Plotzlich auf
dem Podest

Skialpin Michelle Gisin
landet im Slalom erstmals
auf Platz 3. Seite24
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TAGBLATT VON WINTERTHUR UND UMGEBUNG

Zweiter Anlauf
auf der «Schiitzi»

Fusshall In Luzern hatte er kein
Gliick. Deshalb kehrt Remo Arnold
zum FCW zuriick. Seite23
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3 3 Vier Personen mit
Wo in der Winterthurer Drebieher aus
Brand gerettet

Gastroszene die Probleme liegen

Winterthur Starbucks und Wagamama haben es in der Altstadt nicht geschafft, hingegen laufen die Geschifte
fir Bindella und Kafisatz. Aber warum? Drei Gastronomen reden nicht um den heissen Brei herum.

Karin Landolt

«Der typische Winterthurer Gast ist
preisbewusst und ehrlich-kritisch».

«Eine Kundin braucht Zeit, um
Vertrauen zu schépfen, hast du die-
ses gewonnen, bleibt sie dir treu.»

«Das Winterthurer Publikum ldsst
sich nicht iiber den Tisch ziehen.»

«Hiesige Gastronominnen und
Gastronomen diirfen mit Freund-
lichkeit und Wohlwollen rechnen,
wenn sie hier eine Beiz erdffnen.»

Fiihlen Sie sich angesprochen?
Denn von Thnen als Gast ist die
Rede. So jedenfalls beschreiben
drei Gastroprofis im Interview
ihre typische Kundschaft. Der
«Landbote» geht in einer Arti-
kelserie in den kommenden Ta-
gen der Frage nach, wie es um
die Gastrolandschaft Winter-
thur bestellt ist. Welche neuen
Trends machen sich bemerk-
bar? Und wie kann Altbewdhr-
tes neben neuartigen Angebo-
ten bestehen? Zu guter Letzt
verraten wir [hnen, welche Bei-
zen unsere Redaktorinnen und
Redaktoren zu ihren Lieblings-
lokalen erkoren haben - und
warum.

Den Auftakt macht heute das
Gesprdch mit drei Figuren in
der Winterthurer Szene, die
ganz unterschiedliche Gastro-
konzepte reprdsentieren. Es
sind der Unternehmer Markus
OKIé, Inhaber von vier verschie-
denen Szenebeizen, Margriet
Schnaibel, Reprdsentantin der
gehobenen Kiiche und Inhabe-
rin des Restaurants Taggen-
berg, und die junge Startuppe-
rin Anita Reinhart, die in ihrem
neuen Lokal Anita’s Place die
Nachhaltigkeit mit jeder Faser
lebt. Seiten 2+3

Das Elderad o ces Gastrounowas

Restaurant

Mann mit falscher
ID aufgeflogen

Winterthur Die  Staatsanwalt-
schaft Winterthur/Unterland
verurteilte kiirzlich einen tiirki-
schen Staatsangehdrigen, der
mit einer falschen Identitdtskar-
te jahrelang in Winterthur ge-
arbeitet hatte. Der Mann hatte
sich vor seiner Anstellung 2014
eine gefilschte italienische ID
besorgt. Nach eigenen Angaben
bezahlte er dafiir nur rund 20
Euro. (mpl) Seite 3

Verbindungspiste
bleibt gesperrt

Andermatt Nachdem am 26. De-
zember eine Lawine sechs Ski-
fahrer mitgerissen hat, bleibt die
neue Piste zwischen den Skige-
bieten Andermatt und Sedrun
vorerst gesperrt. Gedffnet wer-
de sie erst wieder, wenn neue Er-
kenntnisse vorldgen, sagt Stefan
Kern, Sprecher der Skiarena An-
dermatt-Sedrun. Das benotige
ein paar Tage — oder aber auch
langer. (red) Seite 17

Kontingente sollen gelockert werden

Bern Der Bund soll hochqualifi-
zierten Auslindern erleichtern,
in der Schweiz zu arbeiten. Na-
tionalréte von der FDP bis zu den
Griinen fordern in einem Vor-
stoss, dass der Bund in Branchen
mit tiefer Arbeitslosigkeit die
heutigen Kontingente aussetzt.
Diese begrenzen die Zahl der Zu-
wanderer aus Nicht-EU-Landern.
Deswegen finden Firmen zu we-
nig Fachkrifte und zogen weg,

etwa nach Berlin, sagt der Ziir-
cher FDP-Nationalrat Andri Sil-
berschmidt. Zudem seien die
Kontingente zu starr und kom-
pliziert. In welchen Branchen die
Kontingente gelockert werden
sollen hat er allerdings offen ge-
lassen. Der Zeitpunkt seiner For-
derung ist brisant: Bald beginnt
der Abstimmungskampf tiber die
Kiindigungsinitiative, die im Mai
an die Urnen gelangt.

