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KOMMENTAR Igeho 2005

Nicht nur
an sich selber
denken

Theres Lagler

B Die Berner sind mit ihrer Desti-
ionspolitik auf dem ric
Weg: Das attestiert ihnen der Evalua-
tionsbericht der Universitit Bern.
Seit der Auflosung der Dachorganisa-
tion Berner Oberland Tourismus sind
im Oberland neun Destinationen mit
schlanken Strukturen und geringen
Overhead-Kosten entstanden. Das
schweizweit einzigartige Modell
weist aber auch Miingel auf: So gibt
es zu viele Ansprechpartner, die
Marke Berner Oberland wird kaum
noch genutzt und die kleinen Touris-
musorganisationen laufen Gefahr,
unterzugehen.

Deshalb schlégt Tourismusprofes-
sor Hansruedi Miiller vor, dass die
Destinationen einen «Product Mana-
ger Berner Oberland» bei Schweiz
Tourismus finanzieren. Diese Idee
loste letzte Woche am 1. Berner Tou-
rismustag bei einem Vertreter aus
Interlaken Kopfschiitteln aus. Klar
- fiir starke Destinationen ist eine
solche Massnahme nicht unbedingt
notig. Allerdings geht es ja darum,
kleinere Destinationen aus der glei-
chen Region und die Marke dieser
Region gesamthaft zu stéiirken. Da
sollte man doch eigentlich meinen,
dass das allen zu Gute kommt.

Es ist hichste Zeit, dass die Tou-
rismusmanager nicht nur ihre eigene
Destination im Kopf haben, sondern
den Blick fiirs Ganze wahren. Dies
gilt umso mehr, weil sie gemdiss
Schweiz Tourismus drauf und dran
sind, den neusten Trend - Rund-
reisen — zu verschlafen. Um von
diesem Wachstumsmarkt zu profi-
tieren, ist destinationsiibergreifendes
Denken und Handeln gefordert.

Ein Product Manager fiirs Berner
Oberland kénnte daher durchaus
der Schliissel zum Erfolg sein.

Zeichen

B An der diesjdhrigen Igeho
zeichnete sich Aufschwung ab:
Die Aussteller sind zufrieden
und sprachen allgemein von
«entschlossenen Kéaufern».

Christine Kinzler

Nirgendwo in der Schweiz finden
Gastronomen und Hoteliers so viele
Produkte auf kleinem Raum wie an der
Igeho in Basel. Und, was ebenso wich-
tig ist: Die Messe ist eine ideale Platt-
form, um Kollegen zu treffen, die man
schon lange nicht mehr gesehen hat.
An der Messe gab es geniigend Mog-
lichkeiten, sich an einenTisch zu setzen
und fachzusimpeln.

Nebst den Neuheiten im Bereich
Produkte bot die Igeho Besuchern und
Ausstellern auch die Gelegenheit zur
Weiterbildung: Im Forum 05 sprachen
jeden Tag verschiedene Referenten zu
unterschiedlichen Themen. Das Forum
05 war Bestandteil der «World of Inspi-
ration», in der verschiedene Themenin-
seln zum Verweilen einluden. Partner
des Forum 05 waren hotelleriesuisse,
die Hotelfachschule Thun und die Ver-
einigung Schweizer Innenarchitek-
ten/Architektinnen.

Siehe Seiten 4 und 5

Speisekarten

Abschied von der
klassischen Karte

m Viele Koche triumen vom Kochen
nach Lust und Produkteangebot. Eini-
ge haben ihren Traum realisiert und die
Speisekarte in ihrem Restaurant ab-
geschafft. Sie bieten ein, zwei Tages-
gerichte am Mittag und eine kleine Aus-
wahl am Abend an. «Kochen ist so viel
inty » sagt Beat Caduff von

Siehe auch Seite 3
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«Caduff’sWine Loft» in Ziirich. Die stark
reduzierte Karte sei der Anfang vom
Ende, ist hingegen «Castle»-Chef Urs
Maeder aus Binningen iiberzeugt. RD

Siehe Seite 11

des Aufschwungs spurbar

m Igeho Impressionen. Stephanie Leutwiler misst sich mit ihren Mitbewerbern an der Internationalen Servicemeisterschaft (l.),

Bodenvasen sorgen fir Ambiance in der «World of Inspiration» (0.), neue Badewannen fir trendige Hotelzimmer. Fotos: JW, MD

m Der Business-Cateringmarkt wird
in Zukunft nicht mehr wachsen, son-
dern denziell eher zuriickgeh
gvesuisse zeigt, wie die Caterer den
Verdréngungswettbewerb meistern.

Neben dem gegenseitigen Abjagen von
Catering-Auftrdgen bei Neuausschrei-
bungen setzen die Schweizer Caterer
auf neue Mérkte. DSR will in der &6f-
fentlichen Gastronomie einsteigen, SV
Schweiz hat als Franchisenehmer von
Marriott die Hotellerie verstarkt im Vi-
sier. Der weltweit grésste Contract-
Caterer Compass Group wiederum kon-

Die Strategien der Contract-Caterer

zentriert sich auf seine Kernkompeten-
zen: Die Sparte «Select Service Partner
SSP» fur die 6ffentliche Gastronomie
steht zum Verkauf. Die franzésische
Elior zeigt sich interessiert. Betroffen
ist davon auch die Compass Group
(Schweiz) AG, die heute unter anderem
am Flughafen Zirich aktiv ist. In der
Westschweiz wiederum lehrt ein neuer
Player die alteingesessenen Caterer
das Furchten: Novae Restaurantion SA
konnte innert eines Jahre die Anzahl
gefihrter Verpflegungsbetriebe an-
néhernd verdoppeln. GSG

Siehe Beilage gvesuisse

Ferienart, Saas-Fee

Dank ISO noch
besser werden

m BeatAnthamatten, Direktor des Ho-
tels Ferienart Resort & Spa in Saas Fee,
engagiert sich mit seinem Team stark
fiir 6kologische Belange. Nun hat er sei-
nen Betrieb auch ISO-zertifizieren las-
sen. Die ISO-Normen 2001:2000 und
14001:2004 wurden mittels des Valais-
Excellence-Programms erarbeitet. Zu-
riicklehnen 'und auf den Loorberen
ausruhen will sich Anthamatten auch
mit dem ISO-Zertifikat nicht. «Man
muss immer dranbleiben.» CK

Siehe Seite 14
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ALLES FUR JEDE GASTRONOMIE.
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Sessel * Sofas ¢ Béinke ¢ Stiihle « Kissen
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 Gratisberatung und Offerten ganze Schweiz
* Express-Ausflhrung in Ihrem Betrieb
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CAHIER FRANCAIS

Loveroom.ch an der Igeho CF 1

Klein, aber

Swiss Holiday Park 9 Essen ohne Speisekarte 1" Portrét: Pierre Goy, Minotel CF 4

Das Forum 05 in der «World

of Inspiration» bot den Igeho-
Ausstellern und -Besuchern die
Méglichkeit, sich von der Hektik
der Messe zurtickzuziehen und
sich dabei noch weiterzubilden.

OHO

* Dieses Werbefeld
kostet brutto s/w
CHF 460.—
pro Erscheinung
(exkl. 7,6% MwsSt). ST-Website: Hotelb

Der Swiss Holiday Park in Mor-
schach baut fiir 14 Mio. Franken
ein zweites Feriendorf. Die
Vermarktung Gbernimmt der
europaweit tatige Ferienpark-
Anbieter «Landal Green Parks».

Ein besonderes Interesse an
der Igeho in Basel vom 19. bis
23. November fand der Stand
von Loveroom.ch, einer Gruppe
von 70 Hotels mit «erotischen
Zimmern».

In manchen Restaurants hat der
Gast nicht mehr viel zu bestellen.
Immer mehr Gastronomen ver-
zichten auf die klassische Speise-
karte und bieten nur noch ein
stark reduziertes Tagesangebot.

Pierre Goy, der Griinder von
Minotel, hat eine Karriere
zuriickgelegt, in welcher seine
Liebe zur Familie durchscheint,
50 gut als wie sein Esprit des
Entrepreneurs.

dsai 10

Welches Wildbret schmeckt
besser, welches ist gestiinder:
gejagtes oder geziichtetes?
Die Meinungen zu Reh und
Hirsch gehen stark ausein-

tung 7 Stiefkind Tee 13 Spa-Prestige fiir Lausanne CF3 Kiirzere Ferien-Aufenthalte CF 5

Tee ist ein in der Schweizer
Gastronomie oft vernachlassigtes
Thema. Das Bedurfnis der
Kunden ist da, doch muss man
sie richtig anzusprechen wissen.

ST hat auf myswitzerland.com
ein Online-Hotelbewertungs-
system aufgeschaltet. Ver-
schiedene Betriebe nutzen es
aktiv als Marketinginstrument,

Das Beau-Rivage Palace Hotel
in Lausanne-Ouchy hat in der
letzten Woche sein neues Spa
eingeweiht, welches 1500 m?
umfasst und zur Prestige-Marke

Hohere Gestehungskosten sowie
hoéhere Kosten des Handling
gehoren zu den Auswirkungen
der Verklrzung der Ferien-
Aufenthalte. Der professionelle

Top-Platzierung inklusive!
Buchen?

Tel. 031 370 42 42

inserate@htr.

andere farchten Missbrauch.

ander.

Dazu braucht es keine Hexerei.

«Cing Mondes» gehért.

Hotelier findet Auswege.

STANDPUNKT

Tourismus
zwischen Markt
und Landschaft

Judith Renner-Bach*

B Die rouristische Nutzung der Al-
pen hat in den letzten 50 Jahren stark
g und das Landschafts-
bild beeinflusst. Die Auswirkungen
der Klimaerwdrmung und der inter-
nationale Wettbewerb erfordern einen
Weiterausbau und Freirdume fiir die
Entwicklung bestehender Schnee-
sportg Die Gistebediirfnisse
haben sich gedindert und verlangen
nach einem die Landschaft schonen-
den Strukturwandel. Ein attraktiveres
Berg-Produkt wird die Nachfrage ver-
grassern. Neuerschliessungen sind
Jjedoch bereits heute tabu, denn ur-
spriingliche und naturnahe Gebiete
sollten auch unseren Nachkommen
noch zur Verfiigung stehen. Anpas-
sungen und Verbesserungen hingegen
liegen im Interesse einer erfolgreichen
regionalen Tourismuswirtschaft.

Menschen wollen in den Alpen
leben und arbeiten. Sie sehen sich
nicht nur als Touristinnen und Touris-
ten, die eine unberiihrte Wildnis
geniessen. Der naturnahe Tourismus
ist zwar ein wichtiges Standbein des
Schweizer Tourismus mit einem iiber-

lurchschnittlichen Ei icklungs-
potenzial. Aber dieser sanfte Touris-
mus kann kein Ersatz fiir den Inten-
sivtourismus sein.

Eine intakte Landschaft ist die
wichtigste Ressource fiir die Zukunft
des Tourismus. Gerade deshalb sind
die U ltanliegen bei I i
im Alpenraum zwingend mit zu be-
riicksichtigen. Es liegt im Interesse des
Tourismus, hier nach Losungen fiir
tibermorgen zu suchen. Dies ist jedoch

[}

1. City Tourism Challenge Ziirich

«Luftfahrt ist kein Selbstzweck»

B Ziirich Tourismus vereinte
die Flughéfen Ziirich, Miinchen,
Frankfurt auf einer gemeinsa-
men Veranstaltungs-Plattform.
Der «1. City Tourism Challenge
Ziirich» im Airport Conference
Center zog Publikum aus Tou-
rismus und Konsum- und
Dienstleistungswirtschaft an.

Karl Josef Verding

«Verkehrsdrehscheibe =~ Europas -
Wachstumsmotor fiir den Stddtetouris-
mus?, lautete die Fragestellung der
Veranstaltung, die von Ziirich Touris-
mus und der Internationalen Schule fiir
Touristik (IST) gestaltet wurde. Welche
sind die Konsequenzen des aufstreben-
den Low-Cost-Marktes im Flugwesen

fiir den Tourismus? Und grundsitzlich:
Welche sind die absehbaren Trends im
Mobilititsverhalten der Européer im
Zeithorizont bis 2015? Laut David Boss-
hart, CEO des Gottlieb Duttweiler Insti-
tuts, wird es im Verkehr einen Dreiklang
geben: «Schneller, besser, billiger.» Eine
Stadt diirfe nicht kommod und somit
austauschbar werden, auch wenn der
billige Luftverkehr ihr grosse Zuwéchse
an Ankiinften bringt. Im Kampf gegen
den Commodity-Status, der die Gefahr
der Austauschbarkeit einer Stadt birgt,
nehme der globale Wettbewerb um hey-
ausragende Attraktivitdt zu. Fiir den
Standort Ziirich bedeute dies eine Her-
ausforderung: Er miisse sich klar von
der Konkurrenz abgrenzen. Eine zen-
trale Rolle spiele die Demonstration der
urbanen Lebensqualitit. Die neuen
EU-Linder seien ein potenzieller
Wachstumsmarkt im europdischen Ver-

kehr. Laut Bosshart sind aber genaue
Entwicklungen schwer prognostizier-
bar, da grenzenloses Wachstum durch
die Akzeptanz der Menschen und die
Restriktionen der Politik beeinflusst
wird.

«Luftfahrt widerspiegelt
gesellschaftliche Bediirfnisse»

«Langstrecken-Fliige gehen nur iiber
Drehkreuze», betonte Michael Kerkloh,
Présidentund CEO der Flughafen Miin-
chen GmbH. Die Ankiinfte aus China
nidhmen in Miinchen aufgrund der bil-
ligen Flugpreise um 35% bis 40% pro
Jahr zu. China bilde nun mit Russland
und Japan einen neuen Markt mit ho-
her Wachstumsrate im Langstrecken-
verkehr. — Laut Annegret Reinhardt-
Lehmann, Marketing-Direktorin des
Flughafens Frankfurtam Main, sind der

dort geplante Kapazititsausbau und
die grossraumige neue Airbus-Genera-
tion A380 Voraussetzungen dafiir, dass
Frankfurt einer der neun weltweiten
Mega-Hubs sein wird. So kénne der
Flughafen ein Wachstums- und Jobmo-
tor fiir die Region bleiben. - Josef Fel-
der, CEO von Unique (Flughafen Ziirich
AG) nahm Stellung zur Verkehrsdreh-
scheibe Ziirich. Die Schweiz als Bin-
nenland habe nur in Zusammenarbeit
mit dem Ausland und dank gutem Net-
working eine Chance. Der Flughafen
Ziirich sei als Teil dieses Netzes ein un-
abdingbarer Standortfaktor. «Luftfahrt
ist kein Selbstzweck», so Felder, «son-
dern widerspiegelt gesellschaftliche
Bediirfnisse». Es herrsche eine Korrela-
tion zwischen Geld und Mobilitét.
Wohlstand generiere Verkehr: Wer sich
gegen die Luftfahrt stellt, der stellt sich
laut Felder auch gegen die Gesellschaft.

nur im Dialog zwischen Ul -
bénden, Wirtschaft und Politik mog-
lich. Ohne neue Gespréchskultur wer-
den in Zukunft die Gerichte iiber In-
novationen im Schweizer Tourismus
entscheiden. Der Schweizer Touris-
mus-Verband ist bereit, in den Dialog
einzusteigen und die Interessen einer

b halti

Touri. wicklung
zu vertreten.

Angepasste Infrastrukturen sind
eine Anforderung der Zeit. Sie miissen
das touristische Potenzial und zu-
gleich die unvergleichlichen Natur-
werte bewahren helfen. Fiirchten wir
uns nicht vor diesen Verdinderungen.
Fiirchten wir uns vor dem Stillstand
und bewiiltigen wir die offenen Zu-

kunftsfragen.

*Judith Renner-Bach, Direktorin Schweizer
Tourismus-Verband.

Frankfurt kauft hinzu

m Mit gezielten Marketingmassnah-
men will der bisher hauptséachlich auf
Business- und Transferkunden ausge-
richtete Flughafen Frankfurt sein An-
gebot ausbauen. Er widmet sich ver-
starkt dem heimischen Freizeit-Touris-
mus. Der Aufbau einer attraktiven
Freizeitmarke fur die Region sei dabei
erfolgsentscheidend, sagte Annegret
Reinhardt-Lehmann, Marketing-Che-
fin des Flughafens Frankfurt, an dem
Zurcher Tourismustag. Aufgrund der
Kapazitats-Engpésse und der insge-
samt guten Auslastung des Flughafens
Frankfurt hat sich sein Betreiber beim
nahen Flughafen Hahn eingekauft.
Ziel ist es, so auch dem Low-Budget-
Markt eine Plattform zu bieten. KJ/V

Swiss fliegt ins Netzwerk

B Rudolf Schumacher, Vice President
Sales Switzerland der Swiss Internatio-
nal Airlines, erlauterte dem Publikum
die Bedeutung der Partnerschaft von
Swiss und Lufthansa far die Verkehrs-
drehscheibe Zurich. Ein moderates
Wachstum, mehr Sicherheit - nament-
lich im «Credit Rating» — und héchst-
mégliche Eigenstandigkeit seien die
Ziele der Kooperation. Der Beitritt der
Swiss zur Star Alliance sei ein weiterer
Schritt in der Entwicklung hin zu einer
Netzwerk-Fluggesellschaft. Die Kon-
kurrenzfahigkeit der Swiss werde ge-
starkt. Die Swiss bekenne sich zum
Wirtschaftsstandort Schweiz und kon-
zentriere sich auf den Hub Zrich als
wichtigste Drehscheibe. KIV

Zircher Markt erweitert

m  Air Berlin ist hinter Swiss und Luft-
hansa die Nr.3 im Zurcher Luftfahrt-
Geschaft geworden. Sie erhielt den
Travel Award 2005 als beste «short-
haul airline» (kurze und mittlere Stre-
cken). Anders als die spartanischen
«No-frills-airlines» bietet sie «frills»,
also Gratis-Verpflegung etc., aber ist
selber eine Low-Cost-Airline far Low-
Budget-Passagiere. Carsten Kréger, ihr
Direktor Verkauf, betont: Durch die
gegenseitige Erganzung von Linien-
gesellschaften und Low-Budget-Air-
lines kann der Markt erweitert wer-
den. Mit den Low-Budget-Linien wiir-
den nicht bestehende Kundenstrome
verdrangt, sondern neue Kunden-
schichten erschlossen. Kiv

Zweistelliges Wachstum

m  Auf den Strecken zwischen Zirich
und den deutschen Abflug-Orten ist
der Markt gewachsen, nicht nur durch
den Aufstieg von Air Berlin. Dies fuhrt
zu zweistelligen Wachstumsraten aus
Deutschland in der Zarcher Hotellerie
- im Unterschied zu den Problemen
alpiner Destinationen mit dem deut-
schen Markt. Das Luftfahrt-Thema des
ersten Zarcher Tourismustags war also
gut gewahlt. Nach der Mittagspause
erarbeiteten die Teilnehmer in Work-
shops Chancen und mégliche Hand-
lungsoptionen auf betrieblicher Ebe-
ne. Der nachste Zircher Event im The-
mendreieck Mobilitat - Globaler Kon-
sum - Standortpromotion findet am
16. November 2006 statt. KV
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AKTUELL

1. Berner Tourismustag

Klare Empfehlung fiir die Zukunft

B Wie soll es mit den touristi-
schen Destinationen im Kanton
Bern weitergehen? Tourismus-
professor Hansruedi Miiller hat
am 1. Berner Tourismustag die
Stossrichtung vorgegeben. Er
empfiehlt, die Zahl der Destina-
tionen von derzeit zwolf auf
insgesamt acht zu reduzieren.

Theres Lagler

230 Tourismusfachleute und Politiker
stromten letzten Freitag in den Mystery
Park Interlaken, um am 1. Berner Tou-
rismustag teilzunehmen. Eine touris-
muspolitische  Standortbestimmung
stand auf dem Programm. Hansruedi
Miiller, Leiter des Forschungsinstituts
fiir Freizeit und Tourismus an der Uni-
versitdt Bern, prasentierte die Schluss-
resultate seiner Evaluationsstudie zur
kantonalen Destinationspolitik. Er zog
eine grundsitzlich positive Bilanz, reg-
te aber eine weitere Verdichtung der
Strukturen an. Der Status ‘quo kénne
nur als Zwischenschritt verstanden
werden, so Miiller. Seit der Auflosung
von Berner Oberland Tourismus (BOT)
sind im Oberland neun Destinationen
entstanden. Obwohl Miiller die schlan-

ken Strukturen, geringen Overhead-

Kosten und die gute Zusammenarbeit

unter den Destinationsmanagern lobt,

hat er auch Nachteile ausgemacht. Es
sind sechs an der Zahl:

- fehlender regionaler Ansprechpart-
ner (speziell fiir Schweiz Tourismus);

- kaum gemeinsame Marktbearbei-
tungsaktivitdten;

- wenig Zusammenarbeit zwischen
den Destinationen Berner Oberland,
Schweizer Mitteland Tourismus und
Jura bernois tourisme;

— relativ starker politischer Einfluss;

- schwache Pflege der Marke Berner
Oberland;

- fehlende Kooperations- und Marke-
tingplattform fiir kleine Tourismus-
organisationen.

Experten-Vorschlag: Product
Manager bei ST einsetzen

Aus diesen Griinden schldgt Hansruedi
Miiller vor, einen «Product Manager
Berner Oberland» bei Schweiz Touris-
mus (ST) anzusiedeln. Dessen Aufga-
benheft soll vom Verein Destinationen
Berner Oberland (DBeO) bestimmt
werden, der die Stelle auch finanziert.
Die Kosten von jahrlich 100000 bis
150000 Franken konnten gemdss Miil-
ler aus den Beherbergungsabgaben

gedeckt werden, die dank dem neuen
Tourismusentwicklungsgesetz ab 2006
zu90% statt wie bisher 67% in die Desti-
nationen zuriickfliessen. Miiller ver-
sprichtsich davon einen direkten Draht
zur nationalen Marketingorganisation
und eine stirkere Verankerung der
Dachmarke Berner Oberland. Mittel-
fristig sei dann der Aufgabenbereich
des Product Managers bei ST allerdings
auf den ganzen Kanton auszuweiten,
rét der Tourismusexperte. Parallel dazu
soll die Zahl der Destinationen im Kan-
ton von heute zwdlf auf acht verringert
werden. Fiirs Oberland sieht Miiller nur
noch fiinf statt neun Destinationen vor
und scheut sich auch nicht, mégliche
Zusammenschliisse beim Namen zu
nennen (siehe Grafik). «Wichtig ist da-
bei, dass die Strukturen und die Marken
getrennt voneinander betrachtet wer-
den», betont Miiller. «Eine Destinati-
onsmanagement-Gesellschaft ~ kann
mehrere Marken betreuen. Novartis ist
schliesslich auch eine starke Organisa-
tion mit verschiedenen Marken.»

Die Handlungsempfehlungen der
Universitit Bern stossen beim Kanton
auf breite Zustimmung. Auch Regie-
rungsrétin Elisabeth Zolch wiinscht
sich, dass bis 2010 acht starke, touristi-
sche Destinationen entstehen. Diese
Entwicklung miisse nun aber von der

Basis her kommen, betont sie (siehe
Interview): Der Kanton will nicht mehr
langer Druck aufsetzen.

Berner Oberland: Einer der
wenigen Soundbrands

Jiirg Schmid, Direktor von Schweiz Tou-
rismus, begriisst die Idee eines Product
Managers. Aus seiner Sicht kénnte die-
ser die destinationsiibergreifende Ver-
marktung sicherstellen, die bisher feh-
le. «Das ist schade, schliesslich verfiigt
das Berner Oberland iiber einen der
wenigen Soundbrands der Schweiz.»
Schmid spielt damit auf das Lied «Ds
Birner Oberland isch schon» an, das
die Fans des FC Thun jeweils wihrend
der Champions-League-Spiele intonie-
ren. Er unterstiitzt das mogliche neue
Kooperationsmodell aber noch aus an-
derem Grund: «Rundreisen sind nebst
den Strandferien der grosste Wachs-
tumsmarkt der letzten Jahre. Diesen
Trend haben wir mehrheitlich verschla-
fen, weil alle destinationsorientiert
handeln.» ST will das nichste Som-
mer-Marketing grundlegend umbauen
und auf diesen Trend ausrichten.

Die drei Berichte zur Destinationspolitik des Kan-
tons Bern (Teil 1: Destinationen, Teil 2: Erlebnispo-
tenzial, Teil 3: Tourismuspolitische Strukturen) sind
auf der Website www.fif.unibe.ch aufgeschaltet.

Mittelfristiges Ziel bis 2010: acht Destinationsmanagement-Gesellschaften im Kanton Bern

Destinations-
management-
Gesellschaften
(Beispiele)

Alpenregion

Marken

(z.B. Interlaken,
Wengen,
Grindelwald)

Jungfrau-
region

Kanton Bern

Destinationsrat BeO

(Markenrat)

Adelboden -
Kandersteg

Aufbauorganisation (z.B. Finanzierung, Zielvereinbarungen etc.)

mEE Ablauforganisation (z.B. Marktbearbeitung, Lobbying etc.)

