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Vorwort

Die weltweite Lage in der Tourismusbranche deutete bis Mitte 2008 auf gute Vorzeichen hin: die glo-
balen Reisemarkte verzeichneten seit Jahren ein nahezu ungebremstes Wachstum. Marktanteile ge-
wannen jedoch zunehmend die Nischen-Destinationen. Die Prognosen zeigten auf, dass Europa sowie
Nord- und Stidamerika mit unterdurchschnittlichen Wachstumsraten rechnen mussen.

Der im Jahre 2006 spiirbare Aufschwung in den Logiernachten und in der Restauration hat sich in den
Jahren 2007 und 2008 weiter positiv entwickelt. Die Talsohle ist durchschritten: so gute Ergebnisse ver-
zeichnete das Gastgewerbe seit vielen Jahren nicht mehr.

All diese positiven Entwicklungen diirften sich in den nachsten Monaten - wenn nicht gar Jahren - deut-
lich verschlechtern. Die sich im Herbst 2008 deutlich abzeichnende Finanz- und Wirtschaftskrise hat zwar
das laufende Tourismusjahr 2008 noch nicht wirklich negativ beeinflusst. Die vorhersehbare weltweite
Rezession dirfte jedoch die Tourismusstrome in den kommenden Monaten in allen Regionen wenn
nicht stilllegen, so doch stark verlangsamen. Fiir die Hotellerie und das Gastgewerbe in der Schweiz
durfte der Aufwartstrend in den Jahren 2009 und 2010 vorbei sein und man muss eher mit riicklaufigen
Umsdtzen und tieferen Auslastungen rechnen.

Mit Gber CHF 25 Mrd. hat die Branche aber nach wie vor eine wichtige Bedeutung in der nationalen
Volkswirtschaft. Und nach wie vor sind diverse Ansprechgruppen an transparenten Markt- und Bran-
chendaten interessiert, sei es zu Vergleichszwecken oder sei es um neue Projekte mit relevanten Daten
zu hinterlegen.

Die KATAG in Kriens bei Luzern hat als Gastro-Treuhand- und -Beratungsunternehmen wahrend 50
Jahren Erfahrungen gesammelt und kann deshalb auf profunde Kenntnisse im Schweizer Gastro-Markt
zurlickgreifen. Der Tradition folgend, werden wir auch mit der vorliegenden neuen Publikation der Bran-
che maoglichst ausflihrliche Informationen zur Verfligung stellen. Dies um so mehr, als dass die friiheren
Veroffentlichungen jeweils auf grosse und positive Resonanz gestossen sind.

Um eine moglichst breite Marktlibersicht sicher zu stellen, wurde die vorliegende Ausgabe, wie bisher
mit statistischem Material von weiteren in der Branche tdtigen Dienstleistungsunternehmen erganzt,
die auch ihrerseits auf eine langjahrige Erfahrung und ein grosses Branchen-Know-how zuriickgreifen
kdnnen.

In diesem Zusammenhang danken wir dem Bundesamt fiir Statistik, den statistischen Amtern verschie-
dener Kantone, der Schweizerischen Gesellschaft fiir Hotelkredit und der Gastrosuisse fur die konstruk-
tive Zusammenarbeit.

Das KATAG-Team hofft, lhnen den grosstmoglichen Nutzen aus den zusammengestellten Informationen

liefern zu kdnnen. Selbstverstandlich stehen wir Ihnen fiir weitere Auskiinfte gerne zur Verfligung.

Das KATAG-Team
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1.1 Betriebe

Betriebsarten 2001 in % 2005 in%  Abweichung
Hotels mit Restaurant 4'652 16.29% 4220 15.07% -9.29%
_ _
Jugendherbergen und Hiitten 0.48% 0.46% -6.57%
_ _
Ferienwohnungen, Ferienhduser 0.72% 0.67% -9.22%
_ _
Sonst. Beherbergungsgewerbe 0.05% 0.06% 21.43%
_ _
Bars 1'857 6.50% 1'790 6.39% -3.61%
_ _
Kantinen 3.27% 3.49% 4.49%

Total Betriebe 28'557 100% 28004 100% -1.94%

Quelle: Bundesamt fiir Statistik: Betriebszahlung 2005

Die Zahlen stammen aus der Betriebszahlung 2005, die nachste nationale Erhebung der Betriebsarten in
der Gastro-Branche wurde im neuen Verfahren im Jahre 2008 durchgefiihrt. Mit der Deregulierung des
Marktes haben verschiedene Kantone die friiher sehr detailliert gefiihrten Statistiken nicht mehr weiter
gefiihrt. Der zwischen den nationalen Erhebungen gangbare Umweg lber die Kantone ergibt heute
kein aktuelles Gesamtbild mehr.

Mit dem oben beschriebenen Problem kampft auch der Branchenverband Gastrosuisse. In ihrem
Branchenspiegel 2008 wird von einer Gesamtzahl an Gastro-Betrieben in der Grossenordnung von ca.
28000 ausgegangen.

