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URS VON ALLMEN / Der
Prasident von FCSI Schweiz
spricht tber die Rolle und
Ziele des Consultants-
Verbandes. seire 2

DIE FACHZEITUNG FiiR HOTELLERIE, GASTRONOMIE, TOURISMUS UND FREIZEIT

BLICKPUNKT

Unternehmer
und ihre Angste

MARIETTA DEDUAL

as bereitet dem Geschdiftsfiihrer

eines Familienunternehmens
Albtrdume und schlaflose Néichte?
Hat er Angst, die Lohne nicht bezah-
len zu konnen? Fillt es ihm schwer,
die Managementverantwortung zu
delegieren? Oder sorgt er sich, wie er
die Finanzierung des Unternehmens
sicherstellen soll? Dies drei Kernfragen
einer Studie, die das auf Beratung von
familiengefiihrten Unternehmungen
fokussierte Unternehmen Grant
Thornton durchfiihren liess. Befragt
wurden iiber 8700 Eigentiimer in
26 Léndern.

Weltweit zeigte sich, dass die
grosste Sorge der Werterhaltung des
Familienvermagens gilt. An zweiter
Stelle steht die Angst davor, was mit
dem Geschdift geschieht, wenn mit
dem Geschdftspartner ernsthafte
Vei biodenheiten b

7

Auf Platz drei (in der Schweiz auf
Platz zwei, vgl. Seite 9) geht es um die
Angst vor den Folgen einer allfilligen
Scheidung und an vierter Stelle folgt
die Frage: «Was kann ich tun, wenn
meine Kinder im Unternehmen eine
schwache Leistung bringen?»

Angst mahnt zur Vorsicht. Und
Vorsichtige leben linger. Zu viel
Angst aber frisst die Seele auf. Um
dem entgegenzuwirken, wurden von
den Verfassern der Studie Schliissel-
faktoren identifiziert, die Wachstum
und kiinftiges Geschdftspotenzial
beeinflussen sollen.

Siehe auch Seite 9
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DAS HERBSTGESCHAFT 2003

Buchungen bringen Lichtblicke

Fiir den Tourismus, namentlich
der Bergregionen und der
Stdschweiz, zeichnet sich ein
verheissungsvoller Herbst ab —
wenn das Wetter mitspielt.

u TONI RUTTI

Nach einem fiir viele Tourismusregio-
nen eher mageren Sommer mit massi-
ven Logierndchteeinbussen macht
sich wieder Optimismus breit. Unter
den Tourismusdirektoren herrscht
grundsitzlich die Meinung vor, das
Herbstgeschift 2003 werde alles ande-
re als ein Flop. Die Zuversicht leitet
sich aus dem aktuellen Buchungs-
stand der Hotels her, aber auch - gu-
tes Wetter vorausgesetzt — aus den er-
warteten  Last-Minute-Buchungen.
Man gibtsich auch tiberzeugt, dass die
Kampagne «Herbstlich Willkommen»
abermals ihre Wirkung zeigt. Schweiz
Tourismus bewirbt unter diesem Titel
im In- und Ausland zusammen mit
den Regionen Graubiinden, Berner
Oberland, Genferseegebiet, Wallis,
Tessin, Ostschweiz und Zentral-
schweiz und Partnern wie den Schwei-
zer Weinexporteuren zum vierten Mal
die Herbstsaison. Siehe Seite 5

RESTAURANT-INDUSTRIE USA

Foto: Swiss-Image

DEN HERBST UND DIE SCHWEIZ

MILESTONE 2003 / Aus
tiber 70 Bewerbern wahlt
die Jury jetzt die Nominier-
ten des «Milestone Tou-
rismuspreis Schweiz». sere 3
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Avec cahier francais

ENIESSEN

Das Naturerlebnis, die Gastronomie, vor allem der Wein, sowie Kulturelles sind die tragenden E/emente der laufenden
Werbekampagne. Mit Angeboten soll den Gdsten die Schweizer Herbstwelt schmackhaft gemacht werden.

Die Sandwichbars boomen

Der Sandwichmarkt wéchst zur
Zeit rasant. Branchenexperten
erwarten fir die kommenden
Jahre eine weitere Fortsetzung
dieses Trends.

Nicht nur die spezialisierten Sand-
wich-Ketten sind im boomenden
Marktsegment der Backwaren und
Sandwichs titig, sondern auch zahl-
reiche Cafés und Fastfood-Restau-
rants haben sich auf dieses «grosse Ge-
schift mit den kleinen Brétchen» ein-
gestellt. Was vor einigen Jahren noch

undenkbar war, stellt sich langsam
ein: Der Konig Hamburger scheint in
den USA seine Vormachtstellung zu
verlieren.

Wichtige Griinde fiir die neue Liebe
der US-Biirger zum Sandwich sind, ne-
ben Ess-Bequemlichkeit, vor allem Fri-
sche- und Gesundheitsdenken. Die
Kombination aus Geschwindigkeit,
Frische und Qualitét hat sich fiir einige
amerikanische Sandwichketten zu ei-
ner Erfolgsformel entwickelt. Sand-
wich ist nicht einfach Sandwich: Uber
den Erfolg entscheiden die Zutaten
und vor allem die Brotsorten. MJP/HW

Siehe Seite 4

THEMENROUTEN

Feedback fiir «<Luxus»-Route

Entlang der Themenroute «Lu-
xus & Design» wird insgesamt
ein positives Zwischenfazit ge-
zogen. Die Routen-Kampagne
von ST wird vielféltig genutzt.

Bei der Themenwabhl fiir die Routen
sind gemiss Oliver Kerstholt, Medien-
sprecher bei Schweiz Tourismus (ST),
vor allem die einzelnen Mirkte aus-
schlaggebend: «Nach Analyse der Gi-
stebediirfnisse wurden mogliche The-
men erarbeitet, die sich anbieten und
wo die Schweiz tiber Stédrken verfiigt.»

Bei der Ideenfindung stark involviert
waren die ST-Vertretungen in Asien,
den USA und in Deutschland - zum
Thema Gastronomie und Wein auch
jene in Belgien.

Die erste Themenroute «Luxus &
Design» hat bei den Leistungstréigern
ein {iberwiegend positives Feedback
ausgeldst. Nach der zweiten Route,
«Gastronomie & Wein», erweitert
Schweiz Tourismus das Produkt The-
menrouten im ndchsten Jahr mit
«Kunst & Architektur». Hoteliers un-
terstiitzen die Entwicklung weiterer
Themenrouten. KIVIGW

Siehe Seite 9
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Gastronomietrends / Das
Sandwich stosst den Ham-
burger vom Fastfood-Thron:
Es ist in USA Trend-Gewinner.
Ambiente, Brotsorten und Zu-
taten spielen die Hauptrolle im
bereits umkampften Markt der
Sandwich-Restaurants. Seite 4

Lettland / Ab 2004 gehort
das baltische Land zur Euro-
pdischen Union. Der EU-An-
schluss, so hofft man, wird
Lettland auch mehr Giste aller
Segmente bringen. Entspre-

Pauschal- und Tagesgiste /
Der heisse Sommer hat den
Schweizer Tourismusorten vie-
le neue Tagesgiste gebracht.
Um auf dieser Basis den Anteil
an Pauschaltouristen zu stei-
gern, verstirken viele Orte ihre
inldndische Werbung. Seite 7

«Sternen Muri» / Der «Sternen
Muri» ist zum stadtnahen
Business-Landgasthof gewor-
den. Fir 1,4 Mio. Franken
wurde er zum Seminar- und
Event-Gasthof umgebaut. 17
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Gstaad / Nach iiber siebzehn
Jahren kehrt Franz Faeh in
seine Saanenldnder Heimat
zurtick. Nach vier Jahren als
Executive Chef im «Palace» in
St. Moritziibernimmt derinter-
national erfahrene Kiichenchef
im Gstaader «Park» eine neue
Herausforderung.  Seite 13

Kése / Der Schweizer Kése soll-
te nach dem Vorbild des «Ap-
penzellers» mit heiler Alpen-
welt zelebriert werden. Dies
kommt sowohl im Export als
auch bei den Touristen an. Aber
Schweizer Géste erwarten auch

Deutschland / In Darmstadt
betreibt der Siidtiroler Wirt
Erwin Messmer seine «Alm-
hiitte». Und die macht deutsch-
landweit mit ihren gastrono-
mischen Verriicktheiten Furo-
re. «Es macht Spass», sagt der
gewichtige Wirt, «und es lohnt
sich.» Seite 15

Wein / Pinot Grigio ist eine
schwer fassbare Traube - ge-
schmacklich und punkto Popu-
laritat. Es gibt Jahre, in denen
sie super «in» ist und der Markt
nach ihr schreit. Es gibt aber
auch Zeitspannen, in denen

AUS DEM CAHIER FRANCAIS

Judith Renner-Bach / Die
Direktorin des Schweizer Tou-
rismus-Verbands fordert die
Starkung des Lobbyings. Weite-
re Anliegen sind die Finanzie-
rung von Schweiz Tourismus
und die Zukunft der Logier-
néchtestatistik. CF Seite 1

Qualifikation / Laut Hotel &
Gastro Union sind die Restau-
rateure zu wenig ausgebildet.
Dies soll nicht selten zu Streit
zwischen Patron und Kéchen
fithren, seien doch die Koche

Wallis / Das Wallis nimmt
die Austragung des European
Masters in Crans-Montana
zum Anlass, diese Station als
konkurrenzfihige  Schweizer
Golfdestination Nummer eins
zu prisentieren.  CF Seite 3

Didier Joris / Die Weinernte
kommt einen Monat zu friih,
Und die Reben haben fast
keinen Regen gesehen. Was
auch fehlte, waren die feuchten
Néchte. Ein Weinexperte dus-
sert sich zum Jahrgang 2003.

chend wird in den Ausbau der der 44 Doppelzimmer zeigen | Gourmetqualitit, Innovation sich niemand an ihre Existenz | nicht selten besser ausgebildet = Wird man diesen Wein rasch
Hotellerie investiert. ~ Seite 6  sich véllig neu. Seite 11 | und Convenience. ~ Seite 14  zu erinnern scheint. Seite 17 | als die Chefs. CF Seite 2 wieder vergessen? CF Seite 5
FORUM URS VON ALLMEN

Ferien sind
Gefiihlssache

JURG SCHMID*

ie Schweiz ist bis zu 30 Prozent

teurer als ihre Mitbewerber.
Wegdiskutieren ldsst sich dieses
Resultat einer Seco-Studie nicht.
Kurzfristig wesentlich dndern auch
nicht. Denn nur schon Lohne und
Nahr ittel in der iz sind
Jeweils iiber 30 Prozent teurer als
etwa in Osterreich oder Italien.

Doch schlecht stehen wir deswe-"

gen nicht da: Die Seco-Studie.unter=-—-

suchte keine Leistungen, sondern
lediglich die Preise. Jéiihrlich verbrin-
gen 18 Millionen Gdiste Ferien in der
Schweiz. Weire der Preis das einzige
Auswahlkriterium, wire dem nicht so.
Ausschlaggebend muss etwas anderes
sein. Unsere Gdste leisten sich Erleb-
nisse und Emotionen, die sie in dieser
Form nur in der Schweiz vorfinden.
Sie kommen, um eines der eindriick-
lichsten Léinder der Welt zu sehen,

um einzigartige Orte zu besuchen und
in reizvollen Hotels zu iibernachten.
Sie erfiillen sich Traumferien.

Und damit das auch in Zukunft
so bleibt, miissen wir den Traum von
Ferien in der Schweiz pflegen. Vor,
wdihrend und nach der Reise eines
Gastes. Die Gleichung ist eine ein-
fache: Je teurer ein Produkt, desto
wichtiger die emotionale Bindung
daran. Trdume zu wecken ist die Auf-
gabe des Marketings. Gutes Marketing
ldst Gefiihle aus. Und sind die Gefiihle
erst geweckt, findet die Wahl des
Ferienortes auf der nicht-rationalen
Ebene statt. Auf der Ebene also, wo
der Preis in den Hintergrund riickt.

Die Schweiz wird sich als Ferien-
land nie iiber den Preis definieren
konnen. Um mit unseren Preisen
konkurrenzfihig zu bleiben, miissen
wir bei unseren Gdsten also das Ver-
langen nach dem Erlebnis Schweiz
wecken, bzw. ihre Erinnerungen an
gliickliche Ferien in der Schweiz
wach halten. Hier wird die strategi-
sche Bedeutung des Marketings klar.
Marketing ist - neben Gastfreund-
lichkeit und Top-Dienstleistungen —
das Mittel, um auch in Zukunft trotz
unvermeidlich hoher Preise Gdste
fiir unser Land zu begeistern. Denn
Marketing wird fiir Produkte im
Hochpreis-Segment immer wichtiger
sein als fiir Produkte, die sich rein
tiber den Preis definieren.

Die Mittel, die ins Marketing
fliessen, sind also gut angelegt. Sie
ersparen zwar nicht die Investitionen
in die Infrastruktur, aber sie sind
die Grundlage dafiir, dass der Gast
den Wunsch hat, die Infrastruktur
iiberhaupt kennen zu lernen.

* Direktor Schweiz Tourismus

«Die Consultants sollen entlasten»

Der Président der Schweizer
Sektion der FCSI Foodservice
Consultants  Society Interna-
tional méchte diesen Verband
der professionellen  Gastro-
nomieberater und -planer in
der Schweiz positionieren und
zu einem Qualitétslabel auf-
bauen.

INTERVIEW: MARTIN J. PETRAS

B Urs von Allmen, worin sehen
Sie die wichtigsten Aufgaben des
FCSI-Verbandes?

Wir méchten einerseits hoch qua-
lifizierte Dienstleistungen anbieten
und andererseits erfahrene freiberuf-
liche Spezialisten der Bereiche Pla-

-nung, und Konzeptenwicklung unter

einem Dach organisieren. Unser wei-
teres Ziel ist es, die Branche tiber die
Arbeit der Planer, Berater und Kon-
zeptentwickler aufzuklaren.

«Der Wert der
Planung und
Konzeptentwicklung
liegt im Resultat.»

I Die Branche ist bis jetzt ohne
den FCSI ausgekommen. Warum
sollte sie diesen Verband jetzt brau-
chen?

Um auf dem schnellsten Weg zum
Spezialisten fiir Planung und Konzept-
entwicklung zu gelangen. Der FCSI-
Verband umfasst praktisch alle Spe-
zialisierungsrichtungen der Hotelle-
rie- und Gastronomiebranche. Das
FCSI-Label soll dabei fiir Qualitdt und
Transparenz biirgen, und nicht zu
vergessen den «Return on invest-
ment». Die Mitarbeit der Consultants
soll dazu beitragen, dass Entwicklung

Zur Person

Urs von Allmen, 65, ist seit zwolf
Jahren selbstindiger Berater fiir
Organisation, Process Engineering
und Qualitdts-Management in den
Bereichen Hotellerie, Gastronomie
und Tourismus. Seit 1999 ist er akti-
ves FCSI-Mitglied. Der Prdsident von
FCSI Schweiz verfiigt iiber 20 Jahre
Berufserfahrung, darunter Stationen
wie Hilton International, Court Line
Ltd, Resorts und Casinos Inter-
national und Mévenpick. Er war
Geschdiftsleitungsmitglied bei Ciga
Hotels in Mailand und Costa Cruise
Lines in Genua. Als Consultant war
Urs von Allmen auch bei Einfiih-
rungen von Qualitdts-Management-
Systemen sowie bei Organisations-
fragen fiir Architekten tdtig. ~ MJP

Foto: Martin J. Petras

Berater und Konzeptentwickler aufkldren.

und Wachstum der Betriebe fiir die
Hoteliers und Gastronomen auch
finanziell interessant werden. Das ist
heute wichtiger denn je.

«Die Professionalitét
fiihrt doch eher

zum Erfolg als
Improvisation.»

B Glauben Sie, die Hoteliers und
Gastronomen sind mit ihrer Erfah-
rung und ihrem Wissen nicht in der
Lage, diese Herausforderungallein zu
bewiltigen?

Hoteliers und Gastronomen sind
und sollen Spezialisten sein. Ich weiss,
wie das ist, denn ich habe selber eine
langjéhrige Berufserfahrung in dieser
Branche. Ich bin aber iiberzeugt, dass
bei gewissen spezifischen Aufgaben
das Management-Wissen allein nicht
mehr ausreicht. Es ist hingegen
unerlésslich, dass die Berater und
Konzeptentwickler von Hoteliers und
Gastronomen den entsprechenden
Input erhalten, um moglichst konkret

Der Préisident des FCSI Schweiz méchte die Branche iiber die Arbeit der Planer,

[

2y

und gezielt Losungen zu erarbeiten.
Die Rolle des Consultants ist es, den
Auftraggeber bei Projekten zu ent-
lasten und dafiir zu sorgen, dass dabei
keine gebastelten Losungen heraus-
kommen.

mE Sollten sich auch kleinere und
mittlere Betriebe solche Beratung
leisten?

Ich glaube, in allen Betriebs-
grossen fithrt Professionalitit doch
eher zum Erfolg als Improvisation.
Dabei miissen aber Aufwand und
Projektgrosse im richtigen Verhiltnis
zueinander stehen.

B Wie ist der Erfolg dieser Pro-
fessionalitdt messbar?

Der Wert der unabhingigen Pla-
nung und Konzeptentwicklung liegt
im Resultat. Alle Prozesse sollten di-
rekt messbar sein. Ich denke beispiels-
weise an Kostenreduktionen und pro-
zentuale Mehrumsatzberechnungen.
Messen kann man auch die Giste-
oder Mitarbeiterzufriedenheit.

P Was konnte das in konkreten
Zahlen bedeuten?

Allein durch transparente Aus-
schreibungen und Offtertenverglei-
che liegen bei der Projektrealisierung

Einsparungen von bis zu 20 Prozent
durchaus im Bereich des Moglichen.

@ Dem FCSI gehoren neben Con-
sultants auch Zulieferer an. Worin
besteht die Synergie?

Es geht darum, dass beide am
gleichen Strick ziehen, um das best-
mogliche Resultat fiir den Auftrag-
geber oder Bauherrn zu erreichen. Die
Consultants bringen den Hersteller-
firmen weiter wichtige Inputs bei
der Produktentwicklung und sind
anderseits auf dem hdchsten
Wissensstand der neusten Gerite und
Einrichtungen.

8N Birgt diese Verbindung nicht
die Gefahr, dass Partikularinteressen
dominieren?

Die Statuten und besonders der
strikte Standeskodex der FCSI-Mit-
gliedschaft schrinken diese Gefahren
stark ein. Verstosse kénnten zum Aus-
schluss aus dem FCSI fithren.

«Es kénnen auch
Honorare auf Basis
der Erfolgsbeteiligung
vereinbart werden.»

B Wie werden die Honorare der
Planer und Konzeptberater Ihres
Verbandes berechnet?

Bei Planungsaufgaben betrigt das
Honorar etwa 7 Prozent des Projekt-
volumens, Grundlage ist die Honorar-
ordnung des SIA fiir Ingenieure und
Architekten. Bei Konzeptentwicklern
werden je nach Anforderungsprofil
Tageshonorare von 1500 bis 2500
Franken oder eine Projektpauschale
abgemacht. Es kénnen auch Honorare
auf Basis der Erfolgsbeteiligung ver-
einbart werden. Dabei erhilt der Kon-
zeptler neben einem kostendecken-
den Ansatz beispielsweise einen pro-
zentualen Anteil am erzielten Mehr-
umsatz oder an der verbesserten
Kostenrechnung des Betriebs.

FCSI

FCSI (Foodservice Consultants So-
ciety International) ist ein inter-
nationaler Verband fiir Branchen-
spezialisten, dem weltweit an die
tausend Mitglieder in 40 Ldndern
angehdren. Besonders stark ver-
treten ist der FCSI in seinem Mutter-
land USA sowie in Grossbritannien.

Der 1999 gegriindete FCSI
Schweiz zéhlt zur Zeit rund 50 Mit-
glieder. Die Aufnahmekriterien fiir
die Mitgliedschaft sind ein Fach-
diplomabschluss, die FCSI-Basis-
priifung sowie spezifisches Fach-
wissen und mindestens zweijihrige
praktische Erfahrung in der Pro-
Jektleitung. Finanziert wird der Ver-
band durch Mitgliederbeitrége und
Sponsorengelder. MIP




Der Bundesrat | Frankreich
bleibt hart Investiert
peherbergungsstatistik. Der | Massnahmenpaket.  Frank-

Bundesrat stellt sich gegen -
Vorstésse im National- und
stinderat, die Beherbergungs-
statistik ~ fortzufiihren. Das
Bundesamt fiir Statistik (BFS)
spare so 1,7 Mio. Franken. Das
BFS miisse auch einen Beitrag
zu den Sparbemiihungen leis-
ten; so der Bundesrat. Fiir die
Beherbergungsstatistik beste-
he keine gesetzliche Grund-
lage. Das BFS werde eine
«minimale Ersatzlésung» reali-
sieren. TRU/sda

reich will Tourismus-Hochburg
bleiben und dafiir
néichsten Jahren deutlich mehr
Geld ausgeben. Das Budget
fiir Werbekampagnen im Aus-
land wird um 40% erhéht. Mit
76,7 Millionen auslindischen
Touristen war Frankreich im
2002 das meistbesuchte Land.
Weil Frankreich bei den Markt-
anteilen aber nur an dritter
Stelle liegt, soll die Zugkraft des
«Markenzeichens Frankreich»
erh6ht werden.

AKTUELL
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in den

KjVisda

Erholung des
Tourismus

Studie. In den Jahren 2003/04
wird der Tourismus in West-
europa laut einer Erhebung
des Basler Forschungsinstituts
Prognos um je 5% zulegen, an-
schliessend um 3 bis 4%. Die
Online-Buchungen sollen von
2% im 2001 auf bis zu 10%
im 2006 steigen. Das Marktvo-
lumen des westeuropéischen
Tourismus liege heute bei deut-
lich tiber 190 (2000: 189) Mrd.
Dollar. Billigfluglinien kénnen
mit einem Jahreszuwachs von
bis zu 20% rechnen.

bringerflughafen

TRU/sda

stuft wiirde. Zu diesem Schluss
kommt eine Studie, die von
der Firma BHP im Auftrag des
Komitees «Weltoffenes Ziirich»
verfasst worden ist.

Konkret gehen die Autoren
davon aus, dass der Wegfall der
internationalen Direktverbin-
dungen alleine in den Mérkten
USA und Japan zu einem Nach-
fragertickgang von 30 Prozent

zurtickge-

als Giste aus Ubersee.

fithren wiirde. Laut Studie hét-
te ein solcher Nachfragertick-
gang kurzfristig eine Umsatz-
einbusse von 560 Mio. Franken
zur Folge. Selbst wenn euro-
piische Giste die entstandene
Liicke fiillen wiirden, bliebe
gemdss Studie ein Umsatzmi-
nus von 280 Mio. Franken pro
Jahr bestehen. Die Erkldrung
der Autoren: Européische Gés-
te sind weit weniger spendabel

«Auf Grund dieser Resultate
muss die Vorstellung revidiert
werden, dass eine bis auf die

Studie: Tourismus braucht den Hub

Ziirich. «Von einer Breitseite
getroffen» wire der Schweizer
Tourismus, wenn der Flug-
hafen Zirich zu einem Zu-

Zubringerdienste zu anderen
Hubs  abgespeckte  Swiss
gleichsam «gratiss zu haben
sei», schreibt das Komitee
«Weltoffenes Ziirich» in einer
Pressemitteilung. Die Organi-
sation fordert deshalb eine
«ldngst {iberfillige nationale
Luftverkehrspolitik».

Das Komitee «Weltoffenes
Ziirich» setzt sich fiir eine bes-
sere internationale Verkehrs-
anbindung der «Greater Zurich
Area» ein. Mitglied ist unter
anderen Hans Lerch von der
Kuoni Reisen Holding AG. SST

«HOTEL-PANEL 2001»

Hotel-Kennzahlen deuten
auf Fortschritte der Effizienz

Fortschritte in der Produktivitét
und bei der Effizienz des Per-
sonaleinsatzes gehdren zur Bi-
lanz des neu herausgegebenen
Hotel-Panels 2001».

u KARL JOSEF VERDING

Mit dem neuen «Hotel-Panel 2001 —
Zahlen und Fakten zur Schweizer
Hotellerie» sollen verldssliche Zahlen
fir den zwischenbetrieblichen Ver-
gleich vorgelegt werden. Bereits zum
finften Mal hat das Bundesamt fiir
Statistik (BFS) im Jahr 2001 eine
Stichprobe aus der Gesamtheit aller
Schweizer Hotelbetriebe gezogen. Im
Frihjahr 2002 wurden die ausge-
wihlten Hotels vom BFS angeschrie-
ben bzw. kontaktiert. Die nun vorlie-
gende Auswertung liefert statistisch
reprasentative Ergebnisse und erlaubt
Hochrechnungen auf die gesamte
Schweizer Hotellerie.

70% DES GESAMTERTRAGS
DURCH FOOD & BEVERAGE

Demgemass verfiigt der durch-
schnittliche Hotelbetrieb in der
Schweiz iiber eine Kapazitit von rund
38 Betten. Diese waren — gemessen
an der Offnungsdauer des Betriebes —
mit 41,4% im 2001 leicht besser belegt
als im Vorjahr. Wegen der kiirzeren
Offnungsdauer der Betriebe hat
jedoch das Total der Logiernichte in
der Schweiz um rund 1,0% abge-
nommen. Dank eines Anstiegs des
Ubernachtungspreises auf durch-
schnittlich 85 Franken pro Gast (Loge-
mentmoyenne) - die Ubernachtung-
spreise sind im Jahr 2001 geméss BFS
umrund 3,3% angestiegen — vermoch-
ten die Hoteliers den Beherbergungs-
umsatz pro Bett trotz geringerer Off-
nungsdauer um rund 2,4% auf 12000
Franken zu steigern.

Der Gesamtertrag pro Betrieb liegt
fiir 2001 mit 1,894 Mio. Franken im
Mittel leicht héher als im Vorjahr (plus

2,4%). Davon werden nur rund 30%
mit Ubernachtungen erwirtschaftet.
Rund 70% fallen auf den Food & Beve-
rage-Bereich. Die Produktivitidt — der
durchschnittliche Umsatz pro Mit-
arbeiter und Jahr - konnte leicht ge-
steigert werden, und zwar auf 117507
Franken (Vorjahr 114590 Franken).
Der Umsatz pro Tag und Mitarbeiter
stieg von 345 auf 352 Franken, was auf
eine bessere Effizienz des Personal-
einsatzes schliessen lasst. Die Lohn-
kosten pro Mitarbeiter sind im 2001
gegeniiber dem Vorjahr um 2,55% auf
46095 Franken angestiegen.Gemes-
sen am Umsatz betragen die Lohnkos-
ten 35,9% (plus 2,3%). Diese Entwick-
lung ist vor allem auf die Anpassung
der Minimallghne zuriickzufiihren.

FINANZ-AUFWAND
BELASTETE CASH-FLOW

Dank Einsparungen im Bereich
der tibrigen direkten Betriebskosten
reduzierte sich das Betriebsergebnis I
nur um 0,8% auf 25,8%. Infolge héhe-
ren Finanz- und Anlageaufwands und
gesteigerten  Abschreibungsbedarfs
ging jedoch der Cash-flow auf 14,5%
zuriick (minus 10%), und der Rein-
gewinn sank auf 6,1% (minus 24%).

Ein Blick auf die Bilanz des durch-
schnittlichen Hotelbetriebs im «Ho-
tel-Panel 2001» zeigt, dass das Anlage-
vermogen im Verlauf von fiinf Jahren
von 88,2% auf 82,7% abgenommen
hat. Im gleichen Zeitraum hat sich
auch die Eigenkapitalquote positiv
entwickelt — nidmlich von rund 5%
im Jahr 1997 auf 14,0% des Gesamt-
vermogens im Jahr 2001.

Tréager des «Hotel-Panel»-Projekts
sind das BFS, die Schweizerische Ge-
sellschaft fiir Hotelkredit (SGH) und
hotelleriesuisse. Mit wissenschaftlich
fundierten Methoden wertet das BFS
die eingereichten Daten aus und
erweitert seine bereits im Rahmen
der volkswirtschaftlichen Gesamt-
rechnung bestehende Wertschop-
fungsstatistik mit hotelspezifischen
Strukturkennzahlen.

Jahresumsitze der Schweizer Hotels 2001

Totalumsatz in 1000 Franken
8000

< 50 Mittelwert
> 50 Mittelwert
Mittelwert

Median
1. Quartil
3. Quartil

il

éerg

Stadt

Hotelkategorien
= Nach Regionen: Stadt, Berg, See, (ibrige

alle

See tibrige

Grafik: htr/GPE - Quelle: Hotel-Panel

- Nach Bettenanzahl: < 50 (Betriebe mit bis zu 50 Betten), > 50 (Betriebe mit mehr als 50 Betten)
= Mme_lwert: Hochgerechneter Durchschnitt aller Betriebe (pro Kategorie)

~ Median: 50% aller Betriebe liegen unter oder iiber diesem Wert

=~ Quartil: 25% aller Hotels liegen unter dem 1. Quartil (unteres Quartil), 25% liegen tiber dem

3. Quartil (oberes Quartil). Diese Angaben erlauben Grenzwerte im Sinne eines Benchmarks.

MILESTONE 2003

Die Lust an Innovationen
ist ungebrochen

Wieder bewerben sich ber
70 Projekte aus allen Touris-
musbereichen und allen Lan-
desteilen um den «Milestone
Tourismuspreis Schweiz».

u PETER KUHLER*

Wie gross ist das Interesse der Branche
am Milestone-Wettbewerb im vierten
Jahr der Durchfiithrung? Ist der Teich
an innovativen Projekten und Ideen
nach drei Jahren leergefischt?

Diese Fragen hatten sich die
Veranstalter gestellt, als sie im Marz
via Fachpresse und Internet zur Ein-
reichung von Projekten aufforderten.
Als bis Anfang Juni nur wenige Bewer-
bungen abgegeben wurden, machte
sich eine gewisse Unruhe breit. Erst in
den letzten Wochen setzte dann eine
eigentliche Flut ein. Und so sind es
wieder — wie in den Vorjahren - iiber
70 Projekte geworden. Spitbuchen
liegt im Trend.

BEIM MILESTONE GIBT
ES NUR GEWINNER

Die Veranstalter — es sind dies die
hotel + tourismus revue, das Staats-
sekretariat fiir Wirtschaft und ‘der
Schweizer Tourismus-Verband - dan-
ken allen Bewerbern. Sie danken fiir
die damit verbundene Arbeit, fiir die
Bereitschaft, sich in die Karten sehen
zu lassen, und fiir die Inkaufnahme
eines «Leer-Ausgehens».

Es gibt aber nur Gewinner: Denn
die ganze Tourismusbranche doku-
mentiert nach innen und aussen ihre
Fihigkeit, Neues und Besseres zu ent-
wickeln. Und das auch in schweren
Zeiten. Innovative Tourismus-Unter-
nehmer verbreiten Optimismus und
Zuversicht, sie reissen andere Akteure
mit.

VIELSEITIGE, MANCHMAL
VERBLUFFENDE KREATIVITAT

Die eingereichten Projekte spie-
geln die vielseitige und manchmal
verbliiffende Kreativitdt der Touris-
muswirtschaft. Einige Beispiele: Vom
Bed & Breakfast in der Baumkrone bis
zum Fiinf-Sterne-Designhotel; neue
Technologien wie das Info-System
der Hotels in und um Murten, das
Front-Office-Programm der Schwei-
zer Jugendherbergen oder der «Hotel-
Optimizer» fiir Energiemanagement;
Mega-Attraktionen wie Mystery Park,
Swissarena Luzern und Snowpenair
Jungfrau; dkologisch orientierte Pro-
jekte wie «Abgasfreie Mobilitdt im
Alpenraum», Langsamtourismus am
Mont Blanc oder das «Ecotaxi» in
Locarno.

Beachtenswert sind viele kleine
und kreative Initiativen wie «das
kleinste Dachterrassenrestaurant der
Welt» in Stein am Rhein, das Alpen-

Foto: htr

OSKAR FUR DIE TOURISMUSBRANCHE
Am 28. Oktober werden Projekte und Personen, die im Tourismus Meilensteine
setzen, mit dem «Milestone Tourismuspreis Schweiz» ausgezeichnet.

kurszentrum  Gitschenen/UR  oder
die Kooperation «MonteMare». Be-
merkenswerte unternehmerische Er-
folgsgeschichten wie Swiss-Image,
Hotel Uto Kulm Ziirich und RailAway;
viele Wander-, Gourmet- und andere
Routen, wie zum Beispiel die Konigs-
tour im Alpstein oder der Trans Swiss
Trail. Auch: neue Biicher (Gstaad for
Gourmets), Kulturevents (Thuner
Seespiele), Hotelgruppen (Wander-
otel), zahlreiche wissenschaftliche
Studien (Inszenierungen & Erlebnis-
welten bei Seilbahnen), Dienstleis-
tungen fiir Géste (All-inclusive Arosa,
ZurichCard und Giste Service Braun-
wald) usw.

Unmoglich, alle und alles hier
darzustellen. Am besten: Eintauchen
in die Milestone-Homepage www.htr-
milestone.ch und durchzappen.

MEHR UND WENIGER
AKTIVE DESTINATIONEN

Der Jury besonders aufgefallen in
diesem Jahr sind die teilweise hoch-
professionell erstellten Strategien, die
detaillierten Marketing-Konzepte und
Businessplidne sowie die Benutzung
des Internets als Kommunikations-

mittel. Erfreulich auch, dass einzelne
Orte und Regionen nun jedes Jahr
neue Projekte prisentieren und damit
ihren Erneuerungswillen bekriftigen.
Wiinschbar wire ein besseres Echo
aus der Westschweiz und dem Tessin.
Dort gibt es ebenso viele bemerkens-
werte Projekte und Initiativen — aber
nur wenige Bewerbungen fiir den
Milestone.

ANFANG OKTOBER STEHEN
DIE NOMINIERTEN FEST

Aus den 74 Bewerbungen wird die
Jury bis Anfang Oktober die potenziel-
len Preistridger nominieren und hier
wie im Internet publizieren. Zusitz-
lich werden wieder Milestones fiir ein
beispielhaftes Lebenswerk und fiir ei-
ne junge Powerfrau bzw. einen Power-
mann vergeben.

Am 28. Oktober findet im Hotel
Bellevue Palace Bern die Preisver-
leihung statt. Dies in Gegenwart der
eingeladenen Projektverfasser, der
Tourismusszene, der Medien und der
Behorden.

* Péter Kiihler ist Vorsitzender der Milestone-
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Das grosse Geschaft mit den Brotchen

Der Kénig Hamburger verliert
seine Vormachtstellung bei den
Fastfood-Restaurants  —  die
Sandwichs bringen seinen bis
anhin  unbedréngten  Thron
schwer ins Wanken. Branchen-
experten erwarten auch fiir die
Zukunft eine weitere Fortset-
zung des Sandwichbar-Trends.

u HARALD WEISS

Der amerikanische Brancheninfor-
mationsdienst Technomic Informa-
tion Service meldet, dass den Ameri-
kanern die Lust am Burger vergeht.
Zwar werden mit Hamburgern in die-
sem Jahr noch 47,5 Milliarden Dollar
umgesetzt, doch 2001 stieg der Bur-
ger-Umsatz nur um magere 2,7 Pro-
zent, wogegen der Sandwich-Umsatz
um 8 Prozent zulegen konnte und in-
zwischen bei 16 Milliarden Dollar an-
gelangt ist.

Auch fiir die kommenden Jahre er-
wartet Technomic dhnliche Zuwachs-

raten fiir die Sandwichbars. Ein Grund
dafiir ist ein gestiegenes Gesundheits-
bewusstsein der Amerikaner.

ESS-BEQUEMLICHKEIT UND
GESUNDHEITSDENKEN

Nach einer Untersuchung der
Sandwich-Kette Togo's ist den US-Biir-
gern zwar die Ess-Bequemlichkeit am
wichtigsten, gleich danach aber folgen
schon die Frische und die Qualitit, die
unter der Bequemlichkeit nicht leiden
diirfen. Rund 61 Prozent der Amerika-
ner betonen, dass ihnen ein schnelles
und unkompliziertes Mittagessen
wichtig ist, damit sie Zeit fiir andere
Dinge haben. «Ich habe drei Kinder
und einen stressigen Job. Ich will mich
gesund erndhren, aber es darf nicht
viel Zeit kosten. Das Sandwich kann
ich in der linken Hand halten und die
rechte Hand ist frei fiir die Mausy,
lacht Sally Tucker, eine von Togo's
Stammkundinnen.

So ist die Kombination aus Ge-
schwindigkeit, Frische und Qualitét
auch das Erfolgskonzept von Togo's.
Und das schon seit 1971, als der erfin-
derische Student Michael Cobler in

Obwohl der Sandwichmarkt derzeit ra-
sant wdchst, ist es ein sehr hart um-
kdmpftes Geschift. Wer meint, schnell
auf den Trend aufspringen zu kénnen
und sich den néichstbesten Store mie-
tet, um mit ein paar belegten Brétchen
erfolgreich zu sein, wird schnell wieder
zumachen.

Uber den Erfolg entscheiden die
Zutaten und vor allem die Brotsorten.
Spezielle Brote mit Sonnenbll ker-
nen, Honig, Zimt oder Rosinen anzu-
bieten, gehért fast schon zur Pflicht,
genauso wie die fettfreien, choleste-
rinarmen oder zuckerfreien Brote. Vie-
le Ketten sind nur deshalb so erfolg-
reich, weil sie eigene Brote und Sala-
te anbieten kénnen, die es sonst nir-
gends gibt. Und in den Grossstddten,
wo es sich vom Umsatz her lohnt, ba-

Zutaten, Brotsorten und Ambiente

cken viele Sandwich-Restaurants so-
gar ihr Brot selbst, um sich von der
Konkurrenz abzuheben. Fiir einen er-
folgreichen Sandwich-Betrieb gehen
also erhebliche Investitionen in die Re-
zepte und die technische Ausriistung.
Folglich dréingen derzeit vor allem die
grossen Brotbcickereien in diesen
Markt.

Ziel ist es, die Kunden vor allem
durch das frisch gebackene Brot an-
zulocken, das keine Konservierungs-
mittel enthdlt und nicht vorgebacken
ist. Als ein weiterer Erfolgsfaktor gilt
das Ambiente des Lokals, denn die
meisten Ldden bieten dem Kunden ei-
ne von Kopf bis Fuss durchgestylte
Umgebung, gegen welche jede Bur-
ger-Filiale einfach alt und staubig aus-
sieht. HW

AMERIKANISCHE RESTAURANTKETTEN

Sandwichketten und «Quick-casual»

Die Analyse der grossten ame-
rikanischen  Restaurantketten
zeigt, dass der Bereich Backwa-
ren und Sandwichs die am
schnellsten wachsende Ver-
pflegungskategorie  darstellt.
Auch das «Quick-casuah-Seg-
ment befindet sich weiterhin im
Wachstum.

u MARTIN J. PETRAS

Trotz des schwierigen wirtschaftli-
chen Umfelds und der wachsenden
Sorgen um die internationale politi-
sche Lage konnten die grossen ameri-
kanischen Restaurantunternehmen
letztes Jahr das Niveau des Jahres 2001
gut behaupten.

Gemiss der jahrlich publizierten
Studie des amerikanischen Foodser-
vice-Beratungsunternehmens Tech-
nonic, betreffend die geschiftliche
Entwicklung der fithrenden hundert
Restaurantketten der Vereinigten
Staaten, konnten hingegen die
Verpflegungs-Branchenfiihrer letztes
Jahr die Umsétze von 2001 gesamthaft
gesehen um deutliche 4,7 Prozent
tiberbieten.

Die US-Top-Hundred unter den
Restaurantketten erzielten 2002 einen
Umsatz von 145,8 Milliarden Dollar,

womit die Branchenriesen um 6,6 Mil-
liarden {iber dem Vorjahr lagen.

Die Anlyse zeigt auf, dass der Be-
reich Backwaren und Sandwichs mit
13,7 Prozent die héchste Wachstums-
rate verzeichnen konnte.

BACKWAREN MIT
HOCHSTEM WACHSTUM

Unter den Backwaren- und Sand-
wichanbietern konnte sich mit einem
Umsatzwachstum von 68 Prozent die
1981 gegriindete Sandwichkette und
Franchise-Company Quiznos Classic
Subs mit am. besten positionieren.

Foto: Tasja Keetman

gtinstige Verpflegung.
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PREMISES, SANDWICHES, CROISSANYS, PASTRIES.

WENIGER ZEIT UND WENIGER GELD S8
Die Sandwichketten treffen die Essensbediirfnisse der Grossstadter schnelle und

San Jose, Kalifornien, des Hungerns
und des Mensa-Essens iiberdriissig
war und seinen eigenen Sandwich-
shop griindete. Mittlerweile gibt es
ungefahr 350 Togo’s, die tiber dreissig
verschiedene Sandwichs zubereiten,
insgesamt etwa 164000 Stiick an je-
dem Tag.

DER MARKT STELLT SICH
AUF DEN TREND EIN

Ausser den grossen, spezialisierten
Sandwich-Ketten hat sich in diesem
Marktsegment inzwischen auch eine
Reihe professioneller Cafés und Fast-
food-Restaurants eingestellt. Auch de-
ren Erfolgsgeheimnisse sind die Fri-
sche und die «Artenvielfalt». Bei so
klangvollen Namen wie «Pan Roasted
Salmony, «Cajun Chicken» oder «Herb
Backed Turkey» lduft manchen schon
das Wasser im Mund zusammen, lan-
ge vor dem Hineinbeissen.

Verschiedene Kése- und Fleisch-
sorten gehdren zum obligatorischen
Standard, der sich dann mit vielen
Extras beliebig kombinieren l4sst: mit
knackigen Salaten, reifen Tomaten,
selbst zubereiteter Avocadocreme
oder Shrimps. Auch bei der Brotsorte
hat der Kunde die Qual der Wahl: von
Pumpernickel tiber hellen oder dunk-
len Toast bis hin zu Bagels — oder alles
in eines der verschiedenen Wraps ein-
gerollt.

AUCH EXTRAWUNSCHE
WERDEN ERFULLT

Das professionelle Personal erfiillt
jeden Extrawunsch flink und freund-
lich. Bei so viel Service greift nur noch
der sehr eilige Gast zum ebenfalls er-
hiltlichen fertigen Sandwich im Kiihl-
regal. «Wir sind eine Nation, die ihre
Sandwichs liebt, schliesslich sind wir
alle damit aufgewachsen», so Amy
Spector, Chefvon «Nation’s Restaurant
News». Ob in den riesigen Shopping
Malls, rund um die touristischen An-
ziehungspunkte oder in den kleinen
Strassen der Innenstadte, tiberall gibt
es inzwischen kleine Sandwichlidden,
die vor allem in der Mittagszeit bre-
chend voll sind.

Weltweit gibt es iiber 2000 Filialen in
13 Lindern. An zweiter Stelle folgten
die Donuts-Anbieter mit 13 Prozent.
Innerhalb der Full-Service-Kategorie
der US-Top-Hundred konnten sich
mit {iber 8 Prozent ebenfalls die Res-
taurants im italienischen Stil gut be-
haupten.

Seit einigen Jahren sind auf dem
internationalen  Restaurant-Parkett
vor allem die «Quick-casual»-Restau-
rantkonzepte in aller Munde. Die qua-
litativ hoch stehende und lockere Ver-
pflegung auf die Schnelle kommt be-
sonders in den Grossstidten immer
besser an, wo die Geschiftstdtigen im-

Foto: Tasja Keetman
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Mitnehmen.

mer weniger Zeit — und Geld - fiir ihre
Verpflegung zur Verfiigung haben.

Das rasante Wachstum der «Quick-
casual»-Restaurantketten hat aber
leicht an Schwung eingebiisst: Die
15 grossten Anbieter dieser Kategorie
konnten 2002 gesamthaft um 12 Pro-
zent zulegen, wihrend es 2001 noch
satte 17 Prozent waren.

«QUICK CASUAL»
WACHST WEITER
Die am schnellsten wachsende

Restaurantkette im «Quick-casual»-
Segment war die Atlanta Bread Com-

;'NEWChIcken Pizzioe}

Delicious

Schnelles und unkompliziertes Essen: Direkt in der Sandw:chbar oder auch zum

pany, vier weitere konnten ihre letzt-
jahrigen Umsitze kraftig steigemn:
Chipotle, Panera Bread/St. Louis
Bread, Baja Fresh Mexican Grill und
Corner Bakery.

Abschliessend hilt Technomic
fest, dass trotz des Wachstums der US-
Top-Hundred der Restaurantketten
insgesamt die Resultate der einzelnen
Unternehmen doch sehr unterschied-
lich ausfielen: von 68 Prozent Wachs-
tum bis hin zu Riickgdngen von
14 Prozent. Die Grosse allein scheint
noch lange kein Garant fiir Erfolg zu
sein, gab es doch in jeder Restaurant-
kategorie auch Verlierer.

Am schnellsten wachsende US-Ketten

Mit Umsétzen iiber 200 Mio. $, Rangliste nach Umsatzplus

in 2002 vs. 2001
Restaurantkette

Quiznos Classic Subs
Chipotle

Baja Fresh Mexican Grill
Krispy Kreme

Culver's Frozen Yogurt
Buffalo Wild Wings Grill & Bar
P.F. Chang’s China Bistro
Carrabba’s Italian Grill
Starbucks

-
%OW@\IOW&NN-‘

* Technomic Estimation

Panera Bread/St. Louis Bread Co.

2002 % And. % And.
Umsatz (Mio.$) Umsatz  Units
$ 615* 68% 39%
225* 55% 31%
$ 755 43% 30%
$ 249 41% 39%_
$ 622 39% 25%
$ 280 30% 26%
$ 285 28% 26%
$ 400 28% 21%
$ 343 24% 19%
$2940 23% 19%
$6711 32% 35%

Quelle: Technomit
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dJetzt die Ferienguthaben beziehen»

Nach einem eher durch-
zogenen Sommerverlauf ist die
Herbst-Stimmung ~ bei  den
Touristikern - mehrheitlich - gut
bis sehr gut, wenn auch aus
verschiedenen Uberlegungen.

n TONI RUTTI

«Nach dem heissen Sommer ver-
spiiren viele Leute das Bediirfnis,
noch ein paar Tage in kiihleren Re-
gionen zu verbringen, so auch
im Berner Oberland», konstatiert
Eduardo Zwyssig, Marketingverant-
wortlicher bei Gstaad Saanenland
Tourismus. «Zudem wollen viele Be-
rufstitige jetzt ihre restlichen Ferien-
guthaben beziehen. Dies spiegelt sich
vor allem in den kurzfristigen Bu-
chungen wider», so Zwyssig.

IM TESSIN DAUERT DIE
SAISON LANGER

«Ist es im Herbst im Tessin schon,
dauert unsere Saison ldnger als in der
iibrigen Schweiz. Wenn es anderswo
lingst herbstlich verhangen ist, bege-
ben sich immer noch viele Géste auf
den Monte Tamaro, den San Salvatore
oder den Monte Bré», sagt Michaela
Fiscalini, Kommunikationsmanagerin
bei Tessin Tourismus. Weil die Siid-
schweiz eine ausgesprochene Last-
Minute-Destination geworden sei,
prisentiere sich der Buchungsstand
fir den Oktober zwar noch eher
schwach. Die Tessiner Hotellerie ver-
spreche sich aber viel von den laufen-
den Werbekampagnen in Deutsch-
land und in der Deutschschweiz.

PACKAGES FUR VELOFERIEN
IM BUNDNERLAND

Gieri Spescha, PR-Verantwortli-
cher von Graubiinden Ferien, stiitzt
sich bei seiner positiven Herbst-
prognose auch auf die Biindner

Fotos: Swiss-Image

HERBSTSTIMMUNG IN DERBORENCE/WALLIS 3 . /| .
Die Landschaft und die speziellen Stimmungen geniessen zu kénnen, ist nicht selten der Ausldser fiir den Wunsch, ein paar herbstliche Tage in Berggegenden zu

/.

verbringen. Die (ibrig gebliebenen Ferienguthaben machen es in dieser Jahreszeit méglich.

Logierndchtezahlen der Monate Mai
bis Juli. «Graubiinden konnte allein
im Juli als einzige grosse Schweizer
Ferienregion zulegen, und zwar um et-
wa 5 Prozent, wihrend andere im
gleichen oder sogar doppelten Um-
fang Einbussen einstecken mussten,

GENIESSEN ALS HERBSTTHEMA

Im Tessin und anderswo werden marketingmdssig die Sinne angesprochen.

so Spescha. Viel verspricht er sich —
je nach Wetterentwicklung - von
den Themen Wandern und Biken.
Gerade im Segment Biken sollten
seiner Meinung nach interessante
Pauschalarrangements Giste anzie-
hen.