Die SVP will mit dem Volksbe-
gehren die Personenfreiziigigkeit
kiindigen und die Zuwanderung
aus allen Lindern mit Kontin-
genten begrenzen. Wirtschafts-
verbande wehren sich gegen die
Einschrankungen. Die Schwei-
zerisch-Amerikanische Handels-
kammer etwa arbeitet an Vor-
schligen fiir eine Lockerung der
Kontingente fiir multinationale
Konzerne. (red) Seite 17
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Winterthur Gestern Nachmittag
brannte das Erdgeschoss eines
Einfamilienhauses im Grafen-
stein an der Grenze zwischen
Toss und Willflingen. Die ausge-
riickte Feuerwehr musste vier
Personen tber eine Drehleiter
aus dem Obergeschoss befreien,
wie die Kantonspolizei mitteilt.
Der Brand habe rasch geldscht
werden konnen. Der Sachscha-
den werde auf mehrere Zehntau-
send Franken geschdtzt. Durch
die starke Rauchentwicklung sei-
en die Rdume stark rauch- und
russgeschwirzt. Bei den vier ge-
retteten Bewohnern bestand der
Verdacht auf Rauchvergiftung,
sie wurden ins Spital gebracht.
Die Ursache des Feuers ist der-
zeit unklar und wird durch Spe-
zialisten des Brandermittlungs-
dienstes der Kantonspolizei
untersucht. «Der Brand hatte
aber nicht mit einem Weih-
nachtsbaum oder einem Ad-
ventskranz zu tun», sagt Spre-
cher Marc Besson von der Kan-
tonspolizei. Diese Ursache kdnne
man bereits ausschliessen. Einen
Klassischen Festtagsbrand hat es
in der Stadt in den letzten Tagen
nicht gegeben, wie Sprecher Ad-
rian Feubli von der Stadtpolizei
sagt. Auch im Rest des Kantons
sind grossere Festtagsbrinde
bisher ausgeblieben. (gab)

EHCW steht vor
Herausforderungen

Eishockey Der EHC Winterthur
bestreitet heute gegen Biasca ein
wichtiges Spiel im Kampf gegen
den Abstieg. Der Verwaltungsrat
der Eishockeyaner muss sich in
den ndchsten Wochen auch an-
deren Herausforderungen stel-
len. Das Budget wird aufgrund
der missigen Zuschauerzahlen
dieser Saison wohl nicht erreicht.
Und es muss tiber die sportlichen
Strukturen entschieden werden.
7Zielist es,in der Swiss League zu
bleiben. (uk) Seite 23
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Auf einen Kaffee mit der Winterthurer

Gefahr oder Chance? Der «Landbote» wollte von zwei etablierten Gastronomen und einer Newcomerin im Gesprich erfahren, wie die Gastro

Interview: Karin Landolt

Frau Reinhart, Sie haben im
Februar ein neues Lokal eroff-
net, das noch nicht alle kennen,
aber eine besondere Philoso-
phie vertritt. Warum?

Anita Reinhart: Mein Herz schldgt
fiir Winterthur, und ich méchte
dazu beitragen, dass die Stadt
auch fiir die Jungen attraktiv ist,
neben Ziirich. Mir sind sowohl
das Wohl der Tiere als auch der
Umgang mit unserer gesamten
Umwelt sehr wichtig. Also habe
ich mich an dieses Projekt ge-
wagt. In meiner Kiiche gibt es
biologische, saisonale und regio-
nale Produkte.

Noch eine Beiz mehr, warum?

Ich bin ganz bewusst kein Res-
taurant, sondern veranstalte
Events aller mdglichen Art. Mein
Lokal sollte ein Treffpunkt wer-
den. Start-ups mit Pop-up-Ideen
konnen hier ihre Projekte aus-
probieren. Sie konnen meine In-
frastruktur nutzen, ohne ein
grosses Risiko tragen zu miissen.
Die Nachfrage besteht. «Anita’s
Events» ist noch nicht allen be-
kannt. Aber die Mundpropagan-
da funktioniert. Einigen jungen
Leuten, Miittern und auch gros-
sen lokalen Firmen sowie Ver-
einen ist es bereits ein Begriff.

«Nachhaltigkeit
und Respekt
bestimmen mein
Leben und sind die
wichtigsten Pfeiler
meiner Geschifts-
philosophie.»

