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HENRI WUGER

Der 59-j&hrige Zircher fuhrt die Wuger Gastronomie in dritter

Suche

AKTUELLE AUSGABE
09 | 2017

Generation; die vierte steht bereits in den Startléchern. Die

beiden Séhne von Henri Wiger werden das

Jetzt abonnieren

Familienunternehmen in fiinf Jahren Gbernehmen.

Interview: Bernadette Bissig Bilder: Holger Jacob

Als Henri Wuger vor knapp dreissig Jahren die Restaurationsbetriebe des
Hallenstadions von seinem Vater ibernahm, sei «d Hall&» Jetzt inserieren
heruntergewirtschaftet gewesen. Heute hétten viele Caterer Interesse daran.

Daneben betreibt der Ziircher die beiden Hotels Krone Unterstrass und
Sternen Oerlikon, die ebenfalls seit Jahren in Familienbesitz sind. Bei den

Restaurationsbetrieben im Hallenstadion hat Henri Wuger selber das Zepter HEFTARCHIV

in der Hand. In den beiden Hotels stehen je eine Direktorin und ein Direktor
im Einsatz, die schon seit vielen Jahren fur den Familienbetrieb arbeiten.
Die Hotels der Wiger Gastronomie weisen eine beneidenswerte Auslastung

von 85 Prozent auf.
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SONDERAUSGA
BEN

Hotelier: Henri Wger, Sie sind in einer Hoteliersfamilie aufgewachsen.

War fur Sie schon immer klar, dass auch Sie dereinst diesen Weg
einschlagen wiirden? Henri Wiiger: Ja, die Branche hat mich immer
fasziniert. Mein Vater wirtete im Hallenstadion, und mein Onkel fuhrte das
Hotel Sternen hier in Oerlikon. Ich verdiente meine Sporen ausserhalb des
Familienbetriebs ab. Nach der Kochlehre, der Handelsschule und der
Hotelfachschule Lausanne zog es mich in die internationale Hotellerie. Ich
ging damals nicht davon aus, dass ich hier heimisch wiirde. Ich stand kurz
davor, die Direktion eines Hotels im Ausland zu Gibernehmen. Und dann
kam die Anfrage meines Vaters, im Hallenstadion einzusteigen.

Hotelier: Hat er viel Uberzeugungsarbeit gebraucht? Wiiger: Ich habe
auf jeden Fall nicht auf Anhieb zugesagt. Fur mich war das Hallenstadion
damals eine alte Bude. Man hatte lange nichts mehr investiert. Sepp Vogeli,
der damalige Direktor des Hallenstadions, hat mich dann Uberzeugt,
einzusteigen. Mittlerweile bin ich fast 30 Jahre im Hallenstadion tatig. 1992
kaufte ich meinem Vater das Hotel Krone Unterstrass ab. Der «Sternen»
kam erst 2012 dazu. Der Betrieb gehtrte meinem Onkel. Mein Cousin hatte
diesen Betrieb Gbernommen. Er war jedoch gesundheitlich angeschlagen.
So habe ich ihm das Hotel abgekauft und komplett renoviert. Wir haben
alles ausgekernt und neu aufgebaut. Es ist nun quasi ein neuer Betrieb.
Davor hatte die Liegenschaft betrachtlichen Investitionsriickstand. Zurzeit
bauen wir die «Krone Unterstrass» um. So bin ich seit 30 Jahren mehr oder
weniger immer am Renovieren und am Sanieren bei einem der drei
Betriebe.