WALLIS: AUFHOLEN NACH
EINBUSSE IM SOMMER

Der Zuwachs, den das Wallis im
Sommer 2003 im Segment Schweizer
Giste verzeichnen durfte, konnte
womdglich leicht auf die Herbstre-
sultate driicken. Denn es sei denkbar,
dass viele potenzielle Schweizer Giste
ihren Bedarf an Wallis-Ferien bereits
gedeckt haben, befiirchtet Urs Zen-
héusern, Direktor Wallis Tourismus.
Das heisst aber nicht, dass er den
kommenden Wochen pessimistisch
entgegenblicke — im Gegenteil. Fiir
Zenhidusern ist es keine Frage, dass
das Wallis von der sich in Asien ab-
zeichnenden positiven Trendwende
profitieren kann. An Angeboten von
Packages, etwa fiir Weinfeste, fehle es
jedenfalls nicht.

DIE <NORMALSITUATION»
WIEDER HERBEIFUHREN

Die Grundauslastung der Hotel-
betten sei ebenso gut wie die bereits
eingegangenen Vorbuchungen, sagt
Mario Liitolf, Direktor Luzern Touris-
mus. «Die Verluste, die wir in den
Monaten April bis Juni einstecken

mussten, lassen sich allerdings nicht
mehr wettmachen, so Liitolf; Luzern
musste in dieser Periode ein Minus
von rund 15 Prozent hinnehmen.
«Ich gehe davon aus», sagt Liitolf,
«dass die kulturellen Luzerner Herbst-
events, fur die mit entsprechendem
Marketingaufwand geworben wird,
helfen, wieder die <Normalsituation»
herbeizufiihren.»

OSTSCHWEIZ: DEN
STAMMGASTEN SEI DANK

In den touristisch relevanten Ost-
schweizer Destinationen und in

Liechtenstein prigt ein mehrheitlich
guter Buchungsstand die Periode Sep-
tember bis Mitte Oktober. Ab zweiter
Hilfte Oktober nimmt das Buchungs-
volumen jedoch deutlich ab. «Bei
den bereits vorhandenen Buchungen
handelt es sich vielfach um Buchun-
gen von Stammgisten», sagt Hanspe-
ter Mazenauer, Marketingverantwort-
licher bei Ostschweiz Tourisms.
Optimistisch gibt sich Daniel Eg-
loff, Direktor Basel Tourismus. «Diver-
se im Zweijahresturnus stattfindende
Messen finden in den ungeraden Jah-
ren statt, wie etwa die Gastronomie-
fachmesse Igeho.» i

Schweiz Tourismus (ST) lanciert zum
vierten Mal die Herbst-Kampagne. He-
rausgegeben wurden die 36-seitige
Broschiire «Herbstlich Willkommen»
und ein Booklet mit Herbst-Tipps. Fiir
die Kampagne werden 1,45 Mio. Fran-
ken investiert. Seit August wird die
Kampagne auf einer Million Flaschen
der Marken Obi und Rittergold der
Thurella AG kommuniziert. Railaway/
Railtour vertreibt die Broschiire an
450 Bahnhéfen und wirbt mit Plaka-
ten. Das Booklet hdngt in 1600 Trams
in Ziirich, Basel, St Gallen, Bern,
Genf und Lausanne und liegt in rund
1850 Postautos und Regionalzentren
von Postauto Tourismus auf.

«Herbstlich Willkommen» zum Vierten

In Deutschland und Frankreich
wird geworben mittels Radio, Flyers als
Beilagen in Magazinen und mit Reise-
portalen im Internet. Die Partner sind
Railaway/Railtour, Swiss Wine Expor-
ters’ Association und der Schweizer
Alpen-Club SAC.

Die  herbstliche  «Gastfreund-
schaftsinitiative» mit dem Wettbewerb
wird nicht mehr durchgefiihrt. «Offen-
bar war seitjeher vorgesehen, dass die
Lebensdauer dieser Aktion drei Jahre
sein solly, so die Aussage von Daniela
Bdr, der Kommunikationsverantwortli-
chen bei Schweiz Tourismus. mw

Infos unter www.MySwitzerland.com oder
unter Gratis-Tel. 00800 100 200 33

Die htr hat einige Hotels nach Herbstangeboten und Buchungsstand befragt

Hotel

Packages

Buchungsstand fiir Herbst 2003

Schweizerhof Luzern, 5% (QQ), Luzem

Victoria, 3*, Meiringen

Edeiw_eiss, 4* (QQ), Sils-Maria

Ahomi, 3*, (QQ), Oberwald

Park Hotel Delta, 5* (QQ), Ascona

Hof Weissbad, 4* (QQ), Weissbad b. Appenzell
Ambassador, 4* (QQ), Ziirich

Gol_dey, 3* Interlaken

Ferieneck Hohnegg, Unique (QQ), Saas Fee

Du Lac, 4* (QQ), Lugano-Paradiso

Park Hotels Waldhaus, 5* (QQ), Flims Waldhaus
Les Sources des Alpes, 5*, Leukerbad

Packages zu «Herbstlich Willkommen», Gwand Fashion und Lucern Blues Festival
Midweek-Special mit Aareschlucht sowie Gourmet-Tage im November
Edelwochenenden (inkl. Massage) und Goldlarch he (inkl. A 1)
Hirschbrunft-Woche plus das Angebot sieben Nachte fiir den Preis von sechs
Vierte Nacht gratis, normale Golf- und Wellnessangebote

2-Tages-Pauschalen fiir Carte-Blanche-Inhaber sowie Pauschalwochen

Keine Spezial-Angebote, Herbst ist die Hauptsaison

Spezielles Arrangement fiir Senioren, Mystery-Package und Love-Room-Pauschale
Angebot «Wilde Wochenendenn, Metzgete und Bio-Brunch

First-Minute-Angebot und verschiedene Packages mit RailAway

Die Packages aus dem Sommer werden wei gen. Keine iellen Herb bote.

& P

Ein-, Zwei- und Drei-Tages-Packages sowie Wildwochen. Werden jedoch nicht publ?zien.

Buchungen wie Vorjahr, nur kurzfristiger

Wochenende und September gut gebucht

Gut. Stand letztes Jahr sollte erreicht werden

Riickgang bis Oktober, danach gut

Bis jetzt schlecht gebucht

Gut, jedoch sehr kurzfristige Buchungen

Sieht nicht schlecht aus, wird kurzfristig gebucht

Sehr gut. Besser als Vorjahr, auch dank Mystery-Park
Generell viel weniger Buchungen als letztes Jahr
Buchungen gegeniiber Vorjahr ausser im September riicklaufig
Rund 20% tiefer als im Vorjahr, wegen Umbau-Baustellen

Wie im 2002, der Oktober ist starker als der September mw
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Der EU-Anschluss soll Gaste bringen

Ab Mai 2004 gehort Lettland
zur EU. Die Hotellerie der
Hauptstadt Riga baut aus — und
hofft auf grosse Geschéfte. Was
noch fehlt, sind Touristenhotels.

u JOACHIM BARMWOLDT

Ein méchtiger Walnussbaum vor der
Backsteinfassade, franzosische Balko-
ne und das Dachgeschoss aus Metall
und Glas: So présentiert sich das Hotel
Bergs, welches Miteigentiimer Justs
Karlsons jetzt mitten in Lettlands
Hauptstadt Riga erdffnet hat. DasVier-
Sterne-Haus bietet 38 Suiten (ab etwa
100 Euro pro Nacht), zwei Konferenz-
rdume sowie Restaurant, Bar, Fitness-
Center, Sauna und drei Liden. Etwa
9Millionen Euro investierten die Ei-
gentiimer in das Hotel, das aus zwei
Gebduden aus dem 19. Jahrhundert
besteht.

HOTELKETTEN HALTEN
MARKT FUR ZU KLEIN

«Laut Geriichten sollen weitere
hochklassige Hotels in Riga gebaut
werden. Doch was wirklich fehlt, sind
gute Zwei- und Drei-Sterne-Hotels fiir
Touristen», sagt Margarita Platace. Sie
arbeitet in Riga als Sales- und Marke-
ting-Direktorin fiir das moderne Fiinf-
Sterne-Hotel de Rome mit 88 Zim-
mern (ab 137 Euro pro Nacht) und das
Drei-Sterne-Hotel Konventa Seta. Die-
ser Name bedeutet iibersetzt «Kon-

venthof» und ist tatséchlich ein Kom-
plex aus neun restaurierten, denkmal-
geschiitzten Hausern aus dem Mittel-
alter. «In der Rigaer Altstadt gibt es
noch einige andere Drei-Sterne-Ho-
tels. Sie haben aber jeweils nur etwa 20
Zimmer», sagt Margarita Platace. «Die
grossen Hotelketten denken, dass der
Markt in Riga zu klein ist. Deshalb sind
bislang nur Radisson SAS, Best Wes-
tern und Maritim in Riga vertreten.»

Insgesamt gibt es in der 747000-
Einwohner-Metropole etwa 2000 klas-
sifizierte Hotelzimmer. Schétzungs-
weise weitere tausend Zimmer bieten
Studentenhotels und Privatpensionen
an. Die Auslastung liegt zum Beispiel
im Konventhof im Jahresmittel bei
87Prozent; je nach Monat schwankt
siejedoch erheblich—sowieindenan-
deren Hiusern auch: Im Mai, August
und September treffen in Riga die
meisten Giste ein. Die schwichste
Auslastung verzeichnen Rigaer Hotels
im Dezember und Januar. «Mit der
Ausnahme von Silvester. Dann kom-
men viele russische Géste, um zu fei-
ern», sagt Margarita Platace.

«In Riga wird das Geschift jetzt in
Zwei- und Drei-Sterne-Hiusern ge-
macht. Die Spitzenhotels kénnen
noch keine grossen Wachstumsraten
vorlegen», sagt Bernhard Loew. Der
Regionaldirektor der Schléssle-Hotel-
gruppe leitet in Riga das «Grand Pa-
lace», ein Fiinf-Sterne-Haus in einem
historischen Bankgebdude mit Oran-
gerie, stilvoller Einrichtung und
56 Zimmern (ab 201 Euro pro Nacht).
«Die Giste sind {iberrascht von der
Qualitdt und dem freundlichen Ser-

vice der Rigaer Hotels», betont Loew.
Das konnte dazu beitragen, dass in ein
oder zwei Jahren ein Touristen-An-
sturm auf Riga einsetzt. Denn ab Mai
2004 ist Lettland Mitglied der Europdi-
schen Union. Dadurch werden Reisen
nach Riga mit seinen mittelalterlichen
Kirchen und Gassen, den Jugendstil-
Fassaden und Strassencafés noch ein-
facher.

LETTISCHE REGIERUNG
SIEHT CHANCE ERST JETZT

«Wer jetzt baut, hat dann eine gute
Ausgangsbasis», sagt Bernhard Loew.
Die lettische Regierung begreift nach
seinen Worten erst jetzt, dass Touris-
mus schnell Arbeitsplétze schafft und
Geld bringt. Zumal Besucher von Lett-
land beeindruckt sind: von Rigas Alt-
stadt, von Jurmalas 34 Kilometer lan-
gem Sandstrand und vom weiten,
menschenleeren Landesinneren mit
Hirschen und Elchen. Bernhard Loew,
der auch diese Ressource fiir das
Grand Palace Hotel nutzt, erzahlt:
«Wir haben viele Jagdgaste. In Lettland
ist die Jagd gut organisiert.» Nach er-
folgreicher Pirsch serviert Loew den
Waidménnern ihre Beute frisch zube-
reitet im Restaurant Seasons. Maximal
36 Giste konnen dort speisen und ge-
schickte Jager betrachten: An den
orangefarbenen Winden hingen
Gemilde von heranschleichenden Ti-
gern.

www.hotelbergs.lv
www.derome.lv
www.konventa.lv
www.schlossle-hotels.com

Anzeige

Mit allen Sinnen evieben

[GENUSSDESMH“S

CGaraiba

Fotos: Joachim Barmwoldt

NEU EROFFNET: HOTEL BERGS

Der Hotelmarkt in Riga ist um ein Haus reicher: Erst kiirzlich hat das Hotel Bergs
seine Pforten gedffnet. Laut Geriichten sollen weitere hochklassige Hotels folgen.

D

AMBIENTE FUR JAGDGASTE

Im Restaurant «Seasons» des Fiinf-Sterne-Hauses «Grand Palace» erhalten die

zahlreichen Jagdgdste ihre Beute frisch zubereitet serviert.

Mehr Gdste, mehr Hotels, aber kaum
mehr Betten: Dieses verbliiffende Er-
gebnis hat das Statistische Biro von
Lettland veréffentlicht.

In dem baltischen Land, das mit
64589 Quadratkilometern fast so
gross wie Bayern ist, verdoppelte sich
demnach zwischen 1995 und 2002
die Zahl der Besucher auf 666 218. Die
meisten Auslandgdste kamen laut Sta-
tistischem Biro aus Finnland und

Spuren der Sowijetzeit in der Statistik

Deutschland. In derselben Zeitspanne
stieg die Zahl der Beherbergungsbe-
triebe in Lettland von 209 auf 297.
Doch die Zahl der Betten wuchs nur
von 18191 auf 19093.

Die Erkldrung: Ferienheime und
Sanatorien aus der Sowjetzeit, die zum
Beispiel kaum 20 Kilometer von Riga
entfernt am langen weissen Ostsee-
strand von Jurmala stehen, wurden
verkleinert oder geschlossen. B
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OKOHOTEL UCLIVA / Der
Direktor Alfred Kral hat mit
seinem Mitarbeiter-Team
eine Werteanalyse
vorgenommen. seite 1o

«STERNEN MURI» / Fir
=@ 1,4 Mio. Franken wurde der
. traditionelle Landgasthof
gl zum modernen Seminar-
und Event-Gasthof. sere 11

Tourismus

Hotellerie

GENERALVERSAMMLUNG -

STV tagt in
Andermatt

Heute Donnerstag trifft sich der
Schweizer Tourismus-Verband
(STV) in Andermatt zur Gene-
raversammlung. Thema sind
unter anderem die Finanzen.

«Unsere Finanzen werden sicher zu
Diskussionen fiihren», sagte STV-Di-
rektorin Judith Rennner-Bach im Vor-
feld der Generalversammlung in An-
dermatt. Ein Blick in den Jahresbericht
zeigt weshalb: Die Betriebsrechnung
des Verbands schliesst mit einem Mi-
nus von rund 54 080 Franken.

Als Ursache fiir diese prekire Si-
tuation fiihrt Judith Renner-Bach im
htr-Interview (siehe Cahier frangais
Seite 1) zwei Punkte an: Zum einen
sind die Einnahmen aus den Mitglie-
derbeitragen gesunken, weil einzelne
Mitglieder fusioniert haben oder aus
dem Verband ausgetreten sind. Zum
anderen habe der Verband in der Ver-
gangenheit Aufgaben {ibernommen,
ohne die damit verbundenen Kosten
geniigend zu berticksichtigen. «Wenn
wir keine externen Finanzierungs-
quellen finden, miissen wir uns auf die
rentablen Leistungen konzentrieren.»

Andermatt ist heute Kulisse der STV-GV.

Bei den Mitgliederbeitrdgen sei
der Handlungsspielraum jedoch be-
schrankt, sagt die STV-Direktorin:
«Unsere Mitglieder haben selber zu
kimpfen.» Neu sollen aber Mindest-
beitréige eingefiihrt werden; die Gene-
ralversammlung  entscheidet heute
liber einen entsprechenden Antrag.
Im Vordergrund dieser Massnahme
steht laut Judith Renner-Bach indes
die Transparenz, nicht die Finanzen:
«Wenn jene Mitglieder, die im Mo-
ment unter diesen Grenzen liegen,
den neuen Mindestbeitrag zahlen
wirden, bréchte uns das bloss
15000 Franken mehr ein.» ~ SST/MH

GASTESTRUKTUREN

Der heisse Sommer hat den
Schweizer Tourismusorten stei-
gende Frequenzen an Tages-
ausfliiglern gebracht. Umsatz-
méssig bringen sie den Desti-
nationen aber weit weniger ein
als Ubernachtungsgéste. Die
Orte rithren deshalb verstarkt
die Werbetrommel.

L ROBERT WILDI

Auf 1,4 Millionen Logiernéchte kom-
men in Interlaken jahrlich rund 5 Mil-
lionen Tagestouristen. Doch das Ver-
héltnis tduscht iiber die wahre Bedeu-
tung der beiden Géstegruppen hin-
weg. «Die Pauschaltouristen geben bis
450 Franken pro Nacht aus», hilt Tou-
rismusdirektor Stefan Otz fest. Bei ei-
nem Durchschnittswert von 200 Fran-
ken spiilen sie dem Berner Oberldnder
Ferienort immer noch 280 Millionen
Franken in die Kasse.

Gemadss Otz betrdgt die mittlere
Aufenthaltsdauer pro Gast 2,1 Néchte.
Die Tagestouristen geben deutlich we-
niger Geld aus. Sie verbinden ihr Kom-
men mit einem Ausflug in den Mystery
Park oder fahren aufs Jungfraujoch
oder Schilthorn. Ausser ein bis zwei
Mahlzeiten wird nicht speziell konsu-
miert. Interlaken ist in normalen Jah-
ren wie Luzern ein beliebtes Ziel fiir
Tagesgdste aus aller Welt. Viele
Schweiz-Angebote von auslandischen
Reiseveranstaltern sehen zumindest
einen Kurzbesuch in den beiden
Destinationen vor.

70% DER EINNAHMEN VON
UBERNACHTUNGSGASTEN

Dieses Jahr sind die Frequenzen
von Tagesgésten in Luzern und Inter-
laken ziemlich schwach, da sich die
grosse Abhidngigkeit von den Fern-
mirkten USA und Asien als Negativ-
faktor erwiesen hat. Fiir den Luzerner
Tourimusdirektor Mario Liitolf bleibt
das Pauschalgeschift mit 35 Prozent
aller Gaste nach wie vor der wichtigs-
te Faktor fiir den Erfolg. Obwohl auch
die Logierndchte dieses Jahr riickldu-
fig sind, baut er auf dieses Potenzial.
«Vor allem auslindische Giste geben
bis 500 Franken pro Ubernachtung
aus», so Liitolf. Die Bedeutung des
Pauschaltourismus schldgt sich auch
in nationalen Statistiken nieder. Im
vergangenen Jahr wurden 70 Prozent
der gesamten Tourismuseinnahmen
in der Schweiz durch den Reiseverkehr
mit Ubernachtungen generiert.

Das weiss man auch in Davos. Dort
betrigt die durchschnittliche Aufent-

Pauschalgaste sind

Foto: Swiss-Image

WENIGER SPENDABEL

haltsdauer ~ der _Pauschaltouristen
gemidss Verkehrsdirektor Armin Egger
stolze 4,8 Nichte. il

Davos und andere grossere Desti-
nation in -den ' Berggebieten wie
Flims/Laax oder Grindelwald profitie-
ren dank ihrer guten Erreichbarkeit
auch von der Gunst der Ausflugsgiste.
Schwieriger ist der Kampf um Tages-
touristen in abgelegenen Destinatio-
nen. Im Engadin oder in Zermatt liegt
der Anteil an Gésten, die nicht iiber
Nacht bleiben, auf einem bescheide-
nen Niveau. «Im Gegensatz zu zentral
gelegenen Orten sind wir fiir Kurzaus-
fliige nicht so beliebt», raumt der Zer-
matter Verkehrsdirektor Roland Imbo-
den ein. DieWalliser Destination weist
im Winter eine durchschnittliche Gs-
te-Aufenthaltsdauer von 5,5 Nichten
auf. Im Sommer sind es gemiss Imbo-

den nur 2,3 Nichte.
it

KONGRESSTEILNEHMER
HELFEN KOMPENSIEREN

Nach neuen Einnahmequellen
miissen diejenigen Destinationen su-
chen, die weder fiirPauschal- noch Ta-
gestouristen zu = den Topzielen
gehdren. Dazu gehoren kleine und

hotel+tourismus revue

Tagesgdste geben. deutlich weniger Geld aus als Ubernachtungsgdste. Auc
Tagesgdste-Anteil versuchen deshalb, potenzielle Besucher mit besonderen Arrangements an die Destination zu binden.

|2¥
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egehrter

mittelgrosse Stddte wie beispielsweise
St. Gallen. «Wir haben relativ wenige
Giste, die via Reiseveranstalter eine
Pauschalreise bei uns buchen», raumt
Verkehrsdirektor Alberto Vonaesch
ein. Wie in der ganzen Region Boden-
see sei auch in St. Gallen der Tagestou-
rismus wichtiger. Vonaesch hitte
nichts gegen mehr Ubernachtungs-
giste einzuwenden: «Diese geben im
Durchschnitt 180 Franken pro Nacht
aus, wihrend der Tagestourist kaum
mehr als 60 Franken liegen ldsst.» Er
weiss, dass in St. Gallen auch in guten
Zeiten nie die Gdstezahlen von Luzern
oder Ziirich erreicht werden konnen.
«Wir setzen daher ganz klar auf die
Weiterentwicklung des Kongress-, Ta-
gungs- und Seminartourismus», fol-
gertVonaesch.

Eine etwas andere Strategie ver-
folgt Luzern. Dort wird seit einigen
Jahren versucht, mehr Individualgiste
vorallem aus dem Inland und den um-
liegenden européischen Staaten zu
gewinnen. Das Segment der Ge-
schiiftsreisenden wird aber dennoch
nicht vernachldssigt. «Wir wollen un-
sere starke Basis im Pauschalreise-
geschift mit mehr Gisten in den Be-
reichen Freizeit, Kultur und Business

te mit einem vergleichsweise hohen

ergdnzen», umschreibt Mario Liitolf
die Zielsetzung.

VERSTARKTE MARKETING-
BEMUHUNGEN

Thre Werbeaktivitdten im Inland
haben neben Luzern auch die meisten
tibrigen Schweizer Reiseziele ver-
stirkt. «<Wir haben in der Schweiz die-
ses Jahr eine grosse Kampagne mit
massgeschneiderten Pauschalen lan-
ciert», sagt Roland Imboden von Zer-
matt Tourismus. Um den Anteil an
Pauschaltouristen zu steigern, riihrt
auch St. Gallen/Bodensee Tourismus
die Werbetrommel. «Wir versuchen,
Tagungsgéste mit zusitzlichen Arran-
gements an St. Gallen und die Region
zu binden», sagt Alberto Vonaesch.

Eigene Reiseaktivititen in die Ziel-
markte erachtet Mario Liitolf als wich-
tige Marketing-Massnahme. Dort
schliesst er Vertrdge mit Reiseveran-
staltern ab, welche die wichtigen Pau-
schaltouristen nach Luzern bringen.
Ebenso wichtig ist fiir Liitolf der Leis-
tungs-Verkauf und die Promotion in
Luzern selbst. Hier wird sowohl aufTa-
ges- wie auch Ubernachtungsgiste fo-
kussiert.
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Verlangen Sie unser
Aktionsangebot.
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happysystems™

I wott i hett s happy-Bett.

happy AG, Fabrikstrasse 7
CH-9201 Gossau SG
Tel. +41 (0) 71 387 44 44




LIEGENSCHAFTEN

HESSER

Unternehmensberatung
fur Hotellerie & Restauration

Planen Sie lhre Karriere
mit uns ...

Cueh

Sie einen inter
Betrieb zu kaufen - zu mieten -
oder Miet-Kauf?

Suchen Sie eine neue
Herausforderung als Direktor,
Geschbﬁsfuhrer F+B Manager

oder Kiichenchef?

Schreiben Sie uns Ihre Vorstellungen und
senden Sie uns lhren Lebenslauf, wir haben
die Kontakte zu den Besitzerschaften.

Poststrasse 5, CH-8808 Pféffikon SZ
055/410°15'57 - 079/422'37'24
Fax 055/410'41'08

Gsell & Partner

Kompetenz in Hotellerie und Restauration

§

Profitieren sie von
unseren Branchenkenntnissen!

L Kauf & Verkauf

i von Hotelliegenschaften.
| Absolute Diskretion ist fiir
uns selbstverstandlich.

|
] Herr Urs Gsell personlich
|

Pilatusstrasse 3a & 5, CH-6003 Luzern
Fon +41 (0)41 220 2000 Fax +41 (0)41 220 ZDO‘I
www.

Ihre Herausforderung

An wunderschoéner Aussichtslage tiber dem rechten
Thunerseeufer zu verkaufen oder zu verpachten

Drei-Sterne-Hotel

sehr gut im Schuss

—zehn Hotelzimmer, zehn 2'/2-Zimmer-Appartements
: —einziges Restaurant im Dorf
—gemiitlicher A-la-carte-Raum, gepflegtes Restaurant
—grosser Saal und Terrassen mit toller Aussicht auf die
Berner Bergwelt
—exklusive Hotelbar, Sauna, Dampfbad, Fitnessraum.

Suchen Sie diese Herausforderung
zu einem fairen Preis?

Das ist eine sehr attraktive Chance fiir einen innovativen
Gastronomen mit tollen Ideen.

Wen sprechen wir damit an?

Wir freuen uns auf lhre Kontaktaufnahme
unter Telefon 079 310 20 21.

157834/13781

VERTEIDIGUNG + BEVOLKERUNGSSCHUTZ » SPORT
DEFENSE « PROTECTION DE LA POPULATION » SPORTS
DIFESA « PROTEZIONE DELLA POPOLAZIONE « SPORT
DEFENSIUN » PROTECZIUN DA LA POPULAZIUN » SPORT

Zu verkaufen ab Januar 2004
an den Meistbietenden

Hotel-Restaurant Aipenrbse
und Kanderhus

Im bekannten Langlauf- und Wandergebiet
von Kandersteg

Hotel Al

* 30 Betten in 16 Zimmern

+ Restaurant mit ca. 24 Sitzplatzen

, mit

Saal mit ca. 70 S|tzp|atzsn

Gartenterrasse

gut eingerichtete Kiiche

Umschwung ca. 1050 m? inkl. Gebaudeflache

Kanderhus, mit e

+ 30 Betten in einfach eingerich Zi n
+ Lingerie, Garage- und Abstellrdume

+ Umschwung ca. 1050 m? inkl. Gebaudeflache

Auf Wunsch kann eine Verkaufsdokumentation
abgegeben werden.

A teilung durch / Offerteeingab
Generalstab, Abteilung Immobilien Militar
Sektion Llegenschaften
Herr E. Germann
Paplermuhlestrassa 14

3003 Bern :
Tel 031 324 37 06

. Interossnerte melden sich filr eine Besichtigung bei:
Herr R. Isler, Kaserne Baren Kandersteg
~ Tel. 033 675 80 30

an:
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HOTEL MEILER -
PRAU DA MONIS AG

gegeniiber den Bergbahnen Flims
DIE ALPENARENA

infolge Nachfolgeregelung ZU VERKAUFEN

Das Hotel Meiler - Prau da Monis ist ein

gut eingefiihrtes 3-Sterne-Hotel mit 100 Betten,
Restauration (ca. 180 Platze),

grosser Sonnenterrasse (ca. 140 Platze),

Hausbar (ca. 34 Platze), Stenna Bar/Dancing (ca. 120 Platze),
Tiefgarage (51 Platze), Kiosk und Personalhaus (24 Betten).

Jahresbetrieb in bester Geschéftslage, sehr guter Zustand,
grosse Stammkundschaft, mit weiteren Ausbauméglichkeiten.

Weitere Informationen siehe Internet
www.meiler-pdm.ch

Anfragen unter Telefonnummer
0041 (0)81 920 93 93 an Gaudenz Meiler

11169/157785

Zu iibergeben

In der Tessiner Hauptstadt Bellinzona,
an bester Lage, mit guter Kundschaft, in
der Nahe von grossem Parkhaus und
Regierungsgebauden

Bar

75 Innenplétze und 42 Terrassenplatze.
Gute Aussichten fir die Zukunft.

Preis Fr. 400000.-.

Anfragen unter Chiffre E 110-7738, an
Publicitas S.A., Postfach 2271, 6501
Bellinzona.

157628/382708

In typischem Tessiner Dorf, auf Sonnenter-
rasse oberhalb des Luganer Sees:

Zu verkaufen (einmalige Gelegenheit)
besteingefiihrtes

3-Sterne-Hotel
(7000 m? inkl. Garten)

50 Zimmer mit allem Komfort. Sauna,
Swimmingpool, Fitness, verschiedene
Restaurants, prachtvoller Park mit
vielen meditteranen Pflanzen und
altem Baurr Grosse Li
Absolut ruhige Lage. Langjéhrige,
zufriedene Kundschaft vorhanden.

Anfragen unter Chiffre 157783, hotel +
tourismus revue, Postfach, 3001 Bern
oder Telefon 079 621 83 72.

157783/20207

Hotels an sehr guten Lagen
in der Schweiz zu verkaufen

Seeanstoss, Stadt, Berggebiet

Informationen unter:
Rosenberg Immobilien
Hotel & Gastro Immobilienobjekte
Tannenbachstrasse 10
CH-8942 Oberrieden
Tel. 01 722 25 34, Fax 01 722 25 04

rosenberg@rosen-immo.com
www.Bill-lmmobilien.com

157825/419888

AUS- UND WEITERBILDUNG

Felchll 1

Felchlin - Ihr Partner fir Erfolg Mux Felchiin AG, Schwyz

Aktuelle Tageskurse!

«Mit allen Sinnen erleben»: E““d“‘ez"q 3
Sensorik-Workshop zur Wiederent- D‘Z;‘,':‘fg 309,

deckung der Sinne mit Patrick Zbinden,
bekannt von Radio und Fernsehen.
Geschmacks- und Sinnesiibungen, um die
am Geschmack beteiligten Sinne bewusster
wahrnehmen und sie gezielt nutzen zu
konnen.

Die Kronung Ihres

Desserts-Angebots. Kursﬂﬂlf:m

Mit Franz Ziegler Momtag. 8008
o . . _ Dienstag, 7.10.

Biiches Royales - die attraktiven Komposi-

tionen und phantasievollen Dekorationen

ziehen alle Blicke auf sich. Ausser-

gewdhnliche Dekors setzen Ihren Biiches

die Krone auf.

EE=NT Kreative
Festtags-Kompositionen. Kursdaten
Montag, 13.10.
Andreas Heil prasentiert thnen Dienstag, 14.10.

Festtags-D
mit modernen Dekortechniken. Vom Kon-
fekt bis zu kleinen Schokoladefiguren -
die erfolgreiche Umsetzung fiir Ihre Kondi-
torei, Ihr Café oder Hotel ist nach diesem
Kurs kein Problem.

Mittwoch, 15.10.

Anmeldungen:
E-Mail: verkauf@felchlin.com www.felchlin.com
Max Felchlin AG, Bahnhofstr. 63, 6431 Schwyz
Telefon 041 819 65 65, Fax 041 819 65 70

GASTR@ SUISSE

 WEITERBILDUNG

DER RECEPTIONSKURS
_Erste Bausteine liir den Start am "Front-Office”.

Ziel ' Dieses lmenswsammur bietet [hnen eine praxisorientierte Wenarhlldung die lhnen
- den Start an der Réception erleichtert. Sie werden optimal auf thren gupinntsn Einsatz
an der Hotelréception vorbereitet. Im Ansthluss des Seminars erhalten Sie ein Attest.

Duuet 10 Tage, 09.00 Uhr bis 17.00 Uhr

~ Daten  Blockseminar, Mnnlng, 13. Oktober bis Freitag, 24 Oktober 2003

Preis
Pausenverpflegung.

Weitere Informationen unter www.gastrosuisse.ch/weiterbildung
Tel. 01/377 55 30 - Fax 01/372 1492 - E-mail: weiterbildung@gustrosuisse. th

ANZEIGEN

Zu verkaufen in Zirich gut erhaltene,
moderne

Restaurations-

bestuhlung ¢s stinie)
Telefon 078 674 02 44

157786/385724

Fr. 2'650.- inkl. 10 Tage Seminar, Seminarunterlagen, Mittagessen, Seminar- und

gesuchte Artikel, kaufen
und verkaufen am

Anmeldung und Auskiinfte:
www.heerematt.ch

IMMOBILIER |

Aprés 15 ans d’exploitation
nous vendons notre

HOTEL-RESTAURANT

6 chambres, grande salle,
appartement.

Rendement intéressant

Renseignement:
Téléphone 026 660 24 59

157814/427584

RESTAURANT
A REMETTRE
A MONTREUX

Caves typiques, 170 places
Téléphone 076 399 82 36

LAC LEMAN

Terrains pour la construction d’hétels.

Commune vaudoise située au bord
du Lac Léman, entre Lausanne
et Geneve

vend ou accorde un droit de superficie:

~terrain situé au bord du lac offrant la
possibilité de construire
un hétel d’env. 60 chambres

~terrain situé au centre ville offrant

la possibilité de construire

un hétel de 100 chambres
Conditions économiques et financiéres
adiscuter.

Ecrire sous chiffre 157578, hétel + tou-

SOUTHBOURNE SCHOOL OF

ENGLISH

BOURNEMOUTH ENGLAND

Fuar Fachleute in
Hotellerie und
Gastronomie

Tel. 031 950 28 27
www.best-of-english.ch

In kurzer Zeit zum Erfolg durch praktisch
anwendbares FRANZOSISCH
CCIEL, Negressauve
F-79370 CELLES/BELLE
Telefon: 0033-5-49-279.275
Fax: 0033-5-49-272.179
E-Mail: cciel@mellecom.fr
http://www.mellecom.fr/cciel

*

Schwerpunkt Hotellerie und allgemeine

*

Intensivkurse fir jede Stufe und Alter in familidrer
Landhaus-Atmosphéire

inklusive

*

Sprachaushildung
an hervorragenden Schulen in
England USA Kanada Rustralien
Neuseeland Frankreich Italien
Annemarie+Rolf Frischknecht Tel 01/926 39 58
www.sprachausbildung.ch

(Bordeaux, Cognac, Austernfelder etc.)
Giinstige Langzeitpauschalen in Meeresnahe
* Menu-Ubersetzungen fiir Hotelbetriebe

*

145391/362204

Telefon 079 693 72 28
Fax 062 724 03 60

rimus revue, Case postale, 3001 Bern.
157578/427360

E-Mail:silber@heerematt.ch

KERZENSTANDER — SCHMUCK —
GESCHIRR - MOBEL - BESTECKE -~
LEUCHTER - ASCHER - SCHALEN -

PLATTEN - RECHEAUX - TOPFE -

KRUGE - RAHMEN - GESTELLE -

NIPPWARE — KURIOSITATEN -
MUNZEN - BECHER - HOTELSILBER
— DEKORATIONSARTIKEL - ALLES IN
SILBER ODER VERSILBERT ODER
MIT EINEM SILBERANTEIL

GROSSES PLATZANGEBOT
FUR MARKTSTANDE.

156870/426113




Kletter-Event
im Haslital

Klettersteig-Jubildum. 1993
wurde der Klettersteig Talli
durch den Bergfiihrerverein
Haslital zu dessen 100-jdh-
rigem Jubilium erbaut und
war der erste seiner Art in der
Schweiz. Jetzt organisierten der
Bergfithrerverein Haslital und
die Alpen Region Brienz-Mei-
ringen-Hasliberg einen Jubi-
liums-Event mit Begehung
des Klettersteigs. Eingeladen
waren Giste aus Politik, Tou-
rismus und Bergfithrer aus

TOURISMUS/HOTELLERIE
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Bedarf an Investitionen

Standorte aufwerten

«Attraktionspunkte». Man
kennt Bilder wie dieses: Ein
schéner Dorfplatz, verkom-
men zum Parkplatz, wird kaum
noch von Fussgingern fre-
quentiert. Die angrenzenden
Laden schliessen. Oder: Ein
Bergziel bietet ausser einem
zur Verpflegungsstelle degene-
rierten Restaurant nur einen
Spielplatz im Stil der 60er-Jah-
re. — Hingegen sei die Entwick-
lung von «Attraktionspunkten»
ein innovatives Konzept zur
Aufwertung von Standorten,

Bieger und Christian Laesser
von der Universitit St.Gallen.
Es will im Tourismus-Mana-
gement eine Diskussion um
ihre Gestaltung lancieren. Mit
dem Buch «Attraktionspunkte
- Multioptionale Erlebnis-
welten fiir wettbewerbsfihige
Standorte» sollen «die wesent-
lichen konzeptionellen Grund-
lagen» vermittelt werden. KJV

Attrakti te - Multioptional
Erlebniswelten fiir wettbewerbsfihi-
ge Standorte. Bern: Haupt Verlag
2003. 152 S., 25 Abb. u. Graf. ISBN

Bergbahnen  Saanenland-
Simmental. Die BSS AG weist
fiir das Geschiiftsjahr 2002/03
einen Gewinn von rund 104 000
Franken (Vorjahr: 13600 Fran-
ken) aus. Trotzdem befindet
sich das Unternehmen laut den
Verantwortlichen «auf einer
Gratwanderung». Die BSS er-
wirtschaftete 2002/03 einen
Betriebsertrag von 10,5 Mio.
Franken. Die Rechnung enthalt
Abschreibungen in der Héhe
von 2,8 Mio. Franken, wie das
Unternehmen nach der GV

Das gute Ergebnis resultiere
aus einer «hervorragenden
Wintersaison». Die Bahnfre-
quenzen konnten um 16 Pro-
zent, der Verkehrsertrag um
17 Prozent gesteigert werden.
Zudem gelte ein rigoroses
Kostenmanagement. Aber ein
wettbewerbsfihiges Angebot
erfordere regelmassig hohe
Investitionen, sagte VR-Prisi-
dent Ueli Emch. Allein schaffe
dies die BSS nicht. Die regio-
nale Zusammenarbeit und
betriebliche Straffungen seien

Rollender
Werbetrager

Appenzellerland Tourismus.
Die Appenzellerland Touris-
mus AG und Mazenauer Reisen
in Appenzell arbeiten zusam-
men. Ein neuer Bus von Ma-
zenauer Reisen, dusserlich ge-
staltet in Zusammenarbeit mit
Koller Werbung, fahrt als Wer-
betréger fiir das Appenzeller-
land durch die Schweiz und das
angrenzende Ausland. Mobile
Werbetrdager wiirden immer
beliebter, heisst es in der Mit-
teilung von Appenzellerland

Schweizer Sektionen. KV

erkldrt ein Team um Thomas

3-258-06505-5. Preis: 29 Franken.

vom letzten Samstag mitteilte.

der Weg zum Erfolg.

KJVisda

Tourismus.

STUDIE

Aingste und
Ansichten

Eine Studie zeigt: Nicht kurzfris-
tige Gewinnmaximierung, son-
dem langfristige Existenzsiche-
rung steht fur familiengefiihrte
Betriebe im Vordergrund.

Uber 8700 Firmen in 26 Lindern -
darunter auch 540 Schweizer Unter-
nehmen - haben bei einer Studie
mitgemacht, in welcher die Ansichten
und Angste von familiengefithrten
Unternehmen unter die Lupe ge-
nommen wurden (vgl. auch Seite 1).

Auch Schweizer Unternehmer
nennen - in Ubereinstimmung mit
den weltweiten Ergebnissen - als
grosste Sorge die Erhaltung des Fami-
lienvermogens. Auf Platz zwei folgt —
anders als im weltweiten Durchschnitt
- die Sorge um die negativen Aus-
wirkungen einer Scheidung. Diese
hohe Bedeutung diirfte laut Studie auf
das in der Schweiz neu iiberarbeitete
Ehe- und Erbrecht zuriickzufithren
sein, welches der Ehefrau eine stirkere
Position zuspricht als in der Vergan-
genheit. Auf dem dritten Platz der Alb-
triume Schweizer Unternehmer liegt
eine Frage, welche international nur
Platz acht belegt: «Wie sehr wiirde sich
mein Leben verdndern, wenn ich das
Unternehmen vergrossern wiirde?»
Platz vier belegt die Angst vor negati-
ven Auswirkungen bei Meinungsver-
schiedenheiten mit dem Geschifts-
partner und Platz fiinf die Sorge um
das Vorgehen, falls die Kinder schwa-
che Leistungen erbringen.

BEZIEHUNGEN ZWISCHEN
FAMILIE UND GESCHAFT

Was die Beziehung zwischen Fa-
milie und Unternehmung betrifft, er-
hielten weltweit die drei folgenden
Statements die grosste Zustimmung:
1. Familien- und Unternehmensange-
legenheiten sollten klar auseinander
gehalten werden (72%). 2. Kinder, die
ins Unternehmen eintreten, sollten
unten anfangen (68%). 3. Es ist wich-
tig, dass die Kinder Interesse an den
Produkten und Markten haben (63%).
In der Schweiz findet die Notwendig-
keit der Trennung von Familien- und
Geschiftsangelegenheiten ~ebenfalls
grosse Zustimmung und liegt auf dem
ersten Platz. An zweiter Stelle steht
jedoch die Feststellung, dass die Eltern
sich zuriickziehen sollten, wenn die
S6hne/Tochter zur Geschiftsiiber-
nahme bereit sind (weltweit nimmt
diese Frage Platz sieben ein).

Die Verfasser der Studie eruierten
zwdlf Schliisselfaktoren, welche Ge-
genwart und Zukunft von Familienun-
ternehmen beeinflussen: Nachfolge-
planung, Familien-Entlshnung, Ka-
Pitalanteile von Familienmitgliedern,
Familienmitglieder ausserhalb des
Geschifts, familienfremdes Manage-
ment, Ruhestand und Nachlass-
Dlanung, Forderung von Familien-
mitgliedern,  strategische Planung,
Fmanzpla.nung, Vermogenssiche-
rung, Management von Familienkon-
flikten sowie Familien-Leitbild. ~MD

Informationen: www.grant-thornton.ch

THEMENROUTEN

«Luxus»-Route erhalt Feedback

Die erste Themenroute «Luxus
& Designm  hat bei den
Leistungstragern ein positives
Feedback ausgelost. Nach der

zweiten,  «Gastronomie &
Wein»,  erweitert  Schweiz
Tourismus  das  Produkt
Themenrouten im néchsten

Jahr mit «Kunst & Architektur.

u GREGOR WASER

Vor einem Monat hat Schweiz Touris-
mus mit «Gastronomie & Wein» die
zweite Themenroute lanciert. Wie
schon bei der ersten Route «Luxus &
Design» mag man sich tiber die Rou-
tenwahl und die allfillige Nicht-
beriicksichtigung von Ortschaften,
Hotels und Restaurants streiten. Ist
Ziirich eine gastronomische Einode?
Hat das Tessin designmassig nichts zu
bieten? Tatsache ist: Fragt man die
Leistungstrager, die in den Bro-
schiiren vertreten sind, scheinen die
Themenrouten die Géstebediirfnisse
sehr gut zu treffen.

THEMENFINDUNG GEMASS
«STARKEN DER SCHWEIZ»

Auf die Berticksichtigung der Ort-
schaften und die Routenwahl ange-
sprochen, erklart Oliver Kerstholt, Me-
diensprecher bei Schweiz Tourismus:
«Die Orte werden angeschrieben und
tiber die Kriterien informiert. Als die
erste Route vorgestellt wurde, waren
die Themen der zweiten und dritten
bereits bekannt. Das Tessin hat sich
frithzeitig fiir die zweite Themenroute
interessiert.»

Bei der Themenfindung seien
nicht zuletzt die einzelnen Mirkte
ausschlaggebend gewesen: «Nach
Analyse der Géstebediirfnisse wurden
mogliche Themen erarbeitet, die sich
anbieten wiirden und wo die Schweiz
tiber Stirken verfiigt.» Bei der Ideen-
findung stark involviert waren die
Schweiz-Tourismus-Vertretungen in
Asien, den USA und in Deutschland
und zum Thema Gastronomie und
Wein auch jene in Belgien. Und Kerst-
holt rdumt dabei auch ein, dass man
sich bei der Entstehung des Produktes
Themenrouten auch am Erfolg der
Konkurrenz orientiert habe, etwa an
der Romantischen Strasse in Siid-
deutschland oder den Wemwegen in
Frankreich.

POSITIVES FAZIT ENTLANG
DER LUXUS & DESIGN-ROUTE

Den Erfolg solcher Themenrouten
zu messen, ist nicht einfach. Schliess-
lich sind die Adressen der einzelnen
Hotels in den Broschiiren enthalten,
und die Reservationen kénnen nicht
bei einer zentralen Buchungsstelle ge-
messenwerden. Eine Umfrage entlang
der Themenroute Luxus&Design
zeigt aber ein positives Fazit auf.

Nach Genfund Lausanne ist Mont-
reux dritte Station der Themenroute
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UBERRASCHUNG AUF DER THEMENROIITE
Zur Themenroute «Luxury & Design» gehért auch das Musée Baud in LAuberson im Waadtlinder Jura. Es zeigt eine

Z llung von Musike ),

Luxus & Design. Henk van Beveren,
Direktor des Montreux Palace Hotels,
begriisst das neue Marketinginstru-
ment, das der Luxushotellerie nun zur
Verfiigung steht: «Bisher waren alle
Marketingaktivititen von Schweiz
Tourismus auf andere Segmente zuge-
schnitten.» Am aktuellen und kiinfti-
gen Erfolg des Produktes Themenrou-
ten zweifelt er jedenfalls nicht. Am
néchsten Ort auf der Luxus & Design-
Route sagt Eduardo Zwyssig, Marke-
tingleiter von Gstaad Tourismus: «Ich
erachte die Themenroute und die Bro-

schiire als sehr gutes PR-Instrument.
Aufgrund der Themenroute wurden
bei uns drei Journalistenreisen aus-
gelost» Der exakte Gistezuwachs
bleibe indes offen, die Leute wiirden
meistens direkt buchen.

ST-KAMPAGNE FUR EIGENE
NEUE ANGEBOTE GENUTZT

Auch am Ende der Themenroute
Luxus & Design - oder je nach Be-
trachtungsweise bzw. nach dem Ort
des Themen-Reisebeginns am Anfang

Auch die Mitglieder der Swiss Deluxe
Hotels scheinen die Themenroute
Luxury & Design von Schweiz Touris-
mus zu begriissen. Geschdftsfiihrer
Peter Marti sagt: «Der Gast hat die
Méglichkeit, bei der Vielzahl von Vor-
schldgen im Luxusbereich diejenigen
Hotels und Erlebnisbereiche auszu-
wahlen, die ihm am meisten zusagen.
Die beteiligten Hotels konnten somit
von diesen interessierten Gdsten pro-
fitieren.»

«Hotels und Erlebnisbereiche wahlen»

Und dhnlich tént es bei Hans
E. Koch, dem Direktor der Grand Hotels
in Bad Ragaz. Er begriisst den wei-
teren Fortschritt, der Themenrouten-
Idee: «ich kann die Entwicklung wei-
terer Themenrouten durch Schweiz
Tourismus nur unterstiitzen. Die Idee,
die Schweiz mit Themenrouten zu
bewerben, finde ich gut. In Bad Ragaz
Jjedentfalls erlaubt es die Themenroute

Luxus & Design, neue Gdstesegmente
aw

zu erschliessen.»

""\v—\ :

die faszinieren kann. Hier spielt Pierrot dem Mond ein Morgensténdchen.

— ist {iber das neue Marketing-Tool
keine Kritikk zu hoéren. Claudio
Duschletta vom Kur- und Verkehrs-
verein St. Moritz zweifelt zwar, ob die
Themenroute von so vielen Gésten
eins zu eins durchreist werde, aber als
Ideen-Input sei die betreffende Bro-
schiire stark.

«Wir haben die Kampagne gleich
genutzt, um auf einem eigenen Flyer
weitere Angebote zum Thema unseren
Gisten  vorzulegen», sagt dazu
Duschletta. Aber auch er ldsst den
konkreten Erfolg in Zahlen offen. Dies
sei schwer zu messen. Eine Ausnahme
stellt dabei Jiirg Mettler vom Hotel Mi-
sani in St. Moritz dar. Wie er auf Anfra-
ge erklart, seien dank der Broschiire
zwolf Tischbuchungen mit total
32 Gisten eingegangen: «Wir sind in
der Broschiire Luxus & Design mit un-
serem Restaurant Voyage vertreten.
Interessant ist, dass alle diese Géste
von den Fiinf-Sterne-Hausern zu uns
kamen.»

Nach der im August lancierten,
zweiten Themenroute «Gastronomie
& Wein» ergénzt nun Schweiz Touris-
mus im Herbst 2004 das Produkt The-
menrouten mit einem dritten Thema.
Der Arbeitstitel steht: «Art & Architec-
ture».



