oft die The-
se, dass die alteren Mieterinnen und Mieter im Alter nicht mehr
fir sich allein kochen wollen und lieber in Gesellschaft im Sied-
lungslokal speisen werden. Dies trifft auf bestimmte Modelle des
betreuten Wohnens zu. Ansonsten sind die meisten Bewohnerin-
nen und Bewohner von Alterssiedlungen Selbstversorger — mehr
noch als die berufstatige Bevolkerung. Sie verfligen Gber mehr
Zeitressourcen fiirs Kochen und im Gegenzug oft (iber weniger
Zahlungsbereitschaft (oder -méglichkeiten) fiir einen Restaurant-
besuch. Zudem sind das Einkaufen und Kochen die Bollwerke der
selbststandigen Haushaltsfiihrung. Die alltagliche Verpflegung
im Siedlungsrestaurant kdnnte als Zeichen von Unselbststandig-
keit interpretiert werden — so die Beflirchtung vieler élterer Men-
schen. Das gilt aber nicht fiir den Besuch des wéchentlichen Mit-
tagstischs, bei dem die Geselligkeit im Zentrum steht.”
Selbststandige Haushaltsfiihrung ist nicht zuletzt auch in Alters-
siedlungen in der Regel eine Voraussetzung fiir die Vermietung
einer Wohnung. Eine bedeutende Umsatzsteigerung durch eine
spezielle Versorgungsfunktion ist deshalb auch fiir das Siedlungs-
lokal einer Alterssiedlung nicht zu erwarten. @
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Projektbeispiel

Husmatt Steinen©

Engagierte Tragerschaft
als Erfolgsfaktor

Die Tragerschaft der Husmatt Steinen (Portrét auf
Seite 6) engagiert sich stark im Siedlungsbetrieb.
Die Vernetzung mit dem Dorf und der Region ist ihr
ein wichtiges Anliegen. Deshalb stellt sie ihre
technisch voll ausgestatteten R&umlichkeiten
gemeinnitzigen Vereinen kostenlos zur Verfigung.
Die grossen und mit Trennwdnden unterteilbaren
Mehrzweckrdume der Siedlung Husmatt sind direkt
mit dem Restaurant verbunden und kdnnen so gut be-
dient werden. Bei Bedarf kann der Pachter jederzeit
auf die Raume zugreifen. Zudem organisiert der
Stiftungsrat regelmédssig &ffentliche Veranstaltun-
gen und Ausstellungen. Dabei dient die Gaststube
selbst als Galerie. Dass P&achter und Stiftung min-
destens zwei Veranstaltungen pro Jahr gemeinsam
organisieren, ist in einer separaten Zusatzverein-
barung festgehalten. Dort sind zudem die Nutzungs-
organisation der Riume und die Offnungszeiten ge-
regelt. Diese umfassen auch die Abendstunden, die
dem Bedliirfnis vieler Vereine entsprechen.

Da fir die Pachter Deutsch eine Fremdsprache
ist, werden sie von einer Bewohnerin der Siedlung
ehrenamtlich bei der Bearbeitung von E-Mails unter-
stlitzt, die Reservationen und Gesellschaften be-
treffen. Die Gesch&aftsstelle der Stiftung hilft bei
administrativen Fragen und betreut die Website,
wozu auch das regelmdssige Aktualisieren der Spei-
sekarte gehodrt.

Beispielschitzung: Umsatz durch
organisierte Siedlungsaktivitaten

Einnahmequellen Jahresumsatz in CHF

Wochentlicher Mittagstisch* CHF 176. - 9251.-
12 organisierte Anlasse CHF 500. - 6000.—
19 Gesellschaften CHF 300. - 5700.-

CHF 20951=2-3% des minimalen Gesamtumsatzes fiir ein Bistro

*8 Pers./Mentpreis inkl. Getrank 22CHF

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.

Bild: Ida-Beiz, Winterthur
7Siehe S.38



Ausgeglichene Kostenstruktur:
Soll-Werte nach Betriebstyp

Aufwand
a 37-42%
b 23-25% d 10-12%
c 10-13% e 5-7%

Café-Bar

a 40-45% —

b 25-27% d 8-10%

c 12-14%

Bistro

a 42-47% —

b 26-28% —— d 8-10%

c 13-15% — e 5-7%
— f 1-2%

Restaurant

Infografik: Superdot Studio
Quelle: desillusion.ch

a Mitarbeiterkosten d Miete
inkl. Unternehmerlohn inkl. Nebenkosten
b Waren e Abschreibungen

¢ Betrieb und Unterhalt f Finanzaufwand

Ertrag
*  Konsum pro Gast 5.— bis 10.—
Gaste pro Tag 170 bis 340

Minimum Umsatz pro Jahr 500000.—

—— o Konsum pro Gast 15.— bis 25.—
Gaste pro Tag 100 bis 170

Minimum Umsatz pro Jahr ~ 750000.-

— @ Konsum pro Gast 25.— bis 50.—
Gaste pro Tag 70 bis 140

Minimum Umsatz pro Jahr  1000000.-
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Gastronomische
Konzepttypen
und Konzeptaus-

richtung

Bei der Grobkonzeption wird der gastronomische Konzepttyp festgelegt
und die Konzeptausrichtung definiert. Dabei ist es nicht Aufgabe der
Tragerschaft, eine ausgefeilte Speise- oder Getrankekarte zu entwerfen.
Dennoch muss sie bereits konkrete Entscheidungen zum Angebot fallen.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser

Die Konzeptausrichtung des Lokals legt die Zielgruppen mit ihrem
spezifischen Konsumbedarf fest. Aus dem Bedarf der Zielgruppen
und der Marktsituation leiten sich nicht nur das Angebot, sondern
auch die optimalen Offnungszeiten und die erforderlichen perso-
nellen Ressourcen ab.

Entscheidung liber Speis
und Trank

Bei der Suche nach dem geeigneten gastronomischen Konzept
ist eine zentrale Frage, ob und in welchem Umfang Speisen an-
geboten werden sollen. Die Antwort wirkt sich auf die Projektie-
rung, auf die Finanzierung und indirekt auch auf das Verpach-
tungsmodell aus. Sie definiert, welche Infrastruktur und welche
rdumlichen Kapazitaten gebraucht werden und welche Verord-
nungen (Infrastruktur, Hygiene etc.) greifen. Die Unterschiede im
Investitionsvolumen zeigt die Abbildung auf Seite 33. Zudem gibt
es gewisse Detailentscheidungen, die sich auf den Bauprozess
auswirken kénnen, beispielsweise bei der Frage, ob im Lokal Spei-
sen frittiert werden. Auch hier zeigt sich die Notwendigkeit von
Gastroerfahrung und Fachkenntnis.

«Je nach Art des Betriebs sind ein Fleischkiihlhaus und
ein Gemiisekiihlhaus né6tig. Das ist die doppelte
Investition in die Lagerhaltung. Wenn Speisen frittiert
werden, braucht es eine andere Abluft.

V. Marterer, Architekt und Gastronom
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Das gastronomische Grobkonzept sollte sich in erster Linie an den
Ergebnissen der Standort- und Marktanalyse orientieren. Die er-
wiinschten Siedlungsfunktionen® des Gastrobetriebs fliessen erst
zu einem spéteren Zeitpunkt ins Konzept ein. Dafiir gibt es gute
Griinde. Gibt es beispielsweise eine grosse Zielgruppe im Markt-
umfeld, die mit ihrer Nachfrage nach Mittagsmenis oder Abend-
essen stark zum Umsatz beitragen kann, rechtfertigt dies den Ein-
bau einer Gastrokiiche, die Bereitstellung der notwendigen
Technik und das Einstellen eines Kochs. Die Absicht der Trager-
schaft, den &lteren Bewohnern in der Siedlung einen regelmassi-
gen Mittagstisch anzubieten, reicht dafiir jedoch nicht. Gleiches
gilt fur Siedlungskonzepte, die in den Rdumlichkeiten der Sied-
lung soziokulturelle Veranstaltungen vorsehen, fiir die der Gast-
robetrieb das Catering produzieren und bereitstellen soll. Das ist
unbestritten eine wertvolle Mdglichkeit fur das Siedlungslokal,
einen Teil seines Umsatzes zu generieren. Doch ohne die entspre-
chende alltédgliche Nachfrage aus dem weiteren Umfeld der Sied-
lung kann der Restaurantbetrieb nicht Giberleben.

Fachwissen, Ortskenntnis
und Erfahrungswerte

Die Projekte zeigen, dass bei der Festlegung des Betriebstyps
nicht nur Ergebnisse der Marktanalyse entscheidend sind, son-
dern auch die Interpretation ihrer Resultate. Wahrend die Bera-
ter viel Erfahrung in der Beurteilung von Konsumentengruppen
und ihrem Verhalten haben, verfligen lokal verwurzelte Bautré-
ger Uber vertiefte Kenntnisse tiber den Ort und seine Geschich-
te. Daraus kdnnen Berater und Tragerschaft zu unterschiedlichen

tSiehe S. 4



Schliissen kommen, welcher Betriebstyp fiir den Standort passt.
Idealerweise fliesst deshalb das Wissen der Tragerschaft tiber den
Ort und seine Entwicklung bereits in die Arbeit des Beraters ein.

«Die Studie empfahl uns, ein Café-Konzept
umzusetzen. Als ein weiteres gutes Restaurant
im Ort schloss, wollten wir aber ein richtiges
und lebendiges Restaurant fiirs ganze Dorf.
Wir sahen das als Chance fiir das
Projekt hier im Zentrum von Steinen.»

A. Marty, Stiftungsrat

©

Einige Tragerschaften der Beispielprojekte haben die Siedlungs-
lokale anderer Alters- und Generationenwohnprojekte besucht
und mit den Verantwortlichen iber deren Erfahrungen gespro-
chen. Fur die Konzeptausrichtung haben sich diese Einblicke in
die gastronomische Praxis als hochst hilfreich erwiesen.?

Ein Grobkonzept lasst
Spielraum

Der Entscheid fiir einen Betriebstyp und eine Konzeptausrichtung
ermdoglicht einerseits die Berechnung eines provisorischen Be-
triebsbudgets und die Uberpriifung der Kostendeckung. Ande-
rerseits bildet er die Basis fir die Projektierung, denn nun lassen
sich die meisten baulichen, logistischen und rechtlichen Rahmen-
bedingungen formulieren und die Investitionen fiir die Infrastruk-
tur budgetieren. Erste Hinweise fiir diese Planungsschritte ent-
halten die Abbildungen auf Seite 29 und 33.

«Vorgaben fiir die Rahmenbedingungen miissen
zwingend in die Programme fiir
Studienauftrige oder Wettbewerbe einfliessen
und von der Jury in der Beurteilung
beriicksichtigt werden, damit sie im Entwurf einen
Niederschlag finden und letztlich auch
umgesetzt werden.»

Planungshilfe FCSI & Zimmerli®

Erfahrungen aus den Projekten zeigen, dass das Grobkonzept fle-
xibel sein muss. Dieser Punkt ist besonders beachtenswert, wenn
der zukiinftige Betreiber an der Entwicklung beteiligt ist. Dabei
entstehen nicht selten personenbezogene Abhéngigkeiten, die
spéater zu Kosten fiihren oder in Sackgassen miinden kénnen, vor
allem, wenn sie sich in der Bauplanung niederschlagen.

«Der erste Pachter war die GmbH
des Bickereiinhabers. Die Raume von Restaurant
und Backerei waren deshalb nicht abgetrennt.
Als spater ein neuer Pachter libernahm,
mussten wir die Betriebe mit baulichen Massnahmen
raumlich separieren.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

2Links zu den Projektkontakten im Umschlag
S5Lesetipp: S. 50

Vorsicht ist bei betrieblichen Synergien geboten. Wer beispiels-
weise vorsieht, die Mahlzeiten fiir die Gaste am Mittag von einem
benachbarten Heim- oder Hotelbetrieb zu beziehen und im Lokal
zu regenerieren, braucht dort keine teure Kiiche. Was geschieht
aber, wenn die Zusammenarbeit endet, weil die Besitzverhaltnis-
se andern oder das Angebot in dieser Form auf wenig Interesse
stosst? Das Grobkonzept, auf dem die spatere Planung beruht,
muss auch unabhangig vom spateren Betreiber und von allfalli-
gen Synergien funktionieren. Der Pachter und sein Businessplan
mussen zum Grundkonzept des Lokals passen und nicht umge-
kehrt. @

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.
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Verpachtungs-
und Vermietungs-
modelle

Blickt man auf die Investitionssumme fiir den Ausbau des
Siedlungslokals, stellt sich die Frage, wer im Neubau
dafiir aufkommen soll. Die Antwort darauf entscheidet
dariber, welches Vermietungs- bzw. Verpachtungs-

modell gewahlt wird.
Text Andreas Sidler

Vermieten im Edelrohbau

Wird ein Lokal im sogenannten Edelrohbau
vermietet, dann ist das Lokal lediglich fir
den gastronomischen Innenausbau vorbe-
reitet, beispielsweise wurde bereits der
Unterboden verlegt und wurden die néti-
gen Anschlisse und Liftungen installiert.
Der Mieter des Lokals schafft die Gerate
an und ist fur den Innenausbau und das
Mobiliar zustandig. Gibt der Mieter den
Betrieb auf, dann muss er einen Nachmie-
ter finden, der ihm die ganze Infrastruktur
abkauft. Ansonsten muss er den Riickbau
Uibernehmen. Eine weitere Moglichkeit ist,
dass der Vermieter die Infrastruktur tiber-
nimmt. Der Vermieter kann danach bei
der Neuvergabe des Lokals entweder vom
Vermietungs- zum Verpachtungsmodell
wechseln, oder er verkauft dem nachfol-
genden Mieter die Infrastruktur.

Die Vermietung im Edelrohbau hat fiir
die Tragerschaft vor allem zwei Vorteile:
Sie hat geringere Investitionskosten und
sie ist von der aufwendigen Planung und
Realisierung des gastronomischen Innen-
ausbaus teilweise entlastet, wobei auch
die Planung des Lokals im Edelrohbau nicht
ohne fachliche Beratung auskommt. Wie
weit die Tragerschaft den Rohbau fir die
gastronomische Nutzung vorbereitet, liegt
in ihrem Ermessen. Erfahrungen aus den
Beispielprojekten zeigen, dass sich zusétz-
liche Investitionen mittelfristig auszahlen
—sowohlin der Vermietung wie auch in der
Verwaltung.
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Die Vermietung im Edelrohbau hat aber
auch einen gravierenden Nachteil fir die
Tragerschaft: Der Kreis der Interessenten
ist sehr beschrankt und wird in peripheren
Lagen schnell verschwindend klein. Die In-
vestitionssummen sind gerade bei einem
Erstbezug betrachtlich. Deshalb hat bei
Neubauobjekten in erster Linie die System-
gastronomie (Gastronomieketten, Fran-
chisen-Gastronomie etc.) Interesse an der
Lokalibernahme im Edelrohbau. Jedoch
sind deren Anspriiche an den Standort des
Lokals sehr hoch. Ausserhalb von Top-La-
gen ist der Lokalvermieter auf die soge-
nannte Individual- oder Autorengastrono-
mie angewiesen. Dabei handelt es sich in
der Regel um Einzelunternehmen, Famili-
enbetriebe oder Kleinfirmen, die selten die
nétigen finanziellen Voraussetzungen mit-
bringen, um den Innenausbau zu stemmen.
Um diese Hirde zu senken, kann die Tra-
gerschaft eine Beteiligung an den Investi-
tionskosten vorsehen.

Verpachtung

Normalerweise werden bei der Pacht nicht
nur die Raumlichkeiten zur Nutzung zur
Verfligung gestellt, sondern auch die Nut-
zungsrechte fiir weitere Pachtobjekte.
Dazu gehdren beispielsweise die Kiichen-
einrichtung und das Mobiliar. Bei der Ver-
pachtung werden alle Bestandteile des
Pachtobjektes (Raumlichkeiten, Gerat-
schaften, Flachen) und der Zustand der
Einrichtung exakt dokumentiert. Der Pach-

«Wir empfehlen,
die Rdume moéglichst weitge-
hend auszubauen -
Bodenbeldge, Stromzufiihrung,
Bodenheizung, Liiftung,
Anschliisse fiir Wasser und
Abwasser, Sonnenschutz.
Das erleichtert die Vermietung,
spart insgesamt Kosten
und reduziert Schnittstellen-

probleme.»
M. Sprecher, ehem. Geschaftsfiihrerin
Genossenschaft?!

®OO

«Wir machen den
gesamten Ausbau und stellen
das Inventar bis aufs
letzte Tasschen. Ein guter
Pachter kann sofort
anfangen. Und wir verhindern,
dass einer etwas einbaut,

das nicht passt.»
F. Landolt, Genossenschaftsprasident

®

*Quelle: «Eine Vision wird real»
— mehralswohnen.ch/publikationen


http://mehralswohnen.ch/publikationen

a Infrastruktur
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Beratung,
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ter tragt nicht nur die Nebenkosten, son-
dern auch die Unterhaltskosten fiir den ge-
pachteten Gastronomiebetrieb (ordent-
licher Unterhalt). Dazu gehéren die War-
tung von Maschinen, das Ersetzen von Ge-
raten und Werkzeugen von geringem Wert
sowie die regelmassigen Unterhaltsarbei-
ten. Der Pachter ist verpflichtet, das Pacht-
objekt sorgfiltig zu bewirtschaften, damit
es nachhaltig ertragsfahig bleibt. Wenn der
Pachter dieser Verpflichtung nicht nach-
kommt, haftet er fiir die Kosten der Reno-
vierungsarbeiten.

