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Interview mit dem
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Belle Epoque in Kriens
Fabian Dumitrache haucht dem
einstigen Central neues Leben ein
Leuchtturm in Gonten
Neue Wellnessdestination mit High-
techangebot im Appenzellerland
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«Macht hat mich
nie interessiert»

Nach den legenddren Kéchen Anton Mosimann und Franck Giovannini ge-
winnt mit Rudi Bindella ein Vollblutgastronom die «Flamme de ’accueil>»
von GastroSuisse. Im Interview mit dem GastroJournal teilt Bindella seine
iiber 40-jahrige Branchenerfahrung, verrit seine Arbeits- und Geschafts-
philosophie und sagt, wie die aktuellen Herausforderungen zu meistern sind.

INTERVIEW RETO E.WILD — FOTOS DANIEL WINKLER

Rudi Bindella, was bedeutet lhnen die Auszeichnung
«Flamme de |'accueil» von GastroSuisse?

RuUDI BINDELLA (RB): Das ist fiir mich eine besondere Form
von Wertschitzung und Anerkennung, Wer freut sich nicht
tiber so eine Ehrung! Ich bitte Sie, auch Daniel Miiller zu inter-
viewen. Wir haben das Unternehmen knapp 30 Jahre gemein-
sam gefiihrt. Ich bin nicht der Superstar.

Trotzdem die Frage an den Preistriger: In welchem Zustand
sehen Sie die Branche im Jahr 1 nach Corona?

RB: Sie befindet sich in einem starken Umbruch. In der Gesell-
schaft stelle ich ein Auseinanderdriften zwischen Leistungs-
bereitschaft und Anspriichen fest. Das ist nicht nur in der Gas-
tronomie so. Unser Wohlstand hat dazu gefiihrt, dass es uns zu
gut geht. Die Work-Life-Balance steht bei der neuen Genera-
tion im Zentrum. Friiher hiess es, ich arbeite. Das war das Wich-
tigste. Das hat jetzt nach meinem Dafiirhalten zu stark gedreht
und erschwert die Entwicklung. Wir haben zwar den schénsten
Beruf. Der ist aber auch sehr anspruchsvoll, arbeitsintensiv,
kérperlich belastend und anstrengend. Wir alle hitten in der
Vergangenheit mehr machen miissen, um das Anschen der
Branche und unserer Berufe aufzuwerten. Gleichzeitig haben
wir heute das Problem einer ungeniigenden Wertschépfung,
um attraktive Léhne zu zahlen.

Wie soll die Branche aus diesem Dilemma kommen?

RB: Einerseits miissen die Betriebe die Wertschopfung verbes-
sern. Andererseits ware es wiinschenswert, wenn die Gesell-
schaft nicht nur fiir Ferien, Autos und Kosmetik mehr bezahlen

wiirde, sondern auch fiir das Urbediirfnis Essen. Wenn die

Dienstleistung und die Qualitat stimmen, diirfen wir in den

Betrieben auch hdhere Preise verlangen, was den Mitarbeiten-
den zugutekdme.

DANIEL MULLER (DM): Ich empfinde die Branche momentan

als sehr fragil, obwohl wir gut arbeiten und aus der unsdgli-

chen Pandemie rausgekommen sind. Der Gast gibt wieder Geld
fiir Firmenanldsse, Taufen und Geburtstage aus, wihrend noch
im Februar 2022 die Grossmutter lieber zu Hause blieb. Es gab
auch keine Braut, die sich mit Maske fotografieren lassen
wollte, Hochzeiten waren tabu, ein wichtiges Segment fiir die
Branche. Jetzt braucht es aber einen Neustart und einen Ruck
in der Branche, unterstiitzt vom Verband, der sich wihrend der
Pandemie stark fiir uns einsetzte. Wir haben wohl den schweiz-
weit bekanntesten Prasidenten aller Verbinde. Wir Gastrono-
men miissen nun den Mut haben, den Preis zu verlangen, der
dem Wert einer Dienstleistung entspricht.

Wie sollen die Betriebe das umsetzen?

RB: Der Fiinfpunkteplan von GastroSuisse ist eine Moglichkeit.
Wichtig ist, ein positives Image aufzubauen, damit iiber unsere

Branche gut geredet wird. Wir verdienen Geld mit Kaffee, Mi-
neral und Wein. Das Rindsfilet wird viel zu preiswert angebo-
ten. In der Hochsaison sind Hotels teurer, der Einsatz eines

Sanitirmonteurs an einem Samstag kostet mehr. Weshalb ver-
langen wir in Restaurants nicht auch mehr an einem Abend

oder an einem Samstag? Wir miissen uns emanzipieren. Noch-
mals: Wir haben den schonsten Beruf, Gastgeber zu sein und

Géste zu bedienen. Doch mit der demografischen Entwicklung
stellt sich die Frage, wie wir die Jungen begeistern konnen.