Hotelier: Sie haben zwei S6hne. Werden diese, wie Sie selbst damals, in
den Betrieb einsteigen? Wiger: Meine beiden S6hne haben auch in der
Hotellerie Fuss gefasst. Die beiden werden in drei bis funf Jahren
einsteigen. Seit ich das weiss, bin ich ganz anders motiviert. Der eine Sohn
ist noch an der Hotelfachschule Luzern. Zurzeit macht er ein
Kaderpraktikum im «Marriott» Zirich. Der andere hat die Hotelfachschule
Belvoirpark abgeschlossen und arbeitet als Restaurationsleiter im «Dorint».
Die beiden ergénzen sich sehr gut. Der eine ist eher der Administrator, der
andere mehr der Organisator. Wenn sie Ubernehmen, werde ich sie noch
begleiten. Ich muss ja nicht mit 65 Jahren aufhéren, das ist das Schone. Ich
kann mich etwas zuriickziehen und aus dem Hintergrund wirken. Es war
mir ein grosses Anliegen, dass meine S6hne zuerst extern Karriere machen.
Es ist wichtig, dass die Jungen nicht zu frih einsteigen. Sie mussen ihre
Erfahrungen anderswo machen und sich in einer Geschéftsleitungsposition
behaupten. Das kann ich nur jedem empfehlen.

Hotelier: Was wirden Sie als grissten Vorteil eines
Familienunternehmens bezeichnen? Wiiger: Man hat kurze
Entscheidungswege. Wenn man als Mitarbeiter den Patron (iberzeugen
kann, dann rollt die Geschichte. Zudem ist der Know-how-Transfer in
einem Familienbetrieb vermutlich besser.

Hotelier: 2010 haben Sie die Wiger Gastronomie AG gegrindet. Was
waren Ihre Beweggrinde? Wiger: Bis 2010 waren wir eine Einzelfirma.
Diese Form hétte ich naturlich schon viel friher in eine Aktiengesellschaft
tberfiihren wollen. Denn als ich im Hallenstadion anfing, musste ich als
neuer Gastronomiepéchter bei null anfangen. Dadurch habe ich mich
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verschulden missen. Bis ich wieder etwas Oberwasser hatte, konnte ich
nicht investieren. Dies behagte mir nicht. So beschloss ich, eine AG zu
grinden, die in sich selbststandig ist. Aber in unsicheren Zeiten eine AG
grinden zu wollen, stiess bei den Banken nicht auf Begeisterung. Darum
konnte ich die Wiiger Gastronomie AG erst 2010 realisieren. Wenn meine
Sohne einsteigen, werden wir allenfalls eine Expansion ins Auge fassen, um
das Unternehmen etwas breiter abzustiitzen. Da gibt es natirlich
interessante Projekte, die gut zu uns passen wirden. Zum Beispiel ein
Betrieb wie ein Schutzenhaus Albisgietli, ein grosseres Restaurant, wo wir
unsere Erfahrungen einbringen kdnnten. Doch ich bin kein Fan von
Expansion um jeden Preis. Das Ganze muss Sinn machen, und man muss
damit auch Geld verdienen konnen.

Hotelier: Zurichs Hotellerie steht unter Druck. Es sind viele neue
Hotels entstanden, und es werden noch zusétzliche dazukommen.
Spuren Sie den Preisdruck? Wuger: Wir spiiren den Preiskampf deutlich,
und dieser wird sich noch massiv verstarken mit all den Hotels, die noch
aufgehen werden. Einerseits sind wir von den Auktionen der grossen
Firmen, die weltweit tatig sind und Logierndchte generieren, natirlich nicht
ausgenommen. Andererseits sind da eben diese Mitbewerber, die flr die
Belegung fast alles machen. Auch preislich. Da gilt es das Schiff auf Kurs
zu halten. Wir machen jedoch nicht jede Preisbewegung nach unten mit.
Wir haben einen Preis-Range, in dem sich die Firmen bewegen kénnen. Ein
Unternehmen, das 1000 Logierndchte bucht, hat grundsatzlich einen
anderen Preis als eine Firma, die zehn Logiernachte bucht. Das ist ja Klar.

