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MasseoderManufaktur
–WeMgehörtdie Zukunft?
Markus Hans gehört mit seinen Unternehmen Victor Meyer Hotelbedarf, Berndorf und Béard zu
den ganz Grossen im Schweizer Tabletop-Geschäft. Er weiss, wie man im Restaurant möglichst
diskret den Tellerboden nach der Porzellanmarke absuchen kann, ob man sich als Restau-
rateur den Megatrends anschliessen sollte und woher derzeit die klügsten Designerköpfe kommen.

HetGM:HerrHans, alsGast einesRestaurants
interessiert Sie sicher zuerst,welchesPorzellanund
welcheBesteckmarkedasHaus führt?
MarkusHans:Sicher (lacht).Das ist eineBerufs-
krankheit.DieFloristin schaut zuerst auf den
Blumenschmuck, derElektroinstallateur auf die
Lichtschalterund ichaufdasTabletop.

HetGM:VerratenSieuns einenTrick,wiemanam
Tischmöglichst unauffällig diePorzellanmarke in
Erfahrungbringenkann.
MarkusHans:Nun, dasmeiste erkenne ichauf den
erstenBlick.Undwennnicht, gibt esTricks.DasGlas
schiebtmanaufdemTischeinwenigherum,dann
erkenntmanschnell dieMarke.BeimPorzellan
halte ich ausDiskretionsgründeneinTafelmesser
als Spiegel unterdenTeller.Wenn ichdasLogo

spiegelverkehrtnicht lesen
kann, dannwende ich schonmal
eineUntertasseoder einen
Teller.

HetGM:Unddannschautder
Serviceböse ...
MarkusHans:Bösenicht, eher
werde ich gefragt, ob etwasnicht
inOrdnung sei. IndiesemFall
oute ichmichdannals
Tabletop-Unternehmer.

HetGM: DieGastrowelt redet
immerfort vonTrends,welche
sehen sie konkret im
Tabletop-Sektor?
MarkusHans: Esgibt viele
Trends.Megatrends, kurzfris-
tigeTrends, es gibt sogar
kontradiktorischeTrends.Ein
Beispiel für einenMegatrend ist
derOffenausschankvonWein
undWasser.Einkurzfristiger

Trend, dernicht lange anhaltendürfte, ist der
Service vonVorspeisenund teilweise ganzen
Menükompositionen in zahllosenVariantenvon
Appetizer-SchälchenundSchüsselchen, die auf
Trays gereichtwerden.EinBeispiel eineskontradik-
torischenTrends istFrühstückà la carte versus
Frühstücksbuffet.

HetGM:WerdenallgemeinTrends IhrerMeinung
nachüberschätzt?
MarkusHans:Nein.Megatrends sollteman
keinesfalls unterschätzen.Es gibtnurwenige
Gastronomen, die ein jahrzehntelanges stringentes
Konzept einerFonduebeizdurchziehenkönnen.
Fallsmannicht zudiesenAusnahmeerscheinungen
gehört, lohnt es sichdurchaus, auf ein zeitgenössi-
schesKonzept zu setzen.

Text: Jörg Ruppelt
Fotos: Gina Folly
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HetGM: Ist esnicht so, dassman
regelrechtdazuverdammtwird,
einenTrendmitzumachen?
MarkusHans: Sehr guteFrage.
Verdammt ist vielleicht ein zu
hartesWort.Wie in allen
übersättigtenMärktengilt auch
inderGastronomiederGrund-
satz: «bedifferent ordie!».Als
achteWeinlounge in einem
Quartier,wo schon sieben
vorhanden sind, hatmankeine
wirklich guteErfolgschance.
Aber aufgepasst: Imkrampfhaf-
tenBemühen, sich zuunter-
scheidenundRegeln zubrechen,
können schonStilbrüche
vorkommen, die auf denGast
gekünsteltwirken.EinKonzept,
das vonAbisZaufEinmaligkeit
ausgelegt ist, kanndannschon
mal sehrdisfunktional inden
Abläufenausarten.DerGasthat
eine gewisseErwartung.
EinfachalleRegeln zubrechen
gehtnicht.

