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Markus Hans, CEO der Berndorf AG, der Hauptsponsorin des Forums, präsentiert sein Porzellan. B I LDER P RI SK A K E T TER ER

Wie vielseitig, attraktiv 
und digital Tischkultur 
sein kann, erfuhren 
die Teilnehmer am bvr-
Forum mittels Work-
shops und spannender 
Impulsreferate. 

Selbst Hollywood hätte die Ku-
lisse im Theater Casino Zug nicht 
besser hingebracht: Pünktlich 
zum Apéro riche auf der Terrasse 
ging die Sonne hinter dem Zuger-
see unter. Doch das war lediglich 
einer der vielen Höhepunkte, wel-
che die Teilnehmer des diesjähri-
gen Forums des Berufsverbandes 
Restauration bvr vergangene Wo-
che erleben durften. 

«Tischkultur kannten schon 
die alten Römer, Griechen und 
Ägypter. Doch die Regeln rundhe-
rum kamen erst im 19. Jahrhun-
dert auf.» Mit diesen Worten be-
grüsste bvr-Präsident Christoph 
Muggli die rund 50 Teilnehmer 
des Forums. Nach seiner Anspra-
che stellte sich der neue Ge-
schäftsführer des Verbandes Ro-
man Helfer vor. Er hatte just am 
Tag des Forums seinen ersten 
Arbeitstag. Der 26-jährige West-
schweizer ist gelernter Koch und 
angehender Betriebswirt. «Ich 
freue mich, die Restaurantberufe 
mittels Wettbewerben, Foren und 
Roadshows zu präsentieren.» 

Die Zukunft des 
perfekten Tisches

Die zwei Riesentrends im Bereich 
Table Top vermittelte Markus 
Hans, CEO der Berndorf AG und 
Hauptsponsor des Forums. «Kö-
che bestellen kleine Mengen an 
farbigem Porzellan.» Das sei noch 
vor 20 Jahren undenkbar gewe-
sen. Seine Firma beliefert Gastro-
nomen mit Besteck, Glas und 
Porzellan.  

Farbig, farbiger: trendiges 
Porzellan der Berndorf AG

Wie vielseitig farbiges Porzellan 
aussehen kann, zeigte Markus 
Hans vor Ort. Als einen der nächs-
ten Trends sieht er, dass Cham-
pagner in Weissweingläsern aus-
geschenkt wird. Prosecco ausge-
nommen. Als Pfl egehinweis gab er 
den Anwesenden mit auf den Weg, 
Gläser niemals mit einem Mikro-
fasertuch zu reinigen und Besteck 
im Besteck- und nicht im Grund-
korb zu waschen.

Karl Heinz Koch, CEO und 
Gründer der Menu Technologies 
AG, sprach in seinem Referat über 
die Veränderung des Restaurant-
marktes durch digitale Technolo-
gien. Gemäss Studien des Bera-
tungsunternehmens Deloitte wün-
schen sich immer mehr Gäste, in 
Restaurants mit dem Handy be-
stellen wie auch bezahlen zu kön-
nen. Mit seiner Firma hat Karl 
Heinz Koch deshalb eine Multi-
Channel-Lösung erarbeitet, die es 
dem Gast ermöglicht, in Restau-
rants mittels App, Tablets oder 
an Bestellautomaten zu bestellen. 

Er empfi ehlt die App besonders 
Schnell- und Selbstbedienungsres- 
taurants und über Mittag. «Dank 
Feedback der Kunden und der 
Vernetzung mit ihrem Social-Media-
Account kann die App gut als 
Marketing-Instrument genutzt 
werden.» In einem Workshop 
konnte sie getestet werden. 

«Champagner wird 
bald in Weisswein-

gläsern ausge-
schenkt werden.» 
M A R KUS H A N S , CEO B ER N DO R F AG ,

H AU PTSP O N SO R DES FO RU M S

Wie gefährlich unscharfe Messer 
sind und wie man sie schärft, zeigte 
Michael Bach, CEO von Ceco. An 
zwei Stationen konnten die Anwe-
senden ihre mitgebrachten Messer 
unter fachkundiger Anleitung 
schleifen. Michael Bach gibt sein 
Wissen gerne am Firmensitz in Biel 
an Gastronomen weiter.  

In einer Bar-Showeinlage prä-
sentierte bvr-Vorstandsmitglied 
Jason-Candid Knüsel seine neue 
Kreation. Dafür mischte der Bar-
man von der «The American Bar
@the Savoy» in London Gin mit 
selbst gemachtem Melonenlikör. 
Die in Sherry eingelegte Nori-Alge 
sowie etwas Sherry gaben dem 
Cocktail eine Umami-Note. Seine 
Kreation konnte am anschliessen-
den Networking-Apéro probiert 
werden. S A R A H SI DLER
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A N Z E I G E

Hier informiert 
die HGU 
wöchent lich 
über die Aktivi-
täten der fünf 
Berufsverbände. 
Tägliche News 
finden Sie auf 
unseren 
Online-Kanälen.

1   bvr-Vorstandsmitglied, Jason-
Candid Knüsel in Aktion.
2   Karl-Heinz Koch, CEO und 
Gründer von Menu Technologies AG.
3   Michael Bach, CEO von Ceco ltd, 
zeigt, wie man Messer schleift.
4   Die App von Menu Technologies 
wird mittels Tablets getestet.
5   Evelyn Strahm hat den Wettbewerbs-
preis der Berndorf AG gewonnen.
6  bvr-Präsident Christoph Muggli und 
bvr-Geschäftsführer Roman Helfer.
7   Die Terrasse im Theater Casino 
Zug bot beste Ausblicke. 
8   ZV-Mitglied Martina Blättler 
im Gespräch mit Jörg Wyss vom  
Wigl-Lehrmittelverlag.
9   Auch Reto Walther, Geschäftsführer 
des Kochverbands skv, und Esther 
Lüscher, Präsidentin der Hotel & 
Gastro Union, waren am Forum dabei.
10   Claudia Dünner, Berufsschulleh-
rerin beim Apéro mit Gerhard Kerner 
und Sommelier Nicola Mattano. 
11   Loris Lenzo, Vorstandsmitglied bvr, 
mit David Füger, Schweizer Meister 
Restaurant-Service 2014.
12   Restaurationsfachfrauen unter 
sich: Rosmarie Fluck im Gespräch mit 
Tina Bachmann.
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