WM fillte die Betten

St. Moritz. Die Ski-WM 2003
brachte St. Moritz 4,8 Prozent
mehr Logiernichte. Aber auch
einen klaren Imagegewinn, wie
die wissenschaftliche Auswer-
tung der Ski-WM 2003 zeigt:
St.Moritz und das Engadin
werden als «anregender, unter-
haltsamer und fortschrittli-
cher» wahrgenommen. Die
Rechnung schloss ausgegli-
chen, Investitionen  von
37,6 Mio. Franken sind in dau-
erhafte Infrastrukturen im
Renngebiet getitigt worden.
Die Akzeptanz der WM in der

Bevolkerung ist von 63 Prozent
vor der WM auf 80 Prozent nach
der WM gestiegen. Das Ver-
kehrskonzept habe sich gut be-
wihrt und die Eingriffe in die
Natur seien mit Mass erfolgt.
Nach Aussagen der drei
Professoren Thomas
(Uni St
Miiller (Uni Bern) und Hans-
ruedi Elsasser (Uni Ziirich) hat
die WM, der bisher grosste
und teuerste Sportanlass der
Schweiz, die fithrende Position
von St. Moritz im internationa-
len Tourismus klar gestarkt. CK
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Bieger

Gallen), Hansruedi

Center Parcs
verkauft

Pierre et Vacances. Der eu-
ropéische Marktleader fiir Fe-
rienresidenzen hat von der bri-
tischen Investmentfirma Mid
Ocean dierestlichen 50 Prozent
des Kapitals der Center Parcs in
Kontinentaleuropa iibernom-
men. Die Transaktion belduft
sich auf 270 Mio. Euro. Bereits
im Mérz 2001 wurden di€ ers-
ten 50Prozent erworben. Das
Portfolio umfasst 15 Center
Parcs in den Niederlanden,
Frankreich,

Deutschland.

Belgien und

Hilton Group. Die britische
Hilton Group musste im ersten
Semester schlechte Ergebnisse
bekannt geben: Der Gewinn
vor Steuern und Abschreibun-
gen lag bei 110,5 Mio. Pfund
(minus 15%) und der Umsatz
belief sich auf 3,97 Mrd. Pfund
(plus 55%). Zwar konnte die
Hilton Group mit den Casinos
ein beachtliches Wachstum er-
zielen - plus 33,1 Prozent Ge-
winn auf 101,8 Mio. Pfund und
plus 81Prozent Umsatz auf
3,2Mrd. Pfund - wihrend der
HAS | Gewinn im Hotelbusiness um

Einbussen flir Hilton

auf 56,1 Mio.
Pfund gesunken ist. Der Bele-

42,6 Prozent

gungsquotient  sank

um 4,9 Prozent zuriick.

und Schweden.

2,9 Punkte und der RevPar (re-
venue per available room) ging

Besonders schlecht abge-
schnitten haben die Hotels in
Europa, im Nahen Ostenundin
den USA. Der Gewinn sank
beispielsweise in Europa und
Afrika um 50,8Prozent auf
17,4 Mio. Pfund. Den grossten
Einbruch verzeichnete Hilton
in Deutschland, Frankreich
HAS

«erbliiffen Sie
die Kunden»

Daniel Zanetti. In seinem
Buch  «Kundenverbliiffung,
gibt der Luzerner Berater krea-
tive Tipps, wie man seine (ver-
bliifften) Kunden nachhaltigan
sich binden kann. Das Ta-
schenbuch (RedlineWirtschaft,
Verlag Moderne Industrie) ent-
hilt Beispiele von Kunden-Ver-
bliiffungs-Ideen, die zur Nach-
ahmung empfohlen sind. Zu-
dem fiihrt das Unternehmen
Neumann Zanetti & Partner
Kundenverbliiffungsseminare

durch (www.nzp.ch). CK

um

LESERBRIEF

Das Personal hat die
zentrale Stellung

Leserbrief zum Interview «Sterne sind
wichtiger als das Q» (htr 35, Seite 2)

In dem Interview mit Jacqueline Bach-
mann werden die Hotelklassifikation,
das «Q» und die Dienstleistungsbe-
reitschaft zu sehr vermischt. Man soll-
te hier ganz Klar differenzieren: Die
Hotelklassifikation gibt nicht Aus-
kunft dariiber, wie hoch die Zuvor-
kommenheit ist, sondern iiber das An-
gebot des einzelnen Hotels (Grosse
der Zimmer, Anzahl der Restaurants,
Freizeitmoglichkeiten usw.). Das «Q»
soll ergdnzend aussagen: «Wir bieten
Qualitdt.»

Ich gewinne den Eindruck, dass
das Personal, als eigentliche zentrale
Stellung, immer mehr in den Hinter-
grund riickt. Jedes Hotel, egal mit wie
vielen Sternen und «Qs», welches Per-
sonal mit einer profunden Ausbil-
dung, kompetenter Erfahrung und
vor allem Herzblut fiir die Hotellerie
unter Vertrag hat, wird kaum Rekla-
mationen - somit treue Stammgéste
und positive Mund-zu-Mund-Propa-
ganda - haben.

Das modernste *****-QQQ-Hotel
wird vom Gast als schlecht empfun-
den, wenn er unfreundlich oder
gleichgiiltig behandelt wird. Hingegen
wird der Gast jedes Hotel als tipptopp
weiterempfehlen, wenn ihn das Perso-
nal freundlich, hilfsbereit und verléss-
lich bedient.

Birgit H. Hilsbos, Hilsbos
Beratung & Organisation, Gréinichen

KURZ UND BUNDIG

«Diamondb» fiir
ArabellaSheraton

Die Miinchner Managementge-
sellschaft ArabellaSheraton ist
von der American Academy of
Hospitality Sciences mit dem Five
Star Diamond Award geehrt wor-
den: Fiir «die besonderen Leis-
tungen des Joint Ventures Arabel-
laSheraton» und die «Erfiillung
héchster Anspriiche und Bediirf-
nisse der Géste in den Hotels aller
Marken». Im Mérz wurden bereits
einige ArabellaSheraton Hotels
ausgezeichnet. CK

WERTEANALYSE FUR DAS OKOHOTEL UCLIVA IN WALTENSBURG

Starken und Schwachen ausgelotet

Zum 20. Geburtstag des Oko-
hotels Ucliva in Waltensburg hat
Direktor Alfred Kral sich und sei-
nem Team eine Werteanalyse
geschenkt: eine  flnftégige
Auseinandersetzung mit Ethik,
Werten und sozialer Verant-
wortung. Daraus entstanden
sind Visionen und Ziele.

u CHRISTINE KUNZLER

«Irgend einmal habe ich bemerkt, dass
der Teamgeist nicht mehr so gut ist.»
Das habe ihn dann zum Handeln ver-
anlasst, so «Ucliva»-Direktor Alfred
Kral. Er entschied sich — dank der Un-
terstiitzung eines Gonners - fiir die
‘Werteanalyse mit Karin Fuchs-Héseli
von der Business Art GmbH in Glatt-
felden. DieWerteanalyse nach Richard
Barrett ist ein Instrument, das zum
Aufbau und zur Weiterentwicklung ei-
ner werteorientierten, ethisch-sozial-
verantwortlichen Unternehmenskul-
tur verhelfen soll (vergl. htr 28/2002).
Unter anderem werden eine gemein-
same Vision und gemeinsame Werte
erarbeitet, die zum nachhaltigen Un-
ternehmenserfolg fithren sollen.

Das «Ucliva»-Team, das sich aus
20 Mitarbeitenden aus vier Nationen
und zum grossen Teil aus Quereinstei-
gern zusammensetzt, trug den dkolo-
gischen Gedanken des Hotels Ucliva
von Anbeginn mit. Doch die gemein-
samen Ziele und Visionen fehlten. Seit
Juni dieses Jahres erinnert ein gemein-
sam kreierter Totempfahl vor dem Ho-
tel an die Commitments des Teams.

«DER BEZUG ZUR BASIS, ZU
DEN ZAHLEN, FEHLTE»

Am ersten Seminartag ging es da-
rum, auf spielerische Art und Weise
Richtlinien fiir den Umgang miteinan-
der zu erarbeiten. Diese Spielregeln
sind nun, sichtbar fiir alle, bei der Re-
ception des Hotels angebracht. «Ich
habe schon von diesem ersten Tag
sehr viel profitiert», hdlt Kral fest.
«Denn die Werteanalyse hat uns auch
Schwichen aufgezeigt.» So habe sich
denn im Laufe des Prozesses heraus-
gestellt, dass der Bezug zur Basis, zum

Reklame

4 dl davon ausschiitten
oder glasweise ausschenken?

(Rechne!)

Foto: zvg

S y M
GEMEINSAMES WERKEN AM TOTEMPFAHL %
Die Symbole, die Rachelle Zora Bohler und Americo Oliveira-Santos mit

Ziele, die sich die Mitarbeitenden des Okohotels Ucliva gesetzt haben.

Materiellen fehlte. «Niemand wusste
beispielsweise, wie viele Logierndchte
unser Hotel generiert.» Diese Erkennt-
nis hat bewirkt, dass den Mitarbeiten-
den nun regelmissig die «Uclivar-
Zahlen kommuniziert werden.

Am vierten und fiinften Tag ging es
um die Ziele des Okohotels. Zuoberst
im Totempfahlist die Sonne eingeritzt:
Sie.steht fiir Vision, Nachhaltigkeit,
Kraft und Energie. Die Rankenblumen
symbolisieren die Gaste, die «willkom-
men sind und wahrgenommen wer-
den» sollen. Der Gast soll im «Ucliva»
im Mittelpunkt stehen, das Haus um-
ranken und beleben. Spiegel am To-
tempfahl erinnern an das gemeinsa-
me Commitment, «selbstkritisch und
kommunikativ» zu sein.

«DER PROZESS BRACHTE
MIR BESTATIGUNG»

«Bei der Arbeit am Totempfahl
sieht man schnell, welche Mitarbei-

tenden am Stamm bleiben und welche
nicht», sagt Kral, der infolge einer ge-
brochenen Hand ausscheiden musste.
«Als Beobachter habe ich aber hier viel
mehr gelernt als in den Gesprichen
mit den einzelnen Mitarbeitenden.»
Sein Fazit: «<Wir sollten mehr in den
Geist der Mitarbeitenden investieren
als in deren Motivation.»Das bedeute
fiir ihn, die Personlichkeit der einzel-
nen Mitarbeitenden noch mehr zu
fordern.

Was hat die ganze Werteanalyse
gebracht? «Es war ein Experiment.
Ich bin aber iiberzeugt, dass die In-
vestitionen dafiir dreifach zurtick-
kommen. Und zwar in Form von zu-
friedenen Gistenn, fasst Kral zusam-
men. «Mir hat die Werteanalyse ge-
zeigt, wie man die Mitarbeitenden
schulen und ihr Potenzial férdern
kann - so, dass es sich auf das Unter-
nehmen auswirkt» Letztlich habe
ihm der Prozess die Bestitigung ge-
bracht, «dass ich mit meiner Art der

viel Hingabe in den Totempfahl einritzen, zeigen die

Mitarbeiterfithrung auf dem guten
und richtigen Weg bin» (vergl. Kas-
ten). Ein Weg, der auf die Hotellerie
zugeschnitten sei.

Wie haben die Mitarbeitenden das
Werteanalyse-Seminar  erlebt? Wie
wirkt sich das Gelernte auf ihren Ar-
beitsalltag aus? Drei Mitarbeiterinnen
des «Ucliva» beziehen Stellung.

Judith Schlipfer, an der Recepti-
on: «Es war zu Beginn eine ungewohn-
te Situation, mit dem ganzen Team ge-
meinsam etwas zu tun. Mit der Zeit be-
kam ich dann aber Zugang zu Mitar-
beitenden, mit denen ich vorher nicht
viel Kontakt hatte. Den praktischen Teil
des Seminars mochte ich sehr. Der
Theorieblock war meiner Ansicht nach
zu weit gefasst, denn wir haben ja auch

Mitarbeitende, die nicht gut Deutsch
sprechen. Durch die ganze Werteana-
lyse hinterfrage ich mich bewusster,
was es heisst, zum «Ucliva» -Team zu
gehéren. Mitarbeiter und Hotel haben
sich jetzt stdrker zu einer Einheit for-
miert. Und wir helfen uns gegenseitig
mehr und sehen die Zusammenhdnge
im «Ucliva» besser.»

Ljubica Kocmanic, Mitarbeiterin
Hauswirtschaft: «Diese Arbeit am To-
tempfahl hat mir sehr gut gefallen. Die
ganze Werteanalyse hat uns gut getan.
Sie zeigt auf, wie sehr die Mitarbeiten-
den zusammenhalten.»

Die Werteanalyse wird gelobt, aber auch kritisiert

Johanna Kehler, Mitarbeiterin Ser-
vice: «Fiir mich bot das Seminar nicht viel
Neues. Es waren Binsenwahrheiten, die
vermittelt worden sind. Dinge, die ei-
gentlich im Arbeitsleben selbstverstéind-
lich sind. Ich kann mir aber vorstellen,
dass das Seminar fiir die eine oder an-
dere Person interessant war. Verdndert
hat sich meiner Ansicht nach nichts. Ich
fand das Arbeitsklima im Ucliva> auch
vor der Werteanalyse sehr gut» K

Mehr Informationen zu der Werteanalyse
nach Richard Barrett unter www.business-
Art.ch und www.ucliva.ch




Acht neue
Mitgliedshduser

Kempinski. Die Hotelgruppe
Kempinski Hotels & Resorts hat
acht neue Managementvertra-
ge fiir Hotels auf vier Kontinen-
ten unterzeichnet. Die neuen
Kempinski-Hotels, welche vor-
aussichtlich alle innerhalb der
nichsten zwei Jahre eroffnet
werden sollen, befinden sich in
Belgien, der Tiirkei, China,
Uruguay, Tansania und Jorda-
nien. Zur Zeit zdhlen weltweit
33 Fiinf-Sterne-Hotels  zum

HOTELLERIE

Hotel Giitsch als
neuer Campus

Luzern. Das Hotel Giitsch ist
als neue Losung fiir das Platz-
problem der Universitdt Lu-
zernim Gespréch. Mitdem vor-
geschlagenen Konzept soll die
tiber 100-jahrige Tradition des
Schlosshotels Giitsch zu Ende
gehen und im Gebdude die Ver-
waltung, Institute sowie eine
Mensa der Universitit unterge-
bracht werden. Der Besitzer
Franz Glanzmann will das rund
20000 Quadratmeter grosse

HOTEL+TOURISMUS REVUE ¢ NR. 37 / 11. SEPTEMBER 2003

Unter den Top Ten

Hotel Beau-Site Zermatt. Mit
dem Preis «TUI Umwelt Cham-
pion 2003» hat der deutsche
Reiseveranstalter TUI zum
siebten Mal Ferienhotels aus-
gezeichnet, die in Sachen Um-
weltschutzvorbildlich sind. Auf
dem zehnten Platz findet man
erstmals ein Schweizer Hotel:
das von Direktor Franz
Schwegler geleitete Parkhotel
Beau-Site und Villa Parkhotel,
Zermatt. Es ist unter den Top
Ten das einzige Hotel eines Al-

von den Gisten gewihlt: In der
Sommersaison 2002 und der
Wintersaison 2002/03 beurteil-
ten sie anhand eines Fragebo-
gens die umweltschiitzeri-
schen Massnahmen der Hotels.
«Fiir die Hoteliers stellt die Aus-
zeichnung eine Motivation mit
internationaler Signalwirkung
dar», so Roland Schmid, Um-
weltbeauftragter von TUI Suis-
se. Die mit dem «TUI Umwelt
Champion 2003» ausgezeich-
neten Hotels werden in den

Marktposition
sicherstellen

Zypern. Die Marketingvereini-
gung The Leading Hotels of the
‘World hat das Luxusresort Tha-
nos Hotel Anassa im Nordwes-
ten Zyperns iibernommen. Die
Marketingvereinigung ver-
spricht sich davon laut Me-
dienmitteilung die Sicherstel-
lung der guten Marktposition
des Resorts. Angelegt sei es wie
ein zypriotisches Dorf - mit
Hochzeitskapelle und Dorf-
platz. Auch die Innenausstat-

Airport-Hotel
sucht Investoren

Basel. Der EuroAirport in Basel
muss um sein neues Hotel
bangen. Die Trinat Projektie-
rungs AG, die die Organisation
des Baus leitet, sucht immer
noch nach Investoren fiir das
grosste Hotel Basels. Das Pro-
jekt sei zweifellos gefihrdet, je-
doch habe die Projektleitung
die Hoffnung noch nicht aufge-
geben, schreibt die «Basler Zei-
tungy. Der Betreiber fiir den ge-
planten Neubau, die Hotel-

Portfolio der dltesten Luxusho-
tel-Gruppe Europas. Mw

Grundstiick verkaufen und un-
terstiitzt das Vorhaben.

Mw

penlandes.
Champion»-Hotels

Die  «Umwelt
wurden

TUI- und Imholz-Katalogen
2004 gekennzeichnet.

TRU

tung der Zimmer reflektiere das

kulturelle Erbe der Insel. TRU

Gruppe «Six Continents», steht
schon seit einiger Zeit fest. MW

SEMINAR- UND EVENT-GASTHOF STERNEN MURI

Ein stadtnaher Business-Landgasthof

FENG-SHUI IM «STERNEN MURI»
Die Vorgabe fiir den | chitek

ist oft mehr. Statt

lautete: ig

Aufwéndigkeit sollen es Schlichtheit und Feng-Shui richten.

FRANKREICH

Fur 1,4 Mio. Franken hat die
Landgasthof Sternen Muri AG
ihren Betrieb zum Seminar-
und Event-Gasthof Sternen in
Muri/Bern umbauen lassen.

[ ] TONI RUTTI

«Wir haben in erster Linie in die mit
Feng-Shui- und Farb-Elementen ab-
gestimmten Hotelzimmer und Ban-
kettrdumlichkeiten investiert», fasst
Hoteldirektor Walter Im Obersteg das
Umbaukonzept zusammen, das die
Handschrift des Berner Innen-
architekten Rudolf Schweizer trégt.
17 der 44 Doppelzimmer prasentieren
sich nach einer sechswochigen Um-
bau- und Renovationsphase vollig
neu. Eines dieser Zimmer wurde be-
hindertengerecht gebaut, Ein weiteres
Zimmer wurde als. «Honeymoon»-
Zimmer konzipiert.

BEI BEDARF AUSBAUBAR
ZUR SECHS-BETTEN-SUITE

Drei Zimmer wurden durch Tiiren
so miteinander verbunden, dass bei
Bedarf eine Sechs-Betten-Suite zur
Verfiigung steht. «Generell haben wir
den Hauptakzent auf Modernitit und
Wohlbehagen gelegt. Einige Stich-
worte dazu sind farblich dezente Stof-
fe, benutzerfreundliche Badezimmer,
behagliche Betten und héher gelegte
Zimmerdecken», sagt Im Obersteg.

Seminargésten stehen vier technisch
aufgertistete Konferenzrdume mit to-
tal 300 Plitzen zur Verfiigung.

«EIN ORT DER
KOMMUNIKATION»

«Wir haben im Rahmen des Bud-
gets aus unseren einstigen Seminar-
und Bankettraumlichkeiten einen Ort
der Kommunikation geschaffen», sagt
Walter Im Obersteg. «Weniger ist
mehp, lautete die Vorgabe fiir die Pla-
nung. Dem Haus wurde gewissermas-
sen eine Entschlackungskur verpasst»,
erkldrt Innenarchitekt Schweizer das
einerseits auf Schlichtheit und Funk-
tionalitdt und andererseits auf bunten
«Feng-Shui-Farben» beruhende Kon-
zept. Budgetmassig galt es, sich nach
der Decke zu strecken. So wurde bei-
spielsweise die Beleuchtung nicht er-
neuert, sondern vielmehr mit stérke-
ren Lampen bestiickt, um so den Ef-
fekt von mehr Helligkeit zu erzielen.
Oder in den Zimmern wurde ein
Kirschbaum-Parkettboden  verlegt,
bei dem bloss eine zwei Millimeter di-
cke Schicht aus Echtholz besteht. Auf
Aircondition-Anlagen wurde sowohl
aus Platzgriinden wie auch aus finan-
ziellen Uberlegungen verzichtet.

KEINE BALKEN OHNE
TRAGENDE FUNKTION

Die schweren Holzbalken, die zu-
vor ein urchiges Landgasthofgefiihl
vermitteln sollten, in Tat und Wahrheit
aber bloss aufgehdngt waren und kei-

ne tragende Funktion hatten, wurden
entfernt. Dies wiederum mache das
bauliche Konzept der Zimmer «ehrli-
cher». Heutigen Sicherheitserkennt-
nissen entsprechen laut Walter Im
Obersteg die Zimmertiiren. «Hier tra-
gen wir vor allem den Sicherheitsbe-
diirfnissen der amerikanischen Géste
Rechnungy, sagt er. Seminargéste wol-
len auch in einem Landgasthof nicht
auf Internet, Kabel-TV, Minibar, Safe,
Kaffee- und Teekocher verzichten. Die
Infrastruktur habe dringend auf den
neuesten Stand gebracht werden
miissen, um in den Segmenten Busi-
ness, Bankette und Familienfeste
noch konkurrenzfihig zu sein, erklart
Im Obersteg.

SCHWERGEWICHT IM
BEREICH BUSINESS

80 Prozent der Giste sind Busi-
nessgiste. Die Auslastung liegt bei et-
wa 70 Prozent. Pro Jahr werden etwa
12000 Logierndchte generiert. Die
Giste stammen mehrheitlich aus der
Schweiz, gefolgt von den USA, Asien
(in diesem Segment dominieren die
Gruppen) und England. Zwei Drittel
des Jahresumsatzes von 3,5 Mio. Fran-
ken entfallen auf den Bereich F&B, ein
Drittel auf den Bereich Logement. Der
Seminar- und Event-Gasthof Sternen
ist neu Mitglied der Swiss Internatio-
nal Hotels. «Dank den Renovationen
und den Umbaumassnahmen ent-
spricht unser Haus nun den von dieser
Vereinigung geforderten Kriterien»,
betont der Direktor des «Sternen».

Alles dreht sich um die Gastebediirfnisse

Mit einer Auslastung von
72Prozent (2002) ist die Hos-
tellerie Bérard (drei Sterne) im
Hinterland der Cote d'Azur bes-
ser dran als viele andere Ho-
telbetriebe in  Siidfrankreich.
Grund dafiir ist, dass sich der
Hotelier laufend den Kunden-
bedirfnissen anpasst.

u KATJA HASSENKAMP

Die ITB in Berlin brachte den Ho-
teliers Danielle und René Bérard den
Einstieg ins Business mit Veranstal-
tern, nachdem sie das Hotel im Jahr
1969 erworben hatten. Heute machen
die Gruppenreisen nur noch 20 Pro-
zent des Umsatzes im Familienbetrieb
Hostellerie Bérard in La Cadiére dAzur
aus, die restlichen 80 Prozent werden
mit Individualgdsten erwirtschaftet.
Dazwischen liegt eine Phase intensi-
verMarktbearbeitung in Deutschland,
Grossbritannien, Belgien und der
Schweiz mit entsprechenden Messe-

besuchen. Inzwischen sind auch die
37 Zimmer renoviert worden. Auch die
Gourmet-Kiiche hat sich von der tra-
ditionellen franz6sischen in eine mo-
derne und leichte gewandelt.

Bereits vor 20 Jahren, als noch
kaum ein Hotelier an Zusatzaktivitd-
ten dachte, fithrten Bérards einen Bo-
tanikkurs ein. Seit 15 Jahren kann man
im Drei-Sterne-Hotel Fahrrdder lei-
hen, Aquarell malen und seit neun
Jahren Kochkurse mit dem Koch René

Hostellerie Bérard
in Zahlen

Zimmer: 37

Restaurant: 100 Pldtze
Gartenrestaurant: 40 Pldtze
Mitarbeitende: 27. Tochter und
Sohn arbeiten ebenfalls im Famili-
enbetrieb.

Herkunft der Hotelgdste: Frank-
reich, Grossbritannien, Deutsch-
land, Belgien, Schweiz, Niederlan-
de. HAS

Bérard buchen. Die Kursteilnehmer
kénnen im grossen Garten die Zutaten
gleich selber ernten. Fiir nédchsten
Winter ist ein Gewéchshaus geplant,
um die Kochkurse auch im Winter att-
raktiv zu machen.

ANREIZ FUR JUNGE
BERUFSLEUTE

Weil es auch in Frankreich
schwierig ist, gut ausgebildete junge
Mitarbeitende zu finden, hat sich
Bérard einen zusitzlichen Anreiz
ausgedacht: Er schliesst sein Restau-
rant zwei Tage in der Woche und er-
moglicht so seinen Mitarbeitenden
zwei aufeinander folgende Freitage.
Um die Hotelgéste dennoch verkosti-
gen zu konnen, wurde fiir diese Sai-
son ein kleineres Gartenrestaurant in
Betrieb genommen, wo einfache pro-
venzalische Kiiche serviert wird.
Auch damit liegt Bérard im Trend:
Selbst grosse Feinschmecker wollen
heute ab und zu nur einen Snack es-
sen. Zudem wird so die Durch-
fithrung von Seminaren und Incenti-
ves moglich, die im Winter fiir
20 Prozent der Auslastung sorgen.

Um fiir das laufende Jahr Giste zu
generieren, haben Bérards eine Mai-
lingaktion gestartet, mit der man den
treuen Kunden erstmals Promo-
tionwochenenden fiir den Herbst und
Winter anbietet. Statt den Veranstal-

Foto: zvg

o
HOSTELLERIE BERARD

Individualgdste bringen 80% vom Geschiift des Hotels im Hinterland der Céte
dAzur. Deutschland, Grossbritannien, Belgien und Schweiz sind Hauptmdrkte.

tern 20 Prozent Rabatt einzurdumen,
wird der Nachlass direkt an die Géste
weitergegeben. Bérards hoffen, damit
auch im Tourismusjahr 2003, das sich
nicht sehr gut angelassen hat, eine
gute Auslastung zu erzielen.




Messeturm wird
Ramada Tower

Basel. Der Basler Messeturm
soll kiinftig «Ramada Tower»
heissen; laut «Basler Zeitung»
will Ramada so sein langfris-
tiges Engagement in Basel be-
tonen. Ramada heissen die
Vier-Sterne-Premium-Hotels

der amerikanischen Hotelkette
Marriott. Ramada hat nun in
Basel die Raumlichkeiten des
fritheren Sorat-Hotels bezo-
gen. Das internationale Netz-
werk der Marriott-Gruppe soll
eine permanente Grundauslas-
tung garantieren. TRU

sem fiir Busreiseveranstalter
konzipierten Fiihrer neben den

HOTELLERIE
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Neuer Gruppenplaner

Steigenberger.
Gruppenplaner 2004/05 von
Steigenberger Hotels & Resorts
werden
Deutschland und Osterreich
prasentiert. Insgesamt stellen
sich dabei 23 InterCityHotels,
sieben Steigenberger Maxx Ho-
tels, drei Steigenberger Esprix
und 26 Steigenberger Hotels
vor. Informiert wird unter an-
derem tiber die Ausstattungs-
merkmale der einzelnen Hiu-
ser. Erstmals findet man in die-

Im neuen

47 Reiseziele in

so genannten «Stop Over»-Ra-
ten auch Gruppenangebote zur
Saisoner6ffnung und
Saisonabschluss.
weist der Katalog auf spezielle
Gruppen-Packages fiir
Feiertage sowie auf touristische
Héhepunkte hin. Die Ganzjah-
resangebote werden ebenfalls
angegeben. Der Gruppenpla-
ner 2004/05 ist in einer Ge-
samtauflage von 7000 Exemp-
laren in deutscher und engli-
scher Sprache erschienen. TRU

zum
Zusitzlich | de

die

nen-
merservice.

Internet: www.steigenberger.de oder
www.intercityhotel.de

Vier Sterne deluxe. Die M-
venpick Hotels & Resorts iiber-
nehmen das in Betrieb stehen-
Vier-Sterne-deluxe-Haus
Hotel Bur Dubai. Es verfiigt
iiber 232 Zimmer, darunter 50
Suiten, verteilt auf fiinf Stock-
werke. Laut Medienmitteilung
werden jegliche Annehmlich-
keiten geboten, wie Limousi-
oder 24-Stunden-Zim-
Eine
Lounge fiir Geschiftsleute gibt
es auf dem Executive Floor. Im
450-Plétze-Ballsaal ist die Biih-
ne hydraulisch drehbar. TRU

Movenpick expandiert in Dubai

Executive

OSTERREICH

Investieren
In Karnten

Die Hotelinvestoren setzen mehr
denn je auf Kdrnten und die Karntner
Seen. Bestehende Hauser werden aus-
gebaut oder es entstehen neue Anla-
gen. Eine Initialziindung zum Investi-
tionsboom gab die Hypo-Alpe-Adria
Bank. Die Landesbank erwarb von
Gunther Sachs das Schlosshotel Vel-
den. Die Bank will rund 75 Mio. Euro
investieren, wobei die Finanzierung
vor allem iiber den Verkauf von Fe-
rienwohnungen geschehen soll. Das
Schlosshotel soll als 90-Betten-Haus
der Fiinf-Sterne-Kategorie gefiihrt
werden. Ein adhnliches Konzept mit
dem Verkaufvon Appartements will ab
2004 das Hotel Werzer-Astoria verfol-
gen, allerdings auf Vier-Sterne-Ni-
veau. Das bisherige Hotel soll abgeris-
sen und durch drei Objekte mit 240
Betten ersetzt werden.

Das zur Haselsteiner-Firmengrup-
pe zihlende Hotel Schloss Seefels in
Portschach am Worthersee wurde
2001 zu einem Luxushotel internatio-
nalen Standards umgebaut. Zur Verfii-
gung stehen heute 71 Zimmer, davon
34 Suiten.

Das ehemalige Hotel Korotan in
Sekirn wurde zum Designhotel Aenea
umgebaut. 13 Millionen Euro wurden
in das Hotel mit Philippe-Starck-Ba-
dern investiert. Geboten werden 15
Suiten auf drei Stockwerken.

Mit den Hotels «Das Salzamt/Pa-
laishotel Landhaushof» und «Sand-
wirth» haben in Klagenfurt weitere
Héuser der gehobeneren Klasse ihre
Pforten geoffnet.

AUCH EIN «<ALMDORF»
IST PROJEKTIERT

Vor dem «Kickoff» steht ein Hotel-
projekt am Millstitter See. Private In-
vestoren wollen mit internationalen
Partnern am Platz des stddtischen
Strandbads ein Grossprojekt realisie-
ren. Kernstiick ist ein Themenpark, fiir
den «Ravensburger» der Franchise-
geber ist. Geplant sind In- und Out-
door-Attraktionen fiir Familien.

Zwei weitere Hotelgrossprojekte
gedeihen abseits der Seen. Am Fusse
des Nassfeld wird an dem von der Hy-
po-Alpe-Adria-Bank finanzierten Ju-
gendhotel «The Cube» gearbeitet. Di-
rekt am Nassfeld beginnt die Stidtiro-
ler Hotelgruppe Falkensteiner mit
dem Bau eines «Almdorfs». FF

MARLIES SEILER

«Ich wurde stets fair behandelt»

Nach 38 Dienstjahren im Ber-
ner Hotel «Schweizerhof ging
die 70-jéhrige Servicefachange-
stellte Marlies Seiler in Pension.
Das fiel ihr gar nicht so leicht,
gab es doch in den létzten Jah-
ren kaum einen Tag, an dem sie
nicht geme in der Frih zur Ar-
beit gegangen wére.

[ ] TONI RUTTI

1965, als Marlies Seiler im Berner
Hotel Schweizerhof als Service-
mitarbeiterin eingestellt wurde, wollte
siein der ersten Zeit nur eines: sorasch
wie moglich weg vom «Schweizerhof».
Sie fiihlte sich anfanglich nicht wohlin
dem Fﬁnf—Sterne-Ha&xs. «Ich war im

Portrait

Aargauischen auf dem Lande
aufgewachsen und Fabrikarbeiterin in
der Strohindustrie, bevorichin Luzern
in der Hotelfachschule Montana das
Servicefach erlernte», sagt Marlies
Seiler. Wies im «Schweizerhof» frither
war, ist ihr noch in bester Erinnerung:
«Einmal wurde ein Arzt, der seinen
Geburtstag feiern wollte, diskret
gebeten, den Rollkragenpullover
gegen Hemd und Krawatte zu
tauschen.» Dass die Atmosphire mit
der Zeit lockerer wurde, passte ihr.

EINEN STAMMPLATZ
MIT NAMENSSCHILD

Nicht wenige der Giste, die sie in
Jacky'’s Brasserie bediente, waren Leu-
te mit Rang und Namen aus Politik,
Wirtschaft und Showbusiness. Einige
dieser Leute hatten sogar einen mit
Namensschild gekennzeichneten
Stammplatz. «Hétte man mir vor 38
Jahren gesagt, dass man mir im
Schweizerhof> auch einen Ehrenplatz
geben wiirde, hitte ich es nicht ge-

glaubt», sagt sie heute. Effektiv wurde
zu ihrer Pensionierung auch fiir sie ein
Namensschild gestanzt.

Die Géste nannten sie «Frau Mar-
lies». Ihre Beliebtheit hat sie sich wohl
durch ihre freundliche, dienstfertige
und diskrete Art verdient. Aber auch
durch Fachkompetenz und Men-
schenkenntnisse. «Ich wusste von
dem Gast, der nicht das erste Mal kam,
was er gerne mochte. Ich kannte auch
seine Eigenheiten», sagt sie. Diese zu
respektieren, war fiir Marlies Seiler ei-
ne Selbstverstandlichkeit. Respektiert
wurden von ihr auch die Gepflogen-
heiten des Hauses, des jeweiligen Di-
rektors und Besitzers.

«Die Direktoren- und Besitzer-
wechsel setzten mir stets zu», gesteht
sie. Denkt sie an ihre Lieblingsdirekto-
ren Anne-Marie und Jacky Gauer
zuriick, kommt in ihr ein wenig Weh-
mut auf. «Ich habe ihre Kinder gross
werden geseheny; sagtsie: Gauers hit-
ten von ihr immer schon einen 100-
prozentigen Einsatz erwartet. «Weil
ich immer mein Bestes gab, behandel-
ten sie mich stets fair», resiimiert sie.

«Ich hitte mich mit meinen eige-
nen Sorgen jederzeit an die Direktion
wenden kénnen. Doch davon habeich
kaum jemals Gebrauch gemacht», sagt
Marlies Seiler, die vom Wesenszug her
lieber gebe als nehme. Im Verlaufe der
Zeit habe sie vielen Kolleginnen und
Kollegen mit Rat und Tat beigestan-
den. Noch heute bekomme sie
manchmal ein herzliches Merci dafiir.
«Meinen Ratschlag, durchzuhalten
und niemals aufzugeben, haben viele
jlingere Leute beherzigt. Umgekehrt
konnte ich auch viel von ihnen lernen
und profitieren», sagt sie.

ZWEI HAUSHALTE UND
IMMER FRUHDIENST

Marlies Seiler liebte den Friih-
dienst. Morgen fiir Morgen erschien
sie noch zu nachtschlafener Stunde,
um fiir die Frithaufsteher unter den
Gisten parat zu sein. Dabei besorgt sie
seit Jahren zwei Haushalte - ihren ei-
genen und den ihres Lebenspartners
Julius Lehner, mit dem sie so manches
erleben diirfe. « Komisch, ich habe gar
nicht das Gefiihl, pensioniert zu sein.
Ich meine eher, ich hitte bloss ein paar
Tage frei», zieht Marlies Seiler Bilanz.

Foto:Toni Ritti

MARLIES SEILER

Stiinde sie nochmals vor der Berufswahl, wiirde sie wieder das Servicefach
wdhlen: «Man lernt in diesem Beruf so viele interessante Menschen kennen.»

Anzeige

Ausschenken natiirlich!
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Der Zweitkorken
(mit System)

www.vinoverre.ch

® cingetragene und patentierte Marke von Cash+Carry Angehrn Wine Department

Zur Person

Name: Marlies Seiler.

Geboren: 3. Juli 1933 in Aarau.
Wohnort: Bern.

Zivilstand: ledig, seit Jahren mit Le-
benspartner Julius Lehner zusam-
men.

Beruf: Rentnerin. Bis zu ihrer Pen-
sionierung: Servicefachangestellte.
Hobbys: Wandern, klassische Mu-
sik, Zeitungen lesen und seit der Pen-
sionierung fernsehen. Mitglied der
Berner Wanderwege.

Ferien: «ich bin kein <Ferien-
menschy, am liebsten bin ich zu
Hause.» TRU

Was sagen Sie zu...

... Wandel der Zeit? Der war in man-
cherlei Hinsicht nétig und tut grund-
sétzlich gut. Vieles war friher zu
«steify, vor allem die Umgangsformen
in der Gesellschaft.

... jungen Berufskollegen? ich be-
wundere viele fir ihren beruflichen
Vorwdrtsdrang. Schade ist aber auch,
dass viele in diesem schonsten aller
Berufe nicht mehr sehen als ein
Sprungbrett in der Berufslaufbahn.

... Anforderungen: Der Druck, dem
man heute im Beruf ausgesetzt ist, ist
eindeutig zu gross. Darunter zu leiden
haben gerade junge Leute. Von ihnen

wird erwartet, dass sie schon fast alles
konnen, wenn sie ins Berufsleben ein-
steigen. Ich kann ihnen nur raten, ins
Ausland zu gehen, Sprachen zu lernen
und nie aufzuhéren, sich weiterzubil-
den. Ich hatte diese Maglichkeiten we-
niger.

... Fiihrungsstil von heute? Die Art,
wie man heute fiihrt, finde ich unver-
gleichbar besser als der hierarchische
Fiihrungsstil von einst. Gut ist, dass die
Mitarbeiterschulung etwas Selbstver-
stindliches geworden ist. Seinerzeit
musste jeder selber schauen, wie er
sich das Fachwissen erwarb. TRU
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BON APPETIT GROUP

1. Halbjahr
unter den
Erwartungen

Sowohl bezliglich Umsatz als
auch in Sachen Gewinn liegen
die Ergebnisse der Bon appétit
Group fir das erste Semester
2003 unter den Erwartungen.

Der konsolidierte Umsatz ging in der
Berichtsperiode um 3,7 Prozent auf
1498,6 Mio. Franken zuriick. Der Rein-
gewinn der Bon appétit Group
schrumpfte um mehr als die Halfte
auf noch 3 Mio. Franken (Vorjahr
6,7 Mio.). Das Betriebsergebnis vor
Zinsen und Steuern (EBIT) verringer-
te sich gegeniiber dem 1. Halbjahr
2002 um 28,1 Prozent auf 14,3 Mio.
Franken.

Wie Bon appétit am Dienstag
bekannt gab, ging der Umsatz in
der Gastro-Division um 2,8 Prozent
auf 517,9 Mio. Franken zuriick. Der
Geschiftsgang sei von der negativen
Tourismusentwicklung  beeinflusst
worden.

Fir das zweite Halbjahr 2003
erwartet die Geschiftsleitung erste
Erfolge der Umsetzung der im Friih-
jahr kommunizierten neuen Strate-
gie. Diese Erfolge sollen sich auch
in den Geschiftsergebnissen nieder-
schlagen. Schwerpunkte der neuen
Strategie sind der Ausbau der
Verkaufspositionen im Cash+Carry-
Geschift, die Restrukturierung der
Howeg, der Aufbau eines nationalen
Lebensmittelhandels unter Usego
sowie die Repositionierung von Pick
Pay als Markenartikeldiscounter. DST

KURZ UND BUNDIG

Berner Weinmesse in
den Startpflocken

Vom 10. bis 19. Oktober findet in
der Festhalle der BEAbern expo
die 33. Berner Weinmesse statt.
Im Vorfeld wurden 52 der von
den Ausstellern eingereichten
Weine von der Jury zu Diplom-
weinen erkoren. Folgende fiinf
Weine diirfen sich Spitzenweine
der Berner Weinmesse 2003 nen-
nen: Yvorne Rouge «La Saga»
AOC 2001 von Obrist SA, Vevey;
Ca del Pazzo Sant’Antimo DOC
1998, Tenuta Caparzo, Toscana;
Primitivo DOC 2001, Domiziano,
Apulien; Alzania DO 2000, Bode-
gas Alzania, Navarra, Spanien;
Black Label Wolf Blass 1998,
Australien. DST

Mévenpick Weinland
kooperiert mit Mondavi

Mévenpick Weinland und Robert
Mondavi Europe haben in
Deutschland eine enge Zusam-
menarbeit vereinbart. Mit dieser
strategischen Allianz erweitere
Mévenpick Wein die seit iiber
dreissig Jahren gefiihrte Part-
nerschaft mit Robert Mondavi
Europe, teilte Mgvenpick am
Dienstag via Pressemitteilung
mit. Der bisherige Aussendienst
von Robert Mondavi Europe
werde durch zwei Movenpick-
Weinland-Mitarbeiter verstarkt,
so dass die Verkaufsprisenz ver-
doppelt werde. DST
h—

KASE / Schweizer Gste
erwarten neben «heiler
Alpenwelt» auch Gourmet-
qualitat, Innovation und
Convenience. seire 14

KONZEPT / Die «Almhditte»
in Darmstadt sorgt mit
ihren gastronomischen
Verriicktheiten landesweit
fur Furore. seie 15
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Gastronomie

& Technik

Nach ber siebzehn Jahren
kehrte Franz Faeh in seine
Saanenldnder Heimat zuriick.
Zuletzt vier Jahre als Executive
Chef im «Palace» in St. Moritz
tétig, Ubermnahm der intema-
tional erfahrene Kiichenchef
im Gstaader «Park» eine neue
Herausforderung.

u MARTIN J. PETRAS

Auf dem Weg ins Restaurant kommen
die Giste des Grand Hotel Park an der
Hotelkiiche vorbei. Das Besondere
daran: Die Kiichentiir bleibt immer
offen. «Unsere Géste sind jederzeit in
der Kiiche willkommen», erklirt der
neue «Park»-Direktor Gianni Biggi, «<so
erwirbt man sich Vertrauen.» Dass die
Hotelgastronomie einen besonderen
Stellenwert geniesst, gehort unver-
kennbar zur neuen Philosophie des
Gstaader Luxushotels. Mit dem simp-
len «der Gast ist Koénig» umschreibt
es Biggi, der, nach 18 Jahren im Hotel
Palace sowie Erfahrungen in den Res-
taurants Rialto und Olden sehr gut
die Bediirfnisse der anspruchsvollen
Gstaader Klientel kennt.

Dieses «Back to the roots» zum Ur-
wert der Schweizer Hotellerie kulina-
risch umzusetzen, ist seit letztem April
die neue Aufgabe von Executive Chef
Franz Faeh. Doch fiir Faeh ist es mehr
als das: Es ist auch eine Heimkehr.

DIE HEIMKEHR DES
«KUCHENSTIFTES»

Zuletzt vier Jahre als Executive Chef
im «Badrutt’s Palace» in St.Moritz
titig, wurde Franz Faeh von Gianni
Biggi in die Saanenlinder Heimat
zuriickgeholt, um hier die «Park»-Ho-
telgastronomie neu zu positionieren.
«Es ist, als wire ich nie fort ge-
wesen», sagt Franz Faeh, «nach iiber
17 Jahren stelle ich in Gstaad grosse
Verdnderungen fest, das Dorf hat ei-
nen viel hoheren Standard als da-
mals.» Als einziger Einheimischer un-
ter den Gstaader Kiichenchefs freut er
sich, jetzt auch ehemalige Schulkolle-
gen als Giste begriissen zu kénnen.
Fiir viele war es aber auch eine Um-
stellung: «Der Stift kam zurtick», lacht
der international erfahrene Faeh, der
sich wihrend Jahren als Executive

«ALINGHI» IM GLAS

Chef de Bar Sergio Mancini présentiert seine Cocktail-Kreati
(Vodka, Cointreau, Blue Curagao und Lime Juice).

GRAND HOTEL PARK, GSTAAD

Wo die Kiich

Fotos: Martin J. Petras

hotel+tourismus revue

«DIE GASTE SIND IN DER KUCHE WILLKOMMEN» -
Kiichenchef Franz Faeh und «Park»-Direktor Gianni Biggi legen grossen Wert auf ihre Hotelgastronomie.

Chef in mehreren renommierten asia-
tischen Hotels profilieren konnte. Ei-
nige seien zu Anfang skeptisch gewe-
sen, fahrt er fort, und er sei «ein Spin-
ner», ein Traumhaus wie das «Palace»
in St. Moritz zu verlassen, sagten ihm
andere. «Ich habe diesen Entschluss
nicht bereut», erginzt Franz Faeh.

Mit den ersten Monaten seiner
neuen beruflichen Herausforderung
ist der «Park»-Kiichenchef zufrieden:
«Wir sind zwar noch nicht dort, wo wir
sein mochten, aber wir sind auf dem
richtigen Weg.» Das Ziel sei es, mit
dem kulinarischen Angebot die Hotel-
gisterundum zufrieden zu stellen und
verstirkt auch die Einheimischen wie
auch die Chalet-Besitzer in die «Park»-
Restaurants zu locken.

Dabei setzt Faeh, neben frisches-
ten - auch regionalen - Qualitdtspro-
dukten vor allem auf direkten Kontakt
zu den Gisten im Restaurant, um
so deren Vorlieben zu erfahren. Und
laut Faeh ist der Kiichenchef auch ein

on «Alinghi»

Verkdufer: «Wenn ich beispielsweise
tagesfrischen Fisch habe, versuche ich
diesen direkt am Tisch zu empfehlen.»

Die Gastronomie durch die offene
Kiichentiir hinaus zu den Gisten zu
tragen, ist ein weiteres Ziel von Gianni
Biggi und Franz Faeh fiir die kommen-
deWintersaison. So sollen vor den Au-
gen der Giste in der Bar und Lobby
beispielsweise Sushi frisch produziert,
Austern geoffnet oder Crépes zube-
reitet werden. Serviert wird auch der
traditionelle «High tea».

WEITERE INVESTITIONEN
WERDEN FOLGEN

Neue Gesichter gab es im «Park»
diesen Sommer im Service auf der «Pa-
noramaterrasse» und in den Restau-
rants «Le Greenhouse», im «Le Grand
Restaurant» sowie im «Le Grill»: Dort
wird Executive Chef Franz Faeh vom
neuen Maitre d’Hotel, Pietro Bigai,
unterstiitzt. An der Hotelbar wirkt als

entiir offen bleibt

ChefdeBar der guten alten Schule Ser-
gio Mancini. Seine letzte Kreation ist
der Cocktail «Alinghi» (Vodka, Coint-
reau, Blue Curagao und Lime Juice).

Nach der begonnenen Neuaus-
richtung der Hotelgastronomie wird
im Grand Hotel Park weiter fiir die
Zukunft geplant: Erste Investitionen
in den Zimmern seien ja bereits auf
diese Sommersaison hin durchgefiihrt
worden, so «Park»-Direktor Gianni
Biggi. Am neuen Personalhaus mit
80 Betten fiir die «Park»-Mitarbeiter
wird bereits gebaut. Und nach dieser
Sommersaison werde gemeinsam mit
der neuen «Park»-Besitzerin Donna
Bertarelli entschieden, fahrt Biggi fort,
welche weiteren Investitionen getitigt
werden miissen, um das Haus fiir die
kommenden Jahre richtig zu positio-
nieren. Laut Biggi kommt neben der
vorgesehenen Modernisierung der
riickwirtigen Infrastruktur auch ein
bedeutender Ausbau im Wellness-
bereich in Frage.

bereut»

Der neue «Park»-Kiichenchef Franz Faeh am Pass: «Ich habe diesen Schritt nicht
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Emmenspitz. Mit der neuen
Kése-Kreation =~ Emmenspitz
wollen deren Produzenten und
Vermarkter neue Markte in Eu-
ropaund Ubersee erobern. Die-
ser aus Rohmilch hergestellte
Kise basiert auf dem Gedanken
der regionalen Spezialitit und
wird in der Késerei Tiefenbach
in Trubschachen hergestellt.
Damit wollen die Initianten
den schweizerischen Anteil der
weltweiten Emmentaler-Pro-
duktion stirken. Der Emmen-
spitz gehort zu den Halbhart-
kidsen mit einer trockenen Rin-
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Innovation aus dem Emmental

de, und er kann gut geschnitten
werden. Von der Gastronomie
kann er sowohl in der warmen
Kiiche als auch auf Kdseplatten
eingesetzt werden. Mit seinem
Gewicht von nur 4 bis 5 kg,
dem weichen und wiirzigen
Teig und dem kriftigen Aroma
unterscheidet er sich klar vom
grossen Emmentaler.