HetGM:LassenSieunsüber
Entwicklungen imTabletop-
Bereich reden.WelcheEinflüsse spieltengestern
eineRolle,welcheheute?
MarkusHans: DieEntwicklungbei denRaum-und
Personalkostenhatdazugeführt, dassderPlatten-
servicepassé ist.Manhatbeispielsweise gar keinen
Platzmehr fürBeistelltische.DieReduzierungder
Promillegrenzehat zueinemregelrechtenBoomdes
Offenausschanks geführt.Undwas ich zuletzt
festgestellt habe:DerButterstreicher istwieder in.
VermutlichhatdaswasmitunseremSchweizer
Buttermädchenzu tun.Butter istwieder gefragt.Ein
zweitesVorspeisenmesser auf dem16-cm-Brotteller
ist einfach zugross.Deshalb erlebenwir einRevival
deshandlichen, gutenaltenButterstreichers.

HetGM:SiekennenvielewichtigeTabletop-Herstel-
ler.WieundwoschnappenderenDesigner eigentlich

all dieneuenFormenauf?
MarkusHans: Ichmuss vorausschicken, dassdie
Branchegarnicht so vieleDesignerbeschäftigt,wie
manallgemeinannimmt.BeiPorzellanundBesteck
sinddieWerkzeuge sobillig, dass ein genialesDesign
vonderMarken-Konkurrenz sofort kopiert oder
zumindestnachempfundenwürde.BeimGlas ist es
umgekehrt.Dort sinddieWerkzeugebeziehungs-
weisedieMinimumquantitäten,mit denenein
Werkzeugamortisiertwerdenmüsste, sokostspielig,
dassdieGlasmarkennur sehr seltenmitDesign
experimentieren.Abernatürlich gibt es zeitgenössi-
schesDesigner-Tabletop, das sich anderFormen-
sprachemoderner Innenarchitekturorientiert.

HetGM:Also ist irgendwanneinTellernichtmehr
rund?

Wie in allen übersättigtenMärkten gilt auch
in der Gastronomie der Grundsatz:
«be different or die!»

Die innovative
Porzellan-Manufaktur
Hering Berlin steht
für erlesene Eleganz
und eine klare, moder-
ne Formensprache.
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MarkusHans: EinTellermussnicht rund sein.
Die rundenTeller sind jedochdie ameffizientesten
herzustellenden, die funktionellsten, die bruchun-
empfindlichsten.Undsiewerdennoch in tausend
Jahren schön sein.DerKreis gilt als perfekte
geometrischeFormschlechthin.

HetGM:Wie langedauert eigentlichdieUmsetzung
einerneuenPorzellanlinie?
MarkusHans:Vonder ersten Ideebis zurLieferfä-
higkeit einerGesamteinrichtung inderGastronomie
zirka einJahr.

HetGM:Werredetmit,werbestimmt?Undwermuss
eventuellKompromissemachen?
MarkusHans: Die IdeenkommenvonderEnt-
wicklungsabteilungderMarken.Entwederhatman

etwas irgendwoaufderWelt
gesehenodermanoptimiert
etwas.Oder es ist eine genuine
Idee,was auch immer.Die Idee
wirdvondenVerkaufsverant-
wortlichenderPorzellanmarke
beurteilt.Oft kommtesdabei
vor, dassdieVerkäufer, die zum
Beispiel fürdie angelsächsi-
schenLänder zuständig sind,
begeistert sind,während
diejenigen, die fürdieMittel-
meerländer zuständig sind, die
Idee als unverkäuflichbezeich-
nen.WenndieVerkäuferdie
Idee als verkäuflichabsegnen,
kommendieProduktionstech-
niker zumZuge.Nicht selten
wirddasDesignnochabge-
schwächt.Es gibt produktions-
technischeSachzwänge, so ist
zumBeispiel aufFunktionalität,
Stapelbarkeit undBruchfestig-
keit zu achten.Leidermuss ich
sagen:Nur ganz seltengeniesst
manalsHändler, auchwenn
man inder viertenGeneration
tätig ist, dasPrivileg, nachder
Meinunggefragt zuwerden; zu

einemZeitpunkt, andemmannochetwas ändern
könnte. Zugross ist dieAngst derMarken, dassdie
Idee gestohlenwerdenkönnte.OderdassÄnde-
rungswünschekommen, die inderVorphase schon
einmal verworfenworden sind.