Wie?

RB: Wichtig ist, gute Offentlichkeitsarbeit zu betreiben und zu

unseren Schwichen zu stehen. Die Zimmerstunde ist fiir viele

Arbeitnehmer von heute ein Stress. Wir miissten es schaffen,
die Angestellten besser zu entlshnen — wenn wir die richtigen

Preise fiir die Gerichte verlangen.

Wie gut ist Bindella als Unternehmen 2023 unterwegs?
RB: Wir beschiftigen in der Gastronomie stabil rund 1000 Mit-
arbeitende und erwarten dieses Jahr einen Umsatz von 160 Mil-
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Rudi Bindella am Hauptsitz seines Unternehmens

in Ziirich: «Wer sich liberisst, bekommt Verdauungs-
probleme. Wichtig ist, eine Expansion méglichst
aus eigenen Kriften zu finanzieren.»
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lionen Franken, Das entspricht expansionsbereinigt einem Zu-
wachs von fiinf Prozent.

DM: Und drei Prozent davon betreffen die Inflation, die bei
uns der Gast bezahlt. Es gab so viele Preiserh6hungen: Papier,
Tomaten, Olivendl, um nur ein paar Beispiele zu nennen. Bei-
nahe jeder Vertriebspartner kommt mit einem Aufschlag. Je-
mand muss das bezahlen. Entweder ist das der Kunde oder der
Wirt. Wer diese Rechnung nicht richtig macht, wird in Schwie-
rigkeiten geraten.

In welchem Bereich kdnnte Bindella expandieren? Zum
Thema Weinbau sagte Ihr Sohn in einem Interview «ltalien

ist lang». Kommen mehr Restaurants infrage?

RB: Jede Expansion bedeutet voriibergehend eine Destabilisie-
rung. Deshalb muss man sich tiberlegen, in welchem Ausmass
und in welchem Tempo man

vergrossern mochte. Die Her-

ausforderung besteht darin,

das richtige Mass zu halten.

Das sehe ich auch in der Poli-

tik. Wir haben sehr viele

Werkzeuge und kénnen da-

mit in den Betrieben noch

mehr Tiefgang und damit ein

besseres Ergebnis erzielen.

Unser Generationenwechsel konnte ein Grund sein, jetzt zu
konsolidieren. Mein Sohn wird sich gut iiberlegen, was wir zu-
sdtzlich machen. Ich will ihm nicht dreinreden.

Sie libergaben die operative Fiihrung im Mai 2023 lhrem
Sohn Rudi Bindella jun.

RB: Wir haben das in zwei Schritten vorgenommen: Als ich
70 wurde, iibergab ich meinem Sohn die Verantwortung fiir
unsere Gastronomie, das Personal und das Marketing. Anldss-
lich meines 75. Geburtstags haben auch die Bereiche Wein, Im-
mobilien, Finanzen und Rechnungswesen zu ihm gewechselt.
Der zweite Schritt war kleiner. Operativ arbeite ich dhnlich
weiter. Mir ist es ein Anliegen, meinen Sohn zu begleiten, da-
mit die Ablésung méglichst gut gelingt. Dazu stelle ich ihm
meine Zeit, meine Erfahrung und mein Wissen zur Verfiigung.
Jeden Montag haben wir eine Dreiersitzung mit meinem Sohn
und Daniel Miiller. Ich darf meine Meinung einbringen, habe
aber keine Stimme mehr. Die operative Verantwortung muss
messerscharf getrennt sein.

«Wenn wir rote Gummiboote
verkauft hatten, ware ich heute
in dieser Branche. Mein Vater hat
mich als Mensch fasziniert und
liess mich sehr frei arbeiten.»

Wie haben Sie sich gefiihlt, als Sie die ganze Macht abgetre-
ten haben?

RB: Macht hat mich nie interessiert. Ich wollte mich nur un-
ternehmerisch betitigen. Ich habe deshalb kein Problem, bei
der operativen Verantwortung loszulassen. Mein Sohn hat un-
sere Vision und unsere Werte iibernommen und geht mit den
Mitarbeitenden respektvoll und wertschitzend um. Das ist das
Wichtigste. Fachkompetenz kann man aufriisten, aber Loyali-
tdt und Treue nicht. Mir war es ein Anliegen, diese Werte in der
Erziehung mitzugeben.