Elisabeth Zo6lch

Gstaad-Saanen-|

Destinationsrat
Schweizer Mittelland

Schweizer
Mittelland
Tourismus

land/Lenk-
Simmental

Destinationsrat
Jura

Bern
Tourismus

Quelle: Forschungsinstitut fir Freizeit und Tourismus (FIF), Universitat Bern

«Die Marke Berner Oberland besser nutzen»

W Die Berner Volkswirtschafts-
direktorin ist zufrieden mit der
bisherigen Destinationsbildung,
fordert aber eine aktivere Pflege
der-Marke Berner Oberland.

Theres Lagler

» Die Marke Berner Oberland, die im
Zuge der Destinationsbildung in den
Hintergrund riickte, soll wieder stir-
ker nach aussen getragen werden. Wie
stellen Sie sich das konkret vor?

Berner Oberland Tourismus - BOT -
existiert nicht mehr. Wir haben im
Oberland neue Strukturen mit neun
Destinationen geschaffen. Jede dieser
Destinationen hat die Moglichkeit, die
Marke Berner Oberland, die fiir viele
eine wichtige und bekannte Marke ist,
in ihrem Marketing noch gezielter ein-
zusetzen. Der Kanton hat die Destina-
tionen explizit dazu aufgerufen.

» Auf den Prospekten von Interlaken
ist die Marke Berner Oberland bei-
spielsweise nicht zu finden. Ist es
denkbar, dass der Kanton die Destina-

tionen zwingt, die Marke Berner Ober-
land wieder mehr zu verwenden?
Zwingen kénnen und wollen wir nie-
manden. Es wird aber Sache des Kan-
tons sein, mit den einzelnen Destina-
tionen im Januar Leistungsvereinba-
rungen abzuschliessen. In diesem Zu-
sammenhang wird sicher auch die Fra-
ge diskutiert, ob beispielsweise im Be-
reich Tagestourismus die Marke Berner
Oberland nicht noch stirker genutzt
werden konnte. Es liegt aber in erster
Linie an den Destinationen selber, sich
auf dem Markt zu positionieren.

» Sie haben als Volkswirtschaftsdi-
rektorin die Strukturrefom des Touris-
mus im Kanton Bern eingeleitet. Sind
Sie zufrieden mit dem Erreichten?
Wir haben einen ganz schwierigen Pro-
zess hinter uns, weil alte und teilweise
auch bewdhrte Strukturen aufgebro-
chen wurden. Jetzt ist die erste Etappe
abgeschlossen, und ich stelle fest, dass
wir grundsdtzlich auf dem richtigen
Weg sind. Das wird uns von der Univer-
sitéit Bern, aber auch von anderen Kan-
tonen und Schweiz Tourismus attes-
tiert. Aber der Weg ist nicht abgeschlos-

m Elisabeth Z ch, Regierungsratin des

Kantons Bern. Foto: Theres Lagler

sen. Ich denke, dass es inskiinftig noch
weniger Destinationen geben wird.

» Wagen wir den Blick in die Zukunft:
Wie sieht die Tourismusstruktur im
Kanton Bern in fiinf Jahren aus?

Im Kanton Bern gibt es im Moment ins-
gesamtzwolf Destinationen. Ich rechne
damit, dass wir in vier bis fiinf Jahren
nur noch acht bis neun Destinationen
haben werden. Diese Entwicklung
muss aber von unten her wachsen. In
den vergangenen Jahren machte die
Politik sehr starken Druck. Jetzt ist es an
den Destinationen zu erkennen, dass es
noch eine zusitzliche Konzentration
braucht.

» Sie treten im Friihling nicht mehr
zur Wiederwahl in den Regierungsrat
an. Schmerzt es nicht, die Tourismus-
politik mitten in einem Strukturpro-
zess aus den Hiénden zu geben?
Sicher, es tut weh. Ich bin noch mitten
in einem Loslésungsprozess. Aber fiir
den Bereich Tourismus habe ich ein gu-
tes Gefiihl. Das neue Tourismusent-
wicklungsgesetz tritt am 1.Januar in
Kraft, die Verordnung zum Gesetz ist
bereits verabschiedet, und ich werde
auch noch die Leistungsvereinbarun-
gen mit den Destinationen abschlies-
sen konnen. Ich glaube, dass ich mei-
nem Nachfolger ein starkes und fittes
Kind iibergebe.

Anzeige

FIRST CLASS

GASTRO CIGAR SERVICE

Mitarbeiterbeteiligung
auf Zusatzverkaufe

Zusatzverkdufe kdnnen lhren
Unternehmensgewinn mass-
gebend beeinflussen. Jeder
Umsatzfranken, den Sie zu-
satzlich mit Nebenleistungen
wie dem Service von Spiri-
tuosen oder Cigarren erzie-
len, ist ein Kostendeckungs-
beitrag an die Fixkosten Ihres
Unternehmens.

Noch vor nicht allzu langer
Zeit war der Zusatzverkauf
von Cigarren in manchem
Hotel oder Restaurant in der
persénlichen Hand des Chef
de Service, der den Verkauf in
eigener Regie und auf eige-
nes Risiko betrieb. Wir wissen
aus Erfahrung und aus jener
Zeit, dass in einigen dieser Be-
trieben die Cigarrenverkdufe
massiv hdher waren als heu-
te. Woran liegts?

In den meisten Branchen wer-
den Verkaufer nicht nur an
lhren Leistungen gemessen,
sondern sie werden in der
Regel auch erfolgsorientiert
entléhnt. Haben Sie sich
schon mal Gedanken dartber
gemacht, Ihre «Verkaufsmit-
arbeiter» ebenfalls am Um-
satz von Zusatzverkiufen zu
beteiligen?

Hand aufs Herz. Wie schnell
geht in Ihrem Betrieb die
Frage an den Gast «Durfen
wir lhnen noch eine feinen
Cognac oder Whisky zum
Abschluss des Abends servie-
ren?» unter? Wurden diese
Verkaufsfragen fur Cognac,
Whisky oder Cigarren ebenso
oft vergessen gehen, wenn
ein unmittelbarer Anreiz
finanzieller Art fur Ihre Mit-
arbeiter bestunde?

Diese Frage ist schnell beant-
wortet. Einsatz und Motiva-
tion fur Zusatzverkaufe war-
den massiv zunehmen bei
einer Umsatzbeteiligung der
Mitarbeiter. Nun kénnen Sie
argumentieren, dass lhre Ser-
vicemitarbeiter bereits einen
Fixlohn beziehen uns sich
doch bitteschén ein wenig
anstrengen sollen. Stimmt,
nur bringt lhnen dieses Ar-
gument keine zusatzliche
Motivation und Einsatzbe-
reitschaft bei lhren Mitar-
beitern fur den Verkauf von
Cigarren und Spirituosen.
Méchten Sie mehr wissen
uber Umsatzbeteiligungen
von Servicemitarbeitern an
Zusatzverkdufen? First Class
Gastro Cigar Service - steht
lhnen mit Rat und Tat gerne
zur Verfugung.

FIRST CLASS

GASTRO CIGAR SERVICE
Kontakt: Max Briigger
Nauenstrasse 73, 4002 Basel
Telefon +41 (0)61279 36.90

Eine Dienstleistung der
Oettinger Davidoff Group
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Gemeinschaftsgastronomie

Die Schweizer
Caterer
an der Igeho

B Der Schweizer Verband der
Gemeinschaftsverpflegung SVG
versammelte an der Igeho die
vier grossen Schweizer Con-
tract-Caterer im Saal Luzern.

Gudrun Schlenczek

Beim Auftritt der «Top Four» hiess es
«Ladies first»: Regula Pfister, Vorsitzen-
de der Geschiftsleitung der ZFV-Unter-
nehmungen, erzihlte nicht ohne Stolz
die rasante Entwicklung des ehemali-
gen Ziircher Frauenvereins. Innerhalb
von zehn Jahren hat sich der Jahres-
umsatz des urspriinglich reinen Ziir-
cher Unternehmens auf heute 120 Mio.
Franken (2005) mehr als verdoppelt
(Umsatz 1995: 50 Mio. Franken). Zwei
Drittel des Umsatzes erzielt der ZFV
in der Gemeinschaftsverpflegung, ein
Drittel in der offentlichen Gastrono-
mie.

Beim Cashflow verhélt es sich genau
umgekehrt: Ein Drittel in der Gemein-
schaftsverpflegung, zwei Drittel in der
offentlichen Gastronomie. Vor allem
deshalb, weil bei den meisten Restau-
rants und Hotels die Liegenschaft dem
Caterer selbst gehort. Diese Strategie
will man auch in Zukunft weiter verfol-
gen. Die Liegenschaften erwerbe man
entsprechend preiswert. «Wir kaufen
meist dann, wenn der Betrieb bereits
ein- bis zweimal Konkurs gegangen
ist», so Regula Pfister.

Auch geographisch setzt der ZFV
Klar auf Diversifikation. 2000 hat man
den Schritt aus der Ziircher Agglomera-
tion heraus gemacht. «Wir hitten
schon viel frither expandieren sollen»,
bedauert Pfister. Zu den Grenzen der
Diversifikation: «Optimal ist, wenn Di-
versifikation und Konzentration aufs
Kerngeschift deckungsgleich sind.»

Emotionen statt
08/15-Themenwochen

Auch fiir Philippe Echenard, CEO der
SV Schweiz AG, ist Diversifikation ein
Thema. Der Schweizer Branchenleader
istab Herbst 2006 als Franchisenehmer
von Marriott erstmals in der Marken-
Hotellerie aktiv. Mit der Griindung der
Division «Dine&Shine» im Friihjahr
dieses Jahres will man vermehrt im
Event-Catering mitmischen. Genauso
wichtig sind fiir ihn aber Emotionen,
und Innovationen. Verabschiedet hat
man sich von 08/15-Themenwochen.
«Promotionen sollen dem Gast einen
Abstecher in eine andere Welt ermogli-
chenv, ist Echenard iiberzeugt.

Ein Beispiel ist die kiirzlich durch-
gefithrte Orient-Promotion mit eige-
nem Hochglanz-Magazin. Erfolg ver-
zeichnet SV Schweiz mit dem «fit@
work»-Konzept: Das 500-kcal-Menu
scheint den Gasten zu munden. In den
rund 60 Betrieben, die ein solches offe-
rieren, entfallen bereits 15 Prozent der
warmen Mahlzeiten am Mittag auf
die kalorienreduzierte Variante. Was
Echenard aber noch mehr freut: «Wir
konnten in diesen Betrieben die Anzahl
der Gédste um 2 Prozent steigern.»

Am SVG-Symposium dusserte sich
auch erstmals der neue Compass-
Schweiz-CEO Jann Fisch offentlich. Er
machte den Blick {iber die Grenze und
zeigte die Fakten der europdischen
Gemeinschaftsverpflegung auf (Details
zu Europas Caterer Markt unter
www.svg.ch). Als «Dinosaurier» unter
den Schweizer Caterern referierte ab-
schliessend Jacques Guignard, seit
November ist der DSR-Generaldirektor
im Ruhestand. Er stellte unmissver-
standlich fest, dass die Bemiihungen
der Schweizer Caterer, im Gesundheits-
markt einzusteigen, bis anhin geschei-
tertsind. Guignard gab der Branche fol-
genden Rat mit auf den Weg: «Geduld
ist hier eine wichtige Tugend. Man
muss bereit sein, iber mehrere Jahre
Geld zu verlieren.»

m  hotelleriesuisse-Vertreter. Thomas Allemann (links), Leiter Wirtschaftspolitik, und Andy R. Gilgen, Leiter Nachwuchsmarketing,
referierten Gber das Beraternetzwerk von hotelleriesuisse bzw. iiber die beruflichen Grundausbildungen.

Fotos: Jrg Wilczek

Igeho Basel

Auch ein Ort der Weiterbildung

B Das Forum 05 in der «World of
Inspiration» bot den Igeho-
Ausstellern und -Besuchern die
Mbglichkeit, sich von der Hektik
der Messe zuriickzuziehen und
sich dabei noch weiterzubilden.
Verschiedene Referenten
sprachen zu branchenrelevanten
Themen. Eine Auswahl.

Christine Kiinzler

Die Themen, die im Forum05 behan-
delt wurden, waren vielseitig und inter-
essant. Dass einzelne Referenten trotz-
dem vor fast leeren Reihen sprachen,
hat wohl damit zu tun, dass Aussteller
und Besucher vollends mit Kunden-
und Lieferantenkontakten beschéftigt
waren.

Thomas Allemann, Leiter Wirt-
schaftspolitik, informierte die Zuho-
renden im ForumO5 beispielsweise
iiber das Beraternetzwerk bei hotel-
leriesuisse. Das ilteste Standbein der
Abteilung Beratung ist der Bereich
Technik und Betriebsplanung. In die-
sem Bereich kann hotelleriesuisse auf
eine mehr als 40-jihrige Erfahrung
zuriickgreifen. Das zweite Berater-
standbein umfasst den Bereich Qua-
litdt. Betriebe, die das «QI1I» und damit
verbunden ISO 9001:2000 oder ein Um-
weltlabel erarbeiten wollen, finden bei
hotelleriesuisse Unterstiitzung bei der
Umsetzung. Das dritte Standbein ist
die Unternehmensberatung, von der
Hoteliers, Gastronomen und Touristi-
ker profitieren kénnen. Im Bereich Un-
ternehmensberatung greift hotellerie-
suisse zurzeit auf etwa 30 externe Part-
ner zuriick. Das Netzwerk soll weiter
ausgebaut werden. «Wer im Unterneh-
mensberatungs-Netzwerk mitmachen
will, muss gewisse Qualitdtsanforde-
rungen erfiillen», sagte Allemann. «Wir
verlangen zum Beispiel, dass unsere
Netzwerkpartner die Zufriedenheit der
Kunden erfragen.»

Vier Rundgénge fiir die
Jungen in der Branche

Uber die neuen beruflichen Grundaus-
bildungen im Gastgewerbe informierte
im Forum05 Andy R. Gilgen, Leiter
Nachwuchsmarketing bei hotellerie-
suisse. Er ist es auch, der den Nach-
wuchs-Corner an der Igeho mitorgani-
siert hat: Erstmals haben die Verbénde
Gastrosuisse, Hotel & Gastro Union und
hotelleriesuisse in Kooperation mit der
Messe Basel vier Rundgénge fiir junge
oder kiinftige Branchenleute ausgear-

beitet. Diese wurden mittels vier vor-
gegebener Parcours an Stidnde gefiihrt,
die fiir sie von Interesse waren. Zudem
bekamen die jungen Leute einen
ganzen Stapel Gutscheine {iberreicht,
die sie an den Stdnden einlosen konn-
ten. Klassen aus vielen verschiedenen
Schulen haben sich zu einem oder
mehreren Parcours angemeldet. «Teil-
weise wurden wir von Schiilern gerade-
zu iiberschwemmt», so Gilgen. «Das
Bediirfnis fiir solche spezifischen
Rundginge ist ganz klar da.» Er geht

denn auch davon aus, dass der Nach- .

wuchs-Corner an der nichsten Igeho
wieder prasent sein wird.

Von Spiritualitat, Sinn-
findung und Energie

Auf Interesse stiess das Forum-Referat
des Saas Feer Hoteliers Beat Anthamat-
ten («Ferienart Resort & Spa») zum The-
ma «Spiritualitdt in Hotellerie, Gastro-
nomie und Tourismus». Organisiert hat
denVortrag die Evangelische Arbeitsge-
meinschaft fiir Gastronomie, Hotellerie
und Tourismus in der Schweiz (EAG
Schweiz), die an der Igeho ein Zelt auf-
geschlagen hatte, in dem Gastfreund-
schaft gelebt wurde. «Wenn zur Lebens-
qualitidt auch Gesundheit gehort, miis-
sen wir uns fragen, was Gesundheit
tiberhaupt ist», sagte Anthamatten.

Die WHO, welche die Gesundheit in
sieben Punkten definiert, will dem-
ndchst einen achten dazufiigen: die
Spiritualitdt. Denn Menschen, die ihre
Spiritualitit lebten, seien nachweisbar
gesiinder. Auf den Wellnessbereich in
der Hotellerie iibertragen heisst das fiir
Anthamatten, dass die Giste mehr
brauchen als «Pampering», sie wollten
nicht mehr nur umsorgt und behandelt
werden. «Die Giste wollen wissen, was
sie in ihrem Leben weiterbringt. Pam-
pering reicht nicht, um die personliche
Entwicklung zu férdern.» Es brauche
mehr Beratungsgespriche, was neue
Berufsbilder im Wellnessbereich zur
Folge habe: Mentaltrainer und Seel-
sorger, beispielsweise. «Spiritualitédt hat
mit Sinnfindung, mit Energie und Be-
geisterung zu tuny, fasst Anthamatten
zusammen. Deshalb plidierte er auch
dafiir, sich vermehr wieder auf die
alte, urspriinglich Gastgeberrolle zu
besinnen.

Von Inspiration und
Neuheiten

Das ForumO05 war Teil der «World of
Inspiration», wo unter anderem hotel-
leriesuisse und die Hotelfachschule
Thun vertreten waren. Die Ausssteller

der «World of Inspiration» waren in ver-
schiedenen «Themen-Inseln» zusam-
mengefasst. Hier gab es Neuigkeiten im
Bereich Wellness, Licht und Dekoratio-
nen zu sehen. «Hotellerie heute und die
Vision fiir die Zukunft»: Unter diesem
Thema stellten beispielsweise verschie-
dene Firmen ein Hotelzimmer aus, das
in einem Hotel in Dubai eingesetzt
wird. Entworfen hat das Interieur die
Swiss Concept Group. Gebaut wird das

. Dubaier Hotel ausschliesslich von

Schweizern. Sowohl im Bereich Archi-
tektur als auch im Bereich Innenarchi-
tektur. Gesetzt wird auf Luxuridses wie
Waschtische aus zerstiickelten Enten-
eierschalen, Badezimmerbéden aus
Granitsteinen - versenkt unter einer
Glasplatte — sowie Armaturen von
Kiinstlerhand. Auch kann die transpa-

“rente:Glaswand, die das Zimmer von

dem Bad abtrennt, auf Knopfdruck
in eine Milchglasscheibe verwandelt
werden.

Wellness: mehr als eine
konservierte Palme

WellStyle Hotel, eine weitere Themen-
insel, konzipiert von der Joy-Design
Hamburg: Dort konnten Geridte aus-
probiertsowie Hotel- und Badezimmer
besichtigt werden. In der Mitte der
Wellnessinsel stand eine mit durch-
sichtigem Stoff verhiillte Palme: «Als
Symbol dafiir, dass Wellness mehr ist
als eine konservierte Palme», so Joy-
Design-Geschiftsfiihrerin Corinna

Kretschmar. «Wellness muss iiberall im
Hotel sein», fasste sie zusammen. «Die
Zimmer und auch das Essen miissen
passen.» Auch macht sie einen Trend
aus zum Private-Spa-Bereich, der zum
Beispiel in einer Suite realisiert werden
kann.

i 3
® Impressionen aus der «World of

Inspiration». Foto: Jorg Wilczek

Symposium. Null. Fiinf

Wellness boomt
nach wie vor

B «Gastronomie zwischen
Gesundheit und Genuss»: Das
war das Thema des «Symposi-
um. Null. Fiinf», zu dem Gastro-
suisse an der Igeho lud.

Christine Kiinzler

Wer auf Gesundheit und Wellness setzt,
liegt in jedem Fall im Trend. Das zeigte
das Referat der Zukunftsexpertin Co-
rinna Langwieser. Zahlen, welche die
Notwendigkeit einer Gesundheitspro-
phylaxe oder einer Krankheitsbehand-
lung aufzeigen, erschrecken. So neh-
men zum Beispiel Schlafprobleme so-
wie psychische und kérperliche Krank-
heiten infolge Arbeitsbelastung zu.
Arbeitgeber, die in Gesundheits-
forderung oder Wellness investieren,
werden belohnt: Betriebsklima und

Wettbewerbsvorteile steigen, Fehlzei-
ten bei den Mitarbeitenden nehmen
ab.

m Corinna Langwieser. Die
Zukunftsexpertin bestatigt den

Wellnessboom. Foto: Jérg Wilczek

Alle 7 Sekunden stirbt weltweit ein
Raucher, in Deutschland sind es jahr-
lich zwischen 110000 und 140000.
Amerikanische und britische Firmen-
verantwortliche stellen nicht mehr
gerne Mitarbeitende ein, die rauchen.
Die Begriindung: Sie machen Raucher-
pausen, haben eine ungesunde Aus-
strahlung und einen schlechten Atem.

Gesunde Erndhrung
ist sehr wichtig

Gesundheit und Wellness boomen
also. 64% der deutschen Frauen gaben
in einer Befragung an, gerne einmal
Wellnessferien verbringen zu wollen.
Doch was verstehen die Leute unter
Wellness? «An erster Stelle steht die ge-
sunde Erndhrung.» Laut Corinna Lang-
wieser ist eine schlechte Erndhrung
verantwortlich fiir 45% der Krankheiten
und fiir 60% aller Sterbefélle. Kein
Wunder also, dass Bio-Food, Functio-
nal-Food und Bio-Functional-Food im
Trend sind und den Umsatz steigern.

Kiinftig, so Corinna Langwieser,
wird auch der Premium-Kosmetik-
Markt wachsen: Hochstehende, teure
Pflegeprodukte sind gefragt. Steigen
werde auch die Nachfrage nach frei ver-
kduflichen Medikamenten: «Immer
mehr wird Medizin eingesetzt, um das
Wohlbefinden zu verbessern», sagt die
Zukunftsexpertin. Einen Trend sieht sie
auch in Smart-Fashion - zum Beispiel
Strumphosen mit Aloe Vera angerei-
chert - und im Smart-Tech, wie zum
Beispiel Herz-Handys, die eine Kérper-
kontrolle erméglichen. Aber auch
Zahnbehandlungen sind im Trend. Die
Zukunftsexpertin  sagt eigentliche
Wohlfiihl-Zahnzentren voraus, in de-
nen nicht nur die Zihne, sondern auch
der Korper gepflegt wird.

Weitere Referenten am Symposium waren die
Erna issenschaftlerin  uny i

psychologin Hanni Ratzler, der Genusstrainer und
Food-Journalist Patrick Zbinden sowie vier Per-
sonen in einer Gesprachsrunde zum Thema Wasser.
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Igeho-Impressionen

Man zeigt, was man kann und hat
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® Gut gemixt. Der Weltmeister 2000 und Vitzeweltmeister m Kochkunst. Am Salon Culinaire Mondial, der nur alle sechs Jahre anlésslich der Igeho in Basel stattfindet, holen sich die Nationalteams die Punkte
2004 im Cocktail-Mixen, Murat Uzunbayir, zeigte an der flirs Weltranking. Unser Bild: Die Schweizer Nationalmannschaft mit ihrem Teamchef Adrian Bader (vorne links). Rechts Georges Knecht, Prasident
«Interwhisky», einer Sonderschau der Igeho, seine Kunst. Schweizer Kochverband. Fotos: Jérg Wilczek, Marietta Dedual

| upfor»q.y i

R

® Hommage an den Baren im
Manstertal.

> E i ¥ X sl 5 !
B Mit Herz. Die Aussteller zeigten sich iginelles Design. Stand in der «World of Inspiration». An der kunstvollen Theke — aus leeren
von der kreativen Seite. 17 Gault-Millau-Punkte («Rathauskeller» Zug). Glasflaschen aufgebaut — war unter anderen hotelleriesuisse vertreten.