Die Gesamtentwicklung iiber die letzten vier Jahre zeigt ein relativ konstantes Bild. Uber alles gesehen
sind nur rund 2% der Betriebe eingegangen. Bei einer detaillierten Betrachtungsweise interessiert vor
allem die Entwicklung der Hotel- und Restaurantbetriebe. Wahrenddem sich die Zahl der Restaurants
kaum verdandert hat, muss eine deutliche Abnahme der Hotelbetriebe festgestellt werden. Die genaue
Analyse hat ergeben, dass in den letzten Jahren vor allem kleinere Ein- und Zwei-Sterne-Hotels den
Betrieb aufgeben mussten. Obwohl die Anzahl Restaurants relativ konstant erscheint, ist auch hier eine
tiefgreifende Entwicklung im Gange, die so von der reinen Zahlenauswertung nicht widerspiegelt wird.
So konnten in den vergangenen Jahren viele Restaurants vor allem in landlichen Gebieten nicht mehr
wirtschaftlich gefiihrt werden und mussten schliessen. Diese Reduktion wurde durch Neuer&ffnungen
in Stadten und stadtnahen Gebieten kompensiert.

—
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1/Betriebe

1.2 Die grossten Schweizer Gemeinschaftsverpfleger

Umsatze in Mio. CHF

2002 2003 2005

SV Group (nur CH) 297.9 382.3 375.1 383.1 385.6 412*%

DSR - Le Restaurateur 140.6 146.1 150.1 163.6

Restorama****

CHF Mio. 597.1 Nettoumsatz, davon rund 69% in der Schweiz
Compass Group Schweiz publiziert einzig den budgetierten Umsatz
*** keine Angaben erhaltlich

**** (Jpernahme per 01.04.2002 durch Compass Group Schweiz

%

Anzahl Betriebe

2002 2003 2005 2006 2007

SV Group (nur CH)

DSR - Le Restaurateur >200 >200

Quellen: Einzelne Geschéftsberichte und Publikationen auf der jeweiligen Homepage

Die ZFV-Unternehmungen und DSR (Le Restaurateur) steigerten ihre Ergebnisse mit einem historischen
Rekord-Zuwachs in der Hohe von 12.4%, die SV-Group um 9,4%. Die SV-Group - zusammen mit ZFV
ebenfalls im Hotelbereich aktiv - fihrt diese hervorragenden Resultate auf die gute Konjunkturlage und
auf die gezielte Effizienzsteigerung zurlick. Compass Group konzentriert sich auf das Kerngeschift Ver-
pflegung in den Markten Business und Industrie, Bildung und Gesundheit, wahrend DSR die Produkte-
und Dienstleistungs-Qualitdt steigert. SV-Group ihrerseits lanciert neuartige Verpflegungskonzepte in
neuen Marktsegmenten.
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2.1 Gesamtumsatz

Beschaftigte im Gastgewerbe / Umsatz der Branche

Jahr Vollzeit* Teilzeit*  Umrechnung** Total Umsatz pro Umsatz in CHF
Angaben in Tausend MA/Jahr Branche/Jahr

2005 144.5 72.9 43.7 188.2  126.0 23'714'000

Durchschn. Umsatz Mitarbeiter/Jahr 2005 126'000

Durchschn. Umsatz Mitarbeiter/Jahr 2007 130000

Quellen: * Bundesamt fiir Statistik ** Eidgendssische Steuerverwaltung, Mehrwertsteuer

Angleichung: Umrechnungssatz Teilzeitstellen in Vollzeitstellen 60.0% (Ansatz KATAG)

Wenn es gilt, den Gastro-Gesamtmarkt nach Umsatz zu erfassen, stossen verschiedene Institutionen, die
sich mit dem Thema befassen, regelmassig an Grenzen. Der Gastro-Markt ist bekannt fiir seine Dynamik:
Neue Konzepte, standig wachsende Bediirfnisse der Klientel, Anpassung an den Zeitgeist und folglich
sich anderndes Konsumverhalten lassen neue Betriebe wachsen und einmal solid geglaubte sterben.

In der Realitat heisst das, dass es weniger denn je klar ist, was alles zum Gastro-Markt gezahlt werden soll
und auch kann: Clubs in allen Auspragungen, Besenbeizen, Friihstlick beim Bauern, Hochzeit im Stall,
Cafeterias in Laden, Champagner-Bars in Boutiquen, Kebab-Stéande etc.. Die Grenzen sind fliessend und
verlassliche Umsatzgrossen nur schwer zu erhalten.

Um trotzdem eine gewisse Grossenordnung zu publizieren, basieren wir unsere diesbezliglichen Be-
rechnungen auf den Angaben der Eidgendssischen Steuerverwaltung, Abteilung Mehrwertsteuer sowie
des Budesamtes fiir Statistik (Anzahl Beschaftigte im Gastgewerbe).

