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DESILLUSION & CO.

Wir bieten strategische Beratung flir private oder institutionelle Betreiber, Eigentlimerinnen und Vermieter von gastronomischen

Plattformen sowie fUr Arealentwickler, Planerinnen und Architekten.

Wir denken ganzheitlich und haben immer den Markt rund um die Projekte unserer Kundinnen und Kunden im Auge — seien dies

Stadtquartiere, Industrieareale, Business Districts, Shopping Centers, Sportstatten, Bildungszentren oder Kulturbetriebe.

Wir begleiten Projekte, die auf einer Vision mit Potenzial und gesicherter Finanzierung basieren. Unsere Arbeit ist fokussiert auf die
Analyse von Markten und Betrieben, darauf aufbauende Strategieentwicklung, Konzeption und Realisierungsbegleitung. Wir pfle-

gen eine systematische Vorgehensweise und liefern konkrete Losungen.

desillusion ist bei uns also durchwegs positiv zu verstehen:
Wir machen aus vagen Visionen klare Konzepte.

Blro Basel (Firmensitz)

Spalentorweg 55
4051 Basel

Blro Zirich
Clausiusstrasse 70
8006 Zirich

2! HotellerieSuisse

Trusted Consultant myc"mate

)

SUPPORTER OF

MADE IN
ZURICH
INITIATIVE

BCK

Bar & Club
Kommission
Zirich



STRATEGISCHE BERATUNG
FUR GASTRONOMIE & NEUE RAUME
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Personen

RAFAEL SAUPE

Aus- & Weiterbildung

- CAS Design Leadership ZHdK

- CAS in Urban Management UniZH
- MAS in Kulturmanagement UniBS
- Dipl. Hotelier-Restaurateur HF

Stationen & Projekte

seit 2011
Entwicklung & Geschéaftsfihrung desillusion, Basel & Zurich

2013 -2014
Neukonzeption & Projektleitung Restaurant Rusterei, Ziirich

2011 -2014

Freischaffender Berater & Referent im gastronomischen Kontext

2006 - 2011
Trainer & Berater GastroSuisse, ZUrich

2005 - 2006
Project Manager Mund'art Event GmbH, Bern

2005 - 2006
Idea Producer/Trend Scout Ideenfabrik Brainstore, Biel

2002 - 2005
Geschaftsfihrung Adriano’s Bar & Café, Bern

2000 - 2002
Stv. Chef de Bar Restaurant Kornhauskeller, Bern

dils =

Rafael Saupe hat an der Hotelfachschule Thun studiert. Er
war im Autfbau von Betrieben im Bereich Bar- und Kaffee-
kultur engagiert sowie als Trainer und Referent fiir den Bran-
chenverband GastroSuisse tatig. Daneben absolvierte er das
Masterprogramm Kulturmanagement an der Universitédt Basel
sowie das CAS in Urban Management am Center for Urban
and Real Estate Management (CUREM) der Universitat Zirich.
2022 steht der Abschluss MAS Strategic Design an der Zir-
cher Hochschule der Kiinste ZHdK an.

Analyse, Strategie, Kreation

Rafael hat sich ein grosses Verstandnis fir den Markt sowie
fir die Gesellschaft von heute und morgen erarbeitet. Seine
Kompetenzen liegen auf der strategischen Ebene: bei

Analyse, Kreation, ganzheitlichem Konzeptaufbau und Profil-
bildung.

Rafael funktioniert kreativ und denkt dennoch unternehme-
risch. Er pflegt die Sicht aufs Ganze, behélt gleichzeitig die
wesentlichen Details im Fokus und liefert marktféahige Strate-
gien fiir Areale und Betriebe.