® Die Katze aus dem Sack gelassen. An der Igeho wurden die acht Finalisten fir den «Goldenen Koch von Kadi» 2006 préasentiert: Albert Hubmann,
Park Hotel Weggis; Fabian Inderbitzin, Arabella Sheraton Vitznauerhof, Vitznau;Vincent Adam, Auberge de Floris, Aniére; Franck Giovannini,
Restaurant de I'H6tel de Ville, Crissier; Jéréme Manifacier,Hotel de la Paix, Genéve; Patrik Friemel, Restaurant au premier, Zirich; Friedrich 2 3
Zemanek, Restaurant Walliser Kanne,Fiesch; Heinz Rufibach, Restaurant Le Gourmet, Alpenhof Hotel, Zermatt (v.l.). Mit im Bild Fernsehmann m Pizza-Akrobaten. Die Pizzaiolos waren ein Publikums-
RébiKoller, der die Prasentation moderierte. magnet und brachten manchen Zuschauer zum Staunen,
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ZITAT DER WOCHE

Schwellenmatteli «on ice» Wettbewerb | Barbecue-WM | Gastro-Award

= m Eisbahn beim Restaurant | m Bester Kochlehrling. David | m BBQ-Gastgeber-Weltmeister. | B «Best of Swiss Gastro 2005». I h k
2 Schwellenmétteli in Bern. Bei | Fluckiger, derinSolothurnimRes- | Die Schweiz wurde mit zwei Bar- | Die Publikumspreise der Schwei- «c ann
; der Aareschwelle in der Bundes- | taurant «Zum alten Stephan» die | becue-Weltmeistertiteln am dies- | zer Gastroszene wurden am mir als Chef
% hauptstadt ist seit kurzem eine | Kochlehre absolviert, istam Mon- | jéhrigen «Jack Daniel’s World | Sonntaganderigeho inBasel ver- A
Y kleine Eisbahn mit einem speziel- | tag zum besten Kochlehrling der | Championship Invitational Barbe- | geben. Die Berner Lounge «Du wenlger
len Blick auf Bern in Betrieb. Sie | Schweiz gekirt worden. Jean- | cue» ausgezeichnet. Das Team | Théatre» siegte gleich doppelt:in
istvon 10 bis 17 und von 18 bis 22 | Yann Fuchs von der Auberge de | von «Grill Ueli» fiir das Uberzeu- | der Kategorie «Trend Location» erlauben_»

Uhr gedffnet. Am Nachmittag (13 | Floris in Aniéres und Gaél | gendste «Heimatgericht»unddas | und als Siegerin aller Klassen. Das
bis 17 Uhr) kénnen Schlittschuhe | Vuilloud, der bei Martial Brandle | «Mister Barbecue's Swiss Team» | «Ristorante Lorenzini», das unter
gemietet werden. Am Wochen- | in Vouvry lernt, kamen auf die | alsdie genialsten internationalen | der gleichen Leitung steht, kam
ende ist eine Bar gedffnet, dievor | Folgeplatze. Der Wettbewerb, an | Gastgeber.. An den Barbecue | aufPlatz2inder Kategorie «Clas- Direktor Hotel Ferienart
allem wérmende Getrénke wie | demdieFinalisteninvierStunden | Weltmeisterschaften in Lynch- | sic». Remo Neuhaus, Geschafts- Resort &Spa, Saas Fee
Gluhwein, Punsch und Tee aus- | ein dreigédngiges Menu kochten, | burg machten alle Meister der | fuhrer der Lorenzini AG, nahm zum Thema
schenkt. Die Eisbahn soll bis Ende | wurde von den Jeunes Restaura- | 51 US-Staaten sowie dieses Mal | den Preis mit seinem Stellvertre- 1SO-Zertifizierung
Januar gedéffnet sein. RD | teurs d’Europe durchgeflhrt. RD | 24 internationale Teams mit. RD | ter Ani Acosta in Empfang. RD auf Seite 14
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Beat Anthamatten

BUSINESS-PEOPLE Ess-Theater im «Montana»

[} [ (1]
e | « Poetantenschmausy in vier Gangen
neue Kommunikationsleiterin des Ver- (( ))
kehrshauses der Schweiz in Luzern Sie
folgt Hans Syfrig, der als Informati-

B Knapp die Hilfte der Tickets
waren bereits vor der Premiere
verkauft: Auch das diesjahrige
Ess-Theater im Luzerner Hotel
Montana ist auf Erfolgskurs.

Marietta Dedual

Ein begeistertes Premiere-Publikum,
ein zufriedener Hoteldirektor. Doch
geht die Rechnung auch auf? Fritz Erni

onschef an die Uni Basel wechselt. schmunzelt: «Ja. Zwar haben wir sehr
Sandra Winterberg hat in Luzern als hohe Fixkosten, aber es ist das Vo-
Betriebsékonomin in Wirtschaftskom- lumen, welches die Veranstaltung auch
munikation abgeschlossen. Zuvor ar- ertragsmdssig interessant macht.» Ins-
beitete sie in der Abteilung Corporate gesamt werden fiir das 8. Esstheater —
Communications der Zurich Financial dieses Jahr wird «Julie Schrader - die
Services. HRF weisse Hirschkuh» gegeben-rund 3400
) Tickets verkauft. «Das Unternehmer- i
m Der Berner Hans Ruprecht (53) risiko tragen wir, so Erni weiter. ® Hoteldirektor Fritz Erni begrisst die ~ m Aufmerksame Premieregéste. In der vordersten Reihe (von links) Esther Dysli,
ubernimmt die Leitung des Literatur- Wihrend vier. Monaten sind sieben Gaste. Fotos: Marietta Dedual CEO Private Selection Hotels und Farida und Hans Leu, ehemaliger Hotelier.
festivals Leukerbad; dies im Auftrag Profi-Schauspieler fest engagiert, und
und in Zusammenarbeit mit Leuker- die weiteren Kosten rundherum
bad Tourismus. Ruprecht kennt das schlagen auch zu Buche. Nur als Bei-
Festival seit vielen Jahren, er organi- spiel: Fiir das Urherberrecht bezahlte
siert seit bald 20 Jahren das Taktlos- das «Montana» 10000 Franken, und die
Festival in Bern. Die bisherige Festival- fiir die Veranstaltung notwendige Um-
leitung hat ihm ihre volle Unterstut- gestaltung des Saals belief sich auch auf
zung zugesichert HRF 12000 Franken.
Hoteldirektor Erni versteht seine be-

B Andrea von Siebenthal, Hoteliére reits schon traditionellen Ess-Theater
aus Saanenmaéser, wurde anlasslich der auch als Kulturbeitrag an die Stadt Lu-
Generalversammlung in die Geschafts- zern und freut sich iiber die Akzeptanz
leitung der Volkswirtschaftskammer bei denlokalen Kunden. Die Auffithrun-
Berner Oberland gewéhlt. DST gen finden bis zum 20. Dezember und

vom 8. bis 17. Januar jeweils dreimal
B Patrizia Winkler und Paul Petzold widchentlich statt. Logierndchte bringt
wurden an der Generalversammlung das Ess-Theater nicht sehr viele; die
von Davos Tourismus neu in den Ver- Veranstaltungen sind so angelegt, dass
waltungsrat der Tourismusorganisati- die Zeitden Besuchern fiir den Zug nach
on gewshlt. Sie treten neu anstelle Hause reicht.
von Martin Hug und Pius App in den s ® Im Stil um 1900. Maria Bueler, Ver- B ...und Stephanie Hugentobler, Chef ~ m Der Hauptgang. Rindsfilettranchen,
Verwaltungsrat ein, die beide demis- Weitere Infos: www.hotel-montana.ch antwortliche fur das Ess-Theater ... de Service, beide «Montana». Kartoffelgratin, Gemuse.
sioniert hatten. DST

m Beat Trummer-Saraiva (Bild) leitet
neu den Bereich Hotels und Gastrono-
mie der Pilatus-Bahnen. Er hat das Amt
von Alain Frank Gbernommen. Beat

Park Hotel Waldhaus, Flims HSW Luzern

Die Bergriesin —
eine Video- im «Tourimus-
installation Management»

m Vier junge Schweizer Kiinstler | m Fiinf Frauen und sechs Manner ha-

11 neue Fachleute

Trummer-Saraiva leitete mehrere Jah-
re die Hotel- und Gastronomiebetrie-
be auf der Schynigen Platte sowie zwei

Winterbetriebe in Savognin.

DST

m Die Belcanto Opernhaus Gastro-
nomie in Ziirich trennt sich nach funf
Jahren von ihrem Direktor, Shasta P.
Aardema. Als Grund werden unter-
schiedliche Auffassungen Uber die
zukunftige Geschaftspolitik genannt.
Die Leitung der Belcanto Gastronomie
geht an das bisherige Fihrungsteam
Uber mit dem bisherigen Vize-Direktor

Jan Hollenstein als Sprecher.

RD

B Poetische Videoinstallation. Jeden Abend wird aus dem filigranen Wellness-
Kubus des Park Hotels Waldhaus eine LichtbGhne.

schaffen aus der Geschichte einer ver-
wunschenen Bergriesin eine interakti-
ve Videoinstallation. Diese taucht den
Wellness-Kubus des Park Hotel Wald-
haus in Licht und Schall, Wasser und
Wellen. «Cresta unter Wasser» heisst die
interaktive Videoinstallation von Niki
Schawalder, Philipp Oettli, Valentina
Vuksic und Oliver Wolf, Absolventen
des Studienbereichs Neue Medien an
der Hochschule fiir Gestaltung und
Kunst Ziirich. Inspiriert hat sie ein
Flimser Mérchen von Sina Semadeni.
Darin verwandelt sich eine in Ger6ll
und Wasser eingeschlossene Bergriesin
in eine Wasserfrau. Doch fiir immer
und ewig ist sie in einer unterirdischen
Hohle gefangen.

DieVideo-Installation «Cresta unter
Wasser» wird bis auf weiteres jeden
Abend ab 21.15 Uhr aufgeschaltet. DST

ben die zweite eidgendssische Berufs-
priffung «Weiterbildung Tourismus
Management» bestanden. Die einjahri-
ge und modular aufgebaute Ausbil-
dung wird vom ITW Institut fiir Tou-
rismuswirtschaft der Hochschule fiir
Wirtschaft HSW Luzern und der Acade-
mia Engiadina in Samedan angeboten.
Nachfolgende Absolventen diirfen nun
den Titel «<Fachmann/Fachfrau im Tou-
rismus-Management mit eidg. Fach-
ausweis (BP)» tragen. DST
Brunner Bettina, Volkswirtschaftskammer Berner
Oberland; Bucher Brigitte, Regionales Verkehrs-
biro Willisau; Hauswirth Bruno, Jungfraubahnen;
Kaufmann Ruedi, Grindelwald Sports; Rauber Iren,
Schneesportschule Wildhaus; Rohner Theophil,
Sadostbahn AG; Riegger Peter, Schifffahrtsgesell-
schaft Vierwaldstattersee; Schmid Judith, Engel-
berg Titlis Tourismus AG; Schranz Susanna, Schilt-
hornbahn AG; Sprenzinger Patrick, Swiss Interna-
tional Airline AG; Tschopp Bernhard, Drahtseilbahn
Thunersee-Beatenberg.
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Landal in die

Auf Wachstumskurs | Der
Swiss Holiday Park baut
aus und holt den hollédndi-
schen Ferienpark-Anbieter

Schweiz.

GASTRONOMIE 10
Wildsaison | Gejagtes Reh
oder geziichteter Hirsch —
welches Fleisch ist besser,
welches gesiinder? Tat-
sachen und Meinungen.

GASTRONOMIE

11

Speisekarten | Es gibt Star-
koche, die kochen tiglich
nur noch ein Menu. Und
andere die sagen, das sei
der Anfang vom Ende.

Hotelbewertungssystem

Mausklick vertei

B Im April hat Schweiz Touris-
mus auf der Website myswitzer-
land.com ein Online-Hotel-
bewertungssystem fiir Giste
aufgeschaltet. Verschiedene
Betriebe nutzen es aktiv als
Marketinginstrument, andere
befiirchten Missbrauch, wie
eine Umfrage zeigt.

Robert Wildi

Vielleicht war der Service im Restaurant
wenig kompetent und nicht freundlich,
oder der Concierge abweisend und ar-
rogant. Unzufriedene Hotelgdste miis-
sen seit einem halben Jahr nicht mehr
die Faust im Sack machen, wenn sie
nach einem mangelhaften Aufenthalt
die teure Rechnung vorgesetzt kriegen.
Sie kénnen ihrem Arger Luft verschaf-
fen und dem Hotel Noten verteilen.
Und dies erst noch in aller Offentlich-
keit. Moglich ist das iiber ein neues Ho-
telbewertungssystem von Schweiz Tou-
rismus (ST), welches am traditionellen
«Ferientagy» vorgestellt wurde und das
Ende April unter myswitzerland.com
online geschaltet worden war.

Bewertungssystem dient
als Marketingmittel

Das neueTool ist allerdings nichtin ers-
ter Linie als Blitzableiter fiir frustrierte
Hotelgdste gedacht. Im Gegenteil: Es
soll Platz bieten fiir Lobeshymnen und
Werbung fiir Betriebe, die mit ausseror-
dentlichen Leistungen Giste zu ver-
ziicken und begeistern vermaogen.

In diesem Sinne wird das ST-Bewer-
tungssystem denn auch von verschie-
denen Hotels genutzt. Das Hotel Victo-

Zuckerbrot und Peitsc

e

. Kiiche, abgestimmt auf den Gast, sprich auf das
ssprogramm. Hervorragend gekocht kommt alles
sch, ‘kann deswegen etwas Ianger dauern, jedoch

m Die

Netz. So présentiert sich zurzeit die Gastebeurteilung eines Wellnesshotels am Vierwaldstattersee im Internet.

Foto: Herbert Fischer

riain Kandersteg etwa hat aufgrund von
guten Bewertungen schon manchen
zusitzlichen Gast anziehen konnen,
wie Direktor Casimir Platzer zufrieden
festhalt. «Bereits in der Sommersai-
sony, also kurz nach Aufschaltung des
Systems im Web, «haben uns Kunden
deshalb ausgewihlt», sagt er. Platzer ist
einer derjenigen Hoteliers, die das
ST-Ratingsystem aktiv in seine Marke-
tingbemiihungen einbinden. «Unsere
Frontoffice-Mitarbeitenden haben den
Auftrag, allen Gésten vor der Abreise ein

ST mit ersten Erfahrungen zufrieden

m Das neue Online-Hotelbewertungs-
system hat bei Schweiz Tourismus fast
ausschliesslich positive Reaktionen aus-
geldst, wie die Vizeprasidentin und In-
ternet-Verantwortliche Eva Brechtbiihl
festhalt: «Von Medienschaffenden und
Gasten gab es ausschliesslich gute Riick-
meldungen.» Dass verschiedene Hote-
liers Kritik getibt haben, réaumt sie
durchaus ein. Mehrere Betriebe hétten
sich um die Sicherheit des Systems be-
sorgt gezeigt. Auch die Méglichkeit von
Mehrfachnennungen oder beleidigen-
den Eintragen sei bei Hoteliers ein The-
ma. *

Schweiz Tourismus (ST) nimmt solche
Sorgen der Hoteliers ernst und hat ei-

gens ein Redaktionsteam eingesetzt,
welches die Eintrage auf deren Serio-
sitat sowie beleidigende oder gar ge-
schaftsschadigende  Wirkung unter-
sucht. «Solche Texte schalten wir nicht
frei», versichert Brechtbihl. Schwerwie-
gende Félle von Missbrauch sind ihr bis-
her nicht bekannt.

Positiv nimmt Brechtbihl die Bemihun-
gen vieler Hoteliers auf, das Bewer-
tungssystem aktiv furs Marketing ein-
zusetzen und die Géste zu ermuntern,
ihre Meinung kundzutun. «Wir sind
tberzeugt, dass die Hoteliers auf Grund
der Bewertungen grossen Nutzen fir
Qualitatsverbesserungen ziehen kén-
neny, so Brechtbihl. ROW

Kartchen von Schweiz Tourismus zu
iiberreichen, das auf die Moglichkeit ei-
ner Bewertung hinweist», sagt der «Vic-
toria»-Direktor. Wer tatsachlich eine
Note auf myswitzerland.com verteilt,
darf im Hotel Victoria dafiir gratis eine
halbe Stunde im Internet surfen.

Werbeeffekt dank vieler
positiver Erwéhnungen

Fiir «eine gute Sache» hdlt das ST-
Bewertungssystem auch Armin Biitz-
berger, Direktor des ebenfalls oft im
Ratingsystem von ST erwihnten Hotels
Europa in St. Moritz. Es sei positiv, dass
solche Gasteurteile nicht einfach in ir-
gendeiner Schublade verstauben, son-
dern offentlich zuginglich sind. Auch
Biitzberger weist seine Géste aktiv auf
das Bewertungssystem hin und verteilt
ebenfalls entsprechende Karten. Die
Folge: Zahlreiche Bewertungen und ein
positiver Werbeeffekt.

Befiirchteter Missbrauch
hélt sich im Rahmen

Dass er dem neuen Online-System von
Schweiz Tourismus zunéchst mit ge-
mischten Gefiihlen begegnete, streitet
Biitzberger jedochnichtab. «Urspriing-
lich hatte ich ein bisschen Angst vor
eventuellem Missbrauch», sagt er. In
der Tat ist es nicht auszuschliessen,

dass Hoteliers einem ungeliebten Kol-
legen mit einer schlechten Bewertung
schaden. Auch Schummeleien wie Ei-
genlob sind mdoglich. Biitzberger hat
schon gesehen, dass Bewertungen im
Wortlaut genau dem Prospekt eines
Hotels entsprechen und daher vermut-
lich vom Betrieb selbst abgegeben wur-
den. «Die Kunden sind allerdings nicht
dumm und wissen sehr gut, wie sie da-
mit umgehen miissen», ist er iiber-
zeugt. Das System funktioniere gut und
widerspiegle in der Regel realitdtsnahe
Bilder der Hotels.

Verbesserte Leistungen
wegen Konkurrenzkampf

Auch im «Victoria» in Kandersteg
brauchte es eine Anlaufzeit. Die ersten
Bewertungen sind gemiss Direktor
Platzer schlecht ausgefallen. «Das wa-
ren deutsche Giste, die mit der «Geiz-
ist-geil-Mentalitdt im Hinterkopf an-
gereist sind.» Heute seien die Bewer-
tungen aber in den meisten Fillen
sachlich und deshalb fiir alle hilfreich,
findet Platzer. Trotz der guten Erfah-
rungen in Kandersteg und St. Moritz ge-
ben sich viele Hoteliers noch zuriick-
haltend. Einer von ihnen ist Jean-Pierre
Galey, Direktor des «Arabella Sheraton
Seehof» in Davos. Er mochte den Nut-
zen des Systems nicht iiberbewerten.
Zwar findet er die Kriterien der Beurtei-

lung (Strassenverkehr, Lage des Hotels
und der Zimmer, Service, Gastronomie,
Sport und Unterhaltung) gut gewdhlt,
dennoch: «Ich halte Missbrauch fiir
moglich, dajeder auf der ST-Homepage
ein Hotel nach seinem eigenen Gusto
beurteilen kann.»

Andere Hotels gehen noch weiter als
Galey und finden das Thema sogar dus-
serst heikel. So etwa der Luzerner Hote-
lier Urs Karli, der erst kiirzlich im Zu-
sammenhang mit der eigenen Sterne-
Bewertung seiner Hotels in Konflikt mit
anderen Gastbetrieben in Luzern gera-
ten ist. «Zum Bewertungssystem von
Schweiz Tourismus méchte ich deshalb
keine Stellung nehmeny, so Karli.

Auftritt soll Destinationen
einen und férdern

Nicht nur in Luzern, auch in anderen
Tourismusorten hat das ST-Hotelbe-
wertungssystem auch Misstrauen und
verstirktes Konkurrenzdenken zwi-
schen den Hoteliers ausgelost. Bleibt
zu hoffen, dass die positiven Effekte
iiberwiegen und dem Grundgedanken
von Schweiz Tourismus, die Destinati-
on Schweiz zu einen und zu fordern,
dienlich sind. Eines ist sicher: Das tou-
ristische Angebot wird eher besser,
denn der Druck seitens der Kundschaft
ist fiir Hoteliers der beste Antrieb fiir
Investitionen.

Adresse: Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern | Redaktion: Telefon: 031 370

42 16, Fax: 031 370 42 24, E-Mail: redaktion@htr.ch | Verlag: Telefon: 031 370 42 22,

Fax: 031 370 42 23, E-Mail: verlag@htr.ch

Schwob & Co. AG, Leinenweberei
Kirchbergstrasse 19, 3401 Burgdorf
Telefon 034428 11 11
contact@schwob.ch, www.schwob.ch

Ihre feine Schweizer
fiir Tisch, Bett und Bad

Bezaubernde Motive nach Wahl und in jeder Farbe,
fur Ihr Haus auf Mass konfektioniert.

Setzen Sie auf Schweizer Kompetenz.

Wésche

Kauf oder Miete inkl. Waschepflege:

Sdywo

textiles of bu xtzrr/nml

«Schweizer Qualitits-
WdSCbe fiir hochste
Anspriiche»

Lemenweberel Bern AG

Telefon: +41(0)31340 85 85
Fax: +41(0)31340 85 01

www.lwbern.ch
info@lwbern.ch

eco bar

Die beste Adresse
fiir Minibars
und Zimmersafes:
www.ecobar.ch

Da finden Sie alle Modelle und Preise

Ecobar AG
5621 Zufikon
Telefon 056 631 90 60
Fax 056 631 90 91
info@ecobar.ch

Dies ist ein Erfolgsmittel!
Wihlen Sie 031 370 43 40

hotellerze
uisse

Technik und
Betriebsplanung

Ihr Partner fiir Organisations-
und Kiichenplanung

hotelleriesuisse,
Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern
Telefon 031 370 43 40,
Fax 031 370 43 44
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HESSER

UNTERNEHMENSBERATUNG
FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Wir verkaufen - vermieten
oder suchen lhren neuen Betrieb,
unser Immobilienbulletin erreicht

16'000 Leser
* ok k
Wir sind auch die Spezialisten
fiir Probleme mit der Bank, Umfinanzie-
rungen, Sanierungen, Reorganisationen,
Kostenrestrukturierungen und Marketing

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ
055/410'15'57 - 079/422'37'24
Fax 055/410'41'06

ZU VERMIETEN

Hotel Restaurant
in Naters
(Ndhe Bahnhof SBB Brig)

Im Auftrag unseres Kunden schreiben
wir folgendes Objekt zur Miete aus:

* Speiserestaurant mit 54 Sitzplatzen
(10 bis 15 Stehpléatze an der Bar);

* Gartenrestaurant 40 Sitzplatze;

Saal fir ca. 40 Personen

(unterteilbar in 2 kleine Séle fiir

Versammlungen etc.);

6 Doppelzimmer und 1 Einzelzimmer

im 1. Stock;

3 Doppelzimmer im 2. Stock;

Grosse Wirtewohnung mit Bad

und WC (kann mit den 3 Zimmern

im 2. Stock verbunden werden);

Keller- und Estrichraumlichkeiten;

Parkplatze vorhanden;

Zeitpunkt: Auf 1. November 2006

oder nach Ubereinkunft.

Gunstiger Mietzins!
Ideal fiir junges Ehepaar mit
Kenntnissen in der Gastronomie.

Seriose schriftliche Anfragen an:

P. & A. Ritz AG
Treuhand - Steuerberatung
Postfach 352 - 3904 Naters

(z. Hd. Peter Ritz).

P 168735/3383805

fur die Zeit vom

und mabliert.

Schweiz» an ruhiger Lage.

Amt fir Hochbau

Tel.: 041 875 26 53

Zu vermieten in Seedorf, Kanton Uri,

SAISONHOTELBETRIEB

1. Mai bis 30. September 2006 und 2007

14 Zimmer mit total 30 Betten, Speisesaal, Auf-
enthaltsraume, Kuche, etc.,
gend Park- und Veloeinstellpldtze, Gebaude 1993
umgebaut und renoviert, komplett eingerichtet

Das Objekt liegt direkt am Wanderweg «Weg der

In direkter Néhe befinden sich diverse Freizeit- und
Sportmaglichkeiten, u. a. Strandbad (Schwimmen,
Surfen), Tennisplatz, Reitschule, Bergbahnen,
Vita-Parcours, Schloss A Pro, Mineralienmuseum,
Kloster St. Lazarus, Postautohaltestelle.

Gerne erwarten wir lhre vollstandige Bewerbung
und sichern lhnen absolute Diskretion zu. Wir
freuen uns, Sie bald kennen zu lernen.

Klausenstrasse 4, 6460 Altdorf

E-Mail: hanspeter.aeschlimann@ur.ch

Gartensitzplatz, genu-

Eine sichere Existenzgrundlage. 10 Minuten
von Biel, im Berner Jura, zu verkaufen gut
gehendes (Umsatz tiber CHF 1 Mio.)

Hotel-Restaurant

~ Restaurant 40 Platze

~ Speiseséle 90 Platze

- Konferenzzimmer 20 Plétze

- 11 bis 16 Hotelzimmer

- 30 Parkplatze

Hauseigene Wascherei. Wirtewohnung.
Liegenschaft und Infrastruktur in einwand-
freiem Zustand. Pferdestall fur 2 Boxen mit
Sattlerei und Auslauf, Gesamtinhalt 2800 m?,
davon 900 m? Baulandreserve.

Verkaufspreis CHF 1350 000.- inkl. Inventar

Telefon 03234108 85 (Buro) .\

"' MEDECINS
SANS FRONTIERES

Das Recht auf Wiirde.
Das Recht auf Gesundheit.
Die Médecins Sans Frontiéres
verabreichen auch diese Medizin.

Jede Geste ziihlt !

Postfach, 8030 Ziirich
PK 12-100-2

BDO Visura
Ziirich 044 731 12 31
daniel.schlegel@bdo.ch
erich.walzer@bdo.ch
Luzern 041 3 324
sula.eiholzer@bdo.ch
If.hafner@bdo.ch
LEICTTR 49191
thomas.bucher@bdo.ch
Bern 0 1717
ph arnet@bdo.ch
70 70
g@bdo.ch

Sion
otto.m

www.bdo.ch

H L SHT Hotel-Treuhand
=1 I und Beratungen

Ihr Branchenspezialist
in Hotellerie und
Gastronomie

Das ABC des
neuen Kontenplans:

Wie entscheiden?

IBDO

BDO Visura

Gsell

Kompetenz in Hotellerie und Restauration

Bereit fiir den
Neubeginn?

Unbezahlbare Tipps zu
bezahlbaren Preisen far
Unternehmer in Hotel-
lerie und Restauration.