Auf der Etikette ist der Em-
menspitz als Matterhorn in die
touristisch interessante Hiigel-
und Bergwelt eingebaut. DST
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HERSTELLPROZESS

Rohmilch
und
Alpkrduter

Zwei Drittel der Schweizer Kése
werden aus Rohmilch her-
gestellt, der Rest aus Pastmilch
oder «thermisiertem, d.h. unvoll-
standig pasteurisierter Milch.

u GUIDO BOHLER

Je mehr Rohmilch-Bakterien tiberle-
ben, desto mehr Charakter entwickelt
der Kése: Umgekehrt schmeckt ther-
misierter Vacherin fast so mild wie
pasteurisierter. Vacherin Mont d’Or
und viele neue Halbhartkdse werden
heute aus hygienischen Sicherheits-
griinden thermisiert. Aber bei der
Thermisierung gibt es Nuancen: Oft
mischt der Késer 50 Prozent thermi-
sierte Abendmilch zu 50 Prozent roher
Morgenmilch. Solcher Vacherin liegt
niher beim Vacherin «artisanal» aus
reiner Rohmilch. Oder Appenzeller
wird «weniger hoch» thermisiert und
schmeckt daher wiirziger.

Reine Rohmilchkése sind Emmen-
taler Switzerland, Greyerzer, Sbrinz
und Téte de Moine. Auch Weichkise
aus Rohmilch kommen hierzulande
nun auf, wie etwa der Forsterkidse von
Diriwdchter & Schmid in Krum-
menau/SG. Wihlen zwischen «Roh-
milch» und «pasteurisiert» kann man
beim Tilsiter und Raclettekése.

WURZIGER UND GESUNDER
DANK ALPKRAUTERN

Schweizer Hart- und Halbhartkise
haben auch dank langer Reifung mehr
Charakter. Und einen weiteren ex-
klusiven Vorteil besitzt Alpkise: Die
Kréduter hoch gelegener Weiden be-
einflussen das Milchfett. Alpmilch
enthilt gemiss der eidg. Forschungs-
anstalt fiir Milchwirtschaft FAM dop-
pelt so viele gesunde Fettsiduren wie
Talmilch und mehr Geschmack. Der
Kase wird besonders wiirzig, wenn die
Kiihe frische Alpkréuter fressen.

Alpkise ist geschiitzt: Er muss von
einem Sommerungsbetrieb stammen,
welcher in der Schweiz meistens auf
1500 bis 2300 m {i.M. liegt — im Gegen-
satz zu Bergkise, der ganzjahrig und
schon auf 800 m ii.M. hergestellt wird.
Alpkdse besitzt zwar nur 3 Prozent
Marktanteil und wird meistens als Ra-
ritdt direkt vermarktet, aber er erlebte
keinen Preiszerfall wie der Emmen-
taler. Der Gstaader Kédser Hanspeter
Reust ist iiberzeugt, dass «Alpkise
Zukunft hat, weil er eine kaum imi-
tierbare Schweizer Exklusivitit ist».

Reust will mit dem Alpkdse auch die
Region aufwerten. «Die Landwirtschaft
soll einen Bogen zum Tourismus schla-
genv, appelliert Reust, der seine Vision
mit einem Grossprojekt konkretisiert:
Erplantin Gstaad eine «Milchfarm» mit
einer Kiserei, wo das Publikum selbst
kédsen kann. An einer Beteiligung ist
auch Emmi interessiert und erhofft da-
von Werbewirkung. Das 40-Millionen-
Projekt umfasst ferner ein neues Well-
ness-Hotel mit Molkenbad und einen
Park mit Kiihen, Ziegen und Schafen.

SCHWEIZER KASE

Vorwarts-Strategien gefragt

Wir sollten den Schweizer Kése
nach dem Vorbild des «Appen-
zellers» mit heiler Alpenwelt
zelebrieren. Dies kommt so-
wohlim Export als auch bei den
Touristen an. Aber Schweizer
Géste erwarten auch Gourmet-
qualitét, Innovation und Con-
venience.

u GUIDO BOHLER
In vier Jahren gelangen alle Kése zoll-
frei in die Schweiz, bis dahin werden
die Zélle durch die bilateralen Abkom-
men mit der EU abgebaut. Welche
Chancen hat das Kdseland Schweiz im
verschirften Wettbewerb? Dariiber
diskutierten kiirzlich Vertreter von
Bund, Verbinden, Handel und Indust-
rie an einer Tagung des Fachverbandes
SVIAL (Agrar-, Lebensmittel- und Um-
welt-Ing. ETH, www.svial.ch). Fazit:
Im Ausland industriell hergestellter
Kése wird zwar billiger, handkehrum
profitieren Schweizer Exporteure vom
leichteren Zugang zu einem grossen
Markt. Um dort erfolgreich zu sein,
sind gute Strategien gefragt sowie ein
klares Profil, bestehend aus Herkunft,
traditioneller Herstellweise und Top-
Qualitét. Auch fettreduzierte, Bio- und
Convenience-Kése haben Chancen.

SCHUTZ VOR IMITATIONEN
DANK AOC

Roland Sahli, Geschiftsleiter der
Kédseorganisation Schweiz KOS, ist
iiberzeugt, dass die EU-Mirkte unsere
Zukunft sind. «Der traditionelle
Schweizer Kése wird auch im Jahr 2010
zwei Drittel des Exportes ausmachen.»
Dazu miissen aber die Werbekonzep-
te stimmen: «Die Vermarktung der
Alpenwelt ist fiir traditionelle Pro-
dukte eine gute Strategie», so Sahli:
«Auslindische Konsumenten denken
bei Schweizer Kise an traditionelle
Herstellung und eine saubere, intakte
Umwelt. Aber weitere Botschaften
iiber Rohstoffe, gewerbliche Herstel-
lung oder Reifungszeit werden nur
von Kennern wahrgenommen.»

Viele Franzosen glauben, Emmen-
taler sei urspriinglich ein franzosi-
sches Produkt. Kein Wunder: Frank-

Foto: Guido Bohler

KASE IN DER GASTRONOMIE

Um den Kdse vor den Gdsten zu «zelebrieren, ist Fachkompetenz nétig.
Je vielfiiltiger das Angebot, desto attraktiver fiir den Gast.

reich produziert 48 Prozent des
Emmentalers in Europa, die Schweiz
nur 8 Prozent. Erfolgreiche Produkte
finden Nachahmer, dies will die
geschiitzte  Ursprungsbezeichnung
GUB, sprich AOC, verhindern. Greyer-
zer, Sbrinz, LUEtivaz und andere AOC-
Kise besitzen einen Anteil von rund
16 Prozent auf Stufe Produktion. Kom-
men weitere dazu wie «Emmentaler

Switzerland» oder «Berner Alpkise»,
steigt er auf rund 40 Prozent.

AOC ist ein Wettbewerbsvorteil
und schiitzt vor Imitationen — bislang
allerdings nur innerhalb der Schweiz.
Die Milch muss aus einer definierten
Region stammen, dort verkast, und der
Kiése ebenfalls dort affiniert werden.
‘Wihrend fast 90 Prozent der Schweizer
‘Weine im Besitz einer AOC sind, wird

diese fiir andere Produkte exklusiv
bleiben. Man rechnet beim Bund da-
mit, dass nur rund dreissig Produkte
die AOC-Voraussetzungen erfiillen.

KASE ALS
TOURISTENATTRAKTION

Unsere Kisespezialititen kom-
men am besten im bedienten Verkauf
zur Geltung, wie an der Theke oder in
der Gastronomie. Um den Kise vor
den Giisten zu «zelebrieren», ist Fach-
kompetenz nétig, die beim Service-
personal oft fehlt. Tageskurse zu Ein-
kauf und Schnitt-Technik bietet die
KOS-Kiseschule an (Telefon 031 359
57 79). Sahli appelliert an die Gastwir-
te, «eine grossere Vielfalt anzubieten».
Auch Matthias Kunz, Leiter Sparte
Kése International bei Emmi, findet,
«in Tourismusregionen sollten unsere
Kdse den Auftritt des Ferienlandes
Schweiz mitprigen». Und der Gstaa-
der Kédser Hanspeter Reust stiftet kon-
krete Ideen: «Gastronomen sollen mit
dem Dorfkdser zusammenspannen.
Dieser kann einen Brunch auf der Alp
oder ein Schaukésen organisieren.»

KASE DES JAHRES:
TOMME MIT BASILIKUM

Der Kédsekonsum steigt zwar, aber
auch die Importe nehmen zu. Um die
hiesige Qualitdt und Innovationskraft
zu fordern, veranstaltet der Késereien-
Verband Fromarte jedes Jahr den
Wettbewerb «Swiss Cheese Awardy.
Nebst der internationalen Jury betei-
ligten sich dieses Jahr auch Konsu-
menten als Kasetester. Aus vierzehn
Neuheiten galt es den innovativsten
und beliebtesten Kise zu erkiiren.
Uber tausend Besucher an der «Gast-
romesse fiir einheimische Speziali-
titen» in Bulle FR degustierten und
wihlten den «Waadtlinder Tomme
mit Basilikum» zum Kise des Jahres.

Neun der neunzehn Goldmedail-
len gingen in die Ostschweiz, fiinf
davon wieder ins Toggenburg. Neben
den bekannten Sorten wie Emmen-
taler und Greyerzer finden sich immer
mehr regionale Spezialititen. In den
offenen Kategorien, wo Kreativitit
zihlt, glinzte ebenfalls das Toggen-
burg. Als innovativ gelten auch
neue Kombinationen und sogar ab-
gekupferte Ideen aus dem Ausland,
wie die Reifung mit Blauschimmel.

Pramierte kreative Kdse des Swiss Cheese Award 2003

Kategorie*
Innovation und Publikums-Favorit

Schafkése

Ziegenkdse

Weichkése Weissschimmel
Weichkése Blauschimmel
Weichkédse Schmiere-gereift
Frischkdse :
Ubrige Halbhartkése

Ubrige Halbhartkése mit aromatischen Zusétzen

Ubrige Hartkase
* nur offene e

- s e

Produktname, Gewinner (G), Diplom (D) und Hersteller

G: Tomme vaudoise au basilique, Conod Daniel, Baulmes VD
D: Selun, Késerei Stofel, Unterwasser SG

aonaonaong

Liste: www.cheese-awards.ch

Bachtelstei, Bieri Paul, Hinwil ZH

Stanser Schaf Reblochon, Josef Barmettler, Stans NW

Chévre affinée, Kaserei Stofel AG, Unterwasser SG

Baronne de Jolimont, Ecole de fromagerie, Moudon VD
Kriimmenswiler Blaukése, Diriwéchter & Schmid, Krummenau SG
Forsterkése, Diriwédchter & Schmid, Krummenau SG
Gaumenfreude, Jakob Beer, Oberwil b. Biiren BE

Werdenberger Rahmkése, Ruedi + Bernhard Gehri, Sax SG
Barlauch (Toggenburger), Roland Gemperle, Jonschwil SG
Schwyzer, Herbert Annen, Steinen SZ

Ist Kdse naturrein?

Schweizer Topqualitiits-Kése wird
vor allem handwerklich und natur-
rein hergestellt. Darauf baut auch
die Werbung auf. In der Tat ver-
zichtet die Schweizer Kdsebranche
freiwillig auf Zusatzstoffe - ein sol-
cher Branchenkodex kam kiirzlich
zustande (davon ausgenommen
sind  Frisch- und Schmelzkdse).
Schweizer Kdse soll ein unver-
filschtes  Naturprodukt  bleiben,
aber dazu gehért auch der Ver-
zicht auf Gentech-Lab, das in der
Schweiz zugelassen ist. GB




Im Darmstédter Staditeil Eber-
stadt betreibt der Stdtiroler Wirt
Ewin Messmer seine «Alm-
hiitte». Und die macht deutsch-
landweit mit ihren gastrono-
| mischen Verriicktheiten Furore.
«s macht Spass», sagt der
gewichtige Wirt, «und es lohnt
sich.»

[ ] GEORG UBENAUF

Die Sprache bereits verrit die Stidtiro-
ler Herkunft von Erwin Messmer. Und
unumwunden meint der 46-Jahrige
denn auch: «Verriickt san die Tiroler
immer schon g'wesen.» Im Vorort
Eberstadt der Universitédts- und Mu-
sen-Stadt Darmstadt betreibt er seit
geraumer Zeit die von ihm in «Almhiit-
te» umbenannte Restauration. «300
Sitzplitze, da muss man sich schon
einiges einfallen lassen», sagt er und
geniesst das Medienecho, das ihm in-
zwischen deutschlandweit zuteil wird.

KANDIERTE FLEISCH-
FRESSENDE PFLANZEN

Denn Messmer veranstaltet ein-
bis zweimal pro Jahr ganz ausge-
fallene Events. Kulinarisch meist,
aber er hat auch schon im Mai mit
einer modernen Schneekanone eines
Freundes einen riesigen Schneeberg
vor sein Lokal blasen lassen. Damit
machte er Werbung fiir seine neue
Apreés-Ski-Bar und fiir die Reisen eines
Car-Unternehmens zur Skihalle im
westdeutschen Neuss, die immer in
seiner Apres-Ski-Bar enden.

Mehr Aufmerksamkeit allerdings
hat der ideenreiche Wirt mit Klapper-
schlangen-Essen,  «Haifischparty»,
Biiffelfleischtag aus Gambia und
einem Insektenmenu auf sich gezo-
gen.Als Nichstes plant er ein Blumen-
essen, bei dem es nicht nur Kaktus-
sippchen und Geraniensalat geben
soll, an dem auch fleischfressende
Pflanzen leicht kandiert und mit
Zucchinibliiten offeriert werden sol-
len. «Seit langem» ist er deswegen mit

GASTRONOMIE
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SUDTIROLER IN DARMSTADT

Verriickte Ideen konnen sich auszahlen

Kilo gekostet, 375 Euro war ihm das
ausgefallene Stiick wert. Paniert und
frittiert kam es in fiinf Zentimeter lan-
gen Stiicken auf den Teller, «Tiroler
Art», wie Messmer ldchelnd dazu er-
Klérte. Dazu gab es Erdnuss-Sauce und
Reis. Fiir seinen «Haifischalarm» hatte
Messmer zwei Hundshaie und einen
Schwertfisch aus Norwegen geordert.
Nicht nur wurde alles Essbare
(etwa 90 Kilo) bis auf die letzte Grite
vertilgt, anschliessend rief Messmer
auch zur Versteigerung der Haifisch-
zéhne auf. In heissem Wasser - wegen
der Hygienevorschriften — steril ge-
kocht, durften sie am Abend mit
heimgenommen werden.

INSEKTEN: VON DER
VORSPEISE BIS ZUM DESSERT

Zum «Gambiatag» mit Biiffel und
Krokodilfleisch an zwei Tagen im Mérz
2001 musste der umtriebige Wirt sogar
auf Vorbestellung seiner 300 Sitzplitze
bestehen. Und das war auch nétig, so
gross war das Interesse, z.B. an Kroko-
dilfilet auf Lychees. Noch begehrter war
im Juni 2003 sein Angebot «Insekten-
tage in der Almhiitte». Sogar die ange-
sehene und sonst eher zurtickhaltende
«Frankfurter Allgemeine Zeitung» be-
scheinigte ihm, «mit Heuschrecken
und Maden aus der Krise» zu wollen.
«Wiistenheuschrecken auf Mango-
schaum titelten andere Zeitungen.

Messmer hatte eine Anregung des
indonesischen Botschafters aufge-
griffen und bot zur Vorspeise «Creme-
suppe mit Riesenmehlwiirmern»,
als Hauptgerichte «sechs gebackene
Maulwurfsheuschrecken in Chili-Ly-
cheesauce», «Insektensalat in Aspik»,
«sechs  gebackene  Wiistenheu-
schrecken auf Mangoschaum» oder
«50Gramm gebackene Riesenmehl-
wiirmer auf siiss-saurer Honigsauce»
- alles fiir 9 Euro pro Portion. Zum
Dessert entweder «einen Mehlwurm
in Williamsbirne» oder «gebackene
Heuschrecke auf Caramelsauce».

AUCH BODENSTANDIGE
TIROLER KUCHE

Die Zubereitung von derlei Aus-
fallenem ist fiir Messmer und sein

einem Blumenziichter in Holland im
Gesprich. Denn der muss nicht nur
die essbare Blumenpracht ziictiten
und liefern, er muss auch garantieren,
dass alles fiir das Blumenessen unge-
spritzt nach Darmstadt kommt.

KLAPPERSCHLANGE
UND «HAIFISCHALARM»

Fernsehsender und schreibende
Journalisten zdhlen inzwischen zur
Stammkundschaft, wenn Messmer
einen seiner verriickten Tage ansetzt.
Meist nur einen Tag lang, je nach
Angebot auch zwei Tage, bietet er die
aussergewohnlichen Gerichte an. Die
Klapperschlange hat ihn 75 Euro pro

Hier enden jeweils die Reisen eines Car-Unternehmens zur Skihalle im

Wwestdeutschen Neuss.

vierképfiges Kiichenteam «nicht das
Problem», wie er sagt. Die Beschaffung
seiner exotischen Zutaten ist schon
eher kompliziert. Gerade «im Jammer-
tal der Gastronomie muss man sich
mit Events um neue Giste bemiihen»,
formuliert der Siidtiroler sein Credo.
Und: «Es macht nicht nur Spass, es
lohnt sich auch.»

Ausserhalb seiner Verriicktheiten
aber serviert Messmer eher boden-
stidndige Stidtiroler und Osterreicher
Kiiche. Wild- und Knédelspezialititen
stehen ebenso oben in der Gastegunst
wie Schlutzer, Strudel oder Palat-
schinken. «Einfach, aber einfach gut»,
urteilte denn auch schnell die 6rtliche

Presse.
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300 Sitzpléitze umfasst das an der Grenze zum Kitsch ausgestattete Lokal des umtriebigen Tirolers Erwin Messmer in einem
Vorort von Darmstadt.

Anzeige

Aktionen giltig vom 15.9. bis 20.9.2003
Alle Angebote exklusive MwSt

Holen bringt’s!
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1 }3)'
45 Moosseedorf - Heimberg - Kriens - Pratteln -
Diibendorf - Neuendorf - Rotkreuz - Chur -
Reinach - Biel - Givisiez - Rupperswil -

Riischlikon - Crissier - Dietikon - St-Blaise




SCHWEIZER APFELSAFT
Jus DE POMME

SCHWEIZER APFELSA
JUS DE POMNE

Thurella - obi Swiss Apple Juice

Egal, ob der Schweiss bei der Arbeit
oder beim Sport rinnt, wichtig ist, dass
man ausreichend Fliissigkeit zu sich
nimmt. Maglichst mit vielen Vitaminen,
Mineralstoffen und Spurenelementen.
Der Durstléscher par excellence, der

all diese Anforderungen aufs Mal erfiillt
und erst noch ohne Zucker und weitere
kiinstliche Zusatzstoffe auskommt, ist
Apfelsaft — Swiss Apple Juice. Er gleicht
den Energiehaushalt schnell und opti-
mal aus, bringt neuen Schwung und
steigert die Leistungsféhigkeit. Thurella
bietet Swiss Apple Juice, das Getrénk
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aus natiirlichem Apfelsaft mit etwas
Sprudel, jetzt neu in einer trendigen
250-ml-Karton-Dose an. Die schlanke
schwarze Dose mit dem knackigen
roten Apfel und weissem Schweizer
Kreuz als Garant fiir ein einheimisches
Produkt wird ohne Schadstoffe und
Chemikalien hergestellt und ist zu

100 Prozent recycelbar. Swiss Apple
Juice besteht aus erlesenen Thurgauer
Apfeln und ist mit weniger Kohlen-
saure angereichert als der klassische
Obi-Apfelsaft von Thurella.
www.thurella.ch

Buitoni - Rondello con porcini

Nach dem erfolgreichen Einstieg in
den Herbst mit dem Rondello chasseur
(Rehfleisch-Fiillung) lanciert Buitoni
einen weiteren saisonalen Artikel:
Rondello con porcini, eine gefiillte
Pasta mit dem bekannten Buitoni-Teig
und einer wiirzigen Fiillung aus Stein-
pilzen und Champignons. Das kréftige
Steinpilz-Aroma pragt den Charakter
dieser Pasta. Die Einsatzmoglichkeiten
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sind dusserst vielféltig: ob als Vorspeise,
als vegetarischer Hauptgang, z.B. als
Alternative zu einem Wildgericht, oder
aber als «Pasta in brodo, in einer
Suppe. Rondello con porcini wird

ab Ende September 2003 fiir einige
Monate im Angebot sein.

Nestlé FoodServices

9404 Rorschach

Hotline 071 844 85 30

Miniatures - «die
kleinste Toblerone
der Welt»

Kraft Foods Schweiz AG lanciert «die
kleinste Toblerone der Welt». Die
Toblerone Miniatures sind assortierte
Pralinen mit drei Zacken und dem
feinen Honig- und Mandel-Nougat,
ganz wie die traditionellen Toblerone-
Tafeln. Die Miniatures sind einzeln
verpackt und sind mit einem Gewicht
von 6 Gramm eine echte Alternative
zu den klassischen Napolitains.
Dadurch eignet sich diese Neuheit
ausgezeichnet zum Kaffee oder als
kleines Dankeschén an der Hotel-
réception. Fiir die Gastronomie wird
das Produkt im praktischen 2,4-kg-
Beutel & 400 Miniatures hergestellt
und ist ab September im Gastronomie-
grosshandel erhéltlich. Wie alle anderen
Toblerone-Produkte werden auch die
Miniatures in der Schweiz hergestellt.
Toblerone z&hlt zu den bekanntesten
und beliebtesten Markenprodukten
der Schwesiz.

Kraft Foods Schweiz AG

Postfach 1531

8032 Ziirich

Telefon 01 387 82 11

Hugentobler - Markteinfiihrung des Induktions-Griddles

An der BEA in Bern stellte die Hugen-
tobler AG die Weltneuheit der Induk-
tionstechnik erstmals vor — mit iiber-

zeugender Resonanz: 20 Gerdte wurden

noch wéhrend der Ausstellung verkauft.
Mit der neuartigen und patentierten

i
I
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RTCS-Technologie (Realtime Tempera-
ture Control System) wird die Tempe-
ratur direkt und kabellos an der Griddle-
Oberfléche gemessen. Die Temperatur
ist auf dem gesamten Bratfeld gleich
hoch und bleibt selbst bei starker
Belegung konstant. Schon bei einem
Temperaturabfall von nur 0,5°C - z.B.
beim Auflegen des Bratgutes — wird
die Soll-Temperatur sofort wieder-
hergestellt. Das heisst, es gibt keinen
Wasser- und Eiweissaustritt, das Fleisch
bleibt traumhaft saftig! Zu jeder Zeit
wird nur die augenblicklich nétige
Energie eingesetzt und zudem kann
der Indu-Griddle mit seiner rekord-
schnellen Aufheizzeit von knapp vier
Minuten zwischendurch auch getrost
mal ausgeschaltet werden. Interessierte
kénnen den Induktions-Griddle unver-
bindlich fiir zwei Wochen ausprobieren.
Hugentobler AG

Kochsysteme HG 3000

3322 Schonbiihl

Telefon 031 858 17 17
www.hugentobler.ch

Volvo S 40 - Kompaktmodell mit hohem Anspruch

Die Volvo Car Corporation veréffentlicht
die ersten Fotos des Volvo S 40, der
neuen Limousine im Kompaktsegment.
Mit einem véllig neuen Innendesign,
Sicherheitsausstattungen auf hgchstem
Niveau sowie unterschiedlich leistungs-
starken Fiinfzylindermotoren und
Allradantrieb ist das Einsteigermodell
von Volvo bestens fiir eine erfolgreiche
Zukunft ausgestattet. Der neue Volvo
S40 wird auf der Frankfurter Auto-
mobilmesse im September 2003 zum
ersten Mal présentiert. Der Volvo S40
ist das erste neue Modell von Volvo
Cars nach dem grossen Erfolg des
Volvo XC90, des Wagens, der das
SUV-Segment neu definierte. Der neue
Volvo S40 ist der Nachfolger des 1995
eingefiihrten S40 und gleichzeitig das
Einsteigermodell in die S-Reihe von
Volvo. Dort stehen ihm die grosseren
Modelle Volvo S 60 und Volvo S80 zur
Seite. Auf den ersten Blick ist der neue
Volvo S40 unverkennbar ein Volvo —
die moderne Weiterfiihrung der Volvo-
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typischen Designsprache lasst daran
keinen Zweifel. Im Innern hat allerdings
eine Revolution stattgefunden. Die
schlanke Mittelkonsole - die erste in

ihrer Art in der Automobilwelt - ver-
mittelt den Eindruck von Exklusivitat,
Einfachheit und Raum.
www.volvocars.ch

Seit 1980 ist der Konsum von Salat

in der Schweiz um (ber 30 Prozent
gestiegen. Entsprechend stieg auch der
Konsum an Salatsaucen: Im Jahr 2002
gingen gegen 8 Millionen Liter tiber den
Ladentisch. Damit gehort Salat definitiv
als regelmdssiger Bestandteil auf den
Speisezettel von heute. Aufgrund der
grossen Nachfrage bringt Thomy nun
frischen Wind ins Regal der Salatsaucen.
Die Produktepalette wurde einer grund-
legenden Auffrischung unterzogen. Als
Zielsetzung diente dabei der Qualitéts-
standard hausgemachter Saucen mit
ihrem unverwechselbar authentischen
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Thomy - mit dem Label «<Hausgemacht»

Geschmack. Das Resultat prasentiert
sich in Saucen mit einer cremigen und
sdmigen Konsistenz. Die Zusammen-
setzung und der Geschmack sorgen
fiir maximalen Salatgenuss. Im neuen
Sortiment von Thomy findet sich die
richtige Sauce fiir jeden Geschmack.
Die vier «Classics» werden in Flaschen
zu 7 dl und die fiinf «Spécialités» in
Flaschen zu 4,5 dl angeboten.
Nestlé Suisse SA

Postfach 352

1800 Vevey

Telefon 021 924 51 24

Fax 021 924 54 38

Mit drei exquisiten Dessins prasentiert
Zollner seine neue Damasttischwésche
in Gastronomie-Vollzwirn-Strapazier-
qualitét. (Bis zum 24. Oktober 2003 gilt
dafiir ein reduzierter Einfiihrungspreis.)
Damasttischwésche wirkt immer
distinguiert und wertvoll. Besonders,
wenn sie gediegene, attraktive Dessins
trégt. Deswegen ist sie in der Gastro-
nomie und Hotellerie heute genauso
«angesagt» wie eh und je. Wer Wert
auf gehobenes Ambiente legt, trifft
damit die richtige Wahl. Und wenn er
sich dann fiir ein Angebot wie die neue
Damasttischwésche aus dem Zollner-
Programm entscheidet, kann er eigent-

Ein hochwertiges Destillationsverfahren,
ein eigenstéandiges Flaschendesign und
eine unverwechselbare Geschmacks-
note pragen den neuen Xellent Swiss
Vodka. Um den hohen Anspriichen

an einen Schweizer Vodka gerecht zu
werden, verwendet Diwisa 100 Prozent
Schweizer Rohmaterialien. Bei Xellent
stammt das Wasser vom Titlisgletscher
im Herzen der Zentralschweiz. Aus
3000 Metern Hohe sickert es durch
den Berg und wird im hinteren Engel-
bergertal quellfrisch gefasst. Der Rog-
gen, der wegen seines ausgewogenen
Verhaltnisses zwischen Geschmack,
Siisse und Reinheit ideal ist fiir die
Herstellung von Vodka, stammt aus
dem Luzerner Hinterland, wo er auf
kleinen Parzellen angebaut wird. In
der Miihle «Napf Zenter», nur hundert
Meter vom Hauptsitz der Diwisa ent-
fernt, wird der Roggen gemahlen und
frisch in die Distillerie transportiert.
Das Resultat ist ein Vodka, der typische
Schweizer Qualitdten hat.

Diwisa Distillerie Willisau SA

6130 Willisau

Telefon 041 972 72 72
www.xellent.ch

Zollner - gediegene Eleganz ist «in»

lich nichts mehr falsch machen. Denn
mit ihren dezenten Rauten- und Lilien-
mustern oder dem fein strukturierten
Crash-Design wirken die neuen Stoffe
ausgesprochen elegant und &sthetisch.
Es gibt sie als Tischdecken, Deck- und
Mundservietten sowie als Meterware.
Die Dessins heissen Liibeck, Lilimin
und Kiel. Als Farbvarianten werden
edles Weiss, Champagner, Messing,
Hellgold, Goldgelb, Orangegelb,
Kornblau und Koralle angeboten.
Zollner Weberei-Wdschefabrik
84131 Vilsbiburg

info@zollner. org
www.zollner-textil.de
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Diwisa - Xellent Swiss Vodka
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PINOT GRIGIO

WEIN
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Geschmacklich zahlreiche Variationen

Pinot Grigio ist eine schwer
fassbare Traube — geschmack-
lich und auch punkto Popula-
fitét. Es gibt Jahre, in denen sie
super «in» ist und der Markt un-
unterbrochen nach ihr schreit.
Es gibt aber auch Zeitspannen,
in denen sich niemand an ihre
Existenz zu erinnern scheint.

[ ] CHANDRA KURT

DieneustenImportzahlen aus den USA
machen klar, wie schnell ein Boom ab-
flauen kann. Noch vor ein paar Jahren
schrie die ganze Ost- und Westkiiste
nach dem siiffigen Pinot Grigio. Nicht
nur die Bestellungen stiegen, sondern
auch die Anbaufliche in den USA und
Italien. Denn angetrieben davon, dass
die Zuwachsrate des Pinot-Grigio-Im-
ports in die USA vor zwei Jahren bei
60Prozent lag, verdoppelte sich die Pi-
not-Grigio-Rebflache im Norden Ita-
liens mehr oder weniger von 6000 auf
10000 Hektaren. Ein Jahr spéter rutsch-
te die Importstatistik auf 25 Prozent ab
und scheint sich dieses Jahr bei 15 Pro-
zent einzupendeln.

AUF DER GANZEN WELT
HEIMISCHE TRAUBE

Nichtsdestotrotz gehort Pinot Gri-
gio zu den Global Players im Trauben-
angebot. Allein schon die Variation
des Traubennamens macht klar, dass
diese Sorte auf allen Erdteilen hei-
misch ist. Je nachdem, wo sie ange-
pflanzt wird, heisst sie Tokay-Pinot
Gris, Pinot Beurot und Auvernat Gris
in Frankreich, Rulinder und Grau-
burgunder in Osterreich und Deutsch-
land, Malvoisie in der Schweiz, Pinot
Grigio in Italien und Sziirbebarat in
Ungarn. Selber ist sie eine Mutation ei-
ner anderen Traube und zwar des Pi-
not Noirs.

Neben der Namensvariation spielt
die Traube auch geschmacklich auf ei-

DEGUSTATIONS-NOTIZEN

ner breiten Klaviatur. Pinot Grigio
kann nicht einfach einem Stil zuge-
ordnet werden. Er kann sich neutral
oder parfiimiert, trocken oder siiss-
lich, holzbetont oder ohne Holznote,
leichtfiissig bis korperreich sowie
spannend bis langweilig prisentie-
ren. Kurz: Es ist eine Sorte, die die Ext-
reme liebt. Wird sie einfach und als
Massenwein vinifiziert, gehort Pinot
Grigio in die Kategorie der langwei-
ligsten und aussageschwichsten Sor-
ten. Wird sie jedoch etwas spiiter ge-
erntet und in die Obhut eines ge-
schickten Weinmachers gegeben,
kénnen aus ihr echte Konkurrenten
zu Top-Chardonnays, Rieslings, Viog-
ners und Sauvignon Blancs gekeltert
werden. Pinot Grigio kann neutral wie
ein Soave und reich wie ein Sauterne
schmecken.

ALS «DURSTLOSCHER»
ANGEBOTEN

Auch wenn im Elsass die schons-
tenund kérperreichsten Pinot Gris ab-
gefiillt werden, ist es nicht ihnen allein
zu verdanken, dass diese Traube welt-
weit so bekannt ist. Schuld an der Po-
pularitit sind die italienischen Pinot
Gris, die in jeder Bar im Offenaus-
schank ihre Rolle als unkomplizierte
Durstloscher perfekt erfiillen — auch
wenn es sich dabei nicht um die Top-
weine handelt. Oftmals handelt es sich
sogar beim als Pinot Grigio ausge-
schenkten Wein um die weniger att-
raktive Sorte Pinot Bianco.

IN OREGON: VERBREITETER
ALS CHARDONNAY

In der Neuen Welt wird nach wie
vor mehr importiert als selber produ-
ziert. Punkto Produktion sind im Mo-
ment Neuseeland und Oregon feder-
fithrend. In Oregon ist man sogar der
Meinung, dass sich diese Sorte besser
mit dem Klima vertragt als Chardon-
nay. Als Folge davon wird rund um
Portland jetzt mehr Pinot Gris als von
der weltweit bekanntesten Sorte ange-
pflanzt.

i1
TOKAY PINOT GRIS

Auch im Elsass ist die Pinot-Gris-Traube beliebt — hier unter der Bezeichnung «Tokay Pinot Gris», wie zum Beispiel in der

\
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Grand-Crus-Lage Kanzlerberg der Weinbaugemeinde Bergheim.

Kulinarisch sind die Verméahlungs-
moglichkeiten natiirlich vielfaltig wie
der Charakter der Traube. Schlanke Pi-

not Gris passen zum Apéro, zu Fisch-
gerichten, Gemiisevariationen oder
auch Krustentieren. Fette und tippige

Weine mit spiirbarem Restzucker er-
ginzen Terrine, Muschelgerichte, rei-
fen Kise oder gar weisses Fleisch.

Zu Apéro oder Fischgerichten passend

Die htr hat eine Auswahl an
Kassischen Pinot Grigios zu-
sammengestellt, die preislich
bei plus minus 15 Franken lie-
gen.

L CHANDRA KURT

* Pinot Gris 2002, Landolt, Kloster-
berger

Charakter: Strohgelb mit Rosaschim-

mer. Siisslicher Auftakt mit reifen
Quitten- und Apfelaromen. Im Gau-
men viel reife Friichte und eine
knackige Saure. Siiffiges, leicht mine-
ralisches Finale. Lebhafter, leichtfiis-
siger Apérowein, der auch zu Gemii-
segerichten und Salatvariationen
passt.

Preis: 14.80 Franken

Bezugsquelle: Landolt Weine, Ziirich,
Tel. 01 283 26 26

* Pinot Grigio 2001, Gialdi, Ramolo
Charakter: Helles Strohgelb. Siisslich
schmelziger Auftakt mit reifer Frucht
und einem anregenden Honigton. Im
Qaumen siiffig, knackig und minera-
lisch. Leichtfiissiger, fruchtbetonter
Abgang. Ein unkomplizierter, eher
herber Pinot Grigio mit einem rusti-
kalen Flair. Passt zum Apéro, zu
Gemiisegerichten sowie zu Siiss-
Wasserfisch.

Preis: 15.90 Franken

Bg_zzfgsquelle: Zweifel Weinkellerei,
Ziirich, Tel. 01 344 23 23

¢ Pinot Grigio 2002, Vigneti Le Monde,
Friuli

Charakter: Blasses Gelb. Kriftig aro-
matischer Auftakt, der sehr erfri-

schend wirkt. Im Gaumen sehr sauber
und elegant, wobei eine markante
Sdurenote auftritt. Trocken und saftig
im Abgang. Ein lebhafter, frischer

iiberreif geerntet wird, und zwar generell eine Woche nach der offiziellen Lese.

Wein, der durch seine unkomplizierte
Art Spass macht. Passt zu Apéro,
Gemiiseplatte, Teigwaren mit Meeres-
fisch und Muscheln.

Preis: 9.80 Franken

Bezugsquelle: Weinkellereien Aarau,
Aarau, Tel. 062 838 00 30

* Pinot Grigio 2001, Esperto, Delle Ve-
nezie

Charakter: Blasses Gelb. Frischer,
blumiger Auftakt mit herbem Frucht-
ton. Im Gaumen trocken, mineralisch
und dezent nussig. Kernig, trockener
Abgang. Ein eleganter Italiener und
Klassiker seiner Art. Passt zu Fischge-
richten, Krustentieren und zum
Apéro.

Preis: 13.50 Franken

Bezugsquelle: Silvino, Uster, Tel. 01
2420402

* Pinot Grigio 2001, Soll, Kellerei Kal-
tern

Charakter: Blasses Gelb. Trockener,
dezent blumiger Auftakt, der einen
schlanken Wein ankiindigt. Im Gau-
men knackig, herb und trocken.
Fliesst unbekiimmert den Hals hinun-
ter und wirkt dabei erfrischend herb.
Dezent nussiger Nachgeschmack.
Passt zu weissem Fleisch, kalter Platte
und Muschelgerichten.

Preis: 13.90 Franken

Bezugsquelle: Zweifel Weinkellerei,
Ziirich, Tel. 01 344 23 23

¢ Pinot Grigio 2002, Alois Lageder
Charakter: Blasses Geld. Trocken,

knackiger Auftakt mit einer dezenten
Zitrusnote. Im Gaumen spritzig, stffig
und knackig. Man denkt an Limetten,
griine Peperoni und Granny-Smith-
Apfel. Ausbalanciert und erfrischend.
Ein klassischer Pinot Grigio, der zum
Apéro oder Fischgerichten passt.

Preis: 12.50 Franken
B, lle: Bindella Weinhandl

Ziirich, Tel. 01 276 62 62

* Pinot Grigio 2002, Albino Armani
Charakter: Helles Strohgelb mit de-
zentem Rosaschimmer. Im Gaumen
siisslich herb, wobei ein schlanker
Wein angekiindigt wird. Spritzig und
knackig im Gaumen, obschon die apf-
lige Frucht reif wirkt. Leichtfiissiger
Abgang. Ein unbekiimmerter Pinot
Grigio, der als perfekter Durstléscher
eingesetzt werden kann. Passt zum
Apéro, einer Paella oder Tapas.

Preis: 13.80 Franken

Bezugsquelle: Landolt Weine, Ziirich,
Tel. 01 283 26 26

* Pinot Grigio 2001, Tiefenbrunner
Charakter: Blasses Gelb. Trockener,
leicht herber Auftakt mit mineralisch-
nussigen Aromen. Im Gaumen scho-
ner Schmelz und viel reife Apfelnoten.
Man denkt zudem an trockene
Heublumen und Melasse. Rustikaler
Abgang. Ein traditioneller Wein mit
Schliff, der zu Fischgerichten und
weissem Fleisch passt.

Preis: 12.50 Franken

Bezugsquelle: Silvino, Uster, Tel. 01
2420402
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Skaten in der
Bodenseeregion

75 km ausgeschildert. Die
Bodenseeregion verfiigt neu
iiber signalisierte Routen fiir
Inline-Skater. Getragen wird
das Projekt zur Hauptsache von
der Thurgauer Kantonalbank
(TKB). Der «TKB Lake Trail»
fithrt entlang dem Bodensee,
der «TKB Apple Trail» durch
das so genannte «Mostindien».
Ausgeschildert wurden 75 Kilo-
meter. 60 Prozent verlaufen pa-
rallel zur Radwegsignalisation,
die restlichen iiber schwach

«Indian summer» in Bern

Foodpromotion. Im Allegro
Grand Casino Kursaal Bern
findet bis zum 5. Oktober der
«Indian summer» mit Spezia-
litdten aus dem Norden Ame-
rikas statt. Die «Semaines» mit
kanadischen Spezialitdten und
Weinen aus dem Okanagan
Valley oder der Niagara-on-
the-Lake-Region wurden im
Beisein des kanadischen Bot-
schafters erdffnet. Im Bild das
kanadische  Botschafterehe-
paar Jean-Paul und Florence
Hubert mit «Allegro»-Direktor

befahrene Nebenstrassen. TRU

Patrick Scherrer (v.l.n.r.).

MjP

187 Austern in
drei Minuten

Weltrekord. Bei einem Aus-
tern-Festival in Hillsborough
(Nordirland) hat der Norweger
Rune Naeri mit dem Verschlin-
gen von 187 Austern in drei
Minuten einen neuen Welt-
rekord aufgestellt. Der bishe-
rige Rekord im Austern-Essen
hatte beim Verzehr von 97 der
Meermuscheln in drei Minuten
gelegen. «Ich fiihle mich wun-
derbar», sagte Naeri nach dem
Rekord, den er mit mehreren
Glasern dunklen Guinness-

ZLITAT DER WOCHE

{ Wir sollten mehr
in den Geist der
Mitarbeitenden
investieren als in
deren Motivation. ))

Alfred Kral, Direktor des Oko- |

hotels Ucliva in Waltensburg.

Biers begoss.

DST/sda
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PEOPLE

Peter Gahler wird ab 1. Januar 2004
den Landgasthof Schloss Bottstein
fithren. Das heutige Péchterehepaar,
Erich und Marion Riietschli, wird
nach zehn Jahren als Schlosswirtepaar
den Betrieb Ende Jahr abgeben. Peter
Gihler ist bereits Besitzer des Hotels
Zurzacherhof in Zurzach und Pachter
des Gastronomiebereichs im Zentrum
Tagerhard in Wettingen. DST

Sam de Boo (rechts) 16st Peter Leys
(links) als Managing Director der
Miinchwiler Firma JohnsonDiversey
ab. Der Niederldnder de Boo war

bisher in verschiedenen Funktionen
in Europa und Asien fiir Johnson-
Diversey tatig, zuletzt als Marketing-

direktor in den Niederlanden. ~ DST
Ute K. Fiihrer verlésst nach iiber sechs
Jahren die Firma LTI Tours in Kriens.
Sie hat eine neue Herausforderung
in einer tourismusfremden Branche
gefunden. Als Nachfolger tibernimmt
Martin Klopfer (36) die Verantwor-
tung der Seminar- und Kongressab-
teilung von LTI Tours. TRU

Carmen Thaddey ist neu Personal-
beraterin bei Adecco Hotel & Event,
Ziirich. Zuvor arbeitete sie als Verant-
wortliche fiir Bankett & Seminar im
Art Deco Hotel Montana in Luzern
und als Anlassleiterin beim Culina-
rium Events & Catering in Ziirich. Sie
hat die Schweizerische Hotelfach-
schule Luzern absolviert. TRU

Werner Kunz, Geschiftsfithrer der
Niesenbahn AG (Bahn und Gastro-
nomie), will sich nach dreijdhriger
Tatigkeit beruflich neu orientieren. Er
verldsst das Unternehmen im Friih-
jahr 2004. Die Neubesetzung ist noch
nicht erfolgt. TRU

Gian Rico und Sylvia Blumenthal
geben die Leitung des Hotels Le Vieux
Manoir in Murten-Meyriez ab. Der
Verwaltungsrat betont, die Trennung
erfolge im gegenseitigen Einverstdand-
nis. Fiir die Saison 2004 werde eine
neue Losung zur Fithrung des Hotels
gesucht. TRU

Preise fiir Gastronomie und TOUrSMUS. anissich der prefferzeichen-Gala hat die

Edition Salz & Pfeffer AG vier Preise fiir Verdienste um Gastronomie und Tourismus vergeben. Der Daniel-Eggli-Preis fiir
einen rundum gut gefiihrten Gastrobetrieb wurde an Daniela und Markus Segmiiller vom Restaurant& Bar Carlton Elite
in Ziirich (links) verliehen. Der Salz & Pfeffer-Preis fiir hervorragende Leistungen in Kiiche und Service ging an Beat Blum
vom Restaurant Wein und Sein in Bern (rechts). Der Mutmachefpreis fiir mutige Ideen und deren Umsetzung ging an
Erich von Déniken und seinen Mystery-Park in Interlaken. Hanspeter Danuser, Kurdirektor in St. Moritz, erhielt den
Tourismuspreis fiir hervorragende Leistungen im Tourismus. DST

FERIENREGION HEIDILAND

Fotoshooting
mit «Heidi»

Auf der Alp Palfries fand ein Foto-
shooting fiir den neuen Heidiland-
Prospekt statt, welcher im 2004 er-
scheinen soll. Das Casting ging dieser
Tage in die zweite Runde. Fiir die
Endausscheidung durften noch zwei
Midchen und zwei Knaben posieren.
Ausloser zur Lancierung einer Ange-
botsoffensive der Ferienregion Heidi-
land war eine Studie der Luzerner Tou-
rismusfachschule. Die angehenden
Touristiker hatten in der Region Heidi-
land festgestellt, dass man kaum auf
Angebote treffe, die im Zusammen-
hang mit der Romanfigur «Heidi» von
Johanna Spyri stiinden. Die Studieren-
den sprachen von einem eigentlichen
«Heidi-Defizit». «Mit der daraufhin
entwickelten Angebotsoffensive und
dem im Entstehen begriffenen Pros-
pekt wollen wir diesem Defizit begeg-
nen», so Sabina Gantenbein, bei der
Ferienregion Heidiland verantwort-
lich fiir Marketing und Verkauf. TRU

Foto: Daniel Kalberer

fiir den Prospekt der Angebotsoffensive der Ferienregion Heidiland.

GLOSSE

Wa(h)lfang

HANSPETER GSELL* }

réhlich winken sie von Plakat- |

wdnden und versprechen bessere
Zeiten. Ihre populistischen Wort-
hiilsen flattern in Form von Beilagen
aus der Zeitung auf meinen Friih-
stiickstisch. Verkrampft wirkende
Gesichter auf hastig geknipsten
Bildchen buhlen um meine Gunst.
Ich gebe es gerne zu: Parlaments-
wahlen bringen mich regelmdissig in
Bedrdngnis. Da ich den politischen
Parteien an sich zutiefst misstraue,
kommt eine Wahl nach Parteizuge-
horigkeit nicht in Frage: Deren voll-
mundig leeren Versprechungen sind
kaum mehr als schlechte Makulatur.

In der Annahme, dass nur genuss-
freudige Parlamentarier die Anliegen
unserer Branche effizient vertreten
konnen, habe ich mich entschlossen,
die Kandidaten auf ihre Genussfihig-
keit zu tiberpriifen. So sind Bewerber,
die in Interviews die Frage nach ihrem
Lieblingsgetrdnk mit «Wasser oder
Ovi» beantworten, fiir mich nicht
widhlbar. Schwérmen sie dann noch |
in der Rubrik «Ihr Lieblingsessen»
vom Hackbraten ihrer Schwieger-
mutter oder von Onkel Bens Risotto,
sind sie gastropolitisch nicht tragbar.
Sollten solche lukullischen Tiefflieger
zudem von ihrem Ikebana-Kurs in
der Toscana erzihlen oder ein Velo-
trekking in Patagonien planen, sind
sie auch fiir helvetische Touristiker
ein Nonvaleur.

Liebe Parlamentarier! Wenn
Sie wirklich meine Stimme wollen,
dann nur mit den folgenden Worten:
«Ich verbringe meine Ferien immer in
der Schweiz und bevorzuge dabei die
(-Hotels von hotelleriesuisse. Ich esse
gerne regelmdissig in den wunderbaren |
Restaurants und trinke in der Regel
mudssig wunderbaren Wein dazu.»

* Hanspeter Gsell lebt in Basel. 25 Jahre Er-
fahrung in der Gastronomie und im Wein-
handel sowie ein unbindiger Drang, die Welt
zu bereisen, haben bei ihm einen grossen
Ideenfundus entstehen lassen.
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GOLF / Valais Tourisme
entend positionner le
canton du Valais en tant
que destination golfique
numeéro 1 en Suisse. pace 3

RESTAURATION / Un
cuisinier sur deux
abandonne son métier
quatre ans seulement
apres sa formation. eace 2

Cahier

francais

HOTELLERIE SUISSE
Une légere
amélioration
en 2001

la situation économique de
[hotellerie suisse s'est quelque
peu améliorée en 2001,
comme le montre le dernier
wpanel d'hotels».

Silasituation de I'hotellerie suisse est
restée difficile, divers indicateurs,
relevés par le «panel d’hétels» pour
lannée 2001 - panel élaboré par
hotelleriesuisse, I'Office fédéral de la
statistique et la Société suisse de crédit
hotelier - montrent que la situation
économique s’est légerement
améliorée.

Certes, la marge brute d’autofi-
nancement moyenne, calculée en
pour cent du chiffre d’affaires, areculé
de16,1a14,5% enraison de charges fi-
nancieres etimmobilieres plus élevées
que précédemment et d'un besoin
d'amortissement accru. Le bénéfice
net (toujours calculé en % du chiffre
d'affaires) a, pour sa part, régressé de
8%a6,1%.

AUGMENTATION DE
-LA PRODUCTIVITE

Le panel, obtenu surlabase des ré-
sultats des 185 entreprises sur 498 qui
ont répondu a I'enquéte, a toutefois
aussi montré que la productivité, soit
lechiffre d’affaires moyen par collabo-
rateur et par an, a légerement progres-
sé, passant de 114590 francs a 117507
francs. Le chiffre d’affaires par jour et
par collaborateur s’est aussi accru de
345 a 352 francs. Ce dernier résultat
permet de penser que l'efficacité de
l'emploi du personnel s’est améliorée.