Anita Reinhart

Hotelfachfrau, eroffnete im
Februar Anita’s Events an der
Technikumstrasse, veranstaltet
Events, bietet Workshops an und
vermietet ihr Lokal flr private
Veranstaltungen.

Da kann jeder einfach hier
kochen? Verwissert das nicht
das Image IThres Event-Lokals?
Die Mieterinnen und Mieter
miissen meine Philosophie mit-
tragen: Nachhaltigkeit und Res-
pekt sind die Basis meines pri-
vaten und beruflichen Lebens.
Deshalb steht mein Lokal offen
fiir Kooperationen mit anderen
Gastgebern, die eine #hnliche
Philosophie verfolgen.

Herr OKIé, Sie gehoren zu den
fiihrenden Figuren der Winter-
thurer Gastroszene. Was ist Ihr
Erfolgsrezept?

Markus Oklé: Authentisch blei-
ben, Ehrlichkeit gegeniiber Mit-
arbeitenden und Kundschaft,
eine Linie haben. Wir kaufen bei
Produzenten aus der Region ein,
achten auf faire Preise. Unsere
Lokale befinden sich an besten
Lagen, wo wir unterschiedliche

Angebote haben. Man soll sich
aber {iber den Erfolg nach aussen
nicht tduschen lassen, die Gast-
ronomie ist ein hartes Geschéft.
Natrlich interessiert mich auch
das Geld, aber wollten wir reich
werden, hitten wir alle hier am
Tisch die falsche Branche ge-
wihlt. Gastronomie ist eine
Herzblut-Angelegenheit.

Sie betreiben in Winterthur vier
Beizen. Liebdugeln Sie auch mit
anderen Standorten ausserhalb
der Stadt? Wie beispielsweise
die Bindella-Kette, die ihr
Erfolgsrezept in der ganzen
Schweiz etabliert hat?

Der Erfolg von Bindella griindet
auch darin, dass er vieles selbst
produziert. Er betreibt einen
eigenen Weinhandel, beschéaftigt
eigene Architekten und Maler,
sprich: Alle vor- und nachgela-
gerten Stufen des Gastrounter-
nehmens liefert er selbst. Ein
spannendes Konzept, aber nicht
mein Anspruch. Meine Antwort
ist also nein.

Frau Schnaibel, was ist Thr
Rezept, das Sie zu einer der
besten Adressen der Winter-
thurer Gastrolandschaft macht?
Margriet Schnaibel: Ich habe mit
meinem Mann damals aufge-
baut, was wir als Giste selber
gerne antreffen: ein Angebot mit
Qualitdt. Diesen Anspruch erfiil-
len ich und mein Team bis heu-
te ganz selbstverstindlich. Wir
sind zwar nicht die Glinstigsten,
aber die Winterthurerinnen und
‘Winterthurer sind bereit, diesen
Preis zu bezahlen, weil sie wis-
sen, dass er gerechtfertigt ist. Al-
lerdings mussten wir, als wir den
Taggenberg seinerzeit {ibernom-
men hatten, zuerst gegen ein
ziemlich snobistisches Hoch-
preisimage ankdmpfen. Die Prei-
se unserer Vorgdnger waren
wirklich iibertrieben. Wenn ich
die Leute dariiber schimpfen
horte, tat mir das Herz weh. Mit
der Zeit konnten wir aber mit
unserer Qualitit und unserer
Gastfreundschaft iiberzeugen.
Bei meiner Arbeit habe ich nie
auf unseren «Michelin»-Stern
oder die 17 «Gault Millau»-Punk-
te geschielt, ich wollte einfach
das gut machen, was ich gerne
tue. Natiirlich waren die Aus-
zeichnungen eine schone Besta-
tigung.

Sie konnten das gute Image
aufrechterhalten, als Sie — ge-
trennt von IThrem Mann - 2012
alleine in den Taggenberg
zuriickkehrten?

Ja, allerdings mit einem etwas
einfacheren Konzept: weniger
Schnickschnack, gleiche Qua-
lititsanspriiche. Ich hatte das
Gliick, dass mir die Gaste von frii-
her treu blieben und ich mit mei-
nem ausgezeichneten Koch neu
starten Konnte.

Wie geht es eigentlich der
‘Winterthurer Gastroszene?
Schnaibel: Es passiert viel, es
kommen viele Junge, ich stelle
aber fest, dass viele Gastronomen
kampfen. Sie sind ausgebrannt,
sind finanziell unter Druck, Al-
koholkonsum ist ein Thema, und
viele pflegen neben dem harten
Job keine Hobbys.