Fir die Erstverpachtung in einem
Neubau bedeutet dieses Pachtmodell,
dass die Tragerschaft den Innenausbau
plant und finanziert. Normalerweise sind
im Gegenzug Pachtzinse hoher als Miet-
zinse. Der Pachtzins kann als monatlicher
Fixbetrag festgelegt (Festpacht) oder als
variable umsatzabhéangige Pacht verein-
bart werden. Letzteres ist insbesondere an
Standorten mit saisonalen Schwankungen

Vermarktung

. Café-Bar §
400000.—

sinnvoll. Eine umsatzabhéngige Pacht ist
aber auch hilfreich beim Betriebsaufbau in
einer neuen Uberbauung, denn es kann
mehrere Jahre dauern, bis sich ein neuer
Gastrobetrieb genug etabliert, um renta-
bel zu sein. Entsprechend kompensiert der
Pachtzins die Investitionen bzw. Abschrei-
bungen fir die Einrichtung je nach Stand-
ort nur bedingt. Fir die Tragerschaft be-
steht der Vorteil der Verpachtung mit
Einrichtung einerseits darin, dass sie mit
einem guten Innenausbau des Lokals be-
reits die Qualitat des spateren Angebots
steuern kann. Andererseits wird es deut-
lich einfacher, die passende Person fiir das
Siedlungslokal zu finden. Die persénlichen
Kompetenzen stehen dannim Vordergrund
und nicht die Investitionsfahigkeit. Den-
noch muss der Pachter liber geniligend Li-
quiditat verfligen, um bei Betriebsaufnah-
me Waren einzukaufen und Ldhne zu
zahlen. @

Infografik: Superdot Studio
Quelle: desillusion.ch

Investitionsbedarf:
Betriebstypen
im Vergleich

Restaurant
750000.—-

Bistro
5000
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Anpassungen im
Spannungsfeld der
Bediirfnisse

Hat die Wohnbautragerschaft ein finanzierbares Gastro-
konzept entwickelt, muss sie es mit ihrem Siedlungs-
konzept verschranken. Doch die beiden Konzepte beein-
flussen sich, und aus dem Spannungsfeld der Bediirfnisse
resultieren Mdglichkeiten und Unmadglichkeiten.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser

Damit ein Gastrobetrieb seine urspriinglich vorgesehenen Funktionen fir die Siedlung
erfillt und um den Bediirfnissen der Bewohnerschaft Rechnung zu tragen, setzen Trager-
schaften betriebliche Vorgaben. Bevor das Gastlokal Teil der Siedlungsprojektierung
wird, muss die Projekttréagerschaft deshalb priifen, was ihre Vorgaben fiir das zuvor ent-
wickelte Gastronomiekonzept und seine Kostenstruktur bedeuten und ob ein rentabler
Betrieb so noch méglich ist. Im Folgenden werden die Auswirkungen der vier Siedlungs-
funktionen®auf das Leben in der Siedlung und auf den Betrieb des Siedlungslokals er-
ortert. Die Erfahrungen aus den Beispielprojekten dienen dafir als Basis.
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Bild: Bistro Soligéanter, Bilach
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Belebung des Wohnumfeldes -
wann und durch wen?

Der Anspruch, durch ein Lokal das Wohnumfeld zu beleben, ist ein sehr offen formu-
liertes Ziel. Doch auch aus dieser wenig spezifischen Zielsetzung der Tragerschaft ent-
springen nicht selten Vorgaben, welche die Méglichkeiten fiir das gastronomische Be-
triebsmodell einschrénken.

Ein Restaurant, Bistro oder Café soll bewirken, dass sich Menschen von innerhalb
und ausserhalb der Siedlung auf dem Areal bewegen. Wo viele betagte Menschen mit
eingeschréankter Mobilitat wohnen, wiinscht man sich, dass auch andere Altersgruppen
in der Siedlung anzutreffen sind. Doch kénnen die Bediirfnisse der Bewohnerschaft mit
denen der Kundschaft in Konkurrenz treten. Verkehrsaufkommen, Parkplatzkapazita-
ten, Aussenraumnutzung (und -verschmutzung) durch externe Personen, Larm-und Ge-
ruchsemissionen sowie Sicherheitsbedenken stehen dem Anspruch nach einem durch
Gastronomie belebten Siedlungsumfeld entgegen.

Das Betriebskonzept des Lokals wird somit im Spannungsfeld zwischen Frequenz-
bringern?und Siedlung entwickelt, und die Projektverantwortlichen sollten sich bereits
in der frihen Planung Gedanken machen, wie dieses Feld konkret aussieht. Hilfreich
sind nun die Erkenntnisse aus der Konzeptentwicklung beziliglich Gastefrequenz, Ver-
kehrswegen, Betriebszeiten und technischen wie logistischen Voraussetzungen fiir den
Gastrobetrieb. Sie helfen, zu beurteilen, ob ein marktfahiger Gastrobetrieb mit dem
Wohnbetrieb und der Bewohnerstruktur vereinbar ist. Idealerweise lasst sich auf dieser
Grundlage so planen, dass die unterschiedlichen Anspriiche in der Siedlung aufeinan-
der abgestimmt sind.

Erfahrungen mit Alterswohnungen und Gastrobetrieb
Altere Menschen verbringen mehr Zeit in ihrer Wohnung als Erwerbstatige und Perso-
nen im frithen Rentenalter. Dennoch ist ihr Verhiltnis zum benachbarten Gastronomie-
betrieb meistens entspannt. Dass sie die Belebung des Wohnumfeldes durch das Lokal
begriissen oder zumindest tolerieren, bestéatigt sich in den Beispielprojekten.
Grossere Konflikte befiirchten die Projektverantwortlichen kaum. Schliesslich wer-
den Mietinteressenten auf den Gastbetrieb hingewiesen, was in deren Einzugsentscheid
einfliesst. Trotzdem werden die Offnungszeiten, insbesondere fiir die Aussensitzplatze,
haufig durch die Vermieter bzw. Verpachter eingeschrankt.

Das Quartier in die Siedlung
bringen

Mit dem Ziel, durch den Gastrobetrieb Kontakte zum Quartier bzw. zur Gemeinde in die
Siedlung zu holen, sind ebenfalls zus&tzliche Vorgaben verbunden. Es verlangt namlich,
dass ganz bestimmte Zielgruppen samt ihren Anspriichen im Betriebskonzept beriick-
sichtigt werden missen.

Formell oder informell organisierte Gruppen wie Vereine, Interessengruppen, Be-
hérden, Stammtische, Spielrunden oder auch religiose Gemeinschaften sind tragende
Pfeiler im Gemeindeleben. Um sie zu bewirten, muss ein Lokal gréssere Gruppen fas-
sen und verkdstigen kdnnen. Das muss auch architektonisch beriicksichtigt werden.

Raumliche Synergien priifen
Separate Raume fiir Sitzungen, Versammlungen und Feste entsprechen ebenfalls den
Bediirfnissen solcher Gruppen. Wer Synergien mit Mehrzweckrdumen plant, die durch
die Siedlungsgemeinschaft und durch siedlungsexterne Gruppen gleichermassen ge-
nutzt werden, muss halbéffentliche Rdume klar von privaten abgrenzen. Zugéange und
Schliesssysteme missen den Sicherheitsanspriichen der Bewohnerschaft Rechnung
tragen.

Die Nutzung von Mehrzweckrdumen durch externe Gruppen und deren Verkdsti-
gung durch das angrenzende Siedlungslokal bewahrt sich in der Praxis. Voraussetzung

2Siehe S. 18
SZitiert in: 2@min vom 1. 7. 2019

«Wenn wir gewusst hatten,
dass das Lokal so erfolgreich
wird und einen
so grossen Autoverkehr
mit sich zieht, wére der
Mietvertrag nicht
zustande gekommen.»

P. Schmid, Genossenschaftsprasident?®

®

«Die meisten finden
es gut, dass hier im Gasthof

Betrieb ist.»
A. Schmid, Wirt

®

«Die Leute, die hier einziehen,
wussten, dass hier ein
Restaurant ist.

Viele haben es ganz gern,
wenn ab und zu

etwas Trubel herrscht.»
F. Landolt, Genossenschaftsprasident

®

«Wenn etwas lauft,
sind sie begeistert und
sie haben Spass,
wenn neue Leute

reinkommen.»
B. Anthamatten, Hotelier und Residenzleiter

®
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dafir ist ein klares Regelwerk zwischen Siedlung und Gastrobetrieb: Wo liegen die Nut-
zungsprioritaten? Wer ist fir die Raumkoordination zustandig? Wie sind die Nutzungs-
konditionen fiir den Gastbetrieb? Wer ist fiir den Unterhalt der Raume und wer fiir die
Reinigung verantwortlich?

Offnungszeiten und Ruhezeiten

Das lokale Vereinsleben frequentiert nur Lokale, deren Angebot und Preisgestaltung
seinen Anspriichen entsprechen und die auch nach 22:00 noch ged&ffnet sind. Zwar gibt
es lokale Gruppenaktivitaten, die tagsiiber oder an Wochenenden stattfinden. Die meis-
ten Sport- und Musikvereine treffen sich jedoch werktags in den Abendstunden. Mit
Blick auf die Ruhezeiten ist zu priifen, ob das mit den Bediirfnissen der Siedlungsbewoh-
nerschaft kompatibel ist.

Vernetzung und Lage

Eine lokal gut vernetzte und im Gemeindeleben aktiv engagierte Tragerschaft kann viel
dazu beitragen, das neue Lokal in der Siedlung zu einem Treffpunkt fiir die Gemeinde
zu machen. Dasselbe gilt fur zivilgesellschaftlich aktive Mieterinnen und Mieter. Wich-
tig sind aber auch Lage, Erreichbarkeit und Parkplatzangebot, damit Gruppen aus der
Gemeinde sich im Siedlungslokal treffen.

Ein Treffpunkt fiir die Siedlung

Gute Kontakte zu Nachbarinnen und Nachbarn sind wesentlich fir eine gute Lebens-
und Wohnqualitat. Dies gilt insbesondere im héheren Alter, wenn die Beziehungen zu
Personen im Wohnumfeld an Bedeutung gewinnen. Damit Nachbarschaftskontakte ent-
stehen, braucht es jedoch Raum und Gelegenheit, um sich zu treffen. Den Raum bieten
die gemeinschaftlichen Zonen in der Siedlung. Die Gelegenheiten miissen jedoch die
Leute selbst schaffen, was mit Initiative und organisatorischem Aufwand verbunden ist.
Leere Gemeinschaftsraume sind deshalb keine Seltenheit. Sie sind ungenutzter Raum,
der durch die Mieterschaft finanziell getragen werden muss.

Niederschwelliger Treffpunkt

Den Gemeinschaftraum mit einem gastronomischen Angebot zu verschmelzen, bringt
im Vergleich dazu mehrere Vorteile: Gastro-Raumlichkeiten kénnen fix vermietet wer-
den, was die Wohnungsmieten entlastet. Zu festgelegten Zeiten ist immer jemand im
Lokal, weshalb man auch allein auf einen Kaffee dorthin gehen kann und jederzeit will-
kommen ist. Eine Einladung oder eine spezielle Eigenleistung ist nicht notig. Es braucht
keinen besonderen Grund, um sich dort aufzuhalten. Im Siedlungsbistro ist fiir alles ge-
sorgt.

Eine Gaststéatte ist somit ein sehr niederschwelliger Gemeinschaftsraum. Das Zu-
sammensein in diesem Rahmen ist niemandem fremd und die Rollen sind klar verteilt.
Das kommt den alteren Menschen in der Siedlung ebenso entgegen wie jenen, die in
ihrem Leben wenig mit den gemeinschaftlich-partizipativen Aspekten des Wohnens in
Beriihrung gekommen sind.

In vielen Beispielprojekten wird die integrierte Gaststatte als Treffpunkt gut ange-
nommen, auch dann, wenn weitere gemeinschaftliche Zonen in der Siedlung zur Ver-
figung stehen. Wahrend Familien eher in den Gemeinschaftsraumen anzutreffen sind,
geben andere fiir spontane Treffen und gemiitliches Beisammensein dem Siedlungs-
restaurant klar den Vorzug. Zudem gibt ein 6ffentliches Lokal der Siedlung ein Gesicht
und wirkt als Treffpunkt identitatsstiftend.

Gastfreundschaft und Nachbarschaftskultur

Ob ein Siedlungslokal zum Nachbarschaftstreffpunkt wird, héngt einerseits von der
Wertschétzung ab, die der Wirt bzw. die Wirtin den Gasten aus der Siedlung vermittelt.
Menschen treffen sich dort, wo sie willkommen sind. Andererseits braucht es eine gute
Nachbarschaftskultur, zu der das Siedlungslokal als Raum fiir gelebte Nachbarschafts-
beziehungen beitragen kann. Gewisse Tragerschaften weisen dem Pachter sogar Auf-
gaben in der Nachbarschaftsmoderation zu, beispielsweise die Organisation von Sied-
lungsanléassen. Doch Nachbarschaftsaktivitdten zu initiileren und zu organisieren, ist eine

«Proben und Trainings dauern
meist bis 22:00. Wer dann schon
geschlossen hat, verpasst die
Méglichkeit, das Restaurant
neuen Kunden vorzustellen und
diese zu liberzeugen, spater fiir
private Anldsse wieder zu

kommen.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

«In den Gemeinschaftraum
kommen die Leute vom Haus
nur, wenn ich etwas fiir
sie organisiere und alle infor-
miere. Das ist beim Café an-
ders.»

E. Vogeli, Siedlungsbetreuerin und Organisa-
torin «Siedlungskaffi»

®

«Als die Ida-Beiz schloss,
hat die Nutzung der Pantoffel-
bar* gerade bei den
Erwachsenen stark zugenom-
men. Vorher gingen wir
nach der Kommissionssitzung
immer im Restaurant

etwas trinken.»
I. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

4“Gemeinschaftsraum mit Verpflegungsangebot
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Aufgabe, die ein Gastronomiebetrieb nicht nebenher erledigen kann. Sie geht tiber das
gangige Ausrichten von Gesellschaften hinaus und benétigt zusatzliche Ressourcen und
betriebliche Flexibilitat. Letzteres bringen viele Pachter in den Beispielprojekten mit.
Die Gesamtverantwortung dafiir sollte aber anderswo liegen. Die Rolle der Pachter ist
es, Siedlungsaktivitaten im Rahmen des Kerngeschifts zu unterstiitzen, Raumlichkeiten
vorzubereiten sowie Verpflegung und Service zu organisieren. Zudem kann das Lokal
auch durch klassische Gastro-Events wie Grilladen, Fondueabende etc. fiir nachbar-
schaftliches Zusammentreffen sorgen und zur Siedlungskultur beitragen.

Ein Siedlungslokal stérkt die Nachbarschaftskultur nicht nur, es profitiert auch von
ihr. Nur dort, wo die Nachbarn aktiv die Beziehungen untereinander pflegen, besteht
ein Bedirfnis, sich ausserhalb der Flure und Hauseingange zu treffen. Erst die guten Be-
ziehungen zueinander machen die Bewohnerschaft zur relevanten Gastegruppe. Tra-
gerschaften, die mit gezielten Massnahmen die Nachbarschaftsentwicklung férdern,
unterstiitzen damit sowohl die Etablierung des Treffpunkts als auch den Betrieb selbst.

Wenig Exklusivitat

Gegeniiber einem Gemeinschaftsraum hat das Siedlungsbistro auch Nachteile: Als Treff-
punkt muss es zwar dem Lebensstil und der Kaufkraft der Siedlungsbewohnerschaft
Rechnung tragen. Doch tragt die Bewohnerschaft, obwohl regelméssig, nie mehrheit-
lich zum rentablen Gesamtumsatz bei. Auch wenn Siedlungsgastronomie viel zur Ent-
wicklung der Nachbarschaftskontakte beitragt, sind die Siedlungsbewohner selten sei-
ne wichtigste Zielgruppe. So muss sich das Lokal auch an den Bedirfnissen der
gesamten Restaurantkundschaft ausrichten. Ein Siedlungsbistro lasst als Treffpunkt fur
die Bewohnerschaft in der Folge wenig Exklusivitat zu.

Eingeschriankter Zugang

Im Gegensatz zum Gemeinschaftsraum beschrianken Offnungs- und Auslastungszeiten
den Zugang fiir die Bewohnerschaft zum Lokal. Will die Kompostgruppe in den umsatz-
starksten Abendstunden ihren Jahresplan bei einem Mineralwasser im Restaurant be-
sprechen, zeigen sich die Schwachen des Konzepts. Einige Tragerschaften haben des-
halb mit ihren Pachtern vereinbart, dass fiir Siedlungsbewohnerinnen und -bewohner
stets Platz im Lokal sein muss, und auch Vorgaben bei den Offnungszeiten kommen hiu-
fig vor. Offnungszeit bedeutet aber Prasenzzeit und damit Personalkosten. Ein konsum-
schwacher oder freigehaltener Tisch in der Zeit der héchsten Nachfrage bedeutet Min-
dereinnahmen. Wer solche Vorgaben macht, muss die Effekte in seiner Finanzie-
rungsplanung beriicksichtigen.