HetGM: DarfwenigstensderAnwender, nehmenwir
alsBeispiel derRestaurateur, beimneuenDesign
mitreden?
MarkusHans: Nein.

HetGM: GrossproduktionoderManufaktur,wem
gehört imTabletop-BusinessdieZukunft?
MarkusHans:Beiden.DurchdieSkaleneffekteder
Massenproduktiongibt esheute sehr schöne
Menüteller, diehalb so viel kostenwie einKiloKäse.
Bei sorgfältigerBehandlungkönnensie rund

Vier
aktuelle Trends

ARCHAIC NATURE
X Organische Materialien wie Stein,

X Wasser, Leder, Holz, authenti-
sches und gutes Handwerk

X Naturformen
X Authentizität

X Kupfer, Messing, Stein, Beton

ECOPOP
X Revival der 60er und 70er Jahre

XHightech/virtuelle Welten
X Bunt, rund und smart

XWeisse Räume
XUmweltbewusstsein
XKlinische Reinheit

HYSTERICWONDERLAND
X Surrealismus trifft auf Glanz

und Glamour
XWelt des Traumhaften

XGold, Silber, Rosé, Cremeweiss
XTapeten, Stuck, Polster
XGeweihe, Felle, Federn

X Swarovski-Kristalle, Porzellan,
Murano-Glas

X Interieur-Design wird
zum Connaisseur-Code

HYBRID LIVING
XDigitale Skulpturen

XZell-, Waben- und Netzstrukturen
XRevolutionäre Strukturen

XMeta-Materialien aus Raumfahrt
und Autoindustrie

XChamäelon-Effekte

Quelle:
Peter Wippermann,
Trendbüro 2010
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tausendmal inderGastronomie
eingesetztwerden.Und
Manufakturporzellan ist etwas
für allerhöchsteAnsprüche.
Etwa fürdie schätzungsweise50
bis 80Gastgeber inderSchweiz,
die keinerleiKompromissebei
derQualität eingehen.

HetGM:Gibt es in IhrerBranche
vieleKopierer?
MarkusHans: Glas ist
aufgrundderhohenWerkzeug-
kosten schwer zukopieren.
PorzellanundBesteckhingegen
ist einfachkopierbar.Demzu-
folgewird es vonvielengemacht.
DieFrage ist aber, ob esden
Gastgeber glücklichmacht,
wenner seinenGästendieKopie
anstelle desOriginals zumutet.
ImGegensatz zuGenerika sind
beimBesteckundbeim
PorzellandieKopien in99
ProzentderFälle qualitativ
schlechter als dasOriginal.Das
rührt daher, dass bei diesen
Produkteneigentlichkeine
Entwicklungskosteneingerech-
netwerdenkönnen, sondernnurdieWerkzeuge, die
derKopierer auchbezahlenmuss.Es istwiebei den
Autos.DieZeiten sindvorbei, alsman15bis 20
Prozentmehrbezahlte, nurummit einemMerce-
dessternaufderKühlerhaubeherumzufahren.Der
Mercedes ist zwar immernoch relativ teuer, aber er
ist auch relativ besser als andereMarken.

HetGM:Waswar IhrerMeinungnachder letzte
Megawurf imPorzellandesign?
MarkusHans: «Wave»vonVilleroy&Boch.Das ist
aber auch schonzehnJahreher. Leider ist im
Momentnichts dergleichen inderPipeline,welches
Anstaltenmacht, denMarkt so zubewegenwie
seinerzeit «Wave».BeiGlasundBesteckhabenwir
letzthin je einModell lanciert, vondemwiruns sehr
viel versprechen.Dies sind«Sensus»und«Toccata».

HetGM: Ist die sogenannteOrganic-Formensprache
imPorzellanbusiness immernoch in?
MarkusHans: Nein, dieseFormensprache ist eher
auf demabsteigendenAst.

HetGM: Undwie steht esmit «Schalenüber
Schalen»derAsia-Foodwelle?
MarkusHans:Nichtmehr gefragt.

HetGM: Schiefer?
MarkusHans:Gehört zudenkurzfristigenTrends.
Schieferfinde ich inBerghüttenoder imGrotto cool.
InderStadt ist es disfunktional. Es ist nicht
spülmaschinenfest undhygienischnicht
einwandfrei.

