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Verlagsbeilage

Eine Co-Produktion mit der vanBaerle Hygiene AG, vanbaerle.com | htr hotel revue, Nr. 2, 25. Januar 2018

OKOLOGISCH SAUBER

DAS GASTGEWERBE ENTDECKT DIE NACHHALTIGE HYGIENE

EINSTIEG

Nachhaltig erfolgreich
mit einem breiten
Serviceangebot

Hygiene ist im Gastgewerbe von entscheiden-
der Bedeutung, die Sauberkeit zéhlt zu den
wichtigsten Kriterien bei der Hotelbewer-
tung. Dabei ist fiir Kunden immer wichtiger:
Auch im Reinigungssektor sind dkologisch
saubere Losungen gefragt, Das Schweizer
Unternehmen vanBaerle hat das frith
erkannt, setzte in der Forschung mutig auf
innovative Partner und gilt heute als Pionie:
in nachhaltiger Hygiene. -
Es gibtnoch ein zweites Argument, mit dem
vanBaerle im Gastgewerbe punkten kann. Es
ist das breite Service- und Dienstleistungsan-
gebot, gewihrleistet von sehr gut geschulten
Mitarbeitenden. So wird der Lieferant fiir den
Kunden zu einem Partner, zu einem verléss-
lichen, nicht nur im Eigeninteresse handeln- -
den Berater. Solchen Anbietern gehort die
Zukunft. Die vanBaerle Hygiene AG macht es
beispielhaft vor.

Gery Nievergelt, Chefredaktor all media htr hotel revue

Impressum e b
«Okologisch sauben» ist eine Verlagsbeilage der htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern. Telefon 031370 42 42.

Inhalt realisiert durch: Redaktion htr hotel revue.
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Yanik Gasser

Innovativ

Wie sich Pierre Schonbett,
Geschéftsfithrer der vanBaerle
Hygiene AG, mit dem Schweizer
Traditionsunternehmen dank
okologisch sauberen Losungen
erfolgreich in der Gastgewerbe-
branche positioniert.

Seite 2 und 3

Yanik Gasser

Sensibilisiert

Warum sich Sabrina Rizzo, die
im Best Western Plus Hotel
Ziircherhof in Ztrich fir das
Housekeeping verantwortlich
ist, sich aus Uberzeugung fiir die
Produkte und den Service von
vanBaerle entschieden hat.

Seite 7

IM FOKUS

Hochwertig

Was die Eldora AG, mit 2000
Mitarbeitenden und taglich
30000 Gésten das fiinftgrosste
Gastronomieunternehmen der
Schweiz, mit ihrem Exklusiv-
partner fiir Reinigungsmittel,
vanBaerle, gemeinsam hat.

Seite 5
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Seit 2016 Geschiftsfiihrer der vanBaerle

ygiene AG: Pierre Schonbett im

Nicht nur Lieferant,
auch Berater und Partner

vanBaerle Hygiene AG-Geschaftsfiihrer Pierre Schonbett
liber die Asthetik der Reinheit, die Entwicklung neuer Tech-
nologien fiir die Hygiene und innovative Kundenbetreuung.

ierre Schénbett, was assoziieren

Sie mit dem Begriff Sauberkeit?

Fiir mich spielen beim Wort

Sauberkeit sehr viele Emotionen
mit. Zum einen ist es ein Grundbediirfnis
der Menschen, sich rein zu fithlen. Zum
anderen ist es ein emotionales Thema.
Jeder von uns nimmt Sauberkeit oder den
Grad an Sauberkeit im Unterbewusstsein
wahr, wenn wir etwa einen Raum betre-
ten oder Besteck zur Hand nehmen. Fiihlt
sich dieses fettig an oder hat es Flecken?
Das hat wiederum Einfluss darauf, wie
wir das Personal und die besuchten Be-
triebe wahrnehmen. Das versuchen wir
unseren Kunden zu vermitteln. Sauber-
keit 16st Emotionen aus.

‘Worauf achten Sie selbst besonders?
Wenn ich ein Restaurant besuche, rieche
ich als Erstes am Glas. Das habe ich von
unserem Inhaber Herrn Schenk iiber-
nommen. Wenn wir unterwegs waren,
hat er so die Sauberkeit {iberpriift.

Wie riecht denn ein sauberes Glas?
Esriecht nach nichts.

Schauen Sie, wenn Sie ein Hotelzimmer
betreten, als Erstes unters Bett?

Nein. Das ist ein Dienstleistungsthema
und hat mit Personalschulung zu tun.
Was fiir mich im Hotel als Erstes z&hlt, ist

¢ 'S L]

der Geruch der Wische. Wir vertreten die
Philosophie, dass Textilien - genauso wie
Glaser - nicht riechen sollen. Sauberkeit
ist Reinheit und vom Ursprung her ge-
ruchsneutral.

Aber es gibt bewusst hinzugefiigte Duft-
stoffe.

Ja. Es ist nett, wenn es nach Alpenwiesen
oder Ahnlichem riecht, aber das kann
natiirlich auch helfen, andere Geriiche zu
iibertiinchen.

Wie sck die Hotellerie

Herrscht in der Gesellschaft immer
noch die Meinung vor, iiber Sauberkeit
rede man eigentlich nicht?

Das ist schon so. Dazu kommt unsere
Schweizer Mentalitit. Uns als Schweizer
Unternehmen liegt viel daran, dass die

wichtigen Themen Sauberkeit und Um-

weltschutz stérker diskutiert werden.
Mehr als das: Wir méchten nicht nur
dariiber reden, wir mochten etwas ver-
andern.

Dabei gibe es aus dem Unternehmen
le viel zu erzihlen. Sie sind im-

diesbeziiglich ab?

Ich stelle ein ausgewogenes Mass fest. In
Tschechien, wo wir ebenfalls préasent
sind, wird sehr viel mehr Parfiim verwen-
det. Hierzulande ist man zuriickhaltend
und eher neutral.

Wir sind ja auch ein neutrales Land.
Was ich in diesem Fall ganz besonders
sympathisch finde. Wer im Alpenresort
iibernachtet, will den Geruch von Wiesen
nicht am Handtuch riechen, sondern
durch das geéffnete Fenster.

War diese Asthetik der Geruchlosigkeit
bei vanBaerle immer schon vorhanden?
Das trifft zu. Was wir in den letzten Jahren
verstarkt tun, ist iiber unsere Philosophie
zu reden.

merhin Pioniere im Bereich nachhalti-
ger Produkte.

Das ist so. Wir haben das breiteste Sorti-
ment an nachhaltigen Produkten und
Dienstleistungen auf dem Markt und sind
die Einzigen, die konsequent die Philoso-
phie befolgen, dass jede Neu- oder Wei-
terentwicklung den Nachhaltigkeitsnor-
men entsprechen muss.

Ist das in den Genen von vanBaerle?

Das hat sich entwickelt, als wir vor fiinf-
zehn Jahren die biotechnologischen Pro-
dukte ins Sortiment aufnahmen. Damit
waren wir der Zeit voraus und nahmen
auch ein betrichtliches Risiko in Kauf.
Zum Gliick konnten sich diese Produkte
behaupten und die Nachfrage steigt ste-
tig. Obwohl sie vom Markt noch immer
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«Wir konnen die
Probleme und
Bedurfnisse von
Hoteliers erkennen,
verstehen und
damit auch l6sen.»

nicht so positiv wahrgenommen werden,
wie sie es verdienen.

Weshalb? Sind es die alten Vorurteile,
was t d sei, sei oglich
nicht effizient oder aggressiv genug?
Das ist so. Die klassische Technologie
putzt alles weg, und wenn sie Chlor be-
inhaltet, bleibt auch die Maschine
sauber. Wenn man nun die nachhaltige-
ren Produkte ohne Chlor nimmt, braucht
es noch etwas Extraaufwand fiir unsere
Kunden, zum Beispiel fiir die Maschi-
nenreinigung. Dafiir riecht es im Café
auch nicht mehr so unangenehm nach
Chlor, wenn die Maschine mit gewasche-
nen Kaffeetassen oder Glisern gedffnet
wird.

Wo entwickeln Sie Thre Produkte?

Seit der Firmengriindung vor 130 Jahren
entwickelt vanBaerle seine Produkte im
eigenen Labor. Sehr viele Produkte auf
dem europiischen Markt haben ihre Ur-
spriinge bei vanBaerle, denn damals wa-
ren Partnerschaften oder Kooperation
unter den Seifenherstellern iiblich. Und
nun kommt fiir uns der ndchste Schritt.
Wir wagen uns an die Eigenentwicklung
von biotechnologischen Produkten.

