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Accuell

Patrick Honauer tber neue Impulse und Kooperationen

Ein Leuchtturm fur Veranderung

Cristina Burgi  Wer nachhaltig
etwas verandern moéchte, der
muss mehr Verantwortung
Ubernehmen: Diese Worte
lebt Patrick Honauer vor —
und zeigt neue Lésungen fur
die Branche auf.

Es war die Leidenschaft fiir Essen
und Landwirtschaft, die Patrick
Honauer in die Gastronomie fiihrte.
Der 1965 geborene Berner hat seine
Kochlehre bei Klaus Kiinzli im Ba
ren Ostermundigen absolviert, be
vor es ihn unter anderem als Koch
auf die Botschaft nach Moskau ver
schlug und als Dozent an die Bel
voirpark Hotelfachschule in Zirich.
Mit 27 Jahren ibernahm Honauer
sein erstes Restaurant, den «Neu
hof» in Bachs. Anschliessend war
er an der Gruindung der Dorf- und
Quartierladen «BachserMart» be
teiligt sowie an diversen weiteren
Projekten, darunter die Institution
AxisBildung, der Verein «rundum
kultur» und die Food Network Aca
demy. Seit 2015 ist Honauer zudem
Co-Verantwortlicher im Hotel Jakob
in Rapperswil.

CRISTINA BURG

Im Herzen von Rapperswil: Patrick Honauer hat mit dem Hotel Jakob einen sonnigen Standort.

Wo sehen Sie punkto Nachhaltigkeit die Wissen zu teilen und das Konkurrenz
denken zu vergessen. Inwiefern ist Letz

Rolle der Gastronomie?

GastroJournal: Sie legen grossen Wert Bei der Ernahrung und Gesundheit
auf nachhaltige Projekte. Das war schon allgemein, aber auch bei der Es
bei Ihrem ersten Restaurant so, das zu sensproduktion. Wir werfen heute
den ersten Bio-Restaurants der Schweizeinen Drittel unserer Lebensmit

gehorte. Was treibt Sie an?

Patrick Honauer: Als ich Dozent an
der Hotelfachschule war, habe ich
gemerkt, dass ich nicht Gber Inno
vation und nachhaltiges Unterneh
mertum sprechen kann, ohne diese

Ich mdchte nicht etwas
bekdmpfen, sondern neue
Wege aufzeigen

Dinge selbst zu leben. Aus diesem
Grund bin ich mit dem Restaurant
Neuhof in die Selbstandigkeit ge
treten. Ich hatte damals die Visi
on, sowohl etwas Soziales als auch
Okologisches zu machen. Denn so,
wie dazumal gewirtschaftet wur
de, konnte es meiner Meinung nach
nicht weitergehen. Deshalb habe ich
eng mit lokalen Bauern zusammen
gearbeitet und ausschliesslich Pro
dukte verarbeitet, die ich direkt ab
Hof kaufen konnte. Der Neuhof wur
de dadurch zu einer Alternativbeiz
mit Farm-to-Table-Konzept. Und die
Leute fanden das spannend.

Heute ist Nachhaltigkeit in aller Munde,
damals gehdrten Sie mit dieser Einstel

lung zu den Pionieren.

Das stimmt, aber es fingen bereits
viele Institutionen an, sich fiir Nach
haltigkeit einzusetzen —auch im sozi
alen Bereich. Und mein Herzensan
liegen war es, den Menschen in den
Mittelpunkt des Wirtschaftens zu
stellen, und mit ihm die Verantwor
tung. Also Verantwortung fur das,
was man tut. Wenn man selbst einen
Betrieb fihrt, dann ist man nicht
mehr fir sich allein verantwortlich,
sondern auch fur andere Leute, fir
einen grosseren Radius. Und es reiz
te mich, in diesem grosseren Radi
us Dinge auszuprobieren und dabei
neue LOsungen zu finden. Ich bin
nicht der Typ, der etwas Bestehendes
bekampfen mdchte, sondern der, der
neue Modelle entwickeln will.

tel weg. Das bedeutet, dass Essen
eine unglaubliche Professionalitat
braucht. Unsere Branche sollte hier
viel mehr zum Leuchtturm werden
und eine Veranderung anstossen.
Wir sollten beratend tatig sein und
mit den Leuten ins Gesprach kom
men, wenn es um Erndhrungsfra
gen geht: Woher kommt unser Essen
und was passiert damit, wenn wir
es wegwerfen? Was tue ich, wenn
ich eine Allergie habe? Diese Un
sicherheit, die viele Konsumenten
versplren, stellt ein grosses Poten
zial flr unsere Branche dar. Wir
sollten mehr tun, als kochen und
servieren, namlich neue Wege auf
zeigen, Inspiration geben und den
Mut haben, Dinge auszuprobieren.