HetGM: Waspassiert imBereichGlasteller?

Markus Hans
(55)

Der Geniesser und Tabletop-
Händler aus Leidenschaft

führt die Markus Hans Gruppe
in Sempach. Er stammt aus

einer Porzellanhandelsfamilie.
Urgossvater Josef Hans stieg 1913
in das Business ein. Sohn Albert
baute ab 1928 die Firma zu einem
Grosshandelsbetrieb aus. 1941
gründet das Unternehmen eine
eigene Keramikfabrik. 1972 wird
diese durch Werner Hans wieder
stillgelegt. Der neue Inhaber setzt

verstärkt auf Fernostimporte
von Porzellan und Besteck. 1985
übernimmt er die Firma Victor
Meyer Hotelbedarf und fasst als

Lieferant in der Gastronomie Fuss.
1995 wird das Unternehmensruder
an Sohn Markus Hans abgegeben.
Er übernimmt 2005 die Firma

Berndorf Luzern, 2007 die Firmen
Béard Montreux und Hupfer

Schweiz und führt diese zu einer
neuen Unternehmensgruppe in

Sempach zusammen.
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MarkusHans: DieserTrendhat auch seinenZenit
überschritten.Wobeimansagenmuss, dass
gerippeltesFusing-Glas inden letzten zehnJahren
sehrbeliebtwar.Endlich gabesGlasgeschirr, auf
demmankeineFingerabdrücke sah.Glashat aber
sehr schlechteWärmespeicherfähigkeitenund
eignet sichnur für kalte Speisen.DasManagement
vonKaltspeise- undHeissspeisegeschirr parallel ist
recht aufwändig.

HetGM: ZumThemaSilberbesteck.Gibt es indieser
Hinsicht eineRenaissance?
MarkusHans:Nun, das sehe ich imMomentnicht.
Aber, es gibtnichts,was ich leidenschaftlicher
verkaufe als Silberbesteck.Es ist unbestritteneine
FragedesStils.UndeinederWirtschaftlichkeit. In
derSchweiz ist esGott seiDanknoch so, dassdie

meistenFünf-Sterne-Häuser
Silberbesteckverwenden.Bei
den reinenGourmetrestaurants
siehts etwas schlechter aus, dort
gibt esnocheinige, die auf
Silberbesteckwechseln sollten.

HetGM: Gibt es eigentlich so
etwaswie eine
Tabletop-Hauptstadt?
MarkusHans: Sehr schwierige
Frage. Ichkennenichtdie ganze
Welt.MeinesErachtens gibt es
«believe it ornot» indenUSA
gleichdreiHotspots bezüglich
Gastronomietrends, nämlich
NewYork,ChicagoundLas
Vegas.Auch inDubai,Hongkong
undneuerdings inBeirut gibt es
eine sehr schöneDichte an
«westlicherSpitzengastrono-
mie»mit erstklassigem
Tabletop.DasMass allerDinge
inEuropa sindLondonund
Kopenhagen. InParis und in
Moskaugibt es zwar aucheine
lebendigeGastroszene, aberdas
Tabletop ist dortnichtwirklich
innovativ.DerHotspothierzu-

lande istZürich.

HetGM: UndwoherkommenIhrerMeinungnach
diekreativstenDesignerköpfe?
MarkusHans: AusSkandinavienund Italien.Für
micheine absoluteAusnahmeerscheinung inder
Design-Formensprache ist StefanieHering.Die
kommtallerdings ausBerlin.

HetGM: Sie sind seit vielenJahren imBusiness.Gibt
esüberhauptnochetwas,wasSie vomHockerhaut?
MarkusHans: Eigentlichnicht.Aber ichbegeistere
michnoch täglich fürTabletop.Herzklopfen
bekomme ich,wenn ich zuFreundenkommeund
dortTabletop sehe, undzwar inkompromisslos
erstklassigerQualität.Dahabe ichRiesenfreude.

×

ImGegensatz zu Generika sind beim
Porzellan die Kopien in 99 Prozent der
Fälle qualitativ schlechter als das Original.

«Faux Bois» heisst das
neuste Tischset-
Design der New Yorkerin
Sandy Chilewich:
exklusives Holzimitat für
den urbanen Style.


