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Das neue Vegan Restaurant Swmg K|tchen in Bern
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nachhaltig und vegan

Im ehemaligen Kino Royal in Bern ist vor wenigen Monaten das
vegane Restaurant Swing Kitchen eingezogen - ein dsterreichisches
Konzept, das auf veganen Fastfood und auf Nachhaltigkeit setzt.
Nicht nur die Burgers, Wraps und Nuggets kommen ganz ohne Fleisch
und tierische Produkte aus, sondern auch die Vor- und Nachspeisen
sowie insbesondere auch die Getranke: Samtliche Drinks sind vegan
und werden dank dem Softdrink- und Ausschank-Konzept der Grapos

Schweiz AG vor Ort frisch gemixt.

Text: Cristina Biirgi | Fotos: Rolf Neeser

nfang Juni 2019 ist neues Leben in die
AR&umhchkeiten des Kino Royal ein-
gezogen: Seither befindet sich hier, in
unmittelbarer Nihe zum Bahnhof Bern, der
erste Schweizer Standort von Swing Kitchen.

Das Gastrokonzept wurde im Jahr 2015 von
den ehemaligen Tierrechtsaktivisten Charly
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und Irene Schillinger in Wien gegriindet und
betreibt inzwischen neun Standorte in Oster-
reich, Deutschland und der Schweiz. Das neue
Restaurant in Bern wird vom Franchise-Nehmer
und Gastro-Unternehmer Stephan Helfer ge-
fithrt, der seit iiber 20 Jahren als Pichter des
Hotel Schiff am See in Murten wirkt. Die Swing

Kitchen ist seine erste Franchising-Erfahrung in
der Gastronomie: «Meine Frau und ich haben
das Konzept im Internet entdeckt und waren
sofort interessiert. Nachdem wir mit Charly und
Irene Schillinger Kontakt aufgenommen haben,
sind wir nach Wien gefahren, um uns das vegane
Restaurant vor Ort anzuschauen. Es hat alles
gepasst — sowohl das Konzept als auch das
Franchising-Modell und die zwischenmensch-
liche «Chemie» mit den Inhabern.»

Global denken, lokal handeln

Besonders iiberzeugt hat Hotel- und Gastro-
Unternehmer Stephan Helfer die nachhaltigen
Aspekte des Konzepts: So benétigt die Produk-
tion von veganen Burgern im Gegensatz zu
Rindfleischburgern rund 90 Prozent weniger
Ressourcen (wie Energie, Wasser und Getreide).
Zudem kommen die Swing Kitchen-Restaurants
ganz ohne Plastikflaschen und -verpackungen
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«lch bin Uberzeugt, dass
nachhaltige Konzepte wie
die Swing Kitchen die
gastronomische Zukunft
sind.»

Stephan Helfer, Franchise-Nehmer
von Swing Kitchen

Das Lokal hat drei
Ebenen: Im Erdgeschoss
befindet sich der
Eingang mit der Bar, im
Zwischengeschoss das
«Gewachshaus» mit
diversen Tischen sowie
die Kuche, und im
Untergeschoss weitere
Sitzplatze.

aus. «Ich bin tberzeugt, dass nachhaltige Kon-
zepte wie jenes von Swing Kitchen die gast-
gewerbliche Zukunft sind», betont Stephan
Helfer gegeniiber GOURMET. Trotz der klaren
Linie will die Swing Kitchen nicht missionieren,
sondern die Lust auf veganes Essen wecken: «Die
Restaurants sind fiir die Griinder Charly und
Irene Schillinger eine Méglichkeit, ihre Leiden-
schaft fiir das Tierwohl und die Nachhaltigkeit
zu verwirklichen und mit anderen Menschen
zu teilen. Entsprechend zeigen sie grosses Enga-
gement fiir den Standort in der Schweiz: Sie
haben uns fiir das Franchise-Modell sehr faire
Bedingungen vorgeschlagen und das Projekt von
Anfang an begleitet — vom Umbau tiber die Er-
o6ffnung bis hin zum Bestell- und Personalwesen.

Man merkt, dass ihnen das Projekt am Herzen
liegt und sie es erfolgreich sehen mochten.»

Vom Kino-Saal zum Vegan-Restaurant

Rund zwei Monate hat es gedauert, um das
ehemalige Kino Royal in ein modernes Swing
Kitchen-Restaurant umzuwandeln. Der Umbau
war anspruchsvoll, denn das Lokal verfiigt iiber
drei unterschiedlich hohe Ebenen, die eine
Hohendifferenz von 1,40 Metern aufweisen. «Wir
haben uns mit der Frage auseinandergesetzt, wie
man die unterste Ebene fiir die Géste genauso at-
traktiv gestalten kann wie die oberste. Letztlich
haben wir uns fiir eine Art offenes Gewichshaus
entschieden, das zwischen den beiden Ebenen

liegt und mit diversen Pflanzen und Tischen



«lch finde es wichtig, einen anderen Ansatz zu wagen und den
Gasten aufzuzeigen, dass auch veganes Essen sehr gut schmeckt.»