On note aussi que 'adaptation des
salaires minimums intervenus en
2001 a pu étre en partie compensée
par des économies dans d’autres do-
maines d’exploitation. On relévera
également que le produit global par
établissement a augmenté de 2,4% a
1,894 million de francs. Quant a I'en-
dettement a long terme (en % du total
du passif), il a reculé de 70,5 a 68,4%.

PRES DE NEUF MILLIARDS
DE CHIFFRE D'AFFAIRES

Le panel a par ailleurs fait appa-
raitre que I'hotellerie suisse a enregis-
tré en 2001 un chiffre d’affaires global
de 8,6 milliards de francs, soit un peu
plus d’'un milliard de francs par
rapport a 1997. Dans le méme temps,
relevent les auteurs du panel, les
charges du personnel ont augmenté
| dequelque 600 millions de francs pour
| atteindre 3,6 milliards.

MH

JUDITH RENNER-BACH

La Fédération suisse du touris-
me (FST) tient, jeudi, son as-
semblée générale a Andermatt
(UR). Une occasion pour sa di-
rectrice, Judith Renner-Bach,
qui est en fonction depuis un
an, de jeter un regard sur les
préoccupations et l'avenir de
I'association.

INTERVIEW:  MIROSLAW HALABA

B Quels sont les principaux ensei-
gnements que vous tirez de votre pre-
miere année d’activité a la téte de la
FST?

J'ai constaté que I’association était
bien acceptée par ses membres et que
ses prestations étaient appréciées. Son
positionnement n'est toutefois pas
trés clair. J’entends dire que le lob-
bying touristique n'est pas assez im-
portant. J'ai remarqué, d’autre part,
que la coordination entre les parte-
naires n'est pas aussi facile a établir
que je I'avais pensé. Chaque associa-
tion a son profil et veut jouer un réle
dans la politique touristique nationa-
le. 11 est donc difficile de trouver un
concensus vraiment fort. C’est dom-
mage, car les parlementaires regret-
tent de ne pas entendre une seule voix.

«Nous devons revoir
le prix de nos
prestations.»

BN Apres ces douze premiers mois
d’activité, ol voyez-vous le grand défi
du tourisme suisse pour ces pro-
chaines années?

La Suisse a un produit touristique
tres fort, mais nous devons veiller a ce
que les rapports qualité/prix soient
meilleurs. Léconomie touristique doit
par ailleurs étre l'acteur’ des change-
ments struturels dictés par la concur-
rence internationale.

= Que peut faire la FST pour af-
fronter ce défi?

1l faut renforcer le lobbying en tra-
vaillant ensemble. Certes, nous avons,
tous des intéréts différents, mais, dans
I'’ensemble, nous tendons tous vers les
mémes buts. AlaFST, je suis seule a gé-
rer les dossiers politiques. Mais je suis
stire que si les grandes associations,
qui disposent d'un service politique
plus grand que le notre, apportaient

hotel+tourismus revue
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JUDITH RENNER-BACH

constaté sa directrice.

leur contribution al’action commune,
nous pourrions atteindre cet objectif.

B Ilyaun an, vous aviez l'inten-
tion de revoir les structures de la FST.
Avez-vous déja pu avancer dans ce
domaine?

Nous avons commencé a discuter
cette question, mais la situation finan-
ciere de la FST nous a passablement
occupé, car c’est le premier probleme
que nous devons résoudre.

mE  Quelle est I'origine de ces pro-
blemes financiers?

Plusieurs facteurs ont conduit a
des diminutions de recettes. Des
membres ont fusionné, certains se
sont redimensionnés, d'autres, qui
étaient moins liés au tourisme, nous
ont quitté. Nous avons par ailleurs ac-
cepté des tiches sans vraiment tenir
compte des cofits réels.

B Que pouvez-vous faire pour
améliorer cette situation?

Je pense que nous devons revoir le
financement de nos prestations afin
qu’elles couvrent nos cofits. Si nous ne
trouvons pas de financement exté-
rieur, nous devrons nous concentrer

La FST est bien acceptée par ses membres et ses prestations sont appréciées, a

uniquement sur les prestations qui
sont rentables. Nous essaierons, bien
entendu, aussi d’'augmenter notre
chiffre d’affaires et de réduire nos
cofts. Sur le plan des cotisations, la
marge de manceuvre est réduite, car
nos membres ont aussi des difficultés.
Nous devrons cependant introduire
des cotisations minimales et définir
des criteres d’échelonnement basé sur
I'importance de chaque membre.

mE  Est-il encore possible d’aug-
menter le nombre de membres?

Oui, je pense qu'il yala un poten-
tiel de croissance. Tous les cantons ne
sont pas encore membres. Nous de-
vrions aussi en trouver parmi les
clients de nos prestations ou dans des
secteurs qui dépendent du tourisme,
comme les entreprises de consulta-
tion ou celles qui vendent des produits
typiquement suisses, les couteaux, par
exemple.

B La FST a-t-elle encore assez de
moyens pour mener sa tiche a bien?

Notre probleme est que nous
n'avons pas de réserves. Si un projet
d’intérét général vient a se présenter,
nous ne pouvons pas le lancer sans

«ll faut renforcer le lobbying»

avoir obtenu les fonds nécessaires a sa
mise en route. D’autre part, le fait
d’étre seule pour les dossiers poli-
tiques nous limite dans notre activité.
La défense des intéréts du tourisme
nécessite trois personnes au moins:
une pour lacommunicaiton, une pour
les dossiers politiques et une pour la
représentation et les contacts.

«Je suis seule a
gérer les dossiers
politiques.»

B Vous étes candidate au Conseil
national. Si vous étes élue, quels se-
ront vos principaux chevaux de ba-
taille?

Au vu du programme de la pro-
chainelégislature, je pense que ce sera
notamment le financement de Suisse
Tourisme. J'entends cependant me
pencher aussi sur la question des
conditions-cadres pour les PME, celle
de la cherté de la Suisse, ainsi que cel-
le de I'équilibre entre la protection de
I'environnement et les intéréts touris-
tiques.

B Quels serontles principaux dos-
siers qui occuperont la FST durant les
douze prochains mois?

Sur le plan politique, outre le fi-
nancementde Suisse Tourisme, il y au-
ra le maintien de la statistique d’hé-
bergement, la nouvelle politique ré-
gionale, ainsi que la politique des
transports. Sur le plan touristique, je
citerais principalement le développe-
ment du label de qualité. Sur le plan
interne, nous devrons notamment
examiner les cofits de nos prestations
etnous pencher surlarévision des sta-
tuts et du reglement des cotisations.

J. Renner-Bach

Premiére femme a diriger une orga-
nisation touristique nationale, Judith
Renner-Bach, 50 ans, est d la téte de
la Fédération suisse du tourisme
(FST) depuis un an. Auparavant, elle
avait mené, durant six ans, les desti-
nées de I'Office de la formation pro-
fessionnelle du canton de Berne. Elle
est aussi engagée sur le plan poli-
tique. Vice-présidente de I'Union dé-
mocratique du centre (UDC) du can-
ton de Berne, Judith Renner-Bach est
candidate pour ce parti a une élec-
tion au Conseil national. MH
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Association en voie de dissolution

Le Noirmont (JU). Fondée en
1998, I'Association nationale
des gites et chambres d’hotes
de Suisse devrait étre dissoute
dicila fin de I'année.
S’exprimant dans une lettre
d’information - la premiere pu-
bliée parl’association—, sesres-
ponsables ont en effet indiqué
qu’ils avaient constaté, apres

quelques années d’expérience, document comporte 817
que «la forme associative était adresses et a été tiré a 11500
peu demandée», d'olt cette exemplaires.

proposition de dissolution.
Lassociation compte quelque
quatre-vingt membres.

Lactivité lancée par l'asso-
ciation ne s'arrétera pas pour
autant, puisque ses respon-
sables se concentreront «sur la
promotion
d’hotes a travers les éditions
Gites de Suisse».

Lan passé, celles-ci avaient
publié un guide national des
chambres d’hétes. Trilingue, ce

A I'heure actuelle, quelque
9500 exemplaires ont été écou-
Iés, a indiqué Isabelle Ferrari,

RESTAURATION/HOTELLERIE
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des chambres

l'une des représentantes de
I'association.

Une nouvelle édition, 1'édi-
tion 2004-2005, est en prépara-
tion. «Corrigée et augmentée»,
elle sortira au printemps pro-
chain. «Nous espéronsy fairefi- | et
gurer un millier d’adresses», a
expliqué Isabelle Ferrari.

Un guide «des chambres
d’hotes de charme» est aussi en
phase d’élaboration. Il devrait
étre publié en automne 2004.
Le potentiel d’objets a prendre
en considération dans cette ca-
tégorie est de 150 a 200.

restaurants»,
153 tables

gone.

Une nouvelle
affiliation pour
le «Palafitte»

Neuchétel. La chaine «Cha-
teaux & Hotels de France», qui
regroupe 526 «chateaux, hotels
ainsi
remarquables», a
accueilli cette année 32 nou-
veaux membres. Parmi eux,
I'Hotel Palafitte de Neuchatel. 11
s'agit du seul établissement a
ne pas se trouver dans 'Hexa-

que
valeur historique.

LM

MH

www.chateauxhotels.com

Datant de 1836, le batiment
qui abrite le Riviera Lodge, au
bas dela place du Marché, a été
entierement rénové en 1997
par la commune de Vevey pour
accueillir un Backpacker ainsi
qu’'un centre pour les jeunes. Le
Hiking Sheep de Leysin a quant

Backpackers «classés»

Vaud. Le Riviera Lodge de
Vevey et le Hiking Sheep de
Leysin, deux établissements de
la chaine Backpackers, figurent
désormais au répertoire de
«Patrimoine suisse» au titre de
lieu d’hébergement ayant une

a lui a son origine un sanato.
rium, adjacent au Grand Hote|
§'il ne juge pas ce classe.
ment comme déterminan
pour la bonne marche de I'éta.
blissement, Frangois Com.
mend, le directeur du Rivier
Lodge, ne s'en montre py
moins satisfait. «Laccueil e
affaire de détails et, pour une
partie de notre clientele, ce ne
peut étre qu'un élément d'at.’
trait supplémentaire que de fi.
gurer désormais sur la liste d
«Patrimoine suisse», reconnait
Frangois Commend. JE

DSR

Concept de
restauration
pour les PME

Spécialiste de la restauration
collective, le DSR, & Morges,
vient de lancer un concept des-
tiné aux petites et moyennes
entreprises (PME).

u MIROSLAW HALABA

Les petites et moyennes entreprises
romandes ont depuis quelques moisla
possibilité de proposer des repas de
midi a leur personnel. En effet, le DSR
a développé un concept de restaura-
tion, qu'il qualifie d’«inédit», destiné
aux sociétés qui occupent quarante a
soixante personnes et qui n'ont pas
suffisamment de place pour disposer
d’une cuisine et de locaux de stockage.

Linvestissement en matériel est
relativement peu important pour les
entreprises intéressées au concept.

Répondant au nom de «Flexi-Self»,
ce concept prévoit la livraison quoti-
dienne de repas chauds confectionnés
dans un des restaurants DSR situé a
proximité de |'entreprise clientéle.

Celle-cine devra faire l'acquisition
que des buffets de service (chauds et
froids), ainsi que du matériel d’exploi-
tation.

Sur demande, elle pourra bénéfi-
cier des services d'une personne poly-
valente qui se chargera de la mise en
place des buffets de service, de la ré-
ception des repas, du service du dé-
jeuner et dunettoyage deslocauxet du
matériel utilisé. Le DSR estime a 40 000
francs I'investissement pour un effec-
tif de cinquantes personnes.

La société de la Loterie romande
est la premiére entreprise a utiliser ce
service. «La demande est de quarante
repas pour jour, soit la taille idéale
pour ce concept»,a indiqué Andrew
Gordon, directeur du marketing.

Pour les responsables du DSR, ce
conceptade bonnes chances de déve-
loppement en Suisse romande. Le
nombre de PME est élevé etle DSR dis-
pose dans cette partie du pays de
quelque deux cents restaurants en
mesure de satisfaire la demande.

Le DSR espere séduire «une dizai-
ne» d’entreprises d’ici fin 2004, a en-
core déclaré Andrew Gordon.

PROFESSION

Un cuisinier sur deux abandonne
son métier au bout de quatre ans

Selon le syndicat Hotel & Gastro
Union, les restaurateurs ne sont
pas assez bien formés pour
gérer leur personnel. C'est une
source de conflit entre patrons
et cuisiniers car ces derniers ont
parfois suivi une formation plus
longue que celle suivie par leur
employeur.

u VERONIQUE TANERG

«Devenir cuisinier, c’était un réve
d’enfant. Aseptans, j'avais déja décidé
d’étre chef», s’enthousiasme Serge
Crettenand, patron du Café Gour-
mand, a Geneve. Et pourtant, apres
cing ans d’exploitation, la mort dans
I'ame, ce passionné de cuisine
cherche a vendre son restaurant: «J’ai
des problemes de santé, de diabete, et
cela n'est pas compatible avec cette
profession. Le travail est beaucoup
trop irrégulier. Tenez par exemple, au-
jourd'hui (le 7 aotit), a midi, alors qu'il
faisait tres chaud et que les Genevois
étaient encore en vacances, j'ai vu ar-
river 60 clients en I'espace d'un quart
d’heure alors que notre moyenne
tourne autour de 35. Nous avons
méme da refaire des plats du jour pen-
dant le service. Il s’agissait de quelque
chose de spécial, une fricassée au ci-
tron, réalisée sur la base d’une recette
du XVIIIe siécle. Quel stress: nous ne
sommes que deux en cuisine et deux
en salle pour faire face a cette de-
mande. Lorsque I'on a 22 ans, comme
mon chef, Eric Lefebvre, ¢a va... Mais,
pour moi, c'est trop.»

FORMATION TROP BREVE
POUR LES RESTAURATEURS

Ce phénomene de lassitude face a
un métier exigeant, ils sont nombreux
aleressentir. Du coup, le syndicat Ho-
tel & Gastro Union tire la sonnette
d’alarme: un cuisinier sur deux a
abandonné le métier quatre ans apreés
son apprentissage. Et ¢a ne va pas
mieux pour les petits patrons. Ils sont
nombreux a avoir abandonné leur mé-
tier: un restaurant sur quatre a changé
de directeur I'an dernier.
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LE TRAVAIL EN CUISINE

«La gestion d'une cuisine n’a rien a voir avec celle d'un restaurant, estime Laurent
Terlinchamp, président de la Société des cafetiers et des restaurateurs de Genéve.

Selon Creditreform, 1851 restaura-
teurs ont vendu leur affaire I'an der-
nier dans toute la Suisse. Autant d’élé-
ments chiffrés quirévelent bien le ma-
laise dans la branche. Comment expli-
quer cette désaffection pour la
restauration? Il y a tout d’abord les ho-
raires, abondants et décalés, qui nui-
sent a la vie privée des cuisiniers, le
stress des coups de feu et les salaires
(voir I'encadré ci-dessous).

Mais Hotel & Gastro Union in-
voque aussi un facteur peu connu
pour expliquer le malaise des cuisi-
niers: la formation. Selon Eric Dubuis,
secrétaire syndical romand, certains

cuisiniers font un apprentissage, puis
un brevet fédéral et suivent ensuite
une école hoteliere, ce qui représente
cinqg a six ans de formation tandis que
les restaurateurs, qui ne sont pas for-
cément du sérail, peuvent s'installer
apres avoir suivi le cours des cafetiers
qui dure trois ou quatre mois.

On imagine aisément I’ambiance
dans une cuisine lorsqu’un chef cuisi-
nier rabroue son patron, parce qu'il
n'a pas du tout envie de recevoir des
ordres d'un cadre qu'il estime moins
qualifié quilui! Cette différence de for-
mation peut assurément étre source
de conflits. Toutefois, Christian Sant-

schi, responsable de la formation
d’hotelleriesuisse, affirme n'avoir ja-
mais entendu parler de ce probleme.ll
releve que la plupart des cuisiniers
évolue, ils deviennent chefs, puis ra-
chétent un établissement. Dans ce cas, |
ce type de probléme ne se pose pas. |
Pour Laurent Terlinchamp, prési- |
dent de la Société des cafetiers et res- |
taurateurs de Genéve, comparer la for- |
mation des cuisiniers avec celle de|
leurs employeurs n'a aucun sens. Etde |
détailler: «La gestion d'une cuisine n'a
rien a voir avec celle d'un restaurant.
Un patron doit étre capable d’établir
des plans financiers et d'aller réclamer
des crédits aux banques. C’est tres dif-
férent de la gestion des stocks.»

REINTRODUIRE UN
CERTIFICAT DE CAPACITE

Pourtant, le président de Gastrozu-ﬁ
rich, Ernst Bachmann, le contredit|
lorsqu'il réclame la réintroduction
d'un certificat de capacité, parce qu'il
estime qu'aujourd’hui beaucoup trop |
de restaurateurs posseédent des
connaissances insuffisantes pour
gérer un établissement. Et sur ce|
point, les représentants patronaux et
syndicaux sont d’accord. «Gastro-
suisse organise des formations, ainsi
que des cours de formation continue
de trés haute qualité pour les em-
ployeurs. Lassociation patronale de- |
vrait faire en sorte que ces possibilités |
soient utilisées par les chefs d’entre- |
prise et les directeurs de la branche»,
releve Eric Dubuis, secrétaire syndical
d’Hotel & Gastro Union. «Ceci aurait
plus de sens que de réclamer des
baisses de salaire qui sont néfastes
I'ensemble de I'hétellerie et la restau-
ration», conclut-il.

«Les reproches ne
sont pas fondés»

Le salaire reste une source d'insatis
faction peut-on lire dans I'encadré
ci-contre. Confrontée réguliérement
a ce reproche, hotelleriesuisse a pu-
blié en juin un fascicule intitulé «La
vérité sur les conditions de travail
dans I'hétellerie». On peut notam-
ment y lire ce qui suit: «En compa-
rant les reproches exprimés avec lo

Le salaire reste une source d'insatis-
faction dans la restauration. A Genéve,
un cuisinier qui sort de I'apprentissage
touche un salaire de 3600 francs brut.
Au bout de cinq ans d’expérience, son
salaire passe a 3900 francs, plus un
13e salaire. Avec un dipléme fédéral, la
rétribution passe a 5500 francs. Pour
Laurent Terlinchamp, président de la
Société des cafetiers et restaurateurs
de Genéve, «les conventions collectives

nont jamais été aussi bonnes et il est
impossible de faire mieux.»

«l ne s‘agit pas seulement d'ar-
gent, reléve Christian Santschi, le
responsable de la formation auprés
d'hotelleriesuisse. «Les responsables
doivent savoir intégrer leurs équipes et
créer une certaine atmosphére pour
que leurs collaborateurs se sentent
bien. Les employés doivent se sentir
respectés, ils doivent sentir que leur tra-

Le salaire reste une source d'insatisfaction dans la restauration

vail est apprécié et que leur patron les
estime.»

Pourtant, certains restaurateurs
préférent payer peu leurs employés,
quitte a en changer souvent. De I'avis
de nombreux professionnels, il appa-
rait cependant que les restaurateurs
qui appliquent cette stratégie sous-
estiment largement le codt réel du
changement fréquent de collabora-
teurs.

régle ion effective de la CCNT
et les conditions de travail réelles, les
conditions de travail dans I'hétellerie
sont tout a fait correctes. Force est
donc de reconnditre que les re-
proches formulés ne sont pas fon-
dés. En outre, dans I'hétellerie, les
collaborateurs obtiennent, dans de
nombreux cas, la nourriture, le loge-
ment ainsi que d'autres prestations
a un prix trés avantageux. Seules les
économies pour la nourriture se chif-
frent en moyenne a plus de 300
francs par mois.» M




3e Semaine médiévale de Fribourg

Fribourg. Du 6 au 14 sep-
tembre, la vieille ville de Fri-
bourg accueille pour la troi-
sieme fois sa Semaine médié-
vale. Quelque 18 000-personnes
devraient prendre part aux
diverses manifestations pré-
vues au programme. «Nous
aimerions devenir une féte
nationale, voire internatio-
nale», a déclaré au quotidien
«La Liberté», Nicolas Zapf, le
responsable du sponsoring et
des relations publiques de la
manifestation et directeur de
Fribourg Tourisme.
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HOTEL+TOURISMUS REVUE ¢ NO 37 / 11 SEPTEMBRE 2003

Ol

Une semaine appelée a devenir nationale, voire internationale.

RN

Des congrés
pour Vienne

Autriche. Vienne vient de dé-
crocher trois congres pour 2005
et 2007 qui généréront 36000
nuitées et 11 millions d’euros
de produit intérieur brut. En
juin 2005, elle accueillera les
3000 participants du congres
annuel de la Société europé-
enne de neurologie et, laméme
année, les 1500 participants de
la 45e Bourse internationale
des marchandises.
2007, ce sera au tour des 4000
spécialistes du Congres euro-
péen d’ophtalmologie.

En juin

MH

Peut-étre fermée ['été

Rougemont (VD). Lors d’une
soirée de présentation des me-
sures préconisées dans son
rapport sur 'état des remon-
tées mécaniques des Alpes vau-
doises (le rapport Furger, dont
tout le monde attend
conclusions définitives), Peter
Furger a annoncé comme une
mesure possible de rentabili-
sation et de viabilité la ferme-
ture estivale de la télécabine
Rougemont-Videmanette.

«Ce qui n'est pas rentable
doit étre supprimé», a-t-il indi-
qué. Car, selon son rapport, le

canton participera au finance-
ment, mais seulement pour
les installations prévues. Et si
les.communes devaient passer
outre ses recommandations,
elles devraient en assumer
les conséquences. Pour Rouge-
mont, cela revient a assurer
seule le manque a gagner de
I'exploitation estivale de la
télécabine. Ce qui implique
une augmentation du taux
d’'imposition communal, alors
que cette année, par exemple,
les «via ferrata» du sommet ont
connu grand succes. JJE

les

AUTRICHE

Lancement
de I'hiver

Une grande manifestation, qui
aura lieu du 17 au 19 octobre
4 Vienne, marquera le lance-
ment de la saison hivernale
autrichienne.

Durant trois jours, soit les 17, 18 et 19
octobre, les Viennois auront I'occa-
sion de tater aux plaisirs des sports
d'hiver. LOffice national autrichien du
tourisme et ses partenaires ont choisi
la place de I'Hotel-de-Ville a Vienne
pour lancer officiellement la saison
d'hiver 2003/2004. Concours et dé-
monstrations sur neige artificielle
permettront au public de jeter un
coup d’ceil sur la palette des activités
qu'offrent les vacances d’hiver.

Le premier jour s'adressera aux
écoliers viennois. Le deuxieme sera
animé par des personnalités média-
tiques qui se mesureront lors de
diverses joutes de saut a ski, de ski de
fond, de patinage et d’autres sport de
glisse. Durant la journée, des spé-
cialistes du snowboard feront une
démonstration de leurs talents.

R A ARG ali
Comme en 2002, le lancement aura
lieu au coeur de Vienne.

Le troisieme jour, enfin, sera
celui des familles. Tests de matériel
de sport, animations, présentations
doffres wellness et touristiques leur
seront proposés. Le tout se déroulera
sous les caméras de la télévision na-
tionale autrichienne qui retransmet-
tra quelques-uns des moments forts
de cette manifestation. Pour les orga-
nistateurs, le jeu en vaut la chandelle.
IIs en veulent pour preuve les retom-
bées de I'édition 2002. Celle-ci avait
accueilli 95000 visiteurs, 250 repor-
tages médiatiques avaient été recen-
sés, ainsi que 86 millions de contacts.
Leffet publicitaire de ce lancement a
été estimé a 0,9 million d’euros.

Coté helvétique, on note que
Suisse Tourisme lancera la saison
hivernale le 6 novembre. Peu d'infor-
mations sont actuellement dispo-
nibles sur cette manifestation. On sait
tout au plus que deux volets, I'un en
Suisse alémanique, 'autre en Suisse
romande - dans le canton de Vaud,
probablement - sont prévus. MH

VALAIS

L'atout fraicheur des golfs alpins

Le Valais a choisi la plate-forme
de I'European Masters de golf
de Crans-Montana pour se
présenter comme la premiére
destination golfique de Suisse.

] GENEVIEVE ZUBER

Président du tout jeune pool de pro-
motion baptisé «Golf Valais-Wallis»,
Eddy Peter se frotte les mains. Vingt-
cing médias suisses et étrangers,
d’Italie, d'Irlande et d’Angleterre
notamment, ont assisté a la confé-
rence de presse de lancement de la
destination golf Valais (présentée en
détail dans le No 24 de 'hotel + tou-
rismus revue). C'est la premiere fois
qu'une région de Suisse se profile
comme une destination golfique surle
marché touristique, emboitant ainsi
le pas a de nombreux produits dont
le succes va croissant, au Portugal, en
Espagne ou au Maroc.

NEUF GOLFS DANS UN
MOUCHOIR DE POCHE

Mais quels atouts marketing
mettre en avant dans ce marché déja
bien occupé? Urs Zenhaiisern, le
directeur de Valais Tourisme, estime
que le Valais a tout pour étre compé-
titif. En effet, le golfeur type est un
nomade, friand d’expériences variées
sur des terrains présentant différents
types de difficulté. «En Valais, il trouve
une offre unique puisque nos huit
terrains de golf, bientot neufavec!’ou-
verture prochaine d’'un neuf trous pres
de Zermatt, sont tous atteignables en
une heure de route au maximum.»

Urs Zenhatisern précise que cette
offre dans un mouchoir de poche, trés
variée, se situe dans des paysages

Photo: Valais Tourisme

CRANS-MONTANA

Urs Zenhdéusern, le directeur de Valais Tourisme, estime que ['offre golfique valaisanne a de beaux jours devant elle avec le

réchauffement du climat: «Chez nous, en été, les conditions sont agréables en altitude, alors qu'd Marbella, il fait 45 degrés...»

alpins internationalement reconnus
pour leur beauté, et surtout, qu'elle
a de beaux jours devant elle avec
le réchauffement annoncé du climat:
«en Valais, vous pouvez jouer en alti-
tude, a Crans-Montana, a Verbier, a
Riederalp, et aux Sources du Rhone
dans la vallée de Conches. En été, les
conditions y sont agréables, alors qu'a
Marbella, il fait 45 degrés...»

D’autre part, les trois golfs de
plaine, Sion, Sierre et La Souste étant
aisément praticables dix mois par an,
les touristes peuvent pratiquer ski et

EUROPEAN MASTERS DE CRANS-MONTANA

Lopération marketing de I'année

Deux cent cinquante journa-
listes, prés de 15 millions de
francs de valeur ajoutée: pour
Crans-Montana, les retombées
de 'Open de golf sont énormes.

u GENEVIEVE ZUBER

La destination «Golf Valais-Wallis»
(voir ci-dessus) dispose d'une
précieuse locomotive: la station de
Crans-Montana, et plus particuliere-
ment, I'European Masters. Début
septembre, cette compétition, la plus
importante d’Europe continentale,
draine un public de 50000 personnes.
Une aubaine pour le Haut-Plateau qui
prolonge ainsi sa saison estivale, en
beauté qui plus est.

Selon l'université de Lausanne, la
valeur ajoutée de cette manifestation

représente entre 12 et 15 millions de
francs. Walter Loser, le directeur de
Crans-Montana Tourisme, explique
que toute I'économie en profite, des
commerces aux restaurants en pas-
sant par les hotels. Pendant les cinq
jours de I'Open, les quatre et les cinq
étoiles de Crans ont affiché complet.
C'est surtout cette catégorie d'éta-
blissements en effet que recherche
la clientele de golf, un événement
qui démontre que le Haut-Plateau est
insuffisamment doté en lits de luxe.

UNE MEDIATISATION
CROISSANTE

«Les sponsors de 'Open ont leurs
invités, 8000 a 10000 personnes, par-
tenaires et clients qu'ils entendent
choyer, précise Walter Loser. En marge
des compétitions, ils organisent de
nombreuses réceptions et banquets

golf dans la méme journée, et les
entre-saisons touristiques peuvent
ainsi étre convenablement exploitées.

A LA CONQUETE
DU MARCHE

Composé de Valais Tourisme, de
I’Association valaisanne de golf et des
huit destinations régionales disposant
d’un parcours de golf, le pool «Golf
Valais-Wallis» dispose dans un pre-
mier temps de 30000 francs annuels
(3000 francs par membre), un budget
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L'Open de golf est la manifestation
touristique la plus importante de
I'année sur le Haut-Plateau.

qualifié de faible, mais qui devrait
s'étoffer, esperent ses responsables.
Ce pot commun a déja permis au pool
d'éditer un prospectus présentant
les différents greens valaisans et des
forfaits hotel-golf, ainsi qu'une revue
annuelle dont I'édition 2004 paraitra
en principe en décembre. Dans son
plan marketing, le pool a également
prévu un stand lors de l'importante
foire «Word of Golf» de Zurich, qui se
déroulera en janvier 2004. A moyen
terme, le pool espere aussi pouvoir
mettre sur pied un «golf-pass».

ainsi que des excursions.» Pendant
I'Open, la majorité des hotes, des
clients a haute valeur ajoutée, vien-
nent de Suisse alémanique.

Les retombées sont également
juteuses en terme d'image. Le golf
étant LE sport qui monte aux quatre
coins de la planete, I'Open bénéficie
d’'une médiatisation croissante. Ainsi,
pas moins de 250 journalistes venus
de nombreux pays étrangers ont suivi
cette année I'European Masters

Lors de cette édition, ils étaient
ainsi pres de deux fois plus nombreux
qu’en 2000. La présence de tétes d’af-
fiche a cette compétition, le numéro
deux mondial Ernie Els pour ne citer
que lui, ainsi que des «people» comme
Cindy Crawford expliquent également
l'aura grandissante de I’Open. Pour
Crans-Montana, c’est de loin la
manifestation la plus importante de
I’année sur le plan touristique.
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VINS VAUDOIS

Un nouveau
concours de
dégustation

L'Office des vins vaudois (OVV)
chapeautera dés octobre le
prochain, et nouveau, cham-
pionnat vaudois de dégusta-
tion: le Verre d'or.

«Le Jean-Louis, c’est un peu la Coupe.
LeVerre d’or, ce sera le championnat.
Directeur de 'OVV, Robert Criill avait
limage footbalistique a I'heure de
présenter la nouvelle aventure ima-
ginée par un cercle de dégustateurs
passionnés et cordonnée par son offi-
ce: Le Verre d’or.

Lidée: profiter des nombreux
concours de dégustation qui se dé-
roulent aux quatre coins du canton,
en collecter les résultats, établir un
classement pour enfin couronner
le meilleur dégustateur, Vaudois ou
non. Et accessoirement, revitaliser le
«Jean-Louis» dont I'image s’essouffle
et qui interviendra a la fin de la saison
réguliere avec ses trois concours habi-
tuels (appellations, millésimes blancs
et rouges) lors du Comptoir suisse de
Lausanne, en septembre 2004.

REMISE DES PRIX
EN NOVEMBRE 2004

Avec ceux-ci, neuf autres concours
feront partie de ce championnat, le
premier en octobre a Cossonay, puis
tous les mois jusqu'en juin. Sept ré-
sultats seront pris en compte pour dé-
cerner un trophée encore a créer qui
devrait étre remis en novembre 2004,
un classement particulier étant établi
pour les participants de moins de
trente ans.

De quoi donc entretenir I'intérét
autour des vins vaudois, releve Robert
Criill qui estime le potentiel de parti-
cipants a plus de 5000 (le «Jean-Louis»
en compte environ 3000), alors que la
«Papille d’or» valaisanne, un autre
championnat mais d’'un modele dif-
férent, n'en recense que quelques
petites centaines. JJE

Reéglement et calendrier s'obtiennent a I'OVV,
tél: 021 729 61 61 et bientdt aussi sur le site
www.ovv.ch

MELI-MELO

Les Suisses boivent
moins de vin blanc

Les chiffres publiés par I'Office
fédéral de l'agriculture le con-
firment: les Suisses boivent moins
et, surtout, moins de vin blanc.
Durant l'année viticole 2002-
2003, la consommation totale a
baissé de 3,8 millions de litres,
pour s'inscrire a 285,7 millions de
litres. Le vin blanc suisse accuse
une diminution de 5,3 millions
(sur 57,3) et le vin rouge indigene,
de 2 millions (sur 57,7). Désor-
mais, les Suisses boivent plus de
rouge indigéne que de blanc in-
digene. Pour les producteurs de
celui-ci, sur deux ans, la perte
serait de 60 millions de francs, se-
lon les chiffres de 1'Observatoire
du marché suisse du vin, commu-
niqués ce week-end a Vinea, PT

NOTA BENE

Prochaine page
«Bon a boire»

La rubrique «Bon a boire» parait
tous les 2es jeudis de chaque
mois. La prochaine parution est
donc agendée au jeudi 9 octobre
2003. MH

BON A BOIRE
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VENDANGES PRECOCES

Un millésime 2003

qui inquiéte

les vignerons et les cenologues

Des vendanges avec un mois
d'avance, des raisins qui n'ont
pas connu la pluie. Et que disent
les cenologues qui auront la
délicate mission de vinifier cet-
te matiere premiére? En marge
de Vinea, visite & Chamoson,
chez Didier Joris, un expert qui
ne méche pas ses mots.

u PIERRE THOMAS

Sorti de Changins, ol il a aussi ensei-
gné, Didier Joris vinifie depuis 1976. Le
dernier été caniculaire avant 2003...
Mais, surtout, il a pu réaliser son réve:
devenir petit propriétaire-encaveur.
Ladjectif prend tout son sens en 2003:
«L'an passé, j'ai fait 16000 bouteilles
de syrah. Cette année, si j'arrive a
3000...» Premiére conséquence de
cette année d’exception, les rende-
ments seront minuscules. A condition
d’avoir taillé court, coupé du raisin en
vert et de n'avoir pas arrosé... Mais
tous les vignerons n’ont pas été siloin.
Moralité, a chaque étape, les para-
metres vont varier d’'une cave al’autre.
D’ol1 un premier axiome: 2003 sera un
millésime tres disparate.

DU JAMAIS VU
EN CAVE

Dans sa cave ol1la syrah macere a froid
dans des bacs — «Regardez-moi ¢a, un
jus noir de chez noir, qui sent le sureau
et le cassisl», s'extasie le vigneron —
Didier Joris a déja deux vins, le char-
donnay et le merlot, qui ont réalisé, le
5 septembre, leurs deux fermenta-
tions, 'alcoolique et la malolactique.

Photo: Pierre Thomas

DIDIER JORIS

Samedi passé, a Vinea a Sierre, Didier Joris faisait déguster ses vins au stand
du «Trés Valais», le dessus du panier des vignerons du Vieux-Pays.

Du jamais vu, en Suisse, de mémoire
d’cenologue! Certes, ces vins, en bar-
riques neuves, doivent encore vivre

leur élevage, mais ils sont «terminés».
Au point qu’a la demande de Georges
‘Wenger, le restaurateur du Noirmont

(JU), Didier Joris fera servir une
barrique de merlot «de I'année» a la
Saint-Martin. Redevenu cenologue, et
patron d’un laboratoire d’analyses, le
Valaisan constate: «Ce sera un millési-
me sans sucre, sans SO2 et sans malo.
D’olt un deuxieme axiome: seuls les
bons vinificateurs le réussiront.

Car dés la vendange rentrée, les
pieges seront en cave. La réduction
des sucres signifie que la fermentation
alcoolique sera ultra-rapide. «Le vi-
gneron ne pourra pas se louper: 2003
exigera une hygiéne en cave parfaite et
un suivi de tous les instants», avertit
Joris. Le SO2, un antioxydant irrem-
plagable dans la vinification, perd
de son efficacité dans une année si
chaude. Dangereux, dés lors, de pro-
céder a delongs cuvages. Joris rappelle
un précédent: «En 1976, dans le Beau-
jolais, les vins sont repartis en fructo-
latique, une maladie du vin qu'on
nomme la tourne.»

DU VINAIGRE
EN DECEMBRE?

Lautre piege, c’est l'acidité tres
basse, notamment du malique: «Le
soleil 'a mangée». Le risque, c’est
que la fermentation malolactique
s’enchaine derriere la fermentation
alcoolique.

«Ceux qui n‘auront pas réussi a
bloquer la malo risquent de se retrou-
ver avec du vinaigre en décembre»,
selon I'cenologue. Ce sera trop tard
pour réagir: il aurait fallu vendanger
plus tot. Didier Joris a commencé peu
apres la mi-aolt: «J'ai privilégié I'aci-
dité, car grace au petit rendement, les
sucres et les aromes s'étaient déja fixés
dans le raisin». C’est la le défilancé au
vigneron, chaque année: une erreur a
la vigne ne se rattrape pas en cave.

Mais quelle sera la qualité de ces vins
2003 supposés d‘anthologie, par ana-
logie a la canicule de cet été? «Ce sera
un millésime putassier. Il y aura du
fruit, des arémes et de I'alcool, voire
des tanins, mais pas d‘acidité. Ce ne
sera donc pas un millésime de grande
garde», prognostique I'cenologue et
expert valaisan Didier Joris. Tout le
contraire de 2002, ol la maturation
a été trés lente, «avec des acidités
magnifiques». Et pourtant, «on @ mé-
prisé 2002 et on monte en épingle

2003. Mais des 2002, on en boira en-
core longtemps, tandis que les 2003
seront rapidement oubliés», asséne
le vigneron-encaveur de Chamoson.
Le constat est pour le moins classique:
un millésime ne peut étre jugé qu‘avec
du recul!

Le consommateur se dit aussi que
2003 devrait étre parfait pour les vins
doux... «En Valais, il ne sera peut-étre
méme pas possible d'envisager des
vendanges tardives. Il manque de I'aci-
dité et de la pourriture noble, favorisée

Quelle sera la qualité au final? Attendons pour voir!

par des nuits humides. Rappelons-
nous 1994, la grande année des sur-
maturés: un été froid et pluvieux puis
un automne rayonnant & partir de la
mi-octobre. Si I'on me dit que 2003
peut faire aussi bien que 1994, alors,
cela veut dire que je n'y comprends
rien», reléve encore Didier Joris qui ne
médche pas ses mots.

Les amateurs de vendanges
tardives se «contenteront» des 2001,
superbes, actuellement, a la sortie de
barriques. PT

Vinea d'or a Sierre

Vinea, le week-end passé, a rempor-
té un grand succés a Sierre. Le point
fort du vendredi a été le Mondial
du Pinot Noir. Trois vins ont obtenu
un «Grand Vinea d'op, titre attribué
pour la premiére fois. Parmi eux,
I'ceil-de-perdrix du Domaine de la
Grillette, a Cressier (NE). Un tiers des
866 vins jugés étaient étrangers d la
Suisse. Dans les pinots indigénes, le
seul domaine suisse & avoir rempor-
té deux médailles d'or a été la Cave
du Village a Echichens (VD). PT

VINS VALAISANS

Le verdict de Gilles Pudlowski

Le célebre critique gastrono-
mique francais considere le
Valais comme I'un des grands
vignobles du monde. Mais la
communication ne suit pas!

] GENEVIEVE ZUBER

Lorsqu'il s’agit de pleurer sur leur
gouille de fendant — un probleme qui
touche notamment Provins -, les
Valaisans sont tres forts. Pourtant,
I'essentiel est ailleurs. Au cours de ces
dernieres décennies, ils se sont mis
a produire des vins de trés grande
qualité. De passage en Valais, Gilles
Pudlowski, des guides «Pudlo», un des
pontes de la critique gastronomique
en France et grand reporter de I'heb-
domadaire frangais «Le Point» ne
cache pas sa perplexité.

«On sait battre sa coulpe ici, je sens
bien que je suis en pays catholique»,
remarque Gilles Pudlowski. «Pourtant
sileValais savait communiquer, vendre
et exporter ses vins, on apprendrait
enfin que c’est I'un des plus grands
vignobles du mondeb Et Pudlo de se
demander si la confidentialité des vins
valaisans ne tient pas aussi, peut-étre, a
une question de prix et au fait que la
Suisse n'est pas dans I'Europe.

Vendre, exporter, se faire recon-
naitre en France - pour mieux
convaincre la Suisse alémanique -,
d’accord! Mais le canton a beau étre le
plus gros producteur du pays, son
vignoble se limite 8 5200 hectares. A-t-
il, de ce fait, la masse de production
critique pour s'imposer réellement?
Gilles Pudlowski pense que oui: «Pre-
nez l'appellation Chateau-Grillé dans
les Cotes du Rhone, deux hectares et
demi seulement, mais une distribu-

‘ } f g’ SN 3
Gilles Pudlowski: selon lui, le vignoble
valaisan serait & classer au patrimoine
mondial de I'Unesco.

= pe

tion intelligente qui fait qu'on n'a pas
ce sentiment de pénurie, comme avec
les grands vins du Valais.»

LE SERIEUX SUISSE
N’EST PAS UN MYTHE

Les coups de cceur de Pudlo? LHu-
magne, le Cornalin, «un nom qui me
fait réver», '’ Amigne, la Petite Arvine, la
Syrah, «un cépage qui réussit au Valais,
avecson parfum de violette, sa chaleur,
long en bouche... C'est aussi beau
qu'un grand Bourgogne.» A coté de ces
crus «exceptionnels»,il se dit frappé
par la qualité de la production valai-
sanne et précise n'avoir jamais bu de
mauvais vins de cette région qu'il qua-
lifie de modele. «Quand on voit le tra-
vail a fournir pour cultiver ces vignes
en terrasse, on comprend que le vin
soit bon. Il faut le sérieux suisse pour le
faire», conclut Gilles Pudlowski.
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Un mois de septembre trés pictural

Pays de Fribourg. Des cités
médiévales servant d’ateliers
de peinture en plein air, des
cours et des concours de
peinture au titre d’animation
touristico-culturelle, des expo-
sitions de tableaux dans des
lieux d’accueil ou des foires, tel
est le programme des diverses
manifestations picturales orga-
nisées par La CitéDelle, espace
de création événementielle et
culturelle créée par Isabella
Droz Orzali, ancienne direc-

En ce mois de septembre
2003, sur le principe du mécé-
nat, des peintres profession-
nels suisses et étrangers sont
invités a peindre sur le motif
des ceuvres figuratives, immor-
talisant des villes pittoresques
par excellence.

Ces artistes participent aux
Journées médiévales de Fri-
bourg et aux Picturales de la
Gruyere, notamment dans la
cité comtale et a Grandvillard,
ol 'Hotel du Vanil Noir abrite

Septembre pictural d’Esta-
vayer-le-Lac qui, d'ici au 14
septembre, constitue I'élé-
ment-phare, de ce programme:
des peintres francais, italiens,
romain et suisses ceuvrent dans
la Cité ala Rose et un concours
populaire de peinture cléturera
la manifestation dimanche
prochain.

Les ceuvres réalisées seront
exposées durant le prochain
Comptoir broyard qui se
tiendra du 14 au 23 novembre a

Sous le signe du verre et du vitrail

Journées du Patrimoine. Les
cantons romands placeront les
Journées européennes du pa-
trimoine, qui ont été fréquen-
tées l'an passé par plus de
40000 personnes, sous le signe
du verre et du vitrail.

Ce point fort de I'agenda
touristico-culturel romand, les
13 et 14 septembre, permettra
de rencontrer des maitres-
verriers, des souffleurs de verre,
des fabricants de perles de
verres et des spécialistes de

ropéennes du Patrimoine sera
le Musée suisse du vitrail et le
Centre suisse d'information
qui le jouxte au cceur du cha-
teau de Romont (FR).

Selon la brochure com-
mune de cette année, chaque
canton contribuera, sur ce
théme, a cette vaste opération
européenne qui se déroulera
dans 47 pays grace a quelque
30000 monuments a visiter.
Landernier, pres de 20 millions
de personnes avaient participé

wy |

Le Musée suisse du vitrail de

Romont sera a I'honneur les
13 et 14 septembre.

trice de I'Office du tourisme
d’Estavayer-le-Lac.

une exposition jusqu’au 30 sep-
tembre. Mais cest le 6e

Payerne, dansle cadre des «Pic-
turales de la Broye».

I'histoire de l'art. Le pole
d’attraction de ces Journées eu-

aux manifestations organisées
dans toute I'Europe. JS

MILESTONE
l'envie d'innover est bien réelle

Linnovation touristique est une
réalité bien tangible en Suisse.
On en veut en tout cas pour
preuve le fait que ce sonta nou-
veau plus de 70 «projets re-
marquables» qui ont fait acte de
candidature cette année au
Milestone, le Prix du tourisme
suisse.

LES GENS D’UNE LANGUE A LAUTRE

L'automne sous de bons auspices. La
saison automnale devrait s’annoncer
sous de bons auspices, notamment au
Tessin qui a effectué différentes pro-
motions en Allemagne et en Suisse alé-
manique. Les réservations pour oc-
tobre sont encore faibles, mais le phé-
nomene du «last minute» touche aussi
le Tessin, estime Michaela Fiscalini, la
responsable de la communication de
Ticino Turismo. Page 5

Geneve Tourisme a engagé le ler aofit
Katia Toporkova au poste de respon-
sable de marchés pour la Russie, les
pays de I'Est, la Grece et la Turquie.
Diplémée de 1'Université de langues

Photo: Laurent Missbauer

Une évaluation salutaire. Pour célé-
brer dignement ses 20 ans, I'«Oko-Ho-
tel Ucliva», a Waltensburg (GR), s'est
offert un test d’évaluation. Celui-ci a
notamment permis de décéler les
forces etles faiblesses de cet établisse-
ment familial construit «dans le res-
pect des principes écologiques» et
classé dans la catégorie «Unique». «A
un moment donné, j'ai pris conscien-
ce dufait quel'état d’esprit n’était plus
aussi bon que par le passé», a relevé
Alfred Kral, le directeur de 1I'Hotel
Ucliva, afin d’expliquer ce qui I'a
conduit a commander un test d’éva-
luation aupres de la société Business
Art a Glattfelden. «Des le premier jour
de I'évaluation, nous avons constaté,
par exemple, que nos employés igno-
raient les nuitées générées par I'hotel.
Désormais, nous les communiquons a
intervalles réguliers.» Page 10

étrangeres de Moscou, elle asuccédé a
ce poste a Igor Zatravkine. Avantson | B
engagement a Genéve Tourisme, Katia
Toporkova a notamment travaillé pen-
dant huit ans en tant que guide-
interprete en Suisse romande. Elle a
également collaboré avec plusieurs
cliniques de Genéve et de Lausanne en
qualité d’'interprete. LM

LAURENT MISSBAUER

Le nombre important de participants
au Milestone est venu démentir I'hy-
pothése quele Prix du tourisme suisse,
organisé pour la quatrieme année
consécutive par notre hebdomadaire
avec le soutien de la Fédération suisse
du tourisme et le Secrétariat d’Etat a
I'économie (Seco), susciterait moins
d’intérét au fil des années au sein de la
branche touristique.

Peter Kiihler, président du jury du
Milestone et ancien rédacteur en chef
de notre hebdomadaire, ne cache pas
que les candidatures sont arrivées len-
tement. Mais, reflétant une tendance
qui se vérifie depuis longtemps dansle
tourisme avec les réservations «Last
minute», les projets candidats au
Milestone sont finalement arrivés en
grand nombre juste avant le dernier
délai de participation.

