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ANZEIGE

Die ehemals interna-
t ionale Gastronomia
in Lausanne versucht
nun ihr Glück als re-

gionale Gastgewerbe-
Messe. Mi t halb so
vielen Ausstel lern

wie vor zwei Jahren.

D
ie ehemals internatio-
nale Gastgewerbe-
Messe in Lausanne hat
redimensioniert. Wohl

nicht ganz freiwillig. Die alle zwei
Jahre stattfindende Messe für Gast-
ronomie, Hotellerie und Catering
kämpft seit Jahren mit sinkenden
Ausstellerzahlen. Gemäss früheren
Recherchen der htr hotel revue
zählte man im 2004 noch 300 Aus-
steller auf einer Fläche von 12000
Quadratmetern. Zwei Jahre später
waren es noch 248 Aussteller, unge-
fährsovielewiedieDeutschschwei-
zer Regionalmesse fürs Gastgewer-
be, die «Zagg» in Luzern, generiert.
Der richtige Einbruch kam in die-
sem Jahr. Wenn die «Gastronomia»
am Sonntag ihreTore auf dem Mes-
seplatz in Lausanne den Besuchern
öffnet, werden diese nur noch 122
Aussteller vorfinden. Die Messeflä-
che umfasst gerade noch gut 6000
Quadratmeter, das ist halb so viel
wie vor vier Jahren.

Das Fernbleiben der Aussteller
führt man seit Jahren auf den Kon-
zentrationsprozess im Lebensmit-
telsektor zurück, erst waren es die
Firmen-Fusionen der Bier-Liefe-
ranten,jetztderKaffeebranche(sie-
he Interview unten) die als Begrün-
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Die Gastronomia
kämpft um Aussteller

dung herhalten mussten. «Eine fu-
sionierte Firma braucht nicht mehr
die gleiche Fläche wie zwei eigen-
ständige Aussteller», so Pressespre-
cher Jean-Pierre Chapuis. Doch
wer die Ausstellerliste durchforstet,
sieht: Selbst viele der Grossen sind
nicht präsent.

Bei der Gastronomia tritt man
nun die Flucht nach vorne an: Redi-
mensionieren als regionale West-
schweizer Messe, lautet das Credo.
Von fünf auf vier Tage hat man die

Messedauer verkürzt. Aber selbst
eine regionale Messe kann mit der
aktuellen Zahl an Ausstellern den
Besuchern nicht den nötigen Über-
blickgeben.Zwarversuchtmanmit
den neun Ausstellungsbereichen
von den Nahrungsmitteln über die
Küchengeräte bis zur Einrichtung
alleBereicheabzudecken.Dochder
echte Vergleich verschiedener An-
bieterhinktfürdenMessebesucher.
Denn manche Branchen werden
gerade mal von einer Firma reprä-
sentiert. Zum Beispiel Tabak und
Rauchwaren: Als einzige Firma
zeigtdieVilligerSöhneAGCigarren-
fabriken aus Pfäffikon ihre Produk-
te. Genauso bei den an Gastgewer-
be-Messen sonst viel gesehenen
Schweizer Herstellern von Kaffee-

1. Wie kommt es, dass die
«Gast ronomia»in diesem

Jahr nur halb sovieleAusstel ler
zähl t w ie vor zw ei Jahren?
Einerseits gab es in der F&B-
Branche einige Fusionen und
Übernahmen bei den Firmen, in
letzter Zeit gerade im Kaffee-
segment. Zudem hatten w ir an-
gekündigt, dass w ir die Gastro-
nomia als regionale Messe redi-
mensionieren w ollen. Daraufhin
sind viele Aussteller, die bis an-
hin präsent w aren, nicht mehr
gekommen.

2. Sol l die Gast ronomia
nun als regionale Messe

w ieder w achsen?
Wir hoffen schon, dass 2010
mehr Aussteller kommen und
haben auch die ersten posit iven
Zeichen erhalten. Wir sind be-
strebt, eine möglichst attrakt ive
Messeplatt form zu bieten und
engagieren uns für ein umfang-
reiches Rahmenprogramm.

3. Wenn die Gast ronomia so
mi t den Ausstel lerzahlen

kämpft : Braucht es die Messe
überhaupt noch?
Davon bin ich überzeugt. Die Ro-
mandie soll ihre eigene Gastge-
w erbemesse haben. Eine regio-
nale Messe für Gastronomie und
Hotellerie in der Westschw eiz ist
zudem auch ein Bedürfnis der
Besucher. Dem w ollen w ir ge-
recht w erden. Die Gastronomia
braucht es, w eil eine Nachfrage
für eine solche Messe da ist.

4. Das Rahmenprogramm
der Messe ist gast rolas-

t ig. Wendet sich die Gast rono-
mia eher an den Restaurateur?
Die Messe hat sow ohl Sektoren
für die Hotellerie als für die
Restaurat ion. Das Kongress-
Programm richtet sich gleicher-
massen an Wirte w ie an Hote-
liers. Und auch die Lehrlings-
w ettbew erbe zählen Teilneh-
mer aus beiden Bereichen. gsg●
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Nachgefragt
Florent

Leuenberger

Position: Seit Mai Projekt-
verantw ort licher für die
«Gastronomia» im Lausanner
Messezentrum «Palais de
Beaulieu».

Besuchermagnet ander Gastronomia2008:DastäglicheShow-
programmzur molekularenKochkunst mit Profisausaller Welt.

vollautomaten: Neben der Cafina
AG aus Hunzenschwil schien sonst
kein Anbieter an einem Auftritt an
der Gastronomia interessiert.

Das Manko bei der Aussteller-
zahl und -vielfalt versucht die Mes-
seleitung mit einem umso attrakti-
veren Rahmenprogramm wettzu-
machen. Dieses beansprucht im-
merhinguteinDritteldergesamten
Messefläche. Bei der «Animation»
gibt sich dieWestschweizer Gastge-
werbe-Messe experimentierfreu-

Könner-Händesindbeim«TabledesGrandsChefs»amWerk.

dig. Stolz erzählt Messe-Projektlei-
ter Florent Leuenberger vom gros-
sen Show-Programm zur Moleku-
larküche mit 12 internationalen
Koch-Grössen:«Dasisteineinmali-
ges Event in der Schweiz.» Höhe-
punkt ist die Diskussion der Köche
mit dem «Erfinder» des Begriffes
Molekular-Küche, dem Chemiker
Hervé This, am Messe-Dienstag
zwischen 17 und 18 Uhr. Täglich
präsent an den nachmittäglichen
molekularen Koch-Darbietungen
ist Denis Martin aus Vevey, der für
sein Können von Gault Millau 2007
zum Aufsteiger des Jahres in der
Westschweiz gekürt worden war.

Kulinarisch hochstehend, aber
traditionell was die Zubereitungs-
art betrifft, geht es beim «Table des
Grands Chefs» weiter: Die sechs
Schweizer Koch-Grössen Philippe
Chevrier, Didier de Courten, Etien-
ne Krebs, Urs Messerli, Marcel
Thürler und GeorgesWenger kreie-
renvordenAugenderBesuchertäg-
lich gemeinsam ein Menü. Weitere
Highlights sind die Schweizer Piz-
zaioli-Meisterschaft 2008 und die
Lehrlingswettbewerbe. Nicht mehr
ausgetragen wird der «Sésame de
l’acceuil»: Der Preis soll neu defi-
niert werden und 2010 wieder zum
Programm gehören.

www.gastronomia.ch

122Aussteller werdenander Gastronomia2008 teilnehmen.

DasMessegeländeder GastronomiainLausanne.
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