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Politik & Wirtschaft

«Kalbsbraten geht immen»

Autobahn-Gastronomie Deutsche Podcaster feiern die Schweizer Autobahnraststatten.
Raoul Konig, Chef des grossten Autobahn-Verpflegers Marché, verrit sein Erfolgsrezept.

Roberto Zimmermann

Im populidren deutschen Podcast
«Gemischtes Hack» loben der Au-
tor Tommi Schmitt und der
Comedian Felix Lobrecht Schwei-
zer Autobahnraststitten — insbe-
sondere jene der Coop-Tochter
Marché. «Expandiert bitte nach
Deutschland. Wir brauchen ge-
sundes Essen an den Raststit-
ten», bitten sie.

Auch diesen Sommer werden
viele Reisende aus dem nordli-
chen Nachbarland die Food-
stationen an den Schweizer
Nationalstrassen besuchen. Wo-
her kommt deren Erfolg? Und
wie steht es mit einer Expansion
ins Ausland? Raoul Konig, Chef
des grossten Schweizer Rast-
stittenbetreibers Marché, gibt
Antworten.

Herr Konig, haben Sie die
deutschen Podcaster bezahlt?
Nein. Ich war selber sehr {iber-
rascht, als mich ein Bekannter
auf das Podcast-Lob aufmerk-
sam gemacht hat. Es freut mich
natiirlich, wenn jemand von
«aussen» erkennt, dass wir uns
Miihe geben und unser Geschift
mit dem Herzblut von Gastro-
nomen und Gastgebern betrei-
ben.

‘Woher kommt das Lob

Threr Meinung nach?

Ich denke, das liegt an unseren
langjahrigen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern. Wir haben
viele, die seit 30, 35 oder 40 Jah-
ren bei Marché arbeiten. Das
spilirt man. Wir betreiben Stand-
orte mit hoher Frequenz. Alles
muss sehr schnell gehen, und da
ist Engagement sehr wertvoll.

Erhalten Sie viele Reaktionen
aus dem Ausland?

Ja, vor allem durch Ratings im
Internet. Wir horen es aber auch
von unseren Mitarbeitenden. Wir
versuchen, unsere Gaste mit Top-
WC-Anlagen, frischen Angeboten
und guter Bedienung durch zu-
vorkommendes Personal rund-
um zu iiberzeugen.

Genau diese Punkte werden

im Podcast im Vergleich zu
deutschen Raststitten her-
vorgehoben. Wie sind Thre
eigenen Erfahrungen im
Ausland?

Es gibt nicht nur negative Bei-
spiele. Ich war kiirzlich in Italien
unterwegs. Dort {iiberzeugen
mich ein guter Espresso und ein
gutes Panino ebenfalls. Ein an-
deres Beispiel ist Holland, wo es
an den Raststitten auch eine
sehr gute Gastronomie gibt, die
viel Wert auf Frische legt.

Aber an Angeboten, die gesund
und frisch sind, mangelt es zum
Beispiel auch in Frankreich
oder Grossbritannien oft.
Convenience - also vorgefertig-
te Lebensmittel, die glinstig zu
Gerichten verarbeitet werden —
ist leider iiberall auf dem Vor-
marsch. Und ich bin froh, dass es
uns moglich ist, auf unseren
Raststitten ein gewisses Gegen-
gewicht zu geben. Dabei kommt
es sehr auf den jeweiligen Kon-
zessionsgeber an. Wir legen Wert
darauf, dass unser Angebot auch
bei diesen auf Wertschitzung
stosst.
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Marché-Chef Raoul Konig im Restaurant der Ra

«Viele arbeiten
ihr ganzes Leben
lang bei uns und
haben das Metier
bei uns gelernt.»

Raoul Kénig
CEO der Marché-Restaurants

Legen die Schweizer Kantone,
von denen Marché die Konzes-
sionen erhilt, geniigend Wert
auf Innovation?

Ja.Je nach Kanton wird aber der
finanzielle Aspekt oder das Er-
lebnis hoher gewichtet. Ich war
kiirzlich in Martigny im Wallis,
wo ich mit dem Konzessions-
geber liber eine lingerfristige
Zukunft sprach. Dort wird ganz
klar erwartet, dass Walliser Pro-
dukte eine grosse Rolle spielen
und die Reisenden auf den Tou-
rismuskanton aufmerksam ge-
macht werden. Wir werden auf-
gefordert, mit lokalen Produkten
zu arbeiten. Das tun wir natiir-
lich gerne, es kommt uns sehr
entgegen.