DM: Ich habe mit Rudi Bindella iiber so viele Jahre zusammen-
gearbeitet. Dann kam der Wechsel. Und vom einen auf den
anderen Tag war Rudi Bindella jun. verantwortlich. Kompli-
ment an beide, wie sie diese Herausforderung gemeistert
haben. Mich hat es tiberrascht und beriihrt, wie einfach der
Patron Rudi Bindella loslassen und seinem Sohn die Verant-
wortung ilibertragen konnte.

Ihnen selbst, Rudi Bindella, wurde die Verantwortung von
lhrem Vater Rudolf Bindella 1982 iibertragen. Wie erlebten
Sie den Moment?

RB: Ich durfte immerhin sieben Jahre an der Seite meines Va-
ters arbeiten und dachte immer, so mdchte ich auch mal wer-
den. Er hat mich als Mensch fasziniert, unabhdngig von der
Branche. Wenn wir rote Gummiboote verkauft hdtten, wire ich
heute in dieser Branche. Mein Vater liess mich sehr frei arbei-
ten.

Was braucht es fiir eine erfolgreiche Nachfolgeplanung?
RB: Eine klare Vision, wohin die Reise gehen soll. Sie miissen
bereit sein, einen grossen Einsatz zu leisten. Fleiss, Durchhal-
tevermdgen und Feingefiihl gegeniiber Kunden und Geschafts-
partnern sind ebenso wichtig. Und Sie bendtigen Freude am
unternehmerischen Risiko. Wenn Sie mal auf dem Riicken lie-
gen, kann das der beste Wegweiser im Leben sein. Erfolgt die
Nachfolge durch die eigenen Kinder, miissen diese die Werte
weiterleben, Das sind hohe
Anforderungen. Deshalb ist es
sinnvoll, eine Zeit Seite an
Seite zu arbeiten. Wenn Sie
ein Unternehmen fiihren
wollen, geht das nicht vom
Golfplatz oder von einer Yacht
auf dem Mittelmeer aus. ich
bin so aufgewachsen, dass ich
morgens immer der Erste bin
und abends der Letzte. Wenn es dem Unternehmen gut geht,
geht es auch der Familie gut.
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Um welche Zeit ist das?

RB: In der Regel starte ich um 5 Uhr und arbeite abends bis
22 Uhr. Mittags und abends bin ich meist in unseren Restau-
rants, um diese zu spiiren. Am Samstag- und am Sonntagmor-
gen arbeiten wir auch — mit zwei F: freudig und freiwillig. Das
ist die beste Zeit, um Dinge zu erledigen.

Wie schaffen Sie als 75-Jahriger dieses enorme Pensum?
DM: Er hat gute Leute wie mich (lacht).

RB: Das stimmt. Und Sie miissen von Natur aus die Kraft ha-
ben. Ich wollte schon immer die Nachfolge meines Vaters an-
treten. Damals hiess es, so einen wie meinen Vater wird es nie
mehr geben. Doch weil ich nicht arbeiten muss, sondern will
und darf, geniesse ich die Umgebung und die Zusammenarbeit
mit unseren Mitarbeitenden sehr. Wir haben eine super Stim-
mung im Haus. Ich bin hier gliicklich und fiir jeden Tag dank-
bar, den ich hier sein darf. Dazwischen esse ich gerne leicht
und wenig. Wenn man in der Gastronomie erfolgreich sein will,
muss man bereit sein, sehr viel zu arbeiten. Im Immobilien-
bereich kann ich ein Vielfaches mehr verdienen, aber das faszi-
niert mich nie so wie die Rolle des Gastgebers.

Sie wiirden auswirts leicht essen, sagen Sie. Was genau?
RB: Rohes Gemiise sowie alle Formen von Getreiden wie Po-
lenta, Risotto oder Pasta. Fleisch und Fisch kommen auch auf
den Teller. Aber am liebsten habe ich Pasta. Ich glaube, dass sich
unsere Mitarbeitenden echt freuen, wenn ich eines unserer Res-
taurants besuche. Ich komme immer angemeldet und begriisse
auch alle in der Kiiche. Die Mitarbeitenden spiiren mich als
Freund und nicht als Machtigen. Alle sind gleichwertig. Das
sollte man die Mitarbeitenden spiiren lassen. Nur sind sich des-
sen nicht alle in der Branche bewusst. Ich Iebe das gerne vor.

Sie sind nun seit iber vier Dekaden am Puls der Branche.
Wie haben Sie den Wandel erlebt?