Ein Siedlungsbistro, das gleichzeitig als Gemeinschaftsraum dient, braucht also ein
Betriebskonzept, das die Gratwanderung zwischen betriebswirtschaftlichen und sozia-
len Erfordernissen meistert, sei es bei der Festlegung der Offnungszeiten oder der Ge-
staltung des Angebots.

Dienstleistungen fiir
Bewohnerschaft und Institutionen
bereitstellen

Die Integration einer Gaststatte in der Wohnsiedlung betrachten manche Tragerschaf-
ten als Grundlage, um Wohnen mit Dienstleistungen anzubieten — zum Teil auch unter
dem Begriff «betreutes Wohnen». Der regulére Restaurantbetrieb soll dabei die Grund-
auslastung fir Kiiche und Personal sicherstellen, damit ein bezahlbares und modulares
Serviceangebot fir die Siedlung mdglich wird.

Fiir Wohnbautréger, die ein Wohnangebot mit Dienstleistungen umsetzen, ist es
naheliegend, dass im Gastrokonzept ein Mahlzeitendienst fir die Siedlung oder das
Quartier vorgesehen ist.

Kochen fiir oder kochen durch Institutionen
Gibt es in der Siedlung stationare Pflegeangebote oder Tagesstéatten fiir Kinder oder fir
Menschen mit Einschréankungen, sehen einige Konzepte vor, dass das Siedlungsrestau-

«Um die sozialen
Funktionen in der Siedlung ist
die Stiftung bemiiht.

Der Pachter bleibt in der

Rolle des Wirtes.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

«Im Vertrag steht, dass das
Lokal unser Begegnungsraum

ist. Die Mieterinnen und Mieter
kénnen hier Schach spielen oder

stricken. Es gibt ein paar, die

das machen. Der Pachter muss

das tolerieren, ausser bei ge-

schlossenen Gesellschaften.»
Landolt, Genossenschaftsprasident

®

«Viele aus der Siedlung
waren im Sommer gerne auch
nach 22:00 noch hier.

Ich kann das verstehen. Wenn
aber ein Angestellter
wegen zwei Stangen Bier eine
Stunde ldnger arbeitet,
kann sich das keiner leisten.
Wenn die Tragerschaft
das will, dann muss die Miete
an den Umsatz

gekoppelt sein.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®
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rant die Betreuungsinstitutionen verpflegt. Die Kiiche hat dann eine Zielgruppe mit spe-
ziellen Anspriichen an die Mahlzeiten zu beriicksichtigen und der Koch muss tiber ent-
sprechende Kompetenzen verfiigen.

Wird die Pflegewohngruppe dezentral durch ein Heim in der Nahe gefiihrt, gibt es
die Mdglichkeit, fiir das Bistro und die Pflegewohngruppe in der Grosskiiche des Heims
vorzukochen. Die Speisen werden dann ins Siedlungslokal geliefert und dort regene-
riert. Wird das Lokal durch die Heimorganisation gefiihrt, werden der Betrieb des Sied-
lungslokals und die Warenkosten giinstiger, da Einkauf, Produktion und Logistik tiber
die Heimhotellerie abgewickelt werden kénnen.

Die Erfahrungen zeigen die Risiken dieses Betriebsmodells: Wird wegen der prak-
tischen Synergien die Kiicheninfrastruktur in der Planung redimensioniert, kann sich das
réachen: kooperative Ansatze kénnen scheitern, beispielsweise wenn die Pflegewohn-
gruppe in der Siedlung aufgeldst wird. Zudem sind die regenerierten Speisen nicht im-
mer mit den Erwartungen der Restaurantgéste kompatibel. Dann muss vor Ort gekocht
werden kénnen, um einen eigenstandigen Betrieb zu ermdglichen.

Mittagstisch

Regelmaéssige Mittagstische fiir die Bewohnerschaft lassen sich gut in einer Siedlungs-
gaststatte umsetzen. Dabei steht nicht die Verkdstigung, sondern die soziale Vernet-
zung der Nachbarschaft im Vordergrund. Deshalb ist es wichtig, dass auch finanziell
schwache Personen teilnehmen kénnen. Gleichzeitig muss das Meni-Angebot attrak-
tiv sein, um eine hohe Beteiligung zu erreichen. Zudem wird das Mittagstisch-Meni
auch den anderen Gasten angeboten. Der Gastrobetrieb kann also nur beschrankt zur
sozialen Tragbarkeit des Mittagstischangebots beisteuern. Tragerschaften, die Preis-
vorgaben machen, kdnnen den Mittagstisch subventionieren. Ansonsten muss der Wirt
bzw. die Wirtin fir die Mindereinnahmen durch diese Dienstleistung aufkommen.

Ansprechperson vor Ort
In Alters- und in Generationensiedlungen werden vermehrt Ansprechpersonen vor Ort
eingesetzt, die der Bewohnerschaft im Alltag Hilfe und Unterstiitzung oder einfach ein
offenes Ohr bieten. Sie initiieren gemeinschaftliche Aktivitaten und Nachbarschaftshil-
fe oder helfen, diese zu organisieren. Je haufiger die Kontaktperson vor Ort ist, umso
besser kann sie auf spontane Anliegen reagieren. Doch Anwesenheitszeit ist teuer und
die Auslastung ist unregelmaéssig. Deshalb erfiillen Kontaktpersonen vor Ort haufig er-
génzende Zweitfunktionen, wie die Wartung technischer Anlagen, administrative Auf-
gaben — oder den Betrieb eines Bistros. Bistropersonal als Kontaktperson vor Ort einzu-
setzen, ermoglicht mit Blick auf die Anwesenheitszeiten eine gute Erreichbarkeit. Die
Funktion als Kontaktperson ist beim Bistropersonal aber auch Einschrankungen unter-
worfen: Zweifellos ist die Sozialkompetenz im Gastgewerbe tiberdurchschnittlich, ins-
besondere im Umgang mit alteren Menschen. Jedoch unterscheidet sich diese klar von
Betreuungskompetenzen im Bereich der Altersarbeit. Zudem ist das Personal ans Lokal
gebunden und kann in der Wohnung kaum Unterstlitzung bieten. Fiir die Besprechung
privater Angelegenheiten ist eine Gaststube beschrankt geeignet, und die Auslastung
durch den Servicebetrieb lasst zu bestimmten Zeiten wenig Freiraum, um einer Bewoh-
nerin oder einem Bewohner die gewilinschte Aufmerksamkeit zukommen zu lassen.
Das Bistro braucht somit fuir die Funktion als Anlaufstelle ein eigenes Konzept, das
sich mit dem Betriebskonzept vereinbaren lasst. Das ist eine |6sbare, aber herausfor-
dernde Aufgabe fir die Tragerschaft. @
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«Nachdem das Alters-
zentrum den Bistrobetrieb an
uns abgetreten hat,
haben wir auf Anraten eines
Gastronomieberaters mit
frischer Kiiche angefangen.»
P. Fehrlin, Vorstand Genossenschaft

«Das gemeinsame Essen
am Mittwochmittag
organisieren wir zusammen
mit dem Wirt.

Mit unserem Beitrag ist der
Mittagstisch fiir ihn
kostendeckend. Altere Leute
sind zu preisbewusst,
um woéchentlich 30 CHF fiir ein
Mittagessen auszugeben.
Dafiir feiern sie dann ihren

Geburtstag im Lokal.»
A. Marty, Stiftungsrat

©

«Die Leute vom Bistro waren
Ansprechpersonen fiir die
Bewohnenden. Sie waren wie
Angehérige, die man jeden Tag
sieht. Das war wertvoll. Die
Crux war, im Gastgewerbe
Menschen mit den notwendigen
betreuerisch-sozialen Fahig-
keiten zu finden.»

M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

©

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.



Projektbeispiele

Bistro
Soligadnter ®

Genossenschaftliche
Gastronomie
im Wohnquartier

Die Siedlung Soligdnter der Baugenossenschaft
Gstickt befindet sich mitten in einem Biilacher
Wohnquartier unweit des Primarschulhauses Hohfuri
(20 Regelklassen, ca. 70 Lehrpersonen) und eini-
gen Produktionsunternehmen. Die Siedlung umfasst
28 Alters- und 11 Familienwohnungen sowie eine
Pflegewohngruppe mit 16 Pflegeplatzen. Das Wohnan-
gebot wird ergdnzt durch einen Gemeinschaftsraum.
Direkt beim Siedlungseingang und in Nachbarschaft
zu einem Coiffeursalon befindet sich das Bistro
Soliganter. Es bietet 40 Sitzplatze im Gastraum und
bis zu 30 Pladtze auf der Terrasse. In der ersten
Betriebsphase wurde das Lokal durch das regionale
Alterszentrum gefiihrt, welches bis heute die
Pflegewohngruppe im Auftrag der Stadt Bulach be-
treut. Das urspriingliche Konzept sah vor, dass

das Bistro neben einem Mahlzeitendienstangebot auch
eine moderierende Funktion fir die altersdurch-
mischte Siedlung erfillt und als Anlaufstelle fir
die &ltere Mieterschaft dient. Als die Genossen-
schaft spédter den Betrieb selbst lbernahm, rickte
sie aus betriebswirtschaftlichen Griinden das
gastronomische Kerngeschaft in den Vordergrund und
stellte eine erfahrene Betriebsleiterin, einen
Koch und flexibel einsetzbare Servicefachpersonen
ein. Der Mahlzeitendienst fliir die Alterswohnun-
gen wurde individualisiert und nach den Winschen
der Bewohner ausgebaut. Die Personaladministra-
tion und die Buchhaltung wurde einem in der Gastro-
branche erfahrenen Treuhander Ubertragen. Heute
ist das Bistro besonders bei Zlteren Leuten sowie
bei den Arbeitnehmern im Quartier beliebt und

wird zudem regelmdssig von Ausfliglern und Sport-
lern frequentiert. Es ist von Dienstag bis

Sonntag zwischen 10 und 17 Uhr geéffnet und sams-
tags auch in den Abendstunden, was besonderen
Anklang findet.

Wohnresidenz Sankt
Jakob Grachen®

Betreutes Wohnen im
ehemaligen Hotel

Die Stiftung Wohnresidenz Sankt Jakob bietet

im ehemaligen Apartmenthotel «Hotel des Alpes»
betreutes Wohnen in 14 Kleinwohnungen an. Die
Stiftung hat die Leitung der Wohnresidenz an Bruno
Anthamatten Ubergeben. Zu seinen Aufgaben gehort
die Vermietung der Wohnungen, die Vermittlung

und die Koordination von Spitex-Dienstleistungen,
der 24-Stunden-Pikettdienst sowie Buchhaltung,
Unterhalt und Reinigung. Bruno Anthamatten betreibt
seit vielen Jahren das benachbarte Hotel. Bei
Ubernahme des Residenzbetriebs zog er samt seiner
Kiichenausstattung hintber ins ehemalige Hotel

des Alpes, fir dessen Restaurant er eine symboli-
sche Miete bezahlt. Dort ist er Ansprechperson

fiir die Bewohnerinnen und Bewohner und kocht

fir viele von ihnen das Mittagessen. Es ist das-
selbe Menl wie auf der Tageskarte des 6ffentlichen
Restaurants, doch zu einem durch die Stiftung
festgesetzten verginstigten Preis. Die Differenz
gleicht Bruno Anthamatten durch eine Mischrechnung
mit seinem Restaurant- und Hotelbetrieb aus. Das
Mittagessen im Restaurant ist fir viele Bewohne-
rinnen und Bewohner ein fixer Bestandteil des
Alltags und oft bleiben einige, um zu jassen. So
hat sich ein Treffpunkt fiir die Alteren im Dorf
etabliert. Die Verbindung zwischen betreutem Wohnen
und Gastronomie gelingt dank den ganztZgigen
Betriebszeiten des Hotels, welche die notwendigen
Anwesenheitszeiten von Personal flirs betreute Woh-
nen gewdhrleisten. Die Kombination fiihrt aber auch
zu Konflikten, insbesondere wdhrend der Hauptaus-
lastungszeiten der Kiiche. Trotz Synergien ist das
Wohnmodell einseitig vom Hotel-Restaurant und dem
Engagement seines Betreibers abhangig. Geht er

in Pension, wird die gastgewerbliche Nachfolgeld-
sung fir die Zukunft der Residenz entscheidend

sein.

«Wenn ich in der Hauptsaison am Kochen
bin und dann braucht mich jemand
dringend in der Wohnung, kann es schwierig

werden.»
B. Anthamatten, Hotelier und Residenzleiter

®
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«Eine Quartierbeiz als
Siedlungstreffpunkt
funktioniert — aber nicht

fur alle»

Erfillen Siedlungslokale die sozialen und unterstiitzenden
Funktionen, die ihnen im Wohnalltag der Siedlungsbe-
wohnenden zugedacht sind? Joélle Zimmerli hat viele Sied-
lungskonzepte bei der Umsetzung begleitet. Sie erklart,
warum die Antwort auch von der Bewohnerstruktur abhangt.

Text Andreas Sidler

Tragerschaften verfolgen mit der Gastronomie in ihrer Sied-
lung vor allem vier Ziele. Sie wollen einen Anschluss ans
Quartier bewirken, damit das Areal belebt wird. Sie wollen
Kontakte zwischen Bewohnerschaft und Quartiereinwohnern
fordern. Sie moéchten einen Treffpunkt fiir die Siedlung
etablieren, und manchmal soll das Siedlungslokal auch Dienst-
leistungen anbieten. Welche Siedlungsfunktion steht fiir
Tragerschaften im Vordergrund?
Viele Tragerschaften haben bei der Planung von Gastro-
nomieangeboten als Erstes ihre eigene Klientel vor Augen.
Der Betrieb soll der Siedlung etwas bieten, beispiels-
weise ein Treffpunkt als Basis fiir eine gute Nachbarschaft
sein. Wo viele dltere Menschen wohnen, spielt auch
der Gedanke mit, dass Dienstleistungen der Gastronomie-
betriebe einen Mehrwert fir die Alltagsbewaltigung
schaffen: Mahlzeiten kdnnen mit wenig Aufwand in die
Wohnungen geliefert werden.

Und welche Funktion kann Gastronomie am besten erfiillen?
Losgeldst vom Eigeninteresse kann ein gutes Gastrono-
miekonzept helfen, dass sich neue Siedlungen sozial
ins Quartier oder in einen Stadtteil einfligen. Wo es keine
Laufkundschaft gibt, ist Gastronomie sogar eine der
wenigen Moglichkeiten, Areale mit Offentlichkeit zu bele-
ben. Dafiir braucht es aber Gastronomiekonzepte, die
weniger auf Laufkundschaft angewiesen sind, weil ihre
Ausstrahlung ibers nahe Umfeld der Siedlung hinausgeht.
Das ist aber oft nicht das, was Tragerschaften fur ihre
eigenen Bewohnerinnen und Bewohner suchen.

Wieso nicht?
Gastronomiebetriebe werden nur dann tber gréssere
Distanzen aufgesucht, wenn es sich um spezielle Angebote
handelt, die auf bestimmte Bedirfnisse zugeschnitten sind:
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Ein Steakhouse, ein Sushi-Laden oder ein Sternelokal.

Eine Quartierbeiz, die regelmassig aufgesucht wird und fir
sozialen Zusammenhalt in der Siedlung und im Quartier
sorgen soll, muss im Gegensatz dazu ein méglichst mehr-
heitstaugliches und preiswertes Angebot bieten. Nur dann
ist es niederschwellig und kann die Treffpunktfunktion
erfillen, die den Tragerschaften so wichtig ist.

Ist es trotzdem maoglich, dass ein Siedlungslokal sowohl
verbindend in der Siedlung als auch zwischen der Siedlung
und dem Quartier bzw. der Gemeinde wirkt?

Bei Quartierrestaurants wird die integrierende Funktion fiir
das Umfeld in Gehdistanz aus betriebswirtschaftlichen
Griinden zwangslaufig ausgelibt, auch wenn es oft ein Mit-
nahmeeffekt ist. Aus gastronomischer Sicht ist die Quar-
tierbeiz anspruchsvoll, weil reine Wohnquartiere in der Regel
zu wenig Umsatz bringen. Es braucht entweder die
Kombination mit einem Lunchangebot fiir Arbeitstatige,
wenn die Arbeitsplatzdichte in Gehdistanz genligend gross
ist. Oder man koppelt Quartierrestaurants an Verkaufsan-
gebote, beispielsweise eine Backerei. Das funktioniert dann,
wenn das Verkaufsangebot auf eine nicht erfiillte Nach-
frage im weiteren Umfeld eingeht. Gibt es bereits drei
Béckereien in Gehdistanz, funktioniert das Konzept nicht.
Eine weitere Moglichkeit ist, Quartierrestaurants von
sozialen Institutionen betreiben zu lassen, die sowieso vor
Ort Arbeitsplatze haben.

Taugen Siedlungslokale iiberhaupt als Treffpunkte fiir die
Bewohnerschaft und insbesondere fiir alte Menschen?

Quartierbeizen funktionieren als niederschwellige Treff-
punkte — aber nicht fir alle Bewohnergruppen gleich gut.
In meiner Studie zu den Angeboten der Genossenschaft
Sunnige Hof! habe ich zum Beispiel finf Bewohnertypo-

1Studie: — age-stiftung.ch/das-haus


http://age-stiftung.ch/das-haus
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logien unterschieden. In der Gruppe der «lsolierten» finden
sich jene dlteren Menschen, an die viele Konzeptent-
wickler beim Thema Alterswohnen denken. Es sind Perso-
nen hoheren bis hohen Alters, die haufig allein wohnen,
gesundheitliche Beeintrachtigungen haben, tiber wenige
Kontakte im Alltag und ein geringes Einkommen verfiigen.
Als Treffpunkt zieht diese Gruppe vertrauenswiirdige
Angebote wie ein Seniorencafé vor und weniger ein Restau-
rant mit durchmischter und wechselnder Kundschaft.