Oklé: Auch ich nehme einen Um-
bruch wahr in der Branche, vie-
le sind unzufrieden. Wir spiiren

o -

Gemeinsame Leidenschaft (v.l.n.r.): Event-Startupperin Anita Reinhart, Gastrounternehmer Markus Oklé und die Vertreterin der gehobenen Kiiche

in der Altstadt die ausbleibende
Kundschaft, verursacht durch
das neue Online-Konsumverhal-
ten. Die Leute shoppen zu Hau-
se, der Kaffee oder das Bier da-
nach in der Beiz féllt weg. Auch
den Wegzug der Verwaltung von
der Altstadt in den Superblock
spliren wir. Die leer gewordenen
Raumlichkeiten wurden teilwei-
se an Schulen vermietet. Doch
Kantischiilerinnen und Gewer-
beschiiler bevorzugen Take-
aways, nicht Restaurants. Was
ein totaler Widerspruch ist zur
allseits geforderten Nachhaltig-
keit durch die Jugend. Take-
aways produzieren unglaublich
viel Verpackungsabfall. Dieses
Essverhalten und die sinkende
Bereitschaft, {iber Mittag Geld
auszugeben, fiihren dazu, dass
Arbeitsplitze in den Gastrobe-
trieben verloren gehen.

Schnaibel: Heute wird {iber Mit-
tag viel weniger Wein getrunken.
Auch die Herren sind kérperbe-
wusster geworden. Wie viele
Frauen verzichten sie hiufig auf
das Dessert. Das wirkt sich auf
den Umsatz aus.

Reinhart: Aber der Wandel war
doch immer da, Take-aways ha-
ben sich bereits vor zehn Jahren
etabliert. Es stimmt, Nachhaltig-
keit ist ein Trendwort, und
manchmal fehlt die gelebte Kon-
sequenz. Aber ich sehe den Trend
auch als Chance: Junge Leute
kommen zunehmend mit ihrem
Mehrweggeschirr. Sie wollen ihr
Take-away-Menti nicht in Papp-

schalen. Meine Kundschaft re-
agiert positivauf meine Haltung,
dass ich keine Einwegverpa-
ckung aus Plastik habe, sondern
auf mehrmals verwendbare «Re-
circle-Boxen» setze.

Schnaibel: Wie viele bringen
wirklich ihr Geschirr selbst mit?

Reinhart: Vielleicht ein bis zwei
Leute pro Woche. Zugegeben, das
Selbermitbringen hat sich noch
nicht etabliert. Aber ich finde es
einen spannenden Ansatz, den
wir nutzen konnen. Die Forde-
rung von Mehrweggeschirr ist
ein sinnvoller Schritt weg von der
unaufhaltsamen Take-away-Kul-
tur. Was ich ebenfalls feststelle:
Das Vertrauen in die Gastrono-
mie ist verschwunden. Zu Recht:
Jeder erzihlt heutzutage was von
nachhaltig oder preist sein An-
gebot als hausgemacht an, indem
er die selber geschopfte Glace da-
zurechnet, die er aber irgendwo
eingekauft hat. Gammelfleisch in
den Beizen hilft dem Image von
uns Gastronomen nicht. Je ehr-
licher und transparenter wir
sind, desto mehr konnen wir uns
vom Rest abheben und bestehen.
Das ist ein wichtiger Teil meines
Konzepts.

‘Wie steht es mit der Vielfalt

in Winterthur?

Schnaibel: Ich stelle fest, dass vie-
le Leute aus meinem Umfeld
nach Ziirich gehen, weil es so
nahe ist und in Ziirich angeblich
ein besseres Angebot existiert.

Viele verbinden den Ausgang mit
dem Kulturangebot und dem
Einkaufsbummel. Bei der Kultur
kénnen wir mithalten, doch fehlt
uns die Topgastronomie. Ziircher
kommen selten nach Winterthur,
auch meine Gaste sind mehrheit-
lich aus der Region — im Gegen-
satz zu friiher.

Oklé: Die Stadt konnte noch was
in Sachen Vielfalt vertragen.

Zum Beispiel?

Oklé: Beizen, die schon sind, die
Erlebnisse bieten oder eine neue
Kiiche prisentieren. Ich meine
nicht unbedingt weitere Lander-
spezialititen, sondern mehr
Kreativitdt bei der Mentigestal-
tung oder der Philosophie. In Zii-
rich gibt es die Szenebeizen rund
um Chefkdche, Magnete fiir Lieb-
haberinnen von veganer Kiiche
oder genau umgekehrt auch die
fleischorientierten Spezialitdten.
Diese Auspragung fehlt in Win-
terthur, das hat aber auch mit der
Grosse unserer Stadt und der
Nidhe zu Ziirich zu tun. Ziirich
war immer schon Anziehungs-
punkt. Und wird es auch bleiben.

