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) L= CHEF Die orange leuchtenden Mandarinenschnitze kontrastieren
erfrischend mit den zartrosafarbenen Entenbrust-Scheiben, die auf
saftig-griine Salatblatter gebettet sind. Eine Scheibe Lachs, ein
Tupfer Meerrettich, ein Schnitz frischer Lauch und ein Dill-Zweig run-
den das bunte Bouget ab, das auch einem verwohnten Schlemmer-
maul an Bord der Edelweiss Air eine wahre Gaumenfreude ist. Die
kulinarische Kreation stammt aus der Kiiche von Markus Oberholzer.
Der 48-jahrige Zircher Unternehmer ist nicht etwa Inhaber eines ed-
len Feinschmecker-Tempels, sondern flihrt einen hochmodernen Ca-
tering-Betrieb, der sich auf die hohen Anforderungen der Verpflegung
an Bord von Verkehrsflugzeugen spezialisiert hat. «Essen schmeckt
(ber den Wolken anders als in der Beiz», weiss Oberholzer, der eine
Kochlehre absolviert hat. «An Bord eines Flugzeugs ist die Luft
trockener, wodurch sich das Geschmacksempfinden verandert.
Darum komponieren wir die Mahizeiten flr die Passagiere auf ganz
spezielle Art, damit das Essen an Bord einen optimalen Geschmack
entfalten kann.»

Oberholzer legt Wert auf Details. Als diplomierter Hotelier/Restaura-
teur SHV/VHD, der im Management verschiedener Luxushotels ar-
beitete, versteht er das Handwerk des perfekten Gastgebers. Doch
der eigentliche Grund, warum er sich vor 10 Jahren selbstandig
machte, um mit seiner Firma First Catering neue Qualitatsstandards
im bis dahin von der Swissair-Tochter Gate Gourmet guasi monopo-
listisch verwalteten Business Schweizerischer Bordverpflegung zu
setzen, war: Oberholzer will etwas in der Welt bewegen. Es genligt
ihm nicht, die Salatblattli perfekt zu drapieren oder auch mit den be-
scheidenen Mitteln einer Bordkiiche das Steak a point und die Rosti
knusprig servieren zu kénnen. Ihm kommt es vielmehr auf innovative
Ideen, auf die Motivation der Mitarbeitenden und auf die Optimierung
von Produktionsablaufen an. Und er ist bereit, mit Herzblut dafiir ein-
zutreten: Statt auf dem teuren Flughafengelénde positionierte er sei-
nen Betrieb im wesentlich glinstigeren Industriegebiet in Bassersdorf.
Bis seine Lastwagen aber die Erlaubnis hatten, direkt aufs Rollfeld zu
den Flugzeugen zu fahren, musste er einen harten Kampf mit den
Behorden ausfechten und sogar mit dem Gang vors Bundesgericht
drohen. «Man kann sich entweder den grossen Firmensystemen
anpassen oder versuchen, seine ldeen ausserhalb, in einer eigenen
Firma selbst umzusetzens, ist sein unternehmerisches Credo. Und
ein «Anpassler» ist er beileibe nicht. Auch nicht, wenn es darum