Sprengt das nicht die Kapazititen Ihres
Labors?

Doch. Deshalb arbeiten wir seit 15 Jahren
mit einem externen Partner zusammen,
der Firma InnuScience in Kanada, fiir die
wir in der Schweiz exklusiv die biotech-
nologischen Produkte vertreiben.

Worin unterscheiden sich diese neuen
ini ittel im Gr von den
traditionellen Produkten?
Mit den biotechnologischen Produkten
von InnuScience setzt vanBaerle auf eine
hochst innovative Reinigungsphiloso-
phie, die auf einem simplen Gedanken
beruht: Wir nutzen die bereits vorhande-
nen Moglichkeiten der Natur. Das heisst,
wir wihlen bestimmte Mikroorganismen
und Enzyme aus der Natur aus, lassen
diese im grosseren Massstab ziichten und
nutzen deren Wirkung fiir unsere Produk-
te. Damit erreichen wir eine schonende,
schnelle und tiefenwirksame Bekdmp-
fung von organischen Riickstanden sowie
schlechten Gertichen - phosphatfrei und
pH-neutral. Das alles mit einem Mini-
mum an fliichtigen organischen Verbin-
dungen und einer sehr leichten biologi-
schen Abbaubarkeit.

Ist es Thr Ziel, auch diese Produkteent-
wicklungen einmal im eigenen Haus
durchfiihren zu kénnen?

Genau. Das ist das Ziel, das wir bis 2022
erreichen wollen.

Sie deklarieren und bekriftigen Thr Um-
weltbewusstsein auch mit einer Charta.
‘Was sind Ihre Grundwerte?

Wie ich einleitend sagte, mochten wir
endlich offensiver kommunizieren, was
wir tun. Und dazu z&hlt auch die Charta.
Wichtig war mir, dass wir es nicht iiber-
treiben und eben nicht wie die grossen
Unternehmen hundert Zielpunkte defi-
nieren, die, wenn tiberhaupt, erst in Zu-
kunft erreicht werden kénnen. Unsere
Charta soll glaubwiirdig und {iibersicht-
lich sein. Sie soll leben, sich sténdig wei-
terentwickeln. So haben wir nun auch in-
terndasRecyclingvon Nespresso-Kapseln
mit aufgenommen. Natiirlich umfasst die
Charta auch iibergeordnete Themen wie
Rohstoffe, Produktion oder Transport. Da
haben wir konkret Einfluss auf die Scho-
nung von Natur und Umwelt.

Wenn Sie mit Hoteliers und Gastrono-
men in Kontakt treten, ist das immer
ingeb in eine Di ion um ein
«griines» Engagement?
Ja. Wir bieten per se unsere nachhaltige
Produktelinie an. Es gibt Kunden, die sa-
gen, das interessiere sie nicht, sie wiirden
weiterhin Chlor verwenden. Letztendlich
entscheidet der Kunde.

Stellen Sie in der Branche ein verstirk-
tes Umweltbewusstsein fest?

Nachhaltigkeit ist einer der Megatrends
unserer Gesellschaft. Nachhaltigkeit,
Verantwortung fiir die Nachwelt und
Ressourcen, Umweltbewusstsein, gutes
Gewissen und Genuss schliessen sich
heute nicht mehr aus. Hotels und Res-
taurants, die Umweltaspekte nicht aus-
sen vor lassen, sind fiir die Zukunft gut
aufgestellt.Wir stellen auch fest, dass es
nur in Betrieben funktioniert, in denen
eine Philosophie dahintersteht. Dort, wo
es zum Thema gemacht wird und eine
Frage der Uberzeugung ist. Wenn das
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nicht gegeben ist, wird es {iber kurz oder
lang scheitern.

Warum?

Wenn Nachhaltigkeit nicht aus Uberzeu-
gung praktiziert wird, verabschiedet man
sich schnell wieder von umweltvertragli-
chen Produkten, wenn ein Problem auf-
tauchen sollte. Zum Beispiel, wenn durch
die falsche Einstellung eines Gerits die
Wirkung ausbleibt.

Das Bewusstsein muss im ganzen Be-
trieb vorhanden sein.

Genau. Und deshalb ist es wichtig fiir uns,
dass das auch bei unseren eigenen Mit-
arbeitern fest in den Genen verankert ist.
Dass sie nicht nur die richtige Handha-
bung der Produkte, sondern unsere Phi-
losophie vermitteln konnen. Wir investie-
ren sehr viel in die Schulung unserer
knapp 30 Aussendienstmitarbeitenden
und haben gerade in der Servicetechnik
und der Hygieneberatung ein grosses
Know-how im Markt. Wir kénnen die
Probleme und Bediirfnisse von Hoteliers
und Gastronomen erkennen, verstehen
und damit auch l6sen.

Ihr Dienstleistungsangebot ist ja auch
ausserordentlich.

Unsere Dienstleistung ist tatsdchlich
sehr umfassend. So bieten wir auch an,
Unternehmen beziiglich Hygiene zu be-
raten, und schniiren, wenn gewiinscht,
mit dem Kunden ein umfassendes Mass-
nahmenpaket. Darin kénnen dann fiir
einen Bereich, in dem wir nicht ganz so
stark sind, durchaus auch Produkte
unserer Partner integriert sein. Wir ge-
hen auf Wunsch auch in die Unterneh-
men und analysieren, wie das Personal
putzt oder ob in der Kiiche die Kiihlkette
eingehalten wird. Gestiitzt auf diese Er-
kenntnisse erarbeiten wir Konzepte, die
dem Kunden helfen, die entsprechenden
Bereiche moglichst effizient sauber zu
halten.

Bevor der Gesundheitsinspektor
kommt, haben Sie den Betrieb schon
begutachtet.

Begutachtet schon, aber wir verstehen
uns nicht als Kontrolleure, sondern als
Coachs, die mithelfen, den Betrieb fit zu
halten. Unsere Audits sind teilweise sogar
strenger als diejenigen, welche die ge-
setzlichen Kontrolleure durchfiihren.

In welchem Umfang finden solche Au-
dits statt?

Das ist sehr unterschiedlich. Im Normal-
fall handelt es sich um eine Person, die
sich, je nach Betriebsgrosse und verein-
barten Bereichen, einen halben bis gan-
zen Tag im Betrieb aufhilt und das zwei
bis drei Mal im Jahr. Nach jedem Besuch
wird ein Bericht erstellt, der der Ge-
schiftsleitung oder dem Qualitits- und
Sicherheitsbeauftragten zur Verfiigung
gestellt wird. Das bieten wir kleineren
Unternehmen an, aber auch Hotel- und
Gastronomieketten. Dort ist es wichtig,
dass jeder Betrieb dem Gruppenstandard
entspricht und die Verantwortlichen sich
vergewissern konnen, ob sich jeder ein-

PIERRE
SCHONBETT

Aufgewachsen in Lorrach, bildete
sich Pierre Schénbett zum
diplomierten Betriebswirt aus.

Es folgten sechs Jahre Berufs-
erfahrung in der Wirtschaftspri-
fung (PWC Schweiz). 2012 trat
der heute 36-Jéhrige als CFO in
die vanBaerle-Gruppe ein. Seit
2016 ist er Geschaftsfiihrer der
vanBaerle Hygiene AG.

Pierre Schonbett ist verheiratet
und hat eine vierjahrige Tochter.
Auf die Frage nach seinem
Vorbild antwortet er: «Es gab
und gibt in meiner Berufslauf-
bahn immer Menschen, welche
mich besonders beeindruckt
und auch geprégt haben. Dafiir
bin ich ihnen dusserst dankbar.
Ich versuche dennoch, meinen
eigenen Weg zu gehen mit allen
positiven und negativen Erfah-
rungen, die dazugehdren.»

Nahe beim Mitarbeitenden:

Pierre Schénbett informiert sich im
Labor bei Alexandre Dubié, Head of
Product Development and Safety.

Bilder Yanik Gasser
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«DIE NACHHALTIGKEIT IST EINER DER
MEGATRENDS UNSERER GESELLSCHAFT.»

zelne Betrieb auf demselben Level befin-
det. Hier greift nun unser digitales Kon-
zept. Was wir anstreben, ist ein
umfassendes elektronisches Qualitéts-
management.

Wie haben wir uns das konkret vorzu-
stellen?

