Unterwegs mit dem
Gastro-Coach

Uri | Thomas Camenzind

Die Corona-Krise nicht ungeniitzt
verstreichen lassen wollen 18 Urner
Gastro-Betriebe. Sie machen vom
Gratisangebot Gebrauch und lassen
sich vom ausgewiesenen Gast-
ro-Coach Thomas Camenzind bera-
ten. «Jetzt ist die Stunde Null nach
Corona», sagt der Fachmann. Gene-
rell miissten die Unternehmer mit der
neuen Situation ihr herkommliches
Geschiftsmodell neu iiberdenken.
«Gefragt sind einfach umsetzbare, in-
dividuelle, kreative und originelle Lo-
sungen», ist er tiberzeugt. «Einfach ist
der neue Luxus.» (dmy) Seite 3

Thomas Camenzind berat Urner Gast-
rounternehmen. FOTO: DORIS MARTY




Gastro-Betreiber miissen ihr Konzept iiberdenken

Attinghausen | Unterwegs mit Gastro-Coach Thomas Camenzind

18 Urner Gastro-Unterneh-
men machen vom Gratisan-
gebot Gebrauch und lassen
sich vom ausgewiesenen
Gastro-Fachmann Thomas
Camenczind beraten. Sein
Credo: «Einfach ist der neue
Luxus.»

Doris Marty

Donnerstagmorgen, 7. Mai, im Saal
des Restaurants Krone in Attinghau-
sen: An acht grossen, zusammenge-
stellten Tischen sitzen Gaby und Joe
Herger, je eine Vertreterin von Ander-
matt-Urserntal Tourismus GmbH und
Uri Tourismus AG sowie Gastro-
Coach Thomas Camenzind. Die Co-
rona-Krise soll nicht ungendiitzt ver-
streichen, finden die beiden Urner
Tourismusorganisationen und Gastro
Uri. Deshalb haben sie das Projekt
«Gastro-Coach» lanciert. 18 Urner
Gastro-Betriebe wollen von diesem —
fiir sie kostenlosen Angebot - Ge-
brauch machen. Auch Gaby und Joe
Herger, Eigentiimer und Betreiber des
Hotels Krone in Attinghausen.

Geschiftsmodell iiberdenken

Gleich zu Beginn stellt Thomas Ca-
menzind klar, dass dieses Coaching
nicht mit der Fernsehsendung «Bu-
mann - der Restauranttester» zu ver-
gleichen sei. «Ich schitze den Koch
und Fernsehmoderator Daniel Bu-
mann sehr, hier geht es aber nicht um
eine mediale Show, sondern darum,
die jeweilige Situation zu analysie-
ren.» Er wolle zuhoren, Fragen stel-
len und beantworten und seine Sicht
von aussen einbringen. Eine spezielle
Situation verlange neue Ideen. «Ge-
fragt sind einfach umsetzbare, indivi-
duelle, kreative und originelle Losun-
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gen. Jeder Betrieb muss sein eigenes
Geschiftsmodell neu definieren», er-
klart Thomas Camenzind. «Jetzt ist
die Stunde Null nach Corona.» Jeder
Betrieb miisse sich vor der Wieder-
eroffnung unter Auflagen die Frage
stellen, ob unter den speziellen Bedin-
gungen die Fixkosten gedeckt werden
konnen und ob unter dem Strich
noch ein Gewinn resultiere. Generell
miissten die Unternehmer ihr her-
kommliches Konzept iiberdenken
und - falls n6tig — nach Alternativen
suchen.

Kommen die Gaste wieder?

«Trotz der Krise, die auch uns getrof-
fen hat, sind wir in einer sehr privi-
legierten Lage. Durch die Vermietung
der Hotelzimmer - vorwiegend an
Arbeiter - fliesst noch immer Geld in
den Betrieb», sagt Joe Herger. Der
Hotelbetrieb habe im Mérz und April
gegeniiber dem Vorjahr keinen Ein-
bruch erlitten. «Und weil wir seit
mehr als einem Vierteljahrhundert

wirten, konnten wir uns auch eine Re-
serve aufbauen.» Auch was die Wie-
dereroffnung mit den Abstédnden und
den Hygienevorschriften betrifft, sind
Gaby und Joe Herger zuversichtlich,
da sie ihren Restaurationsbetrieb mit
dem Saal erweitern und dadurch
gleich viele Géaste wie im Restaurant
bewirten konnen. «Was aber ist in den
Sommermonaten, wenn die auslandi-
schen Hotelgéste fehlen? Und: Kom-
men unsere Restaurationsgéste iiber-
haupt wieder? Das sind Fragen, die
uns beschéftigen.»