Hotelier: Was sehen Sie neben dem verstérkten Preisdruck noch als
grosse Herausforderung fur die Stadthotellerie? Wiger: In der
Stadthotellerie gibt es Betriebe, die einen grossen Investitionsriickstand
haben. Wenn dieser Riickstand nicht markant aufgeholt werden kann, dann
haben solche Betriebe keine Chance. Der Gast will heute nicht mehr in ein
Hotel, wo der Spannteppich schébig und die Einrichtung veraltet ist. Die
Leute wollen heute zu Recht ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis und ein
Angebot, das wirklich State of the Art ist. Das ist die grosse
Herausforderung neben diesen vielen Hotels, die im Entstehen begriffen
sind. Solche Hotelspriinge hatten wir in den letzten Jahren immer wieder
erlebt. Doch der Flughafen ist immer mitgewachsen. Nach zwei, drei Jahren
hatte sich die Sache wieder normalisiert. Nun ist aber das Problem, dass der
Flughafen nicht mehr oder nur noch minim wachsen wird. So werden wir in
Zukunft ein Uberangebot haben. Erschwerend kommt Airbnb dazu. Ich
habe nicht per se Miihe mit Airbnb, wenn die Spielregeln identisch sind.
Taxen, Mehrwertsteuer, feuerpolizeiliche Auflagen; all diese Sachen, um
die wir jeden Tag k&mpfen missen, die sollen fir Airbnb auch gelten.

Hotelier: Sie fuhren ein Familienunternehmen, sind finanziell
unabhéngig und haben keinen Médzen im Hintergrund. Schauen Sie ab
und zu mit Neid auf Betriebe mit Investoren im Ricken? Wiger:
Natdrlich. Wir haben einige Beispiele von Hotels auf dem Platz Ziirich, die
den Markt verzerren. Das ist ja kein Geheimnis. Dann gibt es heute viele
Immobilienfonds von Grossbanken, die in Geld schwimmen und einen
Anlagenotstand aufweisen. Das «Kameha» ist ein typisches Beispiel, wo
man auf der griinen Wiese an einem vollig unattraktiven Ort ein
Funfsternehotel baut, das tiberhaupt keine Daseinsberechtigung hat und
auch nicht lauft. Mich stort das. Als ich hier den «Sternen» kaufte und
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umbaute, mussten wir unsere Hypotheken neu ausrichten. Dafur haben wir
einen Businessplan gemacht und wurden auf Herz und Nieren gepruft.
Dann bekamen wir die Hypotheken unter vielen Auflagen. Ich frage mich,
was fir ein Businessplan im «Kameha» gemacht wurde. Die gegenwértige
Niederzinspolitik ist verheerend fiir uns. Denn die grossen Immobilienfonds
und institutionellen Anleger sind heute schon mit einer Nullrendite
zufrieden. Hauptsache, es ist angelegt. Und dann diese Mézene, die sich ein
Hotel leisten, das ist definitiv ein Problem.

Hotelier: Sie sind nun rund 30 Jahre im Familienbetrieb involviert.
Was hat sich in dieser Zeit verandert? Wiger: Auf der einen Seite ist die
Erwartungshaltung der Kunden gestiegen. Im Veranstaltungsbereich, in der
Hotellerie und in der Restauration. Ich kann mich noch gut erinnern: Als ich
im Hallenstadion anfing, hatten wir in den oberen Rangen keine
Kihlrdume. Die Leute haben das Bier auch warm getrunken, und es hat
keiner reklamiert. Das wére heute undenkbar. Auf der anderen Seite haben
wir im Gastgewerbe Mihe, gute Leute zu halten. Aus diesem Grund habe
ich die Zimmerstunde abgeschafft. In Amerika gibt es sie seit 80 Jahren
nicht mehr. Und wir in der Schweiz haben immer noch das Gefiihl, wir
konnten junge Leute motivieren, solch unattraktive Arbeitszeitsmodelle in
Kauf zu nehmen. Es war jedoch ein Kampf, die Zimmerstunde in meinen
Betrieben abzuschaffen. Ich stiess auf grossen Widerstand. Es braucht halt
ein bisschen mehr Organisationstalent und ein bisschen mehr Kreativitat bei
der Dienstplanerstellung. Doch es hat sich auf jeden Fall gelohnt.

Hotelier: Sie sind fur die Geschicke der Restaurationsbetriebe
Hallenstadion verantwortlich. Hatten Sie nicht lieber die Direktion der
beiden Hotels Gbernommen?