Wir bilden Konzepte auf digitaler Ebene
ab. Der Betrieb erhélt eine App mit
Checklisten, die das Personal in den ein-
zelnen Prozessen abarbeiten muss. In
der Kiiche zum Beispiel erscheint jeden
Tag die Meldung «Schneidmaschine rei-
nigen», mit einem Video als Anleitung.
Darunter befindet sich das Visumfeld,
das individuell ausgestaltet werden kann.
Sollte ein Problem bestehen, gibt es ein
Textfeld, um dieses festzuhalten.

Der Quali und Sicherheitst f-
tragte kann sich jederzeit und iiberall
iiber den aktuellen Stand orientieren.
Zudem verfiigt er {iber Daten, die ihm
helfen, Prozesse zu optimieren. Es gibt
zum Beispiel die Moglichkeit, an Toilet-
tentiiren Datenlogger zu installieren, um

zu messen, wie oft diese gedffnet wurden.
Wenn man nun den Reinigungszyklus
vom Vortag betrachtet und feststellt, dass
eine Tiir in der Zwischenzeit nicht geoff-
net wurde, ldsst sich dort die Reinigung
einsparen. Ein zweites Beispiel: Man
kann Staubsauger mit Chips ausstatten
und messen, wann der Staubbeutel voll
ist. Wenn die Gouvernante nun in den Be-
trieb kommt, greift sie zum Tablet und hat
die Ubersicht, bei welchen Staubsaugern
auf welchen Etagen der Beutel gewech-
selt werden muss. Sie kann also im Lager
schon mal die Beutel richten und damit
Zeit sparen.

Dieses digitale Qualititsmanagement
entwickeln Sie selbst?

Nein. Da arbeiten wir mit Partnern aus
Deutschland zusammen.

Kommen wir auf IThre Produktepalette
zuriick. Was sind Ihre derzeitigen Ren-
ner?

Unser Renner ist das Geschirrwaschmit-
tel Relavit® protect - auch eine biotech-
nologische Neu-
entwicklung aus
unserem &kologi-
schen Sortiment.
Hier geht es um
den Schutz von
Geschirr und Be-
steck vor Stérke-
aufbau, welcher
unhygienisch ist
und damit gewis-
se Risiken fordert.
Das Vorhanden-
sein ldsst sich
nachweisen, in-
dem man Jod auf
den Teller auftrégt
und dieser sich verfarbt. Das Problem ist
erkannt und wird normalerweise beho-
ben durch regelméssige Tauchreinigun-
gen mit einem aggressiven Produkt. Das
ist nicht nur belastend fiir die Umwelt
und die Mitarbeitenden, sondern sehr
zeit- und personalintensiv. Unser Mittel
wird dagegen ganz normal im Spiilvor-
gang eingesetzt und verhindert die Bil-
dung von Stdrkeriickstinden konse-
quent. Mit unserer Gesamtlosung
schalten Sie zuverléssig Risiken aus, spa-
ren wertvolle Zeit und senken spiirbar
die Kosten.

Ein zweites Beispiel?

Der Geruchsvernichter Nu-Odor Fresh-
ness. Auch dieses Produkt basiert auf
Bakterien, die den Ursprung der Aus-
diinstung richtiggehend wegfressen. Das

«Mit unserer
Gesamtlosung &
wird wertvolle Zeit
gespart,
Kosten werden
spurbar gesenkt.»

ist gerade im Hotelzimmer von Nutzen,
wo man immer wieder mit menschlichen
Gertichen konfrontiert ist.

Das Produkt wird zerstdubt?

Nein. Nu-Odor Freshness wird auf den
betreffenden Stellen aufgetragen, etwa im
Bett oder auf dem Teppich.

Wohin geht die weitere Entwicklung bei
den Reinigungsmitteln?

Ich bin iiberzeugt, dass der Trend noch
stérker in die Richtung Biotechnologie
gehen wird. Dass man sich noch intensi-
ver mit der Frage auseinandersetzt, wie
die Reinigungsprozesse in der Natur ab-
laufen, und diese Erkenntnisse wieder-
um adaptiert.

‘Woher stammt Ihr personliches Interes-
se fiir die Hygienebranche?

Ich komme urspriinglich aus der Finanz-
welt und arbeitete wihrend sechs Jahren
in der Wirtschaftspriifung. Dann ver-
spiirte ich den Wunsch, mich auf einen
Kunden zu fokussieren, suchte eine
Tatigkeit im Be-
reich Controlling
und fasste bei der
vanBaerle Hygie-
ne AG Fuss, wo
rasch hei-
misch wurde.

Warum?

Das hat viel mit
der Besitzerfami-
lie zu tun. Herr
Schenk ist ein Pa-
tron der alten
Schule, der mir
als CFO und seit
etwas mehr als
einem Jahr als Geschiftsfiihrer jedoch
viele Freiheiten ldsst. Er kennt die strate-
gische Ausrichtung, die ich verfolge, und
tragt diese mit.

und die

Was machen Sie, wenn Sie sich nicht
gerade der Reinheit widmen?

Zurzeit kommt der Sport leider etwas zu
kurz. Aber an erster Stelle steht sowieso
die Familie. Meine Frau stammt aus dem
Hotelgewerbe, sie war Leiterin House-
keeping im «Hilton» Basel. Gemeinsam
haben wir eine vierjahrige Tochter.

Hat diese schon mitbekommen, wie
wichtig Sauberkeit ist?

Ja, natiirlich. Aber sie weiss auch, dass es
nicht schlimm ist, wenn einmal etwas
schmutzig wird. Wir haben vanBaerle-
Produkte zu Hause.
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Belohntes R

Mit «InnuScience» setzte vanBaerle

in der Entwicklung

neuer

Technologien fiir den Hygienesektor
friih auf den richtigen Partner.

Oberstes Ziel der in Jahrzehnten
erarbeiteten Kompetenz in samt-
lichen Bereichen nachhaltigen
Hygienemanagements ist bei
vanBaerle die Erhaltung der Ge-
sundheit und Umwelt. Dazu z&hlt
der Einsatz okologischer GREEN-
Reinigungsprodukte anstelle kon-
ventioneller CLASSIC-Produkte.
Mit GREEN hat das Unternehmen
ein eigenes Label entwickelt. Ins
GREEN-Sortiment aufgenommen
werden nur 6kologische Produkte
mit realem Zusatznutzen. Dazu
gehoren nebst innovativen Neu-
und Weiterentwicklungen im
eigenen Labor auch zertifizierte
Produkte mit bestétigter Nachhal-
tigkeit von Partnern wie Green-
speed oder die biotechnologi-
schen Produkte von InnuScience.
Als sich das Schweizer Unterneh-
men vanBaerle vor 15 Jahren ent-
schied, mit InnuScience zusam-
menzuspannen, war der Mut zum
Risiko vonnéten. Zwar erschien
der Ansatz der 1992 in Kanada von
zwei jungen Molekularbiologen
gegriindeten Firma iiberzeugend
und innovativ: Mit dem Ziel, um-
weltsch dere Reinigt it-
tel zu produzieren, erforschten sie
zuerst die Reinigungsprozesse in
der Natur und identifizierten da-
bei Mikroorganismen und Enzy-
me, die bestimmte Verschmut-
zungen oder Geriiche radikal
«wegfressen». Ob sich diese, ver-
einfacht gesagt, aus der gezielten
Ziichtung von spezialisierten und
enorm leistungsstarken Bakte-
rienkulturen gewonnenen Pro-
dukte im aggressiven, von grossen
amerikanischen Konzernen be-

herrschten Markt aber auch be-
haupten wiirden, war ungewiss.
Trotz eines allgemeinen Wohlwol-
lens tat sich die Wirtschaft mit
«griinen» Innovationen anfing-
lich schwer.