Und was, wenn ein Kanton

vor allem viel Geld herausholen
will?

Bei Ausschreibungen, in denen
esvor allem ums Geld geht, tiber-
leben nur Fast-Food-Angebote.
Deshalb betreiben wir bei Mar-
ché auch Fast-Food-Restaurants
wie Burger King. Die Sparte der
«Quick Service Restaurants»
(QSR) wird in Zukunft wachsen.
Und sie haben ihre Berechtigung,
weil die Geschwindigkeit eine
immer grossere Rolle spielt.

‘Welche Kantone
sind eher geldgierig?

ststatte Wirenlos, «Fressbalken» genannt. Foto: Jonathan Labusch

Ich nenne lieber keine Namen.
Es gibt viele, die grossen Wert auf
ein gutes Angebot legen.

Im solothurnischen Deitingen
setzen Sie stark auf Fast Food.
Die Raststitte wurde 1969 eroff-
net. Damals wurden im kiirzlich
geschlossenen Cindy’s Diner die
Hamburger frisch hergestellt und
am Tisch serviert. Das brauchte
etwa 20 Minuten, wenn wenig
Gaste dawaren, und bis zu 40 Mi-
nuten, wenn es voll war. Das ak-
zeptieren die Gaste heute nicht
mehr. Deshalb haben wir dort
vergangenen Mirz eine Filiale
von Burger King und ein Marché-
Café mit frischen Sandwiches
und Kaffee vom Halbautomaten
eroffnet. Die Angebote erganzen
sich gut.

Sind es die regionalen Giste

in den Raststitten, die

die klassischen Marché-
Restaurants erhalten?

Alle unsere Raststitten haben
eine regionale Verankerung.
Und daher bieten wir, wenn im-
mer moglich, sowohl das eine,
also einen Burger King, als auch
das andere, ein Marché-Restau-
rant an.

Wie lautet das Rezept, um ein
Marché-Restaurant an der
Autobahn betreiben zu konnen?

Es braucht eine gewisse Fliche
und eine gewisse Frequenz, da-
mit wir die Frische garantieren
konnen - auch in den umsatz-
schwicheren Wintermonaten.
Dazu kommt, dass wir das ganze
Sortiment — Friithstiick, Snacks,
das Salatbuffet und die klassi-
schen Gerichte — anbieten wol-
len. Die beliebtesten sind in den
Marché-Lokalen {ibrigens auch
heute noch das Cordon bleu und
die hausgemachte Cremeschnit-
te. Unsere Kundinnen und Kun-
den fahren extra fiir die Creme-
schnitte oder auch den Schoggi-
kuchen zu uns.

Welches sind die Marché-
Topgerichte neben dem

Cordon bleu?

Die Kalbsbratwurst. Aber auch
das Salat- und natiirlich das
Dessertbuffet sind beliebt.

Kommt man in ein Marché-
Restaurant, fallen sofort die
Berge an Gemiise und Friichten
auf. Dennoch bringen Cordon
bleu und Kalbsbratwurst die
grossten Umsitze?

Diese Klassiker haben definitiv
einen guten Anteil am Umsatz.
Auch ein Kalbsbraten funktio-
niert immer.

Wie gross ist der Anteil des
Salatbuffets am Umsatz?
Das sind um die 20 Prozent.

Wihlen auslidndische Giste
andere Gerichte aus als solche
aus der Schweiz?

Grundsatzlich nein, aber sie ha-
ben tendenziell weniger Zeit.
Deshalb greifen sie eher zu ei-
nem Sandwich. Die Giste aus der
Region stehen weniger unter
Zeitdruck. Sie schlendern durch
die Auslagen und stellen sich
ihren Teller zusammen. Unser
Birchermiiesli wiederum ist bei
Schweizern Klar beliebter.

Welchen Anteil machen an
Ihren Raststitten die Reisen-
den aus, welchen die lokalen
Giste?