Gsell & Partner GmbH | 6003 Luzern
Telefon +41 (0)41 220 2000

Telefax +41(0)41 220 2001
info@gsellundpartner.ch
wiww.gsellundpartner.ch

7\
IDEA-CASA

IMMOBILIEN
Ganz privat und sehr persinlich

sucht zum Kauf

Hotel-Betrieb

50-150 Betten, Restaurants, Bar,
% %%k oder %k k. Kaufpreis bis
6 Mio. Offerten an IDEA-CASA, 8252
Schlatt oder Tel. 078 885 69 67

Gesucht per sofort kleines
Hotel - Personalhaus - Kontakt-Bar
zu mieten oder Kauf.
Mit oder ohne Partner.
Nur Kanton Luzern.  Telefon 079 761 99 44

168739/432079

Ticino - Lago Maggiore

A Minusio in bella posizione
vendesi Albergo*** con 70 letti.
Aria condizionata, piscina e garage.
Construzione 1995. PV 7,0 Mio.
fpadlina@marazza.ch
P 168750/432081

mobel

GHARLY - der Sessel, der sitzt!

[V/preiswert
/stahil
[@pflegeleicht

Auch in bordeaux lieferbar!

Sessel in Lederlook Bronco schwarz
Hohe 76 cm, Breite 66 cm,
Tiefe 56 cm, Sitzhdhe 45 cm.

bis 31. Dezember

aper X
pestellong® shel 30
SOk Galgen®®

o

2

;. dig
ost am:
oder ‘:\:"‘1-. postfa

ption <€

h

Stick | Modell/Ausfiihrung Code

. Sessel CHARLY, Lederlook Bronco schwarz

113320

205-- bis 5 Stk.

Sessel CHARLY, Lederlook Bronco schwarz

113320

104-- ab 6 Stk.

Vorname .

Sessel CHARLY, Lederlook bordeaux

113 500

219 ™ bis 5 Stk.

PLZ/Ort

Sessel CHARLY, Lederlook bordeaux

113500

191’.- ab 6 Stk.

Verrethung ther:  ClProdega  CJAllgro CITopcc |

Telefon o
-

Gastronomi

Die fiihrende Fachzeitung fiir Hotellerie,

Mit dem grdssten Stellenmarkt der Branche.

Ins
Tel.: 031 370 42

und Tourismus.

en und Abonni
Fax: 031 3
inserate@htr.ch, ww
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hotelleriesuisse

Delegiertenversammlung entscheidet
liber die Strategie und das Budget

B Verbandsprogramm und
Budget sind Hauptthemen der
Delegiertenversammlung von
hotelleriesuisse am Mittwoch,
dem 30. November in Bern.

Die Geschiftsleitung von hotellerie-
suisse wird an der Berner Delegierten-
versammlung vom Mittwoch, dem 30.
November im Kultur-Casino Bern
zundchst eine Tour d’horizon der lau-
fenden Geschifte geben. Sodann wird
die Verbandsleitung ihre Lagebeurtei-
lung abgeben und die strategischen
Zielsetzungen fiir 2006 formulieren.

el W - R S
m Veranstaltungsort mit Perspektive. Blick vom Kultur-Casino Bern, dem Ort der
DV und des Seminars, Gber die Stadt Bern hin zu den Alpen.

Anschliessend wird das Budget fiir 2006
présentiert, erldutert und zur Abstim-
mung vorgelegt. Das Budget hat einen
Umfang von 26 Mio. Franken.

Stategie-Entwicklung und
politische Prioritaten

Ein weiteres wichtiges Traktandum ist
die mittelfristige Planung. Hier werden
die Strategieentwicklung von hotelle-
riesuisse umrissen und die wirtschafts-
politischen Prioritdten gesetzt.

An die DV schliesst sich ein Seminar
zur «Hochpreisinsel Schweiz» an (siehe
Box).
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Nach der DV das Seminar: «Hochpreisinsel Schweiz»

® Nach der DV am Mittwoch, 30. No-
vember, wird - ebenfalls im Kultur-Casi-
no Bern - ein Seminar unter dem Titel
«Hochpreisinsel Schweiz» stattfinden.
Das Thema wird eingangs von Gugliel-
mo L. Brentel, dem Prasidenten von ho-
telleriesuisse, positioniert werden. Die
Hotellerie als Leitbranche des Tourismus
soll wettbewerbsfahiger werden, um
sich der nationalen und internationalen
Konkurrenz zu stellen. Aber nicht allen
Herausforderungen kann sie selbst be-
gegnen, wird in der Einladung an das
Seminar betont. Gerade im internatio-
nalen Wettbewerb seien gute Rahmen-
bedingungen von grosser Bedeutung:
«in  diesem Bereich blast unserer
Branche aber durch die hohen Preise
und Kosten ein harter Wind entgegen.

Liberalisierungsmassnahmen kénnen da-
zu beitragen, unser Preis- und Kosten-
niveau zu bekdmpfen. Doch zeigen die
Diskussionen rund um das Thema <Hoch-
preisinsel Schweiz, dass solche Mass-
nahmen nicht unumstritten sind.»

Input-Referate des Seminars kommen
von Peder Plaz, Projektleiter der BHP-
Hanser und Partner AG, Aymo Brunett,
Leiter der Direktion far Wirtschaftspoli-
tik des Seco, Benjamin Buser, Wirt-
schaftlicher Projektleiter von Avenir
Suisse, und Hansjérg Walter, Nationalrat
und Prasident des Schweizerischen
Bauernverbandes. Die anschliessende
Podiumsdiskussion, an der auch der
Walliser Hotelier Peter Bodenmann und
Guglielmo L. Brentel teilnehmen, wird
von Iwan Rickenbacher moderiert. KJV

B Ob Winter oder Sommer - der hollandische Ferienpark-Anbieter Landal mietet das neue Feriendorf des Swiss Holiday Parks.

_Als Gegenleistung erhilt dieser wahrend den nachsten zehn Jahren einen fixen Platz in den Landal-Katalogen.  Foto: Theres Lagler

Swiss Holiday Park

Anbieter aus Holland angelockt

B Der Swiss Holiday Park in
Morschach baut fiir 14 Mio.
Franken ein zweites Feriendorf.
Die Vermarktung tibernimmt
die europaweit tétige «Landal».

Theres Lagler

Die Baubewilligung liegt seit kurzem
vor: Der Swiss Holiday Park in Mor-
schach kann - wie geplant (siehe htr
vom 3. Mirz 2005) - ein zweites Fe-
riendorf mit 44 Wohnungen realisieren.
Die Anzahl Betten erhoht sich damit
um 256 auf 900. Wachsen will der Swiss
Holiday Park, dessen Gidste momen-
tan zu 96% aus der Schweiz stammen,
vor allem in Europa. Der geeignete
Partner ist schon gefunden: Es ist
der holldndische Ferienpark-Anbieter
Landal Green Parks (siehe Box), der
bisher nicht in der Schweiz titig war.
Die Zusammenarbeit funktioniert
nach dem gleichen Modell wie beim
bestehenden Feriendorf mit der Reka:
Landal iibernimmt das Marketing und
die Vermietung der Ferienwohnungen,
die Gistebetreuung und der Betrieb
liegen in der Verantwortung des Swiss
Holiday Park. Die Vertragsmodalitéten
unterscheiden sich aber. «Wir haben
statt der sonst gidngigen Mindestum-

satzgarantie Marketingleistungen aus-
gehandelt», erkldrt Verwaltungsrats-
prisident Walter Trosch. Dank diesem
Vorgehen hat der Swiss Holiday Park in
den néchsten zehn Jahren zwei bis vier
Seiten im Landal-Jahreskatalog und
zwei Seiten im Landal-Winterkatalog,
die beide in den Benelux-Landern und
Deutschland verteilt werden, auf si-
cher. Doch damit nicht genug: Da Lan-
dal zur Cendant Vacation Rental Group

Landal: Facts and Figures

®m Landal Green Parks, mit Sitzim nie-
derlandischen Voorburg, ist ein Unter-
nehmen der Cendant Vacation Rental
Group. Landal verwaltet und betreibt
derzeit 56 Bungalowparks in den Nie-
derlanden (43), Deutschland (7), Bel-
gien (3), Osterreich (2) und Tschechien
(1). Es handelt sich dabei um eigene
Betriebe und Vermietungen sowie
Managementbetriebe. Die Parks wer-
den jahrlich von 1,6 Mio. Gasten be-
sucht, die Zahl der Logiernéchte be-
trégt 8,1 Mio. Inden Niederlanden hat
Landal bei den Gastetibernachtungen
einen Marktanteil von 22%. Das Un-
ternehmen erzielt einen Jahresumsatz
von rund 191 Mio. Euro. L

gehort, ist der Swiss Holiday Park auch
auf deren Verkaufskanidlen - dazu
zihlen insbesondere Internetkatalog
und Newsletter — in Grossbritannien
und Skandinavien prasent. Diese vier
Zielmarkte will Walter Trosch mit un-
terschiedlichen, massgeschneiderten
Angeboten bearbeiten. «Wir liegen in
der Nihe des Gotthard. Deshalb kre-
ieren wir fiir die Skandinavier einen
3- bis 4-tdgigen Kurzaufenthalt auf
ihrer Reise in den Siiden», nennt Trésch
als Beispiel. Fiir den Landal-Winter-
katalog will er die Zusammenarbeit mit
dem Skigebiet Stoos vorantreiben.

Die Ziele sind ehrgeizig. An Pfings-
ten 2007 soll das neue Feriendorf be-
zugsbereit sein. Im ersten Betriebsjahr
peilt Walter Trosch eine Auslastung von
70% bis 75% an. Das entspricht rund
60000 Logierndchten. Damit kénnten
die jahrlichen Ubernachtungen im
Swiss Holiday Park, der nebst den Feri-
enwohnungen ein 4-Sterne-Hotel und
ein Erlebnisbad mit Wellness-Anlage
umfasst, von heute 140000 auf 200 000
erhoht werden. Trosch, der den Swiss
Holiday Park vor drei Jahren in einer
schwierigen Situation {ibernommen
hat, glaubt an den Erfolg: «Wir schrei-
ben jetzt das zweite Jahr hintereinander
schwarze Zahlen. Der Turnaround ist
geschafft.»

KURZ UND BUNDIG

Start fiir Spa
«Cing Mondes»

B Das Hotel Beau-Rivage Palace in
Lausanne-Ouchy hat diese Woche sein
neues Spa unter dem Label «Cinqg Mon-
des» eingeweiht. Die Investitionen in
die 1500 Quadratmeter grosse Anlage
betragen 12 Mio. Franken. Zur Anlage
gehdren nebst Ruherdumen, zwei Sui-
ten und sechs Massageraumen auch ein
Hammam, ein Jacuzzi, eine Sauna und
ein Hallenbad. DST

Siehe CF Seite 3

Rezidor SAS
mit Missoni

B Rezidor SAS Hospitality hat eine
weltweite Linzenzvereinbarung mit
dem italienischen Modehaus Missoni
geschlossen. Damit soll eine Lifestyle-

Hotelmarke entwickelt und betrieben
werden, die den gleichen Namen tragt:
Hotel Missoni. Rezidor SAS wird Ver-
handlungen dber Standorte far die
neue Marke in Grossbritannien, auf dem
europaischen Kontinent, in Russland,
Kleinasien und im Nahen Osten fihren.
Die Eréffnung der ersten drei Hotels ist
far das Jahr 2007 geplant. Ziel ist, bis
2010 30 Hauser erdffnet oder im Bau zu
haben. DST

Gefragte
Lifestyle-Hotels

m Seit dem Jahr 2003 ist die Zahl der
Zimmer in der europaischen Lifestyle-
Hotellerie um 10 Prozent gestiegen, die
Anzahl der Hotels hat um 13 Prozent zu-
genommen. Bis im Jahr 2008 sollen in
Europa weitere 5000 Zimmer hinzu-
kommen, so die Studie «Hospitality Di-
rections Europe Edition» von Price-
waterhouseCoopers. DST
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«Victoria-Jungfrau» tibernimmt «Eden au Lac»

B 5-Sterne-Hotellerie. Die Vic-
toria-Jungfrau AG, zu der neben
dem Stammhaus in Interlaken
auch das Palace Luzern gehért,
Ubernimmt per sofort 100 Pro-
zent der Aktien der AG Hotel
Eden au Lac, Zurich. Das Hotel
wurde tber viele Jahre von Ruedi
und Hanni Bartschi gefuhrt, die
vornehmlich aus Altersgrinden
eine neue schweizerische Lésung
fur die Weiterfahrung des promi-
nenten 5-Sterne-Hotels gesucht.
Die Verantwortlichen der Victo-

glicklich, ein Stadthotel in Zirich
in ihre Gruppe integrieren zu

galli-Bartschi gefuhrt. Die Beleg-
schaftbleibt unveréndert. Mit der

PRODINDEX 21. 11. B1s 26. 11. 2005
KALBFLEISCH
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Preisindex des
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SCHWEINEFLEISCH "Sinderdss
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ria-Jungfrau AG schétzen sich

ehepaar Dario und Kathrin Fuma-

kénnen. Peter Bratschi, Verwal- Integration des «Eden au Lac»
tungsrats-Prasident der Victoria- will die Victoria-Jungfrau AG +10.0%
Jungfrau AG dazu: «Unser Ver- ihren Marktauftritt im In- und
waltungsrat hat sich, mit Unter-  Ausland verstérken und in vielen

stitzung der Aktionare, fur ein  Bereichen Synergien schaffen. 0.0%
kontrolliertes Wachstum ent- Der Verwaltungsrat der AG Hotel /
schieden. Wir sind der Uberzeu- Eden au Lac setzt sich neu aus ~10.0%
gung, dass das Eden au Lac in  Peter Bratschi, Président, und -
Zurich in geradezu idealer Weise ~ Emanuel Berger zusammen. Uber

unseren Zielen und Winschen  den Kaufpreis fir die Ubernahme ~20.0%
entspricht.» gaben die Parteien keine Aus- | oo
Der Betrieb wird vom Direktions-  kunft. Es sei Stillschweigen ver- ]

einbart worden.

DST

Jagdsaison

Wie wild darf das Wild sein?

B Welches Wildbret schmeckt
besser, welches ist gestinder:
gejagtes oder geziichtetes? Die
Meinungen zu Reh und Hirsch
gehen stark auseinander.

Marie-Louise Zimmermann

Fiir Werner Schiirch vom renommier-
ten Burgdorfer <Emmenhof» gibt es kei-
nen Zweifel: «Ein Reh aus freier Wild-
bahn hat sehr viel mehr Geschmack
als ein Hirsch aus einem Gehege. Und
wenn es schon Zuchtfleisch sein muss,
dann bitte Rotwild und nicht Dam-
hirsch. Der schmeckt nach gar nichts!»

Rolf Bischoff, selber Jager und dazu
Ziichter von Damhirschen im ziircheri-
schen Niirensdorf, ist anderer Mei-
nung: «In meinem Gasthof «Kreuz-
strasse» ist geziichteter Hirsch mindes-
tens so gefragt wie gejagtes Reh. Es gibt
kein feineres Wildbret als das kurzfase-
rige, zarte Fleisch eines jungen Dam-
hirsches!»

Wer hat Recht? Eindeutig ist: Wild-
bret erfreut sich zunehmender Beliebt-
heit: Rund 700 Gramm essen Herr und
Frau Schweizer im Jahr und zwar vor-
wiegend in den Monaten Oktober bis
Dezember. Das meiste wird in Restau-
rants konsumiert — wohl weil mancher
Hausfrau die Zubereitung nicht geldu-
fig ist.

Die Qualitét wird in allen
Landern streng kontrolliert

Rehe lassen sich nicht kommerziell
ziichten, Hirsche dagegen sehr gut. Das
heisst: Auf den Tisch kommen hierzu-
lande nur gejagtes Reh oder vorwie-
gend geziichteter Hirsch — beide zu
rund 80 Prozent importiert: Rehe vor
allem aus Osteuropa, Deutschland oder
Osterreich, Hirsche (meist Rotwild)
vorwiegend aus Neuseeland. Dam-
hirschfleisch aus Schweizer Zucht
macht lediglich etwa ein Prozent des
Konsums aus.

Neuseeland, wo iiber eine Million
Hirsche gehalten werden, ist bekannt
fiir seine streng kontrollierten Fleisch-
exporte. Einen Skandal mit Antibiotika

A

m Gesundes Wild in freier Natur. Zwischen dem

besteht kein wesentlicher Unterschied.

Fleisch von gejagten und demjenigen von geziichteten Wildtieren

Foto: zvg

im Fleisch hat es an sich bei Wild noch
nie gegeben. Aber wie steht es mit der
Hygiene in osteuropdischen Lindern?

Walter Bieri, Wildspezialist beim
Fleischgrosshéndler Bell AG, beruhigt:
«Wir konnten bei unseren osteuropdi-
schen Lieferanten einen sehr hohen
Standard durchsetzen - in der Zeit, wo
wir als nicht zur EU gehoriges Land ein
Hauptabnehmer waren. So betreiben
wir zum Beispiel in Slowenien eigene,
von staatlichenVeterinéren kontrollier-
te Sammelstellen, wo jedes Tier spites-
tens zwolf Stunden nach dem Schuss
angeliefert werden muss.»

Keine Probleme bietet der Trans-
port, da sich Wildbret mit seinem nied-

rigen Fettanteil in Vakuumverpackung
problemlos einfrieren und lingere Zeit
aufbewahren ldsst. Wahrend alles
Fleisch von Zuchthirschen, egal ob aus
dem In- oder Ausland, von einem staat-
lichen Fleischbeschauer kontrolliert
wird, muss sich der Koch bei einheimi-
schen Rehen auf den Jiger verlassen
konnen. Und auf seine eigenen Augen
und die Nase, dieihn ein Tier seinem Al-
ter gemiss verarbeiten lassen. Lehrbe-
triebe lassen sich gerne auch ganze Tie-
re liefern, weil der Nachwuchs daran
das richtige Zerlegen iiben kann.

Das friiher iibliche lange Abhangen
des ganzen Tieres mit dem Fell, das
dem Wildbret seinen intensiven Cha-

rakter verleiht, wird aber kaum mehr
praktiziert. Zum einen fehlt dazu meist
der Platz, und zum andern hat sich der
Publikumsgeschmack verédndert: Viele
heutige Esser mogen es nicht, wenn
Fleisch zu stark «wildelet».

Echte Wildfans essen
Gamse und Wildschwein

Das erkldrt die Popularitit des ge-
schmacklich neutraleren Fleisches von
geziichteten Hirschen. Dieses stammt
in der Regel von jungen Tieren, ist also
mit grosster Wahrscheinlichkeit zart.
«Der Klassische Wildliebhaber stirbt
langsam aus», sagt Walter Bieri. Wild-

kenner alter Schule aber pilgern zu den
Kiichenchefs, die gute Beziehungen zu
einheimischen Jagern pflegen und viel-
leicht Wildschwein oder Gdmse servie-
ren, das «chiischtigste» Wildbret. Bei
richtiger Vermarktung ldsst sich damit
ein beachtlicher Werbeeffekt erzielen.
So kann es sich durchaus lohnen, ein-
heimische Lieferanten zu suchen — am
besten iiber die Jagdvereine, von denen
viele auf dem Internet zu finden sind.

Gejagt oder geziichtet,
Wild ist gesund

Wildbret ist bekannt als ausgesprochen
gesundes Fleisch: Fettarm und reich
an Vitaminen und vielerlei Spurenele-
menten, dazu relativ frei von Schad-
stoffen. Gilt das fiir jedes Wild? Kiirzlich
stand im Schweizer Konsumentenma-
gazin «K-Tip» zu lesen, das Fleisch der
in freier Natur aufgewachsenen Tiere
sei gesiinder, weil es mehr Omega-3-
Fettsduren enthalte. Der Grund liege in
ihrer vielseitigeren Erndhrung mit al-
lerlei Wildpflanzen, wihrend Gehege-
tieren neben Gras noch Getreide gefiit-
tert werde, was den Anteil an den fiir die
Gesundheit der Gefdsse so wichtigen
Omega-3- Fettsduren senke.

Dagegen wehrt sich der Damhirsch-
ziichter Rolf Bischoff: «Meine Tiere es-
sen vorwiegend Gras, dazu Riiebli und
Salatabfille, Mais nur gelegentlich zur
Abwechslung.» Auch fiir die aus Neu-
seeland stammenden Zuchthirsche
glaubt Walter Bieri nicht an einen ge-
ringeren Gesundheitswert: «Die Gehe-
ge sind dort so riesig und das Klima so
mild, dass die Tiere das ganze Jahr fri-
sches Gras bekommen.»

Uberdies gibt er zu bedenken: «Ein
lange gejagtes und vor allem ein ver-
letztes Tier schiittet viel Adrenalin aus,
und von Schlachttieren weiss man,
dass dieses Stresshormon den Gesund-
heitswert wie den Geschmack des Flei-
sches negativ beeinflusst.» Schliesslich
fasst Walter Bieri die ganze Diskussion
in einem Satz zusammen: «Fragt man
die Leute, welches Wildbret besser sei,
entscheiden sich die meisten fiir das in
der Natur gejagte; auf dem Teller aber
ziehen sie das geziichtete vor.»

KULINARIUM

KURZ UND BUNDIG

m 6. Oktober bis 5. Dezember
«Ungarische Wochen mit Wild aus der ei-
genen Jagd». Serviert werden Suppen,
Eintopfgerichte, Gulasch, Paprikahdhn-
chen, Strudel, Palatschinken und Top-
fenknédel. Restaurant Seehotel Wald-
statterhof, Brunnen, E-Mail: info@wald-
staetterhof.ch, Tel.: 041 825 06 06.

| 27. Oktober bis 3. Dezember

«Asian Food and Cultural Festival 2005».
Kulinarische Highlights aus China, Japan,
Thailand, Indien und aus 1001 Nacht.
Renaissance Zurich Hotel, Zarich, E-Mail:
restaurant.reservationen@renaissance-
hotels.com, Tel.: 044 874 57 21.

| 27. Oktober bis 3. Dezember

«Art Brunch Asian». Buffet mit einem
Hauch von Asien und dem Duft des Mor-
genlandes. Fr kleine Brunchgéste war-
tet eine Kinderspielwelt aus 1001 Nacht.
Renaissance Zirich Hotel, Zarich, E-Mail:
restaurant.reservationen@renaissance-
hotels.com, Tel.: 044 874 57 21.

m 1. November bis 23. Dezember

«Very Scottish». Schottland-Liebhaber
finden alles, was ihr Herz begehrt: Vom
Rauchlachs iber Roastbeef mit Yorkshire
Pudding sowie Plumpudding mit Brandy-
sauce. Nach dem Dinner wartet eine Ent-
deckungsreise in die Whisky-Regionen

Schottlands. Restaurant Bel Etage, Gur-
ten-Kulm, Wabern, E-Mail: info@gurten-
park.ch, Tel.: 031 970 33 33.

W 22. November bis 2. Dezember

«Sinnenreich der Gaumenfreuden mit
Adriano Cavagnini». Der Starkoch vom
Hotel Eden in Rom war Koch der Familie
Mohamed Al Fayed in London und wur-
de von Mitgliedern der Regierung sehr
geschatzt. Zu seinen Bewunderern zahlt
auch Tony Blair. Die Géaste erleben ein
Feuerwerk innovativer Ideen zur medi-
terranen Kiche. Restaurant Frangais,
Hotel Baur au Lac, Zurich, E-Mail: reser-
vation@bauraulac.ch, Tel.: 044 220 50 20.

Raclette-Streit

m Die Kantone Bern, Freiburg und
Graubinden haben im Streit um das
Walliser Monopol auf die Bezeichnung
«Raclette» kein Beschwerderecht. Das
Bundesgericht hat ihre Beschwerde ab-
gewiesen. Das Bundesamt fir Landwirt-
schaft entschied Ende 2003, dass nur
noch Kase aus dem Wallis den Namen
«Raclette» tragen darf. Der Streit ist
noch nicht definitiv entschieden. Bei der
Rekurskommission des EVD sind noch
weitere Beschwerden hangig, auf die
eingetreten worden ist.

Blauburgunder

m Die Trauben aus dem Schaffhauser
Blauburgunderland versprechen dieses
Jahr, mit einem Kantonsdurchschnitt
von tber 93 Grad Ochsle, ausgezeichne-
te Weine. Im Jahr 2003 brach der Schaff-
hauser Blauburgunder mit sagenhaften
108 Ochslegrad alle Rekorde. Im Kanton
St.Gallen erreichte der Blauburgunder
die gleichen Ochslegrade. Dort erreich-
te die Hauptsorte, der Maller-Thurgau,
mittlere Werte von 75 Ochslegrad. Der
Ertrag liegt unter dem langjéhrigen
Durchschnitt. RD
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Essen ohne Speisekarte

Der Koch sagt,

B In gewissen Restaurants hat
der Gast nicht mehr viel zu
bestellen. Wortwortlich. Immer
mehr Gastronomen verzichten
auf die klassische Speisekarte
und bieten nur noch ein Menu
oder ein stark reduziertes Tages-
angebot. Seridse oder bequeme
Koche? Oder kithne Rechner?