Personen

LUKAS VON BIDDER

Aus- & Weiterbildung

- CAS in Urban Management UniZH (laufend)
- Eidg. dipl. Betriebsckonom FH

- Dipl. Hotelier-Restaurateur HF

Stationen & Projekte

seit 2011
Entwicklung & Geschéaftsfihrung desillusion, Basel & Zurich

2013 -2014
Neukonzeption & Projektleitung Restaurant St. Albaneck, Basel

2012 -2013
Direktion & Operations Manager César Ritz Colleges, Luzern

2011 -2012
Dozent César Ritz Colleges, Brig/Le Bouveret

2008 - 2011
Projektkoordination Da Giovanni, Coop Genossenschaft, Basel

2003 - 2008
Projektmanagementsupport F. Hoffmann La Roche AG, Basel

2002 - 2003
Management Trainee Starwood Hotel Essex House, New York
(heute Jumeirah Hotel)

2000 - 2001
Food & Beverage Assistant Manager Hotel Basel, Basel

Lukas von Bidder hat an der Hotelfachschule Thun studiert.
Er war in der Fihrung klassischer und systemgastronomi-
scher Betriebe tatig, spater wirkte er als Dozent und opera-
tiver Leiter des César Ritz College in Luzern. Zudem studierte
er Betriebsdkonomie an der Fachhochschule Nordwest-
schweiz. Aktuell besucht er das CAS in Urban Management
am Center for Urban and Real Estate Management (CUREM)
der Universitat Zurich.

Organisation, Planung, Netzwerk

Lukas agiert wirtschaftlich, ist erfahren im Projektmanage-
ment und hat ausgewiesene kommunikative Fahigkeiten. Er
schafft in gastronomischen Projekten die notwendige Struk-
tur, organisiert die zeitgerechte und zielgerichtete Umset-
zung.

Sein umfassendes Netzwerk in der Branche ist zentral fir die
Ausschreibung und Vergabe von Lokalitadten und Gastrono-

mieflachen, fiir das Erkennen von Optionen und Chancen im
Markt.



ANGEBOT

AREAL- & MARKT-

" ENTWICKLUNG
- Begleitung von Immobilien- &
EXPERTISE Stgdtentwicklungsprojektgn
mit Fokus auf Gastronomie &
Begegnungsraume

KOMPETENZEN

ERFAHRUNG
WISSEN

STRATEGISCHE

BETRIEBSBERATUNG

- Markt- & Konkurrenzanalysen
flr gastronomische Projekte

- Potenzialbeurteilung fur
gastronomische Standorte

- Betriebsanalysen & Aktions-
planung fur bestehende Lokale

- Kreation ganzheitliche
gastronomische Konzepte

- Entwicklung & Beurteilung von
Betriebs- & Investitionsbudgets

illusion

seit 2011

- kurz-/langfristige Potenzial-

NETZWERK beurteilung flr gastronomische

Nutzungen in neuen Markten

- Strategieentwicklung zur
Belebung von Standorten

- Entwicklung marktgerechter
Gastronomie-Portfolios flir
Quartiere, Areale, Centers,
Business Districts

- Hochrechnung von Frequenzen,
Umsatz- & Mietpotenzial fur
Gastronomieflachen

- Ausschreibung & Vergabe von
Gastronomiebetrieben

- Fachlicher Support & Second
Opinion fur Immobilienent-
wickler & -bewirtschafter
sowie die 6ffentliche Hand

THINKING euref Tte boy,

- Ideenproduktion im Kontext von Gastronomie & Marktentwicklung

- Brainstormings & Workshops zur Scharfung von Visionen &
zur Evaluation von Strategien fur (neue) Betriebe/Standorte

- Inputs zu gastronomischen Trends/Innovationen & zum
gesellschaftlichen Wertewandel



Referenzprojekte

SIHLCITY

ZUrich

Projekt

Begleitung & Weiterentwicklung
Gastronomie-Portfolio Entertainment
Center Sihlcity, Zurich

Teilprojekte

A Analysen Markt, Areal & Betriebe

B Neukonzeption Einzelbetriebe,
z.B. Rusterei, L'Amant

C Beurteilung & Second Opinion
Betriebe, Konzepte, Projekte

D Ausschreibung Gastro-Flachen

Kernziel

markt- & zielgruppengerechte Gastro-
nomie als qualitativer & nachhaltiger
Mehrwert fir das Entertainment Center
Sihlcity

