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ARBEITGEBER IM GESPRACH

Claudio Bieri, CEO Candrian Catering

«Profil der Lokale ist wichtig»

Candrian Catering gehort mit Gber 40 Betrieben und 1200 Mitarbeitenden zu den
grossten Schweizer Gastrounternehmen. Claudio Bieri, der im Juli die operative
Leitung Ubernommen hat, Uber Speisen, die Ausbildung von Kochen und seine

Position in der Familienfirma. Michael Liitscher

Herr Bieri, wo essen Sie heute Mittag?

Claudio Bieri: Vermutlich im «lmagine» im Einkaufs-
zentrum Sihlcity. Die Karte ist dort neu, und ich
mochte sie ausprobieren.

Beeinflussen Sie die Karten Ihrer Lokale?

Bei Lokalen, die mir direkt unterstellt sind, nehme
ich Einfluss. Nicht im Sinne, dass ich mich fiir oder
gegen einzelne Gerichte ausspreche. Ich schaue
auf die Breite und auf das Profil des Angebots.
Wichtig ist, dass die «signature dishes» erhalten
bleiben. Der Kunde braucht einen Anker. Er muss
sagen kdnnen: Wegen des Hackbratens gehe ich
in dieses Restaurant. Deshalb darf man gewisse,
beliebte Gerichte nie auswechseln.

Was macht gute, erfolgreiche Gastronomie aus?

Wir sind Uberzeugt, dass die Klarheit des Profils fiir
einen Betrieb sehr wichtig ist. Wir heben darum

nicht den Namen unserer Gruppe hervor, sondern

die einzelnen Betriebe. Ein Gast muss wissen, was
ihn in einem Restaurant erwartet: Was es zu essen
und zu trinken gibt, und welche Ambiance herrscht.
Ich kann das vielleicht am Beispiel unseres «Blue-
berry» erldutern: In dieser American Bakery gibt es
Brownies, Muffins und Bagels. Man kénnte auch

Schinkensandwiches verkaufen. Aber das wirde
dem Profil des Konzepts schaden.

In der aktuellen Ausgabe des Gourmetfiihrers Gault

Millau kommt Ihr «Hirschen» in Meilen schlecht

weg. Die Mdngel werden damit erklért, dass das

Restaurant zu einer Gruppe gehort.

Das «Au Premier» kommt dagegen gut weg - und

auch das gehort zu Candrian Catering. Zum «Hir-
schen» ist zu sagen, dass es dort einen Direktions-
wechsel gab, und der Gault Millau das Restaurant
kurz danach besuchte. Ich denke, heute ware man-

ches anders. Es braucht jeweils eine gewisse Ein-
arbeitungszeit. Wichtig sind grundsatzlich die Per-
sonlichkeiten vor Ort: der Geschéftsflihrer, natiir-
lich auch die Servicemitarbeiter. Es ist wichtig, sehr
gute, zuvorkommende Leute zu haben.

Was ist wichtiger, das Profil oder die Mitarbeiten-
den eines Restaurants?

Beide sind wichtig. Ist das Profil eines Lokals zu
wenig klar, ist man zu sehr abhdngig von den Mit-
arbeitern. Das Geschift sollte aber auch laufen,
wenn einzelne Mitarbeiter die Stelle wechseln.

In Basel gab es zuletzt Turbulenzen um die «Kunst-
halle». Ist es fiir ein Ziircher Unternehmen gene-
rell schwierig, eine Basler Institution zu betreiben?
Wir haben in Basel mittlerweile drei Institutionen,
die «Kunsthalle», den «Braunen Mutz» und den
Bahnhof SBB. Wir sind sehr gut aufgenommen
worden. Doch wir haben mit der «KKunsthalle» eine
etwas schwierige Phase durchgemacht. Wir sind
uns bewusst, dass das Lokal in Basel einen ahn-
lichen Stellenwert hat wie die «Kronenhalle» in
Zirich. Wir ibernahmen es von Peter Wyss, einer
starken Personlichkeit. Wir waren Uberzeugt, dass
wir den Betrieb in die richtige Richtung lenken
kénnten. Wir stellten dann fest, dass das Basler Pu-
blikum mit der Leitung vor Ort nicht zufrieden war,
weshalb wir nun einen Wechsel vornehmen.

Die konjunkturellen Aussichten sind recht diister.
Machen Sie sich fiir Ihre Firma Sorgen?

Nein, ich habe keine Angst. Die meisten unserer
Betriebe sind in einem Preissegment, das von der
Konjunktur weniger betroffen ist. Zudem liegen
sie grossteils an sehr gut frequentierten Orten. Na-
tlrlich muss man immer flexibel reagieren kdnnen.

Candrian Catering wirtschaftet sehr diversifiziert.
Gibt es eine Gruppe, die neue Konzepte ausheckt?
Wir haben viele Kaderleute, die Ideen einbringen.
Wir machen Benchmark-Checks, schauen uns an-
dere Betriebe an. Ab und zu unternehmen wir Gas-
tro-Studienreisen. Wir waren zu zehnt in Mailand,
um uns verschiedene Kaffeebars anzuschauen. Da-



raus entstand unsere Bar «ll Baretto».
Dieses Jahr flogen wir nach Singapur
und Hongkong; die asiatische Kiiche
fehlt bisher in unserem Portfolio.