Franziska Richard

Eigentlich trdumen die Koche schon
lange davon: von einem sorgloseren Le-
ben - sprich der Abschaffung der Spei-
sekarte. Dafiir
Tagesgerichte oder Menus kochen,
tiglich frisch und gut und wie bei Mut-
tern. Aufgekommen ist dieser Gedanke
bereits mit der Nouvelle Cuisine, doch
durchsetzen konnte er sich damals
nicht. Zu sehr haftete die «Ala carte» als
Inbegriff gepflegter Speisekultur in den
Kopfen der Gaste. Und zu arrogant
und bevormundend wirkte damals das
Kiichendiktat der Koche. Und heute? Es
scheint (besser) zu funktionieren, das
zeigt zumindest der Markt.

Im Restaurant Acqua, Basels derzeit
populérstem Trendlokal, gibt es mittags
lediglich ein 2-gidngiges Tagesmenu,
dafiir taglich wechselnd, bestehend aus
Antipasti und einem Pastagericht (ve-
getarisch als Alternative) fiir 20 Franken
inkl. Mineralwasser und Wein). Auch
abends wird den Gésten nicht die Kar-
te gereicht. Da heisst die Frage bei
lediglich zwei 4-géngigen Menus (fiir
56 Franken): Fisch oder Fleisch? Wer Ve-
getarier ist, teilt dies dem Restaurant
bei der Tischreservation mit. Das Res-
taurant ist mittags und abends rappel-
voll. «Unser Vorbild war die italienische
Osteria, in welcher die Nonna kocht.
Bei ihr gibt es schliesslich auch keine
Karte», meint Inhaber Simon Lutz.
Auch andernorts gefillt die Idee (siehe
Kasten).

Leidenschaftliches Kochen
und kiihles Rechnen

«Es ist fabelhaft, sich als Koch vom
Einkauf iiber das Kochen bis zur Pra-
sentation ganz auf ein Menu konzen-
trieren zu kénnen», sagt Beat Blum vom
Restaurant Wein & Sein in Bern, der
schon seit 15 Jahren so kocht und sich
etwas anderes gar nicht mehr vorstel-
len kénnte.

«Kochen ist so viel interessanter»,
meint auch Beat Caduff von «Caduff’s
Wine Loft» in Ziirich, der ein 4hnliches
Konzept verfolgt. Nur miisse man die
Sache zu Ende denken, sagt er. Caduff
geht mit seiner Frischkiiche so weit,
dass sein Gemiisehéndler ihn jeweils
mit zwei Gemiisen seiner Wahl belie-
fern darf, ohne dies mit dem Chef vor-
her abzusprechen. «Dafiir erwarte ich,
dass er mir das Beste und Frischeste

ein paar wenige |

m  Kellner mit ausfiihrlicher Speisekarte.

. Vielleicht ein Bild, das bald nur noch sehr selten zu sehen ist.

was gegessen wird

Foto: Swiss-Image

bringt», meint Caduff. Dass es den
Koéchen in diesem Zusammenhang
nicht nur ums leidenschaftliche Ko-
chen geht, sondern auch ums Rechnen,
ist wohl kein Geheimnis. Sowohl bei
den Mitarbeitenden als auch bei den
Waren lassen sich die Kosten betrécht-
lich senken. In der «Acqua»-Kiiche ar-
beiten gerade noch drei Kéche, und das
bei 80 Plitzen und vier Offnungstagen.
Beat Blum steht mit einem Lehrling
in der Kiiche seines 28-pldtzigen Res-
taurants. Da er sich auch noch im Ser-
vice betitigt, reicht hier eine Mitarbei-
terin. Gross konnen die Einsparungen
auch bei den Produkten sein. «<Mitdem,
was bei einer aufwindigen A-la-carte-
Kiiche nicht verkauft wird und verdirbt,
kann man einen Lohn eines Mitarbei-
ters bezahlen», hat Beat Thomi von der
«Tavola Pronta» in Bern ausgerechnet,
der ebenfalls ein Miniangebot fiihrt.

Wenn die Qualitét ausbleibt
reagieren die Tester harsch

Doch wer als kiihner Rechner sein Res-
taurant lediglich als Fabrik versteht,
kann schnell straucheln. In Ziirich sind
bereits etliche Gastronomen gestran-
det, die in der reduzierten Karte vor al-
lem ein gutes Geschift witterten, ohne
eine Gegenleistung zu bieten. Sie muss-
ten ihr Angebot wieder erweitern.
Gerade die Trendgastronomie steht
im Verdacht, diese Politik lediglich der
Rentabilitdt wegen zu verfolgen. Ein

Restaurants mit einem Miniangebot

B «Weniger ist mehr» - Dieses Credo
hatvor allem die Trendgastronomie ent-
deckt. Konsequent von der Speisekarte
hat sich zum Beispiel das Zircher Res-
taurant Spice verabschiedet. Das im De-
zember 2004 eroffnete Lokal im voll-
standig renovierten Hotel Rigiblick wur-
de von GaultMillau 2006 gleich auf An-
hieb mit 16 Punkten ausgezeichnet und
hat sich innert kiirzester Zeit zu einem
der angesagtesten Restaurants Zurichs
hochgeschwungen. Mittags und abends
gibt es nur noch zwei sechsgangige
Menus far 140 Franken, das eine euro-
péisch, das andere asiatisch inspiriert.
Wer nicht so viel essen will, kann ein-
zelne Gange aus dem Menu heraus-
picken - was sich allerdings preislich
eher unvorteilhaft auswirkt.

Pioniercharakter hat das Restaurant
Wein & Sein in Bern. Dessen Patron,

Beat Blum, kocht schon seit 15 Jahren
«nur» ein taglich wechselndes Menu far
88 Franken.

Wenn auch nicht in dieser radikalen
Form, gibt es doch eine ganze Reihe wei-
terer Lokale, die eine reduzierte Speise-
karte zu ihrem Credo machten. Unter
ihnen die Restaurants Scala, Bern (drei
Vorspeisen, drei Hauptgénge); Tavola
Pronta, Bern (Menu tradizionale und sie-
ben A-la-carte-Gerichte); Caduff's Wine
Loft, Zirich (ca. 12 Gerichte); Josef,
Zurich (16 Vorspeisen, die der Gast zu ei-
nem Menu zusammenstellt), Couronne
d'Or, Leymen bei Basel (Uberraschungs-
menu fir 35 Euro + A la carte), und Sieg-
fried Rossal mit seinem neuen Lokal
Leuehof in Schneisingen/AG, der jene
Gaste preislich belohnt, die aus seiner
stark reduzierten Karte einen 3-, 4- oder
5-Ganger zusammenstellen. FR

ganz offensichtlicher Fehler, denn:
Heute verstehen die Giste relativ viel
vom Kochen. Sie wissen, dass eine gros-
se Karte kein Synonym fiir Frische ist
und akzeptieren ein kleines Angebot,
sofern die Reduktion wirklich der
Qualitét, Frische, auch fairen Preisen
und allenfalls der Schnelligkeit zugute
kommt.

Bei einem reduzierten Angebot sind
die Géste doppelt anspruchsvoll. In die-
sem Sinne urteilt auch «GaultMillau».
Der Gourmetfiihrer ldsst den Restau-
rants diese unternehmerische Freiheit.
Wenn aber die Qualitdt ausbleibt, rea-
gieren die Testesser harsch. Doch gene-
rell, so berichten die befragten Gastro-
nomen, gebe es wenig rebellierende
Giste. Viele empfinden es als Befrei-
ung, sich nicht mehr dem intensiven
Kartenstudium widmen zu miissen
und wie bei Muttern (auch preiswerter)

essen zu konnen. Dass die Reduktion
heute besser ankommt, ist auch dem
Internet zu verdanken. Dort kommuni-
zieren die Gastronomen ihr téglich
wechselndes Angebot. Wer wihlerisch
ist, kann sich im Voraus informieren.

Keine abgespeckten Karten in
der gehobenen Gastronomie

So oder so. Diese Konzepte funktionie-
ren am besten in einem stadtischen
Umfeld. Auf dem Land finden sie nicht
so leicht ihre Akzeptanz. «Diese Uber-
raschungskiiche wire auch uns am
liebsten, doch wir schaffen das nicht
ganz», sagt Urs Rusterholz von der
«Couronne d’'Or» im elséssischen Ley-
men bei Basel. Wihrend sein Uberra-
schungsmenu (4 Génge fiir 35 Euro)
beim jungen stidtischen Publikum gut
ankomme, bestehe die éltere und lind-

liche Kundschaft auf ein traditionelles
A la carte. Gerade die Franzosen wiir-
den das Kartenstudium nach dem Mot-
to «Ich, der Connaisseur» zum Ritual
machen. Undenkbar, ihnen diesen Sta-
tus wegzunehmen.

Diesen psychologischen Effekt
weiss die gehobene klassische Gastro-
nomie zu nutzen. Von allzu abgespeck-
ten Karten will sie mittlerweile namlich
nichts mehr wissen. Auch Pierre Buess
vom Restaurant Bruderholz nicht. Rie-
sig sei seine Karte ohnehin nicht, meint
Buess, der insgesamt 20 verschiedene
Gerichte, dafiir 50 Sorten Kése anbietet.
«Natiirlich kostet die Auswahl, aber un-
sere Giste wiinschen sie», meint er.
Und «Castle»-Chef Urs Maeder aus Bin-
ningen doppelt nach: «Einfach drauf-
loskochen fiihrt in den Ruin, doch die
stark reduzierte Karte ist der Anfang
vom Ende.»

Anzeige

SPEZIELL®
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17.TFA findet in Ischgl statt

m Ausnahmsweise in Oster-
reich. Weil die Rdumlichkeiten in
Davos anderweitig vergeben
worden sind, findet das 17. Tou-
rismusforum der Alpenregionen
(TFA) im angrenzenden Ausland
und zwar im Osterreichischen
Ischgl statt. Es steht am 27. und
28. Marz (mit Zusatzprogramm
am 29. Mérz) unter dem Motto
«inspiration & innovation - ideen
die bewegen». Laut Mitteilung
der Veranstalter stehen an den
beiden Haupttagen Auftritte von

perten mit erfolgserprobten Kon-
zepten» auf dem Programm; de-
ren Namen sind noch nicht offizi-
ell bekannt. Die drei themati-
schen Schwerpunkte heissen
«Schneesicherheit — wer soll das
bezahlen?», «<Dachmarken versus
Destinationsstrukturen» und am
29. Mérz «Architektur am Berg».
Dazu wird - unter anderem - das
neue Bergrestaurant Pardorama
besucht, das auf Permafrost er-
baut worden ist. HRF

Offensive

m RailAway GmbH. Der Freizeit-
veranstalter RailAway forciert sei-
ne Aktivititen in Deutschland.
Am letzten Freitag wurde in Stutt-
gart der neue Gruppenreisenka-
talog «Faszination Schweiz» pré-
sentiert. Seit den 70er-Jahren gibt
es in Stuttgart eine Auslandsver-
tretung der Schweizer Bahnen.
Am 1. Mai 2005 ist diese Vertre-
tung in die RailAway GmbH Gber-
degegangen. Diese ist Ansprech-
partner und Verkaufsstelle far
Bahnreisen in die Schweiz und in-

Pfynwald: Hoffnung auf sanften Tourismus

m Naturpark. Die Verantwortli-
chen fur das Naturpark-Projekt
Pfynwald im Wallis sind nach der
kantonalen Anerkennung opti-
mistisch. Sie hoffen, dass der Park
noch erweitert wird und Anhén-
ger des sanften Tourismus an-
locken kann. Besucher kénnen
den Park zwar betreten, sich aber
nicht véllig frei darin bewegen.
Die eigentlichen Schutzgebiete
darfen nur mit Begleitung betre-
ten werden. Wie sich die Schaf-
fung des Parks auf die Besucher-

ter Oggier, Geschaftsfihrer des
Parks, schwer zu sagen. Er sei aber
Uberzeugt davon, dass ein Ort
wie der Pfynwald vom sanften
Tourismus leben kénne. Ein auf
diesen Zweck ausgerichtetes Mar-
keting-Konzept werde deshalb
néchstens erstellt. Der Jahresum-
satz liegt bei 250000 Franken.

Die Anerkennung durch den Wal-
liser Grossen Rat und das Ja des
Parlaments zu Subventionen von
insgesamt 5,4 Mio. Franken be-
deutet fir die Verantwortlichen

kennung durch den Bund. Unter
diesen Vorzeichen planen die
Verantwortlichen auch eine Ver-
grosserung des Naturparks Pfyn.
Die heute 17 Quadratkilometer
grosse Schutzzone kénnte auf bis
zu 100 Quadratkilometer erwei-
tert werden und der Pfynwald
damit den Status einen regiona-
len Naturparks erhalten.

In der Schweiz gibt es uber
30 Parkprojekte unterschiedlichen
Standes; geplantsind neue Natio-
nalpéarke, Naturparke und Natur-

«bewahrten Praktikern und Ex-

www.tourismusforum.ch

nerhalb des Landes.

DST

frequenzen auswirke, sei laut Pe-

einen Schritt in Richtung Aner-

erlebnisparke. DST/sda

Borsenbarometer

Freundliche
Stimmung hielt an

B Trotz Gewinnmitnahmen
verharrten die schweizerischen
Aktienindices unverdandert mit
einem Plus von {iber 30 Prozent
gegeniiber dem Jahresstart.

Werner Leibacher

Ein deutlich sinkender Olpreis hat die
Stimmung an den Bérsen auf Kurs ge-
halten. Die ebenfalls deutlich sinken-
den Heizol- und Benzinnotierungen
habern gleichzeitig die Angst vor einer
stark anziehenden Teuerung gedampft.
Damit ist auch die Angst vor {ibermis-
sigen Zinserhohungen durch die Natio-
nalbanken gesunken. In der Schweiz
etwa sind sich die Auguren einig, dass
die Notenbank im Dezember die Leit-
zinsen um 0,25 Prozent anheben wird.
Doch ist eine Zinsverteuerung an den
Mirkten bereits vorweggenommen:
der Effekt auf die Obligationen- und Ak-
tienkurse wird bei der Bekanntgabe der
Massnahme nur gering sein. Das aber
ist eine wesentliche Voraussetzung fiir
das Anhalten der guten Kauflaune bei
den Aktien. Zwar glauben viele Anleger
nicht mehr so recht an einen eigentli-
chen Jahresend-Aufschwung.

Fiir unterschiedliche Schlagzeilen
haben einmal mehr die Airlines gesorgt:
durch eine Belebung des Luftverkehrs
insgesamt in den USA sowie sehr unter-
schiedliche Resultate in Europa. In den
USA fillt einzig die drittgrosste US-Air-
line Delta Air Lines aus dem Rahmen
mit einem beinahe verdoppelten Ver-
lust von 1,1 Mrd. Dollar im 3. Quartal.
Bei den Billigfliegern sind vor allem die
Aktien der irischen Airline Ryanair auf-
gefallen, die angekiindigt hat, ab 2007
in ihren Flugzeugen auch Gliicksspiele
anzubieten. Der Handel in den Swiss-
Aktien ist weitgehend eingeschlafen
und wird iiberwiegend zu Einheitskur-
sen von Fr. 8.96 abgewickelt.

McDonald’s: eventuell Aus-
lagerung der Immobilien

Eine erhohte Beachtung fanden McDo-
nald’s, wo man gemiss Geriichten dar-
iiber nachdenkt, den umfangreichen
Grundstiicks- und Immobilienbesitz
der Gruppe auszulagern. Uber die wirt-
schaftlichen Aussichten einer solchen
Massnahme gehen die Meinungen der
Experten weit auseinander. Bei einem
gegenwirtigen Kursniveauvon 33 Dollar
billigen einzelne Analysten der Aktie ein
Potenzial von bis zu 45 Dollar zu.

Im Hotelgeschift hat fiir Aufsehen
gesorgt, dass der Konzern Starwood
38 Luxushotels - davon 28 in Nordame-
rika - an die Marriott Corp. fiir 4,1 Mrd.
Dollar verkauft hat. Starwood will sich
kiinftig auf die Fithrung von Hotels an-
derer Besitzer konzentrieren und sich
damit vom Besitz teurer Hotelimmobi-
lien entlasten. In der Schweiz wendet
iibrigens der Mévenpick-Konzern eine
dhnliche Strategie an und baut den Be-
reich des Managements von Hotels
kriftig aus. Mit guten Zahlen haben in
den USA Coca-Cola, American Express
und Starbucks aufgewartet.

Osterreich

Virtuelle Buchung — realer Nutzen

W Der neue Leitfaden «Web-
marketing & Online-Vertrieb»
will den Betrieben in Osterreich
und der Schweiz den Weg von
der virtuellen Internetbuchung
zum realen Gewinn ebnen.
Entstanden ist die Studie im
Auftrag der Osterreichischen
Hoteliervereinigung.

Fred Fettner

289 fiir die Osterreichischen und
schweizerischen Hotels relevante Reise-
portale sichtete die Autorin der Studie,
Ines Weissensteiner, zum Thema «Web-
marketing & Online-Vertrieb». 90 Platt-
formen wurden genau evaluiert. Anders
als bei der ersten Analyse 2003 hat die
Auftraggeberin, die Osterreichische Ho-
teliervereinigung (OHV), diesmal auf
ein Ranking verzichtet. Uber Symbole
erkennen die Betriebe aber rasch den
Verbreitungsgrad und die zu erwarten-
den Kosten der jeweiligen Plattform.
Insgesamt dienen 57 der 133 Seiten der
detaillierten Bewertung einzelner Ange-
bote. Wie wichtig das Werk ist, belegt ei-
ne weitere Zahl: «Aktuell sind Akquisi-
teure von zumindest 50 dieser Plattfor-
men im Alpenraum mit dem Ziel unter-
wegs, moglichst viele Anbieter auf die
eigenen Sites zu lotsen», hilt OHV-Ge-
neralsekretdr Thomas Reisenzahn fest.

Auf jeweilige Zielgruppen
zugeschnitten
Auffillig ist die wachsende Zielgrup-

penorientierung der Reiseportale. Dem
trigt die Studie Rechung. Zum Beispiel

Reiseplattformen nach

Zielgruppen

Reisemotiv Nennungen
Billigreisen, Schnappchen 38
Drive-in, Motorradtouren 20
Familienreisen 21
Geschaftsreisende + Kongresse 12
Golf 37
Kunst und Kultur 1
Last minute (allgemein) 8
Last minute (special interest) 26
Luxusreisen 19
Radfahren 12
Schwimmen 18
Seminare, Veranstaltungen,

Event (MICE) 25
Ski 59
Stadtereisen ‘24
Tennis 17
Wandern 21
weitere Sommersportarten 28
weitere Wintersportarten 14
Wellness, Beauty, Gesundheit 23

Basis: «Webmarketing & Online-Vertrieb»
Leitfaden des OHV-Touristik Service; Zielgrup-
penmatrix enthalt geordnet nach Zielgruppen
eine Aufstellung von Reiseplattformen, auf de-
ren Startseite direkt oder als Suchfunktion die-
se Gruppen gefunden wurden. Es sind darin
auch Portale enthalten, die nicht weiter eva-
luiert wurden.
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setzt eine Plattform auf Tennis, wih-
rend sich 37 an Golfer wenden. (siehe
Tabelle links). Als zweites Kriterium
wurde die Anzahl der Sprachen tiber-
priift. Wie wichtig hier die Vielfalt ist,
bleibt dahingestellt. Meist sind
Deutsch und Englisch ausreichend.
Entscheidende Kriterien fiir den Unter-
kunftsgeber sind die Sicherheit des Bu-
chungsablaufs, die Anzahl der Besu-
cher der Site und die Kosten. Fiir den
User sind es laut einer Ulysses-Online-
Umfrage (2004) in erster Linie unkom-
plizierte Buchung (27,1%), Verfligbar-
keit (24,3%) und Preisvorteile (14,3%).
Die Orientierung an Buchbarkeit und
Preis birgt fiir den Hotelier eine neue
Gefahr: Die «Preishoheit» geht verlo-
ren. Nicht immer ahnt der Hotelier,
welche Preise im Internet auftauchen
konnen.

Vertrége sollten
gut studiert werden

«Die Portale versuchen selbst eine Art
Yield-Management», sagt Ines Weis-
sensteiner. Um die Masse zu sichern,
werde manchmal unter dem Ein-
standspreis verkauft. Aber dafiir konne
es in der Hochsaison saftige Aufschlage
durch den Portalbetreiber geben. Fiir
Unzufriedenheit bei den Gésten kann
beides sorgen. «Ich habe das mit mei-
nem Hotel Tirol in Wien selbst erlebt»,

hilt Ines Weissensteiner fest. Und zwar
mit dem Veranstalter Gullivers Travel,
der das grosse Portal octopus.com be-
treibt: bei ihm ist dieser eigene Spiel-
raum Bestandteil des Vertrags.

Unter 10 Prozent Online-
Buchungen sind zu wenig

Dasvon den Experten propagierte Prin-
zip «viele Vertriebskanile - einheitli-
cher Preis» ldsst sich so schwer erfiillen.
Laut Weissensteiner lassen sich all
diese Fallen zwar umgehen, dafiir muss
jedoch jeder Vertrag sehr ausfiihrlich
studiert werden. Uberdies lassen sich
grosse Portale nicht immer in ihrer
Preisgestaltung einschrénken. Ahnli-
ches gilt auch fiir die Stornierungen. So
wird in der Broschiire nachdriicklich
darauf hingewiesen, dass der Reise-
riicktritt bis 18 Uhr des Ankunftstages
kostenfrei moglich sei. Deshalb muss
jeder mit einer Kreditkarte getdtigten
Online-Buchung eine Bestitigung fol-
gen, die ausdriicklich die speziellen
Bedingungen des Hotels nennt.
OHV-Generalsekretiar ~Reisenzahn
sieht die dsterreichische Hotellerie im
Webmarketing dank den Zugingen
iiber die Destinations-Sites und der Ar-
beit von Tiscover, Feratel/Deskline und
Nethotels gut aufgestellt. Ahnliches
gelte auch fiir die Schweiz. Es gehe aber
um «bestméogliche Ergdnzungen, dar-

um die Auffindbarkeit der einzelnen
Héuser im globalen Netz zu verbes-
sern.» Betriebe mit einem Online-Bu-
chungsanteil unter 10 Prozent hitten
dort wohl Nachholbedarf.

Der Leitfaden ist fir 69 Euro erhaltlich beim OHV
Touristik Service, A-1080 Wien, Piaristengasse 16/7.
Tel. 0043 153 309 52, info@oehv.at www.oehv.at.

Tipps fiir die Hoteliers

m Priifen Sie die angebotenen Reise-
plattformen zuerst selbst als DAU
(dummster anzunehmender User):
-Checken Sie, ob ein auf der Plattform
bereits vertretenes Hotel bei Google
weit vorne auftaucht.

-Teilweise werden Webauftritte so er-
stellt, dass aus Texten Grafiken wer-
den. Suchmaschinen konnen diese
aber nicht lesen. Deshalb benétigen
Sie zusatzliche Seiten mit Reizwor-
tern, nach denen gesucht wird. Die
schénste Site hilft wenig, wenn sie
nicht gefunden wird.

-Vorsicht, etwa bei Marktfahrer HRS.
Das Portal bietet Firmen die Méglich-
keit, ihre Corporate Rates ins System
einzuspielen. Das fuhrt dazu, dass Rei-
sestellen bei starker Auslastung auf
den Firmentarif, bei schwacher Aus-
lastung aber auf den ginstigeren In-
ternettarif zugreifen. FF
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Umwandlung einer Ein-
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Teetrinker-Club

Perfekter Tee ist
anspruchsvoll

B Die Teekultur in der Schwei-
zer Gastronomie legt zu, meint
Jiirg Meier, Vizeprasident und
Generalsekretér des «Club des
Buveurs de Thé Suisse».

Anina Joss

» Liegt Teetrinken im Trend?

Der Pro-Kopf-Verbrauch der Schweizer
liegt seit langem bei 250 Gramm Tee
jahrlich. In der Gastronomie beobach-
ten wir eine Entwicklung hin zu einer
besseren Teequalitdt: einerseits zu
Kunstseidebeuteln, andererseits zu of-
fenen Tees. Und: Mit der Verfiigbarkeit
von besseren Teequalititen steigt die
Nachfrage. Ein generelles Problem bei
Beuteltee bleibt natiirlich die begrenz-
te Auswahl, wihrend bei offenem Tee
die Moglichkeiten zu mischen und zu
variieren fast unerschopflich sind.

» Worin liegt der Unterschied von
Kunstseidebeuteln zu herkommlichen
Beuteln?
Herkdémmliche Beutel sind aus Papier,
das heisst Zellulose, Bleichmittel und
Leim. Dies wirkt, besonders bei subti-
len Tees wie Griintee, oft als Filter und
deckt den urspriinglichen Geschmack
zu. Zudem wird vielfach so genannter
«Dust» verwendet, feines Teepulver, das
bei der Produktion als minderwertigste
Qualitdt anféllt. Kunstseide- oder
Mousselinebeutel hingegen sind trans-
parent und geschmacksneutral. Dadie-
se teureren Beutel-auch grosser sind,
konnen hoherwertige Teequalitdten
wie «Broken» oder «Ganzblatt» abge-
fiillt werden.