Aufgrund unserer Berechnungen hat die Branche vom Jahr 2005 bis zum Jahr 2007 den Umsatz um
6% gesteigert. Auch die Anzahl der Beschaftigten ist in der Betrachtungsperiode um 3% angestiegen.
Entsprechend konnten die Frequenzen verbessert und somit die Produktivitat (Umsatz pro Mitarbeiter
und Jahr) gesteigert werden.

—
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2.2 Aufstellung pro Kanton

Einwohner Anzahl Einwohner Einwohner Anzahl Einwohner
2001 Betriebe 01  pro Betrieb 2005 Betriebe 05 pro Betrieb
Appenzell A.Rh. 53100 53000
_ _
Basel-Landschaft 264400 266'000
_ _
Bern 952000 3'334 957000 3'264 293
_ _
Genf 424100 1'746 431'000 1774
_ _
Graubiinden 186900 1773 188000 1653
_ _
Luzern 353200 356000
_ _
Nidwalden 39200 407000
_ _
Schaffhausen 74400 74000
_ _
Solothurn 247000 248000
_ _
Tessin 316'800 2'162 322°000 2'061
_ _
35300 35000
_ _
Wallis 284'200 2'362 292°000 2'254
_ _
Ziirich 1253500 3'547 1273000 3'660

Total 7'367°800 28'557 7'459'000 28'004

Quelle: Bundesamt fiir Statistik: Betriebszahlung 2005

Anhand des zur Verfligung gestellten Zahlenmaterials der Kantone ist, wie unter 1.1 bereits erwahnt,
eine Abgrenzung der Betriebsarten zurzeit nur schwer durchfiihrbar. Im Gesamtschweizer Durchschnitt
ergibt dies etwa 266 Einwohner pro Gastgewerbebetrieb, im Jahre 2001 waren es 258 Einwohner pro
Gastgewerbebetrieb.

Wahrend die Bediirfnisklausel in der Schweiz nicht mehr zur Anwendung kommt, ist der Fahigkeits-
ausweis, eine Fachpriifung oder kantonale Priifung immer noch Voraussetzung zur Betriebsfiihrung.
Ausnahmen sind: Appenzell AR, Glarus, Graubiinden, Solothurn, Uri, Zug und Zirich. Der Fahigkeitsaus-
weis oder eine Mischform ist erforderlich in: Aargau, Appenzell IR, Basel, Freiburg, Genf, Jura, Luzern,
Neuenburg, Nidwalden, Obwalden. Berufslehre mit Fachausweis setzen voraus: St. Gallen, Schaffhausen
und Tessin. Eine Fach-Priifung abzulegen ist obligatorisch in: Bern, Baselland, Thurgau, Waadt und Wallis
(Stand Mitte 2008).

—
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23 Logiernachteentwicklung in der Schweiz

2003 Abweichung

) 2005 Abweichung
Gdste aus 2003 zu 2001

2005 zu 2003

2007 Abweichung
2007 zu 2005

Ausland 16964170 -11.98% 18'321'316 8.00% 20917735 14.17%

Grossbritannien 1'813°076 -8.57% 2024'567 11.66% 2'275'895 12.41%

Italien 958484 1.11% 1'011°279 5.51% 1"133'626 12.10%

Niederlande 787°239 -12.92% 828'889 5.29% 948011 14.37%

1'397'982 -25.52% 1494210 6.88% 1664929 11.43%

Diverse 2123'307 -4.66% 2327169 9.60% 3'382212 45.34%

Total Ausland 16964170 -11.98% 18'321°316 8.00% 20917735 14.17%

Quelle: Bundesamt fiir Statistik

Die Anzahl Logiernachte in den Schweizer Hotelbetrieben hat im Jahre 2007 gegeniiber den Vorjahren
weiterhin zugenommen und belduft sich 2008 nun auf einen Rekord von rund 36,4 Millionen. Dies ist
das beste Ergebnis seit 15 Jahren. Der erfreuliche, auf die betrachtliche Steigerung 2005-2007 folgende
Anstieg ist hauptsdchlich auf die auslandischen und in geringerem Masse auf die inlandischen Gaste
zurlickzufiihren. Der glinstige Wechselkurs sowie das kraftige Wirtschaftswachstum haben zu dieser
Dynamik beigetragen.

Hierin widerspiegelt sich klar die Bedeutung des Wechselkurses. Die relative Abschwachung der Lan-
deswdhrung forderte die Attraktivitat der Schweiz im internationalen Vergleich und hatte nicht zuletzt
auch einen positiven Einfluss auf die Logierndchte der inldandischen Gaste. Diese buchten 42 Prozent
aller Logiernachte.

Die Logiernachteentwicklung in der Zukunft kann folgendermassen prognostiziert werden: Der welt-
weite Wachstumsmarkt mit den aktiv agierenden Nischen-Destinationen liefern sich einen immer in-
tensiveren (Preis-)Wettbewerb. Deshalb ist festzuhalten, dass der Druck auf die Tourismus-Destination
Schweiz unter den gegebenen Umstanden weiter zunimmt und sich damit der Zwang zur standigen
Erneuerung und dem Preis-Wettbewerb noch verscharfen dirfte.