Aber nicht mehr lange?

Es laufen derzeit die Ausschreibungen
fur die Erweiterung des Ziircher Haupt-
bahnhofs im Bereich der Durchmes-
serlinie. Wir sind daran, Konzepte zu
entwerfen. Da kdnnte durchaus ein
asiatisches Lokal dabei sein.

Die Candrian-Gruppe hat seit 15 Jah-
ren expandiert. Geht es so weiter?

Wir sind derzeit in einer Situation, in der
wir sagen: Wir konsolidieren. In Zirich
entstehen aber, wie gesagt, die Durch-
messerlinie und unweit des Hauptbahn-
hofs die Europa-Allee. Wenn wir da da-
bei sind, werden wir weiter wachsen.

Sie haben als Franchise-Nehmer ver-
sucht, «Nordsee» in der Schweiz als
Kette aufzubauen.

Wir mussten feststellen, dass der Anteil
von Interessierten an dieser Art Fisch-
kiiche nur an wenigen Lagen reicht, um
ein Lokal zu betreiben. Am Rennweg in
Zirich und in Winterthur klappte es
nicht, im Zircher Hauptbahnhof und
im Flughafen aber sehr gut.

Eines der Ziele der Expansion der letz-
ten Jahre war, die Abhdngigkeit vom
Standort Hauptbahnhof Ziirich zu re-
duzieren. Ist das gelungen?

Das Ziel war, mit den lbrigen Betrie-
ben gleich viel umzusetzen wie im HB
Zirich. So weit sind wir noch nicht. Wir
machen dieses Jahr etwa 58 Prozent
unseres Umsatzes im HB.

Man hért oft, wie schwer es sei, in der
Gastronomie gutes Personal zu finden.
Sie beschdiftigen rund 1200 Angestellte.
Wie finden Sie die Richtigen?

In anderen Branchen ist es nicht viel
einfacher. Weniger schon sind in der
Gastronomie die Arbeitszeiten. Wir mus-
sen prasent sein, wenn die Kunden kom-
men. Also arbeiten wir mit Splitdiens-
ten. Fur unsere Produktion, wo man
Schicht arbeitet, finden wir einfacher
Leute.

Gibt es eigentlich zu wenig Koche?
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Der Beruf Koch ist nach wie
vor beliebt, nicht zuletzt
wegen Stars wie Jamie Oli-
ver oder lvo Adam. Doch
viele, die den Beruf erlernt

Claudio Bieri, 50, begann 1996 als Personalchef bei
Candrian Catering. Seit Juli 2011 ist er Vorsitzender der
Geschéftsleitung - als Nachfolger von Martin Candrian
(jetzt VR-Prasident). Candrian Catering setzte 2010 114
Mio. Fr. um und betreibt in Ziirich und Basel Uber 40
Gastrobetriebe. Dazu kommen zwei Hotels, ein Cate-
ringservice, eine Weinhandlung und eine Beteiligung
am Fiinf-Sterne-Hotel Suvretta House in St. Moritz.

haben, verlassen ihn irgend-

wann, auch wegen der Ar-

beitszeiten. Wir betrachten es als Verant-
wortung, Kdche auszubilden. Es gibt
Gastronomen, die sagen, «<wenn es zu
wenig Koche gibt, dann arbeite ich halt
mit Convenience Food». Das hat Vor-
und Nachteile. Man braucht dann zwar
weniger gute Kéche, aber man kann
sich weniger von der Konkurrenz un-
terscheiden - alle kaufen ja am selben
Ort ein.

Wie viele Leute bilden Sie aus?

Wir haben zurzeit 40 Lernende, die meis-
ten davon Koche. Aber wir bilden auch
Service-, Hotelfachangestellte, Backer
und eine KV-Person pro Jahr aus. Wir
bilden die Leute auch intern weiter,
etwa mit dem Junior-Leadership-Pro-
gramm. Damit bereiten wir Junge dar-
auf vor, erstmals eine Abteilung zu fih-
ren. Ausserdem schicken wir Leute in
externe Aus- und Weiterbildungen und
machen interne Kurse.

lhre Belegschaft kommt aus 73 Ldn-
dern. Gibt das keine Probleme?

Die Verstandigung ist manchmal ein

Problem. Wir schicken daher Leute, die
noch nicht lange in der Schweiz sind,
in Deutschkurse. Wer an der Verkaufs-
front arbeitet, muss nicht nur Deutsch,
sondern Schweizerdeutsch verstehen.

Sie leiten als erstes Nicht-Familienmit-
glied die Candrian-Gruppe. Sind Sie
ein Ubergangschef?

Ich wiirde mich nicht als Ubergangschef
bezeichnen. Ich habe den Job ibernom-
men, weil ich das Unternehmen weiter-
bringen mochte. Naturlich sind wir ein
Familienunternehmen. Das ist wichtig
fur die Art, wie die Firma gefiihrt wird,
wie wir mit den Leuten umgehen. Und
irgendwann wird sie vielleicht wieder
von einer Person mit dem Namen Can-
drian gefiihrt. Das ware sicher mehr ein
Vor- als ein Nachteil. ®
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