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ARBEITGEBER IM GESPRACH

Rolf Hiltl, Inhaber und Geschiiftsfiihrer Hiltl AG

«Ich will als Chef authentisch,
gerecht und wahrhaftig sein»

Das traditionsreiche Haus Hiltl in Zdrich hat als dltestes vegetarisches Restaurant
Weltbekanntheit erlangt. Im Stammhaus an der Sihlstrasse werden jedoch langst nicht
mehr nur Speisen serviert. Zum Angebot gehéren auch ein Club, Seminarrdume,
Kochkurse und ab diesem Herbst ein Laden. Rolf Hiltl, Inhaber und GeschaftsfUhrer in
vierter Generation, dussert sich zur Firmenphilosophie, zum Trend der vegetarischen
Erndhrung und zu seiner Rolle als Chef. Interview: Daniela Baumann

Herr Hiltl, wie kam es vor bereits iiber 100 Jahren
zur Griindung des vegetarischen Restaurants Hiltl?
Rolf Hiltl: Das geht auf meinen Urgrossvater zu-
riick, der als junger Schneidergeselle auf Arbeits-
suche aus Bayern nach Zirich kam. Als er an Gicht
erkrankte, empfahl ihm ein Arzt, sich vegetarisch
zu erndhren. Nachdem er drei Monate in einem ve-
getarischen Restaurant am heutigen Standort vom
Haus Hiltl gegessen hatte, war er gesund - und
fortan Uberzeugter Vegetarier. Auf Anfrage Uber-
nahm er anschliessend zusammen mit der damali-
gen Kiichenchefin den schlecht laufenden Betrieb.

«Zu Beginn kamen die Leute durch
den Hintereingang rein, damit man
nicht sah, wo sie essen gehen.»

Ihre Vorfahren waren damit der Zeit weit voraus.
Wie hat sich die Nachfrage nach vegetarischer Er-
ndhrung seither entwickelt?

Mittlerweile entsprechen wir mit unserem Angebot
total dem Zeitgeist. Das war zu Beginn iberhaupt
nicht der Fall. Die Leute sollen damals durch den
Hintereingang reingekommen sein, damit man
nicht sah, wo sie essen gehen. Jetzt lachen wir da-
riber, doch fiir unsere Vorfahren war es ein hartes
Geschéft. In den letzten 30 Jahren hat vegetarische
Erndhrung vor allem durch Fleischskandale immer
wieder neuen Aufwind erhalten. Heute ist fleisch-
loses Essen stark im Trend. Tierliebe und 6kologi-
sche Uberlegungen sind die Hauptgriinde dafiir.

Was ist Ihre Motivation, am Konzept Vegetarismus
festzuhalten?

Es stand im Verlauf der Firmengeschichte nie zur De-
batte, unsere Wurzel aufzugeben. Vegetarisches Es-
sen ist die Nische, fiir die wir bekannt sind und in der
wir eine flihrende Rolle beanspruchen. Ausserdem
wollen wir einen Beitrag leisten, dass nicht so viel
Fleisch konsumiert wird. Mit eigenen vegetarischen

Kochbiichern und in Kochkursen zeigen wir den
Leuten, dass es Alternativen zu Wienerli mit Ketchup
gibt. Selbst Mitbewerber nehmen Kurse bei uns.

Wie gross ist inzwischen die Konkurrenz in der ve-
getarischen Gastronomie?

Es gibt immer mehr Anbieter. Vor 20 Jahren wurde
man noch komisch angeschaut, wenn man in einer
Beiz etwas Vegetarisches bestellen wollte. Mittler-
weile ist das fast nirgends mehr ein Problem. Im
Gegensatz zu frilher kommen heute nicht mehr
nur Vegetarier zu uns. 90 Prozent unserer Gaste sind
sogenannte Teilzeit-Vegetarier, wie ich. Oftist deren
Hauptmotivation nicht unbedingt das vegetarische
Essen, sondern die Abwechslung und das Erlebnis.

Wodurch versuchen Sie sich von der Konkurrenz
abzuheben?

Indem wir mit Leidenschaft tun, was wir tun. Wir
wollen unsere Gaste begeistern — und dazu braucht
es Herzblut. Konkret heisst das, den Gast ernst zu
nehmen, eine dienende Haltung zu haben, einen
top Service zu leisten und sich auch zu entschuldi-
gen, wenn ein Fehler passiert ist. Weitere Anspriiche
sind ein qualitativ hochstehendes, gesundes und
Uberraschendes Angebot, eine gute Atmosphare
und ein stimmiges Preis-Leistungs-Verhaltnis.

Es gibt jedoch giinstigere Verpflegungsméglich-
keiten als das Hiltl.

Das ist in der Tat eine Gratwanderung. Der Preis-
druck und der Kampf um die Gaste sind heute
enorm. Auf der einen Seite ist es halt so, dass der
Konsument hdufig aufgrund des Preises wahlt. Auf
der anderen Seite kénnen und wollen wir mit un-
serem Qualitatsanspruch gar nicht mit Billiganbie-
tern mithalten.

Wie lduft das Haus Hiltl aktuell?
Wir kénnen die Frequenzen nach wie vor erh6-
hen. Stark wachsend sind seit einigen Jahren ins-



besondere der Selbstbedienungsbe-
reich und das Take-Away-Angebot. Aber
auch unser Kochatelier, wo Kochkurse,
Chef’s Tables, Polterabende und seit
Neustem eben auch Profi-Kochkurse
stattfinden, erfreut sich immer grosse-
rer Nachfrage und Beliebtheit.

