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Wie viel 1st
der Zapien
wirklich wert?

er seinen privaten

Wein ins Restaurant

mitbringen will, be-

zahlt pro Flasche ein
so genanntes Zapfengeld. Gleiches
gilt fiir Weinhéndler, die ihre Weine
im Rahmen einer Degustation zum
Essen reichen. Gesetzliche Rege-
lungenzurBerechnungdesZapfen-
gelds gibt es nicht. Gastro Suisse
empfiehlt, pro Flasche die iibliche
Marge zu berechnen. Diese Praxis
wird jedoch kaum angewendet,
denn oft lassen sich die Warenkos-
ten nicht eindeutig eruieren. Des-
halb verrechnen die meisten Hote-
liers und Restaurateure feste Betra-

Beim Zapfengeld
offnet sich die
Preisschere. Gesetze
gibt es keine -und
auch wenig Trans-
parenz in der
Berechnung.

MATHIAS ZAUGG

rum Casino Kursaal in Interlaken.
Dort haben alle Dienstleistungen
einen fixen Preis. Bei selbst einge-

gejeFlasche. kauften Weinen

Die Diskrepanz «25 bis 35 Franken belduft sich dieser
W iloimgs  Sindeinfaires {0 I ST
gross. Das Berner Zapfengeld terlaken im Mit-
fioe Bom - fiireineFlasche  llld et Den
ken das untere, Wein.» hauseigenenWein
das Luzerner «As- Daniel Borter berechnet F&B-
toria» mit 60 Fran- Direktor Lenkerhof Manager Emanu-

ken das obere

Ende der Skala. Eines ist beiden ge-
meinsam: Gemaiss Sarah Riner vom
Hotel Bern, und Cornelia Rothen
vom Hotel Astoria Luzern, sind die-
se Preise nicht in Stein gemeisselt.
BeiBankettenbeispielsweisewerde
das Zapfengeld in Absprache mit
dem Auftraggeber und in Abhin-
gigkeitzur Gesamtkonsumation er-
hoben, ldsst Rothen durchblicken.
Im Hotel Bern ist man insofern ku-
lant, alsman bei Degustationen an-
stelle des Zapfengelds die Service-
stunden plus eine Pauschale fiir
Gldaser und Abwasch verrechnet,
«wenn sich das fiir den Kunden
lohnt», erklart Riner. Nichts zu ver-
handeln gibt es im Kongresszent-

el Miiller, indem
er 8 Franken pro Flasche auf den
Einkaufspreis aufrechnetund diese
Summe mit dem Faktor zwei multi-
pliziert. Bei dieser

Lagerung, Kiihlung und Service».
WennWein getrunken werde, brau-
cheesauchmehrKellnerundfiirdie
mitgebrachten Weine zusétzliche
Kiihl- und Lagerkapazititen, sagt
der F&B-Manager.

Fiir Daniel Borter, Direktor des
Hotels Lenkerhof in Lenk sind
«25bis35Frankeneinfaires Zapfen-
geld fiir eine Flasche Wein.» Bei ihm
bezahlt man grundsétzlich 35 Fran-
ken, einenBetrag,denermanchmal
nach unten anpasse, zum Beispiel
wenn er einen personlichen Bezug
zumAuftraggeberhabe, sagtBorter.
Den Verkaufspreis fiir seine Fla-
schen berechnet er nicht miteinem
fixen Faktor. Bei ihm werde ein
«Deckungsbetrag zwischen 25 und
55 Franken» aufgerechnet. Dieses
Prinzip wende er auch auf das
Zapfengeld an, so der Hotelier, von
einer genauen Berechnung kénne
man aber nicht sprechen.

Ahnlich dussert sich Daniela
Segmiiller von Carlton Restaurants
& Barin Ziirich. «Wir brauchen ein-
fach 25 bis 30 Franken, um unseren
Aufwand zu decken.» Allerdings
macht das Wirtepaar Daniela und
Markus Segmiiller eine Ausnahme:

Jeweils am Mon-

Kalkulation ent- «Am Monday tag, am «Monday
fallen 16 Franken . . Bouteille», kon-
auf «Aufwendun- Boutell!e wird nen die Géste gra-
gen, will heissen: oft Wein aus tis eine eigene
Gléser bereit stel- unserem Keller Flasche zum Es-

len und reinigen,

nachbestellt.»

sen mitbringen.

Wein einlagern, Das Angebot wer-
kithlen und ser- Daniela Segmiiller de seit der Einfiih-
vieren»,  erklart Carlton Restaurants & Bar Ziirich rung Ende 2005

Miiller. Die Diffe-

renz von 14 Franken zwischen den
«Aufwendungen» fiir seinen Wein
und dem Zapfenpreis erkldrt er
mitdem «zusitzlichen Aufwand bei

rege genutzt und
lohne sich auch fiir den Betrieb,
sagt Daniela Segmdiller. Denn «am
Monday Bouteille wird oft Wein aus
unserem Keller nachbestellt».

Fotolia

Den eigenen Wein mitbringen kann teuer werden: Wirte verlangen bis 60 Franken pro Flasche.

Preis ist «verhandelbar»

und um Weindegustatio-
R nen in Restaurants habe

ichschonalleserlebt», sagt
Margrith Haller, Weinexpertinund
Organisatorin von Wine &Dine-
Events. Die Preisgestaltung sei bei
den Gastronomen und Hoteliers
sehr unterschiedlich und tibli-
cherweise auch Verhandlungssa-
che. Am meisten schétzt die Fach-
frau eine Pro-Kopf-Abgabe, die
sich zwischen fiinf bis zehn Fran-
ken pro Gast bewegt. «Das ist mit

Abstand die einfachste und trans-
parenteste Methode fiir die Be-
rechnung.» Beim Zapfengeld pro
Flasche gebe es immer wieder Un-
einigkeiten und Komplikationen
etwa beim Zdhlen der getrunke-
nen Flaschen.