LES QUARTIERS DE MANDARINE
orange vif contrastent joliment avec le rose
tendre des tranches de magret couchées sur un
Iit de salade verts. Une tranche de saumon, un
soupgon de raifort, une rondelle de poireau
frais et une branche d’aneth viennent complé-
ter ce bouguet servi a bord des avions
Edelweiss Alr, qui metira I'eau 2 la bouche du
gastronome le plus aguerrl. Cette création culi-
naire est I'ceuvre de Markus Oberholzer, entre-
preneur zurichois de 48 ans, Il n'est pas pro-
priétaire d'un temple gastronomique de luxe
mais chef d'une entreprise de catering ultra-
moderne, spécialisée dans le ravitaillement haut
de gamme 3 bord des avions de ligne. «Au-des-
sus des nuages, les mets n'ont pas le méme
goiit qu'au resiaurant» declare Markus Ober-
hoizer, cuisinler. «A bord d'un avion, I'air est
plus sec et modifie le golit. C'est pourquoi nous
composons les repas de maniéra 4 ce qu'lls
développent tout leur arbme a bord.»
Hotelier/restaurateur diplomé SHY/VHD ayant
travaillé dans des hitels de luxe, il maitrise
parfaitement I'art de la table. Il s’est mis & son
compte il y a une dizaine d’années, pénétrant
dans un secteur jusque-la pratiquement mono-
polisé par la filiale Swissair Gate Gourmet dans
1a gestion du ravitaillement de bord en Suisse.
il ne veut pas se contenter de présenter parfai-
tement les feuilles de salade ou de réaliser,
avec peu de moyens, une cuisson a point et des
ristis croustillants. Ce qui compte pour lui,
¢’est I'innovation, la motivation de ses colla-
borateurs et 'optimisation de la production. Et
pour y réussir, il ne ménage pas ses efforts. Au
lieu d'installer son entreprise dans 'onéreuss
zone aéroportuaire, il s'installe & Bassersdorf,
une zone industrielle nettement moins chére.
Mais avant d’obtenlr I'autorisation d'accéder
aux avions en passant directement sur le
tarmac, il a fallu se battre sans relache contre
les autorités et compter méme avec une
menace de camparution devant le Tribunal
Tédéral. «Soit on se conforme aux systémes
gtablis des grandes entreprises, soit on s'é-
mancipe et on applique ses propres idées dans
son entreprise». Et il est loin d'étre conformiste:
il intégre dans son entreprise des personnes
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geht, behinderte und beeintrachtigte Menschen in den Produlktions-
ablauf seines Betriebs zu integrieren: Seit 2001 bietet Markus Ober-
holzer 40 Menschen aus der Psychiatrischen Klinik Embrach Stellen
als Besteck-Verpacker an. Mit grossem Erfolg: Letztes Jahr bearbel-
teten sie 1,75 Millionen Gedecke zur vollsten Zufriedenheit des Unter-
nehmens — und der Passagiere an Bord der Flugzeuge. «Wir hatten
dabei genau zwei Reklamationen», sagt Oberholzer stolz. Doch nicht
daran misst er den Erfolg. Vielmehr freut ihn die Tatsache, dass die
Behinderten in seinem Betrieb gelernt haben, Verantwortung zu (iber-
nehmen, sich gemeinsam mit den anderen Kolleginnen und Kollegen
einem normalen, nach wirtschaftiichen Kriterien gestalteten Arbeits-
alltag zu stellen und dabei noch mehr zu verdienen als vorher in den
integrierten Werkstatten der Klinik. Oberholzer — auch bei diesem Pro-
jekt wieder ganz der Pionier — hat dazu nebenbei auch einem ehema-
ligen Betreuer aus der Psychiatrischen Klinik Embrach zur Selbstén-
digkeit verholfen: Hansjérg Notz koordiniert mit seiner Einzelfirma
Notz Produktionen die Arbeit und die Betreuung der behinderten
Mitarbeitenden von First Catering. «lch will zeigen, dass es méglich
ist, in unserem Land etwas zu bewegen», sagt Markus Oberholzer,
«Manchmal muss man dabei unkonventionelle Wege gehen.» Der
Erfolg gibt ihm Recht: Seit dem zweiten Betriebsjahr schreibt er mit
First Catering schwarze Zahlen. Und er denkt weiter ans Expandieren.
Zum Beispiel in Afrika, wo er in Ghana einen Ananas-Importbetrieb
aufbaute. Aber das ist eine andere Geschichte.

handicapées a la chaine de production, Depuis
2001, Markus Oberholzer emploie 40 patients
de la clinique psychiatrigue d'Embrach 3 I'em-
ballage des couverts - une réussite. LU'an der-
nier, ces personnes ont traité 1,75 million de
plateaux a 'entiére satisfaction de Pentrepre-
neur et des passagers. «Nous avons eu deux
réclamations en tout et pour tout» déclare Mar- [t
kus Oberholzer. Mais ce n'est pas son critére CATERING
principal de satisfaction. il tient surtout 4 ce

que ses employés handicapés apprennent & as- F3|LHOMME CHEZ L
sumer leurs responsahiliteés et a se soumetire
aux contraintes d’une journée de travail normal
telle que deéfinie par les critéres économiques,
et & gagner un mellleur salaire que dans les
ateliers protégés de la clinigue. De plus - jouant
la encore un rile de pionnier - Markus
Oberholzer a aidé un ex-éducateur de la clini-
que psychlatrique d'Embrach a se mefire & son
compte: la société Notz Produktionen de Hans-
jorg Notz coordonne le travail et 'encadrement
des employés handicapés de First Catering.

«Je veux montrer qu'il est possible de faire
bouger les choses dans notre pays» affirme
Markus Oberholzer, «Pour cela, il est parfois né-
cessaire de soriir des sentiers battus.» Et son
succes lul donne raison car depuis sa demdéme
année d’exploitation, First Catering fait des ba-
néfices. Il pense déja a s’agrandir, Par exemple
en Afrique ot il 2 mis en place une entreprise
d'exportation d'ananas au Ghana. Mais ¢a, ¢'est
est une autre histoire...

INTEGRIERT Ein Team von 40 psychisch Behinderten
besorgt bei First Catering die Verpackung des Bestecks.
Auf Initiative von Markus Oberholzer wurden ihre Arbeits-
platze von der Klinik in die Produktionshalle der First
Catering nach Bassersdorf verlegt.



INSIDER INFO s

ZUR PERSON Auch in seinem Haus In Ustikon am See fuhrt Markus Oberholzer gerne die Kelle. Berlhmt ist sein Steinpilz-
Risotto. Der ruhrige Unternehmer stammt aus einer Kaufmannsfamilie aus Horgen, ist verheiratet mit Nicole und hat mit ihr
rel Kinder im Alter von zwei bis funf Jahren.

43