B Jiirg Meier. Leidenschaftlicher

Teetrinker. Foto: zvg

» Was sollte ein gutes Teecafé einem
Teeliebhaber wie Ihnen bieten?

Das hochste der Gefiihle ist ein fertig
zubereiteter, offener Tee, der in einem
Lokal mit einer grossen und ausgewo-
genen Auswahl von mindestens zwolf
Sorten kompetent serviert wird. Das
sind hohe Anspriiche, die fiir einen Be-
trieb logistische Probleme bringen: Die
meisten Tees haben eine Ziehzeit von
drei Minuten. Zwei Kellner in einem gut
besetzten Café kénnen deshalb un-
moglich jede Tasse zum richtigen Zeit-
punkt an den Tisch bringen.

» Was wiren denn Alternativen, die
ebenfalls gute Qualitit bieten?

Zum Beispiel das so genannte «Tea for
one», ein Kdnnchen mit Platz fiir zwei
Tassen Tee, wobei der Gast die Ziehzeit
selbst bestimmen kann.

www.teeclub.ch

Tee-Gastronomie

«Das St

M Tee ist ein in der Schweizer
Gastronomie oft vernachldssig-
tes Thema. Das Bediirfnis der
Kunden ist da, doch muss man
sie richtig anzusprechen wissen.
Immer mehr Betriebe zeigen,
dass dies keine Hexerei ist.
Besonders die Nachfrage nach
Friichte- und Krdutertees steigt.

Anina Joss

«Japanisch, englisch, nordafrikanisch,
iranisch oder ostfriesisch, wie wiirden
Sie Ihren Tee gerne trinken?» Diese Fra-
ge bleibt Wunschdenken vieler Teelieb-
haber beim Restaurantbesuch. Nicht so
bei «Teeodor» in Basel: In der gemiitli-
chen Degustierecke des kleinen, aber
feinen Geschifts am Andreasplatzkann
man nach Brauchen aus den verschie-
densten Landern den jeweils typischen
Tee geniessen. Leiderist dieses Angebot
die beriihmte Ausnahme, welche die
Regel bestitigt, dass Tee in der Gastro-
nomie kein Thema ist.

Ob einheimischer Friichtetee oder
englischer Schwarztee, in 83 Prozent
der Deutschschweizer Restaurants und
Cafés fristet das Getrdnk ein unspekta-
kulédres Beuteldasein, wie eine Umfrage
in 200 Cafés ergab. Johanna Bartholdi,
Geschiftsfiihrerin des Schweizer Cafe-
tier Verbands, bestitigt: «Auch wenn
der Tee langsam an Boden gewinnt, er
ist nach wie vor das Stiefkind der Café-
szene.»

Woran mag das liegen? In einer
Stichprobe der TV-Konsumenten-
sendung «Kassensturz» im Jahr 2002
kamen viele Vorurteile gegentiber offe-
nem Tee zum Vorschein. «Es besteht
keine Nachfrage, die Handhabung von
offenem Tee ist zu kompliziert und die
Zubereitung nimmt viel Zeit in An-
spruch», so die Begriindung vieler Be-
triebe fiir ihr mageres Beutel-Angebot.

Wie Catherine Wiiest-Rudin, Ge-
schiftsfithrerin im «Teeodor», bekrif-
tigt, ist es keine Hexerei, guten Tee an-
zubieten: «Mit einer Umstellung von
herkémmlichen Beuteln auf kunstsei-
dene ist schon viel getan. Fehlende In-
formation ist aber sicher das Haupt-
problem in der hiesigen Gastronomie.»
Um Abhilfe zu schaffen, fiithrt die Fach-
frau Gastronomieberatungen bei inter-
essierten Unternehmen durch. Klar ist:
Wo der Tee offen serviert wird, ge-
schieht dies meist sehr kompetent.Wie
Sylvia Brenner, Produktverantwortli-
che bei Lipton, jedoch bemerkt, sei dies
nur in wenigen spezialisierten Betrie-
ben der Fall; Lipton spiire keinen Be-
darf nach mehr Offentee.

Der Griintee-Boom lasst
langsam nach

Auf dem Vormarsch seien vor allem
Friichtetees und aromatisierte Tees auf
Krduter-, Schwarz- oder Griinteebasis,
erklirt Sylvia Brenner. «Ansonsten sind
die beliebtesten Sorten weiterhin im
klassischen Bereich von Pfefferminz-
oder Hagebuttentee zu finden.»

Eine Untersuchung der ACNielsen
zeigt, dass 2004 der Umsatz von Friich-
te- und Kréutertee (Aufgiisse) stieg, je-
ner von Griintee hingegen sank. Die
Aufgiisse machen mehr als drei Fiinftel
des gesamten Umsatzes aus.

Ausgelost durch das verstérkte Ge-
sundheitsbewusstsein,  verwandelte
sich der Griintee vom Geheimtipp zum
Kultgetrdnk. Eine Wandlung, die auch

iefkind der C

m Lieber gleich einen ganzen Krug. Jingere Géste trinken gerne Tee — am liebsten,
wenn er gut prasentiert und schoén serviert wird.

Foto: Annett Altvater

der so genannte weisse Tee durchma-
chen konnte. Weil er aus den jungen,
nicht fermentierten Trieben besteht, ist
er von sehr hoher Qualitdt und nicht
ganz billig, aber die Absitze steigen von
Jahr zu Jahr. Mengenmiissig haben al-
lerdings der altbewihrte Schwarztee
und die Friichtetees die Nase vorn.

Ob der Wirkung oder der Herkunft
wegen: Wer trinkt seinen Tee auswarts?

Eine diesjihrige Studie von Market-
ingold iiberrascht: In den Teecafés tref-
fen sich nicht dltere Damen zum Nach-
mittagstee, sondern vermehrt jiingere
Giste. Dabei sind Frauen doppelt so
hidufig anzutreffen wie Minner. Fir
Johanna Bartholdi vom Cafetier-Ver-
band ist klar: «Zielgruppe sind die
«Nicht-Kaffeetrinken, sie muss man als
Wirtansprechen.» Aufjeden Fall sollten

afészene»

Cafés auf die Prasentation ihrer Tees
Wert legen. Etwa die verschiedenen
Teesorten, das Geschirr oder einen Sa-
mowar ausstellen.

Eine «Literkanne» ist besser
als ein «Zahnglas»

Apropos Geschirr: Ein Kinnli, sogar ein
Literkrug, anstelle des tiblichen Mo-
dells «Zahnglas» wird von den Kunden
geschitzt. Man verbrennt sich die Fin-
ger nicht, und die Gefahr eines mit Tee
gefiillten Untertellers wird minimiert.’
Zudem ist das Preis-Leistungs Verhalt-
nis besser als bei einer einzelnen Tasse.
So kostet im «Teeodor» ein Liter Tee um
zwolf Franken, eine Tasse ist ab Fr. 4.80
zu haben, und fiir eine Tasse nach lan-
destypischer Sitte, bei der auch Spezia-
lititen wie Ricecracker dazugehdren,
zahlt man um sieben Franken. «Das
Problem beim Kannli ist, dass das Kraut
lose im Wasser schwimmt. Sitzt ein Gast
eine halbe Stunde, ist die letzte Tasse
ungeniessbar», sagt die Basler Teefach-
frau Catherine Wiiest-Rudin. Alternati-
ven sind Modelle, bei denen der Gast
das Teekraut selbst entfernt.

Teetrinker finden ein Café attraktiv,
wenn es den Tee auch zum Kauf anbie-
tet. So kann der Gast seine neu ent-
deckte Lieblingsmischung gleich nach
Hause nehmen. Diese Moglichkeit per-
fektioniert hat das Café «Sonderbar» in
Luzern (siehe Kasten).

Auch das Basler «Teeodor» wartet
seit drei Jahren mit einem umfassen-
den Gastronomie- und Présentations-
konzeptauf: Der Gastkann sich beraten
lassen, degustieren und natiirlich Tee in
unzihligen Sorten oder Teezubehor
wie Geschirr und Gebick kaufen. Dass
drei verschiedene Zucker zur Auswahl
stehen, weisser, brauner und Safran-
zucker, zeugt von der Liebe fiirs Detail.

Das Café Sonderbar in Luzern — Ein Konzept fiir drei Lokale

B Eine enge Zusammenarbeit von Kon-
ditorei, Café und Teegeschaft bewahrt
sich. Seit zehn Jahren schenkt das Café
Sonderbar an der Eisengasse 12 in Luzern
Offentee aus und bietet ihn zum Verkauf
an. Der Geschéaftsinhaber Walter Stadel-
mann bedauert zwar, dass der Teehand-
ler Mahesh Sharma vor rund einem Jahr
aus den gemeinsamen Raumlichkeiten
ausgezogen ist. Die beiden Geschafte ar-
beiten aber auch heute eng zusammen.
So liefert Sharma alle 25 im «Sonderbar»
erhiltlichen Teesorten, zum Teil sind die
Mischungen von ihm selbst zusammen-
gestellt. Die Preise fir die Tees sind mo-
derat: Eine Tasse kostet Fr. 3.80, die Liter-

kanne wird ab Fr. 9.80 serviert. In Beuteln
4 100 oder 200 Gramm kénnen alle Va-
riationen im Lokal gekauft werden. Da
das Café an die Béackerei-Konditorei
Merz angegliedert ist, fallt auch das An-
gebot an Brotchen und Sussigkeiten
reichhaltig aus. «Wir beobachten, dass
Bio- und Vollwertprodukte zum Tee be-
liebter sind als herkdmmliche Patisse-
rie», sagt Walter Stadelmann. Der Grund
dafur kénnte in der Zusammensetzung
der Teekundschaft liegen: Vor allem
Frauen jangeren und mittleren Alters
geniessen im «Sonderbar» Tee. Das Lokal
istin eine Cafébar und eine Tee-Ecke mit
je 30 Platzen unterteilt. In beiden Berei-

chen werden neben den Getrénken auch
Mittagsmenus und ein «Wochenhit»
serviert. Der Tee macht im Winter rund
einen Drittel, im Sommer nur ungefahr
15 Prozent des Getradnkeumsatzes aus.
Stadelmann betont, dass im «Sonder-
bar» auch die Kaffeekarte sehr umfas-
send sei. Die verschiedenen Sorten und
Mischungen werden in dekorativen Tee-
dosen aus Blech prasentiert. Zwanzig
Mitarbeiter sind im Lokal, der Kondito-
rei, in Produktion und Verkauf ange-
stellt. «Das ganzheitliche Konzept hat
sich in unserem Kleinbetrieb sehr be-
wahrt», blickt Stadelmann zufrieden auf
die zehnjahrige Erfahrung zurtick. ~ AJ
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Anja Krell

«Der externe Blick
ist wichtig»

B Anja Krell, Sales- und Quali-
ty-Manager im «FerienArt», hat
den ISO-Prozess betreut. Sie ist
verantwortlich fiir die Umset-
zung von Valais Excellence.

Christine Kuinzler

» Wo lagen die grossten Schwierig-
keiten im ISO-Prozess?

Es war schwierig, in einem Betrieb, der
sieben Tage in der Woche geoffnet hat,
die Leute zu motivieren, sich Zeit fiir
die Prozess-Beschriebe zu nehmen.
Der Prozessbeginn war ein hartes Stiick
Arbeit. Auch heute noch ist diese Arbeit
nicht ganz abgeschlossen: Es kommen
immer wieder neue Dinge dazu. Auch
die Komplexitit einer Umweltanalyse
war fiir mich ein Riesenknackpunkt.
Ein so grosses Haus mit so vielen Nach-
haltigkeitszertifikaten in das System zu
verpacken, war nicht einfach. Ohne
aussenstehenden Berater wire das gar
nicht moglich gewesen. Der externe
Blick ist sehr wichtig, deshalb kommt
der Berater regelmissig ins Haus.

» Wie viel Zeit haben Sie in die Pro-
zesse investiert?
Ich habe mir gewisse Tage in der Woche
freigehalten, an denen ich mich in Ruhe
dem Valais-Excellence-System widmen
konnte. Alles zusammengerechnet wa-
rendochviele Uberstunden dabei. Hin-
zurechnen muss man natiirlich auch
noch die Zeit der anderen Kadermit-
glieder, die die gesamten Beschriebe
und Prozesse im Valais Excellence fiir
ihre Abteilung definiert haben.

» Waren Sie nie versucht, alle Ordner
in eine Ecke zu schmeissen?
Zwischendurch ja. In den ersten Mona-
ten hat mir meine Vorgingerin gehol-
fen. Doch als sie weg war, empfand ich
die Belastung als sehr hoch. Auch habe
ich am Anfang den Sinn von Valais Ex-
cellence nicht ganz verstanden. Zudem
bin ich kein Freund von zu viel Standar-
disierung, denn da geht die Mensch-
lichkeit verloren. Deshalb war ich am
Anfang noch nicht ganz begeistert. Ei-
ne zeitlang glaubte ich, wir packten das
nicht. Doch dann fanden wir heraus,
wie wir was optimieren konnten.

» Jetzt ist der Betrieb ISO-zertifiziert.

Was gibt es fiir Sie im Bereich Quality-
Management noch zu tun?
Beim End-Audit schreibt der Zertifizie-
rer auf, welche Abldufe man noch ver-
bessern konnte. Er gibt Anregungen fiir
Verbesserungsmoglichkeiten. Die setze
ich jetzt um. Dann priife ich regelmés-
sig, ob alle Stellenbeschriebe noch ak-
tuell sind und fiihre interne Audits
durch. Ich schaue in den einzelnen Ab-
teilungen nach, ob die erforderlichen
Ordner und Beschriebe vorhanden
sind und kontrolliere, ob das Netzwerk
im Computer genau so angelegt ist, wie
es Valais Excellence vorschreibt. Das
bedeutet, immer dranzubleiben. Es ist
ein kontinuierlicher Arbeitsprozess.
Doch es macht richtig Spass, mit die-
sem System zu arbeiten und die Fort-
schritte zu sehen.

B Anja Krell. Als Qualitatsverantwort-
liche im Ferienart Resort & Spa in
Saas Fee ist sie fur Valais Excellence
zustandig.

Saas Fee: Hotel Ferienart Resort & Spa

«ISO hilft uns, besser zu werden»

W Das Saas Feer 5-Sterne-Hotel
Ferienart Resort & Spa zeichnet
sich unter anderem damit aus,
dass sich Direktor Beat Antha-
matten mit seinem Team stark
in okologischen Belangen
engagiert. Nun hat er den
Betrieb auch ISO- und damit
QIII-zertifizieren lassen.

Christine Kiinzler

«Will man international mitreden, so
braucht man ISO», sagt «Ferienart»-Di-
rektor Beat Anthamatten. «ISO hilft uns,
besser zu werden.» Dieser Ansicht war
der Saas-Feer Hotelier allerdings friiher
nicht. Er befiirchtete nidmlich, dass sich
das strukturierte Vorgehen, das die ISO-
Zertifizierung beinhaltet, mit seiner
kreativen Personlichkeit nicht vereinen
liesse oder ihn in seinen Ideen zu sehr
einschranke. Nun habe er aber festge-
stellt, dass gerade diese strukturelle
Vorgehensweise Raum fiir mehr Kreati-
vitét schaffe. «Je besser die Ablaufe ge-
regeltsind, desto mehr Energie hat man
frei», so sein Fazit. Er verschweigt aber
nicht, dass er wihrend des ISO-Prozes-
ses ab und an die Ordner am liebsten in
eine Ecke geschmissen hitte.

Grundsitzlich wiirden dank ISO in
den verschiedenen Abteilungen und
Bereichen nun mehr Ziele gesetzt. Da-
durch werde der ganze Betrieb dynami-
scher. «Wir messen heute auch mehr»,
beschreibt Anthamatten eine weitere
Auswirkung, die ISO dem Betrieb ge-
bracht hat. «Zum Beispiel die Kunden-
zufriedenheit. Wir machen nun perma-
nente Géstebefragungen.» Reklamatio-
nen beispielsweise liessen sich jetzt
besser hinterfragen. «Mit ISO konnen
wir Prozesse sicherstellen, auch dann,
wenn der Chef einmal nicht im Hause
ist» Und dadurch liessen sich die
hohen Erwartungen der Giste besser
erfiillen.

«lch kann mir als Chef
weniger erlauben»

«Das System macht alle verbindlicher -
gegen oben und gegen unten. Ich kann
mir als Chef also weniger erlauben.»
Dafiir unterstiitze ihn ISO bei der Moti-
vation seiner Mitarbeitenden: «Wenn
sie die Abldufe kennen, ist es einfacher,
sie zu motivieren.» ISO, fasst er zusam-
men, «schafft die Grundvoraussetzung,
dass der Fussballplatz bereit ist». An-
thamatten unterscheidet jedoch zwi-
schen Arbeitsprozess und Engagement:
«Das Engagement spielt sich auf einem
anderen Level ab. Das heisst, ein Hotel
das ISO-zertifiziert ist, muss nicht
zwingend ein Hotel mit Herz sein - und
umgekehrt.» Er bringts auf den Punkt:
«ISO betrifft die linke Hirnhélfte, das
Menschliche die rechte.»

Rund eineinhalb Jahre hat der ISO-
Prozess im «Ferienart» gedauert. Erar-

® Chantal und Beat Anthamatten. Sie fiihren ihr Hotel unkonventionell und haben damit Erfolg. Ihr iberdurchschnittliches

Engagement fir die Umwelt tragt dazu bei.

Fotos: Christine Kiinzler

beitet hat das Team die ISO-Norm
9001:2000 und 14001:2004 mittels des
Valais-Excellence-Programms (vgl. Box)
und mit der Unterstiitzung eines exter-
nen Beraters. Damit hat der Betrieb
auch die Voraussetzungen fiir das QIII
erfiillt und das Qualitétslabel erhalten.
ISO 14001:2004 bezieht zusitzlich das
Umweltmanagement mit ein. Obwohl
sich Anthamatten in Sachen Okologie
vorbildlich engagiert - in seinem Hotel
gibtes beispielsweise ein Okoteam (sie-
he Box) - sei die Erarbeitung der ISO-
Norm 14001:2004 doch sehr aufwéndig
gewesen. «Es muss beispielsweise im
Betrieb ein Umweltleitbild geben und
ISO schreibt vor, Verbesserungsziele in
Umweltschutz und Nachhaltigkeit zu
definieren.» Doch: «Okologie heisst
auch Okonomie», ist Anthamatten
tiberzeugt.

«Ein Riesensprung
in Sachen Qualitat»

Zuriicklehnen und auf den Loorberen
ausruhen kann man sich aber auch mit
einem ISO-Zertifikat nicht. «<Man muss
immer dranbleiben und die Abteilungs-
leiter immer wieder ankicken», sagt
Anthamatten. Dafiir sorgt die Qualitits-
verantwortliche Anja Krell (vgl. Inter-
view). Der aussenstehende Berater, den
Anthamatten zur Erarbeitung des 1SO-
Zertifikats beigezogen hat, kommt re-

gelmissig ins Hotel, damit auch der
externe Blick gewdhrleistet ist. Sowohl
Beat Anthamatten als auch Anja Krell
sind sich einig, dass dem Team dank ISO
«ein Riesensprung in «Sachen Qualitat
gelungen ist».

«Das Hotel hat eine grosse Entwick-
lung gemacht dank Valais Excellence»,
bestitigt Barbara Meile, Chef de Ré-
ception. Sie hatte im «Ferienart» be-
reits die Lehre absolviert - sie kennt al-
so den Betrieb gut.«Die Arbeitsabldufe
sind jetzt alle beschrieben, was mir bei
der Einarbeitung neuer Mitarbeiten-
den sehr dient. Zudem wissen alle ge-
nau, wovon man spricht, die Leitplan-

ken sind gesetzt.» Barbara Meile bringt
auch Erfahrungen aus einem anderen
5-Sterne-Hotel aus dem Tessin mit.
«Dort wurde darauf Wert gelegt, mit
den Gisten nicht allzu nahen Kontakt
zu haben.» Dass das im «Ferienart» ge-
rade anders ist, schitze sie sehr. Auch
Rodan Vujic, der seit 16 Jahren als
Portier im «Ferienart» tétig ist und die
Abldufe damit gut kennt, sieht in ISO
Vorteile: «Jetzt sind die Abldufe festge-
halten. Das ist besser so», sagt er. Das
bringe eine Zeitersparnis und damit
eine Erleichterung, denn «der Plan hilt
genau fest, was um welche Zeit ge-
macht werden muss.»

Das Management-System Valais Excellence

B Valais Excellence ist ein Manage-
ment-System, das KMUs erméglicht, in
ihren Betrieben ein nachhaltiges Mana-
gement einzufiihren, basierend auf den
internationalen Normen 1SO 9001 und
14001. Wer sich fur dieses Qualitatspro-
gramm entscheidet, schliesst einen Leis-
tungsvertrag mit Wallis Tourismus ab
und verfagt dann dber ein branchen-
eigenes System-Management auf dem
Internet, das den Besonderheiten des
Unternehmens angepasst werden kann.
Valais Excellence funktioniert mit Inter-
net-Technologie und bendtigt keine

spezielle Software. Die Instrumente, die
zusammen mit der Branchenlésung an-
geboten werden, sind eine Hilfe zur Ein-
fuhrung eines integrierten System-Ma-
nagements beim Leistungstrager. Die
Verantwortlichen kénnen jederzeit auf
eine brancheneigene Systemversion
zuruckgreifen. Die Standardlésungen
decken jedoch einen Grossteil der Un-
ternehmensprozesse ab, unabhéngig
vom Tatigkeitsgebiet. Das Projekt wird
auf weitere Branchen ausgeweitet. CK

www.valais-excellence.ch

Das iiberdurchschnittliche Okologie-Engagement

B Im «Ferienart» wird beziglich Oko-
logie Gberdurchschnittlich viel getan. So
wurde das Haus als erstes Minergie-
Hotel der Schweiz sowie mit vier «Stein-
bécken» ausgezeichnet. Zudem erhielt
das «Fereinart» den Hotelplan-Umwelt-
Award 2004/05.

«Es ist eine Gratwanderung, wie weit
man gehen kann, dass der Gast es noch
akzeptiert», umschreibt Anja Krell das
konkrete Umweltengagement im «Feri-
enart». Da ist zum Beispiel die freundli-
che Aufforderung an den Gast, selber zu
bestimmen, wann die Bettwasche ge-
wechselt werden soll. Oder es sind die
Trennung des Kehrichts und der opti-
male Einsatz der Ressourcen. Ein kleiner
Kleber am Computer beispielsweise er-
innert daran, dass er bei Nichtgebrauch
ausgeschaltet werden soll. Der Hinweis

beim Fotokopierer besagt, wie viel eine
farbige Fotokopie kostet. «Es sind die
kleinen Dinge, die ein Resultat erge-
ben», fasst Anja Krell zusammen. «Wir
sind aber nicht missionarisch», stellt sie
klar.

Im «Ferienart» delegiert jede Abteilung
einen - freiwilligen — Okochef ins Oko-
team ab. Aus der Kliche ist es Jost Klinz-
le, der 3.-Lehrjahr-Koch. Er macht im
Oko-Team mit, weil ihm wichtig sei, wie
die Weltin 50 Jahren aussehe, sagt er. Er
hat vorgeschlagen, die alten elektri-
schen Herde durch Induktionsherde zu
ersetzen, «weil sie schneller sind und
weniger Strom brauchen.» Dafur muss
er Unterlagen und eine Offerte besor-
gen und sie dem Chef vorlegen. Ob sein
Verbesserungsvorschlag dann auch um-
gesetzt wird, ist offen. CcK

Der «Hiittenwart» Beat Anthamatten verlangt viel

m  «Nicht weil die Dinge schwierig sind,
wagen wir sie nicht, sondern weil wir sie
nicht wagen, sind sie schwierig.» (Sene-
ca). Das ist einer der Spriche, die an der
Wand im «Ferienart» hangen. Er durfte
ein Leitmotiv flr «Ferienart»-«Hutten-
wart» Beat Anthamatten sein. Dieser
nimmt die Herausforderung an und ver-
langt viel von seinen Mitarbeitenden.
Das zeigte sich auch an der Sitzung mit
den Abteilungsleitern, die Gbrigens im
Tipi stattfand. Und es zeigt sich auch da-
ran, dass alle Mitarbeitenden das «Rote
Biichlein» mit Verhaltensregeln auf sich
tragen mussen. Sonst gibts eine Busse.
Zudem sind alle Mitarbeitenden aufge-
fordert, regelméssig Verbesserungsvor-
schlage zu unterbreiten.