Schnaibel: Und das ist echt scha-
de. Denn Konkurrenz wiirde den
Markt auch fiir uns beleben.

Die Winterthurer Gastroszene
glinzt oft durch Abwesenheit in
den Ziircher Gastrofiihrern.
Schnaibel: Das stimmt, oft muss
man aber auch inserieren, um in
diesen Heftli prasent zu sein, und
das leiste ich mir nicht. Obwohl

die Prisenz fiir mich matchent-
scheidend sein kann. Heute zah-
len Bewertungsplattformen wie
Tripadvisor, aber auch da gibt es
Firmen, die sich fiir das Verfas-
sen einer guten Kritik bezahlen
lassen.

‘Wie wichtig sind diese Bewer-
tungsplattformen fiir Sie?
Reinhart: Ich nehme sie nicht
ernst. Ich habe zu viel dariiber
gelesen, unter anderem, dass da
Roboter am Werk sind, dass Kon-
ten regelmissig gehackt werden
und was weiss ich noch alles. Es
gibt Leute, die eine Kritik nur
aufgrund von Mutmassungen
platzieren. Flir mich bedeutet die
echte Mundpropaganda sehr viel
mehr. Diese — und nicht die di-
gitalen Moglichkeiten - stirkt
das Vertrauen. Mundpropagan-
da ist bestimmt auch fiir den
Taggenberg wichtiger.

Schnaibel: So ist es, wir mussten
nie aktiv Werbung machen.

OkIé: Ich stimme zu. Wir werden
auf diesen Plattformen eher un-
freiwillig gelistet. Das Problem
ist, dass wir auf negative Kom-
mentare reagieren miissen, an-
sonsten droht eine unkontrol-
lierbare Abwértsspirale.

Immerhin werden Sie dank
dieser Plattformen wahrge-
nommen.

Oklé: Aber schlechte Kritiken sind
immer schlecht fiir eine Beiz.

Reinhart: Und solche Kritiken
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Gastroszene

szene auf das neue Online-Konsumverhalten, die Bewertungen im Internet oder die Pop-up-Kultur reagiert.

Margriet Schnaibel im Gesprach. Foto: Madeleine Schoder

stehen schwarz auf weiss. Ob sie
stimmen oder nicht.

Schnaibel: Umgekehrt gibt es Bei-
zen, die ihren Gésten ein Ciipli
fiir einen positiven Kommentar
offerieren. Das diinkt mich
grenzwertig.

‘Warum haben es Gastrokon-
zepte wie Starbucks oder Waga-
mama, die in Ziirich gut laufen,
in Winterthur schwerer?

OkIé: Ich sehe weniger Unter-
schiede von Stadt zu Stadt als
vielmehr eine Diskrepanz im

«Die Gastronomie
istlebendig und
vielseitig, was mir
sehr gefillt, wobei
ich gerne im Hinter-
grund im Reich der
Zahlen wirke.»

Markus Oklé

Geschéftsinhaber, fiihrt die Be-
triebe Kafisatz, Alltag und Riva im
Team, ausserdem mit seiner
Lebenspartnerin Simona Klauser
das Restaurant Stricker’s.

Konsumverhalten in Zeiten der
Pendler. Pendlerinnen und Pend-
ler sind lustige Menschen. Am
Bahnhof geben sie unheimlich
viel Geld aus, zahlen anstandslos
acht Franken fiir irgendein ge-
wohnliches Sandwich. Im Kafi-
satz, wo sie ein — wohlverstanden
—hausgemachtes Sandwich zum
fast gleichen Preis erhalten,
rimpfen manche die Nase. Wa-
gamama mit den teuren Nudel-
suppen und Starbucks mit den
extravaganten Kaffeekreationen
liefen nicht, weil sie zu weit vom
Bahnhof entfernt lagen.

Schnaibel: Und die Winterthure-
rinnen und Winterthurer sind
bodenstindig. Hier herrscht
nach wie vor der Geist der Arbei-
terstadt, das ist tief in den Leu-
ten verankert. Ziirich ist kosmo-
politisch, aber auch sehr nervos.
Wer Winterthur als Standort
wihlt, bevorzugt die Bodenstin-
digkeit und verlangt in der Beiz,
was er kennt. Neue Angebote
brauchen hier vielleicht ldnger,
bis sie sich durchsetzen.