Kommen neue Lokale bei der
Event-Organisation dazu, muss
Margrith Haller das Zapfengeld
neu verhandeln. Den hochsten
Betrag hat sie erst kiirzlich in ei-
nem Fiinf-Sterne-Hotel diskutiert.

«Es handelt sich um 35 Franken
pro Flasche. Diese Kosten sind fix
und nicht verhandelbar, trotz ei-
nem Menii von 165 Franken pro
Person, welches im Hotel konsu-
miertwird.» Margrith Hallers Kun-
de bezahlt den Betrag aber gerne,
da der Preis das Ambiente eines
Luxushotels und die hohe Service-
qualitdat beinhaltet. Haller: «Der
Preis ist immer relativy, denn
schlussendlich zdhlt auch die
Qualitdt der Location.» sls

Neue Biicher

Globi's Trip durch
die Schweiz in
englischer Sprache

Wenn Schweizer den Namen Globi
horen, wird esihnen ganz heimelig.
Das soll nun auch den englisch-
sprachigen Gésten so gehen: «Glo-
bi’s Trip Through Switzerland» ist
das erste Globi-Buch in englischer
Sprache (in Franzosisch gibt es sie
bereits). Der eigenwillige Vogel im
blauen Gewand, der 1932 das Licht
der Welt erblickte und seit 1935

nicht nur die Kinder in der Schweiz
mit seinen Biichern begeistert,
hofft, mit diesem Buch auch die
Kids fiir das Leben in der Schweiz
und das Leben iiberhaupt begeis-
tern zu konnen. Die Illustrationen
sind von Peter Heinzer, die Verse
von Guido Strebel, iibersetzt haben
Ericund Margaret Mace-Tessler. fee

Globi’s Trip Through Switzerland, Globi Verlag,
100 Seiten, Fr.21.50

Die Bekenntnisse
eines bloggenden
Cookaholics

Er ist freier Autor, Werbetexter und
stichtignach Kochen, seitihmseine
Mutter eine Pfanne fiir all seine Ex-
perimenteaufden Herd gestellthat.
Da war er nach eigenen Angaben
vier. Jahrzehnte spéter, 2007, hat er
den Foodblog anonymekoeche.net
ins Netz gestellt und front dort sei-
ner kulinarischen Besessenheit:

Der Basler mit italienischen Wur-
zeln berichtet {iber lukullische Er-
lebnisse und Kochabenteuer, pra-
sentiert Rezepte ohne jeglichen
Schnickschnack und schreibt tiber-
haupt mit ganz viel Begeisterung
und ebenso viel Unverfrorenheit.

e

Anonyme Kiche

Loy 000

Nun ist sein erstes Buch auf dem
Markt: «Anonyme Koche» be-
schreibt wie auch der Blog Claudo
del Principes Koch-Geschichten
frisch von der Leber weg und einfa-
che Rezepte wie Spaghetti Vongole
oderLammmitFladenbrot.  fee

Claudio del Principe, Anonyme Kdche, G&U-
Verlag, 192 Seiten, Fr. 35.90.
www.anonymekoeche.net

Gewusst wie:
Schoggitafeln

hausgemacht

kann:

Die einen beissen mit Genuss in
eine rein. Die anderen brechen T4-
felchen um Téfelchen ab. Und nun

bietet der Foodjournalist Kay-Hen-

ner Menge die Anleitung dazu, wie
man eine Tafel selber herstellen
«Schokoladentafeln selbst
gemacht» besteht aus einem Re-

zeptbuch und einer Giessform fiir

drei Tafeln. Menge stellt divers Re-

zepte vor, von weisser Pumperni-

ckel-Kirsch-Schokolade bis zur
Chili-Schoggi mit Tortillachips. Mit
diesem Ziel heisse es Couvertiire
nach Wahl schmelzen, mit Aromen
und Zutaten verfeinern, und die
Masse in die Giessform fiillen. Das
Buch enthilt tibrigens auch origi-
nelle Ideen, wie die Tafel als Ge-
schenkverpacktwerdenkann. fee

Kay-Henner Menge, Schokoladentafeln selbst
gemacht, Siidwest Verlag, 64 Seiten, Fr. 30.90

Eppissers Vielfalt
an Kase, Speck
und Wein

Auf Weinkarten sind Ursprungs-
bezeichnungen wie DOC oder AOC
langstgangund gébe. Nichtaberbei
anderen landwirtschaftlichen Pro-
dukten. Nun hat die Informations-
kampagne «Unique! Alpin-medi-
terraner Genuss mit garantierter
Herkunft», die zum Ziel hat, die eu-
ropdischeGiitesiegelinder Schweiz

zu fordern, zusammen mit dem
Ziircher Koch Felix Eppisser ein Re-
zeptbuch mit 25 Gerichten entwi-
ckelt bestehend aus Asiago-Kése
g.U., Stdtiroler Speck g.g.A und
Stidtiroler DOC-Wein. Und wer nun

Rezepte
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glaubt, mit Zutaten wie Kdse und
Speck entstiinden ausschliesslich
wiahrschaft-deftige Gerichte, wird
bald eines Besseren belehrt, mit
im Speck gebratenen Scampi auf
Melonenkompott oder gebacke-
nem Asiago mit Brotkrumen und
Kirschen-Holunderkonfitiire. fee

Das Rezeptbuch Alpin-mediterraner Genuss
mit garantierter Herkunft kann gratis bestellt
werden: www.alpin-mediterran.ch



