
Schweizer Wirtschaft

KOF zeigt sich
optimistisch

Mit einem
Wachstum
von 2,7 Pro-
zent des Brut-
toinlandpro-
dukts (BIP)

übertreffe die Schweiz im lau-
fenden Jahr die EU und die
USA, gab die Konjunkturfor-
schungsstelle der ETH (KOF)
bekannt. Im Juni hatten die
Ökonomen noch ein Wachs-
tum der Wirtschaftslage von
1,8 Prozent vorausgesagt.
 Allerdings wirke sich der star-
ke Franken für das kommen-
de Jahr hemmend aus. Die
Arbeitslosigkeit sinke weiter
und das Lohnniveau stag -
niere. www.kof.ethz.ch

Österreich Wein

Weinexport
gesteigert

Der öster-
reichische
Weinex-
port hat

im ersten Halbjahr 2010 um
10 Prozent zugelegt. Im glei-
chen Zeitraum ging die Men-
ge um 3,3 Prozent zurück,
wie aus der Statistik Austria
hervorgeht. Insgesamt wur-
den bis Juni 32,7 Liter zu
 einem Gesamtwert von um-
gerechnet 83 Millionen Fran-
ken exportiert. Der wichtigste
Exportmarkt von Österreich
Wein ist Deutschland. In der
Schweiz kam es, bei weiter-
hin hohen Durchschnittsprei-
sen, zu einem leichten Rück-
gang. www.österreichwein.at 

Emmi und MIBA

Investition 
in Region Basel

Emmi hat für das Grund-
stück, das Gebäude und die
Produktionsanlagen der ehe-
maligen Regio Milch beider
Basel AG in Frenkendorf ei-
nen Kaufvertrag unterzeich-
net. Der Milchverband der
Nordwestschweiz (MIBA) be-
teiligt sich an diesem Kauf.
Wie aus einer Mitteilung her-
vorgeht, werden Emmi und
MIBA rund 2 Millionen Fran-
ken in die Produktionsanla-
gen investieren und bis zu 20
Arbeitsplätze schaffen. Ab
Frühjahr 2011 produziert Em-
mi in Frenkendorf ein Sorti-
ment von Molkereiprodukten
mit Milch aus der Region. 

www.emmi.ch

www.mibabasel.ch 

Samih Sawiris

Kapital soll
erhöht werden
Der Bau- und Hotel-Konzern
Orascom Development Hol-
ding will mit einer Kapital-
erhöhung seine Entwick-
lungsprojekte finanzieren.
Dem Konzern von Samih
 Sawiris sollen dadurch Mittel
von rund 185 Millionen Fran-
ken zufliessen. 

Mehrwertsteuer

Heute schon
gesammelt?

Im April hat GastroSuisse für
das Gastgewerbe im Land  eine
Mehrwertsteuer-Initiative lan-
ciert. Doch eine Initiative
braucht Unterschriften, viele
Unterschriften, damit sie auch
wirklich zustande kommt.
Deshalb ist jede Gastgeberin,
jeder Gastgeber im Lande auf-
gerufen, Unterschriften zu
sammeln. Das geht einfach:
Sich informieren, die Gäste in-
formieren und sammeln.  Alles
Material ist direkt bei Gastro-
Suisse erhältlich: www.schluss-

mwst- diskriminierung.ch

Enomatic

Wine 
serving system

Das Restau-
rant «deli-
kat» und
die Wein-

lounge «wyloube» in Langen-
thal bieten eine breite Auswahl
an Weinen. Die Enomatic- 
Sys teme, die eine 3-wöchige
Haltbarkeit, eine präzise Tem-
peraturkontrolle und eine ein-
wandfreie Qualität der Weine
im glasweisen Ausschank
 gewährleisten, sind Teil der
«wyloube». www.enomatic.ch

Kommunikation Emmi 

Genuss aus 
der Schweiz

Emmi lan-
ciert eine
Kommuni-
kationskam-
pagne, wel-
che die

Hochwertigkeit der Emmi-
Produkte unterhaltsam kom-
muniziert. Typische Schweizer
Symbole und eine Berggipfel-
Silhouette in den Farben Rot
und Weiss sind tragende Ele-
mente der neuen Verpa-
ckung. Die Kampagne läuft
flankierend zur Neupositio-
nierung zahlreicher Produkte
unter der Dachmarke Emmi
und unterstreicht die Schwei-
zer Herkunft und die Qualität
der Produkte. www.emmi.ch

Hugo Reitzel 

Essiggurken
aus der Schweiz
Hugo Reitzel stellt
mit einer Abnah-
megarantie der
gesamten Essig-
gurkenproduktion
auch heuer wie-
der die Weiterfüh-
rung des Essiggur-
kenanbaus in der Schweiz
sicher. Das Schweizer Unter-
nehmen ist seit 2007 der ein-
zige Abnehmer der hiesigen
Gurkenproduktion in den An-
baugebieten der Ostschweiz
und dem Emmental.

www.hugoreitzel.com
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NOTIZEN

Unter dem
klangvollen
Namen «Tafel-
künstler» ha-
ben sich re-
nommierte
deutsche
Kochschulen
zusammenge-
schlossen mit
dem gemein-
samen Ziel,
alle Geniesser
in die Geheimnisse der
Kochkunst einzuweihen. In
diesem Buch präsentieren
die «Tafelkünstler» nun
über 100 ihrer schönsten
Rezepte: Ob gratinierter
Ziegenkäse auf Radieschen-
Rettich-Carpaccio, Möhren-
Kokos-Suppe mit Knob-
lauch-Käse-Schnitten,
Seeteufel auf Fenchelbir-
nen, Roastbeef in der Salz-
kruste oder Erdbeer-Limet-

ten-Torte mit
Basilikum – hier
finden Köche
die besten An-
regungen für je-
den Anlass und
jeden Ge-
schmack. Ganz
nach dem
Motto: Jedes
Mahl ein Ge-
nuss! «Kochen
wie die Profis –

Das Beste aus den Tafel-
künstler-Kochschulen» ist
im Zabert Sandmann Ver-
lag erschienen, hat rund
160 Seiten, über 100 Re-
zepte und kostet 34.90
Franken.

