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Wie wird die aktuelle 
Krise die Innenarchi-
tektur in Hotels und 
Restaurants verändern?  
Zwei Experten blicken 
in die Zukunft.

Plexiglasscheiben zwischen den 
Tischen, Desinfektionsmittel für 
Gäste und Gesichtsmasken für die 
Mitarbeitenden: Die Coronakrise 
verändert das Gastgewerbe von 
Grund auf. Da davon ausgegangen 
werden muss, dass Covid-19 nicht 
das letzte Virus sein wird, das  
uns heimsucht, werden diesbe-
züglich weitere Verordnungen, Ge- 
setze und Schutzmassnahmen auf 
die Hotellerie und Gastronomie 
zukommen. 

HGZ: Wie kommt es, dass Sie, 
Patrick Zbinden, als Dozent 
und Sensoriker und Sie, 
Karsten Schmidt, als Innenar-
chitekt zusammenarbeiten?
PATRICK ZB I N DEN :  Wir kennen uns 
von Anlässen. In der aktuellen 
Krise fragen wir uns, was müssen 
Hotels und Restaurants tun, da-
mit die Gäste trotzdem kommen? 
Wie schafft man Vertrauen? Wir 
ergänzen uns bestens. Karsten 
kennt sich mit baulichen Mass-
nahmen aus und ich weiss, was es  
braucht, damit die Sinnlichkeit 
nicht abhanden kommt.

Und, wie schafft man derzeit 
als Hotelier und Gastronom 
Vertrauen für seine Gäste?
K A R S TEN SCH M I DT:  Durch Trans-
parenz, Rückverfolgbarkeit und 
klar aufgezeigte Hygienekonzep- 
te. In allen Bereichen sollten Rei-
nigungskonzepte kommuniziert 
und für den Gast nachvollziehbar 
dargelegt werden. Viele Hotel-
gäste sind Geschäftsreisende. Sie 
und ihre Firmen wollen Hygiene-
garantien. Das weiss ich aus mei-
ner Zeit als Berater für Hotelent-

wicklung und Renovierung sowie 
in der Position als Director Inte-
rior Design für Swissôtel Hotels & 
Resorts weltweit. Die Schweiz 
könnte diesbezüglich Standards 
setzen und diese Sicherheit als 
Branding nutzen.  

PATR ICK ZB I N DEN :  Ich sehe hier 
auch Chancen für unsere Hotel-
fachschulen und Ausbildungs- 
stätten. Mit hervorragenden Aus-
bildungen bezüglich Hygiene  
können sie sich abheben von den 
anderen Ländern. Neue Stan-
dards setzen. Zudem wird die Ar-
beit von Fachpersonen im Bereich 
Raumservice vermehrt wertge-
schätzt. Reinigen muss sicher  
sein und sollte nicht ausgelagert 
werden. Der Ruf nach Zertifizie-
rungen könnte laut werden.

Welches sind die wichtigsten 
Schritte in den Betrieben?
K A R S TEN SCH M I DT:  So viel wie nö-
tig, so wenig wie möglich. Gastge-
ber sollten den Einsatz ihrer fi-
nanziellen Mittel sehr genau ana-
lysieren und nicht mit der grossen 
Kelle anrühren. Trotzdem ist es 
wichtig, nichts Provisorisches 
und kein Gebastel hinzustellen.

Konkret. Was wird sich in 
Restaurants mittelfristig 
verändern (müssen)?
K A R S TEN SCH M I DT: Küchenabläu- 
fe müssen automatisiert werden, 
der Weg zwischen Pass und Gast 
überdacht. Um einen Mundschutz 
zu verhindern, könnte man die 
Cloche einsetzen. Nicht die schwe- 
re silberne, sondern neu designt, 
leicht und spülmaschinenfest. 
Eine klare Streckenführung hilft 
den Restaurantfachpersonen, Ab-
stand zu wahren. Mitarbeitende 
müssen neu geschult werden, ein 
zeitgemässer Verhaltensknigge 
ist angebracht. Dazu gehört eine 
gute Beratung aus Distanz. Tran-
chieren und Filetieren vor dem 
Gast sowie ständiges Nachschen-
ken wird wohl der Vergangenheit 
angehören. Dafür könnte man 
wieder mit Beistelltisch arbeiten. 
Tische müssen breiter werden. 

Was wird sich in Hotels 
verändern?
PATR I CK ZB I N D EN :  Das Self-
checking wird zunehmen und 
könnte ein Marketingtool werden. 
Es wird keine Frühstücksbuffets 
mehr geben. Mittels baulicher 
Massnahmen könnte man ein-
richten, dass Mitarbeiter hinter 
einer Scheibe den Gästen das Ge-
wünschte auf ihren Teller schöp-
fen. Zudem könnten vorgefertigte 
Gerichte wie Müesli oder Sandwi-
ches verpackt angeboten werden. 
Um die Gäste in Spitzenzeiten  
zu verteilen, können sie auch in  
alternativen Räumen oder in der 
Lobby frühstücken. Dort bleiben 
zwei Meter Abstand zwischen  
den Sitzgruppen bestehen. Wer im 
Zimmer isst, erhält neu Rabatt.  

Benötigt denn jedes Hotel ein 
Restaurant?
PATRICK ZB I N DEN : Nein. Hoteliers 
könnten auf Wunsch vorgefer-
tigte Speisen in appgesteuerten 
Kühlschränken oder Automaten 
anbieten. Etwa mittels des digita-
len Kühl schranks der SV Group, 
Emil Fröhlich genannt. 