Reinhart: Wenn die Altstadtliden
aussterben und das Angebot
diirftiger wird, bleiben auch die
Leute weg, was auch ein Star-
bucks zu spiiren bekommt. Ich
finde es zum Beispiel schade,
dass jeder Bicker die gleichen
‘Wihen und jedes Restaurant alle
Farben von Curry anbieten muss.
Zum Gliick gibt es in Winterthur
noch traditionelle Angebote wie
das Restaurant Sonne, das ge-
schatzt wird.

OkIé: Da muss ichwidersprechen.
‘Wir haben doch auch eine Aus-
wahl. Und wire die Nachfrage
grosser, wire es auch das Ange-
bot. Vergessen wir nicht: Ziirich
hat viele Touristen, die das su-
chen, was sie in jeder Stadt fin-
den konnen: Starbucks und Co.
‘Winterthur kann da nicht mithal-
ten. Die Leute haben nun mal
gerne, was sie kennen.

Reinhart: Ich biete auch nur an,
was nachgefragt wird und was
die Leute kennen. Aber ich ver-
suche, altbewadhrte Rezepte krea-
tiv mit traditionellen Zutaten
umzusetzen. Mein Kartoffelstock
kann zum Beispiel violett sein,
weil ich die alte Pro-Specie-Ra-
ra-Kartoffelsorte «Blaue St. Gal-
ler» verwende. Somit wird das
Essen fiir die Geschmacksknos-
pen und das Auge vielfdltiger!

Oklé: Ich gebe dir recht, manch-
mal muss man etwas riskieren.
‘Wir servieren im Restaurant Stri-
cker’s verschiedene Gerichte zum
Teilen als sogenannte «Stricker’s
Platte» und waren uns nicht si-
cher, ob das Konzept ankommt,
weil es ein solches in Winterthur
noch nicht gab. Aber siehe da: Die
Leute mogen die Idee.

Schnaibel: Im Pop-up Rosa Pul-
ver laufen diese Sharing Plates
inzwischen auch.

Oklé: Auch das Tibits kommt gut
an, jeder und jede schopft seine
Lieblingsprodukte in der Menge,
die passt.

Wie liduft das Einvernehmen
mit den Behorden auf dem
Platz Winterthur? Leiden Sie
unter den Auflagen?

Schnaibel: Mir machen Angebo-
te wie die Wintialp Miihe - die
gerade wieder im Stadtpark fiir
Halligalli sorgte — und auch das
Rosa Pulver in gewisser Weise.
Nichts gegen die Angebote. Aber
diese tempordren Beizen kénnen
viele Pflichten und Regeln um-
gehen, die wir als Ganzjahresbe-
triebe einhalten miissen, von den
Arbeitsvertrigen fiir die Mit-
arbeitenden bis zu den Auflagen
fiir die Infrastruktur im Betrieb.

Oklé: Ein weiteres Beispiel ist der
Burgercontainer am Graben. Der
hat keine ordnungsgemaisse Ab-
luft installiert, keine Toiletten fiir
das Personal, darf aber flr ein
ganzes Jahr dort Burger verkau-
fen. Die Vorgidngerin mit dem
Marronistand hatte fiir den Ge-
trankeverkauf keine Bewilligung
erhalten, musste aus finanziellen
Griinden aufgeben. Der Getrdn-
keverkauf ist beim Burgeranbie-
ter nun offenbar kein Problem.
Gleichzeitig verbieten uns die Be-
horden viele Dinge, die wir aus-
probieren wollen. Beim Alltag im
Graben wurde nach 15 Jahren
plotzlich die Verwendung ener-
giesparender LED-Ldmpli iiber
der Gartenbeiz eingeschrdnkt.
Wegen Lichtverschmutzung.
‘Wahrenddessen strahlt die Weih-
nachtsbeleuchtung, das versteht
natiirlich niemand.

Schnaibel: Ganz zu schweigen
von den unglaublichen Weih-
nachtsbeleuchtungskreationen
in den privaten Gérten und auf
Balkonen, die auch niemand
verbietet.

«Ich mache das,
was ich mir
selber als Gast
wiinsche.
Qualitat und
aufrichtige
Gastfreundschaft
stehen an

erster Stelle.»

Margriet Schnaibel
Hotelfachfrau, fiihrte mit ihrem
friheren Mann das Bahnhéfli Rafz,
die Blaue Ente in Zurich und den
Taggenberg. Seit 2012 flihrt sie
den Taggenberg in Wilflingen
alleine, unterstiitzt von Kiichen-
chef Marko Priistel und ihrem
Team.

Was halten Sie von den Pop-up-
Angeboten, Frau Reinhart?