Doch das unternehmerische Risi-
ko hat sich fiir vanBaerle gelohnt.
InnuScience gilt heute weltweit
als ein Leader in Biotechnologie;
die Produkte haben sich bewihrt
und stossen Jahr fiir Jahr in immer
mehr Lindern auf immer gréssere
Akzeptanz. Das gilt fiir die gesam-
te Palette, von der Boden- oder
Abflussreinigung bis hin zum bio-
logischen Abbau von Fetten und
Olen oder der Geruchsvernich-
tung mit Reinigungswirkung. Dass
die hohe Konzentration der Mehr-
zweckprodukte die gesamte Lo-
gistik vereinfacht, die Prézision
der Verdiinnungssysteme eine
optimale Dosierung erleichtert
und die Handhabung absolut ge-
fahrlos ist, trigt zum Erfolg bio-
technologischer Produkte bei.
Doch die Forschung kann sich ge-
rade in einer Technologie, die
dem gefahrlosen Arbeitsumfeld
und dem Umweltschutz hichste
Prioritét beimisst, kein Nachlas-
sen erlauben. Schon immer in
seiner 130-jahrigen Geschichte
hat das als Seifenfabrik gegriinde-
te Unternehmen vanBaerle in
Forschung investiert. Nun wagt
man in Miinchenstein den gros-
sen Schritt und wird sich in neuen
Labors der Weiterentwicklung
biotechnologischer Produkte fiir
die professionelle Hygiene anneh-
men. Gute Nachrichten fiir den
Forschungsstandort Schweiz!

% )

BIOTECHNOLOGISCHE PROD

VANBAERLE-GRUPPE

Ihren Anfang nahm vanBaerle 1888 als Seifenfabrik.
Schon 1898 zog sie an den heutigen Firmenhauptsitz
nach Miinchenstein bei Basel. Fest verankert in der
Nordwestschweiz, entwickelte sich die vanBaerle-
Gruppe zu einem Unternehmen, dem heute Tochter-
gesellschaften in Taiwan, Singapur, Tschechien,
Deutschland, Frankreich und ein Joint Venture in der
Slowakei angehéren.

Die Gruppe, die eine Expansionsstrategie verfolgt und
kréftig in die Entwicklung neuer Produkte investiert,
verkauft ihre Produkte und Dienstleistungen in tiber
funfzig Landern in Europa, Amerika und Asien. Verwal-
tungsratsprasident, Inhaber und CEO der vanBaerle-
Gruppe ist der Unternehmer Daniel Schenk. vanBaerle
beschaftigt rund 120 Mitarbeitende.

Kontakt:

vanBaerle Hygiene AG

Schiitzenmattstrasse 21, 4142 Miinchenstein
+41 61415 90 90

hygiene@vanbaerle.com
www.vanbaerle.com

WE DARE TO CARE

. AUS DEN ZIELSETZUNGEN
‘DER VANBAERLE HYGIENE AG

| GREEN IST FUR UNS EINE PHILO-

SOPHIE, DIE WIR ALS LANGFRISTI-
GEN BEITRAG FUR EINE LEBENS-
WERTE ZUKUNFT VERSTEHEN. ALL
UNSERE PRODUKTE UND PROZES-
SE SIND NACHHALTIG UMWELT-
SCHONEND.

EINE INTAKTE UMWELT IST FUR
UNS DER SCHLUSSEL ZUM
PERSONLICHEN WOHLBEFINDEN.,
UNSER UNTERNEHMEN SOLL IM
EINKLANG MIT DEN GESELL-
SCHAFTLICHEN BEDURFNISSEN
WACHSEN, OHNE DASS DABEI
UNSERER UMWELT SCHADEN ZU-
GEFUGT WIRD.

UNSERE GREEN-PHILOSOPHIE
BERUHT AUF FUNF ECKPFEILERN,
MIT DENEN WIR EINEN AKTIVEN
BEITRAG ZUR NACHHALTIGEN
ENTWICKLUNG LEISTEN:
NATURNAHE HYGIENE, UMWELT-
FREUNDLICHE PRODUKTION,
EINSATZ NACHHALTIGER ROH-
STOFFE, HOCHSTE QUALITAT UND
GESUNDE SAUBERKEIT. FUR JEDEN
EINZELNEN DIESER BEREICHE HA-
BEN WIR UNS KONKRETE ZIELE
GESETZT, DIE WIR MIT ENTSPRE-
CHENDEN MASSNAHMEN ZIELGE-
RICHTET UMSETZEN.




Nachhaltig im &

Gleichschritt

Das Schweizer Gastronomieunternehmen
Eldora AG baut die Prasenz in der Deutsch-
schweiz aus. Mit der vanBaerle Hygiene AG
als Exklusivpartner fir Reinigungsmittel.

Frither ging es in der Gemeinschaftsgast-
ronomie nur um die schnelle Verpflegung
der Angestellten. Das hat sich mit dem zu-
nehmenden Gesundheits- und Ernah-
rungsbewusstsein der (westlichen) Gesell-
schaft stark gedndert. Essen ist nicht mehr
einfach nur Nahrung, sondern Ausdruck
eines individuellen Lebensstils, oft ver-
bunden mit der Sensibilisierung fiir The-
men wie Nachhaltigkeit, Okologie und re-
gionale Produktion.

Diesem Wandel trug Eldora, 1919 vom
christlichen Verein junger Ménner als Stif-
tung DSR «Département Social Romand»
gegriindet, schon frith Rechnung. Mit in-
dividuellen und innovativen Losungen fiir

eine zentrale Meniiplanung. Das gibt den
Kiichenchefs die Moglichkeit, das Angebot
individuell auf die Bediirfnisse ihrer Géste
auszurichten.

Als ein der Nachhaltigkeit verpflichtetes
Unternehmen legt Eldora auch bei der
Wahl der Geschaftspartner Wert auf &ko-
logisches Bewusstsein. Schon seit iiber
zehn Jahren setzt man in dem fiir die Gast-
ronomie zentralen Bereich der Hygiene
auf die innovativen Produkte und &kolo-
gisch sauberen Lésungen von vanBaerle.
Nachdem die Vertréige jeweils schweigend
verldngert wurden, wurde der Grossauf-
trag im vergangenen Jahr ausgeschrieben,

weil man sich, so Eldora Deutschschweiz-
Direktor Christian Hiirlimann, auf dem
Markt einen Uberblick verschaffen wollte.
Den Zuschlag hat nun wiederum vanBaer-
le erhalten. Ausschlaggebend waren fiir
das Gastro-Unternehmen nicht nur die

jahrelangen positiven Erfahrungen mit
den Produkten, sondern auch die Service-
Leistungen. Wer iiber 260 individuell ge-
fithrte Betriebe von sehr unterschiedlicher
Grosse gleichermassen zufriedenzustellen
vermag, ist der richtige Partner.

die Kunden, hohem Qualitétsbewusstsein
und konsequenter Umsetzung des Nach-
haltigkeitsgedankens hat es das Unterneh-
men in der Branche zur Nummer Eins in
der Romandie gebracht und verfolgt nun
auch in der Deutschschweiz eine Wachs-
tumsstrategie, insbesondere im Bereich
von Mitarbeiterrestaurants.

Mittlerweile ist die Eldora-Gruppe das
fiinftgrosste ~ Gastronomieunternehmen
des Landes, titig unter anderem in der
Restauration in Firmen, Alters- und Pfle-
geheimen oder Schulen, aber auch etwa
dem Eventcatering. Insgesamt fiihrt das
Schweizer Unternehmen iiber 260 Restau-
rants, fiir die jeweils ein auf die Bediirfnis-
se des Kunden zugeschnittenes und zu
den Gegebenheiten vor Ort passendes
Rahmenkonzept erstellt wird. Ein univer-
selles Eldora-Gastronomiekonzept gibt es
nicht. Verzichtet wird bewusst auch auf

1M
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Seit Dezember 2010 fiihrt die
Eldora AG die Gastronomie im
Credit Suisse Tower in Ziirich
Oerlikon. Das Besondere ist das
Selbstbedienungsrestaurant, wo
die Géste an fiinf verschiedenen
Food-Inseln ihr Essen auswahlen
und direkt bezahlen kénnen. Es
gibt also keine zentrale Kasse, vor
der man Schlange stehen muss. An
jeder Insel findet der Gast zudem
die Tagesangebote wie Suppe,
Salat oder Dessert.

flickr/Nils Rohwer
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Das fiinftgrésste Gastronomie-
unternehmen in der Schweiz

132 Mitarbeiter-Restaurants
61 Mensen

64 Altersheime

2000 Mitarbeitende

30000 Gaste taglich

13 Millionen Speisen und
Getranke jéhrlich

312 Millionen Franken Jahres-
umsatz

2012 Gewinn des «Best of Swiss
Gastro Award» in der Kategorie
Business & Care (mit dem Credit
Suisse Tower)

«lImmer ein offenes Ohr flr unsere Anliegen»

Christian Hurlimann, Direktor Eldora Deutschschweiz,
Uber die langjahrige Partnerschaft mit vanBaerle
und die Herausforderungen in der Gemeinschafts-

gastronomie.

