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desillusion & Co.
Wir bieten strategische Beratung für private oder institutionelle Betreiber, Eigentümerinnen und Vermieter von gastronomischen 
Plattformen sowie für 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, Sportstätten, Bildungszentren oder Kulturbetriebe.

Wir begleiten Projekte, die auf einer Vision mit Potenzial und gesicherter Finanzierung basieren. Unsere Arbeit ist fokussiert auf die 
Analyse von Märkten und Betrieben, darauf aufbauende Strategieentwicklung, Konzeption und Realisierungsbegleitung. Wir pfle-
gen eine systematische Vorgehensweise und liefern konkrete Lösungen.

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

Büro Basel (Firmensitz)
Spalentorweg 55
4051 Basel

Büro Zürich
Clausiusstrasse 70
8006 Zürich
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Strategische Beratung
für Gastronomie & neue Räume 

2025?

2030?
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Personen

Rafael Saupe
Aus- & Weiterbildung
- CAS Design Leadership ZHdK
- CAS in Urban Management UniZH
- MAS in Kulturmanagement UniBS
- Dipl. Hôtelier-Restaurateur HF

____________________

Stationen & Projekte

seit 2011
Entwicklung & Geschäftsführung desillusion, Basel & Zürich

2013 – 2014
Neukonzeption & Projektleitung Restaurant Rüsterei, Zürich

2011 – 2014
Freischaffender Berater & Referent im gastronomischen Kontext

2006 – 2011
Trainer & Berater GastroSuisse, Zürich

2005 – 2006
Project Manager Mund’art Event GmbH, Bern 

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

2002 – 2005
Geschäftsführung Adriano’s Bar & Café, Bern

2000 – 2002
Stv. Chef de Bar Restaurant Kornhauskeller, Bern
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Rafael Saupe hat an der Hotelfachschule Thun studiert. Er 
war im Aufbau von Betrieben im Bereich Bar- und Kaffee-
kultur engagiert sowie als Trainer und Referent für den Bran-
chenverband GastroSuisse tätig. Daneben absolvierte er das 
Masterprogramm Kulturmanagement an der Universität Basel 
sowie das CAS in Urban Management am Center for Urban 
and Real Estate Management (CUREM) der Universität Zürich. 
2022 steht der Abschluss MAS Strategic Design an der Zür-
cher Hochschule der Künste ZHdK an. 

Analyse, Strategie, Kreation
Rafael hat sich ein grosses Verständnis für den Markt sowie 
für 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, behält gleichzeitig die 
wesentlichen Details im Fokus und liefert marktfähige Strate-
gien für Areale und Betriebe.



Personen

Lukas von Bidder
Aus- & Weiterbildung
- CAS in Urban Management UniZH (laufend)
- Eidg. dipl. Betriebsökonom FH
- Dipl. Hôtelier-Restaurateur HF

____________________

Stationen & Projekte

seit 2011
Entwicklung & Geschäftsführung desillusion, Basel & Zürich

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

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

Sein umfassendes Netzwerk in der Branche ist zentral für die 
Ausschreibung und Vergabe von Lokalitäten und Gastrono-
mieflächen, für das Erkennen von Optionen und Chancen im 
Markt.
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Referenzprojekte

Sihlcity
Zürich

Projekt
Begleitung & Weiterentwicklung 
Gastronomie-Portfolio Entertainment 
Center Sihlcity, Zürich

Teilprojekte
A  Analysen Markt, Areal & Betriebe
B  Neukonzeption Einzelbetriebe,

z.B. Rüsterei, L‘Amant
C  Beurteilung & Second Opinion 

Betriebe, Konzepte, Projekte
D  Ausschreibung Gastro-Flächen

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

Zeitraum
2013 - 2020

Status
alle bisherigen Teilprojekte abgeschlossen

Infos
sihlcity.ch
ruesterei.ch
lamant.ch
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Referenzprojekte 

Grid / BaseLink
Basel

Projekt
Entwicklung Gastronomie für den neu 
entstehenden Life Science- & Gewerbe-
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 

Gastronomieflächen

Kernziel
markt- & zielgruppengerechte Gastro-
nomie für 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
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Referenzprojekte

Kantonsspital Graubünden
Chur

Projekt
Entwicklung öffentliche Gastronomie 
Kantonsspital Graubünden 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 öffentliche 
Gastronomie an den Standorten des 
Kantonsspitals

Zeitraum
2018 - 2020

Status
Auftrag abgeschlossen

Infos
ksgr.ch

Barista-Kultur

Kantine 4.0 
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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 & Durchführung Ausschreibung
4  Begleitung Umsetzung Neukonzepte

Kernziel
gesunde, ausgewogene & zeitgemässe, 
aber auch wirtschaftlich optimale Ver-
pflegung für 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
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Hochwertige Esskultur ist 
Wertschätzung für die Mitarbeitenden.

gesund leicht

hochwertig

modular

zuverlässigeinladend
lebhaft nachhaltigKantine 4.0

innovativ

Die Betriebsverpflegung ist ein Schaufenster, das 
tiefe Einblicke in die Unternehmenskultur bietet.
Die Betriebsverpflegung von morgen muss Gesund-
heit, Nachhaltigkeit, Individualität und Erlebnisorien-
tierung verkörpern.

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

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

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

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



Referenzprojekte

Schulverpflegung
Sekundarstufe I & II, Basel-Stadt

Projekt
Analyse & Weiterentwicklung Schul-
verpflegung Sekundarstufe I & II, Basel-
Stadt

Projektphasen 
1  Analyse Schulstandorte & Umfeld 
2  Entwicklung Betriebskonzept
3  Implementierung Betriebskonzept
4  Qualitätskontrolle & Begleitung

Kernziel
gesunde, ausgewogene & zeitgemässe, 
aber auch wirtschaftlich optimale Ver-
pflegung für Schülerinnen & Schüler, 
Lehrpersonen & Mitarbeitende der 
Schulstandorte Sek. I & II, Basel-Stadt

Zeitraum
seit 2016

Status
Projektphasen 1-3 abgeschlossen
Auftrag laufend

Infos
volksschulen.bs.ch
mb.bs.ch
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Referenzprojekte

Bistro Quichet
Flamatt

Projekt
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 
Aufenthaltsqualität in der Raiffeisenbank 
Flamatt

Zeitraum
2017 - 2019

Status
Auftrag abgeschlossen

Infos
quichet.ch
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Referenzprojekte

Safran Zunft & Le Rhin Bleu 
Basel

Projekte
Ausschreibung Gastro-Flächen Stadt 
Basel, unabhängige Projekte A/B

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

& Short Lists
A/B3  Durchführung Ausschreibungen bis   

Vertragsunterzeichnung

Kernziel
Neuvergabe Gastronomiebetriebe an  
etablierte Basler Gastronomen & Wieder-
eröffnung mit überzeugenden & markt-
gerechten Konzepten

Zeitraum
2016 - 2017

Status
Aufträge abgeschlossen

Infos
safran-zunft.ch
lerhinbleu.ch

14



Medienspiegel*
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Kunden & Partner

16