«Que tous les candidats soient re-
merciés», a relevé Peter Kiihler. «Il
n'est en effet pas facile de participer a

Giorgio Brandani a pris, au début
aoft, la direction de Fun Planet, le
complexe de loisirs situé a Villeneuve
(VD). Il succede ainsi a Christian Ba-
rascud. Apres 'Hermitage et les Cha-
mois aux Diablerets, pendant trois
ans, il avait dirigé ces huit dernieres
années le secteur hébergement de
I'Hotel Excelsior (Clinique Biotonus) a
Territet-Montreux. Fun Planet est I'un
des principaux centres de loisirs du
Chablais vaudois. Il est notamment
membre de l'association «Léman sans
frontiéres». JJE

RETO GURTNER ; q

Le patron de la Weisse Arena avait remporté le Milestone 2002 avec son «Riders
Palace», un hétel spécialement congu pour accueillir une clientéle de snowboarders.
Le marché du fromage dans |"atten-
te d'une stratégie cohérente. Dans
quatre ans, les fromages suisses seront
directement concurrencés par les fro-
mages étrangers qui seront exemptés
de taxes douanieres. Pour affronter
cette nouvelle concurrence, il sera in-
dispensable de disposer d'une straté-
gie commerciale cohérente, estiment
des spécialistes du secteur. Ceux-ci
préconisent, entre autres, de suivre
I'exemple du canton d’Appenzell quia

confiance en'avenir.» En attendant la
remise des prix du 28 octobre a Berne,
le site www.htr-milestone.ch présente
tous les candidats susceptibles de suc-
céder a Reto Gurtner, le grand vain-
queur de l'année passée avec son
«Riders Palace».

un concours oil il n'y a qu'un seul
grand gagnant. Je tiens néanmoins a
préciser que toute la branche touris-
tique est d’ores et déja gagnante. En
montrant a l'extérieur qu'elle fait
preuve d'innovation, elle témoigne en
effet de créativité et d'une grande

Laurence Herren, au département
marketing de Sierre-Anniviers Tou-
risme depuis un peu plus d’'une année,
asuccédé a Frédéric Salamin au poste
de responsable marketing, a annoncé

en début de semaine, Vincent Bornet, b réussi a doter ses fromages d’une véri-
le directeur de Sierre-Annivers Tou- § table image de marque. Page 14
risme. IM | |®
g
e
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50e anniversaire
d'Ollon-Villars

La société SMO mettra sur pied
les20 et21 septembrela course de
cote internationale d’Ollon-Vil-
lars. Celle-ci, désormais réservée
a quelque 230 voitures de collec-
tion, avait attiré dans les années
soixante quelques-uns des plus
grands noms du sport automobi-
le mondial et avait grandement
contribué a faire connaitre Villars
a l'extérieur des frontieres helvé-
tiques. La présente édition mar-
quera le 50e anniversaire de cette
épreuve qui, de tout temps, a été
un formidable vecteur touristique
pourlastation. Villars Tourisme et
plusieurs hotels ont d’ailleurs ap-
porté leur soutien a I'édition de
cette année qui accueillera no-
tamment la Ferrari 212E au volant
de laquelle Peter Schetty rempor-
ta la course en 1969. L'ancien pi-
lote de F1 Marc Surer devrait
quant a lui étre présent au volant
d’une Ensign. LM
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(VD), se sont déroulés les éliminatoires du Trophée Ruinart, le «championnat de Suisse des sommeliers». Pour la Suisse
romande, Nathalie Borne, du Montreux-Palace, Jéréme Aké Béda, du Mirador (les deux sur notre photo) et Mathieu
Zimmermann, du Grand Hétel Bellevue de Gstaad, se sont qualifiés pour la finale. Elle aura lieu le 6 octobre & I'Hétel Savoy
Baur en Ville de Zurich. Les deux premiers sont bien connus des gastronomes romands: avant d'officier au Jaan a Montreux,
Nathalie Borne avait succédé a Christophe Menozzi, chez Georges Wenger, au Noirmont (JU), tandis que Jéréme Aké Béda
était chez Denis Martin, & Vevey, avant de rejoindre le Trianon du Mirador. Le concours romand était placé sous I'ceil de Paolo
Basso, vainqueur du trophée suisse en 1997 et vice-champion du monde en 2000, au Japon. PT
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Restaurants & Catering

Gastgeberin - Freundlichkeit — Teamplayerin
Diese Begriffe sind uns sehr wichtig — Ihnen auch?

Fir unseren im Auftrag der UBS gefilhrten Betrieb
Culinarium Flur in Zirich-Altstetten suchen wir per
1. Dezember 2003 eine

Betriebsleitung (m/w) 100%

Ihr anspruchsvolles Aufgabengebiet als Betriebsleitung
umfasst die Betriebsfiihrung des Selbstbedienungsre-
staurants (1200 Mittagessen), des a-la-carte-Restau-
rants «Le Bistro», des Grillhauses (wahrend der Som-
mersaison) sowie zwei dezentral angegliederte Cafete-
rias. Zusammen mit Ihrem Kader stellen Sie die Qualitét
auf hohem Niveau sicher und tiberzeugen als Gastgeber-
Personlichkeit.

Sie verfiigen tber fundierte Kenntnisse im Gastgewerbe,
sind ein Organisations- und Verkaufstalent und verstehen
es, ein Team von ca. 45 Mitarbeitenden téglich zu be-
geistern. Sie haben schon einen grésseren Betrieb ge-
fihrt und verfligen vorzugsweise tber Erfahrung in der
Gemeinschafts- oder Markengastronomie. Wir erwarten
von |hnen uberdurchschnittlichen Einsatz, Begeiste-
rungsfahigkeit und den Willen, auch hochgesteckte Zie-
le zu erreichen. Zudem verfiigen Sie tber gute betriebs-
wirtschaftliche Kenntnisse und die Anwendung der gén-
gigen PC-Programme (Word, Excel) fallt lhnen leicht.
Als fortschrittliches Unternehmen bieten wir Ihnen
5 Wochen Ferien, 13. Monatslohn, Bonusbeteiligung so-
wie interne Weiterbildungsmdglichkeiten.

Wir freuen uns auf lhre vollstindige, schriftliche
Bewerbung mit Foto!
Culinarium AG, Isabelle Schiitz
Signaustrasse 9, Postfach, 8032 Zirich
e-mail: isabelle.schuetz@culinarium-ag.ch
WWW.SV-group.com/svjobs/

Culinarium AG - ein Unternehmen der SV-Group

157844/150550

Kader & Karriere

Auf zu neuen

Unser junges, motiviertes Team sucht einen
Chef de Service

e oervice
Sie sind jung, haben Erfabrung in Team-
fiibrung, sind dynamisch, flexibel und
kinnen organisieren. Es erwarten Sie ein
attraktiver Arbeitsplatz auf dem See, ein
gehobener Service, internationale Giste und
Events, die regelmiissig stattfinden. Eintritt
per 1. Oktober 2003 oder nach Vereinbarung.
Unsere Geschiftsfiibrerin Caroline Riester
freut sich iiber 1hre Bewerbung per Post
oder Mail auf caroline.riester@fbmgroup.ch

157881

———
cqua Seerestaurant

| Mythenquai 61| 8002 Ziivich | Telefon 01 201 51 61 |
| www.acqua.ch |

Streitgasse 20, 4010 Basel

marché de I'emploi
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Adecco

www.adecco.ch §

Aas zur Ramada-Treff pe gehorende Hotel Ramada Plaza Basel suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung einen

Hoteldirektor/in

Das Hotel verfiigt iiber 230 Zimmer, g; iigige Konfe und Si oglichkei
eine sehr gepflegte Gastronomie sowie einen Entspannungsbereich und ist weit iiber die
Land hinaus bek

Wir suchen eine Fiihrungspersonlichkeit ab 35 Jahren mit einem Top-Leistungsausweis
in der Stadt- oder Geschiftshotellerie in Betrieben mit vergleichbarer Grisse. Sie bringen
einen Hotelfachschulabschluss mit und sind frontorientiert sowie verkaufsstark. Idealer-
weise sind Sie Basler oder sind seit lingerem in der Stadt oder Region Basel verwurzelt.
Thre natiirliche Autoritit und Ihr analytisches Denken, gepaart mit entsprechender

d 1 ‘mogen sowie ein sehr hoher Qualititsanspruch und ein
grosses Mass an Verantwort b in ermoglichen es Thnen, die in Sie gesetzten
Erwartungen immer wieder aufs Neue zu iibertreffen.

und Dur

Neben den zentralen Aufgaben des «daily business», bei dem Sie fiir den ganzen opera-
tiven Bereich mit «Reporting» an die Gruppenlei h
Sie auch reprisentative Pflichten.

Senden Sie Ihre kompl Bewert lagen mit H
Esther Sardagna oder Julia Schulze. Sie geben IThnen bei einem personlichen Gesprich
gern detailliertere Informationen iiber diese Herausforderung.

Volle Diskretion sichern wir Ihnen zu. 157885
Making

people successful

verantwortlich sind, iiber

probe an

n 061 264 60 40, Fax 061 264 60 51
basel.hotelevent@adecco.ch

www.adecco.

Kader & Karriere

Marktg;
Telefon 03131010 10, Fax 0313101011

| Adecco

indeten unter
ag eine Gesellschaft,

Bahnhf

dem Namen

- dieinklei und
erweiterte «Convenience-Shops» unter dem
Namen «avec.» einrichtet und im Franchise-
System abgibt. Die ersten Geschifte wurden
bereits sehr er ich in Betrieb

Im Auftrag unseres Mandanten suchen wir
per Mitte 2004 eine unternehmerisch denkende
Personlichkeit fiir die Eroffi in

Biimpliz BE

Wenn fiir Sie Personalfithrung, bewirtschaff
worte sind, Sie zudem iiber eine hohe Di
gute Deutsch- und Franzésischl i

BAHNHOF UND VIEL MEHR

g

avecC.

und Ver
b

ung keine Fremd-
verfiigen, ir sowie
und bereit sind, ein minimales Eigenkapital
zu investieren, dann bietet sich hier die H ung. Ein ei Standort, ein klares
Konzept, sorgfiltige Einarbeitung in die Branche und sowie per Beratung
und Unterstiitzung durch Fachleute in den Bereichen Verkauf, Werbung und Finanzen und
die Zusammenarbeit mit sehr erfolgreichen Partnern bieten Gewiihr fiir einen erfolgreichen
Start in Ihre unternehmerische Selbststindigkeit.

b

Wenn Sie an dieser zukunftsorientierten Position interessiert sind, dann rufen Sie

Bewert lagen. 157886

Making

people successful

Andreas Schenk an, oder senden Sie ihm Ihre

asse 32, 3000 Bern 7

INHALT: Deutsche Schweiz 3-13 / Svizzera italiana 14 / International 14 / Stellengesuche 14

ANZEIGENSCHLUSS: Montag, 12 Uhr

SOMMAIRE: Suisse romande 13 / Marché international 14 / Demandes d'emploi 14

Stellenvermittiung/Kaderberatung
Sténzlergasse 7 - 4051 Basel
Tel. 061 281 95 75

Eine Stelle in Sekundenschnelle

www.gastronet.ch
by JoBS AND MORE

Die Zukunft mit Ihnen
in Gastronomie und Hotellerie

Segeln Sie

Schweizergasse 8, 8001 Ziirich auf gutem Kurs

Fon 01 225 80 90 www.horega.ch

info@gastrojob.ch
www.gastrojob.ch
' Luzern: 041 418 23 33
Ziirich: 01 280 03 40

(‘;‘.asstrg’ob

Beratung

Selektion
Vermittlung \

DELAI D’INSERTION: Le [undia 12 h

www.adecco.ch

Stellenangebote
auf Seite 3.

Offres d’emp
en page 3.




OBERES KADER/MITTLERES KADER

R. 37/11.

PTEMBER

Die Kartause Ittingen - ein ehemaliges Kloster —ist ein Baudenkmal von
nationaler Bedeutung. Der Weiterfuihrung der klgsterlichen Werte ver-
pflichtet, betreibt die Kartause Ittingen heute einen Gastwirtschaftsbe-
trieb mit zwei Hotels (65 Zimmern), Restaurant und Bankettraumen,
welcher zu den fiihrenden Tagungs-und Schulungszentren der Schweiz:
gehort. Neben dem Gastwirtschaftsbetrieb fiihrt die Kartause Ittingen
einen Gutsbetrieb mit Weinbau und Késerei und einen Heim-und Werk-
betrieb flir Menschen mit einer Behinderung. Sie beherbergt das Kunst-
museum des Kantons Thurgau, das Ittinger Museum sowie das evan-
gelische Begegnungs-und Bildungszentrum «Tecumpy.

Auf Anfang 2004 oder nach Vereinbarung suchen wir als Betriebsleiter
einen

Hoteldirektor

Sie fuhren den Gastwirtschaftsbetrieb, bestehend aus Seminarzentrum,
Hotels und Restauration. Zusammen mit den lhnen unterstellten 80
Mitarbeitenden lassen Sie den Aufenthalt in der Kartause fur die Gaste
zum Erlebnis werden. Sie sind kommunikativ, offen, initiativ und von
der Einzigartigkeit der Kartause begeistert. Als Teamplayer finden Sie
deshalb auch Verstandnis fir unsere anderen Betriebe, mit denen Sie
eng zusammenarbeiten. Die fur diese Herausforderung notwendigen
Fach- und Fuhrungskenntnisse haben Sie sich in vergleichbaren Positio-
nen erworben.

Einen ersten Uberblick tber die Kartause Ittingen kénnen Sie sich unter
www.kartause.ch verschaffen. Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung, die
Sie bitte an folgende Adresse senden: Kurt Schmid, Procurator, Stiftung
Kartause Ittingen, 8532 Warth.

KARTAUSE
ITTINGEN

157802/115622

3777, Saanenmbser - CH
Tel:++41.33.744.69.69 - Fax:++41.33.744.68.68
zloft@bluewin.ch

ral 01 U
z ‘Loft house sucht eine(n)

BETRIEBSLEITER(IN)

Profil: Der / die Anwarter (in) muss diplomiert sein. Jung
und dynamisch mit Erfahrung im Gastgewerbe. Ein Ehe-
paar ware ideal. Der/die Betriebsleiter(in) flihrt das Guest-
house in Saanenmoser (Mittelstation Hornberg) ganz
selbsténdig, mit der Unterstiitzung der Eigentimer. Ge-
halt und eventuelle Beteiligungen stehen zur Diskussion.

VN

Kurzlebenslauf w.m. bis 18. September an:

Frick/Liess, CP 3470, 1211 Genf 3

websit: www.zloft.ch
157878/417958

.. GENERAL MANAGER
FOR MOSIMANN’S LONDON

New position for
prestigious well-established company based in London with outlets
abroad is searching for a General Manager from the 01st January 2004.

The candidate has to have extensive experience working as a Direc-
tor of Food & Beverage with in 5 * establishments within a minimum
annual revenue of 5 Million Pounds.

It is essential that the candidate has good knowledge of the London
market and has either worked there previously or is currently employed
in London.

Working experience in Asia preferred but not essential.

He/ she must be fluent in English. Should have good knowledge of
German and French but this is not essential.

As this is a new position we are expecting the candidate to drive this
project to the highest of standards and to move the company forward
to steady growth but with quality driven expectations.

The applicant will be reporting directly to the owner of the company.
It will be expected that he/she will oversee the company in general
and manage all departments including the Finance/Accounts depart-
ment.

Ideally we are searching for a candidate between 28-42 years of age.
He/she must be flexible with ideas, extremely organised, computer li-
terate, have good managerial skills, hard working,

have a professional approach towards guests and members of staff.
It is essential that the candidate feels comfortable working with diffe-
rent cultures and nationalities. Clean driving licence is required for
this position.

Please forwarded your application to the Human Resources Depart-
ment per Email to maria.macaloney@mosimann.com

All applications will be handled in a confidential manner.

157900/384111

Art Furrer Resort**** mit Restaurant Tenne
Hotel-Resort Alpenrose*** mit Pizeria, Rostikeller und Bars
Bergrestaurants Riederfurka und Furri-Hiitte -

Wir suchen fiir unseren 4***Hotel-Resort ab kom-
mender Wintersaison einen

Geschiftsfilhrer/Hotelier, m/w

Wir erwarten:

* Hotelfachschulabschluss oder entsprechende
Kaderausbildung

* Kontaktfreudige, dynamische Gastgeber-
personlichkeit

* Flhrungsstérke und Qualitatsbewusstsein

* |dealalter: 30-40 Jahre

Wir bieten:

 Vielseitige, verantwortungsvolle Jahresstelle

* Sorgféltige, fundierte Einflhrung

 Arbeitsplatz in schonster Berglandschaft in
einem fortschrittlich strukturierten Betrieb

Hotel Krone Unterstrass Ziirich

Gouvernante

R

Schaffhauserstrasse 1, CH-8006 Ziirich
Tel. 01 360 56 56, Fax 01 360 56 00
Bankette: 01 360 56 60

Internet: www.hotel-krone.ch

E-Mail: info@hotel-krone.ch

Wir sind ein schones ****-Stadthotel im Her-
zen von Ziirich, mit 57 modern eingerichteten
Zimmern, dem erst kiirzlich neu eréffneten
Restaurant & Bar «differente» mit 100 Sitz-
plitzen sowie Bankett- und Konferenzrium-
lichkeiten fiir Anldsse bis zu 160 Personen. Zur
Erginzung unseres Fiihrungsteams suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung eine
motivierte und initiative

Sie sind die Visitenkarte unseres Hauses!
Gemeinsam mit unseren Mitarbeitenden auf
der Etage, in der hauseigenen Lingerie, im
Office und mit den Portiers sorgen Sie fiir ein
entsprechend gefalliges Erscheinungsbild der
Krone Unterstrass. Wir stellen uns eine krea-
tive und unkomplizierte Kadermitarbeiterin
vor, welche unser Hotel mit viel Herz und mit
der Sicherheit ihrer Erfahrung als Gouvernante
pflegt, und die anspruchsvollen Anliegen un-
serer Gaste mit Freude betreut. Sie haben
Freude an einer guten, vorausschauenden Or-
ganisation Ihres Bereiches und der Einhaltung
hoher Qualitétsstandards, und Sie behalten
auch in der Alltagshektik eines gutgehenden
Stadtbetriebes einen klaren Kopf. Mitarbei-
tende einfiihlsam zu fithren und zu motivieren
ist fiir Sie eine Selbstverstandlichkeit. Wir un-
terstiitzen unsererseits diese anspruchsvolle
Kaderstelle durch ein gut eingespieltes Team,
einen modernen, lebhaften und abwechs-
lungsreichen Hotelbetrieb und natiirlich
attraktive Anstellungsbedingungen.

Wenn wir lhr Interesse geweckt haben und Sie
unser Hotelbetrieb und die damit verbundene
Titigkeit anspricht, dann freuen wir uns, Sie
bald kennen zu lernen. Senden Sie bitte Ihre
Bewerbungsunterlagen an Roger Jutzi, Hotel
Krone Unterstrass, Schaffhauserstrasse 1, 8006
Ziirich, und wir werden uns umgehend mit
lhnen in Verbindung setzen.

155753/40614

Gerne erwarten wir lhr Bewerbungsdossier mit
Foto. Fiir weitere Auskiinfte steht lhnen Herr Theler
zur Verfligung.

Tel. 027 928 44 88, Fax 027 928 44 99 oder
jmtheler@rhone.ch

Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.artfurrer.ch

ART FURRER RESORT****
z. H. v. Jean-Marc Theler
3987 Riederalp

157657/28703

Als einer der altesten Golfclubs an schonster Lage
auf dem Dietschiberg in Luzern suchen wir ein

Wirtepaar

Als Gastgeber und selt Pachter 6hnen Sie unsere Clubmitglieder in
samtlichen kulinarischen Belangen wahrend der Spielsai arz/April bis b
Sie filhren selbstandig unseren betrieb und sind lich fiir samtliche

Events im clubeigenen Restaurant.

Anforderungen:

- abgeschlossene Berufslehre als Koch evtl. Hotelfachschule

- einige Erfahrung im selbstandigen Fiihren eines Gastrobetriet
- flexibel und belastbar

« gute Umgangsformen

« freundliche und gepflegte Erscheinung

Wir bieten:

« eines der schonst und neu der Schweiz
+ neue Gastrokliche

"+ ca. 70 Sitzplatze, grosse Terrasse
- selbstandiges Arbeiten

+ Winterpause

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche J

Bewerbung welche Sie bitte an inm .

folgende Adresse senden: 5 0m »
LI T

IPUE: woio

3 -

Pia Maria Kiindig
/o balthasar + co
Lawendelweg 2
6261 Hochdorf u

157800

Ihr Stellenmarkt
Schweiz

Gastro =Express

Stellen suchen
Be the First

to Know Stellen anbieten

Kostenlos
www.hotelstaff.com
Personaldienstleistungen Lintheschergasse 3
8023 Zirich 1
Tel 01 229 90 00
Fax 01 229 90 01

fiir Hotellerie, Gastronomie,
Catering und Events

www.gastro-express.ch

| L —

New Challenge
Personalberatung & Vermittiung
Fiir Kader- und Fachstellen in

bestausgewiesene Hotel- und
Gastronomie-Betriebe.

GUTE JOBS FUR HOTEL & GASTRO

i)

Tel. 055 462 35 25 info@gastrohelp.net
www.gastrohelp.net

Gabriela Weber
Telefon 01/201 24 66
Seestrasse 160, 8002 Ziirich
E-Mail: newchallenge@bluewin.ch

HOTEL CHEMIHUETTLI AXALP BE

Méchten Sie gerne lhr eigener Chef
sein?

Auf die kommende WINTERSAISON
suchen wir ein erfahrenes und aufge-
stelltes

Fréulein

zur selbsténdigen Fiihrung des Alphdittli
Rest./Bar dazu eine Terrasse zu guten
Konditionen!

Haben wir ihr Interesse geweckt? Wir
freuen uns auf lhren Anruf um |hnen
mehr dariiber zu erzahlen!

Heidy u. Ruedi Rubi, Tel. 033 9521010
chemihuettli.ch
info@chemihuettli.ch

157673/384684

otel

Fir unser renommiertes *** Hotel mit 75
Betten und einem A-la-carte-Restau-
rant, suchen wir in Saisonstelle

Kiichenchef
Sie sind eine starke Personlichkeit
mit  Durchsetzungsvermégen  und

Fuhrungsqualitaten. Wir bieten einem
jungen passionierten Koch das Sprung-
brettvom Souschefzum Kiichenchef. Es
wartet auf Sie eine modern eingerichtete
Kiche und die Méglichkeit Ihr Kochta-
lent zu entfalten. Sie fiihren ein kleines
Team von 4 Kéchen und 2 Hilfsmitarbei-
tern. !

Eintritt per 1. Dezember 2003 bis Mitte
April 2004.

Auf Ihre schriftliche Bewerbung mit den
ublichen Unterlagen freuen sich:

Hans und Martina Fopp, Hotel Parsenn,

7260 Davos-Dorf, Telefon 0814163232,

Fax 081 4163867

E-Mail: hotel.parsenn@bluewin.ch
157842/8040

hoteljob

lhre Stellenvermittlung

B
suisse
Hoteljob
Monbijoustrasse 130
st
oteljob.ch

Personalberatung

Telefon 031370 43 33

Telefax 031 370 43 34
e-mail:hoteljob.be@swisshotels.ch




decco

www.adecco.ch

& Kar

Kader

Langstrasse 11, 8026 Ziirich
Telefon 01 29779 79

zuerich.hotelevent@adecco.ch
Streitga: , 4010 Basel
Telefon 061 264 60 40
basel.hotelevent@adecco.ch
Marktg: , 3000 Bern 7
Telefon 03131010 10
bern.hotelevent@adecco.ch

Grabenstrasse 40, 7000 Chur
Telefon 081 258 30 75
chur.hotelevent@adecco.ch
Weinmarkt 15, 6000 Luzern 5
Telefon 041 419 77 66
luzern.hotelevent@adecco.ch

Pos| 15, 9001 St. Gallen
Telefon 071 228 33 43
stgallen.hotelevent@adecco.

Bd. Jaques-Dalcroze 7, 1204 Genéve
Téléphone 022 718 44 77
geneve.hotelevent@ad ch

Petit Chéne 38, 1001 Lausanne
Téléphone 021 343 40 00
lausanne.hotelevent@adecco.ch
Rue des Terreau 2001 Neuchatel
Téléphone 032 722 68 88
neuchatel.hotelevent@adecco.ch

ranscini 30, 6901 Lugano
Telefono 091 910 20 30
lugano.hotelevent@adecco.ch

Viale .

. fristigen Stelle? Dann freue mich auf lhre Bewert der lhren‘Anruf. .
| Luzern, Rosmarie Scherrer 041 419 77 66 AT o |

Chef de réception mw
Fur ein renommiertes Vier-Sterne-Hotel in Ztrich suchen wir eine fiihrungsstarke
Personlichkeit mit einem professionellen, selbstsicheren Auftreten. Sie haben bereits
als Chef de réception gearbeitet, Fidelio ist fur Sie ein Kinderspiel, und Sie sprechen
fliessend Deutsch und Englisch. Bringen Sie ausserdem analytisches Denkvermégen
mit und machten Sie gern die Aufgaben des Yield und die einfache
Buchhaltung tibernehmen? Dann sind Sie hier genau richtig. Ich freue mich auf lhre
Kontaktaufnahme.

Zirich, Carmen Thaddey 012977979

Front Office-Manager

Far ein modernes Vier-Sterne-Hotel in Basel suchen wir eine selbststandige, belast-
bare und dynamische Fhrungspersénlichkeit, die freundlich und kompetent zu-
sammen mit ihrem Team die anspruchsvollen, internationalen Géste betreut und auch
fir die optimale Auslastung des Hauses verantwortlich ist. Sie haben bereits Berufs-
erfahrung in der Businesshotellerie gesammelt, bringen fundierte Fidelio- und GDS-
Kenntnisse mit und kommunizieren fliessend in Deutsch, Englisch und Franzésisch
(Wort und Schrift). Detailliertere Informationen tber diese Stelle gebe ich Ihnen gern
bei einem persénlichen Gespréch.

Basel, Julia Schulze 061 264 60 40

Verkaufsleiter-Assistentin

Fur die Ramada-Treff-Gruppe mit neun Hotels in der Schweiz suchen wir eine flexible,
20 bis 25 Jahre alte Personlichkeit mit deutscher Muttersprache. Sie iberzeugen mit
sehr guten EDV-Kenntnissen (SIZ- Abschluss), schneller Auffassungsgabe, rhetorischer

it und Ar icherheit. Vor: ist ein KV-Abschluss in der
Hotellerie (HHS SHV). Sie betreuen das Online-Reservationssystem und sind far die
Kunden Ansprechpartnerin bei Fragen zum Verkauf. Allgemeine Administration, das
Betreuen spezieller Projekte und die Unterstiitzung der Verkaufsleitung an Veranstal-
tungen sind Ihre Hauptarbeitsgebiete. Ihr Arbeitsort ist Ei g; Sie werden aber
auch krzere Einsétze in der ganzen Schweiz machen lntere55|ert an dieser langer-

Chef de partie/Anfangs-Sous chef

Schichtdienst

Far ein einzigartiges Seminarzentrum im Zarcher Knonaueramt suchen wir einen
jungen, erfahrenen, fréhlichen und kreativen Chef de partie, der den Schritt zum Sous
chef machen méchte. Wenn Kochen far Sie nicht einfach nur ein Job ist, wenn Sie
Freude und Interesse an der Bio- und Vollwertkiiche haben, und wenn bei Ihnen Team-
work

an erster Stelle steht, dann sind Sie die richtige Person. Melden Sie sich noch heute

bei mir. Ich freue mich auf Ihren Anruf.

Zurich, Sandra Furrer 012977979

Jungkoch/Alleinkoch mw

Fur einen kleineren Restaurationsbetrieb im Aargau suchen wir eine junge und dyna-
mische Personlichkeit, die eigene Kochideen in die Tat umsetzen méchte. Bei der
Neueréffnung dieses Betriebs haben Sie als Alleinkoch die Gelegenheit genau das zu
tun. Sind Sie zudem flexibel, motiviert, mobil und nicht zuletzt einsatzfreudig und
bereit, alle in der Kiiche anfallenden Arbeiten selbststéndig zu erledigen? Dann freue
ich mich, wenn Sie mich heute noch anrufen.

Zurich, Martin Meyer 01297 79 79

Commis Patissier/Patissier mw

Far ein renommiertes Vier-Sterne-Hotel/Restaurant am Zdrichsee mit 15 GaultMillau-
Punkten suchen wir einen jungen, kreativen und ideenreichen Koch oder Konditor/
Confiseur, der bereits Erfahrung als Patissier mitbringt. In dieser interessanten Position
haben Sie die Chance, eigene Ideen umzusetzen und den Patissierposten selbststandig
zu fahren. Ein tolles, junges Team wird Sie dabei tatkraftig unterstatzen.

Ich freue mich auf lhren Anruf oder Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen.

Zdrich, Sandra Furrer 012977979

Servicefachangestellte/r

PTeamplayer mit viel Flair fars B dere. Sie haben vor einen Abschluss als

Servicefachangestellter, das Zelebrieren klassischer Spezialitaten macht Ihnen Freude,

und Sie bringen auch eine gesunde Portion Neugier auf alles Neue

mit. Es erwarten Sie - neben dem traumhaften Wemkeller - ein zum Verweilen
inladender Gastronomiebereich sowie die unver |bare Oase des Garten-

restaurants, und ein junges, eingespieltes Team. Interessiert an dieser Stelle mit sehr

angenehme Arbeitsbedingungen und freien Sonn- und Feiertagen? Dann freue ich

mich auf Ihren Anruf oder Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen. .

Bern, Dominique Wild 031310 10 10

Wintersaison 03/04

Fur die kommende Wintersaison (ab Dezember) suchen wir fiir unterschiedlichste
Betriebe im ganzen Berner Oberland (Lenk, Grindelwald, Gstaad, Adelboden, Inter-
laken, Saanen usw.) motivierte Gastronomieprofis! Sie haben Ihre Ausbildung als
Koch, Servicefach liter, Hotelfachassistentin gemacht oder haben eine Weiter-
bildung an einer Hotelfachschule erfolgreich abgeschlossen und suchen nun eine
nicht alltagliche Stelle. Eine tolle Stelle in einem attraktiven Gastronomiebetrieb und
daneben traumhafte Landschaften, Skipisten, Aprés-ski - wir haben sie! Interessiert?
Ich freue mich auf lhren Anruf oder Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen.

Bern, Dominique Wild 031310 10 10

Making DEOPIE
succe SSfu-l ina ch@nging world

LENZERHEIDE/VALBELLA

International und abwechlungsreich...

Wir betreiben das vollumfinglich renovierte *** Hotel Lenzerhorn im Zentrum von Lenzer-
heide. Im rund 30 Zimmer umfassenden Hotel befinden sich zwei Restaurationsbereiche mit
ca. je 70 Plitzen und eine Bar. Die Ausrichtung der Restaurants ist fiir das «Giardino» im ho-
heren italienischen und franzosichen Bereich und fiir das Kuchikistli im Bereich «Frische Pas-
ta» bzw. dem Namen des Restaurants entsprechend. Fiir unseren Betrieb suchen wir einen fiih-
rungsstarken, teamfihigen, qualitativ ausgewiesenen, kostenorientierten und kreativen

Kiichenchef

In dieser Funktion erginzen Sie als Leiter des Bereiches Kiiche und Einkauf das bestehende
Betriebsfiihrungsteam. Sie sind gegeniiber dem Verwaltungsrat verantwortlich fiir die Einhal-
tung der Vorgaben beziiglich Margeneinhaltung bzw. Abstimmung der Menukarten mit dem
Ziel eines optimal zu gestaltenden Einkaufes, Qualitiit der Kiiche, kreative und flexible Gestal-
tung der Gerichte und Menukarten sowie Fiihrung und Ausbildung des Kiichenpersonales

Sie verfligen {iber eine loyale und angenehme Personlichkeit, eine der Position entsprechende
Ausbildung und die dazugehtrige Erfahrung, das notwendige Organisationstalent und sind
interessiert an einer langfristigen Zusammenarbiet.

Gere erwarten wir Thre vollstindigen Bewerbungsunterlagen an unsere Adresse. Wir garantie-
ren Thnen vollumfingliche Diskretion und wiirden uns auf ein personliches Gespréich mit Thnen
in der Lenzerheide sehr freuen.

Hotel Lenzerhom, Rosette AG, Aldo Bossi, Betriebsleiter 157858

Ein in der Region beliebter und erfolgreicher Landgasthof mit viel
Tradition und 20 charmanten Zimmemn. Die gehobene
Restauration, ist auf verschiedene gemditliche und heimelige
"Stubli* verteilt und verflgt insgesamt tber 140 Sitzplatze. Ein
modern eingerichteter Seminarraum vervollstandigt das attraktive
Angebot unseres Hauses.

Wir suchen per Mitte September oder nach Vereinbarung

Betriebsassistentin - Gastgeberin

Sie sind eine Gastgeberpersonlichkeit und verfiigen tber
Erfahrung im Reservations- und Receptionsbereich.

Gute Sprach- und EDV-Kenntnisse zéhlen zu lhren Stérken, Sie
verstehen es in dieser verantwortungsvollen Kaderposition
unseren Gasten das Gefiihl von Herzlichkeit, Wohlbehagen und
Professionalitat zu vermittein.

Sie sind kontaktfreudig, verkaufsorientiert, haben eine natirliche
und positive Ausstrahlung. Sie fiihren unser Mitarbeiter-Team
kompetent und motivierend.

Fihlen Sie sich herausgefordert und sind interessiert? Dann
sollten wir uns unbedingt kennen lernen.

Franz Marggi freut sich auf ihre schriftliche Bewerbung.

Hotel Sonne
Dorfplatz 3
CH-3150 Schwarzenburg
@:++41(031) 731 21 21
E-Mail: info@sonne-schwarzenburg.ch
Webpage:www.sonne-schwarzenburg

. & .
MOVENPICK

Hotels & Resorts

In eines unserer ****Mé&venpick Hotels in der Schweiz suchen wir nach
Vereinbarung einen

Technischen Leiter

Als flexibler Generalist (Elektrotechniker, Elektriker oder Mecha-
niker) betreuen Sie mit Ihrem Team die gesamten technischen
Anlagen des Hotels, inklusiv Multimediatechnik und Telefonanlage.
Sie koordinieren die Umsetzung von Projekten und Umbauten und
iiberwachen den préaventiven Unterhalt und die technische Sicherheit
im Haus.

Sie sind handwerklich begabt, technisch versiert und kennen sich
auch in der EDV aus? Teamgeist und ein gewisses Improvisations-
vermogen sind fiir Sie selbstverstandlich sowie die Eigenschaft, ein
kleines Team zu fiihren.

Sind Sie interessiert in einem lebhaften Umfeld zu arbeiten und sich
taglich neuen Herausforderungen zu stellen? Dann senden Sie lhre
Bewerbungsunterlagen bitte an:

Mévenpick Hotels & Resorts Management AG
Christine Balcar, Corporate Human Resources
Ziirichstrasse 106, 8134 Adliswil

Tel. 01 712 25 06, Fax 01 712 25 05
christine.balcar@moevenpick.com

157831
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Swiss-Star Ltd.
Caterina‘Leuzinger
human resources manager

Tel. 01/ 947 18 47

Sind Sie auf der Suche nach einer Kaderstelle in einem
international titigen Unternehmen?

Starbucks, die weltweit fiihrende Marke im Bereich Spezialititenkaffee, sucht

Store Manager

(Dame oder Herr)

fiir neue und bestehende Filialen (Coffechouses) in verschiedenen Regionen der Schweiz:
Starbucks sind trendige Coffechouses, in welchen man seinen Kaffee, Espresso, Cappuccino
oder Macchiato in gemiitlicher, warmer Atmosphire geniessen kann.

Als Store Manager iibernehmen Sie die Gesamtverantwortung fiir Ihren Store. Dank Threr
Fithrungserfahrung und Ihrer Erfahrung in der Gastronomie verstehen Sie es, ein Team zu

motivieren und zu férdern. Sie sind eine leistungs- und verkaufsorientierte Personlichkeit,
verfiigen iiber einen gastgewerblichen Fihigkeitsausweis und kénnen sich in Englisch pro-

Auch wenn Sie (noch) nicht alle diese Anforderungen erfiillen, bietet Ihnen Starbucks inter-
essante Karrieremdglichkeiten: Wenn Sie als

Barista, Shift Supervisor oder Assistant Manager

bei uns anfangen, geniessen Sie eine intensive Ausbildung. Bei Eignung, Interesse und En-
gagement Threrseits steht einer weiteren Karriere bei Starbucks nichts im Weg.

‘Wenn Sie sich fiir eine Stelle bei Starbucks interessieren, bitten wir Sie, uns Ihre vollstindi-
gen Bewerbungsunterlagen zukommen zu lassen. Wir freuen uns darauf, Sie kennenzuler-

Industriestrasse 27, 8604 Volketswil

E-mail: caterina.leuzinger@swiss-star.com

Swiss-Star Ltd.

An Authorized Licensee of
Starbucks Coffee International, Inc.

as Team
Sie bringen
Sie nehmep

Sie stgfie
Sig nne

se {30
i
Telefon. 041 909

Fax 041 6600910

Ikrone! in.ch

‘Wir suchen einen

Chef de Bar

zu lernen.

Movenpick Hotel Regensdorf AG
Frau Brigitte Studer

Zentrum

8105 Regensdorf, Schweiz

Unser Swing Swing prasentiert sich wochentags als ruhige Apérobar
und wandelt sich am Wochenende zum Treffpunkt der Region mit DJ.

Als kreativer Barfachmann verstehen Sie es, unsere Kunden mit
coolen Drinks zu verwdhnen. Sie betreuen unseren Memberklub und
organisieren Parties. Selbst in hektischen Situationen bewahren Sie
die Ruhe und den Uberblick. Auch motivieren Sie Ihr Team und
treiben es zu Hochstleistungen an. Als Gastgeber begeistern und
iiberraschen Sie unsere Kunden immer wieder auf's Neue.

Sie bringen bereits Barkenntnisse und Fiihrungserfahrung mit
(idealerweise auf dem Platz Ziirich), sind flexibel und machen die
Nacht zum Tage? Dann wartet eine aussergewdhnliche und interes-
sante Aufgabe auf Sie. Wir freuen uns bereits jetzt, Sie bald kennen

Tel. ++41 1 8715870, Fax ++41 1 8715885
E-Mail: brigitte.studer@moevenpick.com

.. & .
MOVENPICK

Hotels & Resorts

157847

157845/64084

Im Herzen des Berner Oberlandes liegt unser neuzeitlich
gsfuhnes ****.Wellness- und Ferienhotel, wo wir unsere Fe-
riengdste in ungezwungener Atmosphére und nach allen Regeln
der Gastfreundschaft verwshnen. Als rechte Hand der Direktion
suchen wir nach Vereinbarung in Jahresstelle

Chef de Réception/Direktionsassistentin

Das Tangkeltsgebnet umtasst die Fuhrung der Réception, aIIge-
meine Adr sen und g ul
Vertretung der Dlrek(lon bei deren Abwesenhelt

Wir stellen uns eine kontaktfreudige und gewandte Persénlichkeit
vor, die bereits tiber Réceptions-Fihrungserfahrungen verfigt,
kaufménnisch und sprachlich (D als Muttersprache, F und E) ver-
siert ist und daher fir den Sprung zur Chef de Réception/Direk-
tionsassistentin bereit ist.

Wir bieten eine vielféltige und interessante Tatigkeit in einem an-
genehmen Arbeitsklima, grosse Selbsténdigkeit, einen moder-
nen, funktionellen Arbeitsplatz in einem gepflegten Hotel und eine
den Anforderungen entsprechende Jahresentldhnung.

157839/25768

ACTIVE GASTRO ENG
lhr Schlissel zum Erfolg
www.activegastro.ch

surfen Sie doch einfach mal rein
Active Gastro Eng GmbH,

ein Name, den Sie sich merken sollten!
s PSR CSA Bgt i saonai |

i Sie uns, wenn Sie weitere Fragen haben. Gerne er-
wanen wir lhre komplenen Bewerbungsunterlagen:

**** parkhotel Bellevue & Spa
Andreas Richard
3715 Adelboden
www.parkhotel-bellevue.ch
info@parkhotel- bellevue ch
Tel. 033 673 80 O
Fax 033 673 80 01

b 3 s o i
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157796/205

Unterlagen. Wir freuen uns auf Sie. Eintritt auf Vereinbarung.

Sind Sie stolz darauf, dass ihre Produkte nach unseren ge-
meinsamen Rezepturen im Hause produziert werden? Haben
Sie Freude an einem abwechslungsreichen, fordernden und
kre-aktiven Angebot? Gehort Lehrlingsausbildung, ein Team
und zielorientierter Flihrungsstil zu ihrem Alltag? Ist eine sehr
) , eine stark EDV ausgerichtete Organisation
mit Wissensmanagement eine Herausforderung fr Sie? Sind sie
noch am Lesen? Dann nur noch eine letzte Frage - Sind Sie trotz
all diesen Nebenséchlichkeiten auch ein leidenschaftlicher
Koch, der gerne in gepflegter Atmosphére bei den Gasten seine

Interessiert? Dann rufen Sie uns und verlangen Sie ausfiihrliche

Adelboden - Berner Oberland

Z.

Reslaumnl
Rétisserie

icters®= |

Bodcn 37!5 Adelboden

WIR, ein junges und kleines Team mit viel
Witz, suchen ab Dezember 2003 Sie als
unseren neuen

ANFANGS-KUCHENCHEF

Haben Sie viel Freude am Beruf, sind Sie
motiviert, engagiert und bereit Verant-
wortung zu ibernehmen?

Zusétzlich als Verstarkung

HAUSBURSCHE

sowie

SERVICEFACH-ANGESTELLTE (w)

Unser Restaurant ist mitten im Schnee-
sportgebiet Adelboden-Lenk, dank...!

Rufen Sie doch an oder senden Sie lhre
Bewerbungsunterlagen an:
Restaurant Wildstrubel

Kreuzgasse 8, 3715 Adelboden
Tel. 033 673 21 07, Fax 033 673 21 11

157836
g U hohe di
‘ i‘i
Nach Ubereinkunft suchen wir PA RKHOTEL Streicheleinheiten abholt?
& BELLEVUE
Kiichenchef
. " " i Parkhotel Bellevue & Spa
Folgende Trumpf[e kénnen Sie (Fenen- und hotel mit 53 Zi n und
ausspielen: 1l Anl
Sie stiitzeg,den Souschef tiger Wi ge auf mehr als 1300 m?)

Gaststuben Muggenbiihl, Muggenbiihlistrasse 15, 8038 Ziirich
Marianne Faes, Inhaberin 01 482 11 45

WWW. urant-wildstrubel.ch
157843/302

157889

Hotel v

NATIONAL

Davos

Fir unser Erstklasshotel mit Stil & Charme suchen wir
fir kommende Wintersaison 2003/04 mit anschlies-
sendem Sommer, ab 1. Dezember 2003 noch zusatz-
lich folgende freundliche und erfahrene Mitarbeiter:

kiche: Chef Saucier

(mit Erfahrung in guten Hausern)

Demi-chef de partie
Zimmermédchen
Kiichen- und Officebursche

Etage:

Wir heissen Sie in unserem schénen Erstklasshotel
heute schon ®-lich willkommen.

Nun liegt es an Ihnen — wir erwarten Ihren Lebenslauf
mit Foto und Zeugniskopien.

Familie R.&A. Bachmann
HOTEL NATIONAL, 7270 DAVOS-PLATZ
Telefon 081 4136046, Fax 081 4131650

www.national-davos.ch

15786172941

7

Zur Unterstitzung unserer 25-
kopfigen Kichenbrigade suchen
wir per 1. November 2003 einen

Jungkoch

Sie verfigen Uber eine erfolg-
reich abgeschlossene Lehre und
moéchten nun |hre Fahigkeiten
an einem vielseitigen Arbeitsort
anwenden. Sie sind flexibel und
somit dort einsetzbar, wo wir
einen kompetenten und moti-
vierten Mitarbeiter bendtigen?
Dann freuen wir uns auf lhre
Bewerbung mit Foto:

Bahnhof Restaurants Basel
Herr Nicolas Ott
Centralbahnstrasse 14
4002 Basel
ott@bahnhofrestaurants.ch
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ERMITAGE-GidLF

3778 Gstaad-Schénried

Im Chalet-Stil auf der Sonnenterrasse ober-

halb von Gstaad présentiert sich unser
***Wellness- & Spa-Hotel fiir den Individual-
Gast mit 67 Zimmern und Suiten, 3 Restau-
rants, einem grossziigigen Wellness-Angebot
(Hallen,/Frei-/Erlebnis-/Solbad 35°C, Sauna-
park, Beauty- und Béderabteilung «Vitalita»),
Beach-Volley-Platz und Squash.

Fur die kommende Saison von Mitte Dezem-
ber bis Ende Oktober suchen wir Sie als:

Etage

= Gouvernante

mit mehrjéhriger Berufserfahrung zur Fiihrung
von ca. 25 Mitarbeitenden auf der Etage, am

Buffet und im Office. Eintritt ca. Mitte Oktober
erwiinscht.

Kiiche
= Chef de Partie
= Gommis de Cuisine

Als Teil unserer Ermitage-Familie bieten wir Ih-
nen eine Jahresstelle, ein grosses Freizeitan-
gebot, komfortable Unterkunft, Weiterbil-
dungsméglichkeiten und ein gut funktionie-
rendes, junges Team.

Wellness- & Spa-Hotel ERMITAGE-GOLF
CH-3778 Gstaad-Schanried
www.ermitagegolf.ch

Tel.: ++41 (0) 33 7486060
Fax: ++41 (0) 33 7486067
stefan.walliser@ermitagegolf.ch

157025/32565

adatadadadadadatatatatatatatatadatadatatatatadade

GSTAAD .5y

SCHONRIED

DEUTSCHE SCHWEIZ

HOREGA
SELECT

Top-Kaderstellen zu vergeben! ]

Vizedirektor / F&B

Fuirein grosses Ferien- und Seminarhotel in den Biind-
ner Bergen. Eine sehr spannende Aufgabe fiir einen
Bewerber mit Hotelfachschulabschluss und F&B-
Leistungsausweis. Sie Ubernehmen den gesamten
F&B-Bereich, sind innovativ in der Angebotsgestal-
tung, Einkauf/Controlling etc. und als Stellvertretung
defr Direktion auch an der Front prasent. Eintritt per
sofort.

Geschiiftsfiihrer/in

Fir heisses Szene-Restaurant mit innovativem Spei-
senangebot und Barbetrieb in Zirich. Extrovertierte
Gastgeberpersdnlichkeit mit fundierter Aus- und Wei-
terbildung in der Gastronomie, gepaart mit unterneh-
merischem Denken und Handeln, umrahmt von einem
charmanten und attraktiven Erscheinungsbild. Sie
kennen vorzugsweise die Ziircher Szene und verste-
hen es mit lhrem Team die breite Géstepalette tag-
téglich auf hochster Ebene zu verwdhnen (auch
wahrend div. Events und Parties).

Chef de Réception (D/H)

> ***Hotel im Berner Oberland, Jahresstelle fiir eine
jungere vife Personlichkeit mit Berufs- und
Fuhrungserfahrung, sehr gute Sprachkenntnisse
D/F/E sowie Hogatex-Kenntnisse.

> Renommiertes “**Hotel Raum Bieler-/Neuenbur-
gersee, dynamische Bewerberin mit Erfahrung als
Chef de Réception oder Stv., F/D/E sehr gut.

Kiichenchef

> **Hotel Raum Innerschweiz, jingerer polyvalenter
Kadermann mit Erfahrung im Bankettbereich sowie
mit fundierter Filhrungs- und Lehrlingserfahrung.

> Raum Neuenburgersee ***Hotel, talentierter
Kiichenchef oder Sous-Chef mit Erfahrung in der
gastronomisch hochstehenden a-la-carte Kiiche

5
PARKHOTEL
BELLEVUE
**** Parkhotel (Ferien- und \ mit

53 Zimmern) sucht zur Ergal des Teams il
motivierte Mitarbeiterlnnen in Saison- oder Jahresstelle.

Sous Chef de cuisine
Chef de partie

Die Kiiche ist das Herzsttick unseres Hauses, auf welche wir
auch in der Halbpension grésste Sorgfalt verwenden. Unser
Kiichen-Team Uberrascht unsere Hotelgéste — im Sinne einer
frischen, spontanen Cuisine du marché - taglich mit einem
abwechslungsreichen, raffinierten Angebot.

Servicefach-Mitarheiterin

Qualifizierte Fachkraft fiir gepflegten Halbpensionsservice mit
-la-carte-Charakter

Zimmerfrau und
Officemitarbeiter

(Ehepaar)

Méchten Sie mehr erfahren? Gerne erwarten wir lhre
Bewerbungsunterlagen mit Foto.

**** Parkhotel Bellevue & Spa, Andreas Richard
3715 Adelboden
Internet: www.parkhotel-bellevue.ch
info@parkhotel-bellevue.ch
Tel. 033 673 80 00
Fax 033 673 80 01

oas el

157797/205

sowie  mit

HOTEL &4% GARNI
ZERMATT ¥k

COUNTRY BAR

Wir suchen junge, engagierte Mitarbeiterinnen:

Ubereinkunft
1 Réceptionistin/Hotelsekretirin

einkunft

1 Anfangs-Barserviertochter

sowie den Kontakt mit internationalen Gésten?

Anruf oder Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Direktion Familie Grand-Julen
Hotel Elite und Country Bar
CH-3920 Zermatt

| Tel. 0041/(0)27 967 31 74

Fiirunsere ***Hotel Elite Garni, ab 25. 11. 2003 oder nach

Fiir unser Country-Bar, ab 1.12.2003 oder nach Uber-

Sind Sie sprachenkundig, lieben selbsténdiges Arbeiten

Dann sind Sie bei uns richtig und wir freuen uns auf Ihren

157738/39020

www.horega.ch

kompetenter
Seminar/Bankettbereichs, D/F Bedingung.