Sie haben Hemmungen, sich in einem 6ffentlichen Sied-
lungslokal einfach dazuzusetzen. Der Kontakt zu anderen
muss starker moderiert werden und das Angebot sehr
preiswert sein.

trifft sich dann im Siedlungsrestaurant?

Fiir die Gruppe der «Geselligen» ist die Quartierbeiz ideal,
denn regelmassige und spontane Kontakte mit Nachbarn
sind ihnen wichtig. Das Lokal bietet die Gelegenheit, auf
Menschen zu treffen und sich mit anderen auszutauschen.
Zu den «Geselligen» zdhlen viele Paare. Sie verfligen im
Durchschnitt Gber etwas tiefere Einkommen. Quar-
tierbeizen funktionieren tagsiiber auch gut fur Eltern, die
Teilzeit arbeiten und mit den Kindern unterwegs sind,

und abends fiir Berufstatige, die sich nach der Arbeit ohne
viel Aufwand mit Freunden und Bekannten treffen méch-
ten.

Eine Siedlung, in der die aktive Nachbarschaft und das
gemeinschaftliche Miteinander im Vordergrund stehen, ist
also ein guter Standort fiir ein Siedlungslokal.

Nicht zwingend, denn dort finden wir vermehrt einen
weiteren Typus in der Bewohnerschaft vertreten — die
«Engagierten». Das sind Leute, die sich aktiv ins Siedlungs-
leben einbringen und selber gestalten wollen. Sie pflegen
viele Kontakte in der Siedlung. Da sind sie dhnlich wie die
«Geselligen». Aber Im Vergleich zu diesen sind die
«Engagierten» weniger konsumorientiert. Deshalb organi-
sieren sie eher in Eigenregie einen Treffpunkt im
Gemeinschaftsraum. Zu dieser Gruppe gehdren vor allem
Personen, die sich in der Familienphase befinden und
Kinder zu Hause haben oder im frithen Pensionsalter sind.
Als Kontrast dazu gibt es die Gruppe der «Nicht-Integ-
rierten», fir die das Siedlungslokal mit seiner Offenheit eine
grosse Chance bietet. Zu den «Nicht-Integrierten» zéhlen
Bewohner in der Siedlung, denen der Kontakt zu Nachbarn
im Wohnalltag durchaus wichtig ist, obwohl sie nicht

aktiv ins Nachbarschaftsnetzwerk eingebunden sind. Das
hat in erster Linie mit ihrer Lebensphase zu tun oder
damit, dass sie noch nicht lange in der Siedlung leben.

Ein Grossteil der «Nicht-Integrierten» steht mitten im
Berufsleben, aber auch tiberdurchschnittlich viele Pensio-
nierte gehéren zu diesem Typus. Fiir sie ist das Sied-
lungslokal der Ort, wo man spontan und unverbindlich
gute Nachbarschaftskontakte aufbauen und pflegen

kann.

Es gibt noch eine fiinfte Gruppe. Wer gehort zu dieser?

Das sind die «Distanzierten» — meist jlingere Leute unter
35 Jahren, die allein wohnen und sich wohl fiihlen, wenn
sie sich von der Nachbarschaft abgrenzen kénnen.

Ihr soziales Leben ist nach aussen orientiert. Sie wird man
kaum im Siedlungsrestaurant antreffen.

Und wer fiihlt sich von Mahlzeitendiensten als Dienstleis-
tungsangebot angesprochen?
Solche Angebote sind grundsatzlich fiir die Gruppe der
«Isolierten» interessant. Aber fir sie ist es immer auch
eine Preisfrage. Diejenigen, fiir die das Angebot geschaffen
wurde, nutzen es oft sehr selektiv und unregelmassig.

Wie steuern Tragerschaften das Gastroangebot in ihren Sied-
lungen und wie erfolgreich sind sie dabei?
Die grosste Steuerungswirkung hat die Tragerschaft dann,
wenn sie ihren Pachter auswahlt. Voraussetzung ist,
dass sie fiir ihren Standort genug Bewerber findet. Danach
sind ein intaktes Vertrauensverhaltnis und gegenseitige
Offenheit fir Kritik und Inputs die wichtigste Basis fiir die
Zusammenarbeit. Tragerschaften kénnen natirlich im
Rahmen des Pachtvertrags vieles mitbestimmen. Weil aber
niemand Interesse an haufigen Pachterwechseln hat, halt
man sich bei der Durchsetzung wohl meist zuriick, solange
der Betrieb gut lauft. @

Im Interview
Joélle Zimmerli

f

Dr. Joélle Zimmerli ist
Inhaberin des sozialwissen-
schaftlichen Planungs-
bliros Zimraum. Sie unter-
stiitzt gemeinnitzige und
privatwirtschaftlich tatige
Trégerschaften bei der
Entwicklung von Wohnpro-
jekten. Zum Thema Wohnen im
Alter hat sie zahlreiche
Studien publiziert.
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Die Bedeutung
dlterer Menschen fiir
die Gastronomie

Verandert sich die Bedeutung der Gastronomie im Alter?
Und welche Bedeutung haben altere Menschen fiir die
Gastronomie? Befragungsdaten und Gesprache mit Pach-
terinnen und Pachtern sowie mit alteren Gasten geben

Hinweise.

Text Andreas Sidler Datenauswertung Patric Stocker?

Als Datengrundlage des Branchenspiegels
von Gastrosuisse dienen die Befragungs-
daten aus der Studie «Essen und Trinken
Ausserhaus».2 Um mehr Gber das Verhal-
ten alterer Menschen im gastronomischen
Kontext zu erfahren, wurden die Daten der
60- bis 74-Jahrigen fiir dieses Heft separat
analysiert. Daten von Personen im Alter
75+ wurden fiir die Studie bisher nicht er-
hoben.

Versorgungsfunktion fiir dltere Manner?
Bei der Analyse fallt auf, dass Manner im
Alter 60 + haufiger ausser Haus essen und
trinken als Frauen, insbesondere Gber Mit-
tag und am Abend. Zudem geben sie auch
mehr daflir aus. Handelt es sich dabei um
alleinstehende altere Manner, die sich im
Restaurant verpflegen, weil sie nicht ko-
chen wollen oder kénnen? In den Daten
gibt es keine Hinweise, welche diese The-
se stltzt. Weder alleinstehende Pensio-
nierte allgemein (33 %) noch alleinstehen-
de pensionierte Manner im Speziellen
(37 %) verpflegen sich haufiger auswarts
als jene, die in Mehrpersonenhaushalten
wohnen (34 % bzw. 37 %).

Soziale Bedeutung im Vordergrund

Generell lasst sich aus den Daten schlies-
sen, dass zumindest im friihen und mittle-
ren Rentenalter die Versorgungsfunktion
der Gastronomie zugunsten ihrer sozialen
Treffpunkt-Funktion in den Hintergrund
rickt. Wie stark die Versorgungsfunktion
im hohen Alter wieder an Bedeutung ge-
winnt, dazu gibt es keine Daten. Die Bei-
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«lch freue mich seit zwei
Wochen auf heute. Jetzt habe
ich endlich eine Gelegenheit,

meine neue Bluse anzuziehen.»
Teilnehmerin Mittagstisch

«Wir haben eine Pflegewohn-
gruppe in der Siedlung.

Fiir einige von dort ist unser
Bistro der letzte Ort, wo sie
sich ausserhalb der Pflegewoh-
nung noch mit Angehérigen und
Freunden treffen kénnen.»

P. Fehrlin, Vorstand Genossenschaft

«Es ist ein Merkmal der
Gastronomie, dass sie von allen
Altersklassen dhnlich stark
genutzt wird. Diese Durch-
mischung und die damit verbun-
dene integrative Wirkung
sind charakteristisch fiir das

Gastgewerbe.»
Patrik Hasler-Olbrych,
Leiter Kommunikation Gastrosuisse

spielprojekte in diesem Heft bestatigen je-
doch, dass gastronomische Angebote auch
im hohen Lebensalter primér eine soziale
Funktion erfillen. Selbst in Siedlungen, die
als betreutes Wohnen konzipiert sind, wird
als Hauptzweck fir ihre Mittagstisch-An-
gebote der Kontakt zu den Leuten aus dem
Haus und aus dem Quartier genannt. Tat-
séchlich gibt es auch im hohen Alter vie-
lerlei Moglichkeiten, sich zu verpflegen.
Dagegen sind Orte, wo sich auch vulnera-
ble Menschen in einem sicheren und bere-
chenbaren sozialen Umfeld spontan unter
die Leute begeben kénnen, selten. Bistros
und Cafés gehoren zu diesen Orten.

Rentner sind wichtig fiir die bediente
Gastronomie

Doch welche Bedeutung haben die élteren
Menschen fiir das Gastgewerbe? Der Ein-
fluss der Pensionierung auf das Konsum-
verhalten liegt auf der Hand und bestétigt
sichin den Daten der «Essen und Trinken»-
Befragung: Die Personen aus der Alters-
gruppe der liber 60-Jéhrigen verpflegen
sich seltener auswirts, sobald sie aus dem
Erwerbsleben austreten (Abbildung 1). Das
bedeutet jedoch nicht, dass Rentnerinnen
und Rentner fiir das Gastgewerbe an Rele-
vanz einbissen. Im Gegenteil: Auswarts
konsumieren bedeutet bei ihnen in erster
Linie, in einem bedienten Lokal zu speisen
oder zu trinken (62 %). Im Vergleich dazu
verpflegt sich ein beachtlicher Teil der tiber
60-jahrigen Erwerbstétigen in den Kanti-
nen der Betriebe (16 %) und nicht einmal
die Halfte ihrer Konsumationen (48 %) ent-

*Patric Stocker: AmPuls Market Research AG, Luzern
2Durchfihrung: AmPuls Market Research AG, Luzern


http://www.ampuls.ch
http://www.ampuls.ch

fallt auf die bediente Gastronomie (Abbil-
dung 2). Auch wenn die Pensionierten hu-
figer auswirts nur etwas trinken, geben sie
im Schnitt pro Konsumation nicht weniger
Geld aus als die Erwerbstatigen in der Al-
tersgruppe 60 +; mit steigendem Alter ten-
denziell sogar eher mehr. Fir die bediente
Gastronomie bleiben dltere Menschen also
auch nach dem Austritt aus dem Erwerbs-
leben eine wichtige Zielgruppe.

«Es gibt Leute mit Bedenken
gegeniiber alten Gasten mit
ihren Einschriankungen. Ich sehe
das absolut nicht ein. Das alles
gehort doch zum Leben. Wieso

sollte man es verstecken.»
Andreas Schmid, Wirt

®

Negative Altersbilder in der
Gastronomie

Obwohl dltere Menschen fiir Restaurants,
Bistros und Cafés eine sehr wichtige Kun-
dengruppe sind, scheinen negative Alters-
bilder im Kontext von Gastronomie bemer-
kenswert haufig Niederschlag zu finden.
Einerseits berichten Tragerschaften, dass
potenzielle Pachter die Nahe des Lokals zu
den Alterswohnangeboten in der Siedlung
ablehnten. Obwohl von einzelnen Géasten
berichtet wird, denen das personifizierte
Alter Angst einflésse, scheint andererseits
die Kundschaft generell sehr positiv auf die
Verbindung zwischen Alterswohnangebo-
ten und Gastronomie zu reagieren —zumin-
dest sobald die Gaste einmal vor Ort sind.
Die Herausforderung liegt in erster Linie
im Marketing und der Kommunikation. Die
Pachter mégen noch so iberzeugt sein von
ihrem Kombimodell zwischen Gastrono-
mie und Wohnen im Alter; sie kommuni-
zieren es alle mit einer wohlbedachten Zu-
rickhaltung. Zu stark driicken die negativen
Altersbilder auf die 6ffentliche Wahrneh-
mung des Lokals durch. @

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet

sich im Umschlag.

Abbildung 1:

Ausserhaus-Konsumation durch 60- bis 74-jahrige Personen
Frage: Haben Sie gestern etwas auswarts

gegessen oder getrunken?

Ja

nein \ j
64% 36%

100% = 7704 Personen
(60- bis 74-jahrig)

Ja-Anteile nach Geschlecht, Alter und Erwerbsstatus

0% 20% 40% 60 % 80% 100 %
Manner 40
Frauen 32
60-69 Jahre 37
70-74 Jahre 34
Berufstatige 60-74 Jahre 43
Rentner 60—-69 Jahre 34
Rentner 70-74 Jahre 34
Abbildung 2:
Verteilung aller Konsumationen auf die Bezugsquellen nach
Alter und Erwerbsstatus
Frage: In welcher Art Bezugsquelle haben Sie etwas gegessen
oder getrunken?
0% 20% 40% 60 % 80% 100 %

Bediente Gastronomie

Schnellverpflegungs-
gastronomie

Betriebs- und
Gemeinschaftsverpflegung

Von zu Hause@sg7

mitgenommen 4
w3

Andere Bezugsquellen MSQ

V00229
220 )|

Il Total 60-74 Jahre: 100% = 3140 Konsumationen
%% Berufstatige 60—74: 100% = 934

72z Rentner 60-69 Jahre: 100% = 1318

% Rentner 70-74 Jahre: 100% = 883

Quelle: Studie Essen und Trinken Ausserhaus, Datensatz 2019, AmPuls Market Research AG
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Im Bistro kann man sich auch allein unter die
Leute begeben und ist willkommen.

Das Siedlungsrestaurant eignet sich fiur spontane
Treffen ebenso gut wie fiir Verabredungen.

—_ e R \\!

Fotos: Ursula Meisser
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Projektierung & Ausschreibung

Projektierung und Ausschreibung:
Hinweise aus der Beratungs-
und Projektpraxis

Diese Hinweise stammen mit hohem Deckungsgrad aus Gesprachen mit
Gastroberatern und Projektverantwortlichen. Sie beziehen sich auf
neuralgische Punkte in den Phasen der Projektierung und Ausschreibung,
welche sich spater direkt auf den wirtschaftlichen Erfolg der Gaststéatte
und auf die Vermietungs- bzw. Verpachtungschancen des Lokals auswirken.
Ob Grundlegendes oder Detail — die Erfahrungen zeigen, dass

Tragerschaften diese Punkte stets im Blick behalten sollten. Kurze Laufwege auf einer —

Fir Larmabschirmung
verstarkende Faktoren

beachten

(bspw. Hofsituationen).

Klar erkennbare —
Abgrenzung zu Wohnzonen
und Wohnhauseingangen.

Empfindliche Wohnbereiche
emissionsgeschiitzt
positionieren (Gertiche,
Zigarettenrauch).
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Einplanen: Fundamente fir
Sonnenschutz (Windlasten!).

Einplanen: Lager fir Terrassen-
mobel (Kissen/Schirme).

Sichtverbindung fiir Begleit-
personen zum Spielplatz.

Ebener Untergrund fiir
Stabilitat der Moblierung.

Damit Rollatoren durchkom-
men, kein Kies.

Abgrenzung
zur Wohnzone

Ebene fiir optimale

Sollen Kinder und/oder  —,  Detriebsabléufe.

altere Menschen regel- Méglichst wenige Kreu-  ——
— massig zu Gast sein, zungen von Service- und
Gasteraum in 2 Zonen Géastewegen.

(laut, leise) unterteilen.

Materialien fiir gute —
Akustik (bspw. Decke).

Sehr helle Belage blenden ——
im Sonnenlicht.

_ Mehr Flexibilitat ——
mit 2er-Tischen.

g .
o

Terrasse

Infografik: Superdot Studio
Quelle: desillusion.ch



—— Genug Zwischenrdume fiir Liftungskanale,
Elektroerschliessungen, Sanitaranlage,
Kalteleitungen.

—— Separate Anlieferungszone
fir Gastronomiebereich.

—— Steigzonengrdsse variiert nach Betriebstyp

—— Faustregel: 20 Parkplatze fix
und Stockwerk-Anzahl (5—8m?).

fir Géaste, 3 Parkplatze fix
fir Lieferanten. - Aufstellfliche fiir Luftzufuhr und -abfuhr
im Freien: 4 x 1.5m? fiir ein Restaurant.

—— Bei Installationen auf dem Dach: Max.
Gebaudehdhe beriicksichtigen sowie
Zugang fiir Wartungspersonal

und Sicherheitseinrichtungen gemass
SUVA gewahrleisten.

Parkplat
Anlieferung : arkplatze

Riickschub

Lage
ol Kundendienst braucht
Food, iy e
Beverage Jederzeit Zugang zum
\

Technikraum.

—— Technikraum mit genligend
Platz (variiert nach

Kiiche Betriebstyp).

Fertigun

Produktion, ’ —— Systemtrennung von

Abwasch Gerétschaften mit Haustechnik fiir Gastro-
Serviceanbieter in nomie und fir Wohnen,
der Néhe. damit Gerite individuell

eingestellt und gewartet

Steigzonen .
9 werden kdnnen.