Herr Hiirli Ich 11 t
hat Nacht im Unternel
Eldora?

Erist sehr gross - und das seit mindestens
zehn Jahren. Ich wiirde sogar behaupten,
dass wir in der Gemeinschaftsgastrono-
mie mittlerweile eine Vorreiterrolle iiber-
nommen haben. Mit Nachhaltigkeit be-
schiftigen sich natiirlich auch unsere
Kunden schon lange intensiv.

Auf dkologisch saubere Losungen setzt
auch vanBaerle, Ihr Partner fiir Reini-
gungsmittel und Hygiene.

Das war sicher ein wichtiges Argument,
diese Zusammenarbeit wieder zu erneu-
ern. Der Endkunde, also der Gast, ist heu-
te sensibilisiert. Er interessiert sich fiir
das Thema Foodwaste, legt Wert auf die
Herkunft der Lebensmittel. Und er er-
wartet, dass wir nachhaltig mit Wasch-
mitteln umgehen. Wir schitzen sehr
dass vanBaerle auch in dieser Hinsicht
immer ein offenes Ohr fiir unsere Anlie-
gen hat. Wenn wir uns wiinschen, dass
sich der Reinigungsmittelverbrauch et-
was reduzieren lésst, liegt das ja auf den
ersten Blick nicht unbedingt im Interesse
des Lieferanten. Aber bei vanBaerle
nimmt man auch derlei proaktiv auf und
unterbreitet uns Vorschlage.

vanBaerle ist nicht nur Lieferant, son-
dern auch Spezialist und Berater?
|

Ja. Und das ist in der heutigen Zeit und
hochstwahrscheinlich auch in Zukunft
einer der Hauptgriinde fiir die Zusam-
menarbeit. Etwas vereinfacht gesagt: Sei-
fe konnen Sie bei A oder B kaufen. Aber
die Beratung und Dienstleistung sind
Gold wert. Vor allem dann, wenn alle glei-
chermassen davon profitieren koénnen.
Unser grosstes Restaurant fertigt etwa
2000 Essen am Tag, das kleinste rund 50.
Aber die Anforderungen an die Hygiene
sind tiberall dieselben. Deshalb ist es fiir
uns wichtig, dass nicht nur die Geschifts-
fithrer unserer Flaggschiffe, sondern die
Verantwortlichen aller Betriebe von unse-
ren Partnern gleich gut bedient werden.
Das ist bei vanBaerle der Fall.

Richtig. Deshalb sind gerade Produkte-
schulungen immer wieder notwendig.

Ist fiir Eldora auch von Bedeutung, dass
Baerle ein Schwei: Traditi
unternehmen ist?
Ja. Wir selbst positio-
nieren uns ja auch
stark tiber die regio-
nale Produktion und

«Es ist
wichtig,

Wir leben im Zeitalter grosser Transpa-
renz. Die Leute wollen heute genau wis-
sen, was sie zu sich nehmen, egal ob am
Arbeitsplatz oder in der Freizeit. Und sie
legen sehr viel Wert auf den Gesundheits-
aspekt, gerade auch

beim  Mittagessen.

£ = Dasselbe  Bewusst-
Tur uns sein gilt fiir unsere

d ass di e Kunden, die beziig-

haben, wenn wir uns lich Tétigkeit und Fir-
mit den direkten ;’”gg Aac ,ﬁ,ﬁ 3 r menkultur  jeweils
Mitbewerbern ~ ver- e a eigene  spezifische
gleichen, die meis- Merkmale aufweisen.
ten kleineren lokalen Deswegen ist es
Produzenten.  Zu- unsere  Unterneh-
dem sind wir ein mensphilosophie,

Unternehmen, das W @‘ﬁ“d@&"l‘«‘? dass die Produkte

rein national ope-
riert. Als Schweizer
Unternehmen arbei-
ten wir deshalb gerne mit Schweizer

“Unternehmen zusammen.

Sie haben vor drei Jahren den Namen
gewechselt - aus DSR wurde Eldora. Im
Ganzen feiert das Gastronomieunter-

Das Ser bot des U h

aus Miinchenstein ist gross. Wie nutzen
Sie es bei Eldora?

Der ganze Bereich Lebensmittelsicher-
heit und Hygiene ist einer unserer wich-
tigsten Schwerpunkte in der Aus- und
Weiterbildung. Da ist es bei der ent-
sprechenden Thematik gut und sinnvoll,
wenn man auf einen Partner wie
vanBaerle zuriickgreifen kann. Man ist in
Miinchenstein sehr flexibel und praktisch
jederzeit erreichbar.

Das ist wohl nicht unwichtig bei der im
G henden grossen

1 1
be vorherr

g
Fluktuation?

h 2019 sein 100-jihriges Be-

stehen. Beschenken Sie sich, indem Sie
weiter wachsen?
(lacht) Was die Deutschschweiz betrifft,
versuchen wir nach wie vor, gesund und
nachhaltig zu expandieren. Das ist bis
jetzt auch gelungen: 2005 hatten wir
knapp zehn Betriebe, dieses Jahr werden
es rund 40 Betriebe sein. In der West-
schweiz dagegen ist ein solch starkes
Wachstum nicht mehr méglich. Wir sind
dort seit Jahren die Nummer eins.

Sie positionieren sich in einem gehobe-
nen Niveau. Damit diirfte auch die An-
spruchshaltung der Giste hoch sein.

ebenso vielseitig und
individuell sind wie

unsere Kunden
selbst. Ein universelles Eldora-Gastrono-
miekonzept gibt es nicht.
Aber wohl verbindliche Quali-

titsmerkmale?
Ja. So arbeiten wir zum Bei-
spiel mit einem sehr tiefen
Convenience-Grad. Das
heisst, wir haben den An-
spruch, die «Frischesten»
zu sein. Dazu kommt wie
erwihnt die Regionalitit,
und dann die Freund-
lichkeit unserer Mitarbei-
tenden. Dieser sehr wich-
tige Aspekt wurde in der
Gemeinschaftsgastronomie

mit ihren Selbstbedienungsrestaurants
leider lange etwas vernachléssigt.

Gemeinschaftsgastronomie ist auch fiir
Starkoche attraktiv geworden. Sie ha-
ben eine Partnerschaft mit dem TV-
Koch René Schudel. Kommen weitere
hinzu?
Momentan ist René Schudel unser einzi-
ger Botschafter. Er verkérpert fiir uns
Nachhaltigkeit und die traditionelle
Schweizer Kiiche, was ja auch in der Mar-
ke MUNDART zum Ausdruck kommt. Es
ist aber gut moglich,
dass wir fiir andere
Bereiche mit einem
weiteren Botschafter
zusammenarbeiten
werden. Ich denke
etwa an den Mega-
trend Gesundheit.
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Vertrauen in die Schweizer Firma

(unden schatzen an

rle nicht nur die Dienst-
ungen und ckologisch
bere Losungen fir
fessionelle Hygiene.
oen sich bewusst fur ein
zer Traditionsunterneh-
entschieden.

Af

Einfach und
einfach gut

Ein gutes Preis-Leistungs-Verhéltnis und die
Schweizer Zuverléssigkeit: Im Hotel «Ziircher-
hofy in Zirich setzt man bei der Reinigung aus
Uberzeugung auf vanBaerle-Produkte.

Seit zweieinhalb Jahren ist Sabrina Rizzo im Best Western Plus
Hotel Ziircherhof im Ziircher Niederdorf fiir das Housekee-
ping verantwortlich. Sie war es auch, die sich im vergangenen
Jahr auf die Suche nach einem auf 6kologisch saubere Pro-
dukte spezialisierten Lieferanten machte und bald auf van
Baerle aufmerksam wurde. Im «Ziircherhof» mit seinen
39 Zimmern und dem beliebten Fondue-Restaurant «Walliser
Keller» wird nicht nur die Nachhaltigkeit, sondern auch die
Swissness grossgeschrieben. Schweizer Produkte werden be-
vorzugt, Lebensmittel wie etwa der Kise stammen aus der
Region, und ausgeschenkt wird unter anderem ein in der
Umgebung von Ziirich gefasstes Wasser.