Das Hotel selber wirkt durch das Holz
und die vielen liebevollen Details

warm und einladend. Rund um das pras-
selnde Kaminfeuer in der Lobby lasst
sich der Alltag schnell vergessen. Aussen
und innen ist der Tirol-Look im Walliser
Hotel unibersehbar. Gebaut hat das
Haus denn auch ein 6sterreichischer Ar-
chitekt. Auch die Berufskleidung der
Mitarbeitenden stammt aus Osterreich.
«Schweizer Trachten wiéren nicht in ei-
nem gesunden Kosten-Nutzen-Bereich»,
halt Anthamatten fest. Zudem sei esihm
wichtig, Farbe in sein Haus bringen zu
kénnen. Das lasst sich offenbar auf 6s-
terreichische Art besser. Er verschweigt
aber nicht, dass sein Entscheid letztlich
auch eine Frage des Preises gewesen sei.
«Und schliesslich muss der Koder dem
Fisch schmecken», sagt er. Und die Rick-
meldung seitens der Gaste seien positiv,
versichert er. cK
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Martin Hellrich

«Es gibt durchaus
noch ein grosses
Potenzial»

B Das Casino Admiral von
Menderisio ist in Bezug auf den
Jahresbruttospielertrag mit
mehr als 100 Mio. Franken
inzwischen Marktleader in der
Schweiz. Martin Hellrich,
Sprecher des Casinos, ist tiber-
zeugt, dass die Grenzen des
Wachstums nicht erreicht sind.

Gerhard Lob

» Statistisch haben A-Casinos in der
Schweiz den grossten Umsatz. Doch
inzwischen liegt Mendrisio als B-Casi-
no an der Spitze. Wie erklidren Sie sich
das?

Das Casino von Mendrisio hat ein enor-
mes Einzugsgebiet, vor allem im be-
nachbarten Italien. 80 bis 85 Prozent
unserer Géste kommen aus Italien. Die
Lombardei zdhlt allein 12 Millionen
Einwohner. Fiir diesen Markt liegt Men-
drisio am néchsten, nur fiinf Minuten
von der Grenze und gleich an der Auto-
bahn. Und hier gibt es 1200 Parkplitze.

» InCampione d’'Italia wird bald eine

neue, die grosste Spielbank Europas
eroffnet werden. Wie wird sich dies auf
Mendrisio auswirken?
Es wird kaum Auswirkungen haben,
weil es sich um zwei sehr unterschiedli-
che Typen von Spielbanken handelt.
Das Casino von Campione ist ein altein-
gesessenes, klassisches Casino. Es gibt
Kleidungsvorschriften und bestimmte
Spiele wie Baccara und French Roulette.
Es zieht eine entsprechende Zielgruppe
an. Das Casino Admiral von Mendrisio
hat eine andere Philosophie - eine Art
amerikanisches Modell. Das heisst: Es
ist ein «offenes Casinon fiir jedermann,
eher leger und ohne Kleiderordnung.

«DIE UMSATZZAHLEN
STEIGEN NACH WIE VOR
IN JEDEM CASINO.»

» In keiner Gegend der Schweiz ist
die Konzentration von Spielbanken so
hoch wie im Tessin. Lugano (mit A-
Konzession) sowie Locarno und Men-
drisio (mit B-Konzession), dazu Cam-
pione d'Italia. Kann das lange gut ge-
hen?

Das kann sehr lange gut gehen. Denn
wir befinden uns immer noch in einem
Entwicklungsmarkt. Die Umsatzzahlen
steigen ja nach wie vor fiir jedes Casino.
Sehen Sie: Wir haben 600000 Eintritte
im Jahr. Das ist zwar Schweizer Spitze,
aber in Bezug auf das oben genannte
Einzugsgebiet von 12 Millionen Perso-
nen gibt es durchaus noch Potenzial.

» Fiirchten Sie das vom Grossen Rat
beschlossene Rauchverbot in 6ffentli-
chen Lokalen?

Noch ist dieses Rauchverbot ja nicht
definitiv. Es lduft ein Referendum. Aus-
serdem appellieren wir bereits in unse-
ren Raumen fir Rauchverzicht. Einen
Wettbewerbsnachteil gegeniiber Ita-
lien sehe ich nicht, da in unserem siid-
lichen Nachbarland das Rauchverbot
in Bars schon Tatsache ist. Fiir unsere
Spielbank wird abzukliren sein, ob ein
allfilliges Rauchverbot nur an den Bars
und in unserem Restaurant gilt, oder
auch in den Spielrdumen.

» Wissen Sie, ob Ihre Giiste auch
das benachbarte Einkaufzentrum Fox-
town besuchen?
Es gibt eine interessante Uberschnei-
dung in Bezug auf die Giste. Es ist ein
bisschen wie in Las Vegas, wo jedes Ca-
sino eine eigene Shopping-Mall hat.
Foxtown ist ein elegantes Einkaufzen-
trum mit wichtigen Mode-Markenna-
men der Welt. Diese Néhe ist ein riesi-
ger Standortvorteil fiir uns.

Casinos

Zufrieden rollt

W Das Spielbankengeschéft in
der Schweiz boomt. In keinem
Landesteil gibt es mehr Spiel-
moglichkeiten als im Tessin —
ein Eldorado fiir Zocker.

Gerhard Lob

Die Spielbank in Lugano steht zurzeit
vor allem wegen unrithmlicher Angele-
genheiten in den Schlagzeilen: Proble-
me im Management, Entlassung des
Marketing-Direktors, Riicktritt des Ver-
waltungsratsprésidenten. Fast verges-
sen geht dabei, dass das Casino Lugano
seit seiner pompdsen Erdffnung vor
drei Jahren, am 29. November 2002,
und nach anfinglichen Startschwierig-
keiten inzwischen einen rasanten Auf-
schwung genommen hat.

In Bezug auf den Bruttospielertrag
steht es mit 80 Millionen Franken
(2004) unter den 19 konzessionierten
Schweizer Spielbanken an vierter Stel-
le, nach den Spitzenreitern Baden (100
Millionen), Mendrisio (99 Millionen)
und Basel (81 Millionen). Insgesamt
wurden im Jahr 2004 in der Schweiz
knapp 770 Millionen Franken verzockt.
Die Zahl entspricht dem Saldo der
Spieleinsitze und den ausbezahlten
Gewinnen. Fiir das laufende Jahr rech-
net Adriano Censi, Prisident des
Schweizer Casinoverbandes, landes-
weit mit einer Zunahme des Brutto-
spielertrags um 5 Prozent auf 800 Mil-
lionen Franken.

Von der Spielfreude der
Italiener profitieren

Indes hat sich an der Spitze der ertrag-
reichsten Spielbanken im Land ein
Wechsel vollzogen. Das Casino Admi-
ral von Mendrisio, obwohl nur mit
einer B-Lizenz ausgestattet und daher
im Angebot auf 150 Spielautomaten
limitiert, ist an Baden vorbeigezogen
und hat sich an die Spitze der Rang-
liste gesetzt. Im ersten Halbjahr kam
die Spielbank im Siidtessin auf 59 Mil-
lionen Franken Umsatz, allein im
Monat April waren es 11,1 Millionen.
Damit mauserte sich das Haus zum
ertragreichsten der Schweiz, vor allem
dank seiner Nihe zu Italien (siehe In-
terview).

Auch das Casino Lugano konnte mit
56 Millionen Franken ein sensationel-
les Halbjahresergebnis vorlegen. Dabei
profitierten die Tessiner Hauser von der
Spielfreude der Italiener, die im eige-
nen Land nur wenige Spielstétten vor-
finden. Zudem sind viele italienische
Kunden durch das in ihrem Land An-
fang Jahr in Kraft getretene Rauchver-

i

m Spieler-Eldorado. Zusammen erwirtschaften die drei Casinos im Tessin - Lugano, Mendrisio und Locarno - 210 Millionen

Franken oder 27 Prozent des landesweiten Spielbankenertrags.

Foto: zvg

bot in offentlichen Rdumen vergrault
worden. Im Tessin darf in Lokalen
(noch) geraucht werden.

Auch fir den Tourismus
fallt etwas ab

Wihrend Spielcasinos in Tourismus-
gemeinden wie Arosa und Zermatt we-
gen Unrentabilitét schliessen mussten
oder erst gar nicht 6ffneten (Engel-
berg), entpuppt sich der Ferienkanton
Tessin als echtes Spieler-Eldorado. Ne-
ben Lugano und Mendrisio lockt am
Lago Maggiore noch das Casino Locar-
no - mit B-Lizenz und 30 Mio. Fran-
ken Jahresumsatz der Benjamin im
Tessiner Angebot. Zusammen erwirt-
schaften die drei Casinos im Tessin
210 Millionen Franken oder 27 Prozent
des landesweiten Spielbankenertrags.
Diese Wirtschaftskraft hat auch fiir
den Tourismus positive Folgen. Ein
Teil des Gewinns der Spielbanken
fliesst direkt an Ticino Turismo. Im
letzten Jahr waren dies 1,2 Millionen
Franken.

Das Angebot fiir Zocker in der Regi-
on Siidschweiz geht tiber die drei er-
wihnten Hauser hinaus. Denn auch die
Spielbank von Campione d'Italia lockt
in néchster Néihe. Zwar steht das 1933
er6ffnete Casino Municipale aufitalieni-
schem Boden, doch territorial ist die En-
klave nur iiber das Tessin erreichbar. Die
Einsitze erfolgen im Wert von Schweizer
Franken. Die Kapazitdten werden im
Moment massiv ausgebaut (siehe Box).
Auch Mendrisio wiirde sein Angebot an
Geldspielautomaten gerne verdoppeln,
doch eine entsprechende Bewilligung
der Eidgendssischen Spielbankenkom-
mission ist kaum zu erreichen.

Eine Region im Zeichen von
Spiel und Unterhaltung

Wie in Mendrisio ist man auch in Cam-
pione der Ansicht, dass die sehr hohe
Spielbankendichte in der Region kei-
nen Nachteil, sondern einen Vorteil
darstellt. Matteo Seroldi, Verwaltungs-
ratsprasident der Spielbank Campio-
ne, sieht jedenfalls die Moglichkeit von

Synergien, wie er vor kurzem gegen-
tiber der NZZ erkldrte. Die ganze Regi-
on stehe nun im Zeichen der Unterhal-
tung und des Spiels. Gleichwohl
scheint die Konkurrenzsituation zu
wirken. Seit August erhebt das Casino
von Campione jedenfalls keinen Ein-
tritt mehr und hat sich damit der Si-
tuation in den Tessiner Spielbanken
angeglichen.

Top Ten CH-Casinos (A/B)
BSE (Bruttospielertrag) in
Mio. Franken (2004)

1. Baden (A) 100,140
2. Mendrisio (B) 99,074
3. Basel (A) 81,304
4. Lugano (A) 80,639
5. Montreux (A) 76,439
6. Meyrin (B) 52,743
7. Bern (A) 49,219
8. Luzern (A) 40,746
9. St. Gallen (A) 37,803
10. Pfaffikon (B) 31,912

Eine Spielhélle wachst
in den Himmel

m Wie ein gigantisches Raumschiff
erhebt sich das neue Spielcasino Gber
dem Dorf Campione d‘ltalia. In der
italienischen Enklave vis-a-vis von Lu-
gano entsteht seit 1999 ein Eldorado
fur Spieler auf zehn Etagen, das in
himmlische Dimensionen vorzustos-
sen scheint. Verantwortlich zeichnet
der Tessiner Stararchitekt Mario
Botta.

Dass die winzige Gemeinde mit ihren
2300 Einwohnern auf 2,6 Quadrat-
kilometern von dem Neubau férmlich
erdrackt wird, scheint offenbar keine
Rolle zu spielen. Nicht nur das Ge-
baude ist gigantisch, sondern auch
das Investitionsvolumen von 140 Mil-
lionen Franken. Die Eréffnung ist fur
April 2006 vorgesehen. Im Kampf
um Kunden will sich Campione als
«Grosste Spielbank Europas» positio-
nieren. Im siebten Stock wird ein Res-
taurant mit Panoramablick auf den
Golf von Lugano Platz finden, im
neunten Stock ein riesiger Fest- und
Konzertsaal. GL

Anzeige

‘indoornet

Das intelligente und schnelle
Internet fiir den Hotelgast

. www.indoornet.ch ¢ 055-211 82 72
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RESTAURANTS

Das Restaurant Quasi 1 schliesst per 31. Dezember 2005 seine Pforten,
um Platz fur den Einzug von H&M im AlbuVille zu schaffen.

Daher fiihren wir im Januar 2006 eine

Total-Liquidation

der gesamten Einrichtung (Induktionsherd, Arbeitskorpus, Kiihimobel, Tische, Stuhle,
Kaffeemaschine, Steamer, etc.)
und des Kleininventars (Geschirr, Besteck, Glaser, Tischwasche, Dekomaterial, etc.) durch.

HOTEL-HANDELSSCHULE HOTELLERIESUISSE. Kaufménnische Erst- oder
Zweitausbildung fiir Jugendliche und Erwachsene, die sich speziell fiir die Hotelbranche
interessieren. Von hotelleriesuisse anerkannte, praxisorientierte Ausbildung, die bis zum
eidgendssischen Fahigkeitszeugnis Kauffrau/Kaufmann B-/E-Profil fihrt. Mit international
anerkannten Sprachdiplomen. Lassen Sie sich beraten. Studienbeginn: 13. Februar 2006.

Institut Minerva, Scheuchzerstr. 2, 8006 Ziirich di
€~
Telefon 044 368 40 20, info@minervazuerich.ch (/0\/".

wgu  MINERVA

¢ Kalatdos Bild,

Die gesamten Betriebsmittel sind neuwertig, da das Restaurant erst im Jahre 2002
erdffnet wurde. Der sehr gute Zustand der Einrichtungen eignet sich flir eine komplette
Ubernahme, um an einem anderen Ort ein neues Restaurant entstehen zu lassen.

Eine Auflistung der Betriebsmittel und Einrichtung sowie einen Grundrissplan
finden Sie auf unserer Homepage www.quasit.ch

o . Interessenten kénnen sich per Mail gastro@albuville.ch mit uns in Verbindung setzen.
www.institutminerva.ch .

sruppe Schweis

Restaurant Quasit
Neue Jonastrasse 35
8640 Rapperswil

SOUTHBOURNE SCHOOL OF

ENGLISH

BOURNEMOUTH ENGLAND

Lernen & Arbeiten
fiir Hotel- & Gastroprofis

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

168732/430778

e N\

21-jahrige Erfahrung - Beratung kostenlos
A+R Frischknecht Tel 044 926 39 58

waw.sprachausbildung.ch )

Inserieren.
Erreichen.
Bewirken.

Italienisch in Florenz

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmern
Total SFR 790.-

Fragen Sie uns bezuglich langerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse

Mehr Wert fiir lhre

Tel. und Fax 0039/055 244583
www.scuola-toscana.de

153472/390239

Telefon 0049 7668 7347
168763/432080

fiir den Tourismus. Band aus Deutschland ® ° FOKU;;IEk'T
kleine oder grosse Bestzung, K k t
a(;ugg g‘;ii?";s profegsionaFl;, fsehr vielseitig, o m m u n I a Io n ° KOMPETENT
e/l este Referenzen,
50122 Firenze/ltalia umstandehalber Silvester frei. TRANSPARENT

Der Verband SCHWEIZER PRESSE verleiht das Giitesiegel «Q-Publikation»
an Titel der Fach- und Spezialpresse, die klar vorgegebene inhaltliche und mediatechnische Qualitatsstandards einhalten.

St&l’kﬁ@hinv will eigene
Brotchen backen, bietet Tellerwascher Job

jobs.htr.ch

mit Autstiegsmoglichkeiten.

Vom Tellerwascher zum Millionar mit dem neuen
Online-Stellenmarkt fiir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.
www.jobs.htr.ch

htr




hotel+tourismus revue - nr. 47 - 2a. November 2005

FOKUS

17

Gastgewerbe ‘

Fur Gaste
unbedenklich

B Schon Dutzende von Hotels
liessen bei Renovationen zu
hohen Mehrkosten asbesthalti-
ge Baustoffe gleich mit entfer-
nen. Doch auch wenn die
Asbest-Platten im Boden blei-
ben, besteht weder fiir das
Personal noch fiir die Géste
Grund zur Panik.

Annett Altvater

In Hotels sollen die Géaste sich wohl
fithlen, entspannen und ruhig schlafen.
Dies diirfte leichter fallen, wenn sie
sicher sind, nicht unter einer mit Asbest
verstarkten Decke zu schlummern.
Doch der Stoff wurde bis in die 1980er-
Jahre hinein verbaut. In Deutschland
lagallein der Marktanteil asbesthaltiger
Bodenbeldge in den Siebzigern bei
20 Prozent. Demnach diirfte es private
Bauherren wie Hoteliers bei Umbauten
kaum iiberraschen, wenn das Ergebnis
der Asbest-Messung positiv ist.

Grosser Mehraufwand zur
iiblichen Renovation

Vor 20 Jahren etwa war man im Semi-
narhotel Spirgarten in Ziirich mit dem
Umbau des grossen Saals beschiftigt,
als die Bauleute Asbest ausfindig mach-
ten: Als das Gebaude vor 50 Jahren ge-
baut wurde, hatte man fiir die Decke as-
besthaltige Baustoffe verwendet. «Zu-
sdtzlich zur Renovation kostete die As-
best-Sanierung 40000 Franken», erin-
nert sich Hoteldirektor Leo Demarmels.
Vor einiger Zeit sei wieder der Verdacht
auf Asbest-Uberbleibsel in anderen
Hotelbereichen aufgekommen. «Unse-
re Befiirchtung waren aber gliicklicher-
weise unbegriindet», sagt Demarmels.
Eine Asbest-Sanierung hat auch
Ernst Leander hinter sich, der in St. Gal-
len das 3-Sterne-Haus Ekkehard fiihrt.
Das Hotel gehort zu 80 Prozent Leander,
den Rest besitzt die Stadt. 1997 wurde
bei einer Renovation des stidtischen
Eigentums eine Asbest-Messung mit
positivem Ergebnis durchgefiihrt, wo-
mit eine Asbest-Sanierung der 6ffentli-
chen Ridume erforderlich wurde. Der
giftige Baustoff war bei einem Umbau
um 1960 verwendet worden. «Wir ha-
ben dann eine Teilsanierung in unseren
Zimmern durchgefiihrt», sagt Leander.
Dies obwohl zu der Zeit noch keine
strengen Reglementierungen eine As-
best-Sanierung vorschrieben.

Messung zur Abkldrung
kostet relativ wenig

Den Anstoss zum Ausbau der asbesthal-
tigen Materialien habe jedoch klar die
offentliche Hand gegeben, dann sei
die Sache automatisch weitergelaufen.
Dass nach wie vor viele Hotels mit As-
best belastet sein kénnen, schliesst Le-
ander nicht aus: «Jeder, dessen Haus in
den fraglichen Jahren gebaut oder reno-
viert wurde, sollte es auf Asbest priifen
lassen. Schliesslich ist die Asbestge-
schichte nicht ganz ungefihrlich.»
Doch in Panik zu verfallen ist unnétig:
«Fiir Géste besteht keine Gefahr, wenn
korrekt saniert wird», beruhigt Beat
Schuler. Seine Spezialfirma Abson AG in
Réterschen/ZH hat Erfahrung mit der
Asbest-Sanierung von Gastrobetrieben.

«Auch wihrend der Sanierung sind
Gaste ausserhalb des zu renovierenden
Raums nicht gefihrdet.» Riskant wirds
erst, wenn Mauern, Decken und Bo-
denplatten bis in tiefere Schichten zer-
stort sind oder auf eigene Faust saniert
wird. Dabei lassen sich solche folgen-
reichen Aktionen vermeiden, indem ei-
neumfassende Analyse des Hauses ver-
anlasst oder bei Verdacht auf den gifti-
gen Stoff eine Laboranalyse angefor-
dert wird. Fiir 160 Franken liefert die
EMPA in Diibendorf innert ein bis zwei
Wochen ein Messergebnis; andere le-
gen fiir einen Preis von 290 Franken
schon am néchsten Tag ein Resultat vor.

Asbest-Sanierung

Baustoff sorgt fiir Langzeitkosten

B Seit 15 Jahren ist Asbest
hierzulande verboten, doch das
eigentliche Problem steht erst
an. Denn Asbest findet sich in
fast allen Hotels und Restau-
rants. Praktisch bei jedem
Umbau droht die Gefahr, auf
den ungeliebten Baustoff zu
stossen.

Pieter Poldervaart

Asbest ist sdurebestdndig, warmeiso-
lierend, schlecht brennbar und zugfes-
ter als ein Stahlseil: der Traumbaustoff
der Architekten. Doch vor ein paar Jahr-
zehnten wurde klar, dass sich der
Traum zum Alptraum wandelt und der
bekannteste Markenname von Asbest-
Produkten, Eternit («aeternis» steht fiir
lateinisch «ewigy), wie Hohn wirkt: Es
ist zu erwarten, dass die Asbest-Proble-
matik die Baubranche noch fiir lange
Zeit beschiftigen wird — mit dramati-
schen finanziellen Folgen.

Denn der Trumpf der mineralischen
Faser, ihre Bestdndigkeit, wird zum
Bumerang, wenn sie in der Luft frei
herumschwebt und eingeatmet wird.
Brustfell- und Bauchfellkrebs, Lungen-
krebs sowie die Lungenkrankheit Asbes-
tose sind die moglichen Folgen. Seit
1939in der Schweiz der erste Asbest-Be-
rufskranke registriert wurde, musste die
Suva 370 Mio. Franken an Heilungskos-
ten, Renten und Taggeldern aufwerfen.
Am meisten gefiirchtet ist der Brustfell-
Krebs. Davon werden hierzulande jéhr-
lich 100 bis 110 Falle gez&hlt, 80 Prozent
davon werden schitzungsweise von
Asbest ausgelost, hiess es an einem
Medienseminar vom November. Einge-
laden hatten die Suva und die Bundes-
amter fiir Gesundheit (BAG) sowie fiir
Umwelt, Wald und Landschaft (Buwal),
die damit eine Informationskampagne
lancierten und die neue Homepage
www.forum-asbest.ch vorstellten.

Schérfere
Sanierungs-Vorgaben

Denn die lange Latenzzeit von 15 bis 30
Jahren bringt es mit sich, dass die
Krankheiten erst mit grosser Verzoge-
rung registriert werden. Weil insbeson-
dere viele Italiener in der Schweizer
Bauindustrie arbeiteten, hat die Suva
direkten Kontakt zu ihrem Pendant in
Rom aufgenommen, um Krankheitsfal-
le zu registrieren und Leistungen auch
an die fritheren Gastarbeiter auszuzah-
len. Leer gehen dagegen erkrankte Fab-
rikanwohner aus: Entsprechende Fille
verjiahren nach zehn Jahren, was Scha-
denersatzklagen ins Leere laufen lésst.

Unternehmen, die asbesthaltige
Bauteile sanieren und auf der Liste
empfohlener Experten erscheinen wol-
len, brauchen eine entsprechende Prii-
fung der Suva. Wie der Suva-Experte
Sergio Bonomo erklirte, miissen ent-
sprechende Firmen iiber die Ausriis-
tung fiir die Arbeit bei Unterdruck,
Know-how und Erfahrung verfiigen,
bevor sie auf die Liste kommen. Sanie-
rungen in Gewerbe, Hotellerie oder In-
dustrie werden von der Suva abgenom-

beim Umbau.
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W Teure Altlast. Praktisch alle Hotels mit Baujahr 1991 oder friiher enthalten Asbest-Material - ein Risiko besteht aber erst

Foto: Suva

men, solche in Privathdusern stichpro-
benmissig gepriift. Seit Anfang Jahr
wurden die Anforderungen an die Sa-
nierer erh6ht: «Um zu verhindern, dass
der Arbeiter bei einem defekten Filter
die hoch belastete Luft einatmet, ist fiir
die Gesichtsmasken eine Frischluftzu-
fuhr von aussen Pflicht», so Bonomo.
Als zweite Verbesserung der Arbeits-
sicherheit wird der Asbest am Vortag
mit einer Fliissigkeit befeuchtet, um die
Menge frei fliegender Fasern zu redu-
zieren. Der entfernte Asbest kommt in
inldndische Inertstoff-Deponien, wo-
bei frei schwebende Fasern in doppel-
ten Plastiksdcken verpackt und in ei-
nem Kataster registriert werden, um die
Nachwelt auf die verborgene Gefahr-
dung aufmerksam zu machen.