Alle unsere weiteren Stellenangebote finden Sie unter:

HoReGa Select AG Kaderheratung

Sténzlergasse 7 4051 Basel
Tel. 061 281 95 91/Fax 061 281 75 45
info@horega.ch / www.horega.ch

Betreuung  des

157859/208191

M “
Fur die kommende Wintersaison suchen
wir in Hotelbetrieb mit 35 Betten

Alleinkoch

(Halbpension Abendessen)

Sind Sie kreativ, flexibel und motiviert zur
selbstandigen Fiihrung der Kiiche?

Wir freuen uns auf lhren Besuch oder
Ihre Bewerbung.

Hotel Belri

CH-7050 Arosa

Telefon 081 3787280
E-Mail: belri@bluewin.ch

1577391171

Chef de Partie W/m Ein neu ersfinetes,
innovatives Restaurant sucht fiir seine achtképfige
Brigade Unterstiitzung.

Aufgabe: Sie sind gelernter Koch und haben schon
einige Jahre an |hrer Karriere gearbeitet, vielleicht
haben Sie sogar schon die Verantwortung fiir ein
kleineres Team getragen.

Arbeitsort: Ziirich West

Angebot: Ein einmaliges Umfeld, modernste Kiiche,
attraktives Saldr und die Moglichkeit, den Ktichenchef
bei seiner Abwesenheit zu vertreten. Géraldine
McLellan freut sich auf Ihre Kontaktaufnahme;
012254030 oder via E-Mail an:

geraldine.mclellan @kellyservices.ch

Cheffin de Bar eine wunderschone, modeme
Bar sucht sein neues Gesicht. Sie haben fundierte
Barerfahrungen und sind belastbar, Ihre Géste ste-
hen bei Ihnen im Mittelpunkt.

Aufgabe: Es fehlt eine fachkundige Person mit
Power und Freude am Job. Sie tragen die Verant-
wortung fiir den nachtlichen Ablauf, die Bestellungen
sowie fiir die zwei Barmitarbeiter.

Arbeitsort: Stadt Ziirich

Angebot: Ein junges, gestyltes Umfeld und eine
anspruchsvolle Getrankekarte erwartet Sie. Die
Anstellungsbedingungen und Verdienstmaglichkei-
ten sind sehr attraktiv. Mehr Informationen zu dieser
Stelle erhalten Sie bei Victoria Castangia,
012254030

KELL

CATERING

MEHR ALS

Lowenstrasse 29
8023 Ziirich-City
Tel. 01 225 40 30

Elchwatt

Qualitat heisst heute auch wieder flexible Einsatzbereitschaft,
Motivation, Unternehmereinstellung, Disziplin und Wille.

Helfen Sie uns, qualitatsorientiert zu bleiben?

Saucier & Junior-Sous chef

Chef Gardemanger im Friihdienst

Servicemitarbeiterin A la carte
Servicemitarbeiterin im Friihdienst

Pizzeria al Giardino
Ziircherstrasse 2
9552 Bronschhofen
Tel. 071 911 34 40

Wir suchen per sofort oder nach
Ubereinkunft eine/n junge/n
zuverlassige/n

Keliner oder Serviertochter

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche oder
telefonische Bewerbung.

157837/384435

Gouvernante unser Mandant besitzt ein
Bijou mit vier Sternen, das im neuen Jahr Eréffnung
feiert.

Aufgabe: Es fehit noch ein Teamplayer mit einem
ausgepragten Qualitatsdenken und Hygienebe-
wusstsein. Sie erarbeiten die Ablaufe und sind lhren
Mitarbeitern tagtéglich ein Vorbild.

Arbeitsort: Region Ziirich

Angebot: Eine interessante Tatigkeit in einer ent-
wicklungsféhigen Position mit guter Entléhnung, er-

warten Sie bei lhrem neuen Arbeitgeber. Fur tele-|

fonische Vorabklarungen steht lhnen Géraldine
McLellan sehr geme zur Verfugung. 01 2254030,
geraldine.mclellan @kellyservices.ch

Assistant Housekeeper w/m rarein
etabliertes Businesshotel suchen wir ab sofort eine
motivierte Fachperson.

Aufgabe: Mit bereits ersten Filhrungserfahrungen
und erfolgreicher Tatigkeit in der gehobenen Hotel-
lerie Gibernehmen Sie die Verantwortung fiir bis zu
20 Mitarbeitern.

Arbeitsort: Ziirich Nord

Angebot: Personalzimmer verfiigbar. Attraktiver
Lohn und: Schichtarbeitszeiten. Sind Sie neugierig?
Nehmen Sie mit mir in der von Ihnen gewtinschten
Form Kontakt auf. Victoria Castangia unter der
Nummer 01 225 40 30 oder per E-Mail:
victoria.castangia @kellyservices.ch

EIN JOB!

Schaffhauserstrasse 358
8050 Ziirich-Oerlikon
Tel. 01 319 66 69

Servicefachangestellte/r ein wunder-
schénes Stadtrestaurant sucht tatkréftige Unter-
stitzung. Sie haben fundierte Serviceerfahrungen
und grosse Freude am Gastgeber sein.

Aufgabe: Als Teamplayer freuen Sie sich tagtéglich
darauf, |hre Géaste mit innovativen Gerichten und
gutem Rat zu verwShnen.

Arbeitsort: Stadt Ziirich

Angebot: Die Anstellungsbedingungen und Ver-
dienstméglichkeiten sind sehr attraktiv. Mehr Infor-
mationen zu dieser Stelle erhalten Sie bei Victoria
Castangia, 01 225 40 30

Chef de partle W/M Kochen ist Ihre Lei-
denschaft!

Aufgabe: Sie haben die Priifung zum Koch mit Er-
folg abgeschlossen und verfiigen tber erste Jahre
Berufserfahrung in der gehobenen Gastronomie.
Arbeitsort: Region Ziirich

Angebot: Ein renommiertes Punkterestaurant sucht
Sie als motiviertes und flexibles Brigadenmitglied.
Géraldine McLellan freut sich auf Ihre telefonische
Kontaktaufnahme. 01 225 40 30, oder ein E-Mail:
geraldine.mclellan @kellyservices.ch

Get online: www.kellyservices.ch 0800 109 109

Marktgasse 6/8
3011 Bern
Tel. 031 313 26 26

Rue du Simplon 48
1800 Vevey
Tel. 021 925 40 60

(Sa/So frei)

Bar- und Servicemitarbeiterin

fiir die BuenaVistaLounge

(selbsténdiges arbeiten)

Receptionistin mit Fidelioerfahrung

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung:
Kontakt:
Roger Gloor. g
Trendotel AG xS
- 8105 Ziirich-Regensdorf, 01 / 870'88.88
‘email gloor@trend-hotel.ch i o

Wintersaison in Davos! einneverio-
rener Star am Davoser Hotelhimmel sucht zwei
Teamplayer fiir die kommende Saison. Die Anstel-
lung kann auch bis Ende Sommer 04 verlangert wer-
den.

2.Chef de Service Gepflegter Service,
ausgezeichnete Kiiche und ein junges Team sind die
Standbeine. lhr Charme, Erfahrung und Ausdauer
helfen Ihnen im taglichen Umgang mit lhrem Team
um den Aufenthalt Ihrer Géaste unvergesslich zu
gestalten.

Gouvernante Sie tragen die Verantwortung
fiir das gesamte Housekeeping, inklusive dem Well-
ness-Bereich und den Portiers. Ihre ersten gesam-
melten Fihrungserfahrungen kénnen Sie in einem
dynamischen Team unter Beweis stellen.
Géraldine McLellan freut sich auf lhre telefonische
Kontaktaufnahme. 01 2254030, oder ein E-mail:
geraldine.mclellan @kellyservices.ch

Temporére Einsétze! rur verschiedens-
te Anlasse in der ganzen Region Zirich suchen wir
immer wieder aufgestellte und motivierte Mitarbeiter
in den Service, Bankettbereich und in die Kiiche.
Victoria Castangia freut sich auf lhre Kontaktauf-
nahme; 01 2254030 oder via E-Mail an:
victoria.castangia @kellyservices.ch

157891/411756

Place Cornavin 10
1211 Genf
Tel. 022 906 92 92




| Marché de I'emploi
Stellenangebote SwissDeluxeHotels.com
Committed to quality and individuality

: ==
EDEN AU LAC
ZURICH

Unser einzigartiges ****Hotel liegt unmittelbar neben
dem Stadtzentrum am Zirichsee. An 365 Tagen im Jahr
verwohnen wir Gaste aus aller Welt. lhnen stehen 53 Zim-
merund Suiten, ein A-la-carte-Restaurant, die gediegene
Hotelbar sowie weitere Raumlichkeiten fir diverse An-
lasse zur Verflgung.

A - &
EDEN|ROC Auf den Herbst hin werden wir die Bereiche Réception
und Conciergerie zu einem Dienstleistungscenter zu-

. i2]
EIN GUTES TEAM VERSPRECHEN ALLE, sammenfassen.

Als polyvalenter
GUEST RELATION- UND FRONT OFFICE PROFI

unterstiitzen Sie uns dabei mit Kopf und Herz.

Angesprochen sind aufgeschlossene und kontaktfreu-
dige Menschen mit Stil und sicherem Auftreten.

Zuoberst im Pflichtenheft stehen der persénliche Kon-
takt zu unseren anspruchsvollen Gésten, die Pflege des
speziellen Charmes unseres trﬁditignsreichen ngses
DAS BESTE FERIENHOTEL DER SCHWEIZ 2002/03 & 2004 (8ewertung des Wirschafis-Mogozin BLANZ) ;22 die Sicherung der Qualitét sémtlicher Dienstleistun-

S - - - —
Nr. 1| WIRD MAN NICHT ZUFALLIG

Mit Team t istern wir unsere inter Gaste mit spritzig verpacktem o .
Glamour und modernem Schick. M&chten Sie wissen wie? Sie sind bestrebt, unseren Gésten den Aufenthalt in un-
Ab 1. November (oder nach Vereinbarung) sind folgende Stellen zu besetzen: serem Haus und in Zurich so angenehm wie mdglich zu
——e gestalten. Dabei kommen Ihnen l|hre umfassenden
EMPFANG Conciérge : Fremdsprachenkenntnisse zugute. Vorteilhafterweise
Réceptionist/in/Ablésung Night Auditor sind Sie mit dem kulturellen und kulinarischen Angebot
o . der Stadt Zurich vertraut.
KUCHE Chef Entremétier Sie arbeiten effizient, verfiigen tber ein stilsicheres
Commis d‘f cuisine Deutsch und erledigen auch fremdsprachige Korrespon-
Commis Pétissier denz milhelos. Fundierte EDV-Kenntnisse (Office, Fide-
In einem persénlichen Gespriich erfahren Sie mehr iber unser EDEN ROC. Mit Interesse lio) werden vorausgesetzt.
sehen wir lhren vollstandigen Bewerbungsunterlagen entgegen. 157895
5 In einem hierarchisch flach organisierten Team tiberneh-
* “E“, men Sie Verantwortung und behalten auch in hektischen

M Situationen den Uberblick.
J U k Flexiblen und initiativen Berufsleuten bieten wir eine nicht

HOTEL EDEN ROC alltagliche Herausforderung in einem renommierten
Claudia Bischofberger — Leiterin Human Resources Stadthotel.
Via Albarelle 16, CH — 6612 Ascona R . .
Tel. +41 091 785 7171 « Fax +41 091 785 71 43 e Bei Bedarf steht Ihnen eine Unterkunft in der Nahe lhres
g www&denr*fch > inh@jdnﬂmC-ch =) neuen Arbeitsortes zur Verfligung.
GANZJIAHRIG| GEOFFNET Suiss Delave Horels o .
Wir sind sehr gespannt auf lhre schriftliche Bewerbung
mit Foto an:

HOTEL EDEN AU LAC
Thomas Jann

Utoquai 45

8023 Ztrich
www.edenaulac.ch

157713/40185

H——-TF
Lol
)
===

Swiss Deluxe Hotels

N ‘"\‘/; Fiir unseren Landgasthof Schanegg in Wadenswil suchen i einen Jemis Die Jugendher-
SCHONEGG  Koch / Entremetier (w/m) | |bergen. Die exclusivste Hotelkette der Welt.
/ Siobesizen Boufserfuhrung und schzen ene vielsiige und Fir unsere Jugendherberge Pontresina
anspruchsvolle Herausforderung? Unsere saisonale Kiiche mit e 3 . ’
eigenem Kriutergarfen bietet Ihnen Gelegenheit Ihre Kenntnisse suchen wir fir die Wintersaison 03/04,
und Kreativitiit in einem jungen Team einzubringen. Ein moderner Dezember bis Mérz, ein

Betrieh in herrlicher Lage Gber dem Zilrichsee erwartet Sie. DAS AUTOFREIE SONNENPLATEAU

Rufen Sie an oder senden Si lhre Unterlagen. H us AM VIERWALDSTATTERSEE
Worher el St hwet 8 R oAt ZI mmerma d Cc h en Die kommende Wintersaison 2003/2004 steht bevor und

freven sich, e perstnlich kennen zu leren. unser Team wiinscht sich qualifizierte Kollegen mit Be-
geisterung und bestem Know-how ab dem 10. Dezem-
fiir die Reinigung unseres Hauses und die | | ber2003

Restaurant Vinothek Schonegg, Schoneggstrasse, 8820 Wadenswil

bl L i = | | Mithilfe im einfachen Abend-Service. R S
S —— Sie sind aufgestellt, flexibel und bringen Chefs de partie
167640725168 bereits Erfahrung im Gastgewerbe mit. || Saucier — Entremetier — Gardemanger
/AG\ Idealerweise verfiigen Sie iiber Deutsch- (Patissier)
oder ltalienischkenntnisse. Chefs de rang

fur Pension und a la carte
ACTIVE GASTRO ENG

Interessiert Sie diese AUfgabe? Dann mel- Senden Sie uns bitte Ihr Dossier umgehend zu. Fiir den

157862/34207

Sie sind unser V.I.P. den Sie sich bitte bei: Beginr;]ab1.0ktober2003 sind bereits Dispositionen an-
: gedacht.
www.activegastro.ch Jugendherberge Pontresina, Familie St. SPORT- UND SEMINARHOTEL STOOS
ioh. CH-6433 STOOS - SZ
_ Acive Gastro Eng GmbH, & L. Weyrich-Grass, Langlaufzentrum, | | pong 0041-47 8174444 * FAX 0041-41 3174445
ein Name, den Sie sich merken sollten! 7504 Pontresina, Tel. 081 842 72 24 s:esaarzs0| | info@hotel-stoos.ch




EXPRESS-Stellenvermittiung 031370 42 79

08.00 bis 12.00 Uhr und 13.30 bis 17.00 Uhr

Fiir Arbeitgeberinnen und Arbeitnehmerinnen aus Hotellerie und Gastgewerbe Fax 031 370 43 34

Service de placement express | _. S

Pour employeurs et employé/e/s de I'hétellerie et de la restauration
T

SUCHEN SIE QUALIFIZIERTE ARBEITSKRAFTE? CHERCHEZ-VOUS DES TRAVAILLEURS QUALIFIES?

Unter den folgenden Stellengesuchen befindet sich vielleicht genau die Person, die Ihnen Parmi les demandes d'emploi ci-dessous, il se trouve peut-étre la personne qui vous

noch gefehlt hat. Mit einem Abonnement der Express-Stellenvermittlung erhalten Sie so manque. Abonnez-vous au Service de placement express et vous recevrez autant de talons
viele Bewerbungstalons, wie Sie wiinschen: wéhrend 6 Monaten fiir Fr. 350.—, wihrend 1Jahr  de candidatures que vous souhaiteriez. Coiits pour 6 mois: fr. 350.-, pour 12 mois: fr. 600.—
fiir Fr. 600.— (exkl. MwsSt). (TVA exclue).

Stellengesuche / Demandes d’emploi

Kiiche/ Cuisine
1 2 3 45 6 7 8 1 2 3 45 6 7 8
7484 Kiichenchef 48 CH Dez.  D/E/F/\ ZH/AG 7530  Senvicemitarbeiterin 40 PT LEG Dez.  D/E/F/I West-CH/TI/GR
7485  Jungkochin 23 CH Dez. D/F BS/BL 7531 Chef de service 46 DE C Dez.  D/E/F VD/BE
7489  Chef patissier 56 CH Nov. D/E Zurich 7537  Bardame/Service 44 CH/FR Okt D/E/F/I GRNS
7493 Kiichenchef 35 T C  Nov. D/FI  GR/TI 7538  Sefa/Bardame 43 CH Okt D/E/F ZH
7494 Koch 33 DEL sofot D/E/I T 7546  Restleiterin 32 CH sofot D/E/F  SO/BE
7495  Kiichenchef 55 :DE-C nVer. D/E/F/I Basel+Umgeb. 7549  Buffet 48 CH Dez D GR/S0/BL/BS
7504  Commis de cuisine/w 20 DE B-EG Nov. D/E Rapperswil/Tagesbetr. 7550  Sefa/Réception/w 20 CH Okt. D/E/F ;llzem
7506 Chef de partie 32 FR B-EG nVer. D/E/F 7552 Chef de rang 35 T L Nov. D/E/F/i BEOberand/tuzem . H /2
7507  Kichenhilfe/w 25 NG E sofort  D/E Bemn sk e 5 BE/FR/I 4
7508 Koch 28 UA B-EG sofort E Bern+Umgeb. 3 2 50%:St.Montreux/Vevey
7510 Koch 21 CH Nov. D . CH LU/SZ/SG/SO
7513 Chef de partie 31 DE L Nov. D/E LU/ZH Administration/administration { Zirich ;
7515 Hilfskoch/w 31 CH sofort D/F/I  Spital/Rest/Kantine 1 2 3 45 6 7 8 3 AN A
7516 Ki'chef/Sous-chef 43 FR L-EG nVer. D/E/F  3-4*Hotels 7486  F&B Assistent 26 CH Dez.  D/E/F Engadir\/BE\\\
7524 Alleinkoch 52 CH n.Ver. D/F/I  Bem/BE-Oberl. 7488  Sales Manager 31 TH BEG nVer D/E/F  Zirich+Umgeb.
7532 Hilfskoch 32 PT LEG sofort D/E 7500  Geschéftsfiihrer 47 R C sofort  D/E/F/I ZH/Basel %
7534 Koch 19 1T C sofort D/ 7503 Res'mitarbeiter 25 DE B-EG sofot D/E ZH/BS/4-5% Hotel-
7536 Jungkoch 19 CH sofort D/E/F  AG/ZH/SO/BS 7505  Réceptionsprakt./w 23 CH Dez.  D/E Deutsch-CH /
7540 Hilfskoch 31 PT C sofort  D/F/l  TG/ZH/SG/LU/TI 7512 Adm./Back-Office/w 23 CH Okt. D/E/F/I Region ZH
7545  Koch 22 CH Okt. D/E Ost-CH/3-4* Hotel 7517 Réceptionistin 26 FR LEG sofot D/E/F BS/BL 4
7525  Chef de réception 28 CH Nov.  D/E/F/I BE-Oberl./3-4* Hotel
7529  Wellnessmanager 58 FR B-EG sofort D/E/F/I Luzem
7533 Geschéftsfihrerin 41 CH n.Ver. D/E/l  Deutsch-CH
Service/service 7539 Réceptionistin 24 CH n.Ver. D/F <sp - g
2 3 45 6 7 8 7541 ' Réceptionistin 26 ES L-EG sofort D/E AG/ZH A P »
7483 Chef de Senice 28 CH  Now D/EF Bem 7547  Réceptionsprakt/w 20 CH  n.Ver D/E/F/l VS/GR/BE/3-5*Hotel 8 b Art d;‘, é‘:a"';','f"t/ Arbeitsalt (Wunsch) ~ o
7492 Maitre dhotel 35 ES C  n.Ver D/E/F/I Neuchitel 7551 Anfangsréceptionist 54 CH n.Ver. D/E/F  Zentral-CH kbl \ /’)'ﬁ <R 4 refer ,"' (sounditg
7497 Barman 27 CH sofort  D/E TG/SG/ZH i LT -
7501 Servicemitarbeiterin 42 CH n.Ver D/I BL/Liestal 2 L
7509 Sefa 49 CH Okt. D/F/l SO/Bem/Thun/Olten
7511 Kellner 59 IT C Nov. D/F/l Bem Hauswirtschaft/ménage
7522 Barman 33 CH sofort 'D/E/F  AG/LU/BE 1 2 3 45 6 7 8
7527 Chef de rang/w 24 DE L-EG Nov. D/E/F 7482, . Zimmerfrau 38 IN C sofot D Bern+Umgeb.
7528 Sefa 25 CH Okt. D/F Interlaken+Umgeb. 7490 - Gouvernante 35 CH sofort D/E/F SO/AG/BS/ZH

157854/84735

SUCHEN SIE EINE STELLE UND SIND VOM FACH? CHERCHEZ-VOUS UN EMPLOI?

Dann fiillen Sie am besten gleich den untenstehenden Bewerbungstalon aus. Ihr Inserat er- Si vous étes qualifié/e dans I'hétellerie ou la restauration, remplissez le talon ci-dessous
scheint gratis wahrend 2 Wochen auf dieser Seite in der hotel + tourismus revue. et votre annonce parditra gratuitement pendant 2 semaines sous cette rubrique dans
I'hotel + tourismus revue.

Q,
s

Bewerbungstalon / Talon de demande d’emploi

(Bitte gut leserlich ausfiillen / Priére de remplir en capitales)

Gewiinschte Stelle / Emploi souhaité: Eintrittsdatum / Date d'entrée:

Arbeitsbewilligung / Permis de travail: Jahresstelle / Place d I'année O Saisonstelle / saison (]
Art des Betriebes / Type d'établissement: Bevorzugte Region/Région souhaitée:

Name / Nom: Vorname / Prénom:

Strasse / Rue: PLZ/Ort: / NPA/Lieu:

Geburtsdatum / Date de naissance: Nationalitét/ Nationalité:

Telefon privat/No de téléphone privé: Telefon Geschéft/No de téléphone professionnel:

Bemerkungen /Remarques:

Sprachkenntnisse / Connaissances linguistiques:

Deutsch /Allemand: Franzdsisch / Frangais: Italienisch / Italien: Englisch /Anglais:
(1=Muttersprache / Langue maternelle, 2=gut/bonnes, 3=mittel/ moyennes, 4=wenig/faibles)

Meine letzten drei Arbeitsstellen waren /Mes trois derniers emplois:
Betrieb / Ftablissement: Ort/ Lieu: Funktion / Fonction: Dauer (von/bis) / Durée(de/d):

1.

Hiermit bestétige ich, dass die obgenannten Angaben der Wahrheit entsprechen. / Le soussigné/la soussignée certifie 'authenticité de ces informations.

Datum / Date: Unterschrift/ Signature:

Ich bin mit der Bekanntgabe meiner Daten (Name, Adresse, Telefon, etc.) einverstanden: (1Ja — [J NeinA/ Jaaccepte la publication de mes coordonnées (nom, adresse, _téléphone, etc): JOui — O Non
Wenn nein, kénnen wir den ausgefiliten Talon nicht in der Zeitung publizieren. / En cas de réponse negative de votre part, nous ne pourrons pas publier le talon dans le journal.

Wir benstigen keine Zeugpniskopien! Senden Sie (bitte nicht per Fax) den gut leserlich ausgefiillten Bewerbungsta!on an: :
II'n'est pas nécessaire d'envoyer des copies de certificats. Veuillez nous retourner le talon de demande d'emploi ddment rempli et bien lisible par la poste (et non par fax s.vp.) & l'adresse suivante:
hotelleriesui tell mittlung, Postfach, CH-3001 Bern / hotelleriesuisse, Service de placement express, case postale, CH-3001 Berne

P
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Fur unsere Géste, Mitarbeiter und Partner schaffen wir Erinnerungen

Weisse Arena Gastro AG an ein nachhaltiges Bergerlebnis, das wir immer wieder neu erfahren méchten,

Als eines dqugrossten Tounsmusunternehmen im Alpenraum betreiben wir 15 Gastrobetriebe am Berg und im Tal,
ey G ’ K Sy Jeder Betrieb mit individuellem Konzept und Angebot,
i ~Fr die Wintersaison ab November / Dezember 2003 suchen wir Sie,
Bergrestaurant  Tegia Larnags & Das Elephant
Bediente Restaurants mit-Terrasse im Schneegebiet
Tegia Larnags: 10 Min vom Tal; Das _Elephant: 2400 m.u.M.

Berghaus Nagens & RestauranhSta n Plaun
3 Selbstbedienungsrestaurants, Schneebar, HausﬁbarGést
und Touristenlager'mit 130 Betten

immer,
e Restaurant mit

Koch/Kéchin
Hilfskéche
Kassierinnen

Kontakt: Weisse Arena Gastro AG, Dieter Kramer,

Berghaus Nagens, 7032 Laax

Tel 079 611 01 28, e-mail: dkramer @weissearena.ch

Gletscherrestaurant Vorab & Crap Mountain Hostel
2 Selbstbedienungsrestaurants, bedientes Restaurant, Schneebar,

Hostel mit 120 Betten
Sous Chef
Koch/Kéchin
Hilfskoch/-kéchin

Kontakt: Crap Mountain Hostel, Rainer Anders, 7032 Laax

Chef de Partle (Gardemanger, Tournant)-_
Patissier s
Commis de Cuisine

Kontakt: Hotel Signina, Walter Roxeis, 7032

Tel 081 927 90 10, e-mail: wroexeis @weis!
" Réception und Zentralreservatior

mit Gber 900 Betten

Tel 081 927 73 33, e-mail: randers @weissear h

Mitarbeiterin Zentralreservation/Ré
Réceptionist/in mit Erfahrung

Kontakt: Hotel Signina, Monika Ingold, 7032 Laax
Tel 081 927 90 09, e-mail: mingold @

Chef de Rang mit Ausbildung und Erfahrung
Barman / Barfrau mit Erfahrung

Chef de Partie

Kontakt : Tegia Larnags, Marianne Bauer, 7032 Laax
Tel 081 927 99 10, e-mail: mbauer@weissearena.ch

Tel 079 611 01 28 e-marl dkramer.@ w

ive Betrieb in Flims Dorf, 42 Zimmer, Frihstlicksbuffet 'i
Gang -Abendessen, Hotelbar, Sauna, Fitness %

SULGUS

HOSPITALITY (SCHWEIZ) AG

Die Sulcus Hospitality (Schweiz) AG bietet in der Schweiz, Deutschland und Osterreich
professionelle, qualitativ hochstehende Dienstleistungen und innovative Gesamt-
16sungen fiir die Hotellerie und Gastronomie an.

Zur Verstarkung unseres jungen dynamischen Teams suchen wir per sofort oder nach

Vereinbarung engagierte Personlichkeiten als

-Support Consultant

Committed to Excellence in HospitallTy — Als vorausdenkende, unternehmerisch

eingestellte Personlichkeit

unterstiitzt der Support Consultant die anspruchsvollen

Kunden mit einem effizienten Produktsupport via Telefon oder vor Ort. Er/Sie fiihrt
HW/SW Installationen durch und schult die Kunden mit seiner/ihrer motivierenden und
gewinnenden Art. Er/Sie analysiert und lost Probleme selbstandig und unterstiitzt die
verschiedenen Benutzer mit Geduld und Einfiihlungsvermégen.

Diese anspruchsvolle Funktion setzt gute Kenntnisse in der Computer Technologie
voraus. Sie bringen eine kaufménnische oder technische Grundausbildung mit und
verfligen (iber 1-2 Jahre Berufserfahrung in der Gastronomie/Hotellerie . lhre Erfahrung

in der Kundenbetreuung,
Support Consultant.

macht Sie zum idealen Kandidaten fiir die Aufgabe als

Es erwarten Sie vielseitige und herausfordernde Aufgaben in einem erfolgreichen und

modernen  Unternehmen.

Die Anstellungsbedingungen  sind

lhren  Leistungen

entsprechend attraktiv. Auf Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen (CV mit Foto und
Zeugnissen) oder Ihren Anruf freut sich Herr Beat Kuhn (041 766 68 68). Absolute

Diskretion ist gewdhrleistet.

Sulcus Hospitality (Schweiz) AG
Blegistrasse 11a

6340 Baar

041 766 68 68
welcome@sulcusag.ch

157846

RESTAURANT HOTEL

(HRU€G

WOLLERAU
AM ZURICHSEE

Natur, See und Berge ... alles in der Nihe
Wo gibt es das? Im ,Chrueg* in Wollerau
(15 Min von Ziirich)

Wir suchen nach Vereinbarung einen zukunftsorientierten
Jungkoch
der etwas erleben will.

Bauern und Produzenten aus der Region sind unsere
Freunde. Mit solider Klassik, den Diiften dieser Welt,
neuen Techniken und viel Kreativitit zaubern wir schon
ein bisschen Zukunft aus der Kiiche. 16 GM-Punkte

Bist du neugierig? Inspiriere dich auf www.chrueg.ch,
schreibe, maile oder rufe an
Freddy Christandl, Kiichencoach
Tel +41 1 787 63 53 oder 079 445 52 54
freddy.christandl@chrueg.ch

Restaurant Hotel Chrueg
Bellevueweg 3, 8832 Wollerau

Sonntag/Montag geschlossen
Tel +41 1 787 63 63 Fax +41 1 787 63 64

chrueg@chrueg.ch www.chrueg.ch
157830/109088

Wintersaison 2003/04 mitten im Sklgeblet
von Wangs-Pizol im Heidiland
Unser lebhafter und anspruchsvoller Hotel- und
Restaurantbetrieb liegt mitten im Skigebiet von
Wangs-Pizol. Mit lhnen gemeinsam freuen wir uns
heute schon auf die neue Herausforderung der
konmmenden Wintersaion.

Unterstiitzen Sie uns mit Ihrem fachlichen Kénnen

Koch, Jungkoch (cx, a,0)
Servicefachangestellte (cx,,0)
Kiichen-Zimmerhilfe (eu-Birger
Buffet-Zimmerhilfe-Lingerie (v-girgen

Sind Sie ein Freund von Bergen, Sonne und auch
Schnee und arbeiten gerne in einem jungen, dyna-
mischen Team? Dann verwdhnen wir doch unsere
Géste in der kommenden Wintersaison gemein-
sam.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung oder
auf lhren Anruf.

Hotel Furt, Artho Meli, 7323 Wangs-Pizol

Telefon 081 7232166 _ Fax 081 723 40 66
www.hotel-furt.ch / E-Mail: hotel.furt@spin.ch

157191/94323

RESTAURANT LA MALVOISIE

lEUKERBAD

LOECHE-LES-BAINS

| Im Les Sources des Alpes schiitzen die Giste aus der ganzen Welt

eine gepflegte Ambiance. Unsere schone Aufgabe ist, ihren
Wimschpn und hohen i mit g

Hotel - Restaurant

M EUZ
CH-3715 Adelboden

Zur Verstirkung unseres Teams
suchen wir in Saison oder Jahresstelle
per 28. November 2003 junge, freund-
liche

Servicefachangestellte m/w

sowie

Koch m/w

Wenn Sie gerne in einem aufgestellt-
en motivierten Team arbeiten, rufen
Sie uns an oder bewerben Sie sich
schriftlich mit Foto bei

Familie Bernhard Rosser - Frieden
Dorfstrasse 26

3715 Adelboden
www.kreuz-adelboden.ch
Telefon 0041 33 673 21 21

157856

‘m

: ZurErg'ﬁnzung'unsetes ’Ibams suchen wir ab der Wintersaison

2003/2004 noch folgende Mitarbeiterinnen:

- Réception

Réceptionist/in (D/F/E)
Nachtportier (D/F)
Kiche

Sous-Chef

Chef Paitissier

Restaurant «La Malvoisie»

- Chef de rang (D/E/E)

Commis de rang (D/F)
‘Wellness

Masseur (D/F/E)

~ Physiotherapeut (DIF)

Méchten Sie Ihr ganzes Konnen bei uns einsetzen und
weiterentwickeln? Senden Sie uns bitte Ihre schriftliche Bewerbung
mit den tiblichen Unterlagen oder rufen Sie uns doch einfach an!

Relais- & Chiteaux Hotel Les Sources des Alpes
3954 Leukerbad

Tel. 027 472 20 00 vl

Fax 027 472 20 01 sl e A
M. und M. Colombo, Direktion'

Klein und fein, gepflegt und unkompliziert.
Erstklassige Kiche und sensationelle Weine.

26 stilvolle und bestens ausgestattete Zimmer.
Grosse Terrasse mit herrlicher Aussicht...und die gemdtliche
SEEHOFBAR...

So zeigt sich das HOTEL RESTAURANT SEEHOF, in traum-
hafter Umgebung auf 1500 m Héhe, direkt am Heidsee.

Zur Unterstiitzung unseres Teams suchen wir noch
Mitarbeiter fiir die folgende Wintersaison:

Stellvertretender Chef de Service w/m
Chef de rang, Commis de rang
Buffetmitarbeiter w/m

Chef de Bar
Office-/Hausbursche

Commis de cuisine
Eintritt: 1. Dezember 2003

Haben Sie bereits Erfahrung in der gehobenen Gastronomie
gesammelt?
Ist Dienstleistung und Teamwork fir Sie kein Fremdwort?
Dann freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung!

Elke Baumeister, Direktion
HOTEL SEEHOF
CH-7077 Valbella-Lenzerheide

Telefon 0041 (0) 81 384 35 35

www.seehof-valbella.ch / direktion@seehof-valbella.ch
157833/80934

*++HOTEL

COLLINA

CAFE RESTAURANT
7078 LENZERHEIDE

Fiir die Wintersaison ab anfangs Dezember 2003
suchen wir folgende Mitarbeiter

Chef Saucier/Sous Chef m/w
Chef de partie/Entremetier m/w
Servicefachangestellte m/w

Persénlich geflihrtes Ferienhotel im Herzen von Lenzer-
heide mit gepflegterA la-carte-Restauration. Unsere in-
ternationale Kundschaft verwéhnen wir mit einem neu-
zeitlichen, marktfrischen Angebot.

Interessiert??? Gerne erwarten wir lhre Bewerbungs-
unterlagen oder Ihren Anruf:

Hotel Collina Lenzerheide

Frau R. Stalder-Bergamin Valbella

7078 Lenzerheide T
SPORTS UNLIMITED

Tel. 081 384 18 17
www.hotelcollina.ch

157875/19470
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HOTEL MOH:I‘*I;I::LIER VERBIER
~ . (15 GM)
2 hOtGll@?' le " Restaurant «LE I::l‘AMEAU» Verbier
UTO KULM suisse (12GM)

Top of Zurich * x % %

Top of Zurich!

Das sind wir!

Unser vielseitiger, innovativer, einzigartiger und zukunfts-
orientierter Seminar-, Bankett- und Ausflugsbetrieb liegtim
autofreien Naherholungsgebiet der Stadt Ziirich, auf dem
wunderschénen Uetliberg.

So abwechslungsreich wie unser Betrieb ist auch die Stelle
als

ANFANGS-CHEF DE SERVICE
fiir Bankett und ala carte

Sind Sie eine dynamische, flexible und selbsténdige Per-
sénlichkeit und lieben es, unsere Gaste immer Wwieder
aufs neue zu verwdhnen? Wenn Sie ein Organisations-
talent mit Fihrungsqualitaten sind, in hektischen Situa-
tionen die Nerven nicht verlieren und gerne aktiv
mitarbeiten und -damit zum gemeinsamen Erfolg bei-
tragen, dann sind Sie bei uns goldrichtig!

Ebenfalls wollen wir unser Team erweitern mit

SERVICEMITARBEITERN
(M/W)

Wenn Sie gerne Géste verwohnen, selbsténdiges Arbei-
ten gewohnt sind und in hektischen Situationen die Ner-
ven nicht verlieren sowie ein gutes Arbeitsklima
schétzen, dann rufen Sie noch heute Anja Beivi
01/ 457 66 66 an.Wir freuen uns, Sie persoénlich kennen
zulernen!

Auslénder nur mit Bewilligung B oder C. Fiir Deutsche und Osterreicher
die noch nie in der Schweiz gearbeitet haben, kann eine Bewilligung
besorgt werden; allenfalls auch Saisonbewilligung

157753
. Hotel-Restaurant UTO KULM
Telefon: 01457 66 66
Internet: www.uetliberg.ch

8143 Uetliberg
* Fax: 0145766 99
‘e-mail: utokulm@uetliberg.ch

KLINIK SCHLOSS MAMMERN

Akutspital fiir Innere Medizin
mit integrierter Rehabilitation

In grossem Park, direkt am Untersee (Bodensee) gelegen,
125 Betten und 200 Mitarbeiter

Zur Verstirkung unseres Réceptionteams suchen wir per
1. Oktober 2003 oder nach Vereinbarung eine freundliche

v L3 ] .

Réceptionistin
Sie suchen eine neue Herausforderung mit einem
anspruchsvollen und vielseitigen Titigkeitsgebiet, Sie sind
mindestens 25 Jahre alt und wenn Sie es schitzen in einer
prachtvollen Umgebung in der Nihe von Kreuzlingen,
Schaffhausen und Frauenfeld zu arbeiten, dann lesen Sie
bitte weiter.

Das Aufgabengebiet dieser Stelle beinhaltet den
Empfang, die Betreuung wihrend des Aufenthaltes und die
Verabschiedung unserer Patienten, das Erstellen der
Patientenrechnungen bei Abreise, Verbuchung von medizi-
nischen Leistungen (Misa+, moderne Spitalsoftware)
sowie diverse Sekretariatsarbeiten auf PC (Microsoft
Word/Excel). Unterstiitzung der Telefonistin bei der
Bedienung der Telefonzentrale (DeTeWe) und Personen-
suchanlage (Ascom).

Ein moderner und heller Arbeitsplatz im Schlossteil
erwartet Sie. Internes Personalrestaurant, grossziigige
Anstellungsbedingungen, schone Dienstwohnungen ca. 5
Gehminuten von der Klinik entfernt. Die Weiterbildung
und das Sportangebot fiir unsere Mitarbeiter wird gefordert
und unterstiitzt.

Die besten Voraussetzungen sind eine Hotelfachausbil-
dung oder eine kaufmi Grundausbildung, einige
Jahre Berufserfahrung in einer ihnlichen Funkuon gute
Fremdsprachenk nisse, gepflegte Ersct ange-
nehme Umgangsformen Bereitschaft fiir eine lingere
Zusammenarbeit wire von Vorteil.

Wenn Sie diese Stelle interessiert, Sie die Anforderungen
erfiillen und Sie gerne mit uns in Kontakt treten mochten,
so senden Sie uns bitte Thre vollstindigen Unterlagen mit
Lebenslauf, Passfoto und Zeugnissen zu. Fiir weitere
Auskiinfte stehen wir Thnen selbstverstindlich auch telefo-
nisch zur Verfiigung und danken Thnen fiir Ihr Vertrauen.

KLINIK SCHLOSS MAMMERN AG
Flandrina C. von Salis, Vizedirektorin/Personalchefin
CH-8265 Mammern (Bodensee) TG, Tel. 0041 52 742 11 11
fvs@klin ~schloss-mammem.c};

I1.C)

157887

hotelleriesuisse ist der Wirtschaftsverband fir die qualitatsorientierte
Schweizer Hotellerie mit rund 3000 Mitgliedern und 100 Mitarbeiten-
den am Hauptsitz in Bern.

hotelleriesuisse ist die Herausgeberin der wochentlich erscheinenden
zweisprachigen hotel+tourismus revue htr, der Fachzeitung fur
Hotellerie, Gastronomie, Tourismus und Freizeit mit dem grdssten
Stellenanzeiger der Branche.

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir Sie als

Anzeigenleiterin

oder als

Anzeigenleiter

Sie sind verantwortlich fur den Inserateverkauf (Print und Online) sowie
die Beziehungspflege bei Direktkunden und Agenturen.

lhre Hauptaufgaben:

- Fihren des Aussen- und Innendienst-Teams

- Umsatz- und Ertragsverantwortung

- Kundenpflege und Akquisition (80% Reisetatigkeit)
- Beobachten und Bearbeiten des Marktes

— Erarbeiten der Tarifpolitik und des Anzeigenbudgets

Unsere Anforderungen:

- Erfahrung im Anzeigenverkauf, vorzugsweise in einem Fachverlag
- Nachweisbare Verkaufserfolge, abschlusssicher, Fiihrungserfahrung
— Verhandlungssicher in Deutsch und Franzésisch

- PC-Grundkenntnisse (Word, Excel, E-Mail)

- Erfahrung in der Hotel-/Gastrobranche von Vorteil

hotelleriesuisse bietet eine spannende Herausforderung fir eine
jungere, kommunikative und verhandlungsstarke Personlichkeit, attrak-
tive Anstellungsbedingungen und viel Raum fir Eigeninitiative. Arbeits-
ort ist Ihr Home-Office (dazu 1 x wdchentlich am Hauptsitz in Bern).

Interessiert? Frau Barbara Rothenbtihler, Human Resources, freut sich
Uber Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen.

hz)telle};zle"sse Schweizer Hotelier-Verein
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern
Telefon 031 370 41 11, Fax 031 370 44 44
htr@swisshotels.ch, www.swisshotels.ch
157901

cherchent pour la saison d'hiver 2003
(10.12.2003-15.4.2004)

Secrétaire de réception F/D/E & Fidelio
Stagiaire de réception F/D

Réception:

Cuisine: Commis de cuisine
Stagiaire de cuisine
Casserolier-gargon de maison/

aide de cuisine

Restaurant: Chef de Service (responsable du
Restaurant «<Le Hameau»
Serveuse/serveur

Stagiaire de service

Etage/Loge: Portier/surveillant de nuit

Portier d’étages/remplagant portier

de nuit

Femme de chambres/Lingére
Wellness: Surveillant/e de piscine (poste a 50 %)
Veulillez adresser votre offre écrite avec curriculum vitae,
copies de certificats et photo a I'adresse suivante:

Hotel Montpelier Verbier &
Restaurant «Le Hameau» Verbier
Jiirg Brupbacher

1936 Verbier/VS

Fax 027 7714689

157740/243906

Winter 2003/04 oder auch linger

Fiir unser neues Ferienhotel im Herzen von Lenzerheide/Valbella
suchen wir noch folgende Personlichkeiten mit Ambitionen:

Kiiche:

CHEF DE PARTIE/JUNGKOCH

mit Flair fiir Organisation und Planung (Italienische Kiiche)
Hier konnen Sie Thre kreativen Kochkiinste unter Beweis stellen.

Restaurant’s Kuchikdstli und Giardino:

CHEF DE SERVICE

Sind Sie eine dynamische,flexible und selbststéindige Persénlichkeit
und lieben es, unsere Giste immer wieder aufs Neue zu verwdhnen?

Wenn Sie ein Organisationstalent mit Fithrungsqualitéten sind, in hek-
tischen Situationen die Nerven nicht verlieren und gerne aktiv mitar-
beiten, dann sind Sie bei uns goldrichtig.

Ebenfalls wollen wir unser Team erweitern mit:

SERVICEMITARBEITERN m/w

Fiir frohliche und charmante Personlichkeiten mit guten Deutsch-
kenntnissen

Wir freuen uns auf euren schnellen Anruf, damit wir euch bei einem
Vorstellungsgespriich niher kennen lernen kénnen.

Aldo Bossi Hotel Lenzerhorn 7078 Lenzerheide
mehr infos unter 081/385 86 87 oder info@lenzerhorn.ch

157857/19593

BADEHOTEL BRISTOL
LEUKERSBAD

Das Hotel Bristol wurde im Jahr 2001 komplett renoviert und bie-
tet folgende Infrastruktur: 85 Zimmer, Restaurant, Bar mit Piano-
Livemusik, grosser Wellnessbereich mit Hallenthermalbad, 2
Aussenthermalb&der, Biosauna, Fitnessraum, Therapieabteilung
und Schénheitszentrum

Das besondere am Badehotel Bristol ist die persénliche und herz-
liche Betreuung unserer Gaste durch unsere Mitarbeiter. Unsere
zukiinftigen Kollegen sollten fréhliche und loyale Menschen sein,
die gerne in einem unkomplizierten, freundschaftlichen Arbeits-
klima arbeiten und die Ferienhotellerie mégen.

Zur Verstarkung unserer Mannschaft suchen wir:

Maitre d’hdtel /Jahresstelle

Sprachkenntnisse D/F/I und Erfahrung in gleicher Position

«Die Zufriedenheit unserer Géste steht an oberster Stelle»

- Sie strahlen Ruhe aus, sind diskret, zuvorkommend und
freundlich

- Sie sorgen fiir ein gutes Arbeitsklima zwischen Kiiche und
Service

- Sie kénnen Mitarbeiter motivieren und haben
Organisationstalent

Chef de rang / Chef de partie

«Die Zufriedenheit unserer Géste steht an oberster Stelle»
- Sie haben Berufserfahrung in gleicher Position in der geho-
benen Gastronomie, sind flexibel, freundlich und motiviert

Rezeptionsmitarbeiter (m/w)

Sprachkenntnisse D/F/I und Fideliokenntnisse

Frontorientierte Personlichkeit mit Berufserfahrung

«Die Zufriedenheit unserer Géste steht an oberster Stelle»

- Sie sind humorvoll, zuvorkommend, loyal und arbeiten gerne
in allen Bereichen der Rezeption und Reservierung

Im Hotel Bristol erwartet Sie eine motivierte, offene, humorvolle
und dynamische Mannschaft. Leukerbad bietet ein attraktives

Skigebiet sowie die hdck jene Thermalbac Euro-
pas.
Wir freuen uns auf lhre schriftliche
Bewerbung mit Lichtbild:
\‘as CLag,,

S @iy ‘o Hotel Bristol, Direktion, W""”
Rathausstr. 51,
CH - 3954 Leukerbad
Tel: 027 472 75 00
Fax: 027 472 75 52
www.bristolleukerbad.ch - bristolleuk@bluewin.ch
157897/20257

PRIVATE WoTELS

gOMME

P
Bergre(tuumntq Wali

Suchen Sie die «etwas
Bei uns finden Sie d:esel

Firunser Berg t, mitten im Ski von Ob auf

1719 mi.M., suchen wir fir die Wintersaison 03/04 noch

folgende Mitarbeiter zur Ergénzung unseres Teams:

-A lite(r) Mitarbeiter(in) fiir unsere Schneebar/Kiosk
- Kassiererl/in fiir unser 7

- Hilfskoch/Kiichenhilfe

- Servicemitarbeiterin

Es erwarten Sie angenehme A in einem

und das Bergbahnen-Skiabonnement erhalten Sie kostenlos!
Fihlen Sie sich angesprochen? Dann rufen Sie uns an oder sen-
den Sie Ihre Bewerbung mit Foto an die folgende Adresse:

Wali, S. + G. i (7
CH 7134 Obersaxen/GR = S
Tel. 0041/81 93316 95 /
Fax 0041/81 9361025 OBERSAXEN
E-Mail: _————

MUNDAUN-ILANZ

bergrestwali@gmx.ch
Home: http://gelbeseiten.bergrestwali.ch e A
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Wir auf der Engstligenalp bei Adelbo-
den (BO) liegen auf fast 2000 m 4. M.
und sind schneesicher, ein Paradies fiir
Freerider, Skifahrer und Snowboarder.
Das Berghotel bietet 200 Schlafplatze,
eine Selbstbedienung, ein bedientes
Restaurant sowie eine Schneebar.

Um unsere Géaste nachsten Winter
zufriedenzustellen, benétigen wir noch
folgende Mitarbeiterinnen:

- Servicemitarbeiterinnen

(gelernt und angelernt)
- Koch
- Schneebarmitarbeiterin
und Mithilfe im Service
- Zimmermédchen
und Lingerie

Wir kénnen lhnen Winter- und Sommer-
saison-Stellen, eine junge, unkompli-
zierte und familidre Atmosphére, Unter-
kunft im Berghotel, Skiabonnement fir
die ganze Saison und Region Adelboden
anbieten.

Haben wir Sie «gwundrig» gemacht?
Super! Dann melden Sie sich doch
einfach bei uns !

Sonja Wyss und Thomas Rosenthal,
Betriebsleiter
Per e-mail:
berghotel.engstligenalp@bluewin.ch
Per Telefon: ++41+33 673 22 91
Per Post: Berghotel Engstligenalp AG
CH-3715 Adelboden/B.O.

"157789/47589

P

(POS N)

MOTOTEL RESTAURANT

Fur unser tolles, gastfreundliches
****Stern-Hotel mit starker Gastronomie
suchen wir per sofort oder nach Ube-
reinkunft folgende junge, motivierte, auf-
gestellte Mitarbeiter:

Jungkoch (m/w)
Hilfskoch (m)
Réceptionspraktikant/in

(m/w)
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungs-
unterlagen mit Foto.
Gerne gibt lhnen Frau Fassler nahere
Auskunft.

