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Eine Bar pulsiert am Wochen-
ende, die Ausgehfreudigen
verabreden sich, trinken eins
und entscheiden dabei, wohin
sie nachher gehen wollen. An-
dere Gäste bleiben und gehen
erst in die Nacht, wenn schon
lange die Laternen den Weg
weisen.
Die gleiche Bar unter der Wo-
che. Das Tempo ist gedrosselt
und die Stimmung ruhig – ge-

nau richtig, um nach einem
harten Arbeitstag runterzu-
fahren. Der Barkeeper hat
Zeit für einen Schwatz. Der
Groove entspricht dem Lied
«Campari Soda»: «I nimme no
e Campari Soda». Inklusive
Saxofon-Solo.
Unter der Einführung des
Rauchverbots litten die ge-
tränkelastigen Betriebe am
meisten. Die Verbliebenen er-

griffen die Flucht nach vorn.
Sie entdeckten zusammen mit
ihren Gästen wieder die Lust
an Cocktails – klassisch oder
gesundheitsschonend mit we-
nig Alkohol.
In grossen Weltstädten haben
sich die ersten Bars gar kom-
plett den Mocktails oder «Vir-
gin Cocktails» verschrieben,
also jenen ohne Alkohol. Auch
Bubble-Tea oder Smoothie

können Themen für neue Bars
sein. 
Völlig konträr dazu steht die
wachsende Beliebtheit einiger
Spirituosen. Bekannt ist die
Vielfalt bei den Whiskys, nun
stehen auch Gins in verschie-
denen Geschmacksrichtungen
in den Bars.
Die Bar ist und bleibt ein
 gastronomischer Schmelz-
 tiegel. 2

Gesunde und harte
Trends in den Bars
Marco Moser Geplagt vom Rauchverbot und der Promille-Grenze entdecken die Schweizer Bars alt-

 bekannte wie auch neu kreierte Cocktails. Apérol Spritz oder «Hugo» gehören zwar nicht dazu, 

doch sie bereiten einer breiten Öffentlichkeit den Weg in die Welt der Mocktails und Cocktails.

IN DIESER AUSGABE

Vom Mangel
im Gastgewerbe
Ausländische Arbeitskräfte sind
wichtig für den Schweizer Touris-
mus, denn sie besetzen seit jeher
auch diejenigen Stellen, die für
Schweizer oft als «unattraktiv»
gelten. Dennoch ist das Thema Zu-
wanderung immer wieder Ge-
genstand politischer Vorstösse.
Eine Situationsanalyse. 3

Von Lösungen
für die Hotellerie
«Cloudbasierte» Systeme kom-
men – und das ist gut so. Denn
neben einer soliden, kostengüns-
tigen Datensicherheit bietet das
System auch einen 24-stündigen
Zugriff. Diese Vorteile können ge-
rade für die kleine und mittlere
Hotellerie eine Chance sowie Er-
leichterung für den Betriebsalltag
sein. Eine Nutzenanalyse. 7

Von Neuheiten
für die Branche
Ob Weinausstellung mit Degus-
tationen in Zürich, ob Ei-Genuss
mit neuen Produkten für Restau-
rants und Hotels, ob Streuselku-
chen zur Versüssung des Alltags
oder interessante Buchtipps: Die
GastroIdeen-Seite informiert und
inspiriert. Ein Potpourri. 9

Von Löhnen
im Gastgewerbe
Die Mindestlöhne für das Jahr
2015 bleiben auf dem gleichen
Niveau wie bereits 2014. Das ist
das Resultat der jährlichen Ver-
handlungen der GAV-Parteien.
Die Vorteile des bestehenden
L-GAV sind unter anderem: ver-
einfachte Lohnkategorien, keine
Mindestlohnvorschriften für Mit-
arbeitende unter 18 Jahren sowie
ein vereinfachtes Saisonstatut.
Eine Übersicht. 19

WÜRZBISSEN

Schaumwein 
aus der Heimat
Wer kennt sie nicht – Champa-
gner, Prosecco, Sekt und Cava.
Die Weine für Weihnachten,
Silvester und andere Feste. Ge-
nauso eignet sich dieser pri-
ckelnde, frische Wein auch im
Sommer bei heissen Tempera-
turen – ein idealer Sommer-
wein. Immer mehr Winzer aus
allen Ecken unseres Landes ent-
decken die Vinifikationsmetho-
de der Flaschengärung, und
das mit Erfolg. Den eigentli-
chen Schweizer Schaumwein
gibt es nicht, da dieser hierzu-
lande keinen eigenen Namen
hat. Auch wird er in vielen Va-
riationen angeboten. So setzen
die einen auf die klassische Va-
riante, nach dem Vorbild aus der
Champagne, mit den Trauben-
sorten Chardonnay und Pinot
Noir, andere auf reinsortige Wei-
ne wie zum Beispiel Pinot Blanc,
Riesling-Silvaner oder Chasselas.
Der Fantasie der Winzer sind da
keine Grenzen gesetzt. So fin-
den wir heute viele gute Alter-
nativen zu den bekannten Mar-
kenprodukten, welche uns den
Sommer auf eine variantenrei-
che Art erfrischen.

Martin Donatsch, 
Weingut Donatsch, Malans

Unsichere Zukunft
Nächsten Donnerstag wird sowohl an der
Gemeindeversammlung in Saanen wie auch
in Grindelwald über die Zukunft der Berg-
bahnen entschieden – eine Vorausschau. 3

Solides Konzept
Die Spiga-Restaurants der SV Group sind erfolgreich. Das
Geheimnis dahinter: detaillierte Analysen sowie Prozesse
in der Küche. Wie diese genau aussehen und weshalb am
Ende dennoch viel Spielraum offen bleibt – ein Einblick. 5

Enrique Marlés
«Nicht nur reden, sondern auch machen»,
findet Enriques Marlés. Deshalb engagiert
sich der gelernte Koch und Hotelier als
neuer Präsident von GastroBaselland. 20