Bei allem Versténdnis fiir die Vor-
behalte gegen die erwdhnte Un-
gleichbehandlung: Solche Ange-
bote konnen sich auch positiv
auswirken. Fiir mich ist beispiels-
weise das Chalet vor den Archhé-
fen oder der Weihnachtsmarkt
vor der Tiire sehr belebend. Es
gibt mehr Laufpublikum, zieht
Leute an, und dabei entdecken
sie auch meine Gaststitte.

Wie erleben Sie die Behorden?

Ich habe beim Umbau meines
Lokals auch gewisse Hiirden
nehmen miissen, doch mit guten
Argumenten findet man gemein-
sam mit den Behdrden kompro-
missbasierte Losungen. So bin
ich proaktiv auf die zustdndigen
Beamten zugegangen mit der
Botschaft: «Lasst es mich gut
machen und helft mir, dass ich
die Vorgaben einhalten kann.»
So haben sie sich abgeholt ge-
fiihlt und mich in der Baupla-
nung sehr unterstiitzt. Sie er-
wigten am Schluss sogar, mein
Lokal als Beispiel fiir kiinftige
Gastroprojekte zu verwenden.

‘Wehrt sich Gastro Winterthur

— der Interessenverband der
Gastronomen - oder die AG
Altstadt gegen Entwicklungen,
die Ihnen unfair erscheinen?
Oklé: Wir bringen die Probleme
vor, aber viel bewirken konnte
der Verband leider nicht. Er ist
nicht sehr schlagkriftig, und die
Behdrden stiitzen sich halt auf
bestehende Gesetze. Natiirlich
miissen wir fairerweise sagen,
dass Regeln auch wichtig sind,
insbesondere im Bereich der Hy-
giene. Es bréduchte einfach
manchmal mehr gesunden Men-
schenverstand und ein Bewusst-
sein fiir Gleichbehandlung.

Reinhart: Ich bin neu und habe
mich bisher noch nie konkret mit
Gastro Winterthur auseinander-
gesetzt, obwohl ich iiber Gastro

Suisse meine Pensionskasse fiih-
re und Mitglied bin. Ich wiirde es
sehr begriissen, wenn dieses be-
stehende Netzwerk den einzel-
nen Gastronomen mehr Nutzen
bringen kénnte. Aus der Perspek-
tive des Neulings sollte der Ver-
band aktiver sein, um etwas be-
wirken zu konnen. Ein Erfolg
‘wire etwa, wenn unsere Angebo-
te vermehrt in den Gastrofiihrern
vertreten wiren.

Wie sieht es aus mit der
Zusammenarbeit unter den
Beizerinnen und Beizern?

Oklé: Wir kbnnten mehr zusam-
menarbeiten, manchmal klappt
das auch gut. Es ist aber auch
eine Neidkultur zu spiiren. Ich
werde von einigen Beizern kaum
gegriisst. Wir lancierten einmal
die Idee, gemeinsam Ware ein-
zukaufen. Leider hat sich nie-
mand gefunden, der mitmachte.

Schnaibel: Ich finde, das Konkur-
renzdenken hat sich etwas ge-
legt. Denn wir sind auch aufein-
ander angewiesen, wir haben alle
die gleichen Herausforderungen.
So kénnen wir Restaurants mit
kleinen Teams uns auch gut
gegenseitig mit Mitarbeitenden
aushelfen, wenn jemand ausfillt.
Friiher hitten sich die Betreiber
von Restaurants einander nie an-
vertraut oder mal zugegeben,
wenn der eigene Laden nicht lief.
Heute ist das eindeutig besser.

Reinhart: Bisher habe ich keine
Neidkultur gespiirt. Vielleicht
spiire ich den Neid auch nicht,
weil ich weniger bekannt bin.

Geht es Thnen trotz der
Herausforderungen gut als
Gastrounternehmende?

Oklé: Ja, es geht mir gut. Ich wiir-
de mich wieder fiir die Gastrono-
mie entscheiden, die Aufgabe ist
sehr spannend. Man kann etwas
aufbauen, Kreativ sein. Wobei ich
selbst ja nicht so an der Front bin.
Unsere Betriebe stehen auch wirt-
schaftlich gut da. Aus meiner
Sicht hdngt der Erfolg von einer
gewissen Betriebsgrosse ab, weil
geniigend Personal vorhanden
ist, das nach Bedarf flexibel ein-
setzbar ist. Ich wiirde zum Bei-
spiel nie wollen, dass der Betrieb
allein von meiner Person abhéngt.