Was wird sich in allen Räumen, 
verändern, wo sich Gäste 
aufhalten? 
K A R S TEN SCH M I DT:  Vieles muss 
mittelfristig angepasst werden, 
renoviert oder gar neu gebaut. Die 
Änderungen dürfen aber nicht 
standardisiert werden, sie müs-
sen individuell angeschaut wer-
den. Sicher wird jedoch vermehrt 

auf Schiebetüren sowie sprachge-
steuerte Lifte und Türen gesetzt. 
Ein grosses Problem stellen Lüf-
tungskonzepte mit Umluft und 
Aerosole dar, wenn Viren darüber 
übertragen werden können. Neue 
Reinigungskonzepte müssen er-
stellt werden. Es gilt zu reinigen 
und zu desinfizieren anstatt zu 
putzen.   I NTERV I E W S A R A H SI DLER 

 
Das Factsheet «Post Covid-19 Mat-
rix» finden Sie bei diesem Artikel 
auf unserer Website. 

Zu den Personen

Karsten Schmidt-Hoensdorf 
Der 64-Jährige hat sich mit 

seinem Innenarchitekturbüro 
IDA 14 auf Projekte in der 

Hotellerie und Gastronomie 
spezialisiert. Rund 30 Projekte 
hat er bereits realisiert. Aktu-
ell arbeitet er unter anderem 
am Sorell Hotel Aarauerhof 

und an der Stoos Lodge.  
Er unterrichtet an der IHTTI 

School of Hotel Manage- 
ment Neuchâtel.

Patrick Zbinden
Der 54-Jährige objektiviert, 

analysiert, verknüpft und  
archiviert Daten aus den 

Fachgebieten Essen und Trin-
ken. Er unterrichtet «Food 

Design» an der Schweizeri-
schen Hotelfachschule Luzern 
und referiert regelmässig bei 
Gastrosuisse. Als Sensoriker 

ist er für Degustationstests für 
Medien verantwortlich.

Andreas  
Klar

Selbständiger Coach
Nach knapp acht Jahren verlässt 
Andreas Klar auf Ende Mai die 

Firma Swiss Hospitality Solutions 
(SHS) und wird ab 1. Juni 2020 
selbständig im Bereich Systemi-
sches Coaching. Andreas Klar 

behält sein Engagement für die 
SHS Academy, für die er als 

Freelancer tätig bleibt.

Christoph  
Ulrich

Chief HR Officer
Die Andermatt Swiss Alps 

Gruppe verstärkt per 1. August 
das Management mit Christoph  

Ulrich (45) als Chief Human  
Resources Officer (CHRO). Die 
Gruppe will in der voll integrier-

ten Wertschöpfungskette die 
Digitalisierung stärken, um das 
Kundenerlebnis auszubauen.

Christa  
Markwalder

Präsidentin
Die Mitgliederversammlung des 

Detailhandelsverbands Swiss 
Retail Federation (SRF) hat die 

Berner FDP-Nationalrätin 
Christa Markwalder einstimmig 
zur neuen Präsidentin gewählt. 

Markwalder politisiere wirt-
schaftsnah und sei überzeugt, 
dass der Detailhandel gerade 

jetzt seine Wettbewerbsfähigkeit 
unter Beweis stellen müsse.

Thierry  
Kneissler

Verwaltungsratspräsident
Thierry Kneissler ist neuer  

Präsident des Verwaltungsrats 
beim Schweizer Buchungsportal 
Hotelcard.ch. Zuvor machte sich 
der 49-Jährige einen Namen als 
Gründer des mobilen Zahlungs-

providers Twint, den er von  
2014 bis 2018 erfolgreich  

als CEO führte.

Thomas  
Landis

Chief Digital Officer
Ebenfalls neu zum Management 

der Andermatt Swiss Alps 
Gruppe gehört ab 1. Juni  

Thomas Landis (45). Er tritt die 
neu geschaffene Stelle als Chief  
Digital Officer (CDO) an. Das 

Tourismus- und Immobilien- 
unternehmen will die Digitali- 

sierung vorantreiben.

Tim  
Bachmann

CEO
Per 1. Juni 2020 übernimmt Tim 

Bachmann die Leitung des 
Schweizer Reiseveranstalters als 

CEO. Tim Bachmann ist elf 
Jahre für Hotelplan Suisse tätig, 
zuletzt als Director Touropera-

ting Travelhouse. Diese Funktion 
wird er als CEO beibehalten. 

Daniel Bühlmann, COO,  
verlässt das Unternehmen  

Ende November 2020.

PE R SON A LI A

Leserbrief

Schreiben Sie uns!  
Wir freuen uns über Inputs, 

Lob, Ideen und  
natürlich auch Kritik.

 
briefe@hotellerie-gastronomie.ch oder an 

Hotellerie Gastronomie Verlag, Postfach 3027, 6002 Luzern

«Die Gäste wollen 
neue Hygienestan-

dards, vielleicht 
sogar Labels. Die 

Schweiz könnte diese 
neue Sicherheit als 
Branding nutzen.»

K A RSTEN SCH M I DT, I N N EN A RCH ITEK T 
U N D DOZENT

«Die Krise ist eine 
Chance für Fachper-
sonen. Gut ausgebil-
dete Mitarbeitende 

in der Hauswirt-
schaft und im Service 

sind ein Must.»
PATRICK ZB I N DEN , 

SEN SO RI K ER U N D DOZENT

«Nach Corona ist vor der 
nächsten Pandemie»