Zeitraum
2013 - 2020

Status
alle bisherigen Teilprojekte abgeschlossen

Infos

sihlcity.ch A
ruesterei.ch ,
lamant.ch A j

sihlclty

Syatemgastonomie ;
Joe & L‘Amant
3 the Juice B
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Burger King Ca{éd, s
Hitzberger Yalda Starbucks g E o
Setnell- Hiong Kong
Gelateria
= Osteria
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sasser  (Yngsisohe
Kino Pop Ups
Bar Restauration Zelaniorblacs
Bachmann ; 5 ; Event-
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Kalanderplatz
> Zentrum des Areals

Haupteingang
Sihlcity Mall

Sihlcity Mall

Sihl

Utoplatz Parking
> Anbindung G

Trams &
Busse

Kalander-
gasse \
Station Saalsporthalle
> Anbindung Sihltalbahn

Kino

Station Sihlcity
> Anbindung Busse (UG)




Referenzprojekte

GRID / BASELINK GF=)

C I
COLLAEZ0

Basel

Projekt S E

Entwicklung Gastronomie fiir den neu

entstehenden Life Science- & Gewerbe- N . e

park GRID auf dem Areal BaseLink in Basel

Projektphasen

1 Analyse Markt, Potenzial & Entwicklung

2 Entwicklung Szenarien & Etappierung
Gastronomie-Portfolio

3 Begleitung Planung

4 Ausschreibung & Vergabe
Gastronomieflachen

Kernziel

markt- & zielgruppengerechte Gastro-
nomie fir das Objekt GRID & das Areal
BaseLink; in Etappen mit dem Areal
wachsend

Zeitraum
seit 2017

Status
Projektphasen 1/2 abgeschlossen
Auftrag laufend

Infos
baselink.ch
maincampus.ch
senn.com

HERZOG & DE MEURON

Kantine 2.0

s

Outdoor
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Referenzprojekte

KANTONSSPITAL GRAUBUNDEN

Chur

Projekt

Entwicklung &ffentliche Gastronomie
Kantonsspital Graublinden am Haupt-
standort (Neubauprojekt SUN) & den
Standorten Fontana- & Kreuzspital in Chur

Projektphasen

1 Analyse Markt, Standorte,
Betriebe & Projekt SUN

2 Entwicklung Gastronomie-Portfolio

3 Neukonzeption Plattformen

4 Umsetzungsbegleitung

Kernziel

markt- & zielgruppengerechte offentliche
Gastronomie an den Standorten des
Kantonsspitals

Zeitraum
2018 - 2020

Status
Auftrag abgeschlossen

Infos
ksgr.ch

U Kantonsspital

Graubiinden

X
&S I
g2 &0
<&@ N® I
ffwﬁe
z/ge/gw::%

Abwechstuny |

s nack Ludt & Laune!

<

kantine 40

\
\

Restaurant &
Cafeteria
Kantonsspital 4

caffe Bar
Kantonsspital

Bistro gum(‘WyU)S/
Kreuzspital
Bistro ’ W
Fontanaspital 20' MI“\«

Selbst- M
versorgung

Automaten

Produktion

Events &
Catering
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Referenzprojekte

BETRIEBSVERPFLEGUNG CSS

Luzern & Lausanne

Referenzprojekt

Analyse, Weiterentwicklung & Neuaus-
schreibung Betriebsverpflegung CSS an
den Standorten Luzern & Lausanne

Projektphasen

1 Analyse Betriebe & Standorte

2 Weiterentwicklung Betriebskonzept

3 Planung & Durchfliihrung Ausschreibung
4 Begleitung Umsetzung Neukonzepte

Kernziel

gesunde, ausgewogene & zeitgemasse,
aber auch wirtschaftlich optimale Ver-
pflegung fir die Mitarbeitenden & Be-
suchenden der CSS an den beiden Haupt-
standorten in Lausanne & Luzern

Zeitraum
seit 2020

Status
Projektphasen 1-3 abgeschlossen
Auftrag laufend

Infos
css.ch

#océwWe Eadluline ial

G55 Wentschitgung fiin die Mitanbeitenden.

Versicherung

Die Betriebsverpflegung ist ein Schaufenster, das
tiefe Einblicke in die Unternehmenskultur bietet.