Vorgeschriebene
Raumhohe variiert
nach Flache der
Kiiche.
Technikraum

Lager

Nonfood und
Personalgarderobe E

ntsorgun
und -toiletten ' s ’

Gastetoiletten

Hindernisfreie Bauweise
und schwellenlose
Zugange.

Lager im UG
brauchen einen
grossen Lift in der
Nahe.

Pro 25 Gaste 1 Toilette
(6ffentliche Gastronomie).

a7
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«Die Tragerschaft
muss offen sein
fur neue ldeen»

Dank klarem Konzept wird das Siedlungslokal Teil der Pro-
jektierung. In dieser Phase fixiert die Bauherrschaft ent-
scheidende bauliche Rahmenbedingungen, damit Gastrono-
mie an diesem Standort funktioniert. Jirg Luginbiihl,
Vizeprasident des FSCI *, erklart, worauf dabei zu achten ist.

Interview Andreas Sidler

Was sind die haufigsten Fehler in der baulichen Planung von Gaststéitten?
Es gibt Fehler, die sieht man, wenn der Bau fertig ist: Zum Beispiel, wenn das
Warenhandling zum Kraftakt wird, weil der Lift zu klein geplant wurde. Fir
die Kunden idealisierte Visualisierungen des Raumprogramms beriicksichtigen
oft die Technikraume zu wenig, und spater verhindert das Schéne einen
praktikablen Betriebsablauf.

Solche und andere Mangel entspringen meist den gleichen, nicht direkt sicht-

baren Kardinalsfehlern: Man plante ohne klare, gereifte Konzeptgrundlage
und hinterfragte die eigenen Vorgaben zu wenig. Fehlerquellen sind auch eine
ungenaue Grundlagenermittlung oder spontane Konzeptéanderungen, ohne die
Konsequenzen im spateren Betrieb zu reflektieren. Solche Unterlassungen fiihren
im besten Fall zu einer zuséatzlichen Schlaufe in der Planungsphase. Im schlech-
testen Fall ist spater kein rentabler Betrieb méglich.

Wer ist im Planungs- und Bauprozess dafiir verantwortlich, dass solche Fehler
vermieden werden?
Die Eigentliimer sind die Initiatoren des Projekts. Diese Verantwortung lasst sich
nicht delegieren. Sie miissen die Weitsicht Gber den Planungsprozess haben
und sind fir das Projektgremium verantwortlich. Es braucht die richtigen Leute
mit am Tisch, welche die unterschiedlichen Interessen und Nutzungen in der
Siedlung aufeinander abstimmen. Die konzeptionelle Entwicklung sollte durch die
Behérden und Gemeinden abgestiitzt sein. Fehlt den Eigentiimern die nétige
Fachkompetenz, miissen sie sich von Anfang an beraten lassen.

Von wem koénnen sie sich bei der Formulierung ihres Programms fiir den Studien-
auftrag oder Wettbewerb unterstiitzen lassen?
Es gibt Gastro-Fachplaner, deren Stérken bei der Ausfiihrung liegen. Sie verfiigen
Uiber ein vertieftes technisches und planerisches Verstandnis fiir die Betriebs-
ablaufe in der Gastronomie. Andere Berater sind auf die Konzeptentwicklung spe-
zialisiert und haben die grésseren Zusammenhange im Blick. Beide Fachbereiche
braucht es in unterschiedlichen Projektphasen. Fir den Wettbewerb wiirde ich
mit Konzeptentwicklern zusammenarbeiten, damit der Spielraum fiir mégliche
Lésungen breit bleibt. In dieser friihen Phase werden entscheidende Weichen
gestellt und der Berater kann die strategische und konzeptionelle Entwicklung
gut steuern. Daflir braucht es eine hohe Affinitat zur Betriebswirtschaft, zur
Betriebslogistik und selbstverstandlich zur Gastronomiefachplanung.

Im Interview

) Jiirg Luginbiihl

Jirg Luginbiihl ist Vize-
prasident des FCSI Schweiz.
Foodservice Consultants So-
ciety International ist

der weltweite Dachverband
der Hospitality-Industrie.
Dazu zdhlen Konzeptentwick-
ler der «out-of-home»-
Verpflegung, Planer und
Berater fur das gesamte
Gastronomie- und Beherber-
gungswesen, sowie Experten
in den anverwandten Fach-
bereichen. FCSI Schweiz ist
Herausgeber der Planungs-
hilfe fur die Baufeld- und
Arealentwicklung (FCSI)2.

*Foodservice Consultants Society International
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Ab welchem Zeitpunkt kommt der «technische» Fachplaner ins Spiel?
Nach der Marktanalyse und Konzeptentwicklung, jedoch noch vor der definitiven
rdumlichen und technischen Planung durch den Architekten. In dieser Phase
gilt es, die konzeptionellen Uberlegungen technisch und planerisch umzusetzen.
Idealerweise treffen sich Eigentiimerschaft, Konzeptverantwortliche und Archi-
tekt mit dem Fachplaner bei seinem Start ins Projekt. So entsteht ein gemeinsa-
mes Verstandnis fiir das Konzept und es gibt keine Missverstandnisse tber die
Ausrichtung des zukiinftigen Betriebs, die sich negativ auf die technische Pla-
nung sowie auf die Bewirtschaftung des Lokals auswirken kénnten.

Was miissen Tragerschaften beachten, wenn sie fachliche Unterstiitzung suchen?
Unklare Aussagen fiihren zu unterschiedlichem Verstandnis. Die Tragerschaft
muss zuerst klar formulieren, welche Unterstiitzung mit welcher Eingriffstiefe sie
sucht. So kann der Fachbereich des Consultants geklart werden.

Zweitens muss sie den Gesamtkontext beschreiben, in welchem die Gastro-
nomie steht. So kénnen sich die Consultans ein Bild der Situation machen.
Sie hinterfragen dann die vorgesehenen Losungsansatze und stellen neue Kon-
texte her. Vielleicht ist das Resultat dasselbe, vielleicht ergibt sich eine ganz
andere Lésung. Deshalb muss die Tragerschaft drittens offen sein fiir neue Ideen,
die das Projekt in eine andere Richtung lenken kdnnen.

Welche Vorgaben miissen ins Programm fiir einen Studienauftrag oder einen
Wettbewerb einfliessen?
Wichtig ist der Konzeptbeschrieb mit Volumen und Priorisierung der einzelnen
Nutzungen. Sind mehrere Nutzungen vorgesehen, muss die Hauptnutzung
definiert werden, zum Beispiel «Restaurant» oder «Eventbetrieb». Die Auswirkung
auf den Platzbedarf und die spatere wirtschaftliche Betriebsfiihrung ist gross.

Wie viel Flexibilitat fiir die spatere Nutzung lasst sich bei der Projektierung erhalten?
Wer zusatzliche Anschlusspunkte fiir Elektro und Wasser vorsieht, bleibt
langfristig flexibel. Sich fir alle Eventualitdten abzusichern, verteuert aber das
Projekt. Deshalb ist Voraussicht wichtig. Je konkreter ein Konzept, umso
klarer werden mogliche Erweiterungen oder Umnutzungen. Die Konzeptgrundla-
ge muss dokumentiert sein, damit der Entscheid auch Jahre spéater nachvoll-
ziehbar bleibt.

Welche Entscheidungen sind irreversibel?
Alles, was die Gewerke betrifft, die sich liber die gesamte Geb&udestruktur bewe-
gen. Beim Einbau zusatzlicher oder grésserer Abluftkanale fiir die Kiiche
musste in alle Etagen eingegriffen werden. Ein anderes Thema ist die Entwésse-
rung. Abwasser wegzubringen, ist oft viel schwieriger als eine Wasserzufuhr.

Welche Punkte sind wichtig, um ein gutes Nebeneinander von Gastronomie und

Wohnalltag zu erméglichen? Was bedeuten diese fiir den Aussenraum?
In den warmen Monaten zieht der Aussenbereich die Géste an. Geriiche und
Tabakrauch sind fiir die Nachbarschaft aber stérend. Eine hofartige Anordnung
verstérkt zudem die Gerdusche. Larmsensible Rdume wie Schlaf- und Wohn-
zimmer gehéren nicht in die unmittelbare Nachbarschaft der Gastronomie. Im
Kontext der Wohnzonen ist die friihe Planung der Parkplatzsituation, der Anliefe-
rungslogistik und der Luftungsinstallationen wichtig. Es braucht Aufstellflachen
im Freien mit freier Luftzufuhr und -abfuhr. Fiir die gewerbliche Kélte braucht es
Rickkdihler. Sind die Anlagen auf dem Dach, miissen sie mit den von der SUVA
empfohlenen Sicherheitseinrichtungen wie Gelander oder Absturzsicherungen
versehen und wie anderswo fiir Fachpersonal jederzeit zugénglich sein. Es
ist zudem wichtig, die maximale Gebdudehéhe und Larmbelastung zu beriick-
sichtigen. In Wohnzonen gibt es Vorschriften fiir Lirmemissionen.

Beim Siedlungslokal sind gastronomische Raumlichkeiten und Wohnraume oft
im gleichen Gebaude. Die Anspriiche an die Haustechnik sind aber verschieden.
Wie wird das gel6st?

Projektierung & Ausschreibung
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Wir empfehlen, die Kreislaufe der technischen Anlagen zu separieren. Das stellt
die Leistungsabgrenzung sicher und der technische Kundendienst hat so jederzeit
Zugang zu den Anlagen. Um die Geruchsiibertragung tiber das Kanalsystem zu
verhindern, darf auch die Liftung nicht am System der Wohnbereiche angeschlos-
sen sein.

Als Gast sieht man lediglich den Gastraum, die Toiletten und vielleicht den Zugang

zur Kiiche. Wie sieht das gesamte Raumprogramm des Gastrobetriebs aus?
Viele Raume bleiben dem Gast verborgen: Kiiche und Abwascherei, Technikrdume
mit Liftung, Wasseraufbereitung und Elektro, die Personaltoiletten und -garde-
robe, die Lagerraume fiir Trockenlager, Kiihl- und Tiefkiihlraume, das Biiro sowie
die Abfalltrennung und Entsorgung. Das ideale Verhaltnis zwischen Gastbereich
mit Ausgabe, Sitzflachen, Toiletten, Buffet und Infrastrukturbereichen mit allen
Ubrigen Rdumen betragt 2/s zu '/s. In der Praxis wird dieser Wert aufgrund
der Gebaudegegebenheiten meist nicht erreicht. Die Art der Gastronomie spielt
dabei aber auch eine Rolle: Die Grosse der Kiiche und der Lagerrdume hangt
von Angebot und Produktionstiefe ab. Werden Gemise selbst geriistet und
Saucen, Suppen etc. selbst hergestellt, braucht es mehr Platz und mehr Geréte.
Das wirkt sich auf die haustechnischen Installationen aus. Sie sehen, auch hier
gibt das Gastronomiekonzept entscheidende Vorgaben.

Ist es notwendig, Vorgaben fiir den Raumfluss bzw. fiir die Anordnung der Raume
zu formulieren?
Um kurze Laufwege sicherzustellen, miissen die Abhéangigkeiten der Raume zu-
einander ausgewiesen werden, z.B. die direkte Anbindung von Gastraum und
Kiiche. Jeder Teller, der eine Etage liberwinden muss, bedeutet Zeitaufwand und
Qualitatsverlust.
Fir den Gastebereich muss ersichtlich sein, wie sich die Gaste bewegen.
Wo ist der Zugang, wo der Ein- und Ausgang? Wir diskutieren diesen Punkt oft
mit der Bauherrschaft, wodurch sich oft neue Perspektiven ergeben.

Welche Abklarungen muss die Tragerschaft bei den Behérden machen, bevor
sie das Vorprojekt oder den Wettbewerb startet?
Befindet sich die Bauparzelle innerhalb der Bauzone, sollten in der frihen Grund-
lagenermittlung bei der Gemeinde die Auflagen abgefragt werden.
Ansonsten sind die Bauvorschriften und Empfehlungen fiir die Gastronomie
vielfaltig und je nach Gemeinde und Kanton unterschiedlich. Deshalb machen die
Fachplaner die Abklarungen und beriicksichtigen sie in ihrer Planung.

Auf was sollten Tragerschaften, die selbst fiir den Innenausbau ihrer Siedlungs-
lokale sorgen, besonders achten?
Beim Geratepark geniigt oft auch eine einfachere Ausstattung. Unabdingbar ist
dagegen eine zuverlassige Serviceleistung vor Ort. Repariert niemand in
der Schweiz den giinstigen Kombidéampfer aus dem Ausland, fiihrt das zu Betriebs-
ausféllen und hohen Reparaturkosten.

Welche Punkte sind bei einer Gaststétte, die in einer Alters- oder Generationen-
siedlung liegt, besonders zu beachten?
Es sind Punkte, die tiberall beriicksichtigt werden miissten. Menschen mit Rollator,
Rollstuhl oder Kinderwagen brauchen Bewegungsfreiheit, breite Verkehrswege
und nicht zu dichte Bestuhlung. Glatte, rutschfeste Bodenbeldge und eine hinder-
nisfreie Bauweise sind wichtig, besonders im Gastraum, im Aussenbereich und
in den Toilettenanlagen. Altere Menschen reagieren empfindlich auf Beldge, die im
Sonnenlicht blenden, und auf grelle Beleuchtung. Gleichzeitig braucht es gute
Kontraste. Auch die Akustik ist wichtig. Gastraume dirfen nicht nachhallen, denn
Menschen mit Horbehinderung sind larmempfindlich. Kénnen sie der Unterhal-
tung nicht folgen, kommen sie nicht mehr ins Lokal. @

!. Lesetipp
B Planungshilfe

Food-Service, Gastronomie

und Beherbergung/

Hospitality. Planungshilfe
fir die Baufeld- und
Arealentwicklung

Eine Planungshilfe fir
Investoren, Planungs-
stellen und Organisatio-
nen, die sich in der
Arealentwicklung mit gast-
ronomischen Nutzungen
beschéftigen. Hier haben
der FCSI Schweiz (Food-
service Consultants Society
International) und Joélle
Zimmerli? (— zimraum.ch)
die wichtigsten konzeptio-
nellen, technischen und
betrieblichen Grundlagen
fir unterschiedliche
Gastronomie-Typen Uber-
sichtlich zusammengestellt
und die verschiedenen
Modelle fur die Zusammen-
arbeit der Beteiligten
beschrieben. Ein wirklich
hilfreiches Heft - auch

fir kleinere Projekte.

Bestellung unter:
— info@fcsi.ch
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Betriebsorganisation

Biatro

Betriebsfiihrung:
Erfahrungen aus den Projekten

Ob sich im Siedlungslokal ein lebendiger Treffpunkt etab-
liert, hdngt davon ab, ob der Wirt oder die Wirtin Gber

die fachlichen Kompetenzen verfiigt und als Schliisselperson
ihre Gastgeberrolle ausfiillt. Beim Personenprofil

gibt es Prioritdten zu beachten.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser
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Die Suche nach der richtigen Person fiir die Betriebsleitung be-
ginnt friih — spatestens in der Phase der Projektierung — und sie
ist anspruchsvoll: Der Pachter muss das richtige Kompetenzpro-
fil und die passende Personlichkeit mitbringen. Im Gegenzug
missen Standort und Rahmenbedingungen den Anspriichen des
Pachters gentiigen, der dort sein Auskommen finden muss. Es be-
werben sich also nicht nur Pachter um das Lokal, sondern die Lo-
kale bewerben sich auch bei den Pachtern. Investieren Trager-
schaften in hochwertige Infrastruktur und schénen Innenausbau,
investieren sie indirekt auch in die Qualitat der spateren Betriebs-
fUhrung. Sie machen guten Gastronomen ein attraktives Angebot.

Erfahrene Fachleute oder engagierte Einsteiger

Obwohl das Gastgewerbe ein hartes Pflaster ist, hegen nicht
wenige Menschen den Wunsch, einmal im Leben ein Restaurant,
Bistro oder Café zu fiihren. Bewerbungen engagierter Einsteiger
erhalten nicht selten an schwierigen Standorten eine Chance, da
die Verpéachter den Leerstand scheuen, aber Bewerbungen von
erfahrenen Wirtsleuten ausbleiben.

Projekte, die grossen Wert auf die sozialen Siedlungsfunk-
tionen des Gastrobetriebs legen, priorisieren bei der Pachterwahl
die entsprechenden Kompetenzen. Die Betriebsfiihrung wird in
der Folge auch Spezialisten aus der soziokulturellen Animation
oder gerontologisch geschulten Personen aus der Altersarbeit an-
vertraut.

Doch weder persdnliche Motivation und Leidenschaft noch
Sozialkompetenz oder Fachwissen aus der sozialen Arbeit kén-
nen Kompetenz und Erfahrung in der Leitung eines gastgewerb-
lichen Betriebs kompensieren. Erfahrung und Kompetenz miis-
sen deshalb bei der Pachtersuche an vorderster Stelle stehen.
Erfahrungswerte aus verschiedenen Projekten zeigen diesbezlig-
lich kaum Alternativen. Diese wurden sehr wohl ausprobiert. Am
Schluss stand jedoch (iberall ausnahmslos eine Person mit fun-
dierter Erfahrung im Gastgewerbe hinter dem Tresen.

Natdrlich gibt es Menschen mit dem idealen Misch-Profil fiir
das Lokal in der Alters- oder Generationensiedlung: Beispielswei-
se ein Koch mit arbeitsagogischer Erfahrung oder eine erfahrene
Wirtin, die friiher bei der Spitex gearbeitet hat. Doch diese viel-
seitigen Personen missen zuerst gefunden und dann vom Projekt
Uberzeugt werden.