Hotel Postillon
CH-6374 Buochs
Tel. 041 62054 54
Fax 041 6202334

www.postillon.com

info@postillon.ch
157902/138240

ROMANTIK
HOTEL

ZERMATT
SCHWEIZ

Zermatt —
einer der bekanntesten Ferienorte der
Alpen bietet fiir Berg- und Schnee-
begeisterte mit seinen zahlreichen
Freizeitaktivitaten den idealen Ort fiir
eine Jahresstelle.

Unser traditionelles 4**-Romantik-
Hotel Julen wurde durch herzliche
Gastlichkeit und ungezwungenes

Ambiente zur Legende.

Um unsere-anspruchsvollen Géste
auch weiterhin hervorragend verwoh-
nen zu kénnen, suchen wir noch
folgende Mitarbeiter:

Kiiche:
Commis de cuisine
Service:

Chef de rang

in Jahresstellung

Eintritt per 1. November

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit
Foto und Lebenslauf an folgende
Adresse:

Romantik Hotel Julen
Familie Daniela und Paul Julen
CH-3920 Zermatt
Telefon +41-27-966 76 00
Telefax +41-27-96676 76
Internet: www.julen.com
E-Mail: info@julen.com

157871139110

Neue Akteure gesucht

nzerheide SPORTS UNLIMITED)
Jalbella
|| mitarbeiten - mitgestalten

Hotel 1.Klasse sucht zur Erganzung
des Teams fiir die Wintersaison 2003/
2004 (ca. Anfang Dezember 2003 bis
ca. Mitte April 2004) mit der Moglich-
keit fur die folgende Sommersaison:
Service:
Servicefachangestellte/Kellner
a-la-carte-kundig
Kiiche:
Sous-chef/Saucier
Chef de Partie
Commis de Cuisine
Vielseitiges Angebot mit Einblick
in die Vollwertkiiche
Bar:
Barmaid
Tanz-Bar mit Live-Musik,
selbststandige Arbeit
Hauswirtschaft:
Hotelfachassistentin
Tournant fiir Etage, Buffet und
Service sowie Ablose der
Gouvernante
Kinderland:

Praktikantin/Kinderbetreuerin
zur Unterstiitzung der Leiterin
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung.
Bitte senden Sie Ihre Unterlagen an:
Herrn Thomas Vogt persénlich.

157770/35521

€H-7077 Valbella-Lenxerheide
Telefon 081 3843636  www.valbellainn.ch
Telefax 081 3844004 hotel@valbellainn.ch

/
),

VoA
U0 L0

HOTELYJTSPEER

Fiir unser pulsierendes ****Business Stadthotel mit 56
Zimmer und 104 Betten suchen wir zur Ergidnzung
unseres Teams auf den 1. Dezember eine

Hotereceptionistin oder
Hotelreceptionist

welche unseren Gisten mit Ausstrahlung und Einstellung
einen herzlichen Empfang bereitet. Eine junge Dame
oder einen jungen Herrn, welche mit schneller
Auffassungsgabe auch die hektischen Momente im
Betrieb mit Bravour meistern und mit konstruktiven
Vorschligen wesentlich dazu beitragen, dass der Speer
bei den Gisten nachhaltig in Erinnerung bleibt.

Falls Sie diese Herausforderung reizt, Kenntnisse der
Hotelsoftware Fidelio vorhanden sind und Englisch- und
etwas Franzosisch keine Fremdsprachen fiir Sie sind,
winkt Thnen bei wuns eine sehr interessante,
abwechslungsreiche und selbststindige Zukunft. Ihre
Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an: Urs
Himmerle, HOTEL SPEER, untere Bahnhofstrasse 5,
8640 Rapperswil

157841

H

sportheoetctel
BerElBERS

Fur unser **Sporthotel mit 65 Betten, Seminar- und Ban-
kettraumlichkeiten und Restaurant suchen wir nach Ver-
einbarung freundliche, fachkundige und teamorientierte
Mitarbeiter:

Sous Chef
Chef de partie

fiir unsere gehobene A-la-carte-Hotel- und Bankettkiiche

Servicefachangestelite

fur Restauration und Halbpensionsgéste

Bardame/Barman
in unserer Sporthotel-Bar

Recéptionspraktikantin

Wir bieten |hnen eine vielseitige und interessante
Arbeitsstelle in der wunderschénen Region von Lenk im
Berner Oberland.

Gerne erwarten wir lhre schriftliche Bewerbung mit Foto.

Sporthotel Betelberg, CH-3775 Lenk
E-Mail: reception@sporthotelbetelberg.ch
Tel. +41-33-736 33 33

157880/391380

Familie Th. und R. Vogt, Direktion

Das Vier-Stern-Hotel Saratz, situiert an schonster Lage im malerischen Pon-
tresina — ein Haus voller Uberraschungen und Gegensitze — verbindet modernes
Lebensgeftuhl mit traditioneller Engadiner Hotelkultur. 92 Zimmer, zwei Restau-
rants, Hotelbar, Hallenbad, Swimmingpool mit Café, Wellnessbereich,
Spielparadies und 35000 m* Parklandschaft bieten unseren Gasten das

Wesentliche im Uberfluss.

Sie méchten in einem vorwértsstrebenden Team voll mitarbeiten
und lieben ein lebhaftes und junges Arbeitsumfeld? Dann
konnen Sie bei uns schon bald eine wichtige Rolle besetzen!

Fiir die kommende Wintersaison suchen wir:

Rooms Division
Managerin

Sous-Chef / Saucier
Chef de Partie Tournant
Demi/Chef de Partie
Patissier

Hausdame oder
Chef Housekeepi

als Profi im Reservations-und Réceptionsbereich mit
Fithrungserfahrung und Orga
(Kontrollspanne: Rund 26

sationstalent
itarbeiter)

mit Fihrungserfahrung, Freude am Beruf und Loyalitét
fur unser kreatives Kiichenteam mit A-la-carte-Segvice

fur die Fithrung unseres 13- bis 15
Housekeeping-Teams

Ich freue mich auf Ihre aussagekraftigen,

schriftlichen Unterlagen mit Foto!

Hotel Saratz, Andrea Kessler, Chefin Human Recources

Hotel Saratz - CH-7504 Pontresina
Tel 081 839 4000 - Fax 081 839 4040
info@saratz.ch - www.saratz.ch

< Seminar- und Bildungszentrum
" Antoniushaus Mattli
7 6443 Morschach

Zur Verstérkung unseres Rezeptionsteams suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung

RezeptionsmitarbeiterIn
80%

Sie haben schon Erfahrung an der Rezeption oder
einem &hnlichen Arbeitsplatz gesammelt und
suchen nun ein neues Aufgabenfeld? Wenn Sie
gerne in einem kleinen Team arbeiten und Ihnen
ein vielféltiges Aufgabenfeld sowie der tagliche
Gastekontakt Freude macht, wird Sie diese Stelle
bestimmt interessieren.

Nebst einer guten Mischung aus administrativer
und frontbezogener Arbeit bieten wir Ihnen auch
sehr interessante Arbeitszeiten.

Thre Bewerbung senden Sie bitte an folgende
Adresse:

Seminar- und Bildungszentrum Antoniushaus Mattli
Ralph Muheim

Geschéftsfiihrer

6443 Morschach

Telefon 041.820.22.26
Fax 041.820.11.84
Email: gl@antoniushaus.ch

157888/315877

37/11. SEPTEMBER

Gute Aussichten fiir
Ihre Zukunft...

Wir haben die Schwerpunkte auf eine ausgezeichnete
Kliche (Gourmet-Rest. 16 Gault & Millau-Punkte),
einen exzellenten Service und ein Qualitdtsmanagement
(QII) eingestellt. Darum méchten wir Ihre positive
Ausstrahlung und Motivation in unseren Betrieb ab
Herbst 2003 einbringen lassen, und zwar

in der Kaderposition
(auch als Jahresstelle méglich)

RECEPTIONISTIN / SEKRETARIN (D, F, E)

in der Kiche
CHEF DE PARTIE
COMMIS DE CUISINE

im Service
CHEF DE RANG/BAR
RESTAURANTFACHMANN/-FRAU (D, F.E)
BARFACHFRAU

(fur unsere kleine Hausbar)

im Housekeeping
ZIMMERMADCHEN
WELLNESS-MASSEUR/-IN

Auf lhre schriftliche Bewerbung mit Foto
(auch per E-Mail méglich) senden wir Ihnen gerne die
Anforderungsprofile und alle Infos tiber die Arbeitsplatze
sowie Freizeitméglichkeiten und Weiterbildung zu.
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung.
i i 157466/39233

Z ERMATT

Familie Sepp & Rose Julen - CH-3920 Zermatt

Tel 0041(0)27/966 26 60 - Fax 0041(0)27/966 26 65

E-Mail: info@hotel-mirabeau.ch
www.hotel-mirabeau.ch

0'"' RESTAURANT
{( (8
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ELVAIR
HASA

Wir, die jungen Gastgeber des Hotels Chasa Belvair, ha-
ben uns ein hohes Ziel gesetzt...

Da wir dieses Ziel nur mit einem starken und kompeten-
ten Team erreichen kénnen und leider einige unserer-
Teammitglieder bald weiterziehen werden, um neue Er-
fahrungen zu sammeln, suchen wir Mitarbeiter, die unse-
ren Gésten und uns beweisen, dass man Professionalitat
mit Freundlichkeit und Arbeit mit Spass verbinden kann.

Koch m/w

(Saucier/Entremetier)
(Gardmanger/Patissier)

Sie zeigen Engagement und Ehrgeiz und verarbeiten mit
Herz und Verstand Frischprodukte.

Lounge-Bar m/w

Sie nehmen die Herausforderung an, unsere neue Hotel-
Lounge-Bar mit Ihrer Persénlichkeit und Ihrem Engage-
ment zu dem Treffpunkt in unserem Hotel zu machen.

Service m/w

Zufriedene Gaste sind Ihr schonster Erfolg. Sie schaffen
durch die Freude an |hrer Arbeit, zusammen mit unserem
Team, eine professionelle und herzlich-gastliche Atmos-
phére.

Furerste Informationen stehen wir lhnen gerne telefonisch
zur Verfligung. Wir freuen uns auf lhre aussagekréftigen
Unterlagen, die Sie bitte an folgende Adresse richten:

Hotel Chasa Belvair
Frau C. Mittelstat & Herr M. Kinzel -
CH-7550 Bad Scuol
Tel. 0041 (0)81 8612500 / www.belvair.ch

personlich

157877/273449
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Grhalle

Wir suchen zur Ergénzung unseres Teams per so-
fort oder nach Vereinbarung einen

Koch / Cuoco / Cozinheiro
mit abgeschlossener Berufslehre.

Wenn Sie eine interessante und abwechslungsrei-
che Tatigkeit in einem motivierten jungen Team
suchen, sehr gute Deutsch- und lItalienischkennt-
nisse haben (Muttersprache ltalienisch oder Portu-
giesisch von Vorteil) und eine nattirliche, selbstsi-
chere Persénlichkeit sind, freuen wir uns, Sie ken-
nen zu lernen.

Wir bieten einen modernen Arbeitsplatz mit Indukti-
onstechnologie, gute Anstellungsbedingungen und
einen Arbeitsplatz in der Nahe des Zircher Haupt-
bahnhofs.

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung an folgende
Adresse:

Commercio Commihalle AG
Urs Heer
Stampfenbachstrasse 8

8001 Zrich

Tel: 01 250 59 60 ab 10.00 Uhr

http://www.commercio.ch

info @commercio.ch T

H %
snowparadise.ch

Saanormser-gstaad
Fir unser lebhaftes

Bergrestaurant Saanerslochgrat (1942m)
in Saanenméser

suchen wir fir die Wintersaison 2003/04 initiative, freundliche
und bewegliche Mitarbeiterinnen

- Koch

- Kiichenhilfe

- Kassier/in

- Office- und Buffetpersonal

- Aushilfe/Allrounder/in (Teilzeit)

Sie

- lieben den Kontakt mit den Gésten

- sind einsatzfreudig und arbeiten gerne in einem kleinen Team
- sind bereit, flexibel zu arbeiten (auch Samstag/Sonntag)

Wir bieten

- zeitgerechte Anstellungsbedingungen: Festangestellte im
Monatslohn, Teilzeitangestellte im Stundenlohn

- eine interessante, abwechslungsreiche Arbeitsstelle

- gratis Saisonabonnement «BSS AG»

Wenn Sie sich durch unser Inserat angesprochen fiihlen, senden
Sie uns noch heute Ihre schriftiichen Bewerbungsunterlagen mit
Foto an folgende Adresse:

Bergbahnen
Saanenland-Simmental AG
Ref.: Berg Saaner
Bahnhofplatz 3777 S P

v

157906/275735
Bergbahnen Saanenland-Simmental AG Q
Saanenméser Zweisimmen St. Stephan
Bahnhofplatz . CH-3777 Saanenméser « Tel. +41(0)33 748 87 37 - Fax +41(0)33 748 87 33
jise.ch ch
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LAUDINELLA

Kultur | Kongresse
CH-7500 St. Moritz | Telefon +41 081 836 00 00
Fax +41 081 836 00 01| Mail info@laudinella.ch
www.laudinella.ch

Die Laudinella St.Moritz ist mit 300 Betten und 7 Silen
das grésste Hotel unique im Engadin.
Wichtiger Bestandteil des Angebots sind die vielfaltigen
kulturellen Veranstaltungen und Kursprogramme.
Der gastronomische Bereich ist vollstindig neu gestaltet:
das Thai-Restaurant SIAM WIND,
das Zeit-Take away,
das Buffet-Restaurant Stiiva,
das gemiitliche Fondue/Raclette Carnotzet,
die Holzofen-Pizzeria Caruso
und die Keller-Bar.

Zur Erginzung unseres Teams suchen wir nach Vereinbarung:

Empfangssekretar/in

(Jahresstelle)
D/E/l mit Erfahrung und FIDELIO-Kenntnissen

Servicefachangestellte/r
(Saisonstelle)
mit Deutsch-/Italienisch-/Englisch-Kenntnissen

Commis Patissier
(Saisonstelle)

Commis de cuisine

(Saisonstelle)

Masseur
(Saisonstelle)
D/E mit Erfahrung

Zimmermadchen
(Saisonstelle)
mit Erfahrung

Bitte richten Sie lhre Bewerbung an:
Hotel Laudinella
nese Bronzini, 7500 St. Moritz
Telefon +41 081 83606 04, E-Mail: staff@laudinella.ch

157665/33855
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Berggasthaus Gobeli
Am Rinderberg (1500 m . Meer)
CH-3770 Zweisimmen

Fir das Berghaus mit Restaurant, Son-

nenterrasse, suchen wir fiir kurze Win-
tersaison ab 20. Dezember -

Koch/Kéchin

Erfahrung und Freude am Beruf
Jungkoch
Servicemitarbeiterin
Kiichen- und Officehilfe

mannlich

Hausangestellte

fir Zimmer, Lingerie und Buffet

BAREN OSTERMUNDIGEN

Der Landgasthof, der dem Bundesh:
am nichsten liegt, ist ein vielseitiger
und interessanter Restaurations- und

Hotelbetrieb in der Stadtnihe von Bern.

Zur Ergnzung unseres Teams suchen

wir per sofort oder nach Vereinbarung

folgende neue Arbeitskolleginnen oder
Arbeitskollegen:

Chef saucier

und

Chef de partie

Wir bieten Thnen in unserem modern
gefiihrten Betrieb eine kollegiale
A phire und eine i

Wir bieten gute Entishnung,
Arbeitszeiten, Kost und Logis im Hause
und Gratis-Skiabo.

Bewerbungsunterlagen bitte an:
Fam. Hans Wagner
(tel. erreichbar 032 63121 74)

157883/156302

HOTEL
VICTORIA RITTER
KANDERSTEG BERNER OBERLAND

" Zur Erginzung unseres Teams suchen wir ab ca.
Mitte Dezember 2003 folgende Mitarbeiter/-innen:

- Receptionist/-in (D/E/F)
evtl. auch Praktikant/-in od:r Anfinger/-in
Servicemitarbeiter/-in

fiir unser a-la-carte Restaurant (D/E)
sowie auch fiir unseren Hotelspeisesaal

Commis de cuisine
Chef de partie
Chef Tournant

Wir freuen uns auf Thre Bewerbung.

Hotel Victoria Ritter
Herr C. Platzer, 3718 Kandersteg
Telefon 033/ 675.8000 Fax 033/ 675.8100

e-mail:info@hotel-victoria.ch
www.hotel-victoria.ch

Kéndersteg

Berner Oberland

il

Titigkeit.
Gerne wiirden wir Thnen den Biren ganz
unverbindlich zeigen und Sie niher iiber
Thre neue Aufgabe informieren.

WALDHOTEL

BELLEVUE

Der Gastfreundschaft verpflichtet

Das sfilvoll renovierte Waldhotel Bellevue**** ist ein Juwel an
einzigartiger Aussichtslage in Davos. Wir bieten unseren Gasten
in persénlicher und ruhiger Atmosphire 53 geschmackvoll
eingerichtete Zimmer, eine exzellente Kiiche und einen Wellness-
Pavillon mit Solebad.

Fur unser junges Team suchen wir fir die kommende
ison 2003/04 (Ende N - Mitte April) Versta

Restauration: Stv. Chef de Service
mit Berufs- und erster
sprachgewandt D, E, F

Servicefachmitarbeiter/in
mit abgeschlossener Berufslehre

Fiihrungserfahrung,

Kiche: Chef de partie Gardemanger
Chef de partie Tournant
kreative Berufsfachleute

Etage: Stv. Gouvernante / Hofa

sprachgewandt D, E
Zimmermédchen (Voll- und Teilzeit)
mit Deutschk und B

rung

Haben Sie Interesse, mit Freude und Einsatzbereitschaft in einem
kollegialen Arbeitsklima zu arbeiten, dann erwarten wir geme lhre
schriftliche und vollstandige Bewerbung. Wir freuen uns auf Sie!

WALDHOTEL BELLEVUE
Barbara und Michael Thomann-Koch, Gastgeber
Buolstrasse 3, CH-7270 Davos Platz
Te!efon +41(0)81 415 37 47, Telefax +41 (0)81 415 37 99

bell ch, www.waldhotel-bell

info@

Bestes Ferienhotel in Davos ’}ﬂ’:};\

geméss Bilanz-Rating 2003 ;@?

in der Kategorie 4*-/5"-Hotels s

157896/9199

DAVOS

ZERMATT

Restaurant Le Mazot

Zur Vervollstandigung unseres Teams
suchen wir fiir die Wintersaison in unser A-la-carte-
und Grill-Restaurant (gehobener Standard, nur abends
offen) noch folgende motivierte Mitarbeiter

Chef de Partie
Bardame D/E/F
Serviceangestelite D/E/F

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung.

Roger Muther, Antoinette Moser
CH-3920 Zermatt
Tel. 0041 27 966 06 06
Fax 0041 27 966 06 07
le.mazot@reconline.ch

www.lemazotzermatt.ch
157835/39195

Melden Sie sich bei
Kiichenchef, Patrick Schmitt.

BAREN OSTERMUNDIGEN
Bernstr. 25, Postfach 1044

3072 Ostermundigen

Tel.: 031939 10 10

157832

Hotel *** Resto

Da unsere Mitarbeiterin ein Studium
beginnen wird, suchen wir fiir unseren
jungen dynamischen Hotelbetrieb per
Anfang November oder nach Uberein-
kunft in Jahresstelle

Betriebsassistentin

(Schweizerlin, D, F, E, w. m. Romanisch)

Haben Sie Freude an einer vielféltigen
Aufgabe im Administrations-/Récep-
tionsbereich, an Buchhaltung und als
Allrounderln im Betrieb. Wenn Sie eine
kaufméannische Ausbildung mit Erfah-
rung in der Hotellerie oder einen Hotel-
fachschulabschluss haben und den di-
rekten Kontakt mit dem Gast lieben, sind
Sie die Person, die wir suchen.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf oder
Ihre Unterlagen an:

Edwin A. Lehmann

Hotel Altana

7550 Scuol

Tel. 081 861 11 11

www.altana.ch
hotel@altana.ch

157491/67164

Bergrestaurant Somtgant
7460 Savognin/GR

Wir suchen noch als Ergén-
zung flr unseren lebhaften
Tagesbetrieb mitten im Ski-
gebiet ab Mitte Dezember

aufgestelite/r
Service-
mitarbeiter/in

Bewerbung unter
Tel: 033 822 34 31

oder
beat.trummer@somtgant.ch

Ich freue mich auf lhren Anruf.

157771732719

soziale dienste zUrich
zentrum karl der grosse

Das Zentrum Karl der Grosse férdert Kulturprojekte und bie-
tet Raum, Infrastruktur und Support fiir aktive Ziircherinnen
und Zircher. Das Restaurant Karl ist Teil des Zentrums und
Treffpunkt fiir Gastfreundschaft und feines Essen - offen von
Montag bis Freitag von 8.30 Uhr bis 22.30 Uhr und am
Samstag von 10 Uhr bis 18 Uhr.

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Kochin/Koch 100%
mit Verantwortung

Sie stehen selber am Herd, sind verantwortlich fiir ein
attraktives kulinarisches Angebot und sorgen fiir Ab-
wechslung und Innovation. Sie garantieren die Einhaltung
des Hygienekonzepts, organisieren Einkauf und Lagerhal-
tung und arbeiten mit dem kleinen Kiichenteam (2 Perso-
nen) an steter Weiterentwicklung.

Sie sind von ihrem Beruf begeistert, 25 - 45 Jahre alt und
féhig, auch in einer kleinen Kiiche frisch zu produzieren
und zu regenerieren. Sie arbeiten teamorientiert und
kénnen lhre Meinung klar und offen ausdriicken. Sie sind
bereit zu Schichtarbeit und kénnen auch einmal kurzfristig
einspringen. Sie sprechen und schreiben routiniert
Deutsch.

Wir bieten Ihnen eine vielseitige und spannende Aufgabe
und einen schénen Arbeitsplatz in einem Kkleinen,
mehrsprachigen Team. Fiihlen Sie sich angesprochen?
Senden Sie lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen
bitte bis zum 16. September an: Fredi Murbach, Leitung
Karl der Grosse, Kirchgasse 14, 8001 Ziirich

157790
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Fur unser 14-Punkte-Gault-Millau-Restaurant sowie fiir
unser trendiges Restaurant Pinot noir suchen wir ab
sofort oder nach Vereinbarung motivierte und initiative
Mitarbeiter/innen:

Chef Entremetier

in unser kreatives Kiichenteam
Sonntag frei!

Haben wir lhr Interesse geweckt?
Dann senden Sie lhre kompletten Bewerbungs-
unterlagen inklusive Foto an folgende Adresse:

DUC DE ROHAN
BETRIEBS AG
Herrn Jurg Stauffer
Masanserstrasse 44
7000 Chur
Telefon: 081 252 10 22

157794/7803

Gastfreundschaft - mit Vergniigen !

:PARMASS

Z ERMATT

Fir die Wintersaison 2003 / 2004
suchen wir zur Ergéinzung unseres Teams:

HOTE

2 Servicefachmitarbeiterinnen
sprachenkundig, mit freundlicher Ausstrahlung
und

1 Zimmermédchen / Lingére

Wir sind ein gepflegtes 3 Sterne Hotel mit 50 Betten
[Halbpension, ohne & la carte Restaurant]
und bieten ein angenehmes Betriebsklima
und moderne Arbeitsbedingungen.
Attraktive Freizeitgestaltungsmaglichkeiten.

Auf lhre Bewerbung freut sich:
Theresia Noll, Postfach 189, 3920 Zermatt
parnass@zermatt.ch - www.zermatt.ch/parnass

157899/39306

SEEHOTELWALDSTATTERHOF BRUNNEN

Das Seehotel Waldstatterhof liegt in Brunnen, direkt
am Vierwaldstattersee und gehért zu den fihrenden
Seminarhotels der Schweiz. Das gesamte Unternehmen
ist nach 150 9001:2000 zertifiziert und hat als erstes
Hotel die begehrte Urkunde $QS 9004 fur den ganzen
Betrieb erhalten.

So abwechslungsreich wie unser Betrieb
sind auch unsere Stellen. Wir suchen ab Oktober
oder nach Vereinbarung

Chef de Service
mit Erfahrung im a-l3-carte- und Bankett-Service

Servicefachmitarbeiter/-in
versiert und erfahren im gepflegten a-la-carte-Service

Demi-Chef de Partie

qualitatsbewusst, initiativ und selbstandig

Commis de cuisine
qgutes Fachwissen, teamfahig

Interessiert? Zogern Sie nicht - wir freuen uns tber lhren
Anruf oder Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto an:

Seehotel Waldstatterhof
Esther Epp * Personalleiterin - 6440 Brunnen

157789/6327

Telefon 041 82506 06 - www.waldstaetterhof.ch

NR. 37/11. SEPTEMBER ht"

Hotel - Restaurant - Pizzeria

SJONNE

direkt am Klosterplatz - 8840 Einsiedeln
Telefon 055 41228 21

Telefax 055 412 41 45

E-Mail: info@hotel-sonne.cy

Wir sind bekannt fur unsere feinen, knusprigen Holzofenpizza.
Dies mochten wir mit Ihnen erhalten und ausbauen.

Zur Verstérkung unseres Teams und zur Entlastung von Carlo
suchen wir ab sofort oder nach Vereinbarung einen selbstan-
digen, fleissigen

Pizzaiolo

Holzofen
derauch in hektischen Zeiten Ruhe und Ubersicht behdlt. Falls
Sie eine professionelle Einstellung besitzen und vielleicht noch
einen «Schuss» Kreativitat mitbringen, sind Sie genau derrich-
tige Mann fir uns...
Besuchen Sie uns auf www.hotel-sonne.ch

Gastgeber Mario Bolfing freut sich auf Ihre Bewerbung.
15787010030

ALBEINK.
BRI

Renommiertes 4-Sterne-Ferienhotel
ruhig gelegen im Herzen von Klosters Dorf.

Zur Ergénzung unseres jungen Teams suchen wir auf
ca. Mitte Dezember 2003 noch verantwortungsbe-
wusste und motivierte

Réceptionistin

mit Erfahrung, D, E, F

Service-Mitarheiterin

Chef de partie

Commis de cuisine

Buffettochter

Zimmermadchen

gute Deutschkenntnisse
Sind Sie interessiert? Dann freuen wir uns auf lhre
Bewerbung, oder rufen Sie uns doch einfach an!

Hotel Albeina

Heidi Alder, Personalbiiro, 7252 Klosters Dorf
Telefon 081 4232100

157586/87971

Art Furrer Resort**** mit Restaurant Tenne
Hotel-Resort Alpenrose*** mit Pizzeria, Rostikeller und Bars
Bergrestaurants Riederfurka und Furri-Hiitte

Wir suchen fiir unsere gepflegten Restaurants und
Hotels motivierte, gut ausgebildete Mitarbeiter/in-
nen fiir die kommende Wintersaison

Servicefachangestellte (m/w)
Barmaid
Réceptionistin (D/F/E)

Wirfreuen uns auf Ihre Bewerbung mit Foto. Fiir wei-
tere Auskiinfte steht Ihnen Herr Theler gerne zur Ver-
fiigung Tel. 027 928 44 88, Fax 027 928 44 99,
E-Mail: jmtheler@rhone.ch Weitere Infos finden Sie
unter www.artfurrer.ch

ART FURRER RESORT****
z. H. v. Jean-Marc Theler
3987 Riederalp

157852/28703

D 1 1 S
Fir die Wintersaison 2003/2004 suchen wir motivierte und
aufgestellte Mitarbeiter. In unserem lebhaften 3*-Haus mit

gepflegtem A-la-carte-Restaurant und Halbpensions-
Gasten sind folgende Stellen neu zu besetzen:

> Kiichenchef/in
> Chef de partie
> Commis de cuisine
> Kiichenhilfe
> Bar-Verantwortliche/r und
Bar-Praktikant/in
> Servicefach-Angestellte/r und
Service-Praktikant/in
> Kinderanimateur/in mit Ablésung
Réception
> Etagen-Mitarbeiter/-in

Wir bieten lhnen eine abwechslungsreiche Saisonstelle
im wunderschénen Ski- und Wanderparadies Ybrig.

Sind Sie interessiert? Wir freuen uns auf ein Kennenler-
nen!

Posthotel Oberiberg, Urs Brotschi, 8843 Oberiberg SZ.

Tel. 055 4141172

www.posthotel-oberiberg.ch

info@posthotel-oberiberg.ch
157872/27081

Fax 055 4142587

Adelboden

arena hotel steinmatli”** ***f-,« -
CH-3715 Adelboden §

aren

hotel steinmattli

Tel. +41 33 673 39 39

Fax +41 33 673 38 39

E-Mail: info@arena-steinmattii.ch
www.arena-steinmattli.ch

Wir sind ein modernes 4*-Ferienhotel mit lockerer
Atmosphare, 56 komfortablen Zimmern im Herzen von
Adelboden.

Eintritt zur Wintersaison (Dezember):

Kiiche: Kiichenchef
in kleine Brigade

Etage: Etagen-Gouvernante
HOFA

Restaurant: Saal-Oberkellner/in
Barmaid
Servicemitarbeiter/in

Wir wiirden uns Uber Ihre Unterlagen freuen.

Arena Hotel Steinmattli

Rudolf + Anita Hauri

3715 Adelboden

Tel. 033 6733939, Fax 033 6733839

www.arena-steinmattli.ch
157722/302040

PARK , HOTEL

DU SAUVAGE

In unserem erlebnisreichen Seminar- und Ferienhotel mit
diversen Raumlichkeiten und Sélen im Jugendstil sowie
Hotelbar und Wintergarten haben wir ab Nov. / Dez.
2003 die folgenden Positionen zu besetzen:

CHEF DE SERVICE m/w

Als Gastgeber und Fihrungspersoénlichkeit schatzen Sie

flexible Arbeitszeiten und sind sprachgewandt. Sie ver-

wéhnen unserer Géste, organisieren, packen selber an;
schulen und férdern unsere Servicemitarbeiter.

BARMAID

fir die lebhafte Hotelbar D, E

JUNGKOCH

auch angelernt mit entspr. Erfahrung
selbstandig und flexibel, D-Kenntnisse

In Saison- oder Jahresstelle. Wir freuen uns auf Ihre
schriftliche Bewerbung oder rufen Sie uns an.

— =7e
Brienz Meiringen Hasliberg

Parkhotel du Sauvage
3860 Meiringen
Marlene & Stefan Ré&sli, Dir.
Tel: +41 33971 41 41 Fax: +41 33 971 43 00
personal@sauvage.ch WWww.sauvage.ch
157874/24163

LOGO? ist schon fast fertig und
Mitte November geht's |00S!

Wir suchen motivierte Mitarbeiter/Innen
fur Kiiche und Service.

KOCH/JUNGKOCH/HILFSKOCH m/w
SERVICEFACH-MITARBEITER/INNEN

Wir bieten Dir eine Stelle in einem jungen
dynamischen Umfeld und die Chance
in unserem Team dabei zu sein.

Wir freuen uns auf Deinen Anruf:
Thomas Solér: 079 279 08 61
Dario Marxer: 076 511 43 66

ZUM HIRSCHEN KUSSNACHT AM RIGI

ZUNFTSTUBE LOUNGE HOTEL BISTRO

157879

WA WA

sportanlagen ag wallisellen

Zur Erganzung unseres Teams suchen wir per
sofort in das beim Sportzentrum Wallisellen
gelegene attraktive Restaurant Spode

selbsténdigen
Koch/Koéchin

Wenn Sie in einem dynamischen Team fiir das
Wohl unserer Gaste sorgen wollen und auch in
hektischen Zeiten den Kopf nicht verlieren, dann
sind Sie unsere Verstarkung.

Fur Fragen stehen lhnen Frau und Herr Ketterer
(Tel. 01/ 830 00 88) gerne zur Verfliigung.

Rest. Spode, Zielackerstr. 26, 8304 Wallisellen

157898
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GOLDEN TULIP

SEEHOTEL MEIERHOF

Unser junges und dynamisches
Team hat Grosses vor.

Und Sie?
Damit unsere anspruchsvollen Gaste rund um die Uhr

bestens betreut sind, suchen wir per 1. November 2003
eine integre und vertrauenswiirdige Personlichkeit als

Night Auditor.

Wenn Sie Uber EDV-Erfahrung (Fidelio v.V.) und
gute Sprachkenntnisse in D/E, evtl. Sp, verfligen,
sind Sie unser Mann!

Es erwartet Sie eine verantwortungsvolle,
selbstandige und ausbauféhige Aufgabe.

Interessiert
Dann senden Sie noch heute lhre
kompletten Bewerbungsunterlagen an
Monika Fencz
Golden Tulip Seehotel Meierhof
Bahnhofstrasse 4, 8810 Horgen
mail @seehotel-meierhof.ch

www.seehotel-meierhof.ch SR

Wir sind das beliebte und stark frequentierte Boulevard-
Restaurant inmitten von Weggis mit reichhaltiger A-la-
carte-Kuche fiir den grossen und kleinen Hunger. Prak-
tisch am See gelegen, ein idyllischer Platz zum Genies-
sen...

Wir suchen auf Anfang November eine kompetente, ein-
satzfreudige und dynamische

SERVICE-MITARBEITERIN (Jahresstelle)
SERVICE-MITARBEITERIN TEILZEIT (Jahresstelle)
Sie arbeiten gerne im Gastgewerbe und freuen sich, Ein-

heimische, wie auch Gaste von Nah und Fern kennen zu
lernen und kulinarisch zu verwohnen.

Zur Ergénzung unseres Buffet-Teams suchen wir auf An-
fang November oder spéter eine

BUFFET-/HAUSBARMITARBEITERIN
(evtl. auch Teilzeit)
welche die abwechslungsreiche Téatigkeit am Buffet

schétzt und gerne bereit ist, Gaste an unserer Hausbar zu
bedienen.

Gerne erwarten wir lhren Anruf oder Ihre Bewerbung ans
Boulevard-Restaurant Weggis, Rita + Patrick Waltert,
Seestrasse 6, 6353 Weggis (041 390 17 38)

157767/94870

Die Gastronomiebetriebe der Bergbahnen Disentis 3000
suchen auf die Saison 2003/04 einen/eine

Koch / Kochin

Sie bringen die hend i oder mit,

[ot in der ie und kénnen skifahren. Sie sind
bereit, selbsténdig und zuverldssig zu arbeiten, haben ein Flair fur
den Umgang mit den Géasten und verfigen wber die fir einen
saisonalen Betreib notwendige Flexibilitat.

Wir bieten Ihnen eine Arbeit und zeil i Entioh-
nungs- und Anstellungsbedingungen in einem kleinen und motivierten
Team.

Bitte senden Sie uns Ihre schriftliche Bewerbung mit den dblichen Un-
terlagen.

Wenn Sie zusatzli i knft
Sie bitte Herrn Kreiliger.

Tel. 081 920 30 40

Bergbahnen Disentis 3000

Via Acletta 2

7180 Disentis

www.disentis3000.ch

DISENTIS 3000

157848

Sind Sie naturverbunden und sportbegeistert? Wir bieten Ih-
nen einen interessanten Arbeitsplatz am Fusse des Séntis.
Fuir unser ***Familien- und Sporthotel suchen wir per sofort
oder nach Vereinbarung folgende motivierte Mitarbeiter:

Réceptionist/in bzw. Front-Mitarbeiter/in

Sie wissen, wie man die Wiinsche und Bediirfnisse der
Gaste erfolgreich umsetzen kann und tiberzeugen durch Qua-
litéts- und Verantwortungsbewusstsein. Mit Ihrer Passion fiir
Dienstleistung und Verkauf helfen Sie aktiv mit, unsere Er-
folgsziele zu verwirklichen. Fideliokenntnisse von Vorteil.

Hotelfachassistentin

Sie sind ein fleissiges Heinzelménnchen, das sich fiir die
Sauberkeit im und rund um das Hotel zuverlassig und hilfs-
bereit kiimmert. Die korrekte Wéschepflege und die sorg-
féltige Handhabung der Maschinen und Arbeitsmaterialien
ist lhnen ein Anliegen.

Jungkéch/in

Direkt dem Kiichenchef unterstellt, sind Sie hauptséchlich
fiir den Entremetier- und Saucierposten verantwortlich. Sie
kénnen Ihr fachliches Wissen einsetzen und weiter aus-
bauen.

Fuhlen Sie sich angesprochen und bringen Sie die ent-
sprechenden Voraussetzungen mit, dann erwarten wir
gerne Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen.

Hotel Séntis
Sonja Hild-Moser, Direktorin
9657 Unterwasser
Telefon: 071 998 50 20 Fax: 071 998 50 21
E-Mail: saentis@beutler-hotels.ch
www.beutler-hotels.ch S77EETRNSS

GSTAAD

Dem 7. Himmel ganz nahl...
( ...sind wir nicht nur wegen unserer herrlichen Lage,

—

sondern weil wir fast himmlische Verhéltnisse
bieten kdnnen!
] Fur die Ergénzung unseres vielgelobten Teams
N suchen wir flr die Wintersaison
von Mitte Dezember bis Ende Méarz 2004
ausgewiesene Fachleute mit Begeisterungsfahigkeit,
Flexibilitat, hoher Motivation und Freude an der
gehobenen Gastronomie in gepflegtem Rahmen.
[ Chef de Partie

ok

Patissier
) P

-

Zimmermadchen

Hotel LE GRAND CHALET, 3780 Gstaad
Franz und Josette Rosskogler
) Tel. 033 748 76 76, Fax 033 748 76 77

e e e e ——

157756/279078

ISR Zeughausgasse 9, CH-3011 Bern g

Fur unseren hektischen Stadtbetrieb suchen wir nach
Ubereinkunft in Jahresstelle einen

Chef patissier
Commis patissier

Sind Sie «schwungvoll, kreativ und herzlich», dann sind
Sie genau die richtige Person zur Ergédnzung unseres jun-
gen Kiichen-Teams!

Emil Bolli, eidg. dipl. Kuchenchef, freut sich auf lhre
detaillierten Bewerbungsunterlagen mit Foto.

PS: Virtuell heissen wir Sie heute schon ganz ®-lich will-
kommen: www.hotelbern.ch

HOTEL BERN, Herr Peter Schiltknecht
Zeughausgasse 9, 3011 Bern

1357793/4693

* * * A
Hotel Continental

, CH-3011 Bern

seminar- und
businesshotel

ONTINENTAL
BIENNE

Wir suchen auf Vereinbarung

Servicefachmitarbeiter/in

fiir den Friihstlicksservice

RS

Sie sind kein «<Morgenmuffel»

- Geregelte Arbeitszeiten von 5.30-13.30 Uhr
- 5-Tage-Woche

- Marktgerechte Entléhnung

- Jahresbewilligung fiir EU-Blirger vorhanden
- Zimmer im Hotel zur Verfligung.

Sie sind gepflegt, speditiv, haben eine schnelle Auffas-
sungsgabe und lhre Muttersprache ist Deutsch oder
Franzdsisch._Sind motorisiert. Parkplatz vorhanden.

Fihlen Sie sich angesprochen, dann senden Sie Ihre Be-
werbung an Hotel Continental, Adrian Zumofen, Aar-
bergstrasse 29, 2503 Biel

E-Mail: info@continental-bienne.cl

Internet: www.continental-bienne.ch

157868/4901

HOTEL CHALET ROYAL sk

et
HOTEL MAGRAPPE sksk#
1993 Veysonnaz, Valais central
www.veysonnaz.com/hotels

Avec restaurant a la carte, prasserie—pizzeria,
cherche pour la saison d’hiver:

- Chef(fe) de service
= Chef(fe) de rang

- Commis

= Réceptionniste

(frangais, allemand, anglais ou hollandais)
= Chef de partie

Faire offre a la Direction par écrit avec CV complet
et copie de certificats. wioe: e

RE&I?S &

CHATEAUX

HOTEL LE CHALET D’ADRIEN
1936 VERBIER
TEL. 027 7716200
FAX 027 7716224

CHERCHE POUR SAISON HIVER 2003-2004

CHEF BARMAN
CHEFS DE PARTIE
COMMIS CUISINE

CUISINIER-ECONOME
GRILLARDIN
PLONGEUR

Faire offre avec Curriculum Vitae et certificats.

Pour tout renseignement appeler numéro téléphone:
079 2028481.

157884/417142

resHO

réseau de soins hospitaliers
St-Loup Orbe La Vallée

Regroupant trois hépitaux, le resHO s’organise en
fonction de ses missions: soins aigus, réadapta-
tion et hébergement médico-social. Il s'engage &
appliquer ses valeurs, en particulier lacompétence
et le professionnalisme, a travers un esprit de ser-
vice, d’accueil et de communication.

Pour 'ensemble des 3 sites du resHO, nous re-
cherchons

Il s’agit d’'un nouveau poste, rattaché au directeur
général, qui englobe la responsabilité de la res-
tauration, du service de maison (housekeeping),
des achats, du service des batiments et de la sé-
curité.

Activités principales

e Lien entre les services et la direction générale,
coordination avec les autres services

 Organisation et supervision des services

 Suivi des projets, des ressources humaines et
financiéres

Compétences - exigences requises

« Dipléme d’ecole hételiére de niveau HES -
ou équivalent

© Plusieurs années d’expérience dans la restau-
ration, de préférence collectivité

* Expérience dans la gestion des collaborateurs,
de la planification, de I'organisation et des
achats

¢ Bonne connaissance du secteur technique/
infrastructure, expérience de conduite de
travaux importants. ;

Date d’entrée: 1* janvier 2004 ou & convenir

Pour toute information M. Staines, directeur
général est a votre disposition 021 866 5552 ou
sur le site www.resho.ch

Vous étes intéressé/e. Nous vous assurons
déja de toute notre confidentialité.

Merci d’envoyer votre dossier complet jusqu’au
30 septembre.

resHO - Hopital St-Loup

Direction générale M. A. Staines

1318 Pompaples (Suisse)

157849/118591
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GRAND HOTEL EDEN
Lucano

Per completare la brigata del nostro Albergo per la prossima
stagione cerchiamo:

-CAPO RICEVIMENTO

con ottime conoscenze professionali ed esperienze in al-
berghi analoghi.

-TOURNANT - FRONT OFFICE

(portineria/ricevimento) con buona conoscenza delle
lingue e dei sistemi informatici.

-BARMAN/BARMAID

-CHEF DE RANG

-ASSISTENTE GOVERNANTE ai PIANI
-CAMERIERE ai PIANI

-PORTIERI ai PIANI

~PORTIERI di NOTTE

= AUSILIARI CAFFETTERIA-OFFICE

Richiediamo esperienza nel settore, motivazione e spirito di
collaborazione.
| canditati con i requisiti richiesti, sono pregati di inviare le
offerte complete di C. V. e fotografia a:
Direzione GRAND HOTEL EDEN
Riva Paradiso 1, 6902 Paradiso

E-Mail: gersonale@edenlugano ch

157813/21938

Per nuovo ristorante in Sesto
Calende (VA) cercasi:

Chef di cucina/Cuoco
Giovane sommeliére
Cameriera

Telefonare dopo le ore 19.00
al no.

+41 79 46450 58

157804/427785

R1STORANTE

Authentic Italian Restaurant
Beautiful Ski Resort
Rocky Mountains
Telluride, Colorado, USA

Visas Available
For QUALIFIED English Speaking
Maitre d’Hotel/
Restaurant Manager

Email or Fax CV & references
Email: rustico@rmi.net

Fax: 001-970-728-8348
Tel: 001-970-728-8283

Rustico Ristorante
PO Box 3380
Telluride, CO 81435 USA

NR. 37/1

D)
VIKING

RIVER CRUISES

157658

Viking Catering AG | Bruno Hauser

you...
warum nicht schon bald an Bord eines unserer 26
Flussschiffe, welche auf den schénsten Wasserstrassen

Europas, Russlands'und der Ukraine unterwegs sind?
Besuchen Sie uns doch' emfach unter:

Schéferweg 18 | CH-4057 Basel | Telefon +4161/638 60 60

www.vikingstaff.com

TELLENVERMITTLER

SEPTEMBER

157792

www.adsjob.com
UNBESCHRANKTE VERMITTLUNGEN

ab Fr. 450.-

Tel. 081 382 21 03/079 411 81 07, Fax 081 382 21 23

STELLENGESUCHE

Schweizer Gastronom (36-j.) mit lang-
jahriger Erfahrung sucht neuen

Wirkungskreis
Deutsche Schweiz in Bar/Dancing/
Diskotheken. Auch Saison.
Zuschriften unter Chiffre 157801,

hotel + tourismus revue, PF, 3001 Bern.
157801/427581

Qualifizierter Schweizer Gastronom
sucht neue Herausforderung als

Chef de Service
in der Umgebung von Zirich.

Interessenten melden sich unter Chiffre
157799 an hotel + tourismus revue,
Postfach, 3001 Bern.

157799/280232

Tourismusfachmann
(28) mit FH-Abschluss u. kaufm. Back-
ground, Erfahrung im Informations- u.
Produktmgnt., Verkauf und Beratung,
Projekte, praxiserprobt, teamorientiert,
kommunikativ  sucht neuen  Wirk-
ungskreis. D/F/E/Sp/(Holl.), sehr gute
EDV-Kenntnisse. Gesucht wird im Bere-
ich 6ffentlicher Verkehr, tourist. 0.4. Or-
ganisationen, Event-, Produktmgnt.,
Marketing, Allrounder.Tel.078 796 75 77
157890/427782

Manner und Frauen aus Polen suchen
Arbeit

fiir ein paar Monate im Jahr.
Tel. 079 437 05 02

157610427419

Bl DOMINO GAsTRO Il

\  Fiir Stellensuchende kostenlos
*Rufen Sie an - wir haben stets
Fachleute

| B in Jahres- + Saisonstellen ||

Db Personat-Profe ..

+Bei uns sind Sie in guten Handen [l

ejne Auswahl guter Stellen und .

STELLENBORSE

{11

JAHRESSTELLEN

Betriebsassistentin 3*-Hotel Arosa

Geschéftsfithrer Stv. (w) Familienhotel Graubliinden n.\v.
Kiichenchef/in ital./médit. Kiiche Oberengadin /

Familienhotel Skigebiet Kt. SZ /

Restaurationsbetrieb am Zrichsee n.v.
Hofa (attrakt. Arbeitszeiten) gepflegtes Hotel-

Restaurant Nahe Zrich n.\V.
Bankettleiter-Assistentin Kongresshotel am

Zurichsee sofort
Chef de Service 4*-Sporthotel Berner Oberland sofort
Chef de rang 16 GaultMillauPkte Restaurant

Ostschweiz sofort

WINTERSAISONSTELLEN
Chef de partie und Commis de cuisine

14

DER GUTE JOB FUR
HOTEL - GASTRO - TOURISMU!

n.V.

SAISON- evtl. JAHRESSTELLEN

Kiiche/Service/Réception [l
Ziirich u.Umgebung 043 960 31 51
Basel 0612615650 [l
Luzern, Zug, SZ 055 415 52 84
Bern, Solothurn 055 415 52 84
St. Gallen, Bodensee 055 415 52 83 .
Zirichsee, Rapperswil 055 415 52 84
Aargau, Baden 055 415 52 84 .
Graubiinden, Davos 055 415 52 83
Engadin, St. Moritz 055 415 52 83
Interlaken, BE-Oberl. 0338233232 [l
Wallis, Zermatt 027 945 17 45 .
Romandie, Lausanne 027 945 17 45 .

www.dominogastro.ch |

personal@dominogastro.ch ﬂ

B DOMINOGAsTRO EAE
A I Y N R

Wir vermitteln gratis gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz fir
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.

Stellenvermittiungshiiro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 061421 1009

134930/401646

2%
www. LS5 EL com
Stellenborse von Arosa

157660

gehobene Gastronomie Zermatt und Lenzerheide
Sous-Chef/in-Saucier gutbirgerliche Kiiche Lenzerheide
Réceptionist/in DFE mit Erf. 4*-Hotel Zermatt
Barmaid/-man Hotelbar Wengen/BeO
Chef de rang und Demi-Chef de rang DFE

Erstklasshotel Zermatt
Servicefact lite D/E Spei vice
Riederalp/VS und Wengen/BeO

Chef de partie gehobene Gastronomie, Graubinden
Chef Patissier/ére Luxushotel Zermatt
fur 4*-Hotel im Oberengadin
o Chef Entremetier
¢ Sous-Chef/in-Saucier
* Chauffeur
* F&B Praktikant (m)
 Barmitarbeiter/in
* Commis de rang (m) fiir HP
Barmaid 4*-Hotelbar Bindner Oberland
Chef de Service Erstklasshotel Zermatt
Servicefachangestellte/r Familienhotel Disentis/GR

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung.
Frau Annelies Kranz gibt Ihnen gerne
weitere Auskunft.

Bahnhofplatz 10
8853 Lachen

. . Tel. 055 462 35 25
Weitere interessante Stellen auf

www.gastrohelp.net

Fax 055 462 35 27

www.gastrohelp.net
info@gastrohelp.net

157865/411927
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