Die Betriebsverpflegung von morgen muss Gesund-
heit, Nachhaltigkeit, Individualitét und Erlebnisorien-
tierung verkdrpern.

Produkte- und Servicequalitat, aber auch Inszenie-
rung und Vermarktung mussen hochwertig, innovativ,
marktgerecht und kompetitiv sein. Kulinarischer Ab-
wechslungsreichtum und Ausrichtung auf die wach-
sende gesellschaftliche Erndhrungsvielfalt sind we-
sentliche Teile des Corporate Health Managements.

Die (Essens-)Pause dient nicht lénger bloss dem
Verpflegungszweck, sondern ebenso der Begegnung,
Inspiration oder Entspannung. Die Angebote der
Betriebsgastronomie missen rdumlich variabel und
zeitlich flexibel sein.

Die Raume der Mitarbeiterverpflegung sind Wohlfiihl-
orte - bereichernde Zonen zum Konsumieren, Verweilen,
Geniessen, Besprechen oder Arbeiten sind gefragt.

Eine beliebte, erfolgreiche Betriebsgastronomie be-
deutet einen wesentlichen Wettbewerbsvorteil fir
die CSS im Arbeitnehmer-Markt.

11



Referenzprojekte

SCHULVERPFLEGUNG

Sekundarstufe | & II, Basel-Stadt

Projekt

Analyse & Weiterentwicklung Schul-
verpflegung Sekundarstufe | & II, Basel-
Stadt

Projektphasen

1 Analyse Schulstandorte & Umfeld
2 Entwicklung Betriebskonzept

3 Implementierung Betriebskonzept
4 Qualitatskontrolle & Begleitung

Kernziel

gesunde, ausgewogene & zeitgemasse,
aber auch wirtschaftlich optimale Ver-
pflegung fir Schiilerinnen & Schiler,
Lehrpersonen & Mitarbeitende der
Schulstandorte Sek. | & II, Basel-Stadt

Zeitraum
seit 2016

Status
Projektphasen 1-3 abgeschlossen
Auftrag laufend

Infos

volksschulen.bs.ch
mb.bs.ch

A

Erziehungsdepartement
des Kantons Basel-Stadt

Produktion

L)

Produktion
& Fertigung

L)

X cloro

Convenience-Stufen 2-3
> Grossmengen

> aufbereitungs-/garfertig

> Kaltanlieferung

Convenience-Stufe 4
> Einzel-/Grossportionen
> regenerierfertig

> Kaltanlieferung

Bnacky sre=msasasacnIndid

Getrédnke

100%

100%

100%
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Referenzprojekte

BISTRO QUICHET

Flamatt

Projekt RAIFFEISEN

Konzeptentwicklung & Realisierung Café >
Bar in der Filiale Flamatt der Raiffeisen-
bank Sensetal

Projektphasen

1 Analysen Markt & Objekt

2 Entwicklung Konzept Café Bar
3 Umsetzungsbegleitung

4 Etablierungsbegleitung

Kernziel
hochwertige Café Bar zur Steigerung der
Aufenthaltsqualitat in der Raiffeisenbank
Flamatt

Zeitraum

2017 - 2019
> |

Status
Auf‘trag abgeschlossen > Kick Off: Projektstart & Workshop

> Phase 1: Kreation & Kalkulation

Infos s
quichet.ch

> Milestone 2: Abschluss Konzeption/Planung

\ > Phase 3: Realisierun g
> Milestone 3: Eréffnung
Y
3 // -------------------------------------- } --------------------------------- >

> Phase 4: Etablierung im Markt




Referenzprojekte

SAFRAN ZUNFT & LE RHIN BLEU

Basel

Projekte @‘_’@
Ausschreibung Gastro-Flachen Stadt TS

Basel, unabhangige Projekte A/B SAFRAN ZUNFT
Projektphasen Restaurant . Bankett . Konferenz