Was im Unternehmen fiir den gastronomischen Bereich gilt,
soll auch im Reinigungssektor seine Giiltigkeit haben. Rasch
wurde der tiichtigen Hauswirtschafterin wéhrend der Test-
phase bewusst, dass die vanBaerle Hygiene AG nicht nur mit
dem innovativen «griinen» Produktesortiment punkten kann.
«Erstens stimmt das Preis-Leistungs-Verhiltnis», sagt Sabrina
Rizzo: «Zweitens ist der Service top. Wir wurden von Kunden-

Sabrina Rizzo, Verantwortliche Housekeeping im Hotel
Ziircherhof, hat sich fiir vanBaerle-Produkte entschieden.

berater Peter Baumann genaustens instruiert. Er ist zudem
immer erreichbar, die bendtigten Produkte werden immer
sofort geliefert.»

Nicht unwesentlich fiir die Zufriedenheit von Sabrina Rizzo
und ihrem Team - zwei Lernende und vier Aushilfskrifte - ist
der Umstand, dass die Zimmerreinigung mit vanBaerle-Pro-
dukten leicht von der Hand geht. Und wenn ein zusitzliches
Bediirfnis besteht, ist Kundenberater Baumann allzeit bereit.
So nahm er etwa im «Ziircherhof» auf Verlangen eine Was-
seranalyse vor - kostenlos.

zurcherhof.ch

Wertvolle Bausubstanz,
verschiedene Materialien:
Die Reinigung in Marija
Buchers Hotel Schliissel
ist anspruchsvoll.

iStock

Bilder Andrée Getzmann

Der Schlissel zum Erfolg

Im Luzerner Hotel und Restaurant Schlissel
wird die Nachhaltigkeit konsequent umge-
setzt. Das gilt insbesondere bei der Hygiene.

Es ist ein Bijou, das kleine, in der Luzerner Innenstadt gele-
gene Boutique-Hotel Schliissel. Die zehn Zimmer des
2-Sterne-Superior-Hauses sind hochwertig und geschmack-
voll eingerichtet. Im Restaurant auf zwei Etagen fithlt man
sich willkommen wie in heimeligen Stuben. Bereits 1545
wurde in dem Gebaude aus dem 13. Jahrhundert eine Her-
berge eroffnet. Historie und Tradition sind also allgegen-
wirtig. Doch veraltet oder gar verstaubt ist hier nichts.

Das ist das Verdienst von Marija Bucher, die seit 2012 zu-
sammen mit ihrem Mann Stephan den «Schliissel» fiihrt.
Sie hat das ehrwiirdige Gasthaus nicht nur herausgeputzt
und tiichtig renoviert, sondern auch neu positioniert. Dabei
spielte Nachhaltigkeit eine zentrale Rolle. Sie wurde und
wird von der jungen Hoteliere konsequent umgesetzt.

Das betrifft nicht nur die verwendeten Nahrungsmittel oder
das ausgeschenkte «Pilatus-Quellwasser», sondern vor al-
lem auch die Reinigung. Fiir Marija Bucher war klar, dass fiir
samtliche Bereiche nur umweltfreundliche Produkte zur
Anwendung kommen sollen. Dabei waren die Herausforde-
rungen gerade auf den Etagen gross. In den Mauern des his-
torischen Gebéudes gilt es, auf engem Raum die verschie-
densten Materialien wie Holz, Keramik, Beton oder
Sandstein sauber zu halten. Will man ihnen sachgerecht
Sorge tragen, miissen sie auch gesondert behandelt werden.
Natiirlich wandte sich Marija Bucher an die vanBaerle Hygi-
ene AG, weil sie nach dkologisch sauberen Lésungen fiir die

professionelle Hygiene suchte. Ein weiterer Grund war die
Firmengeschichte. Denn die Gastgeberin setzt sich dezi-
diert filir den hiesigen Wirtschaftsstandort ein: «Ich unter-
stlitze wenn immer méglich Firmen aus der Schweiz.»

So traf sich die Hoteliere im vergangenen Sommer mit Da-
niel Schwander, einem der knapp dreissig Kundenberater
von vanBaerle. Gemeinsam unternahm man eine ausfiihr-
liche Hausbesichtigung, worauf der Berater die fiir die
unterschiedlichen Materialien geeigneten Reinigungsmittel
zusammenstellte. Nach iiberzeugenden ersten Testresulta-
ten entschied man sich zur Zusammenarbeit. Daniel
Schwander schulte das Personal und hatte offenbar nach-
haltig Erfolg. Marija Bucher schwirmt: <Meine Mitarbeiten-
den finden es fantastisch, mit vanBaerle-Produkten zu
arbeiten. Die Handhabung ist einfach, geliefert wird in be-
reits dosierten Behaltern.»

Fiir Daniel Schwander, der frither in der IT-Branche arbeite-
te und vor sieben Jahren zu vanBaerle wechselte, ist der re-
gelméssige Kontakt mit dem Kunden entscheidend wichtig.
Mit seinem umfassenden Fachwissen ist er auch ein gefrag-
ter Mann, wenn es fiir einmal nicht um spezifische vanBaer-
le-Produkte geht. Den 6kologischen Aspekt verliert er je-
doch nicht aus den Augen. Das betrifft zum Beispiel die
richtige Dosierung. Ob traditionelle oder griine Produkte -
Daniel Schwander erlebt es immer wieder, dass zu viel ver-
schwendet wird. Das gilt iibrigens nicht nur fiir die Mittel,
sondern auch fiir das Wasser.

Es ist dieses ganzheitliche nachhaltige Denken, das
die «Schliissel»-Hoteliére Marija Bucher und die Firma
vanBaerle zu Geschiftspartnern machte.

schluessel-luzern.ch



08

Fachjournal | Nr. 2 / 25. Januar 2018

HYGIENE ALS THEMA IN DER AUSBILDUNG

iStock

«Sauberkeit wird gerne delegiert»

Sandra Burri, Fachlehrerin Housekeeping
an der Hotelfachschule Thun, (iber die

Herausforderung, Studierende nachhaltig
fiir das Thema Hygiene zu sensibilisieren.

Frau Burri, was assoziieren Sie mit
dem Begriff Sauberkeit?

Ich setze «sauber» gerne in einen
Kontext: Im 5-Sterne-Hotel habe ich
hohe Erwartungen an die Sauberkeit,
dann darf kein Staub unter dem Bett
zu finden sein, und auch die Fenster
sind frei von Fingerabdriicken und
Fliegendreck. Wenn ich jedoch in einer
einfachen Hiitte tibernachte, dann
&ndern sich meine Erwartungen. Als
Minimum sollte das WC wirklich
sauber sein und ich sehe keine Spuren
von meiner Vorgangerin. Sauberkeit ist
also immer subjektiv und abhéngig
von der aktuellen Situation.

Sind sich die Studierenden der
Wichtigkeit von Sauberkeit im
Gastgewerbe bewusst?

Jal! Vor allem im Bereich Kiiche sind
sie sich der Sauberkeit sehr bewusst.
Aber auch in anderen Bereichen wie
zum Beispiel in den Zimmern. Jedoch
schieben sie die Verantwortung gerne
auf die Mitarbeiten-

den im Bereich
Hauswirtschaft
ab. Ich hore
oft die
Aussage:
«Dafiir
habe ich

dann eine Fachperson Hauswirt-
schaft.» Leider wird es auch in diesem
Bereich immer schwieriger, gute
Fachleute zu rekrutieren.

Wie viel Raum nimmt Sauberkeit im
Lehrplan der HF Thun ein?

Bei Sauberkeit
denken wir sofort
an Reinigung. Doch
andere Themen
‘wir zum Beispiel

«Manchmal bin ich
als Fachperson

Restaurateurs/Restauratrices in der
Verantwortung stehen. Objektreini-
gung und Textilreinigung ist kaum
eine Lieblingsbeschéftigung, es wird
oft als ein notwendiges Ubel mit wenig
Charme wahrgenommen. Ich versuche,
ihnen mit meinem Engagement die
Hauswirtschaft allgemein néherzubrin-
gen und ihnen aufzuzeigen, dass es
sich lohnt, in die Sauberkeit zu
investieren. Dies setzt jedoch ein
gewisses Interesse voraus.

Womit haben die Studierenden beim
Thema Sauberkeit am meisten Miihe?
Meine Einschétzung geht in die
Richtung, dass sich die Studierenden
zwar der Wichtig-
keit bewusst sind,
jedoch das echte
Interesse am
Thema fehlt. Allzu

die Textilversor- o0 gerne wird

gung sind auch ein etwas ernu Chte I"t Y Sauberkeit

Teil der Sauberkeit. 3 X delegiert, das

S0 gesehen wenn ich sehe, wie stichwort outsour-
widmen sich die 3 o cing nimmt an
smaicendenim N SChweizer Hotels  wishtigkeit zu.
Grundsemester 2 e . Dass aber mit

dem Thema g ereini gt Wi rd 020 dieser Losung die
Sauberkeit Probleme nicht

wahrend zwei
Lektionen pro Woche.