—
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3 |Betriebsstruktur

3.1 Umsatz pro Betrieb

Aufteilung  Aufteilung  Aufteilung  Aufteilung  Abweichung

SRS (a0 s 2001 2002 2005 2007 2007 zu 2005

ab CHF 350°001.- bis CHF 550000.- 21.0% 20.0% 22.0% 18.2% -17.3%

ab CHF 850001.- bis CHF 1"100°000.- 10.0% 10.0% 11.0% 9.5% -13.6%

ab CHF  1'500°001.- bis CHF  2°000°000.- 5.0% 5.0% 4.0% 4.8% 20.0%

Quelle: Gastrosuisse

Wahrend der prozentuale Anteil an Kleinstbetrieben unverandert blieb, zeigt die Umsatztabelle eine
Abnahme der Kleinbetriebe mit einem Umsatz bis CHF 550°000.-. Auf der anderen Seite der Umsatzskala
hat der Anteil Betriebe mit Gber CHF 1 Mio. zugenommen.

3.2 Aufteilung Hotelbetriebe nach Anzahl Betten

Betriebsgrosse Betriebe 2005 Aufteilung Betten 2005 Aufteilung

21 - 50 Gastbetten 1667 33.5% 60773 25.4%

iiber 101 Gastbetten 455 9.2% 85821 35.9%

Betriebsgrasse Betriebe 2007 Aufteilung Betten 2007 Aufteilung

1-20 Gastbetten 1974 39.8% 26596 9.8%

51-100 Gastbetten 856 17.3% 73198 27.0%

Abweichungen zu 2005 -0.30% 13.54%

Quelle: Bundesamt fiir Statistik

Die Anzahl der Hotelbetriebe hat vom Jahr 2005 bis zum Jahr 2007 minimal abgenommen. Im gleichen
Zeitraum ist die Anzahl der Betten beachtlich angestiegen. Wobei zu bemerken ist, dass die Kategorien
bis 100 Gastbetten alle weniger Einheiten anbieten. Die Bettenanzahl ist einmal mehr - mit den Aus-
wirkungen auf das gesamte Bettenvolumen - in der Kategorie tiber 100 Gastbetten am deutlichsten
gestiegen.

:
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33 Aufteilung Restaurants nach Anzahl Sitzplatzen

Betriebsgrosse Verdnderung

26 - 50 Platze 21.0%

76 - 100 Pldtze 21.0%

iiber 201 Platze 10.0%

Quelle: Gastrosuisse

Die Aufstellung zeigt, dass die Anzahl der Klein- und Kleinstbetriebe (bis 50 Platze) abgenommen haben.
Dies durfte mit der kritischen Betriebsgrésse zusammenhangen. Ein grdsserer Betrieb mit einem ent-
sprechenden Umsatzvolumen kann besser mit Umsatzschwankungen umgehen, als dies bei Klein- und
Kleinstbetrieben im Generellen der Fall ist.

3.4 Mitarbeitende pro Betrieb

Abweichung
2007 zu 2006

Betriebsgrosse Betriebe 2001  Betriebe 2002  Betriebe 2005 Betriebe 2006  Betriebe 2007

2 - 3 Mitarbeitende
6 - 9 Mitarbeitende
20 - 49 Mitarbeitende

ohne Mitarbeitende

Quelle: Gastrosuisse

Obschon sich eine Abnahme an kleineren Betrieben abgezeichnet hat, ist eine Zunahme der Betriebe
bis drei Mitarbeitende zu verzeichnen (inklusive Betriebe ohne Mitarbeitende). Dies ergibt nicht wirk-
lich ein stringentes Bild. Sind die negativen Abweichungen der librigen Betriebsgréssen noch mit dem
standigen Druck auf die Produktivitadt zu erklaren, so haben wir fir die diesbezligliche Entwicklung bei
den Kleinbetrieben keine verniinftigen Griinde und miissen abwarten, wie sich diese Zahlen in Zukunft
entwickeln.

!
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4 |Durchschnittspreise in der HoteIIerle und im Gastgewerbe

4.1 Mittagsmahlzeiten — Preisbarometer in CHF

1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

Feinschmecker-Restaurant 27.00 27.00 28.00 29.00 29.00 28.00 27.00 28.00 28.00 28.00 28.00 28.50

Spezialitaten-Restaurant
(italienisch, chinesisch, 21.00 21.00 21.00 20.00 20.00 19.00 19.00 20.00 21.00 21.00 21.00 21.00
griechisch, mexikanisch,...)