A/B1 Analysen Markt & Objekte
A/B2 Entwicklung Ausschreibungsdossiers

& Short Lists

A/B3 Durchfiihrung Ausschreibungen bis
Vertragsunterzeichnung

Kernziel

Neuvergabe Gastronomiebetriebe an
etablierte Basler Gastronomen & Wieder-
er6ffnung mit Gberzeugenden & markt-

gerechten Konzepten

Zeitraum
2016 - 2017

Status
Auftrage abgeschlossen

Infos
safran-zunft.ch
lerhinbleu.ch

Neuercffnung des Restaurants zur Safran Zunft in Basel

FRISCH, MODERN UND TRADITIONSBEWUSST: DIE «NEUE SAFFRE»

Anfang August 6ffnete das Restaurant Safran Zunft wieder seine altehrwiirdigen Tiren - neu unter
der Leitung von Alexandre Kaden. Das beliebte Traditionshaus prasentiert sich behutsam renoviert
und tlichtig entstaubt — und startet mit neuem Pachter und bewahrtem Team in die Zukunft.

RESTAURANT

RHEINBAD BREITE

LE RHIN BLEU

RESTAURANT +« BAR * LOUNGE
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MEDIENSPIEGEL*

J

Rafael Saupe iiber die Vorteile kleiner Cafés, die Bediirfnisse der Giste und den Barista von morgen

Kompakt, smart und marktgerecht zum Erfolg

GASTRO

ourna

Sals & Flelle

DAS MAGAZIN DER

GASTRONOMIE

Ein beinharter

Einer, der sich mit Kaffeekonzep-
ten auskennt, ist Rafael Saupe Der

Was ist bei Gasten gefragt?
Die Anspriiche an die Kaffeequa-

Mitinhaber der Gastr i a-
tungsfirma «desillusion» war Ge-
schiftsfiihrer der Cafébar Adrianos
inBern und gibt Schulungen bei Ca-

litat Die Produktion muss
fair und nachvollziehbar sein, der
Geschmack mindestens so gut wie
der des Nespressu-](nffees. der so-

kleiner und mobiler werden. Hohe
Kaffeequalitéit wird fast schon vor-
ausgesetzt, damit ldsst sich kein
Wow-Effekt mehr erzielen. Zentral
ist der Mensch hinter dem Konzept:
Dieser muss als Entertainer, Kom-

fetierSuisse. Er setzt sich i
mit Zukunft ien
der und hat jiingst iiber das Kaffee-
konzept von morgen referiert.

GastroJournal: Wie ldsst sich die aktu-
elle Café-Szene beschreiben?

Rafael Saupe: In der Schweiz be-
stehen auf der einen Seite inter-
nationale Ketten wie McCafé und
Starbucks, auf der anderen Seite
entstehen viele kleine, charmante
Lokale und Pop-up-Betriebe. Diese
heben sich mit hoher Produktequa-
litét und lokaler Verankerung von
der Konkurrenz ab.

den Bench k gesetzt
hat. Zudem nehmen Spezialwiin-
sche zu: Konsumenten méchten ein
individuelles Produkt, zum Beispiel
Kaffee mit hellerer Rostung, mit
Soja- statt Kuhmilch oder mit Latte
Art verziert - also mit Mustern.

Was sind die Erfolgsfaktoren fir ein mo-
dernes Café-Konzept?

ik und M fungieren.
Er muss Mitarbeiter und Gast fiir
sein Konzept begeistern konnen
und im Hintergrund die Zahlen im
Griff haben.

Wer Kaffee verkaufen méchte, solite so-
mit Fachwissen vorweisen kénnen?

Ja, denn fachliches Know-how ist
fiir die Verkaufsférderung unab-

Ganzall inistder S tdas

dingbar. Der Barista der Zukunft

A und 0. Hochfrequentierte Lagen
sind ideal, vor allem weil Kaffee
immer mehr zum Take-away-Pro-
dukt mutiert. Cafés brauchen da-
her weniger Gisteraum, kdnnen

hat eine Beratungsfunktion, er
muss individuell auf den Gast einge-
hen konnen. Eine permanente Schu-
lung wird deshalb immer wichtiger
fiir Team und Fiihrung. cb