«Stammen die Angestellten nicht aus dem Gastgewerbe,
sondern zum Beispiel aus der Gerontologie,
fehlt das Know-how. Auch beim Lohnniveau im
Gastgewerbe fehlt der Realitdtsbezug.»
P. Fehrlin, Genossenschaftsvorstand

«Wir hatten Gliick mit dem Koch. Vorher arbeitete
er in einer Institution fiir intellektuell
Beeintrachtigte. Bei der Betreuung der Bewohner
im Lokal ist er immer gerne
und verlésslich eingesprungen.»

M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand & Betriebsleiterin

©

Riskante Experimente fiir innovative Wohnprojekte
Innovative Wohnprojekte, die nach partizipativen Ansétzen pla-

*Projektbeispiel: S.9

nen oder einen selbst verwalteten Siedlungsbetrieb anstreben,
sind meist offen fiir neuartige Gastrokonzepte und Betriebsmo-
delle. Die vermeintliche Passung zwischen experimentellem
Wohnmodell und experimentellem Gastrobetrieb kann jedoch ein
hohes Risiko bergen. Das Siedlungslokal hat einen hohen Identi-
fikationsfaktor in der Siedlung. Gerat der Betrieb in Schieflage,
wirft die Tragerschaft nicht selten all ihre Ressourcen in die Waag-
schale, um die Schliessung und den Leerstand des Lokals zu ver-
hindern. Es sind Ressourcen, die dann fiir die Weiterentwicklung
des Wohnmodells und der Siedlungskultur oder fiir das Engage-
ment in der selbst verwalteten Hausgemeinschaft fehlen. Das
Siedlungslokal kann dann fiir das Wohnprojekt mehr Schaden als
Unterstiitzung bringen. Was fiir Alterssiedlungen mit Serviceleis-
tungen gilt, gilt auch fiir gemeinschaftlich orientierte Wohnmo-
delle. Es empfiehlt sich, das Wohnkonzept und das Gastrokon-
zept klar voneinander abzugrenzen, auch personell.

«Die Ida wurde von einer Genossenschaft
betrieben, die kaum Erfahrungen mit
einem Gastronomiebetrieb mitbrachte. Das war
ein Hauptgrund, weshalb das Kollektiv
bald in finanzielle Schwierigkeiten geriet.»
|. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

Bewohnerinnen und Bewohner als Wirte

Dass Bewohnerinnen und Bewohner einer Siedlung das Siedlungs-
lokal professionell fihren, ist in keinem der Beispielprojekte der
Fall. In Zeiten langeren Leerstands gab es jedoch kurze Phasen,
in denen die Bewohnerschaft ihr Lokal regelmassig 6ffnete und
dort einen gastronomischen Betrieb im Sinne einer sozialen oder
kulturellen Zwischennutzung unterhielt. Beispielsweise im Sied-
lungslokal des Generationenhauses Giesserei®: Als es im Januar
2015 nach dem ersten Betriebsjahr schliessen musste, brauchte
die Suche nach Pachtern Zeit. Parallel dazu entwickelten Arbeits-
gruppen aus der Bewohnerschaft alternative Betriebsformen fiir
das Restaurant. Im ersten Halbjahr 2017 ibernahm der Hausver-
ein der Giesserei die Rdume der «lda», und ein Betriebsverein re-
alisierte eine siedlungseigene Lésung: Donnerstag Mittagstisch,
Freitagmorgen Lesecafé, Freitagabend IDA-Beiz, Samstagmor-
gen-Café, Sonntag Kaffee & Kuchen. Am 1. Juni 2017 ibernahm
ein neuer Pachter das Restaurant. Die «lda-Beiz» @verfolgt wei-
terhin das Konzept eines Quartiertreffpunkts mit regelméassigen
kulturellen Anlassen und bewirtet im Sommer zusétzlich die Ter-
rasse und eine Lounge.

«Der Verein hat im Restaurant viele
spannende Angebote und Aktivititen auf die
Beine gebracht. Aber jedes Wochenende
dort gebunden zu sein, das hatte auf Dauer
niemand gewollt.»
|. Riedweg, Vorstand Hausverein

®

Das einhellige Fazit der Beteiligten aus diesem und aus dhnlichen
Selbstbetriebsprojekten der Bewohnerschaft: Es war eine inter-
essante, bereichernde und anstrengende Zeit, deren Ende eine
grosse Entlastung fir sie bedeutete.

53

Betriebsorganisation



Betriebsorganisation

Auch in der Siedlung Latz der GAW Linth organisierte ein Bewoh-
ner in einem als Cafeteria eingerichteten Gemeinschaftsraum
Uber langere Zeit ein Freiwilligen-Café. Es wird heute durch die
Genossenschaft organisiert und mit siedlungsexternen Freiwilli-
gen betrieben @2. Bewohnerinnen und Bewohner sind derzeit
nur noch in der Rolle als Gaste beteiligt.

Soziale Organisationen als Betreiber

Eine besondere Konstellation ist ein Siedlungslokal, das von ei-
ner sozialen Institution betrieben wird, wie beispielsweise das
Restaurant Riedbach @ in der Genossenschaftssiedlung «mehr
als wohnen». Das Restaurant dient zur Arbeitsintegration von Per-
sonen mit Asylstatus sowie von Menschen in schwierigen Lebens-
situationen. Als Ausbildungsbetrieb hat das Restaurant durchge-
hend vom Morgen bis in die Abendstunden ged&ffnet. Das ist
vorteilhaft fiir die Tragerschaft einer Alters- oder Generationen-
siedlung, die im Lokal einen Treffpunkt fiir die Nachbarschaft eta-
blieren will. Im Rahmen dieser Offnungszeiten findet im Lokal die
Ausbildung statt, die durch die Programmteilnehmer finanziert
und durch die Organisation sowie durch die 6ffentliche Hand un-
terstiitzt wird. Der Betrieb selbst dagegen ist nicht subventioniert.
Abgesehen von den speziellen Offnungszeiten gelten fiir solche
Restaurants also dieselben marktwirtschaftlichen Bedingungen
wie fiir andere. Wichtige Unterschiede gibt es dagegen bei der
Infrastruktur. Taglich sind Auszubildende und ihre Fachlehrerin-
nen und -lehrer vor Ort. Das ist deutlich mehr Personal, als ein
Lokal mit vergleichbarer Kapazitdt normalerweise benétigt. Da-
fir braucht es die richtige Infrastruktur und Giberdurchschnittlich
viel Platz zum Arbeiten. Dazu gehort auch ein zusatzlicher Schu-
lungsraum.

Wer eine Vergabe des Lokals an eine soziale Organisation ins Auge
fasst, sollte diese bereits friih in der Projektierung einbeziehen.
Es gilt, ihre Anspriiche abzukléren und mit den eigenen Méglich-
keiten abzugleichen. Das ist nicht nur wichtig fiir den Innenaus-
bau, derim Beispiel des Restaurants Riedbach von der AOZ selbst
bernommen wurde, die das Lokal im Edelrohbau angemietet hat.
Esistauch sinnvoll, wenn die Grundrisse und das Raumprogramm
die Voraussetzungen fiir einen Ausbildungsbetrieb erfiillen.

«Wir brauchen viel Flaiche, damit wir die Bildungsmass-
nahmen fiir die zwanzig Programmteilnehmenden
umsetzen kdnnen. Im Gasteraum beispielsweise brauchen
wir genug Platze, damit acht Serviceleute
trainieren kénnen. Auch die Kiiche muss sehr gerdumig
sein.»

Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

Heimorganisationen als Betreiber

Auch eine Heimorganisation kommt als Betreiberin des Siedlungs-
lokals in Frage. Dies ist dann der Fall, wenn sie eine dezentrale
Pflegewohngruppe in der Siedlung betreibt oder in die Vermie-
tung und Verwaltung der Wohnungen involviert ist. Das Arrange-
ment birgt einige Vorteile, wie auf Seite 37 f. ausgefiihrt. Doch
besitzt diese Form der Betriebsfiihrung auch ihre eigenen Her-
ausforderungen. So werden die geringen Frequenzen im Kafi
Bergli @, welches das Alterszentrum Kreuzlingen in der Alters-
siedlung «ZukunftsWohnen Bottighofen» fiihrt, mit der Nahe zur
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Alterssiedlung und dem damit einhergehenden Image begriin-
det.® Dass das Bistro durch ein Alterszentrum betrieben und be-
liefert wird, ist jedoch auch innerhalb der Gastraume spirbar,
denn die Theke ist fiir Ausgabe der angelieferten Kost aus der
Heimkiiche angelegt. Damit positioniert sich das Kafi Bergli op-
tisch nahe an einem bestimmten Gastronomietyp: der Gemein-
schaftsverpflegung, wie sie die Leute aus Kantinen, Bildungs-oder
Heimeinrichtungen kennen. Das entspreche aber nicht den Er-
wartungen an ein Restaurant, erklart Peter Fehrlin, Vorstand der
Bilacher Baugenossenschaft Gstiickt. Es sei einer der Griinde ge-
wesen, warum ein dhnliches Betriebsmodell im Siedlungsbistro
Soligéinterscheiterte.4 Der andere Grund sei, dass die vom Al-
terszentrum Bilach bestimmte Betriebsleitung keine Erfahrungen
im Gastgewerbe besessen habe. Nach dem ersten Jahr habe die
Heimorganisation das defizitére Bistro Soligénter aufgegeben.
Um einen Leerstand zu verhindern und die sozialen Funktionen
fur die Siedlung weiterhin aufrechtzuerhalten, iibernahm die Ge-
nossenschaft den Bistrobetrieb. Das Lokal verfuigte bereits tiber
die nétige Infrastruktur, damit neu vor Ort gekocht werden konn-
te. Die Pflegewohngruppe in der Siedlung wird jedoch weiterhin
durch die Heimkiiche des Alterszentrums beliefert, da dies fr
die Heimorganisation die giinstigere Variante blieb.

Wohnbautréager als Betreiber

Die Betriebslibernahme des Bistros Soliganter durch die Bauge-
nossenschaft Gstiickt war ein wohldurchdachter Entscheid des
Vorstandes. Zumindest fir die ersten Jahre budgetierte er eine
Quersubventionierung als bewusste Investition in die Wohnqua-
litat der Siedlung. Als promovierter Betriebswirtschafter iber-
nahm Peter Fehrlin im Vorstand die Verantwortung fiir das Bistro.
Fir die operative Geschéftsfiihrung wurde eine im Gastgewerbe
erfahrene Gerantin angestellt. Sie rekrutierte einen Koch und fle-

Stets im Kontakt mit der angestellten
Betriebsleiterin: Genossenschafts-
vorstand Peter Fehrlin.

2Projektbeispiel: S. 59
5Dokumentation: — age-stiftung.ch/bottighofen
“Projektbeispiel: S. 39



xibel einsetzbare Serviceangestellte. Die Offnungszeiten wurden
der Nachfrage angepasst. Der Mahlzeitendienst fir die Alters-
wohnungen wurde individualisiert und nach den Wiinschen der
Bewohner ausgebaut. Die Personaladministration und Buchhal-
tung wurde einem in der Gastronomiebranche erfahrenenen Treu-
hander tibertragen. Fiir Peter Fehrlin bewahrt sich diese Losung,
da die Genossenschaft den Betrieb so gestalten kann, wie es ihr
im Interesse des Siedlungskonzepts einerseits und aus betriebs-
wirtschaftlicher Sicht andererseits sinnvoll erscheint.

Die Ressourcen, welche die Wohnbautréger fiir die Betriebs-
fUhrung einsetzen missen, diirfen jedoch nicht unterschatzt wer-
den. Diese Erfahrung machte die Tragerstiftung der Husmatt
Steinens®. Auch sie libernahm zeitweilig die Fiihrung des Sied-
lungsrestaurants @, um nach dem Riickzug des Pachters den
Betrieb aufrechtzuerhalten. Sie kaufte die vom vormaligen Pach-
ter gegriindete GmbH inkl. Mobiliar. Uber die GmbH stellte der
Stiftungsrat eine Geschéftsfiihrerin aus dem Gastgewerbe an so-
wie einen Koch und eine Aushilfe. In dieser Zeit habe das Restau-
rant den Stiftungsrat stark absorbiert, erinnert sich Stiftungsrat
Albin Marty. Wirtschaftlich hatten sie mit ihren beruflichen Hin-
tergriinden als Banker oder Planer die Betriebsorganisation durch-
aus verbessert. Doch als Laien im Gastgewerbe mussten sie auch
Personal- und Versicherungsfragen klaren, das Angebot bestim-
men und sich mit Tageseinnahmen und Kassenabrechnungen he-
rumschlagen. «Diese Aufgabe war fiir ein Enrenamt sehr zeitauf-
wendig. Man kann das nicht einfach nebenher machen. Dazu
braucht es Fachkompetenz», resiimiert Marty seine Zeit als Gas-
tronom.

Der ehemalige Stiftungsratsprésident empfand zudem die
hierarchische Arbeitsteilung zwischen einer verantwortlichen
administrativen Betriebsleitung und einer operativen Geschéafts-
flhrung in Anstellung als problematisch. Es schade der Motiva-
tion und der Kreativitat der Leute, die den Alltagsbetrieb vor Ort
gestalten, wenn sich die fachfremde Betriebsleitung mit der
Autoritat als Arbeitgeber in die Angebotsgestaltung einmische -
auch dann, wenn sie gute Griinde dafir hat. «Wir waren deshalb
oft im Clinch», erinnert er sich.

«Wir hatten nur noch dieses eine Thema.
Wer stiandig im Daily Business des
Restaurants drinsteckt, kann als Stiftungsrat
nicht mehr innovativ sein.»

A. Marty, Stiftungsrat

©

Betreibersuche als Test fiirs Konzept

Der ideale Pachter ist ein herzlicher und empathischer Gastgeber
und ein kihler und sorgfaltiger Rechner. Diese beiden Kernkom-
petenzen sind nur bei wenigen Menschen gleich stark ausgepragt.
Mit Blick auf die Siedlungslokale lasst sich feststellen, dass sich
die kiihlen Rechner weniger stark fiir Standorte ausserhalb der
gastronomischen Top-Standorte und zentralen Lagen interessie-
ren. Umso wichtiger ist es, dass die Tragerschaft vom potenziel-
len Pachter einen konkreten Businessplan verlangt und diesen mit
seinem Grobkonzept abgleicht.

Die Priifung des Businessplans der Pachtbewerber ist gleich-
zeitig auch ein erster Test fiir den eigenen Konzeptrahmen, den
die Tragerschaft vorgangig entwickelt hat. Es zeigt sich, wie gut
sich ihre Vorgaben in den Betrieb integrieren lassen und wie

SProjektbeispiel: S. 6
6Quelle:«Eine Vision wird real»
— mehralswohnen.ch/publikationen

deckungsgleich Pachter und Verpéachter die Kostenstrukturen fir
den zukiinftigen Gastrobetrieb modelliert haben. Beispielsweise
unterschatzen die Verpachter in ihrer Kostenstruktur typischer-
weise die Personalkosten inklusive des Unternehmerlohns, ob-
wohlihre Anspriiche an die Betreiber des Siedlungslokals und de-
ren vielseitige Fahigkeiten hoch sind. Auch die Vorstellungen
beziiglich der Offnungszeiten gehen oft auseinander, und die Ver-
pachter miissen feststellen, dass auch im Gastgewerbe Offnungs-
zeiten Ubers Wochenende keine Selbstversténdlichkeit mehr sind.
Das hat auch damit zu tun, dass die Idealbesetzung fiirs Siedlungs-
lokal oft ein Zweier-Team — meist ein Ehepaar — ist.

«Man sollte von den Gewerbemieter/-innen
Businessplane einfordern und
konsequent absagen, wenn die Konzepte
nicht iiberzeugen.»

M. Sprecher, ehem. Geschaftsfiihrerin Genossenschaft®

GO

Bestehendes Gewerbe integrieren

In einigen Beispielprojekten hat man auf die Kombination zwi-
schen Béackerei und Bistro gesetzt und gleichzeitig den lokalen
Backereibetrieb in die Siedlung geholt. Das ist durchaus sinnvoll,
daein bestehender Betrieb iber einen Kundenstamm verfiigt. Die
Etablierungsphase wird dadurch deutlich erleichtert. Notwendig
dafir ist eine friihe Einbindung der Betriebsverantwortlichen in
den Planungsprozess. @

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.
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Vereinbarungen und
Zusammenarbeit
zwischen Tragerschaft

Betriebsorganisation

und Pachter

Fiir die Bautragerschaft ist die Gastronomieplanung auf-
wendig — der Betrieb kann es spater ebenfalls werden.
Flr Tragerschaft und Betreiber ist es deshalb wichtig, nicht
nur Pacht oder Miete sorgfaltig zu regeln, sondern auch
ihre Zusammenarbeit schriftlich zu vereinbaren.

Text Andreas Sidler

Das Siedlungslokal ist ein zentraler Ort fiir
den Siedlungsbetrieb. Deshalb arbeiten
Tragerschaft und Betriebsleitung oft eng
zusammen. Wahrend der Pandemie hat
sich das fir die Pachter als Vorteil erwie-
sen. Die Solidaritat der Verpachter war
gross. Aber auch ausserhalb der Krise ist
die Unterstiitzungsbereitschaft seitens der
Tragerschaften beachtlich, und viele sehen
sich in der Mitverantwortung fiir die Be-
triebe. Probleme ergeben sich, wenn die
Grenzen von Verantwortung und Unter-
stitzung unklar sind. Uneinigkeit in der
Rollen- und Aufgabenverteilung fihrt zu
Zerwirfnissen und zu leeren Lokalen.

