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BRANCHE I IEX

Richemont-Tagung 2016

Eigenbrotler, Holzofenbacker und Teilzeit-Vegetarier

Die von rund 250 Personen besuchte Tagung zum attraktiven Thema «Positionierung durch Differenzierung» bot viele gute Anregungen.
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Willkommensbuffet der B

Das Ambiente im Hotel Seedamm
Plaza in Pfaffikon (SZ), die Mode-
ration durch Sven Epiney, die Per-
sonlichkeit der Gesprachspartner
und Referenten, die musikalische
Unterhaltung durch Blueser Phi-
lipp Fankhauser mit Band und
mehrere kulinarische Hohepunkte
sorgten gemeinsam fiir einen tol-
len Anlass und gute Stimmung.
Wertvolle Inputs boten bereits
die Einleitungen von Richemont-
Direktor Reto Fries und SBC- und
Richemont-Prdsident Kaspar Sut-
ter. Fries wies auf die im Bau
befindlichen Industriebdckereien
der Grossverteiler mit 36-Stunden-
Triebfiihrung und die steigende
Vielfalt der Essenstypen hin. Er
rief dazu auf, als Fachgeschaft ein
Spezialist fiir die Kundenbediirf-
nisse zu sein und dies auch zu
kommunizieren. Sutter schilderte
den Kampfum Preise, Marktantei-
le und behdrdliche Auflagen und
motivierte zum Nutzen der Chan-
cen. «Innovation ist nicht abhédn-
gig von der Grosse eines Betriebs
und nicht auf Produkte be-
schrankt», betonte er.

Sechs innovative Unternehmer
In recht personlichen Talks schil-
derten sechs Erfolgsunternehmer
die Differenzierung ihrer Firma:

ackerei Wick.

Philipp Fankhauser und Band sorgten fiir Stimmung.
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Referent Konrad Pfister.

B Jens Jung (John Baker, Ziirich)
wagte es fiir 16000 CHF/Monat ein
Lokal bei Bahnhof Ziirich Stadel-
hofen mit 30000 Passanten/Tag zu
mieten. Er produziert die Bio-Back-
waren vor den Kunden und ist in
sozialen Medien stark prasent.

® Daniel Amrein (Eigenbrotler,
Wauwil) verkaufte nach der Uber-
nahme des elterlichen Betriebs das
Café und konzentriert sich mit
Leidenschaft auf Bio-Brote, -Klein-
und Siissgebdcke, die er auf dem
Markt in Luzern und online ver-
kauft. Damit lebt er seinen Traum.
® Roni Merz (Merz, Chur) liess an
einer vielbefahrenen Ausfallstras-
se eine neue, offen einsehbare Pro-
duktion samt Laden und Drive-in
bauen. Trendige Architektur und
das Reduzieren von Food-Waste
sind besondere Schwerpunkte.

B Markus Schneider (Panello, Eg-
lisau) produziert in einer offenen
Backstubein einem friitheren Volg-
Laden nahe der deutschen Grenze
Oko-Backwaren. Selbst viele Deut-
sche kaufen bei ihm ein. Geoffnet
ist ab 5.30 Uhr. «Ein Produkt muss
super gut sein, dann kommen die
Leute von selbst», ist er iberzeugt.
m Reto Schmid (La Conditoria,
Sedrun) suchte in seinem kleinen
Dorf mit wenig Umsatzpotenzial
eine Zukunft. Er entwickelte die

Der erstaunlich pragmatische Vegi-Gastronom Rolf Hiltl im Gesprach mit Moderator Sven Epiney.

wohl kleinste Biindner Nusstorte
und investierte in deren Produkti-
on dank Verkauf einer Landreser-
ve. 2015 setzte er 3 Mio. Tortchen
ab - dreimal mehr als budgetiert.
«Geht mit Leidenschaft Euren ei-
genen Wegp, rdt er Berufskollegen.
m Michael Briiderli (Suteria, Solo-
thurn) erdffnete auf Anfrage bei
einem Ableger der Fachhochschu-
le Nordwestschweiz in China eine
Chocolaterie. Es brauchte Hartna-
ckigkeit, wenn das Personal oder
die Bewilligung fehlte, aber teils
auch den Mut, etwas abzubrechen.

Sich von andern differenzieren
Uber neue Konzepte fiir die Bicker-
branche und Differenzierung refe-
rierete Konrad Pfister, Geschafts-
flihrerderFleischli AG, Niederglatt.
Die Firma eruierte mit einer brei-
ten Kundenumfrage (Versand an
23000 Haushalte, 5,6 % Riicklauf)
die Bediirfnisse von Kunden und
Nichtkunden. 46 % der Antworten-
den leben in 1- und 2-Personen-
Haushalten. Der Hauptgrund, nicht
bei Fleischli einzukaufen, ist der
Standort. Neben diesem animieren
v.a. Qualitdt, Angebot und Bedie-
nung zum Einkauf beim Beck.
Darum {iberpriift die Firma jetzt
teils Sortiment, Portionengrossen
und Standorte. Mit Erfolg hat sich

die Fleischli AG differenziert: mit
einem als Wohlfiihloase gestalte-
ten BackShop bei einer Avia-Tank-
stelle, Anreichern der meisten Back-
waren mit Vitamin B9 (Folsdure)
und Massnahmen gegen Food-
Waste und zur neutralen CO:-Bi-
lanz. Eine Studentin machte zum
letzten Punkt eine Bachelorarbeit.
Diese zeigte, dass Mehl, Strom und
tierische Produkte die grosste CO:-
Belastung bringen, bei den Pro-
dukten Sandwichs und Patisserie.
Die tiefste Belastung hat mit nur
1% Retouren das Holzofenbrot.
«Ich wiinsche mir fiir unsere Bran-
che Mut fiir Neues und unkonven-
tionelle Ideen», schloss Pfister.

Vegi-Restaurant & Szene-Club

In einem spannenden Talk schil-
derte Rolf Hiltl (4. Generation des
Ziircher Vegi-Restaurants) die Ent-
wicklung vom verzichtorientierten
«Vegetarierheim und Abstinenz-
Café» zum am gesunden Genuss
ausgerichteten Trendlokal, in dem
tagsiiber stets neue Vegi-Kreatio-
nen zelebriert werden und abends
im Club Party angesagt ist. «<Warum
nicht um 22 Uhr in einer Backerei
eine Party machen?», regt er an. Er
ist Teilzeit-Vegetarier und sieht
den Vegetarismus pragmatisch
und recht locker. Christof Erne
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