CAFEBISTRO

DAS KAFFEEKONZEPT
VON MORGEN

RAFAEL SAUPE UBER TRENDS 1M KAFFEEMARKT

Die Welt verdndert sich laufend und in
scheinbar immer hherem Tempo. Der
Status des Menschen in der Gesell-
schaft entwickelt sich, die Situation
von Produzent und Konsument in der
Wirtschaftswelt ist im Wandel. Techni-
sche Fortschritte, langfristig wirkende
Trends und Wertewandel beeinflussen
unser Leben. Was gestern noch un-
denkbar war, ist heute Realitit und
morgen bereits kalter Kaffee. Was be-
deutet dies fiir das gastronomische
Kaffeekonzept von morgen?

"rhotelrevue

Traumjob

Nur jede dritte Beiz schreibt schwarze Zahlen.
Gastronomieberater Lukas von Bidder tber romantische
Visionen und knallharte Businessplane.

Interview: Delia Bachmann — Foto: z.V.g. Veroffentlicht: 07.06.2017

*mehr auf desillusion.ch

FOKUS AUF
DIE DIMENSION

DER ZEIT

In Zukunft wird alles anders. Das ist das Sicherste, was
wir iiber das Mnrgen wissen Trend- und annnﬂ:sforscher

skizzieren wir und politi-
sche U i und p! en den
lichen Wer del P K

neue Bediirfnisse, Erwartungen, Essgewohnheiten und
Vorlieben.

Liingst wurde erkannt: Aus dem Gast von gestern ist der spon-
tane, anspr Prosumer g Im einen Moment auf
der Suche nach nach
kulinarischer Selbstverwirklichung. Er wechselt blitzschnell
Rolle und Anspriiche: vom Manager zum Kumpel und weiter
zum Familienvater. So funktionieren wir wohl alle heute. Mit-
tag- und Abcndesscn aber auch Frnhstuck oder Zwischenver-

und i Bud-

Das Frithstiicks-Business findet wochentags to go und am Week-
end als ausgedehnter Brunch bis 18.00h statt. Der gastronomi-

KONSTANTINPOSTUMITENKOFOTOLIA

wicklung lautet daher wohl: Fokus auf die Dimension Zeit. Hyb-
ride Konzepte mit Service

sche Lunch ist geprigt von Fast-Casual: Teil
und modulare Menii- Komposmon an der Front Cookmg -Sta-
hon rasch und iert. Den F

nur moderne Technol iibernimmt Re-
servation, Kommunikation, Inkasso und Feedback-Manage-
ment. Am i wird die gast i Plattform zum

Design, ung und vor allem fle-
xiblen Protagonisten vor und hinter den Kulissen sind gefragt.
Der Gastro-Unternehmer wird zum Regisseur eines Tagesab-
laufs in verschiedenen Akten.

Keine Sorge; vieles davon machen Sie wohl bereits. Vielleicht zu-

get, aber auch hinsichtlich Erwartungen immer heterogener zu  Work-Space oder zum Livingroom, je nach Standort und Gis-  kiinftig noch b & und wir gs?
werden: Preissensibilitit und Tempo stehen ausschweifendem testruktur. Abends ist Fine-Dine angesagt: lnfolamment Ser-
Genussabenteuer gegeniiber. vice am Tisch und zelebriertes Show-Cooking in wirk
ler At h fithren zum gastr Y
Hohe Mietenan erfolgversprechenden Lagen verlangen eine ma- Im Anschluss wird in den After-Dinner-Modus und an die Bar Rafacl b"""f‘
ximale von O " und U Stratege & Konzepter
Kann ein her Betrieb den k 1 Bediirfnissen s
des hybriden Gastes entsprechen? Er muss sich wohl im Laufe  Ein Szenario bloss fiir pulsierende Metropolen? Mag sein. Doch ;’f"'"“s"’“A o sad
des Tages mehrfach deln, um als echte G. m  was sich in Ballungszentren durchsetzt, breitet sich erfahrungs- 4

der beinahe stiindlich indernden Nachfrage gerecht zu werden.

gemiiss aus. Der niichste Level gastronomischer Konzeptent-

www.desillusion.ch
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