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Einst war sie Kochin,

1980 stieg sie bei Merkur als Gastro-
Geschaftsfihrerin ein, 1987 ist sie zur
Regionalen Verkaufsleiterin aufgestiegen.
Aber Erika Miller (39) wollte nie Karriere
machen. TOP TEAM sprach mit der Kader-
frau Gber Merkur-Gastronomie und
Frauen in FGhrungspositionen.
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sind Sie ein Workaholic?

OP TEAM: Frau Miiller, wie sieht

Thr Alltag aus?

Erika Miiller: Ich nehme den

gestrigen Tag als Beispiel. Ich fuhr
um 6.15 Uhr von meinem Wohnort Ba-
den weg in Richtung Bellinzona, zusam-
men mit unserem Revisor. Es handelte
sich um eine Betriebsiibergabe. Einen
typischen Alltag allerdings kenne ich
nicht. Heute steht eine Weindegustation
auf dem Programm. Im Team wihlen
wir die Weine fiir unsere Al-Forno-Be-
triebe aus. Zu meinen Hauptaufgaben
gehort es auch, mit den Geschiftsfiih-
rern meiner Gastro-Betriebe monatlich
zusammenzusitzen, damit Probleme
erortert und Verdnderungen diskutiert
werden kdnnen.
TOP TEAM: Sie sind Chefin von
16 Gastro-Betrieben im Tessin und Mit-
telland. Wie definieren Sie Ihre Aufgabe
als Kaderfrau?
Miiller: Die menschliche Verantwor-
tung steht fiir mich an erster Stelle, weil
es ganz wichtig ist, dass die einzelnen
Geschiftsfithrer Vertrauen zu mir ha-
ben und nicht nur gefordert, sondern
auch gefordert werden. Ich bin das Bin-
deglied zwischen der Merkur-Zentrale
in Bern und den Gastro-Betrieben. Ich
gebe auch Anweisungen, und wenn es
darum geht, in einem unserer Restau-
rants einen stellvertretenden Geschéfts-
fiihrer einzustellen, habe ich ein Veto-
recht. Grundséitzlich bin ich verant-

14

wortlich dafiir, dass die sachlichen und
finanziellen Ziele erreicht werden.
TOP TEAM: Sie sind nun schon seit
zwolf Jahren bei Merkur. War Thr Auf-
stieg zur Regionalen Verkaufsleiterin
schwierig?

Miiller: Nein, ich wurde immer nach
oben gehievt, ohne mein bestimmtes
Bestreben. 1980 wurde ich als Ge-
schéftsfiihrerin eingestellt, obwohl ich
keine Erfahrung

in Gastro-Be-
triebsfithrung hat-
te. Dann kam

mein Chef zu mir
und fragte mich,
ob ich nicht Regio-
nale Verkaufslei-
terin werden wol-
le. Ich sagte zu
und besuchte spiter auch das
Unternehmerseminar des Hotelier-Ver-
eins.

TOP TEAM: Sie wollten schon immer
Karriere machen?

Miiller: Nein, ich wusste lange nicht,
was Karriere bedeutet. Ich wusste nur
etwas: Selbstindigkeit und Unabhin-
gigkeit hat Vorrang.

TOP TEAM: Sie arbeiten auch an Mer-
kur-Gastronomie-Konzepten. Bitte er-
kldren Sie das genau.

Miiller: Herr Basler, bei Merkur Leiter
Planung und Entwicklung, erarbeitete
die sogenannte Strategie 2000. Die

gglrauen fiihren
intuitiv richtig,
das ist eine
grosse Stdrke. ¢4

Uberlegung war, wie die Merkur-Ga-
stronomie in die Zukunft gehen soll.
Kiinftig kennen wir fiinf Konzepte, ndm-
lich Merkur Le Bistro, Merkur-Espres-
so, Buffet Espresso, Al Forno, Merkur
Café, Confiserie sowie Merkur Restella.
Betriebe, die umgebaut werden, miis-
sen an diese Konzepte angepasst wer-
den.

TOP TEAM: Was heisst das konkret?
Miiller: Inner-
halb unserer Pro-
jektgruppen wird
zum Beispiel das
Auftretendes Per-
sonals, also Ar-
beitsbekleidung
usw., diskutiert.
Im «Le Bistro»
trigt das Perso-
nal eine schwarze Hose, einen Bistro-
schurz sowie ein Gilet. Im «Al Forno»
werden Jeans und eine Bluse getragen.
Auch die Speisekarte stellen wir ent-
sprechend der Strategie 2000 zusam-
men.

TOP TEAM: Und welche Kriterien er-
fiillt die Speisekarte?

Miiller: Unsere Devise ist es, grund-
sitzlich eine leichte Kiiche anzubieten.
Wir fithren etwa Ofenkartoffeln kombi-
niertmit Salat. Speisen vom Grill, natiir-
lich auch Teigwaren. Spagheiti Carbo-
nara sind nach wie vor hoch im Kurs. In
Al Forno-Betrieben gibt es keine Pom-