Haben Sie daflr ein konkretes Beispiel?

An der Olympiade in Brasilien ha
ben Massimo Bottura und David
Hertz im Refettorio fir Bedirftige
gekocht — und zwar mit Gberschis
sigen Lebensmitteln. Plétzlich fin
gen die Medien an, die Uberschiisse
und soziale Not zu thematisieren.
Und das motiviert dann auch die
Konsumenten und zeigt auf, welche
Massnahmen es gegen Food Waste
gibt und wie diese umsetzbar sind.
Wichtig ist, dass man selber fir
diese Ldsungen einsteht: Denn je
passionierter ein Mensch fur einen

Es wird wenig
miteinander, aber viel Gber -
einander gesprochen

Ansatz ist, desto mehr springt der
Funke Uber. Und die Gastronomie
ist hier ein Tool fir Veranderung.
Zusammen kdnnen wir etwas auf
die Beine stellen.

teres in der Gastronomie vorhanden?
Die Gastronomie ist eine Branche,
in der unglaublich wenig miteinan
der, aber viel Gibereinander gespro
chen wird. Oft fehlt die Gesprachs
bereitschaft, weil sich Gastronomen
untereinander beweisen mochten
oder nur um ihren eigenen Umsatz
besorgt sind. Warum lassen wir die
ses Denken nicht und sitzen statt
dessen zusammen? Ein Beispiel:
Als ich das Hotel Jakob in Rappers
wil kennengelernt habe, gehorte es
dem heutigen Regierungsrat Martin
Klo6ti. Er bot damals im Betrieb kein
eigenes Frihstiick an, da das Café
nebenan eines der besten von Rap
perswil war. Die Gaste konnten also
im Hotel Jakob schlafen und abends
an die Bar, doch das Friihstlick gab
es stattdessen im Café nebenan.
Diese Zusammenarbeit fand ich
sehr schon. Wir haben den Grund
stein unserer Vision fiirs Jakob mit
Freddy Christandl gelegt, dem Bot
schafter der Bergkartoffel aus dem
Albulatal. Wir haben uns mit dem
Gemusepionier Matthias Hollen
stein verbundet und aus der Bezie
hung zu unseren Produzenten das
Konzept entwickelt. Der Dialog in
spiriert und befruchtet gegenseitig!

Wo sehen Sie sonst noch die Vorteile ei

ner Kooperation?

Zum einen sicher in der Kommuni
kation gegen aussen. Es wirkt ganz
anders, ob man als Paar auftritt
oder als Gruppe. Kooperationen
eignen sich gut flr Stories, denn es
fliessen verschiedene Sichtweisen
hinein — das macht es spannend.
Ausserdem schaffen Kooperationen
Raume, die Uber den Betrieb hi
nausgehen: Ich glaube daran, dass
ein freundschaftliches Miteinan
der, ob im Team oder mit den Nach
barn, ein neues Klima kreiert, das
auch die Gaste spiren. Nicht zuletzt
kdnnen durch Zusammenschlis
se ganz neue Produkte entstehen.
Ich habe mal in Zirich an einem

Stichwort «zusammen»: Ende Méarz ha
ben Sie einen Vortrag an der Fachta
gung «Hochgenuss» gehalten und die
Anwesenden dazu aufgefordert, ihr

«Beizen-Sharing» mitgewirkt: Der
Pachter des ehemaligen Restaurants
Muhletal wollte nicht mehr mittags

und abends den Service machen,

also haben ein Kollege und ich den
Abend Ubernommen. Das lief per
fekt: Mittags bot der Pachter eine
gutbiirgerliche Kiiche an, abends
haben wir mit Gastkdchen verriickte
Dinge ausprobiert. Und fur die Gas
te war das eine schone Geschichte,
zwei Konzepte in einer Beiz.