Wiiger: Das Hallenstadion ist von der Grosse und der Komplexitét her der
wichtigste der drei Betriebe. Und aus diesem Grund fiihre ich ihn
personlich. Denn das sind grosse Kisten, die dort ablaufen. Das liegt mir
auch sehr. Ich bin nicht so der Handshaker. Mir liegt das Organisieren. Wir
haben Bankette fiir 3000 Personen, Corporate-Veranstaltungen bis zu 6000
Personen und Publikumsveranstaltungen fir 15000 Personen. Da muss ich
personlich ein Auge draufhaben, denn wenn etwas schief geht, hat man eine
unerwiinschte Hebelwirkung. Wir kénnen uns im Hallenstadion keine
Fehler in Bezug auf Lebensmittelhygiene leisten. Da gibt es Null-Toleranz.

Hotelier: Wie viel Mitarbeitende sind im Hallenstadion im Einsatz?
Wiger: Im Hallenstadion haben wir 25 Festangestellte, hauptsachlich
Kaderleute sowie Kiichenbrigade. Das sind neun Vollzeitmitarbeitende.
Dann haben wir zusétzlich noch 500 Teilzeitmitarbeitende auf Abruf, mit
denen wir die verschiedenen Bereiche verstarken. Das Kiichenteam ist
relativ gross, damit wir die Qualitét halten kbnnen. Denn wir haben einen
relativ stark ausgebauten VIP-Bereich. Dort muss man auf hohem Niveau
Dienstleistungen erbringen. Da braucht es zwingend eine eingespielte
Kichencrew.

Hotelier: Wie planen Sie die Einsatze der Teilzeitmitarbeitenden?
Wiiger: Das Aufgebot der Teilzeitmitarbeitenden im Hallenstadion hat man
friher per Telefon oder per Post gemacht. Das hat zu vielen
Missverstandnissen oder Now-Shows gefuihrt. Seit vier Jahren haben wir
die Personalverwaltungs-/ Planungssoftware Pers Plan Net im Einsatz. Wir
waren die ersten in der Schweiz, die das System — eine Cloudlésung —
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integral verwendeten. Wir konnen unser Aufgebot aufschalten und die
Mitarbeiter, die vom Profil her passen, erhalten ein SMS oder ein E-Mail.
Diese kdnnen sich dann einloggen und sich fir diesen Anlass anmelden.
Seit wir das haben, ist das Durchschnittsalter der Mitarbeitenden um 15
Jahre gesunken. Wir sprechen vermehrt Studentinnen und Studenten an. Mit
dem alten System hatten sie es schwer. Die hatten da vielleicht ein-
zweimal abgesagt und sind so durch das Raster gefallen. Heute sind sie
hingegen immer dabei. Dieses System kommt ihnen entgegen. Da muss
man eben schauen, dass man am Ball bleibt.

Hotelier: Wie lange lauft Ihr Vertrag im Hallenstadion noch?

Wiger: Mein Vertrag lauft noch bis 2025. Dann gibt es eine
Neuverhandlung. Da ich einer der Hauptaktionare des Hallenstadions bin,
werden die Verhandlungen natirlich nicht ganz einfach (lacht). Es ist Klar,
unsere Leistungen missen stimmen. Dann kann man jedoch plausibel
erklaren, warum man mit dem bisherigen Caterer weiterarbeitet. Damals im
98 kréhte kein Hahn danach, der Caterer zu sein. Heute sieht die Situation
etwas anders aus. Als ich 1998 anfing, stand das Hallenstadion wegen
Misswirtschaft kurz vor dem Konkurs. Ich war auch auf dem Sprung. Doch
der Konkurs konnte haarscharf abgewendet werden. Wir haben ein
Aktionarsdarlehen eingeschossen, damit wenigstens die Léhne bezahlt
werden konnten. Dann wurde mit André Bechir von Good News eine neue
Direktion verpflichtet, der Verwaltungsrat wurde personell neu ausgerichtet
und das Aktiondrsdarlehen in Aktien umgewandelt. So kam es, dass wir
plotzlich 47 Prozent der Aktien hielten. Damals wollte niemand investieren.
Ich habe damals die Hypothek auf der Krone erhoht, damit ich das
Aktionérsdarlehen einschiessen konnte. Dann sagten wir uns, wenn wir
schon Geld drin haben, dann wollen wir auch mitbestimmen, wie es lauft.
Aus dem Grund habe ich das VR-Présidium der AG Hallenstadion
ubernommen. Mit der neuen Direktion haben wir das Umbauprojekt
aufgleisen kdnnen. Als wir 2005 erdffnet haben, zog die Wirtschaft wieder
an. Wir hatten eine sehr bewegte Geschichte mit dem Hallenstadion.