Buchbestellung:

GastroEdition Fachverlag

Blumenfeld  strasse 20

8046 Zürich, Tel. 0848 377 111

Fax: 0848 377 112

E-Mail: info@gastrosuisse.ch

FÜR SIE GELESEN

Kochen wie die Profis

Erstklassige Rohstoffe und der Verzicht auf jegliche Ge-
schmacksverstärker, Konservierungsmittel und
E-Stoffe versprechen Pasta-Genuss pur.
Hochwertiger Hartweizengriess
und eine delikate
Füllung lassen die
Herzen aller Pasta-
Liebhaber höher-
schlagen. Pasta – so
fein und geschmack-
voll wie hausgemacht.

www.bina.ch
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Markenkern, die im Sommer
2007 in Chur gegründete
Kommunikationsagentur mit
Schwerpunkt Corporate Iden-
tity, wächst weiter. Fabio
Aresu, der in Luzern Wirt-
schaftskommunikation stu-
diert hat und zunächst mit
nur einem Mitarbeiter be-
gann, kann heute auf sechs
Mitarbeiter an zwei Standor-
ten zählen. Zu Chur ist vor
kurzem auch Rotkreuz hinzu-
gekommen, damit Marken-
kern näher bei den Kunden
ist. Zudem wurde die Ge-
schäftsleitung erweitert:
Marco Zahnd und Martin Kel-
ler sind ebenfalls Betriebs-
wirte und leiten den Standort
in der Zentralschweiz. Zahnd
machte sich als Pionier im Be-

reich Bio-Fastfood einen Na-
men, Keller half massgeblich
beim Aufbau von bluewin.ch
mit und arbeitete beim zweit-
grössten Schweizer Telco-Un-
ternehmen als Senior Product
Manager Festnetz und Inter-
net.

Die Agentur hat sich in relativ
kurzer Zeit vor allem deshalb
hervorgetan, weil sie mit ei-
nem eigens entwickelten Sy-
stem komplexe Zusammen-
hänge im Marketing rascher
erfassen kann. Das Unter-
nehmen ist vor allem bei
KMU, bei ökologisch orien-
tierten Unternehmen und im
Bereich Lebensmittel stark
und die erste Agentur in der
Südostschweiz, die sich aus-

schliesslich auf diese Technik
konzentriert. Neben den
Schwerpunkten Identitätsent-
wicklung und Öffentlichkeits-
arbeit setzt das noch junge
Unternehmen auch auf Cor-
porate Design, wo es  unter
anderem im Verpackungs-
bereich seit Geschäftsgrün-
dung für einen nationalen
Grossverteiler arbeitet. Etwa
die Hälfte der Kunden sind
KMU.

Auch für die Zukunft ist Mar-
kenkern gerüstet. «Zunächst
wurden wir in der Branche
etwas belächelt», sagt Aresu,
«inzwischen werden wir
 bereits kopiert. So falsch
 können wir also nicht lie-
gen.» Markenkern arbeitet

zur Zeit daran, das «Denken
im Dreieck», wie das Team
die Technik nennt, in Zusam-
menarbeit mit einer Fach-
hochschule zu verfeinern. 

Markenkern ist keine klassi-
sche Werbeagentur und sieht
sich auch nicht nur als Mar-
kenberater. «Diese Begriffe
engen zu sehr ein», meint
Zahnd, «wir versuchen etwas
Neues, etwas wirklich Über-
greifendes, ohne aber auf je-
der Hochzeit zu tanzen.» Und
Keller ergänzt: «Am Schluss
ist es immer ein Mensch, der
ein Produkt oder eine Dienst-
leistung kauft oder eben
nicht. Diese Tatsache steht
bei uns immer im Vorder-
grund.» www.markenkern.ch

Unilever Food-
solutions setzt
sich zum Ziel,
die Arbeitsab-
läufe der Kun-
den durch auf
die jeweilige Si-
tuation zuge-
schnittene Kon-
zepte und
Dienstleistungen mit passen-
den Produkten zu vereinfa-
chen. Ihnen Zeit zu geben für
andere Tätigkeiten und damit
zu einem rundum positiven
Wachstum beizutragen.

Mit dem Ohr direkt am Markt
weiss man, welche Wünsche,
Notwendigkeiten und Anfor-
derungen etwa im Care-Be-
reich, im Personalrestaurant
oder in Hotellerie und Res -
tauration bestehen. Immens

wichtig ist dafür
ein hervorragend
geschulter und
motivierter Aus-
sendienst. Nur so
kann Chefman-
ship, gerade an
dieser wichtigen
Nahtstelle zwi-
schen Unilever

Foodsolutions und seinen
Kunden auch auf Dauer er-
folgreich gelebt und in der
täglichen Arbeit manifestiert
werden.

Unilever Foodsolutions unter-
stützt diese Anforderungen
mit einem gut strukturierten
Mitarbeiter-Schulungskon-
zept, in das seit 2006 bereits
über drei Millionen Franken
investiert wurden. 

www.unileverfoodsolutions.ch

Unilever Foodsolutions

Mit dem Kunden

Bina: neue Pasta-Qualität

Teigwaren vom Feinsten

Kommunikationsagentur Markenkern eröffnet zweiten Standort

Weiterwachsen