Fischgerichte (Spez.-Restaurant)

Fleischgerichte (trad. Restaurant) 24.00 24.00 25.00 25.00 26.00 26.00 26.00 26.50 27.00 27.50 28.00 28.00

Tagesteller | (Spez.-Restaurant)
Tagesteller Il (trad. Restaurant) 18.00 18.00 19.00 19.00 19.00 18.00 17.50 18.00 18.50 18.50 18.50 18.50
Pizza/Pasta mit Meniisalat

Tagesteller | (trad. Restaurant) 14.50 14.50 15.00 15.00 15.00 15.00 14.50 15.00 15.00 15.50 16.00 16.00
Tagesteller Handelsgastronomie 11.00 11.00 11.50 12.00 12.00 12.00 11.50 12.00 12.00 12.00 12.50 12.50

Menii im Personalrestaurant,
Mensa etc. / Personalessen 8.50 850 9.00 10.00 10.00 10.00 9.50 9.50 9.50 9.50 9.50 10.00
(Gastgewerbe) / Menii im Imbiss

Cervelat mit Brot /

Sandwich (klein) / Hamburger 5,50 5.50 6.00 6.50 6.50 6.50 6.00 7.00 7.00 750 750 7.50

In den Jahren 2005 bis 2008 konnte in den Restaurationsbetrieben eine Umsatzsteigerung erzielt wer-
den.

Aufgrund der heutigen Wirtschaftslage ist es problematisch, allgemeine Preiserh6hungen (iberhaupt
vorzunehmen. Es konnte jedoch ein Preisaufschlag im a la carte-Geschaft festgestellt werden. Umso
wichtiger ist eine genaue Marktbeobachtung, um feststellen zu kénnen, bei welchen Produkten Anpas-
sungen noch moglich sind.

Die Preispolitik ist eines der wirksamsten Mittel, um den Absatz Gberhaupt zu beeinflussen. Dieses In-
strument kann jedoch nur dann wirksam werden, wenn die Preise an die individuellen, von Betrieb zu
Betrieb unterschiedlichen Kostenstrukturen angepasst werden. Wichtigste Uberlegung in der Preisbe-
rechnung muss immer die Frage sein, wieviel eine bestimmte Leistung den Hotelier oder den Restaura-
teur selber kostet, und was der Gast bereit ist, dafiir zu bezahlen.

:
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4.2 Stuhlumsatze inklusive Steh- und Barplatze

Grossstadt Stadt Kleinstadt Gemeinde /

Zentrum Aussenbezirk Zentrum Land
Feinschmecker-Restaurant —_— —_— —_—
Spezialitaten-Restaurant _—  — _— D ——
Traditionelles Restaurant T B D ———— —_—
Bar / Pub T — T —
Fast Food / Handelsgastronomie — —_— > EE— —_— >

Durchschnittliches Soll in CHF

Quelle: KATAG

Die Tabelle weist einen konzeptunabhangigen Durchschnittswert fuir verschiedene Regionen auf. Dieser
setzt sich einerseits aus Erfahrungszahlen und andererseits aus Werten zusammen, die auf branchen-
konformen Renditeliberlegungen basieren. Die Pfeile verdeutlichen, inwiefern ein Konzept in der
entsprechenden geographischen Lage diesen Durchschnittswert trifft, bzw. iber- oder unterschreitet.

Diese Tabelle stellt die Trends der Stuhlumsatze verschiedener Konzepte nach Regionen dar. Neben der
eigentlichen Dichte der Bevolkerung sind Regionen meistens auch mit gewissen demographischen, kul-

turellen und 6konomischen Auspragungen verbunden.

Die oben beschriebenen Trends reprasentieren nach wie vor das strukturelle Problem des Schweizer
Gastro-Marktes (Gegensatz Stadt- Land wird immer ausgepragter).

g



Kennzahlen 2009

b ih A

4 | Durchschnittspreise in der Hotellerie und im Gastgewerbe

4.3 Entwicklung der Umsatzstruktur traditioneller Restaurants

1972 1983 1995 1998 2001 2003 2005 2006 2007 | Trend Differenz
2006-2007
Wein 10.4% 141% 12.8%  13.1%  12.5% 12.1% 12.7% 12.8% 11.3% -11.7%

Bier 153%  12.5% 13.7% 11.0%  10.0% 7.7% 6.9% 7.6% 6.4% —> -15.8%

Spirituosen 5.1% 3.8%  3.2% 3.4% 1.9%  1.6% 1.4% 1.3% 1.6% \ 23.1%

Mineral 6.3% 71%  8.1% 8.7% 8.6%  8.3% 9.8% 9.0% 7.6% / -15.6%
Kiiche 46.6%  48.0% 48.1% 51.7%  55.9% 60.4% 59.1% 59.2% 63.1% —> 6.6%
Kaffee 13.5%  12.0% 11.7%  10.2% 10.1%  9.2% 9.7% 9.9% 8.8% \ -11.1%
Diverses 2.8% 2.5%  2.4% 1.9% 1.0%  0.7% 0.4% 0.2% 1.1% 450.0%

100% | 100% | 100% | 100% [ 100% | 100% | 100% | 100% | 100% --

Die Kiichenleistung erzielt wiederum einen grosseren Anteil am Gesamtumsatz. Mineral-, Wein- und
Bier-Umsatze sind demgegeniiber stark riickldufig.