Zusammenarbeit in der Projektierung
Bereits in der Planungsphase kann die Zu-
sammenarbeit zwischen Tragerschaft und
dem zukiinftigen Pachter Friichte tragen.
Einschatzungen des erfahrenen Gastrono-
men verhindern Fehlplanungen und opti-
mieren bauliche Lésungen. Spezialbediirf-
nisse des Pachters, die in die Planung
einfliessen, kdnnen sich dagegen spéter als
Hindernis fiir eine Neuverpachtung erwei-
sen. Zukinftige Pachter kénnen externe
Fachberater deshalb nicht vollstandig er-
setzen.
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Nutzung von rdumlichen Synergien
regeln

Dass der Betreiber des Siedlungslokals an-
grenzende Mehrzweckraume nutzen darf,
beispielsweise fir grossere Gesellschaf-
ten, bewihrt sich in den Beispielprojekten
dieses Hefts. Doch missen die Nutzungs-
bedingungen schriftlich klar vereinbart
werden: Wer ist fiir die Koordination, War-
tung und Reinigung verantwortlich? Gibt
es Gebuhren und Einschrankungen fir die
gastronomische Nutzung? Und schliesslich
sind Nutzungsprioritdten zu klaren, da
auch die Bewohnerschaft Anspruch auf die
Raume hat.

Privilegien der Bewohnerschaft

Die Bewohnerinnen und Bewohner der
Siedlung missen sich im Siedlungslokal
willkommen fiihlen und dort einen nieder-
schwelligen Treffpunkt fir die Nachbar-
schaft finden. Dass Géaste aus der Siedlung
zu den Betriebszeiten jederzeit Zutritt zum
Lokal haben, ist selbstverstandlich. Dieser
Anspruch der Tragerschaft ist legitim. Was
dariiber hinausgeht, stellt einen Eingriff in
den Betrieb dar und muss vor Betriebsauf-
nahme ausgehandelt und vereinbart wer-
den. Das betrifft beispielsweise frei zu hal-
tende Platze, das Thema Konsumzwang



sowie an Bewohnerbediirfnissen ausge-
richtete Offnungszeiten, Vergiinstigungen
oder Dienstleistungen. Es braucht das Be-
wusstsein, dass solche Vorgaben immer
die Betriebsorganisation und oft den Um-
satz und damit die Wirtschaftlichkeit be-
einflussen.t

Werte und Kultur der Tragerschaft
Firviele Tragerschaften ist es wichtig, dass
der Wirt oder die Wirtin ihre Werte teilt
und mittrégt. Fliesst das Anliegen in die
Pachtvergabe ein, gelingt eine gute Pas-
sung zwischen Lokal und Siedlung. Einige
Verpachter halten diese Erwartung als
Grundsatz im Pachtvertrag oder in einer
Vereinbarung fest. Andere werden konkre-
ter und leiten aus ihren Werthaltungen
konkrete Vorgaben fiir die Betriebsfiihrung
ab. Diese reichen von der Unterstitzungs-
pflicht bei Siedlungsaktivitaten bis hin zum
Speise-Angebot oder der Lebensmittelher-
kunft. Dabei dréngt sich die Frage auf, wie
die Aufgaben, Verantwortungen und Kom-
petenzen zwischen Wirt und Trégerschaft
aufzuteilen sind.

Klare Rollen und klare Verantwortung
Tragerschaften, die ein Restaurant, Bistro
oder Café in ihrer Siedlung planen, setzen
sich intensiv mit gastronomischen Frage-
stellungen auseinander und entwickeln
konkrete Konzepte. Viele unterstiitzen spa-
ter den Betrieb finanziell. Fir viele ist des-
halb klar: Es ist «unser Restaurant». Ein
Pachter wird dieses Versténdnis selten tei-
len, denn die Verantwortung fiir das Uber-
leben des Betriebs und fiir die Arbeitsplat-
ze seiner Angestellten tragt allein er. Er
muss die Kosten im Griff haben, den Um-
satz steigern und auf Bediirfnisse im Markt
reagieren. Dazu braucht er unternehmeri-
sche Freiheit, die jedoch mit jeder zusatz-
lichen Vorgabe der Verpéchter einge-
schrankt wird. Es ist deshalb weise, wenn
sich die Tragerschaft bei Vereinbarungen
zur Betriebsfiihrung auf das Notwendige
einerseits auf das Hilfreiche andererseits
beschrankt und sich nicht als Schattenbe-
triebsfiihrung konstituiert. Personen, de-
nen die Tragerschaft keine selbststandige
Betriebsfiihrung zutraut, sollte sie auch
nicht als Pachtnehmer in Betracht ziehen.
Notwendig ist die Klarung von Verant-
wortung und Kompetenzen dort, wo tat-
séchlich betriebliche Aufgaben geteilt wer-
den, insbesondere, wenn die Tragerschaft
eine Betriebsleitung angestellt hat. Hierbei
schultert die Tragerschaft tatsachlich die
Hauptverantwortung fiir das Lokal. Den-

noch kann es beziiglich der Rollenver-
teilung zu Irritationen kommen, wie auf
Seite 55 beschrieben. Klare Regelungen
braucht es auch fuir Unterstiitzungsleistun-
gen, beispielsweise in administrativen Be-
langen, in denen die Tragerschaft Entlas-
tung bietet.

Kommunikation und Marketing

Das Lokal ist ein zentraler Ort, der zur Iden-
titdtsbildung der Siedlungsgemeinschaft
beitragt. Als «Gesicht nach aussen» ver-
mittelt es das Bild eines offenen und leben-
digen Wohnumfelds. Deshalb ist das Sied-
lungslokal fir die Vermarktung des Wohn-
angebots und in der Kommunikation der
Tragerschaften ein wichtiger Teil des Gan-
zen. Fir sie liegt es nahe, das Marketing
des Gastrobetriebs Giber ihre Kommunika-
tionsstelle und eventuell auch unter ihrer
Marke zu betreiben. Viele Betreiber schat-
zen eine solche Regelung, denn solche Sy-
nergien entlasten den Betrieb finanziell
und zeitlich. Andere dagegen méchten ihr
Lokal als eigenstédndige Marke aufbauen
und sich dadurch zum Teil bewusst von der
Siedlung abgrenzen, beispielsweise weil
die Zugehdrigkeit zu einer Alterssiedlung
ein falsches Bild des gastronomischen An-
gebots suggerieren kénnte. |hr Marketing
zielt auf andere Zielgruppen als das der
Tragerschaft. Fiir den Gastrobetrieb kann
sich eine gemeinsame Kommunikation so-
mit dysfunktional auswirken. Zudem fallt
auch die Kommunikation unter die unter-
nehmerische Freiheit. Gemeinsam verhan-
delte und schriftlich geregelte Zustandig-
keiten im Bereich Marketing und Kom-
munikation verhindern falsche Erwartun-
gen und spatere Konflikte.

Auch die Kommunikation innerhalb
der Siedlung ist wichtig. Die Tragerschaft
muss dartber informieren, dass das Lokal
samt Mobiliar von der Tragerschaft ver-
pachtet wurde und als eigensténdiger Be-
trieb funktioniert. Ansonsten kann es vor-
kommen, dass Genossenschafter bei der
Planung von Siedlungsaktivitaten von ei-
ner Verfligbarkeit des Mobiliars, der Ge-
ratschaften oder sogar des Personals aus-
gehen. Sind tatséchlich Unterstiitzungs-
leistungen vorgesehen, miissen diese vor-
gangig zwischen Tragerschaft und Betrei-
ber vereinbart und die Bedingungen dafir
der Bewohnerschaft kommuniziert wer-
den. @

*Siehe S. 34 ff.

«Der Stiftungsrat sitzt jeden Monat
mit dem Wirt zusammen,
denn die Zusammenarbeit muss
funktionieren. Neben
dem Pachtvertrag haben wir
eine Zusatzvereinbarung
abgeschlossen. Dort sind alle
gegenseitigen Erwartungen formuliert:
zum Beispiel bei der Nutzung der
Gemeinschaftsraume oder bei
gemeinsam organisierten Anlassen.»
Albin Marty, Stiftungsrat

©

Am Anfang gab es Gruppen, welche die
Kaffeemaschine ausleihen
wollten. Ich musste ihnen erklaren,
dass das nicht geht.

Rein technisch, aber auch, weil
der Betrieb und das Inventar
nicht der Genossenschaft gehéren.»
Ch. Fitzinger, Betriebsleiterin

®

l.l Umschlag
Innenseite
Die Ubersicht der Projekt-

beispiele @ - @ befindet
sich im Umschlag.
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Betriebsorganisation

Projektbeispiele

Bistro Flasch®

Vom Freiwilligenbetrieb
zum professionellen
Bistroangebot

Im Weinbaudorf Flasch bietet die Betriebsgenossen-
schaft WohnenPLUS seit 2016 &lteren Menschen

mit leichtem bis mittlerem Unterstiitzungsbedarf

6 Wohnungen mit Dienstleistungen an. Im Geb&ude am
Dorfrand befinden sich auch ein Dorfladen mit
integrierter Postfiliale sowie ein &ffentliches
Bistro mit 22 Platzen innen und 6 Pl&atzen im
Aussenbereich. Das Lokal wurde in den ersten vier-
einhalb Betriebsjahren durch die Genossenschaft
WohnenPLUS betrieben und von den Bewohnenden als
erweitertes Wohnzimmer genutzt.

Zum Basis-Serviceangebot der Wohnungen gehért
eine Ansprechperson fiir kleinere Dienstleistungen,
die 5 Tage die Woche von 8 bis 18 Uhr anwesend
ist. Dafiir waren in den ersten 2 Betriebsjahren
jene Personen zustédndig, die das Bistro an 6 Tagen
in der Woche ehrenamtlich betrieben und werktags flr
10 bis 15 Erwachsene und Kinder aus der Gemeinde
kochten. An den Tagen ohne Bistrobetrieb, war,
ergdnzend zum reguldren Pikettdienst, morgens und
abends eine Betreuungsperson fir insgesamt min-
destens 1,5 Stunden vor Ort.

Der Pool der Freiwilligen - meist frisch Pen-
sionierte oder Hausfrauen — umfasste 18 Personen.
Fir eine Tagesschicht von rund 8 Stunden wurden
sie mit symbolischen CHF 25 entsch&adigt. Die Koor-
dination der vielf&dltigen Aufgaben im Haus oblag
dem pensionierten Ehepaar Weber. Die aufwendige Auf-
gabe fiihrten sie ebenfalls ehrenamtlich aus. In
der Praxis erwies sich das Betriebsmodell als
anspruchsvoll, aber umsetzbar. Dennoch konnte das
Bistro ab 2018 aus personalrechtlichen Griinden
nicht mehr mit Freiwilligen weitergefiihrt werden.
Es musste Fachpersonal angestellt werden. Es wurde
eine sorgfaltige Personalauswahl getroffen, denn
die Bistromitarbeitenden dienten weiterhin als Kon-
taktpersonen. Das Ehepaar Weber leitete das Bist-
ro und den Wohnbetrieb weiterhin ehrenamtlich mit
hohem Engagement und langen Anwesenheitszeiten.
Als es sich 2020 zurlickzog, suchte und fand die Ge-
nossenschaft WohnenPLUS einen Péchter. Der Wohn-
betrieb soll zukiinftig organisatorisch stédrker vom
Bistrobetrieb separiert werden.
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Quartierzentrum
Hoch3 ®

Zusammenarbeit
zwischen Profis und
Freiwilligen

Das Hoch3 ist zwar kein Siedlungsrestaurant,

aber ein interessantes Beispiel fiir Freiwilligen-
einsatz im Gastrobetrieb. Im Zircher Stadtquar-
tier Witikon hat die evangelisch-reformierte Kirch-
gemeinde einen Pavillon errichtet, worin sich

das Nachbarschaftszentrum Hoch3 befindet. Im Hoch3
werden die Quartierbewohner zu Gemeinschaft,
Beziehung und Austausch sowie zu selbst organisier-
tem Handeln angeregt. Das Herzstick des Projekts
ist das Bistro mit 36 Platzen im Gastraum und 32
Sitzpldtzen auf der Terrasse: Ein niederschwel-
liger Kontaktort, wo Freiwillige als sogenannte
«Gastgeber» im Einsatz sind. Sie sind Ansprechper-
sonen und Zuhdrer fir die Menschen im Quartier

mit ihren Fragen, Sorgen und Ideen. Das Engagement
im Betrieb bildet fiir die Freiwilligen den Rahmen
fir ihre Rolle. Als Gastgeber bringen sie Menschen
aus ihrem persodnlichen Netzwerk ins Hoch3, wo

neue Bekanntschaften im Quartier nachhaltig gedeihen
kénnen. Die Gastgeber werden durch den Sozial-
diakon organisatorisch begleitet, wobei sie sich
zunehmend selbst organisieren. Fir einen profes-
sionellen Bistroalltag sorgen Profis aus dem Gast-
gewerbe. Sie unterstitzen und entlasten die ehren-
amtlich T&atigen und leiten sie fachlich an. Im
Fachteam arbeiten 4 Personen mit insgesamt 260 Stel-
lenprozenten. Im Bistro-Team der Freiwilligen

sind 44 Personen engagiert - fast alle im Pensions-
alter. 4 Freiwillige koordinieren das Bistro-Team,
das in Halbtagesschichten organisiert ist, wobei
man sich auch eine Schicht teilen kann.



Kaffi Letz®

Freiwilligenarbeit und
Gastronomie im
Gemeinschaftsraum

Im Parterre ihrer ersten Siedlung in N&fels richte-
te die Genossenschaft Alterswohnungen GAW Linth
einen Mehrzweckraum in der Grésse einer 3,5-Zimmer-
Wohnung ein. Er wurde selten genutzt, bis ein
Bewohner jeweils ab 14 Uhr einen Kaffeebetrieb or-
ganisierte, der auch firs Quartier offen war.

Die Genossenschaft half, die Kosten zu decken. Nach
einigen Jahren Ubergab der Bewohner den Betrieb.
Die GAW ristete den Raum etwas auf und gestaltete
den Mehrzweckraum zum «Kaffi» um. Die Verant-
wortung fiur Betrieb und Einrichtung trégt Erika
Végeli, die soziale Abwartin der Siedlung. Sie er-
ledigt den Einkauf sowie Reinigung und Wartung.
Zudem rekrutiert und koordiniert sie die externen
Freiwilligen, die das Kaffi Letz alternierend

am Dienstag-, Mittwoch- und Samstagnachmittag fir
3 Stunden betreuen. Mit ihrem persénlichen Netz-
werk tragt Erika Vogeli massgeblich zum Gelingen des
Freiwilligen-Cafés bei, und am Samstag steht sie
gemeinsam mit ihrer Schwester hinter der Theke.

Bereits vorher kamen Leute aus der Nachbarschaft
ins Kaffi Letz, das zum Jassen ideal ist. Seit
Freiwillige den Betrieb abwechselnd fuhren, tauchen
nun neue Gesichter aus deren personlichem Umfeld
im Lokal auf. Das Publikum ist durchmischter, der
Generationenaustausch reger. Das wird in der
Alterssiedlung geschatzt. Der Raum ist auch aus-
serhalb der Offnungszeiten nutzbar - auch von
Externen. Und so werden im «Kaffi» auch Gymnastik-
stunden durchgefihrt.

Die innovative GAW Linth hat frih begriffen,
dass ein gastronomisches Angebot &lteren Menschen
den passenden Rahmen bietet, damit sie sich
treffen. Statt Mehrzweckrdume zu bauen, kombiniert
sie ihre Wohnungen heute mit Cafés oder Bistros.
Doch warum verpachtet sie das Kaffi Letz nicht?
«Wir haben hier investiert, weil es zu unseren Zie-
len gehort, Einsamkeit zu verhindern und alte Men-
schen am gesellschaftlichen Leben zu beteiligen.
Das Kaffi Letz macht genau das. Aber es liegt sehr
peripher. Kaffis verpachten wir nur an zentralen
Lagen, wo etwas verdient werden kann», erklart Ge-
nossenschaftsprédsident Franz Landolt.
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Zusammenarbeit
mit Freiwilligen

Ein Siedlungslokal mit Freiwilligen zu betreiben, bringt
Vorteile. Doch der Koordinationsaufwand wachst mit
der Grosse des Angebots. Durch Freiwilligenarbeit
Personalkosten zu sparen, gelingt nur in Ausnahmefallen
und ist rechtlich problematisch.

Text Andreas Sidler Fotos Ursula Meisser
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Freiwillige, die in einem Siedlungslokal arbeiten, haben eine enorm integrative Wirkung.
Alle Tragerschaften aus den Beispielprojekten, die diese Méglichkeit nutzen oder ge-
nutzt haben, sind sich in diesem Punkt einig. Ehrenamtlich tatige Mitarbeitende sind
hoch motiviert und funktionieren wie ein Magnet fiir Menschen aus ihrem personlichen
Umfeld. Diese schauen im Lokal vorbei, beleben das Wohnumfeld der Bewohnenden
und schaffen neue Kontakte im Quartier.