RB: Zu den Schliisselereignissen gehdrte die Liberalisierung in
der Gastronomie. Es ist sinnvoll, dass jeder einen leichteren
Marktzutritt und damit eine Chance hat. Das sorgte fiir eine
Dynamisierung und Aufbruchstimmung in der Branche. Viele
Quereinsteiger haben uns gutgetan und wachgeriittelt. Am
Schluss profitiert der Gast davon. Die qualitativ hochstehende
Auswahl im Angebot von Ziirich ist einzigartig in der ganzen
Welt.

DM: In jiingster Vergangenheit gehorte die Covidkrise zu den
einschneidenden Ereignissen. Auch ich bin fiir die Liberalisie-
rung. Aber wenn jeder aus einer Dreizimmerwohnung eine
Beiz machen mdchte, ist das der falsche Weg. Meiner Meinung
nach braucht es einen Ausweis und eine Ausbildung, um einen
Mindeststandard zu gewdhrleisten.

Wie fithlten Sie sich, als der Bundesrat wihrend der Pande-
mie faktisch ein Berufsverbot fiir Gastronomen verhingte?

DM: Als der Bundesrat Mitte Mirz 2020 dies verkiindete, war
das fiir uns traurig, unverstandlich und in unserer Wohlstands-
gesellschaft nicht vorstellbar. Der Staat hat gut und korrekt
reagiert. GastroSuisse-Prasident Casimir Platzer pilotierte den
Verband sehr gut durch die Krise.

RB: Der Verband war nah bei den Betrieben. So ist die Fach-
gruppe Gastronomie Grossunternehmen entstanden. Erstaun-
lich ist, dass uns wihrend der Pandemie die Linken und die
Griinen angehdrt und geholfen haben. Nationalritin Jacque-
line Badran etwa oder Stdnderat Roberto Zanetti. Die Biirger-
lichen haben uns im Regen stehen lassen. Vom Hauseigentii-
mer-Verband mdachte ich gar nicht erst reden. Das war fiir mich
die Arroganz des Kapitals oder eben der Immobilienbesitzer,
unter denen viele Wirte gelitten haben.

Rudi Bindella, was wiirden Sie heute anders machen?

RB: In der gesamten Unternehmensentwicklung war es am
anspruchsvollsten, den richtigen Rhythmus bei der Expansion
zu finden. Es gab immer wieder Verlockungen. Deshalb ist es
gut, dass bei uns ein Gremium entscheidet und so das richtige
Mass hilt. Wer sich {iberisst, bekommt Verdauungsprobleme.
Wichtig ist, eine Expansion moglichst aus eigenen Kriften zu
finanzieren.

Was haben Sie in néchster Zeit beruflich und privat vor?

RB: Jeder muss selbst herausfinden, welche Medizin am besten

ist. Meine heisst weiterarbeiten, solange es meine Gesundheit

zuldsst. Die Entscheide fdllt allerdings mein Sohn. Als Hobby
arbeite ich am Samstagnachmittag im Garten, und ich spiele

seit 1964 in einer Band Schlagzeug. Einmal im Monat treten

wir an einem Musikabend auf und spielen Hits aus den 1960cer-
Jahren, von den Beach Boys bis zu den Beatles.

DM: Sie sehen, Rudi Bindella gibt auch in der Band noch im-
mer den Takt an.

RB: Und keiner folgt ihm (lacht).
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Daniel Miller: «Jetzt braucht es einen Neustart und einen
Ruck in der Branche, unterstiitzt vom Verband.
GastroSuisse-Prasident Casimir Platzer pilotierte den
Verband sehr gut durch die Krise.»

% Rudi Bindella und Daniel Miiller

Rudi Bindella (75) (ibernahm 1982 von seinem Vater
Rudolf die Geschicke des 1909 gegriindeten Fami-
lienunternehmens Bindella. Per 24. April 2018 iiber-
gab er die operative Verantwortung fiir die Bereiche
Gastronomie, Marketing und HR an seinen Sohn Rudi
jr- {45), im Mai 2023 zusitzlich die Sparten Wein,
Immobilien, Finanzen und Rechnungswesen. Rudi
Bindella jr. wird nun von seinem Vater begleitend
untersttitzt.

Daniel Muller (64) ist seit 2003 Vorsitzender der
Geschéftsleitung der Bindella-Gastronomie. Der
diplomierte Hotelier, der als Hoteldirektor in Kanada,
Saudi-Arabien und auf den Malediven verantwortlich
war, arbeitet seit 25 Jahren mit den Bindellas zusam-
men, zuerst mit dem Vater und seit einigen Jahren
zusatzlich auch mit dem Sohn.

@ARGUS DATA |NS|['J‘|.|TS® ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
WISSEN ZUM ERFOLE T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