Worauf fiihren Sie den anhaltenden
Erfolg zuriick?

Er kommt nicht von alleine. Wir miissen
stets Vollgas geben, aktiv und innova-
tiv sein. So sind wir stark prasent in So-
cial Media. 20000 Freunde auf Face-
book und 4000 Followers auf Twitter
erzielen eine ziemlich grosse Werbewir-
kung. Auch investieren wir viel in Akti-
vitaten ausser Haus, etwa an Volksfes-
ten. Man muss sich den Leuten immer
wieder in Erinnerung rufen, denn man
wird schnell vergessen. Wir bleiben nie
stehen, entwickeln das Angebot lau-
fend weiter. Unser Buffet von heute und
jenes vor drei Jahren - das sind Welten.

Rolf Hiltl ist Koch und Gastronom und flihrt seit 1998 in
vierter Generation das Haus Hiltl, das gemass Guinness
World Records dlteste vegetarische Restaurant der Welt
(1898). Neben dem Stammbhaus fiihrt Hiltl zwei externe
Take Aways in Zrich. Rolf Hiltl ist auch an der tibits AG
beteiligt, die schweizweit mehrere vegetarische Restau-
rants sowie eines in London betreibt. Der dreifache Fa-
milienvater bezeichnet sich selber als Teilzeit-Vegeta-
rier; am liebsten isst er Spaghetti mit Tomatensauce.

Woher kommen die Ideen fiir immer
wieder neue Kreationen?

Sehr wichtig sind fur uns Inputs der
Gaste. Auf dem Buffet haben wir zum
Beispiel die neuen Speisen mit einem

tun mussen. In solchen Si-
tuationen besteht natir-

QR-Code versehen, damit der Gast sie
auf dem Smartphone umgehend be-
werten kann. Viele Ideen kommen auch
von den Mitarbeitenden. Wir sind ein
Team aus 50 Nationen; jeder hat seine
Lieblingsrezepte und bringt aus seinem
Land Traditionen mit. So fiihren wir bei-
spielsweise neben traditionellen Schwei-
zer Gerichten wie vegetarisches «ZUri
Geschnetzeltes» auch Spezialitaten aus
dem asiatischen Raum. Mit einigen un-
serer Kdche, den sogenannten Rezept-
Tuftlern, tausche ich mich regelmassig
aus. Alle drei Monate essen und testen
wir uns zudem durch 40 Gerichte hin-
durch.

Sie haben es erwdhnt: Ihr Personal ist
international. Wie gelingt es, die ver-
schiedenen Kulturen ins Unternehmen
zu integrieren?

Das ist eine anspruchsvolle Aufgabe.
Ein Beispiel: Wir beschéftigen auch Mit-
arbeitende aus ehemaligen Diktaturen.
Als ich einmal von dienender Fiihrung
sprach, fassten einige dies so auf, dass
der Chef fur sie arbeitet und sie nichts

lich Erklarungsbedarf. Aber

mir ist die Vielfalt sehr wich-

tig. Wenn alle so waren wie ich, ware es
langweilig.

Was verstehen Sie genau unter die-
nender Fiihrung?

Ich nenne mich nicht Vorgesetzter, son-
dern Vorbild. Ich helfe Giber Mittag auch
mal beim Abrdumen und unterstiitze
meine Mitarbeitenden, dass sie ihren
Job gut und mit Freude machen kon-
nen. Die Gastronomie ist Knochenar-
beit — da soll sie wenigstens Spass ma-
chen. Mein personliches Motto heisst
«Klarheit und Barmherzigkeit»: Klarheit
in der Sache und Barmherzigkeit dem
Menschen gegeniiber. Im Service etwa,
wenn das Haus voll ist, muss alles wie
am Schniirchen funktionieren. Da sind
Ordnung und klare Ansagen nétig.
Gleichzeitig mochte ich ein moglichst
authentischer, gerechter und wahrhaf-
tiger Arbeitgeber sein, der die Menschen
in den Vordergrund stellt und es mit
ihnen gut meint — auch in schwierigen
Situationen.

Welche wirtschaftlichen Ziele stehen
derzeit im Vordergrund?

Wir mochten organisch weiterwachsen.
Diesen Herbst er6ffnen wir gleich um
die Ecke vom Haus Hiltl einen Laden mit
vegetarischen und vor allem auch ve-
ganen Hiltl-Produkten flr zuhause und
der ersten vegetarischen Metzgerei der
Schweiz, wo Tofu und Co. offen an der
Theke gekauft werden kénnen. Fiir Ende
2015 haben wir den Zuschlag in der Sihl-
post — an bester Lage direkt am Haupt-
bahnhof — erhalten. Da haben wir uns
gegen ganz Grosse durchgesetzt. Nicht
zuletzt deshalb, weil wir in unserem Kon-
zept die alten Posttheken und Postfa-
cher aus den 1930er-Jahren integriert
haben. Das stiess auf Begeisterung. In
fernerer Zukunft kénnte ich mir auch
vorstellen, dass eine Kopie unseres Ziir-
cher Stammbhauses in einer auslan-
dischen Metropole wie New York gut
laufen wiirde. Doch nicht heute oder
morgen. @

Schweizer Arbeitgeber  10/2013