Hotelier: Was haben Sie noch fur Ziele?

Wiger: Zurzeit realisieren wir einen grossen Umbau in der «Krone». Dieser
wird Ende 2018 abgeschlossen sein. Im Hallenstadion ist es so, dass der
ZSC 2022 wegziehen wird, weil der Club in Altstetten eine neue Halle baut.
Da sind wir nun dran, eine neue Strategie auszuarbeiten. Einen
Hauptmieter, der 30 Veranstaltungen im Jahr mit 250 000 Besuchern
durchgefihrt hat, muss man erst einmal ersetzen. Dadurch werden wir
jedoch mehr Terminflexibilitat haben. Wir kénnen vermehrt
Mehrtagesanlésse annehmen. Dinge, die wir jetzt nicht mehr machen
konnten. Bei Corporate-Veranstaltungen stehen wir in direkter Konkurrenz
mit dem Kongresshaus. Das Hallenstadion ist auch perfekt geeignet fur
Konferenzen mit 600 bis 1000 Leute. Denn durch die grossziigigen
Platzverhéltnisse im Hallenstadion kann man den Konferenz- und
Verpflegungsteil optimal voneinander trennen. Solche Geschichten werden
wir vermehrt angehen missen. Wir mussen den Leuten aufzeigen, was im
Hallenstadion sonst noch maéglich ist.
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Jedes Zimmer im Hotel Sternen in Oerlikon ist in Zusammenarbeit mit einer
der grossen umliegenden Firmen entstanden. Etwa — wie im Bild — mit dem
Hallenstadion, mit der Messe Zirich, mit der ABB und mit Bombardier.
Dadurch konnte Henri Wiger mit diesen Firmen eine Beziehung etablieren.

Im Salon du Cigare geht auch die lokale Bevolkerung ein und aus.

https://hotelier.blverlag.ch/henri-wueger/[09.11.2017 17:42:17]



Henri W(ger | Hotelier

\I‘q:\ -"": 1 | e -

Bilder von anno dazumal zieren den Friihstiicksraum. Daneben sorgen
moderne Leuchtkérper fir stimmungsvolles Ambiente.
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Ein schlichter Leuchtkasten macht auf das Hotel Sternen Oerlikon
aufmerksam.
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Eine Partie Schach im Salon du Cigare?

Die Treppe ist ein Uberbleibsel von einst. Ein grosser Teil des Gebaudes
wurde erneuert.
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DIE AG

Die Wiiger Gastronomie AG umfasst die drei Betriebe Hallenstadion
Gastronomie, Hotel Sternen Oerlikon und Hotel Krone Unterstrass
und befindet sich zu 100 Prozent im Besitz von Henri Wiiger.
Zusétzlich hélt die Familie Wiiger eine Beteiligung von knapp 37
Prozent des Aktienkapitals der AG Hallenstadion. Die Hallenstadion
Gastronomie bietet eine Verpflegungskapazitat von insgesamt 15 000
Personen und beschaftigt 25 Vollzeitangestellte und je nach Anlass
bis zu 500 Teilzeitangestellte. Der «Sternen» ist als Dreistern-
Superior-Businesshotel positioniert, verfugt tiber 56 Zimmer, das
Restaurant O, die Bar O, einen Salon du Cigare und zwei
Sitzungszimmer. Der «Sternen» beschaftigt 30 Mitarbeitende. Die
«Krone» ist als Viersterne-Businesshotel klassifiziert, bietet 76
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Zimmer, ein Restaurant und eine Bar, ein Strassencafé und zwei
Sdle. Das Hotel Krone verfligt Giber etwa 50 Mitarbeitende.

wueger-gastronomie.ch
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