Reinhart: Ichwar tiberzeugt, dass
ich wihrend der ersten zwei bis
drei Jahre noch keinen Profit er-
ziele. Doch der Plan geht schon
‘weit vorher auf: Diesen OKtober,
also nach neun Monaten, konn-
te ich bereits schwarze Zahlen
schreiben. Ich finde das hervor-
ragend, auch wenn ich im Mo-
ment sehr lange Arbeitszeiten
habe. Ich bin {iiberzeugt, dass
mein Angebot, das sich der Nach-
haltigkeit verpflichtet, gute Zu-
kunftschancen hat.

Schnaibel: In meinem Fall hingt
die Identitdt des Betriebs schon
sehr von meiner Person ab. Ich
habe aber immer im Auge behal-
ten, dass ich und meine beiden
Kinder trotz Arbeits- und finan-
ziellem Druck zeitlich nicht zu
kurz kommen. Auch ich darf sa-
gen, dass es mir recht gut geht.
Nach 25 Jahren mache ich mei-
ne Arbeit noch immer sehr gern.
Die Feedbacks meiner Gédste mo-
tivieren und bestatigen mich im-
mer wieder aufs Neue.

Polizei schnappte
falschen Italiener

Strafbefehl Jahrelang
arbeitete ein Tiirke mit
gefilschter ID in der Stadt,
nun wurde er verurteilt.

Er lebte und arbeitete ganz nor-
mal in Winterthur, und das lan-
ge erfolgreich unauffillig: Mehr
als vier Jahre lang war ein tiir-
kischstimmiger Mann in einem
Lebensmittelladen in der Stadt
als Verkdufer angestellt. Doch
seine italienische ID, mit der er
sich auswies und auf der seine
Arbeitsbewilligung basierte, war
gefilscht.

Wohl im Rahmen einer
Arbeitskontrolle flog der Mann im
Januar auf und wurde nun von der
Staatsanwaltschaft Winterthur-
Unterland verurteilt, zu einer be-
dingten Geldstrafe von 4800
Franken und einer Busse von
1000 Franken. Seine Delikte: Fil-
schung von Ausweisen, rechts-
widriger Aufenthalt und Erwerbs-
tatigkeit ohne Bewilligung.

Eine 20-Euro-ID

Laut dem Strafbefehl hatte der
Mann auch schon mal versucht,
mit seiner tatsichlichen, tiirki-
schen ID eine Aufenthalts- und
Arbeitsbewilligung in der Schweiz
zu erhalten. Er scheiterte aber.
Also beschaffte er sich in Italien
iiber eine Drittperson eine italie-
nische Identititskarte. Als Preis

Die Fake-ID flog in
der Toggenburger
Gemeinde Ebnat-
Kappel nicht auf.

fiir die Filschung nennt der zu-
stdndige Staatsanwalt im Strafbe-
fehl den Betrag von bloss 20 Euro.
Die Fake-ID flog in der Tog-
genburger Gemeinde Ebnat-Kap-
pel nicht auf: Dort wurde dem
Gesuch des falschen Italieners
um eine Aufenthaltsbewilligung
stattgegeben, er erhielt eine B-
Bewilligung und konnte damit
auch arbeiten. Ende 2014 wurde
er in Winterthur als Ladenmit-
arbeiter erfolgreich angestellt.
Ende Januar 2019 wurde er
verhaftet. Was mit dem Mann an-
schliessend geschah, ist nicht be-
kannt. Allerdings war er zumin-
dest zwischenzeitlich wieder auf
freiem Fuss und im Mirz in
einen Verkehrsunfall in Ober-
‘winterthur verwickelt.

Gemeinden in der Pflicht
Dass Nicht-EU-Biirger mit fal-
schen Dokumenten in der
Schweiz eine Bewilligung erhal-
ten wollen, kommt immer wieder
vor. Das Bundesamt fiir Polizei
verzeichnet jedes Jahr mehrere
Hundert solcher Passfilschun-
gen. Doch viele Fdlschungen
diirften unerkannt bleiben. Denn
seit dem Beitritt der Schweiz zum
Schengener Abkommen und da-
mit der Abschaffung stationirer
Grenzkontrollen stehen vermehrt
die Einwohnerdienste der Ge-
meinden in der Pflicht, solche
Félschungen zu erkennen.

Der Verband Schweizerischer
Einwohnerdienste pladiert denn
auch dafiir, die bisher noch we-
nig verbreiteten Passlesegerite
einzusetzen, die Fakes zuverlds-
sig erkennen. Ob diese Techno-
logie im Fall des verurteilten Tiir-
Kken zum Einsatz kam, ist nicht
bekannt.

Mirko Pliss