Sie sind am Verein «rundumkultur» be
teiligt, mit dem Sie weltweit nachhaltige
Projekte unterstitzen. Was koénnen Sie
Jungunternehmern aus der Schweiz fu

einen erfolgreichen Start empfehlen?
Ich rate ihnen stark, sich in ihrem
Umfeld nach Menschen umzuschau
en: Wer begegnet ihnen, mit wem
kénnen sie sich verbiinden? Mir
passiert das laufend: Ich trage mei
ne ldeen meist ein halbes Jahr mit
mir herum und schaue, wer oder
was mir in dieser Zeit begegnet. Ich
lese dann auch die Zeitung ganz an
ders und scharfe meinen Blick fiir

Klein anfangen und sich
Zeit geben — so entsteht
etwas Nachhaltiges

Dinge, die mich weiterbringen. Und
genau in diesen Momenten passiert
dann das Kooperative: Zum Beispiel
meldet sich jemand mit einer ahnli
chen Vision, und wir kénnen unsere
Idee teilen und gemeinsam weiter
entwickeln.

Sind auf diese Weise Ihre vielen Projekt

entstanden?
Genau, ich war dabei nie alleine.
Alles, was ich anpacke, entsteht zu
sammen mit anderen Leuten: beim
BachserMart waren wir zu dritt,
beim Hotel Jakob sind wir zu fiinft...
Da kommt so viel zusammen, man
kann die verschiedenen Ressourcen
und Starken nutzen — es ist ein Ge
schenk. Und das rate ich jungen Un
ternehmern ebenfalls: klein anfan
gen, prébeln, am besten im Team,
und sich Zeit geben. Dann hat man
auch den Schnauf, um etwas erfolg
reich und nachhaltig umzusetzen.
www.patrickhonauer.ch

En frangais
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Agrar-Initiativen
gehen zu weit

Am 23. September entscheidet das
Schweizer Stimmvolk, ob die Fair-Food-
Initiative der Griinen sowie die Initiative
flr Erndhrungssouveranitat angenom
men wird. Die Fair-Food-Initiative ver
langt, dass in der Schweiz das Angebot
naturnaher, tierfreundlicher und fair
produzierter Lebensmittel noch mehr
Forderung bekommt. Ebenfalls betrof
fen waren Importe, denn auch im Aus
land produzierte Lebensmittel missten
die neuen Standards einhalten. Fir die
Gastronomie brachte dies eine Ein
schrankung der kulinarischen Vielfalt mit
sich, weil etwa exotische Friichte nicht
mehr erhaltlich waren. Hohere Zolle und
Importverbote, wie sie die Initiative fir
Ernahrungssouveranitat fordert, wiirden
zudem den Wettbewerb schwéachen

und eine Preissteigerung bei den e
bensmitteln verursachen. Der Prasident
von GastroSuisse, Casimir Platzer, warnt
denn auch:«Schweizer Restaurants und
Hotels verzeichnen bereits heute héhere
Warenkosten als die Konkurrenz im
Ausland. Eine weitere Verteuerung wir
de die Branche ausbremsen.»

Ins AirBnB
statt ins Bordell

ZVG
Wahrend die Mitgliederzahl bei der
Asco, dem Verband Schweizerischer
Konzertlokale, Cabarets, Dancings und
Discotheken, seit Jahren schrumpft,
steigt die Anzahl der Sexsalons und
Kontaktbars kontinuierlich. Bei der
jingsten Entwicklung in der Stadt Zéi
rich handelt es sich jedoch um ein spe-
zielles Phanomen: Untervermietete
Wohnungen oder Hotelzimmer werden
kurzerhand in temporare Pop-up-Salons
umfunktionert. Gut zu sehen ist dies in
Zirich an der Langstrasse, dem inof zi
ellen Strassenstrich, wo sich Hotelein
gange zum Teil direkt neben Kontakt
bars be nden. Nichtregierungs-
organisationen, die sich fiir die Sexar
beiterinnen einsetzen, fiihren die jings
te Entwicklung auf den angespannten
Wohnungsmarkt in der Stadt Zirich zu
riick. Bereits Ende 2017 berichteten
verschiedenen Publikumsmedien darli
ber, dass sich die Félle haufen, in denen
Uber AirBnB untervermietete Wohnréu
me ohne das Wissen der rechtmassigen
Mieter als temporare Bordelle dienen.

Zweitwohnungsinitiative:
Davos will verscharfen

(¢}

WIKI
2012 wurde die Zweitwohnungsinitiat-
ve Uberraschend und knapp angenom
men. Die Umsetzung von 2016 sieht
unter anderem vor, dass strukturierte
Beherbergungsbetriebe auch weiterhin
Zweitwohnungen bauen dirfen, sofern
die Ertrage aus diesen Wohnungen wie
der in die Betriebe investiert werden.
Davos (Foto) will dieser Moglichkeit nun
einen Riegel schieben. Die Idee istje
doch hoch umstritten, unter anderem
wehrt sich die lokale gastgewerbliche
Sektion, die «Hotel Gastro Davos».