Die Abweichungen beim Kaffee konnten auf die wirtschaftliche Situation (Spardruck der Kundschaft)
zurlickzufiihren sein. Ein anhaltender Abwartstrend ist sichtbar. Auch beim Wein kann davon ausgegan-
gen werden, dass Premium-Produkte zuhause getrunken werden und beim Ausserhaus-Konsum eher
glnstige Produkte gefragt sind.

’
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4.4 Beherbergungsmoyenne

2001 2002 2003 Abwei-
in CHF in CHF in CHF chung

Dreistern-Betriebe 78.00 82.00 79.00 76.00 80.00 80.00 0.00%

Fiinfstern-Betriebe 236.00 225.00 174.00 208.00 238.00 239.00 0.42%

Durchschnitt in der Schweiz 90.00 87.00 84.00 83.00 87.00 95.00 9.20%

Nachdem die Preise wahrend der letzten 15 Jahre stets etwas nach oben angepasst werden konnten,
sind sie seit dem Jahre 2002 stark unter Druck geraten. Als Antwort auf den Nachfrageriickgang mussten
in der Vergangenheit Preissenkungen vorgenommen werden. Diese Talsohle scheint 2005 durchschrit-
ten zu sein und das Beherbergungsmoyenne wird sich im 2007 weiter erh6ht haben.

Preiserhhungen konnten vor allem die Vierstern-Betriebe durchsetzen. Die massive Steigerung um
Uber 10% dirfte nachfrageseitig generiert worden sein. Speziell die Stadthotellerie setzt immer starker
auf eine dynamische Preisgestaltung, sodass sich heute Zimmerpreise in den elektronischen Reservati-
onssystemen stiindlich verdandern und damit optimale Verkaufspreise erwirtschaftet werden.

Die Flinfstern-Betriebe konnten den Beherbergungsmoyenne wiederum auf einem beachtlichen Niveau
stabilisieren.

:
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5.1 Der Warenbruttogewinn

Spirituosen Mineral Kaffee

Feinschmecker-

Restaurant

Spezialitdten-

Restaurant B T — — S

TRraditioneIIes —_ —_ - > >
estaurant

Bar / Pub —_— > > > — —_—
Fast Food

Handelsgastronomie

Quelle: KATAG

Der farbige Balken am unteren Ende der Tabelle stellt den Soll-Durchschnitt des Warenbruttogewin-
nes dar. Die Pfeile innerhalb der Tabelle beziehen sich auf diese Werte. Pfeile, die nach oben zeigen,
signalisieren einen hoheren Warenbruttogewinn, respektive nach unten zeigende Pfeile einen tieferen
Warenbruttogewinn.

:
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5.2 Entwicklung der Lohne und Sozialleistungen

Arbeits- Kost Lohn-
zeit kosten
pro i pro Std.
Woche in CHF
o Servicemitarbeiter 2'095 54 390 21 1.50 2'592 9.70
eidg.dipl. Kiichenchef 3184 45 390 21 1.50 2'164 17.65

Servicemitarbeiter 3200 44 660 28 2.00 2'089 18.40

1989
eidg.dipl. Kiichenchef 4300 43 660 28 2.00 2038 25.30

Servicemitarbeiter 4090 42 900 35 2.00 1975 26.90 *
eidg.dipl. Kiichenchef 6’190 42 900 35 2.00 1975 40.75 *

2002

Servicemitarbeiter 4240 42 900 35 2.00 1975 2520 %
eidg.dipl. Kiichenchef 6425 42 900 35 2.00 1'975 3820 *

2004

Servicemitarbeiter 4323 42 900 35 2.00 1'975 2570 %
eidg.dipl. Kiichenchef 6’515 42 900 35 2.00 1'975 38.80 *

2006

Servicemitarbeiter ** 4485 42 990 35 2.00 1975 26.70 ¥
eidg.dipl. Kiichenchef ~ 6'750 42 990 35 2.00 1975 4020 *

2008

*inkl. 13. Monatslohn, Frei- und Ferientage ** Gelernt, 10 J. Berufserfahrung inkl. Lehre
Quelle: KATAG

Wahrend den letzten Jahren wurden grosse Anstrengungen unternommen, um die Arbeitsplatz-Attrak-
tivitat in der Branche mit einer entsprechenden Verglitung zu erhéhen. Der Landesindex der Konsumen-
tenpreise betrug 1975 368.7 Punkte (1938 = 100 Punkte); fiir das Jahr 2007 wird der Mittelwert von 743.3
Punkten ausgewiesen. Dies entspricht einer Steigerung seit 1975 von 101%. Der Stundenlohn eines eidg.
dipl. Kiichenchefs ist in der Zeitspanne bis 2009 um 257% gestiegen, der eines Servicemitarbeitenden
gar um 312%. Dem Trend zu tieferen Preisen mit verbesserter Leistung kann sich auch die Gastronomie
nicht entziehen. Der anhaltende Kostendruck vor allem von der Personalseite her wird zu neuartigen
Serviceformen und Betriebskonzepten fiihren. Um in diesem Markt bestehen zu kénnen, wird dieser
Anpassungsprozess unumganglich sein.