Angebot reduzieren

«Sie werden kommen», ist Thomas
Camenzind iiberzeugt. «Wichtig ist,
dass ihr die Abstands- und Hygiene-
verordnungen konsequent einhaltet
und euer eigenes Schutzkonzept er-
stellt. Das gibt euren Gésten Sicher-
heit. Es bedingt jedoch, dass ihr eure
Arbeitsabldufe neu iiberdenkt.» Die
Umsetzung der Abstands- und Hygi-
enevorschriften sei auch eine Chance.
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Von links: Nadine Kempf (Andermatt-Urserntal Tourismus), Melina Wechsler (Uri Tourismus), Thomas Camenzmd (Gas—
tro-Coach) sowie Joe und Gaby Herger (Hotel Krone) beim individuellen Beratungsgespréach.

FOTO: DORIS MARTY

«Nun muss der Gastgeber die Regeln
neu definieren. Mit dieser neuen Rea-
litdt miissen sich sowohl die Gast-
wirte als auch die Géste erstmals zu-
rechtfinden», so Thomas Camenzind.
«Pragmatische Losungen sind gefragt.
Einfach ist der neue Luxus.» Dazu
nennt er ein paar Beispiele: Das An-
gebot auf der Speisekarte auf ein Mi-
nimum reduzieren, gesunde und fri-
sche Ware anbieten und Essen nur
gegen Anmeldung und zu vereinbar-
ten Zeiten. Aus hygienischen Griin-
den empfiehlt Thomas Camenzind,
die Speisekarte durch eine Tafel zu er-
setzen und Speisen unter einer
Gloche abgedeckt zu servieren.

Konsequente und klare Regeln

«Und wie soll das funktionieren, dass
nicht gleichzeitig mehrere Personen
die Toilette aufsuchen?», fragt Gaby
Herger. «Ihr seid Gastgeber. Informa-
tive und freundliche Kommunikation
sind gefragt - eine einmalige Chance,
mit den Leuten ins Gesprach zu kom-

men. Erklart den Gésten, dass sie sich
beim Servicepersonal melden kon-
nen, oder fithrt mit einfachen Mitteln
ein Ampelsystem ein.» Das Einperso-
nenprinzip (rot: Toilette ist besetzt,
griin: Toilette ist frei) funktioniere tib-
rigens auch in den Ziigen. «Und die
Toiletten sind noch immer viel beach-
tete Visitenkarten.» Das konsequente
und klare Durchsetzen der Abstands-
und Hygieneregeln sei eine grosse
Verantwortung. «Eure Géste werden
es aber schétzen. Schliesslich sollen
sich auch Géste aus der Risikogruppe
aufgehoben und sicher fiihlen. Das
Schlimmste, was euch passieren
konnte, ware, wenn sich jemand in
eurem Betrieb anstecken wiirde.»

Nicht auf leichte Schultern
nehmen

Viel zu schnell ist das zweistiindige
Beratungsgesprdach um. Thomas Ca-
menzind gibt Gaby und Joe Herger
noch einige praktische Tipps rund um
den Ablauf des Services und den
Internetauftritt. «Ich darf euch nur
gratulieren», lobt Thomas Camen-
zind. «Ihr seid erfahren, motiviert und
gut vorbereitet. Euer Betrieb steht auf
soliden Beinen, was noch lange nicht
alle Betriebe von sich behaupten kon-
nen. Das alles sind sehr gute Voraus-
setzungen fiir weiterhin gutes Gelin-
gen. Macht weiter so.»

Auch die beiden Unternehmer freuen
sich: «Die vielen praktischen Tipps
und Beispiele helfen uns, das sieben
A4-Seiten umfassende Schutzkonzept
auf unseren Betrieb anzupassen.
Noch ist Zeit, einige Sachen vorzube-
reiten und umzustellen», sagt Joe
Herger. «Wir Gastro-Betreiber neh-
men die Auflagen nicht auf die leichte
Schulter. Ich bin aber froh, wenn
auch Kontrollen durchgefiihrt wer-
den, denn nur so konnen alle gleich
behandelt werden.»