Das erheben wir nicht und ist
schwierig zu sagen. Es wechselt
stark je nach Grosse der Reise-
bewegungen. An Feiertagen wie
Ostern, an den Wochenenden in
den Sommerferien oder auch an
den Skiwochenenden im Winter
sind vor allem Menschen auf
lingeren Reisen unsere Gaste.
Das dussert sich dann in den Ver-
kaufen. Ich mache ein Beispiel:
Wenn die Leute zum Wintersport
in die Berge fahren, bestellen sie
an den Raststitten Glarnerland
und Heidiland am Morgen um
8 Uhr Rosti und Spiegeleier,
um genug Energie fiir die Piste
zu tanken. Wir wissen das und
passen entsprechend das Sorti-
ment an.

Ist es schwierig, die Menschen
vom Arbeitsort Autobahn-
raststitte zu iiberzeugen?
Schwierig ist es dort eher, Aus-
hilfen wie Studierende zu finden,
weil sie oft kein geeignetes
Transportmittel fiir den Weg zur
Raststitte haben. Es wird haufig
von einem schwierigen Arbeits-
markt gesprochen, aber wir spii-
ren das weniger stark als andere
— auch wenn die Situation viel-
leicht nicht mehr so einfach ist,
wie sie einmal war.

Wie schaffen Sie das?

Viele arbeiten ihr ganzes Leben
lang bei uns und haben das Me-
tier bei uns gelernt. Deshalb ver-
mitteln sie uns immer wieder In-
teressierte aus ihrem Bekannten-
kreis. Ich glaube, wir haben auch
einen guten Ruf als Arbeitgeber.
Bisher sind wir dem Fachkrafte-
mangel vergleichsweise mit ei-
nem blauen Auge entkommen.

Hilft es oder schadet es, dass
Coop die Muttergesellschaft
von Marché ist?

Es hilft enorm, insbesondere war
es in der Pandemie eine Hilfe, als
unser Personal im Lockdown
weiter sein volles Gehalt erhielt.
Das strahlt Stabilitdat aus und war
ein grosser Vorteil.

Sie miissen bestimmt bei den
Coop-Tochtern Transgourmet
und Bell einkaufen?

Nein, das muss ich nicht. Aber
Transgourmet oder auch Bell bie-
ten uns bei der Beschaffung viele
Vorteile. Ein Beispiel: Es ist zur-
zeit herausfordernd, am Markt ge-
niigend Schweizer Pouletfleisch
zu bekommen. Hier erhalten wir
Unterstilitzung, was fiir uns ein
Riesenvorteil ist. Wir bekamen
auch Unterstiitzung bei der Be-
schaffung von Olivendl oder
Orangen, die eine Zeit lang nur
schwierig erhiltlich waren. Aber
ich kann jederzeit bei lokalen Lie-
feranten einkaufen, von denen wir
viele haben. Als Coop Marché
iibernahm, liess die neue Besitze-
rin uns bewusst Kompetenzen
und Freiheiten. Sie erwartet ledig-
lich, dass wir Marktleader in der
Verkehrsgastronomie bleiben.

Wie gross ist der Umsatzanteil
des Fast-Food-Sektors von
Marché mit Burger King,
Popeye’s und Firehouse Sub?
Rund 30 Prozent. 70 Prozent des
Umsatzes kommen von den Mar-
ché-Lokalen. Aber als CEO muss
ich die Firma auch lingerfristig
gut aufstellen. Der QSR-Ge-
schiftsbereich, zu dem Burger
King gehort, entwickelt sich
stark. QSR ist unser zweites
Standbein, das wir auch gut aus-
serhalb der Autobahnraststitten
weiterentwickeln konnen. Stra-
tegisch ist es fiir uns sehr inter-
essant, beide Segmente weiter-
zuverfolgen, wie sich etwa wih-
rend der Pandemie gezeigt hat.
Damals hitte uns ein stiarkerer
QSR-Anteil geholfen. Aber das
Herzensgeschift bleibt Marché
mit seiner Frische.

Gibt es weisse Flecken fiir
Raststitten in der Schweiz?

Die grossen Autobahnstrecken
sind erschlossen. Irgendwann
wird es wie im Unterwallis auch
im Oberwallis eine Autobahn-
raststitte geben — sobald die Au-
tobahn fertig gebaut ist.

Dort wiren Sie als Walliser
bestimmt gerne Gastgeber?
Ganz klar. Und die Autobahn
kommt! Ganz bestimmt mit ei-
ner schonen Raststitte. Und wir
haben bereits ein Konzept fiir sie
entwickelt.

Und wie steht es mit einer
Expansion ins Ausland?

Das ist fiir uns kein Thema. Unser
Feld ist in der Schweiz abge-
steckt.