Charly Kaderli, Restaurantleiter von Swing Kitchen

ausgestattet ist», erklart der zustandige Architekt
Peter Berchtold von der PS Baumanagement AG.
Das Lokal wirkt entsprechend sehr einladend,
luftig und hell, was nicht zuletzt an den grossen
Fenstern beim Eingang sowie dem Lichtkonzept
und Design liegt, die bei allen Swing Kitchen-
Restaurants einheitlich sind.

Fast Food 2.0

Swing Kitchen hat sich auf amerikanisches
Fastfood spezialisiert, das klimafreundlich und
vegan zubereitet wird. Zum Angebot gehoren
verschiedene Burger, Wraps, Salate, Dips, Bei-
lagen und Desserts. Besonders beliebt sind die
knusprigen Vegan Nuggets und die frittierten
Siisskartoffel-Gaufrettes. Die Zutaten stammen
grosstenteils aus der Schweiz und aus regionaler
Produktion. Ausnahmen bilden die Desserts,
welche auf Grund von Irene Schillingers Re-
zepten in Wien selbst hergestellt werden, sowie
die Fleisch-Alternativen, die vom deutschen
Unternehmen Like Meat stammen.

Als Restaurantleiter konnte Franchise-Nehmer
Stephan Helfer mit Charly Kaderli einen alten
Bekannten fiir das Swing Kitchen-Konzept
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begeistern: Die beiden kennen sich vom Hotel
Schiff am See in Murten, wo Charly Kaderli seine
Kochlehre absolviert hat. Obwohl er inzwischen
unter anderem in einem Steakhouse gewirkt hat,
steht der junge Koch voll und ganz hinter dem
vegan-gepriagten Konzept der Swing Kitchen:
«Ich bin tberzeugt, dass es heute mehr Nach-
haltigkeit in der Gastronomie braucht. Frither
hat man zum Beispiel noch alle Teile eines Tieres
verwertet, doch mit dem heutigen Wohlstand
werden meist nur noch die Edelstiicke gegessen
und der Rest verschwindet. Ich finde es daher
wichtig, einen anderen Ansatz zu wagen und den
Gisten aufzuzeigen, dass auch veganes Essen sehr
gut schmeckt.»

Die Swing Kitchen in Bern zieht eine durch-
mischte Kundschaft an, wobei sich nur eine
Minderheit komplett vegan ernihrt. Am
stirksten wird das Lokal mit 50 Sitzplitzen unter
der Woche am Mittag frequentiert: Dann kann
es zeitweise auch zu Warteschlangen kommen.
In solchen Momenten ist es gut, dass die Swing
Kitchen iiber sehr strukturierte Ablaufe verfiigt.
Von den insgesamt 23 Mitarbeitenden arbeiten
jeweils drei in der Kiiche und zwei vorne an
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Kulinarisch setzt die Swing Kitchen auf vegane Spezialitaten, darunter
amerikanische Burger, Softdrinks und reichhaltige Desserts.

Besonders beliebt sind die
veganen Fleischalternativen,

die vom deutschen Unternehmen
«Like Meat» stammen und im
Restaurant als Burger, Wraps
und Nuggets zubereitet werden.
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Vegan sind auch die
Softdrinks, die im Offen-
ausschank erhaltlich sind
und mit dem Schanko-
mat der Grapos Schweiz
AG zubereitet werden.
Die Anlage verflgt Gber
acht Leitungen sowie
einen Dual-Display, mit
dem insgesamt 12 Funk-
tionen anwahlbar sind.

«Neben unseren herkdmmlichen
Aromen liefern wir der Swing
Kitchen auch zwei Bio-Aromen,
die keine Zusatzstoffe enthalten,
sowie ein veganes Cola-Aroma-
Konzentrat.»

Rolf Diitsch, Geschaftsfiihrer
der Grapos Schweiz AG

Via Display kann das Serviceteam die
Portionsgrosse des Getranks wahlen,
den Ausschank kontrollieren und auch
zwei Aromen miteinander mischen,
zum Beispiel Bio-Kirsche und Cola.
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der Theke. Im Lokal gilt Selbstbedienung, und
das Team ist so geschult, dass jeder tiberall ein-
setzbar ist, sowohl in der Kiiche als auch im Ser-
vice. Zudem ist immer ein Schichtleiter vor Ort,
der die Abldufe im Auge behilt und bei Bedarf
die Roh- und Ausgangsprodukte nachbestellt.
«Das Konzept lisst insgesamt sehr wenig Raum
fiir Fehler», betont Restaurantleiter Charly
Kaderli. Und es stosst bei den Gésten auf grosse
Nachfrage: Bereits wenige Wochen nach der Er-
offnung liegen die Einnahmen iiber dem Budget.
Im Durchschnitt empfingt die Swing Kitchen in
Bern rund 250 Giste pro Tag,

Vegane Erfrischungsgetriinke

Nicht nur die Speisen, sondern auch die Getranke
kommen in der Swing Kitchen ohne tierische Pro-
dukte aus: Zur Auswahl stehen frisch gepresster
Orangensaft sowie zehn verschiedene Softdrinks
im Offenausschank. Es handelt sich um die fol-
genden Aromen:

® Bio Apfel gespritzt

e Bio Kirsche gespritzt

¢ Swing Cola

¢ Swing Cola Free

¢ Swing Cola Kirsche

® Soda Himbeere

® Soda Holunder

e Zitronenlimonade

e Eistee Pfirsich

® Soda Pur

Fur den Getriankeausschank setzen alle Swing
Kitchen-Restaurants auf die bewihrten Schank-

anlagen von Grapos, das seine Urspriinge eben-
falls in Osterreich hat. Das gilt auch fiir das
Lokal in Bern: Der portionierte Schankomat mit
acht Leitungen, der sich vorne bei der Theke be-
findet, wurde von der Grapos Schweiz AG imple-
mentiert. Er passt optimal zur Nachhaltigkeits-
philosophie der Swing Kitchen, denn mit dem
Grapos-Schankomat sind weder Plastik- noch
Glasflaschen nétig. Die Getrinke-Aromen
werden als Konzentrat in 10-Kilo-Bag-In-Boxen
geliefert, die — je nach Aroma und Dosierung —
50 bis 70 Liter des gewiinschten Softdrinks er-
geben. Die Bag-In-Boxen mit den Aroma-Konzen-
traten sind mit der Schankomat-Ausschankan-
lage mittels separaten Leitungen verbunden. Die
Aroma-Konzentrate werden kurz vor dem Aus-
schank mit frischem, nach Bedarf kohlensiure-
haltigem Leitungswasser aus dem Karbonator
von Grapos gemischt. So entstehen aromatische,
erfrischende Softdrinks, welche bei den Gasten

sehr beliebt sind.

Eine individualisierte Ausschankanlage

Das Besondere am Ausschanksystem in der Swing
Kitchen in Bern besteht darin, dass es sich um
eine besonders kompakte Anlage handelt: Steue-
rung, Ausschank und Kiithlung mit dem Karbo-
nator sind allesamt in der Schankanlage selbst
integriert. Bei der Installation mussten nur noch
die Boxen angeschlossen werden, die sich unter-
halb der Kiichentreppe befinden und auf einem
massgefertigten Regal der Grapos Schweiz AG ge-
lagert werden. «Neben unseren herkémmlichen
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Aromen liefern wir der Swing Kitchen auch zwei
Bio-Aromen, die keine Zusatzstoffe enthalten,
sowie ein veganes Cola-Aroma», erklirt Rolf
Diitsch, Geschiftsfiihrer der Grapos Schweiz AG.
Das Ausschanksystem ist fiir die individuellen
Bediirfnisse der Swing Kitchen konzipiert: So
kénnen die Mitarbeitenden beim Getrinkeaus-
schank zwischen den Portionengréssen drei und
fiinf Deziliter wihlen und das «Soda Pur»-Aroma
im Free Flow ausschenken. Die Anlage verfiigt
zudem tiber ein zusitzliches Dual-Display, mit
dem insgesamt zwolf Funktionen zur Verfiigung
stehen — zum Beispiel die Méglichkeit, das Cola-
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mit dem Kirsche-Aroma zu mischen, um ein
«Swing Cola Kirsche»-Drink zu kreieren. «Wir
sind mit dem Schankomat sehr zufrieden und
tiberlegen uns, noch ein Bier ins Sortiment auf-
zunehmen, was mit der Grapos-Anlage durchaus
kompatibel wire. Dafiir warten wir aber noch die
Zustimmung der Swing-Kitchen-Inhaber ab», be-
tont Franchise-Nehmer Stephan Helfer mit einem
Augenzwinkern.

So oder so hat der erfahrene Hotel- und Gastro-
Unternehmer noch einige Pline fiir das Swing
Kitchen in Bern: Demnichst méchte er eine
Aussenbestuhlung vor dem Lokal anbieten, und

Unter der Klichentreppe werden die Bag-In-Boxen mit den
Aromen gelagert, die mit dem Schankomat verbunden sind.
Pro Aroma sind jeweils zwei Boxen angeschlossen: Falls eine
leer ist, schaltet die Anlage automatisch auf die zweite um.
Das System ist sehr platzsparend und effizient, denn pro Box
kénnen 50 bis 70 Liter Softdrinks zubereitet werden.

wenn sich das Restaurant gut etabliert hat,
kénnte er sich auch weitere Standorte in der
Schweiz vorstellen. «Unser Ziel ist es, das Kon-
zept von Swing Kitchen in der Schweiz nach-
haltig durchzusetzen.»
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'Mehr zum Thema

Swing Kitchen
Laupenstrasse 4

3008 Bern
office@swingkitchen.com
www.swingkitchen.com

Grapos Schweiz AG
Bollstrasse 61

3076 Worb

Tel. 03183874 74
info@grapos.ch
www.grapos.ch

Inhaber: Peter Allemann/
Wolfgang Zmutt

Eine nachhaltige Zusammenarbeit:
Rolf Dutsch, Geschaftsfuhrer der
Grapos Schweiz AG, zusammen

mit Architekt Peter Berchtold,

Swing Kitchen-Restaurantleiter
Charly Kaderli und Franchise-Nehmer
Stephan Helfer (v.l.).
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