Wird auch das Thema Umweltschutz
und Nachhaltigkeit bei den verwen-
deten Reinigungsmitteln themati-
siert?
Ich unterrichte nicht speziell umwelt-
vertrdgliche Reinigungsmittel, da
meiner Meinung nach die Gesetzge-
bung geniigend Rahmenbedingungen
festlegt. Ich gehe jedoch sehr stark
auf das Thema Dosierung ein. Das ist
auch unter dem Aspekt der Umwelt
sehr wichtig.

Wie erklédren Sie den Studieren-

den, warum Sauberkeit so
wichtig ist?

Dass es wichtig ist, muss ich
ihnen kaum erklaren. Jedoch
arbeite ich daran, ihnen
bewusst zu machen, dass

sie als zukiinftige Hoteliers
oder Hotelieres und

Sandra Burri |

«aus den Augen,
aus dem Sinn» sind, muss im Unterricht
immer wieder thematisiert werden.

Wie beurteilen Sie allgemein die
Sauberkeit in den Schweizer Hotels?
Der erste Eindruck scheint mir gut bis

AUSBILDUNGSSTATTE
MIT GUTEM RUF

Sandra Burri ist Betriebsskonomin
FH in Facility Management und
unterrichtet an der Hotelfachschule
Thun. Die 1986 von hotelleriesuisse
gegriindete Schule machte sich erst
als Ausbildungsstatte mit Schwerge-
wicht im Bereich Food & Beverage
einen Namen. In den letzten Jahren
entwickelte sich die Ausbildungs-
stitte in eine anerkannte Hotelfach-
schule. Die Absolventen beenden
ihre Ausbildung mit dem eidgends-
sisch anerkannten Titel Dipl. Hote-
liere-Restauratrice HF bzw. Dipl.
Hételier-Restaurateur HF.

sehr gut. Wenn ich als Fachperson
jedoch ab und zu hinter die Kulissen
schauen darf, bin ich manchmal etwas
erntichtert, wenn ich sehe, wie
gereinigt wird. In dieser Hinsicht
koénnten etliche Betriebe noch optimie-
ren. Und leider wird sehr oft der
Rotstift gerade im Housekeeping
angesetzt. Das heisst, dass die
Mitarbeitenden unter Zeitdruck
arbeiten und dadurch Methoden
anwenden, welche die Sauberkeit
nicht férdern.

Wie sieht es in der Gastronomie aus?
In der Gastronomie nimmt bei der
Herstellung von Nahrungsmitteln die
Hygiene einen hohen Stellenwert ein.
Ich denke, dass wir in der Schweiz
einen hohen Standard diesbeziiglich
fiihren, was ich sehr unterstiitze. Wir
miissen dem Gast garantieren kénnen,
dass die hergestellten Produkte
bedenkenlos geniessbar sind. Unsere
Gesetzgebung gibt dazu den Rahmen.
Die Bedingungen sind klar, bei
Nichtbeachtung wird sanktioniert.

Wo werden die meisten Fehler
gemacht?

Ich kann vor allem fiir den Bereich
Logement sprechen: Ich habe den
Eindruck, dass viele Mitarbeitende im
Housekeeping nicht richtig geschult
sind. Viele Verantwortliche gehen
davon aus, dass eine Frau (und es sind
ja meistens Frauen, welche im
Housekeeping arbeiten) weiss, wie

man reinigt. Dies ist leider nicht der
Fall. In der Hotellerie sprechen wir von
professioneller Reinigung, die ein
spezifisches Wissen voraussetzt. Aber
genau dieses Wissen fehlt oft, und die
Verantwortlichen holen sich dazu die
fachliche Unterstiitzung nicht. Deshalb
sieht es dann hinter den Kulissen nicht
immer so professionell aus!

Die Anforderungen an die Sauberkeit
sind hoch - auch vom Gesetzgeber.
Wird in der Schweiz diesbeziiglich
iibertrieben?

Ich bin der Meinung, dass die Gesetze,
welche es zu berticksichtigen gilt,
gerechtfertigt sind. Zum Beispiel das
HACCP oder Gesetze im Bereich der
Sicherheit, etwa die Sicherheitsdaten-
bléatter fiir Reinigungsmittel. Gerade in
Zusammenarbeit mit ausldndischen
Mitarbeitenden, die oft ein anderes
Verstandnis von Sauberkeit haben,
sind solche Gesetze auch hilfreich.

Konnen Sie uns punkto Sauberkeit
einen einfachen, aber effizienten Tipp
geben?

Gerne! Reinigen Sie generell Nasszel-
len regelméssig in kurzen Absténden,
statt einmal eine zeitintensive Grund-
reinigung durchzufiihren! Erstens setzt
sich der Schmutz viel weniger stark an
(zum Beispiel Kalk), zweitens ist der
zeitliche Aufwand dadurch viel
geringer, und drittens kann man so die
doch unbeliebte Grundreinigung
hinauszogern!

An der am Thunersee gelegenen Hotelfachschule Thun werden jeweils rund

300 Absolventinnen und Absolventen ausgebildet.
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Hygiene oft wichtiger als der Preis

Eine Umfrage zeigt: Sauberkeit und
Hygiene ist fir die Géste bei der Hotelwahl
von entscheidender Bedeutung.

ualitit und Sauberkeit der

Wische sind fiir die Géste in

deutschen und 6sterreichi-

schen Hotels wichtig. Die
Reinigung der Wiésche in der betriebs-
internen Wéscherei wird in diesem Zu-
sammenhang als Qualititsmerkmal be-
trachtet. Zu diesem Ergebnis kam eine
Umfrage von marketagent im Auftrag von
«Klasse Wasche».

KERNAUSSAGE 1

Sauberkeit und Hygiene sind bei der
Hotelauswahl am wichtigsten

Fiir drei Viertel aller Géste (75 Prozent)
sind Sauberkeit und Hygiene bei der Ho-
telauswahl von grosser Bedeutung. Erst
danach folgen das Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis, das bequeme Bett und die um-
fangreiche Auswahl beim Essen als Ent-
scheidungskriterium.

AUSSAGE 2

Waischequalitiit als Wertschitzung
gegeniiber dem Gast

61 Prozent der Befragten legen auch pri-
vat grossen Wert auf eine hohe Wische-
qualitdit und wollen daher auch im
Urlaub oder auf einer Geschiftsreise
nicht darauf verzichten. 13 Prozent ga-
ben an, eine empfindliche Haut zu haben
und daher besonders auf professionell
gepflegte Wische im Hotel zu achten, die

dariiber hinaus als Wertschétzung gese-
hen wird.

KERNAUSSAGE 3

Bettwische und Handtiicher sind die
Nummer eins

Jeder zweite Gast achtet bei einem Ho-
telbesuch «immer» auf die Wasche und
die Hoteltextilien; etwa ein Drittel tut
dies «regelmissig». Besonders der Zu-
stand der Bettwésche und der Handtii-
cher werden registriert: Neun von zehn
Gisten achten darauf. Danach folgen die
Tischwdsche im Restaurant sowie der
Bademantel auf dem Zimmer und die
Handtiicher im Wellnessbereich.

KERNAUSSAGE 4

Je dlter, desto kritischer

Je dlter der Gast, desto kritischer betrach-
tet er die Textilien im Hotel. Fiir die 60- bis
69-Jahrigen ist die Bettwésche mit 93 Pro-
zent das Top-Thema. Bei den 24- bis
29-Jéhrigen sind es immerhin 81 Prozent.

KERNAUSSAGE 5

Mangelnde Sauberkeit als hadufiger
Beschwerdegrund

Beschwerden und schlechte Hotel-Be-
wertungen liegen haufig in mangelnder

Warum ist die Wasche ein
wichtiges Kriterium bei der
Hotelbuchung?