Freiwilligenarbeit ist nicht gratis

Die Beispiele zeigen, dass es trotz eingeschrankten Offnungszeiten und tibersichtlichem
Angebot jemanden mit Erfahrung im Gastgewerbe braucht, um die betriebliche Haupt-
verantwortung zu schultern. So haben im Kaffi Letz alle freiwilligen Café-Betreuerinnen
Wurzeln in der Gastronomie und wurden von der Verantwortlichen direkt rekrutiert. Zu-
dem muss die Tragerschaft bereit sein, Ressourcen fir die betriebliche Organisation,
den Unterhalt und fir die Freiwilligenbetreuung bereitzustellen.

Hoher Koordinationsaufwand

Je langer die Offnungszeiten und je umfangreicher das Angebot, desto anspruchsvol-
ler wird die Freiwilligenkoordination. Die Einsatzzeiten der einzelnen Freiwilligen soll-
ten gemass Benevol-Empfehlung sechs Stunden pro Woche nicht iberschreiten. Ent-
sprechend braucht es mehr Freiwillige, um langere Offnungszeiten abzudecken.
Angestellten kann man die Arbeitszeit vorgeben. Die Freiwilligenkoordination dagegen
nimmt auf Wiinsche und Méglichkeiten Einzelner Riicksicht und reagiert tolerant und
flexibel auf Absenzen. Das alles bringt betrachtlichen Koordinationsaufwand mit sich.

Rekrutierung, Schulung und Fluktuationen

Nicht wenige reizt die Arbeit in einem gastronomischen Betrieb. Die Gastgeberrolle ist
attraktiv und liegt manchen im Blut. Die Leidenschaft fiirs Kochen und Backen verlangt
nach Publikum. Unterschatzt wird das notwendige Know-how fiir die Arbeit in der Gross-
kiiche oder im Service. Jemand muss die Freiwilligen schulen, um sie fiir das teils hek-
tische Alltagsgeschéft zu wappnen. Im Quartierzentrum Hoch 3 ist dafiir ein professio-
nelles Team zusténdig. Das Bistro istim Grunde ein soziales Projekt im gastronomischen
Gewand, und die Méglichkeit zur Freiwilligenarbeit selbst stellt ein Angebot an die Quar-
tierbewohner dar. Anders als beim Kaffi Letz kann sich hier jeder melden, unabhiangig
von beruflichen Erfahrungen. Fiir die Freiwilligen ist diese Einweisung in das gastrono-
mische Handwerk ein attraktiver Aspekt ihres ehrenamtlichen Engagements.

Weil ein Quartierbistro wie das Hoch 3 Freiwillige braucht, die tagsiiber Zeit fiir
den Einsatz haben, sind die meisten im Pensionsalter. Trotz der anstrengenden Arbeit
sind Fluktuationen im Beispielprojekt Hoch 3 sehr gering, da das Einsatzmodell hochfle-
xibel und individuell anpassbar ist. Trotzdem miissen immer wieder neue Freiwillige ge-
sucht und geschult werden.

Kompetenzen und Fiihrung

Professionelle Gastrobetriebe organisieren sich stark hierarchisch. Die Rollen sind klar
verteilt und die Weisungen des Chefs werden umgesetzt. Nur so werden Spitzenzeiten
gemeistert. Auch in der Freiwilligengastronomie muss effizient gearbeitet werden. Sogar
Gaste mit erhohter Fehlertoleranz gegeniiber ehrenamtlichen Mitarbeitenden bleiben
zahlende Kundschaft mit Anspriichen. Gefallt es ihnen nicht, bleiben sie weg. Trotzdem
muss Kritik an der Kiiche oder am Service Riicksicht auf die Befindlichkeit der freiwilli-
gen Mitarbeiter nehmen. Sie machen den unbezahlten Job aus eigener Motivation. Ver-
schwindet die Motivation, verschwindet auch der Freiwillige. Wo sonst der Chef be-
stimmt, wird deshalb auf Augenhdhe diskutiert. Wo Kompetenzen fehlen, miissen sie
geschult werden. Wer einen Freiwilligenbetrieb erfolgreich fihren will, braucht somit
hohe Fiihrungskompetenzen in einer flachen Hierarchie.

Freiwilligenbetreuung gehort zum Jobprofil

Nur die wenigsten Pachter lassen sich auf ein Betriebskonzept mit Freiwilligen ein, so-
lange sie persénlich das unternehmerische Risiko tragen. Die Anstellung einer Geschéfts-
fihrung durch die Tragerschaft bildet dazu die Alternative. Dabei begibt sich die Tra-
gerschaft in die Betreiberrolle und verzichtet auf den Pacht- bzw. Mietzins. Ein
betrachtlicher Teil der Leitungsaufgaben macht die Koordination und Ausbildung der

tbenevol, Dachorganisation regionaler Fachstellen fiir
freiwilliges Engagement — benevol.ch
2Quelle: Doku Hoch3 — age-stiftung.ch/witikon

«Muit Freiwilligen zu arbeiten,
ist schon, weil sie sehr motiviert
sind und ihre integrative
Wirkung enorm ist. Wenn sie
arbeiteten, dann erfuhren
das ihre Bekannten iiber Face-
book und Instagramm und
kamen vorbei - teilweise von

erstaunlich weit her.»
M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

©

«Je nachdem, wer im Kaffi
arbeitet, sind wieder
andere Leute aus dem Dorf da.
Das macht es spannender
fiir die Bewohnerinnen und
Bewohner und man erfahrt

immer etwas Neues.»
Erika Vogeli, Siedlungsbetreuerin und
Organisatorin «Siedlungskaffi»

®

«Wichtig war die Schulung
im Voraus. Ich fand es
spannend, mehr lber die
Kaffeekunst zu lernen und
diese im Hoch3 und

privat anzuwenden.»
Kaspar Egger,
Freiwilliger im Bistro Hoch 32

©

«lch bin einmal die Woche
von 8:30 bis 13:30 Uhr
Gastgeberin im Service.
Allerdings hatte
ich einen Unfall und muss
nun kiirzertreten.

Der Job ist namlich streng
und so ein Morgen

recht lang.»
Tessa Porges, Freiwillige im Bistro?

©
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Freiwilligen aus. Wird eine Fachperson fiir die Betriebsleitung eingestellt, muss dies im
Pflichtenheft und im Arbeitspensum beriicksichtigt werden. Eine weitere Mdglichkeit
ist die Pachtvergabe an Vereine oder Freiwilligenorganisationen. Auch sie sollten aber
Uber das notwendige fachliche Know-how und Erfahrungen in der Gastronomie verfi-
gen.

Freiwilligenarbeit im Konflikt mit dem Gesetz?

Das Bistro der Genossenschaft WohnenPLUS in Flasch @ diente lange als Beispiel fir
einen gastronomischen Betrieb, der ausschliesslich durch Freiwillige betrieben wird. Ur-
spriinglich konzentrierte sich die Betriebsgenossenschaft auf die vier Siedlungsziele des
Bistros: Beleben des Wohnumfeldes, Integration ins Dorf sowie einen Treffpunkt und
eine Anlaufstelle vor Ort fir die Bewohnenden schaffen. Doch das Konzept sah einen
kostendeckenden Betrieb vor. Deshalb wurde das Gastroangebot stetig ausgebaut und
markttauglicher gestaltet. Unbeabsichtigt positionierte sich das Bistro damit in einer
rechtlichen Grauzone.

Fir die Einhaltung des Gesamtarbeitsvertrags im Gastgewerbe (L-GAV) und des
darin definierten Mindestlohns sorgt eine Kontrollstelle, die nun im Freiwilligen-Bistro
vorstellig wurde. Sie taxierte das Bistro wegen seiner langen Offnungszeiten und des
offentlichen und umfangreichen Angebots als professionellen Betrieb, der somit unter
den L-GAV fallt. Die individuellen Vertrége, in denen die Rahmenbedingungen des frei-
willigen Engagements geregelt waren, anderten daran nichts. Die symbolische Entsché-
digung fiir die Ehrenamtlichen wurde als Dumping-Lohn eingestuft und die Genossen-
schaft gezwungen, alle Mitarbeitenden regular anzustellen und zu entldhnen. Angesichts
der Personalkosten konnten keine Freiwilligen mehr eingesetzt werden und Fachperso-
nal wurde rekrutiert. Damit endete der Freiwilligenbetrieb im Flascher Bistro.

Freiwilligenarbeit existiert nicht?
Das rechtliche Hauptproblem bei der Verbindung zwischen Gastronomie und Freiwilli-
genarbeit besteht darin, dass im L-GAV Freiwilligenarbeit nicht existiert. Ist es also un-
moglich, auf legale Weise einen Gastrobetrieb mit Freiwilligenbeteiligung zu fiihren?
Gemass Markus Edelmann, Jurist und Vorstandsmitglied von Benevol Schweiz, fallt
Freiwilligenarbeit nicht unter einen Gesamtarbeitsvertrag, solange fiir die Arbeit keine
Entschadigung geleistet wird: «Der Arbeitsvertrag ist geméss Gesetz immer entgeltlich.
Jeder Arbeitnehmer leistet Arbeit gegen Lohn (Art. 319 ff. OR). (...) Bei der Freiwilligen-
arbeit aber sind die Parteien Gibereingekommen, dass die Arbeit nicht entschadigt wird,
was definitionsgeméss den Arbeitsvertrag ausschliesst.»?

Auf symbolische Entschidigung verzichten

Sobald aber fiir eine «weisungsabhangige Arbeitsleistung», wie beispielsweise den Ser-
vice in einem Bistro, Geld fliesst, «entsteht unwillkirlich ein Arbeitsverhaltnis mit allen
Konsequenzen».* Peter Kiinzle, Geschaftsfiihrer von Benevol St. Gallen, rat deshalb von
symbolischen Entschadigungszahlungen ab. Zudem sollte das freiwillige Engagement
zeitlich beschrankt sein. Benevol empfiehlt sechs Wochenstunden als Maximum. Wo
entldohntes Fachpersonal mit unbezahlten Freiwilligen zusammenarbeitet, kann das Be-
triebskonzept zwischen professionellen gastgewerblichen und sozialen ehrenamtlichen
Aufgaben unterscheiden und so die Lohnarbeit von der Freiwilligenarbeit nachvollzieh-
bar abgrenzen.

Die Lage scheint unklar
Laut Margrith Weber, welche im Beispiel aus Flasch das Bistro leitete, hatten die meisten
Freiwilligen auf die Entschadigung von 25 Franken pro Tag verzichtet. Fiir die Kontroll-
stelle genligte das nicht, um das Freiwilligen-Bistro vom L-GAV auszunehmen. Im Zuge
der Recherchen wurde die Kontrollstelle L-GAV schriftlich angefragt, wie sie Freiwilli-
genarbeit von Lohnarbeit unterscheide und wann mit Blick auf die Freiwilligenarbeit der
Mindestlohn greife bzw. der L-GAV angewendet werde. Die Antwort fiel wenig detail-
liert aus: «Grundsatzlich gelten im Gastgewerbe Mindestlohne. Nur ein bestimmter Per-
sonenkreis ist davon ausgenommen (Verweis auf Art. 10 Ziff. 1). Es gibt keine Regelung
beziiglich Freiwilligenarbeit.»

Es scheint, dass man sich mit Blick auf die rechtliche Situation auf den gesunden
Menschenverstand verlassen muss. Grossmehrheitlich scheint das zu funktionieren.

«Beim angestellten Fachpersonal
konnte ich Fachliches
voraussetzen und meine Erwar-
tungen an die Qualitat und
Prasenzzeiten einfach durchset-
zen. Vorher musste ich immer
wieder mit den Freiwilligen
diskutieren. Ich wollte sie
schliesslich nicht verletzen und

verlieren.»
M. Weber, ehem. Genossenschaftsvorstand
und Betriebsleiterin

®©

«Fliesst kein Geld,
ist die Arbeit sicher nicht dem
GAV unterstellt.»

Peter Kiinzle, Benevol St.Gallen

«Freiwilligenarbeit ist
fiir jene Angebote bestimmt,
die ohne freiwilliges
Engagement nicht existieren
kdonnen.»

Peter Kiinzle, Benevol St. Gallen

3+4Quelle: M. Edelmann, (2017), Juristische Notizen zur
Freiwilligenarbeit in der Schweiz. S. 15+11
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Dass ehrenamtliches Engagement mit dem L-GAV in Konflikt gerét, ist selten und das
Problem ist den potenziell Betroffenen kaum bekannt.

Grundsatz der Konkurrenzvermeidung

Tatséchlich dient der Gesamtarbeitsvertrag dem Schutz der Arbeitnehmenden im Gast-
gewerbe und nicht zur Unterbindung von Freiwilligenprojekten. Die Kontrollstelle des
L-GAV wurde aber auch fir die Arbeitgeber geschaffen, um im Gastgewerbe fiir gleich
lange Spiesse zu sorgen. Konkurrenzieren Freiwilligenbetriebe lokales Gastgewerbe,
wird eine Uberpriifung durch Anzeige wahrscheinlicher. Entschliessen sich aber Freiwil-
lige dazu, irgendwo in der gastronomischen Wiste fiir die alteren Menschen im Dorf
ein Café zu betreiben, fehlt das Interesse, das Projekt durch die Kontrollstelle des L-GAV
zu Fall zu bringen.

Es gilt also der Grundsatz, dass Freiwilligenarbeit die Erwerbsarbeit nicht konkur-
renzieren soll. Doch die Grenze ist nicht einfach zu ziehen. Auch wenn dieses Prinzip
von Freiwilligenorganisationen wie Benevol als zentral betrachtet und befolgt wird, liegt
ihm kein anwendbares Recht zu Grunde.

Es braucht eine legale Basis

Gastronomieangebote mit Freiwilligenbeteiligung kénnen das professionelle Gastge-
werbe konkurrenzieren, denn auch sie haben Bereitstellungskosten zu decken. Es ist
aber falsch, Freiwilligenarbeit mit Schwarzarbeit gleichzusetzen. Es braucht in der Gas-
tronomie eine legale Basis fiir Freiwilligenarbeit, insbesondere, wenn sie professionell
begleitet wird, beispielsweise durch soziokulturelle Arbeit. Kann der Ressourcenauf-
wand fiir die Betreuung von Freiwilligen in den Pflichtenheften der Verantwortlichen, in
den Konzepten und im Budget klar ausgewiesen werden, dann ist nachweislich fiir «gleich
lange Spiesse» gegenliber der professionellen Gastronomie gesorgt. @

An drei Nachmittagen in der Woche betreuen
Freiwillige das Kaffi Letz.

! Hinweis

?»  Gesetzeslage

= L-GAV

Art. 1 Abs. 1 L-GAV
Dieser Vertrag gilt unmit-
telbar fir alle Betriebe,
die gastgewerbliche Leis-
tungen anbieten (nach-
folgend gastgewerbliche
Betriebe genannt) sowie
deren Arbeitnehmer (Teil-
zeitarbeitnehmer sowie
Aushilfen inbegriffen).
Als gastgewerbliche Be-
triebe gelten alle Betrie-
be, die gegen Entgelt
Personen beherbergen oder
Speisen oder Getrinke zum
Genuss an Ort und Stelle
abgeben. Gastgewerblichen
Betrieben gleichgestellt
sind Betriebe, die fertig
zubereitete Speisen aus-
liefern. Gewinnorientie-
rung ist nicht vorausge-
setzt.

Art. 2 Abs. 2 L-GAV
Ausgenommen vom persdnli-
chen Geltungsbereich sind
abschliessend: Betriebs-
leiter, Direktoren; Fami-
lienmitglieder des Be-
triebsleiters (Ehegatte,
Eltern, Geschwister,
direkte Nachkommen); Musi-
ker, Artisten, Discjo-
ckeys; Schiler von Fach-
schulen wdhrend des Schul-
betriebes; Lernende im
Sinne des Bundesgesetzes
Uber die Berufsbildung.

Umschlag
I Innenseite

Die Ubersicht der Projekt-

beispiele<:>—(:>befindet
sich im Umschlag.
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Erfahrungen zu alternativen L&sungen

Auch Gemeinschaftsraume sind wertvolle Treff-
punkte, wenn sie richtig geplant werden. Sie
tragen besonders viel zur Entwicklung tragfahi-
ger Nachbarschaftsnetzwerke bei, wenn sie
durch eine «Kontaktperson vor Ort» bespielt wer-
den. Zu beiden Themen bietet das Age-Dossier
Erfahrungswissen und Know-how. Einige Bei-
spielprojekte in diesem Heft haben bestehende
Gastronomie mit einem Alterswohnangebot
erganzt und dazu alte Gebaudeteile umgenutzt.
Solche Umnutzungsprojekte sind héchst an-
spruchsvoll, bieten dann jedoch neuen Wohn-
raum firs Alter an vorteilhaften Lagen. Das
zeigen die Beispiele im Age-Dossier «Alte Ge-
baude altersgerecht umnutzen».

Alle Age-Dossiers unter:
age-stiftung.ch/publikationen

Age-Dossier



http://age-stiftung.ch/publikationen
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Age-Stiftung

Die Age-Stiftung legt ihren Fokus auf
Wohnen und Alterwerden. Dafiir fordert
sie Wohn- und Betreuungsangebote in
der deutschsprachigen Schweiz mit finan-
ziellen Beitragen. Sie engagiert sich

fur inspirierende zukunftsfahige Lésungen
und informiert Gber gute Beispiele.
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