7
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5.3 Umsatzkennzahlen Mitarbeitende in der Restauration

Fein- Speziali- Traditio- Bar / Pub Fast Food / Durch- Gastrosuisse
schmecker- titen- nelles Handels- schnitt- Durch-
Restaurant | Restaurant | Restaurant gastro- liches schnitts-

nomie Soll werte
in CHF 2007

Mitarbeitende
Kiiche zu _— 7 — T, T 175000 164900

Kiichenumsatz

Mitarbeitende
Service/Buffetzu  —— —

Totalumsatz

Alle Mitarbeitende
Zu T — I— T T 135000 108200

Totalumsatz

\ 4
\

270000 271'700

Quellen: KATAG, Gastrosuisse

Die oben angezeigten Werte entsprechen einem durchschnittlichen Jahresumsatz-Soll pro Mitarbeiten-
den. Wahrend ein Mitarbeitender in der Kiiche gegen CHF 175°000.- Jahresumsatz erzielen sollte, liegt
dieser Wert beim Servicemitarbeitenden bei rund CHF 270°000.- Jahresumsatz. Diese Grdssen schwan-
ken je nach Betriebskonzept. Pro Mitarbeitenden sollte ein durchschnittlicher Jahresumsatz von gegen
CHF 135°000.- erreicht werden.

Erléuterungen zur Tabelle: Zeigt ein Pfeil nach oben, so macht ein Mitarbeitender in der Regel mehr Um-
satz als das durchschnittliche Soll der Branche. Das Gegenteil gilt fiir nach unten zeigende Pfeile.
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5.4 Mitarbeiteraufwand

Mitarbeiter-Kosten Ratio (Aufwand zum Gesamtumsatz)

Hotelbetriebe 2001 2002 2004 2005 2006 Abweichung

Ein- und Zweistern-Betriebe 39.4% 40.8% 42.5%  43.2% 45.7% 5.8%

Vierstern-Betriebe 43.2% 46.3% 455%  45.8% 45.6% -0.4%
Quelle: Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit (SGH)
Restauration 2001 2002 2004 2005 2006 2007 2008 Abweichung

Quelle: KATAG

Der Mitarbeiteraufwand hat in der Hotellerie leicht abgenommen (Zahlen SGH nur bis 2006). Uber die
Umsatzzunahme vor allem in den Jahren 2005 bis 2008 konnte der entsprechende Ratio auch in der Re-
stauration etwas gesenkt werden. Die starkste Kostenzunahme in den Hotel-Segmenten verzeichneten
die Ein- und Zweistern-Betriebe. Diese Kategorie kampft in der Schweiz, bezliglich der Anzahl Zimmer,
mehrheitlich unter dem Effekt der kritischen Grosse und muss deshalb vermehrt erhdhte Personalko-
sten - immer inklusive Unternehmensaufwand berechnet - in Kauf nehmen.

5.5 Mietzinse je Restaurationstyp

Miete in % vom Umsatz

Feinschmecker-Restaurant 7.5% 9.5%

Traditionelles Restaurant 7.0% 9.5%

Fast Food / Handelsgastronomie 9.0% 12.0%
Quelle: KATAG

Die Mietzinse fiir ein Gastro-Objekt bewegen sich je nach Konzept und Lage zwischen 7.5% und 12%, die
Tendenz ist aufgrund des Angebotsiiberhanges an Gastro-Objekten eher sinkend.

Der Mietzins bei traditionellen Gastwirtschaften ist immer haufiger Gegenstand heftigster Diskussionen
zwischen Mieter und Vermieter. Auf der einen Seite machen (potenzielle) Mieter ungeniigenden Umsatz
geltend, um eine entsprechende Mindestmiete bezahlen zu kdnnen, auf der anderen Seite bekunden
Vermieter immer haufiger Miihe, eine befriedigende Liegenschaftsrendite zu erzielen. Dies gilt speziell
in landlichen Gegenden mit einem Angebotsiiberhang an Gastro-Liegenschaften.

:
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6.1 Prozentuales Kiichen-, Keller- und Warenergebnis im Vorjahresvergleich

2004 2005 2006

Kiiche Keller Waren Kiiche Keller Waren Kiiche Keller

Ein- und 67.6% 73.0% 63.8% 70% 67% 66% 69.1% 62.9% 64.4%
Zweistern-Betriebe

Vierstern-Betriebe 70.0% 70.6% 70.1% 70% 68% 69% 68.9% 58.1% 66.6%

Quelle: Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit (SGH); 2004 reduzierte Anzahl Betriebe

6.2 Prozentuales Kiichen-, Keller- und Warenergebnis im Mehrjahresvergleich

Ergebnis Jahr 1+2%*  Abweichung Abweichung 4* Abweichung Abweichung  Mittelwert | Abweichung