Wiische ist Wohlfiihlen 72%

kgpnzeichnﬁ& Qualitit des BegrieI§§ 65%

ch lege privat Wert auf gute Wiische 6%

_ Ich habe empfindliche Haut | 2%

Ich leide an einer Allergie| 5% ¢

‘Mein Partner/Kind Ie:idet an AIIergié 4%

Quelle: marketagent.com

iStock

Sauberkeit und Hygiene begriindet. Fast
jeder zweite Gast hat sich bei einer beruf-
lichen oder privaten Reise schon einmal
im Hotel beschwert - 40 Prozent der Be-
fragten iiber ein schmutziges Zimmer.
Rund 30 Prozent reklamierten Reparatur-
bedarfim Zimmer, ebenso vielen war die
allgemein mangelnde Hygiene im Hotel
schon einmal ein Dorn im Auge.

KERNAUSSAGE 6

Umweltfreundlich und individuell

Als Vorteile einer Inhouse-Wascherei se-
hen die befragten Giste vor allem die
Umweltfreundlichkeit (61 Prozent), da
die Transportwege entfallen. Auf Platz
zwei folgt der individuelle Wéscheservice -
fiir den Gast mit 55 Prozent. Gleich da-
hinter liegt mit 54 Prozent die Zeiterspar-
nis durch das Wegfallen des Hin- und
Riicktransportes. Jeder zweite Befragte
sieht als Vorteil, dass in der hauseigenen
Wascherei Arbeitsplitze geschaffen wer-
den. Mehr «Liebe zum Detail» beschei-
nigt ein Drittel der Géste Hotels mit haus-
eigener Wischerei. Ebenfalls ein Drittel
gibt an, dass die garantierte Sauberkeit
und Hygiene ein Vorteil einer Inhouse-
Wischerei ist.

www.klasse-waesche.de

INFORMATIONS-
PLATTFORM

Die Online-Umfrage wurde im

Mai 2015 von marketagent durch-
gefiihrt. Auftraggeberin der Unter-
suchung ist die Informationsplatt-
form «Klasse Wasche. Befragt
wurden 1000 Personen in Deutsch-
land und Osterreich. Die Befragten
verbringen mindestens drei Nichte
jahrlich privat oder beruflich in
einem Hotel im Inland.

«Klasse Wasche» ist eine Informa-
tionsplattform, die fiinf Unterneh-
men aus den Branchen Wasche,
Waschereitechnik und Chemie
(Diversey Care, Ecolab, Electrolux,
Miele und Waschekrone) gestartet
haben. Die Initiative ist seit 2011in
Osterreich aktiv, seit 2013 in Stdtirol
und seit 2014 in Deutschland.

Erschienen im Magazin Top hotel

Waschraum im Restaurant: Worauf Gaste achten

Wohin schweifen die Blicke
der Besucher eines Lokals
beim Benutzen des Wasch-
raums? Resultate eines Tests
~ mit Eye-Tracking-Brillen.

Restaurants wollen ihren Gésten ein per-
fektes Erlebnis bieten. Worauf diese bei
einem Besuch achten, hat das Unterneh-
men SCA mit seiner Marke Tork unter-
sucht. Mit Eye-Tracking-Brillen wurden
die Bewegungen und Blicke der Giste in
Restaurants analysiert. Basierend auf den
erfassten Rohdaten wurden Heatmaps er-
stellt. Diese zeigen, wie die Géste ver-
schiedene Restaurantbereiche (Kiiche,
Waschraum, Gastraum) wahrnehmen
und verdeutlichen, wohin die Aufmerk-
samkeit der Géste wandert. Die rot mar-
kierten Bereiche wurden demnach am
héufigsten in Augenschein genommen,
gefolgt von den griinen Punkten auf den

% »

Heatmaps (siehe Foto rechts). Die Punk-
te, die den Probanden bei ihrem Restau-
rantbesuch besonders ins Auge fielen,
diirften sich ebenso auf die Waschriume
in den obffentlichen Bereichen eines Ho-
tels iibertragen lassen.

Ergdnzend zur Eye-Tracking-Studie*
fithrten SCA und Tork im Mirz 2015 eine
europaweite Umfrage** unter rund 3000
Restaurantgésten durch, die unter ande-
rem folgende Erkenntnisse liefert: Neun
von zehn Befragten (92 Prozent) erwar-
ten, dass sich der Standard des Restaura-
tionsbereichs in den Waschrdumen fort-
setzt. Die Sauberkeit des Waschraums ist
ausserdem der Aspekt, der von Restau-
I dsten am dritthdufi nimlich
von 35 Prozent der Befragten, beméngelt
wird. Dabei kommt es auch auf die De-
tails bei der Ausstattung an. Hochwertige
Produkte wie Toilettenpapier (22 Pro-
zent), Papierhandtiicher (24 Prozent) und

druck bei. Sechs von zehn Befragten
(62 Prozent) erwarten qualitativ hoch-
wertige Hygienepapiere als Standard, um
sich im Waschraum genauso wohl zu
fithlen wie im Restaurant selbst.

www.sca-tork.com

* Die Eye-Tracking-Studie wurde im Februar 2015
in einem Restaurant in der Innenstadt von
Stockholm durchgefiihrt. Insgesamt zehn
ménnliche und weibliche Géste verschiedenen
Alters wurden unter anderem gebeten, ihre
Hénde im Waschraum zu waschen.

** Die Umfrage wurde im Marz 2015 unter 3087
Teilnehmern durchgefiihrt (die im Monat zuvor
mindestens einmal in einem Restaurant zu
Abend gegessen hatten). Die Teilnehmer kamen
aus Finnland, Grossbritannien, Frankreich,
Deutschland, Russland und den Niederlanden.
51,4 Prozent der Teilnehmer waren Frauen und
48,6 Prozent Méanner.

vom Wasch o h: Die rot markierten Bereiche

Seife (24 Prozent) tragen fiir jeden fiinften D
héufigsten in Augenschein genommen, gefolgt von den griinen Punkten.

Befragten zu einem positiven Gesamtein-

< » LS A
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Rernlgung§p(odukt mit denen Sie in jeden{;Anwendungsbere

olute Hygiene erzielen. Dafiir sorgen Oko-Rohstoffe,
ere Gesundheit als auch die Umwelt schonen.

Unsere ganzheitlicﬁ n Hygienekonzepte
(nachhaltige Reinigungsprodukte und
Hygieneéysteme) fiir die Kuiche schaffen
einwandfreie und nachhaltige Hygiene in
Ihrem Betrieb. Dabei sparen Sie Ressourcen
und Kosten und, besonders wichtig, Zeit.
Mit Relacare® bieten wir allumfassende,
nachhaltige Hygienedienstleistungen im
Bereich Gastronomie und Hotellerie an.

Textil

Mit unserem zeitoptimierten Waschverfah-
ren (chlorfrei und auf Sauerstoff basierend)
kénnen Sie die Anzahl Ihrer Waschpro-
zesse verdoppeln. So optimieren Sie thre
Kosten und schonen nachhaltig wertvolle
Ressourcen. Mit dem in unseren Laboren
entwickelten Komplettsortiment an
fliissigen und pulverformigen Waschmitteln
werden Textilien nicht nur rein, sondern
sind auch gesundheitsschonend bei der
Verwendung.

Handhygiene

Unser ganzheitliches Angebot bietet
einfache und ungefahrliche Hygieneld-
sungen fiir alle Waschraume. Mit dem
Einsatz von raffinierten Spendersyste-
men wird der Verbrauch spirbar gesenkt,
gleichzeitig entfalten unsere nachhaltigen
Produkte ihre pflegende und schiitzende :
Wirkung selbst bei starker Verschmutzung
und héufiger Anwendung.

cerieD

GREEN

WE DARE TO CARE

nachhaltige Produktpalette in Kombination
mit moderner Technologie bietet eine exakt
auf Ihre Bediirfnisse zugeschnittene Pro-
zesslosung. :

Raum

Mit unserem perfekt abgestimmten
Sortiment an nachhaltigen Reinigungs- und
Pflegeprodukten ist die Hygiene in hrem
Hause gewahrleistet. Einfach und sicher

in der Handhabung, unbedenklich in der
Anwendung und ganz auf Ihre Bediirfnisse
abgestimmt, sorgt unser Reinigungs-
system flir eine nachhaltig angenehme
Ambiance.

Industrie

Unser breites Angebot an hochaktiven
Reinigungsprodukten deckt sémtliche
Anforderungen der lebensmittelverarbei-
tende Industrie ab. Selbstverstandlich unter
Beriicksichtigung aller gesetzlichen Hygie-
nebestimmungen.

aecrie

e, L o Better. For you.

vanBaerle Hygiene AG, Schiitzenmattstrasse 21, 4142 Miinchenstein, +41 61415 90 90, hygiene@vanbaerle.com, vanbaerle.com
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