66.2% 29%  66.0%  2.6%  69.0%

673% -40% 703% -71%  68.8% -4.9%

64.9% 4.0%  66.9% 1.8%  71.7%

64.9% 1.8%  67.7% 0.6%  71.2%

64.8% 43%  66.6%  1.2%  69.3%

64.6%  -14%  68.5% -3.9%  69.5%

Quelle: Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit (SGH)

Wahrend es innerhalb eines Vorjahresvergleiches Verschiebungen der Ergebnisse auf beide Seiten
gegeben hat, zeigt der Flinflahresvergleich, dass sémtliche Ergebnisse im Mittelwert eingebrochen sind.
Speziell der Kiichenaufwand hat einen schmerzlichen Einbruch hinnehmen missen. Das Warenergebnis
zeigt als Trend eine Verschlechterung des Ergebnisses insgesamt an.

Die Kiichenrendite diirfte aufgrund der Preiserh6hungen der Rohstoffe in Zukunft weiterhin unter Druck
stehen.

.
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Fein- Speziali- Traditio- Fast Food

schmecker- taten- nelles Handels-

Restaurant Restaurant Restaurant gastro-
nomie

Warenaufwand 32.0% 30.0% 31.0% 24.0% 30.0%

Personalkosten
inkl. Unternehmerlohn

45.0% 44.0% 45.0% 40.0% 32.0%

Ubriger Betriebsaufwand 10.0% 10.0% 10.0% 9.0% 13.0%

Unterhalt & Ersatz

Kleininventar/Mobiliar, 3.0% 3.0% 3.0% 5.0% 3.0%
Unterhalt Betriebsanlagen

Mietzins 8.0% 10.0% 9.0% 12.0% 12.0%

Erfolg -0.0% -0.0% -0.0% 4.0% 4.0%

Quelle: KATAG

Die Waren- und Personalaufwande sind in den meisten Restaurantbetrieben nach wie vor die gréssten
Kostenblocke. Leicht gestiegen sind die Personalkosten, stark gestiegen die Warenkosten der Kiiche.

Trotz Umsatzsteigerungen haben sich die Erfolge vor Eigenkapitalverzinsung gegeniiber der Vorjahres-
auswertung verschlechtert. Wiirde man einen angemessenen Eigenkapitalzins berticksichtigen, misste
ein Grossteil der Restaurantbetriebe einen Verlust ausweisen.

.
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Ein-+ Zweistern Dreistern Vierstern Fiinfstern IE]
Betriebe Betriebe Betriebe Betriebe Mittelwert

2005 2006 2005 2006 2005 2006 2005 2006 2005 2006
Betriebsertrag 100.0%  100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Bruttoerfolg | 74.3% 754% 78.6% 78.6% 82.0% 81.5% 84.4% 83.8%

Bruttoerfolg Il 42.8%  40.8% 41.0% 42.2% 41.2% 41.0% 44.8% 43.8%

Betriebsergebnis | 29.1% 271%  27.2% 28.2%  261% 26.5% 28.2%  28.2%

Betriebsergebnis Il 17.4% 16.0% 193% 20.5% 21.1% 21.4% 23.9% 23.8%

Gross Operating Profit 12.6% M.7% 14.6% 15.7% 16.1% 16.0% 17.9% 17.0%

Betriebs-Cash-Flow 5.1% 5.2% 7.9% 8.7% 9.2% 9.6% 11.3% 11.3%

Unternehmungs-Cash-Flow 5.1% 6.1%  9.0%  93% 94% 1210% 12.2% 124%

_--- = -

20.4%

Quelle: Schweizerische Gesellschaft fiir Hotelkredit (SGH)

Die Ratios der Erfolgsrechnungen differenzieren sich je nach Kategorie mehr oder weniger stark. Wah-
rend sich bei einem Fiinfstern-Betrieb der direkte Aufwand Uber den Zimmerpreis bei etwa 14% bis
16% halt, muss bei einem niedriger klassierten Betrieb bereits mit einem Viertel des Umsatzes fiir den
direkten Aufwand gerechnet werden.

Umgekehrt verhalt es sich bei den Personalkosten: Der hohe Bereitschaftsgrad bei hoher qualifizierten
Hotels schldgt sich unweigerlich in einer entsprechenden Verhaltniszahl nieder - dafiir reduziert sich der
Aufwand fir die Unternehmungsleitung bei hoher qualifizierten Betrieben.

Auch der Betriebsaufwand, Unterhalt und Ersatz und die Abschreibungen sind bei Betrieben fiir hdhere
Anspriiche tendenziell grosser als dies bei unteren Kategorien der Fall ist.

Insgesamt kann festgestellt werden, dass es nur gerade die Flinfstern-Kategorie im Betrachtungszeit-

raum fertig gebracht hat, ein positives Unternehmungs-Ergebnis zu erwirtschaften. Alle Gibrigen Kate-
gorien und somit auch die ganze Branche blieb unter dem Strich rot.

.
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