Erst Renovation
bringt Gefahrdung

Immer wieder macht das so genannte
«Asbest-Register» Schlagzeilen, das die
belasteten Liegenschaften nennt. Fiir
einen Gastro-Betrieb wire es PR-mis-
sigschlecht, daraufzu stehen. Dies um-
so mehr, als es sich sich dabei um eine
Liste handelt, die das Buwal 1985 er-
stellte, wobei es sich auf die Angaben
der damals titigen Sanierungsfirmen
abstiitzte. Doch zum einen erhielt es
nicht von allen Branchenteilnehmern
die notigen Angaben. Zum zweiten

Vorsicht beim selbst Handanlegen

m Fassadenverkleidungen, Wellen-
dacher von Velostandern und Abwas-
serrohre sind Asbest-Anwendungen, die
jeder Heimwerker kennt. Bauteile oder
einzelne Asbest-Produkte wie Platten
oder Blumenkisten kénnen in die Ge-
meindesammelstelle gebracht werden.
Doch Asbest kann sich fast tberall ver-
stecken, wie Hauser-Sanierungen zei-
gen, denen eine minuzidse Asbest-Un-
tersuchung vorangegangen war. Beim
Aufbrechen von Wanden oder Béden ist
somit Vorsicht am Platz. Bei folgenden
Orten gilt Asbest-Verdacht:

- Boden- und Wandbelagsplatten, ins-
besondere PVC-Belage wie «Novilon»;
- Spritzasbest an Metalltragern-in Ein-
familienhdusern wurde wenig Spritz-
asbest verwendet;

- Platten hinter Heizkérpern;

- Asbestpappe, etwa hinter Telefon-
oder Sicherungskasten;

- Isolationen in Fensternahe;

~ Rohrisolationen;

- Asbestschniire und -textilien;

- Akustikplatten, die oft in Form von
Deckenplatten heruntergehéngt wer-
den. PLD

handelt es sich um Objekte, die im
Prinzip saniert sind. Und schliesslich
beschrinkt sich die Liste auf Gebdude
mit Spritzasbest. «Wollte man ein voll-
standiges Kataster mit Asbest-belaste-
ten Liegenschaften machen, so wire
praktisch jedes Gebdude aus den Jah-
ren vor 1991 darauf, also auch fast alle
Hotels», illustrierte Roger Waeber die
Herkules-Arbeit. Laut Zahlen der Wirt-
schaft kdme ein solches Kataster auf7,3
Mia. Franken zu stehen, die Sanierung
aller Gebaude auf 20 bis 30 Mia. Fran-
ken. Der Leiter der BAG-Fachstelle
Wohngifte warnte aber vor einem iiber-
stiirzten Handeln: Wenn man keinen
Umbau plane, schadeten die Fasern
nichts. Erst wenn Hand angelegt wird,
besteht eine potenzielle Gefahrdung.

Suva will an Ermittlungs-
pflicht festhalten

«Fiir den Arbeitnehmerschutz wire es
wichtig, zumindest eine Pflicht zur As-
best-Ermittlung vor Umbauten zu er-
lassen», so Martin Gschwind, Leiter des
Forums Asbest. Selbst der Bundesrat
hatte eine solche unterstiitzt, sie schei-
terte aber im Standerat, weshalb heute
eine Grauzone herrscht: Einzelne Kan-
tone titen diesbeziiglich nichts, waram
Medienseminar zu vernehmen, andere
wie die Stadt Ziirich schreiben in der
Umbaubewilligung eine solche Vorsor-
gemassnahme ausdriicklich vor. Trotz
der Niederlage im ersten Anlaufhélt die
Suva jedoch am Ziel der Ermittlungs-
plicht fest, macht Gschwind deutlich:
«Moglich, dass ein neuer politischer
Vorstoss diese Forderung stellt, oder
der Bundesrat wird von sich aus aktiv.»

Von einer Analyse und der darauf
folgenden sorgfiltigen Sanierung be-
troffen sind weniger die auf den ersten
Blick erkennbaren Anwendungen wie
Platten, sondern die so genannt
schwach gebundenen Fasern (vgl. Box).
Denn wird daran gearbeitet, 16sen sich
die Faserbiindel auf, die einzelnen Par-
tikel entweichen einfach in die Atem-
luft. Zwar sei eine dauerhafte Belastung
mit leicht iiberhéhten Werten schlim-
mer als eine einmalige und sehr hohe

@

Belastung, wenn man etwa einen Bo-
denbelag selbst demontiert. «Doch ei-
ne Belastungsschwelle, unter der Ent-
warnung gegeben werden kann, exis-
tiert nicht.» '

Weltweit nimmt
Asbest-Menge zu

Zwar haben 40 Linder den Stoff fiir
Neuanwendungen verboten. Trotzdem
werden als Nachwirkung europaweit in
den nichsten 30 Jahren 500 000 Asbest-
tote erwartet. Weltweit boomt Asbest
sogar. Allen voran Russland und China
bauen das Mineral unbeeindruckt wei-
ter ab, jdhrlich iiber zwei Millionen
Tonnen, und wenden es in grossem Stil
an. Wer die Erfahrungen in Europa
kennt, kann sich ausmalen, was die Fol-
gen fiir die weit weniger serios vorge-
henden asiatischen Handwerker und
spiter die Abbruchunternehmer sein
werden. Vertreter des BAG forderten
deshalb, sich fiir ein weltweites Verbot
der gefihrlichen Faser einzusetzen.

www.forum-asbest.ch

Mehr Informationen
zur Pravention

m Die BAG-Broschire «Asbest im
Haus» enthalt zahlreiche lllustratio-
nen der problematischen Bauteile, die
Adressen von kantonalen Fachstellen
und Hinweise zum korrekten Umgang
mit Asbest. Sie wurde neu aufgelegt
und ist unter der Bestellnummer
311.380d kostenlos erhéltlich beim
BBL, Verkauf Bundespublikationen,
3003 Bern, www.bbl.admin.ch/bun-
despublikationen.

Die zweite Publikation «Asbest erken-
nen - richtig handeln» ist kleinforma-
tig und laminiert und kann deshalb gut
auf den Bau mitgenommen werden.
Eine Checkliste erlaubt eine sofortige
Beurteilung, wie geféhrlich es ist, an
einer Asbestanwendung zu hantieren.
Bezug (Bestellnummer 84024.d): Suva,
Fax 041 41959 17 PLD

\
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Ratgeber

Infos fiir den
Berufsnachwuchs

» Frage: Unser Sohn hat eine Berufs-
wahlmesse besucht, er interessiert sich fur
den Beruf des Kochs. Leider hat er den In-
formationsanlass verpasst, und nun méch-
ten wir wissen, wo die nachste Veranstal-
tung stattfindet, an welcher ich mit ihm

H. M. aus B.

teilnehmen kann.

B AndyR. Gilgen
Leiter Nachwuchs-
marketing
hotelleriesuisse

» Antwort: Auf der Website www.beru-
fe-gastgewerbe.ch finden Sie unter «Ak-
tuell» eine Agenda mit allen Veranstaltun-
gen des Nachwuchsmarketings. Hier fin-
den Sie bestimmt auch einen weiteren An-
lass in lhrer Nahe. Natdrlich kénnen Sie
auch an einem Anlass teilnehmen, welcher
nicht als Elternabend ausgeschrieben ist.
Ein Anruf oder eine E-Mail geniigt und Sie
sind unser Gast. Wir geben den Jugendli-
chen und natrlich auch deren Eltern, zu-
erst einen Uberblick tber alle Berufe im
Gastgewerbe, danach schauen wir spezi-
fisch die einzelnen Berufe genauer an.
Nach einem Rundgang durch den Betrieb
und vielen Eindriicken aus dem Gastge-
werbe haben Sie die Méglichkeit, sich mit
Informationsmaterial einzudecken. Wah-
rend dieser Zeit bietet sich auch immer die
Gelegenheit zu individuellen Gespréchen.

RATGEBER

Haben auch Sie Fragen? In der Rubrik
«Ratgeber» beantworten Fachspezia-
listen Leserfragen, welche Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus betreffen
und fir die Branche von allgemeinem
Interesse sind.

Adresse: redaktion@htr.ch, Stichwort
Ratgeber, oder hotel+tourismus revue,
Redaktion, Stichwort Ratgeber, Post-
fach, 3001 Bern.

Ratgeber

Einzelunterne

» Frage: Wir fuhren seit 25 Jahren das
Hotel Alpenrésli in Zermatt in der Rechts-
form einer Einzelunternehmung und be-
absichtigen im Hinblick auf die Regelung
der Nachfolge auch eine allfallige Um-
wandlung in eine Aktiengesellschaft. An-
dere Mitbewerberinnen und Mitbewer-
ber am Ort haben sich mit dieser Frage
auch schon beschéaftigt und stehen im
Hinblick auf die vielgenannte steuerliche
Doppelbelastung und die héheren Ver-
waltungskosten einer Umwandlung eher
zuriickhaltend gegeniber. Was bringt es
mir, wenn ich mein Familienhotel in eine
AG umwandle? FK.inZ.

B Martin Eltschinger
Eidg. dipl.
Wirtschaftsprifer
Eltschinger Audit &
Consulting AG

» Antwort: Sehr viele Hotels werden
heute noch als Familienbetriebe in der
Rechtsform einer Einzelunternehmung
gefahrt. Eine Nachfolgeldsung bei einer
Einzelfirma gestaltet sich oft schwieriger
als bei einer Aktiengesellschaft. Zudem
haftet die Unternehmerin oder der Un-
ternehmer bei der Einzelfirma sowohl mit
dem Geschafts- als auch mit dem gesam-
ten Privatvermégen, was gegenuber der
Aktiengesellschaft einen klaren Nachteil
darstellt. Bei der Nachfolge einer Einzel-
firma bleibt der Inhaberin oder dem In-
haber die Regelung bei Lebzeiten durch
Schenkung, Verkauf oder eine andere
vertragliche Loésung. Dabei ist auf die
Pflichtteile zu achten. Anlasslich der Uber-
tragung im Erbgang muss die Erblasserin
oder der Erblasser eine entsprechende
Teilungsvorschrift--vorsehen. In diesem
Fall besteht das Risiko, dass der Erbe die
Unternehmung gar nicht weiterfihren
will und es zur Liquidation kommen
koénnte. Bei der Aktiengesellschaft gestal-
tet sich die Ubertragung eines Hotel-
betriebes wesentlich einfacher, weil die
Unternehmung dank den Aktien besser
teilbar ist.

mung

oder AG?

| [MeTEL
MEIER

77
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Das Argument der steuerlichen Dop-
pelbelastung kann in der anlageintensi-
ven Hotellerie nahezu vernachlassigt wer-
den. Im Vergleich zu Handelsbetrieben
mit einem erfahrungsgeméss geringeren
Anlagevermégen, kénnen in der Hotelle-
rie die Geschaftsergebnisse durch eine ge-
schickte Abschreibungs- und Investitions-
politik optimiert werden. Durch die steu-
erlich zulassigen Abschreibungen auf den
Liegenschaften und den Mobilien zwi-
schen 4,0% (Gebaude des Gastgewerbes
mit Land) und 45,0% (Geschirr und Wa-
sche im Hotel- und Gastgewerbe) besteht
ein bedeutendes Steuerplanungspotenzi-
al. Zudem lassen viele kantonale Steu-
erdmter Unterhaltskosten bis max. 10%
des Umsatzes zu. Erfahrungsgemass be-
lauft sich der jahrliche Unterhaltsbedarf
in der Hotellerie auf rund 4% bis 5%, bei

Luxushausern bis zu 7% des Umsatzes. Er-
folgreiche Hotelbetriebe schopfen im Sin-
ne einer Steueroptimierung die 10% Un-
terhaltskosten in Relation zum Umsatz
meistens voll aus. Dadurch werden Inves-
titionen von Sachanlagen direkt iber den
Unterhalt abgeschrieben. De facto kann
damit die steuerliche Doppelbelastung
mit diesen Massnahmen weitgehend aus-
geschaltet werden.

Die héheren Verwaltungskosten einer
Hotel-Aktiengesellschaft setzen sich vor-
wiegend aus den Honoraren der Verwal-
tungsrate und der Revisionsstelle zusam-
men. Diese sind im Verhéltnis zu den
Gesamtkosten/Umsatz und deren Nutzen
erfahrungsgeméss unbedeutend. Eine
durch den Verwaltungsrat umsichtig ge-
fuhrte Hotelaktiengesellschaft, welche
das Vieraugenprinzip und die Corporate

Governance lebt sowie ein Prifungs-
bericht einer qualifizierten Revisionsstel-
le, die den geforderten Weiterbildungs-
verpflichtungen nachkommt, stellen ein
Gutesiegel dar. Diese Massnahmen kén-
nen helfen, das Rating und Pricing und
somit die Kreditwirdigkeit bei den Geld-
gebern zu verbessern. Daher stellen die
Kosten fiir eine einwandfreie Verwaltung
und die Revisionsstelle auch Finanzie-
rungskosten dar und kénnen durchaus
einen Mehrwert fur die”Unternehmung
bringen.

Zusammenfassend betrachtet, tber-
wiegen die Vorteile einer Hotel-Aktien-
gesellschaft gegeniiber einer Hotel-Ein-
zelunternehmung und es erstaunt, dass
nur rund 20% aller schweizerischen Ho-
telbetriebe in der Form einer Aktienge-
sellschaft gefuhrt werden.
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HOTELLERIE

Lausanne-Ouchy | Le
Grand Hotel Beau-Rivage
Palace a inauguré cette
semaine son nouveau spa
«Cing mondes».

S HOTELLERIE 4

Pierre Goy | Portrait du
fondateur de la chaine
Minotel, un visionnaire
en matiere d’hotellerie
de classe moyenne.

GROS PLAN

5

Patrick Bérod | Le directeur
d’hotelleriesuisse Valais
s’exprime sur la problé-
matique des réservations.

hotelleriesuisse

Un comptoir
transparent
et futuriste

B Association faitiere de I'hotel-
lerie helvétique, hotelleriesuisse
était présente au salon Igeho
derriere un comptoir futuriste,
formé de bouteilles lumineuses,
qu’elle a partagé avec d’autres
exposants, notamment 1'Asso-
ciation suisse des architectes
d'intérieur.

Laurent Missbauer

Igeho, le salon international de I'’hotel-
lerie et de la restauration qui s’est tenu
a Béle du 19 au 23 novembre, a une
nouvelle fois fait honneur a sa réputa-
tion de source d'inspirations. Et cela
non seulement avec la présentation de
concepts innovateurs comme Www.
loveroom.ch (lire ci-contre), mais égale-
ment avec la plate-forme commune
«Igeho Forum05» sur laquelle figurait

B Un comptoir lumineux qui entend
visualiser une pensée «ouverte et
futuriste».

Photo: Laurent Missbauer

notamment hotelleriesuisse et I'Asso-
ciation suisse des architectes d’inté-
rieur. Et a propos d’architecture d’inté-
rieur et de source d’inspirations, force
est de constater que le comptoir en
verre sur lequel hotelleriesuisse a
présenté ses différents services était
particulierement original. Composé de
bouteilles transparentes lumineuses, il
a été qualifié par ses concepteurs de
«trés moderne». Une modernité censée
visualiser une pensée «ouverte et futu-
riste. hotelleriesuisse y a notamment
présénté son nouveau Guide suisse des
hétels 2006.

Loveroom.ch

Des chambres d'hotel «érotiques»

W S'il est un stand qui a suscité

" beaucoup d’intérét au récent

salon Igeho qui a eu lieu a Bale
du 19 au 23 novembre, c’est
bien celui de Loveroom.ch, une
association suisse qui regroupe
plus de 70 hétels disposant de
chambres «érotiques» spéciale-
ment adaptées aux amoureux.

Laurent Missbauer

«Notre offre répond a une véritable
demande et elle n'intéresse pas seule-
ment les clients susceptibles de passer
en amoureux un week-end sortant de
I'ordinaire, mais elle permet également
aux hoteliers de beaucoup mieux
vendre leurs suites.» Tels sont quel-
ques-uns des propos tenus en début de
semaine au salon Igeho par I'hételier
bernois Andreas Kuchen, un des trois
initiateurs de Loveroom.ch, une socié-
té qui regroupe sur Internet 72 hotels
qui proposent une ou plusieurs cham-
bres «érotiques».

L'adjectif «érotique» ne fait
pas référence ici aux lupanars

Mais attention, I'adjectif «érotique» ne
fait nullement référence dans le cas
présent auxlupanars et autres hotels de
passe mais bien a Eros, la divinité de
I'amour chez les Grecs. Les hotels
membres de Loveroom.ch sont en effet
des établissements qui sont spéciale-
ment indiqués pour passer un week-
end en amoureux ou une nuitée ro-
mantique précédée d'un diner aux
chandelles et, pourquoi pas, d'un
apéritif au champagne surla terrasse de
I'hotel ou dans le jacuzzi de la suite.

Une visite sur le site Internet
www.loveroom.ch dissipe d'ailleurs im-
médiatement tout malentendu. On y
trouve en effetle Ferienart Resort & Spa,
I'unique hotel cinq étoiles de Saas-Fee,
T'hotel quatre étoiles Belle-Epoque de
Jirg Musfeld a Berne ou encore le
Seeburg de Lucerne, un hotel quatre
étoiles connu pour sa position privi-
légiée sur les rives du lac des Quatre-
Cantons.

«La cotisation a Loveroom.ch
est rapidement amortie»

Thomas Schirer, le directeur de I'Hotel
Seeburg, ne tarit pas d'éloges sur
Loveroom.ch sur lequel il met en avant
ses différentes suites. Avec la seule
«Designer Juniorsuite Spiegel», qui
dispose d'un jeu de miroirs et d’'un
jacuzzi et qui cotite 550 francs en haute

Loveroom. ch

m Loveroom.ch. S'il est un stand qui a suscité

beaucoup d’intérét a Igeho, c’est bien celui de Loveroom.ch. Andreas Kuchen (en
haut a dr.), un de ses initiateurs, y a présenté plusieurs chambres spécialement adaptées aux amoureux.

Photos: Laurent Missbauer

saison, Thomas Schirer réalise en effet
une plus-value de 45000 francs par an.
«Inutile de préciser que la cotisation a
Loveroom.ch, cotisation qui s’éleve a
900 francs par an, est rapidement
amortie», releve Andreas Kuchen

«Je connais ainsi de nombreux
hotels qui se plaignaient du faible taux
d’occupation de leurs suites et qui,
grace a nous, mais également grace a
une offre spécialement adaptée aux
amoureux avec pétales de roses
déposées sur le lit, bouteille de cham-

pagne dans la chambre et diner aux
chandelles avec des mets aphro-
disiaques, ont considérablement aug-
menté leur chiffre d’affaires ainsi que
la notoriété de leur établissement»,
ajoute Andreas Kuchen.

On relévera encore que I'adhésion a
Loveroom.ch n'est pas réservée aux
seuls hotels cing et quatre étoiles, mais
que les établissements trois étoiles ou
pourquoi pas les «bed and breakfast» —
Loveroom.ch en compte déja un a
Kallnach (BE) a proximité de Chietres et

de la frontiere du canton de Fribourg -
sont également bienvenus.

D’ailleurs, Andreas Kuchen dirige
lui-méme un hotel trois étoiles, le
Goldey a Interlaken. «Afin de proposer
un produit encore mieux adapté anotre
clientele intéressée par I'offre dLove-
room, j'ai transformé I'hiver passé une
partie de la cave deI'hotel en un espace
de repos qui rencontre beaucoup de
succes avec son jacuzzi double, ses
palmiers et son lit tournant», conclut
Andreas Kuchen.

«Des hotels en Suisse romande ou en France sont également bienvenus chez nous»

B Lancéilyaquatre ans dans le canton
de Berne, Loveroom.ch - le premier
guide sur Internet d'hétels romantico-
érotiques—n'apastardé as'étendre dans
toute la Suisse alémanique et au Tessin,
ainsi qu’au-dela des frontiéres helvé-
tiques. Aujourd’hui, Loveroom.ch réper-
torie 72 hoétels: 37 en Suisse, 25 en Alle-
magne, neuf en Autriche et, depuis peu,
un en Italie, en I'occurrence I'Hétel Villa
Margherita a Oggebbio, sur le lac

Majeur. «Des hétels en Suisse romande
ou en France sont également les bienve-
nus au sein de Loveroom.ch. Nous avons
d'ailleurs été approchés dans ce sens par
plusieurs hételiers romands a Igeho»,
explique Andreas Kuchen, un des trois
initiateurs du concept Loveroom.ch avec
Patricia Minder et Rolf Fuchs.

«Notre présence a Bale, ou nous étions
invités par les organisateurs d'lgeho, a
d‘ailleurs suscité beaucoup d'intérét.

Cela aussi bien auprés de jeunes
professionnels de la restauration qui
souhaitaient s'offrir une nuit dans un de
nos hétels pour féter I'anniversaire de
leur conjoint, qu'auprés d'hételiers
susceptibles d’adhérer a notre associa-
tion. A ces derniers, nous proposons une
adhésion gratuite durant les trois
premiers mois. Libre a eux ensuite de
nous rejoindre définitivement ou non»,
précise Andreas Kuchen. m
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Un nouveau projet hotelier

® Les Crosets-Val d'llliez (VS).
Les travaux de terrassement ont
débuté cet automne sur le site du
futur «Hameau des Crosets», un
complexe de vacances situé a
I'entrée de la station qui devrait
compter 17 chalets pour une
centaine d’appartements et un
hétel avec un wellness, un
parking et plusieurs commerces.
Canton et commune ayant exigé
des compléments d'information
et certaines modifications du pro-
jet lors de la mise a I'enquéte, les

ments ne devraient cependant
débuter qu’au printemps pro-
chain. En attendant, les promo-
teurs prévoient I'édification pour
I'hiver d’une réplique des futurs
bétiments batie avec les mémes
matériaux. Dans cet espace, les
visiteurs devraient, en principe,
découvrir une présentation de ce
futur «<Hameau des Crosets». La
deuxiéme des trois étapes de
construction devrait étre mise a
I’enquéte avant la fin de I'année.
Elle comprend notamment le

Dix-huit hotels

m  Marché de Noél de Montreux.
Les organisateurs du marché de
Noél de Montreux, qui se tiendra
du 25 novembre au 24 décembre,
ont sélectionné dix-huit hétels
qui proposeront des offres d’hé-
bergement qui incluent le’ prix
du train de Montreux jusqu’aux
Rochers-de-Naye. Ces derniers
accueilleront en effet pour la
deuxiéme année consécutive le
«Bureau du Pére Noél» a plus de
2000 métres d'altitude. LM

Une réouverture et plusieurs projets hoteliers

® Morgins (VS). Fermé durant
trois mois a la fin de la derniére
saison d'hiver, I'Hétel La Reine des
Alpes (13 chambres pour une
trentaine de lits) a rouvert ses
portes. Sa fermeture avait causé
quelques inquiétudes dans le
monde touristique morginois qui
craignait voir le batiment trans-
formé en appartements.
Cest finalement une
hollandaise - Chagall Hotels &
Restaurants — qui en est devenue
propriétaire pour prés de quatre

I'hétel a été confiée a un couple
d’hételiers frangais, Christophe et
Marjorie Gournay, installés a
Morgins depuis le mois de juillet.
Ils comptent mettre en place des
offres qui permettront & I'éta-
blissement de fonctionner tout
au long de I'année et non seule-
ment en hiver. lls envisagent pour
cela de créer des formules de

membres de Morgins Tourisme
ont appris de leur comité que
deux projets hételiers étaient en
préparation dans la station. L'un
prévoit la réalisation d'un appart-
hétel dans un batiment existant,
I'autre, la création I'année pro-
chaine d’un hétel garni.

Sans classification, ce dernier
répondrait & une demande, selon

travaux des trois premiers bati-

projet de I'hétel. JIE

www.montreuxnoel.com

millions de francs. La direction de

société  cdurts séjours du lundi au leprésident de Morgins Tourisme.
vendredi ou pour des week-ends  Actuellement, la station de
prolongés. Morgins ne peut compter que sur
Par ailleurs, réunis en assemblée  une offre hételiere limitée de
générale samedi dernier, les moins de 300 lits. JIE

Chexbres (VD)

Le «Cécil» ferme
et le «Bellevue»
rouvre ses portes

» Changements annoncés dans
le ciel hotelier de Chexbres.
Alors que I'ancien Hotel Belle-
vue, qui a été transformé, vient
de rouvrir sous le nom de
«Baron Tavernier», I'Hotel Cécil,
lui, devrait fermer ses portes,
vraisemblablement 'année
prochaine.

Jean-Jacques Ethenoz

Le «Bellevue» a Chexbres, un hotel-
restaurant 3 étoiles désormais dirigé
par Leonidas Katsaitis, un ancien de
I'école hoteliere de Glion et des EHC
de I'Université de Lausanne, vient de
rouvrir ses portes. Et a nouvelle
direction, nouveau nom. Il ne s'ap-
pellera en effet plus «Bellevue», mais
«Le Baron Tavernier», du nom du
Baron d’Aubonne, ce grand voyageur
suisse dont on féte cette année le
quatre-centiéme anniversaire de la
naissance.

Complétement remis a neuf, I'Hotel
«Le Baron Tavernier» comportera
19 chambres avec vue sur le Léman,
un restaurant et un nouveau parking
d'une trentaine de places, sans comp-
ter bien entendu la terrasse, un peu en
contrebas de la célebre corniche.

Aucun repreneur ne s’est
annoncé pour I'Hotel Cécil

Paralleélement, I'Hotel Cécil, un trois-
étoiles affilié au groupe Minotel,
annonce, lui, sa probable et prochaine
fermeture. Aucun repreneur ne s'est
en effet manifesté pour la reprise de
I'établissement sous sa forme actuelle
alors que le propriétaire souhaite le
remettre.

Seuls des promoteurs immobiliers
se sont montrés intéressés, sans que
I'on sache précisément s'ils souhaitent
transformer I'établissement - a 'appa-
rence de chalet suisse a la sortie nord
de Chexbres - en résidence privée ou
s'ils envisagent une modification plus
radicale de I'affectation de la zone en
construisant de nouveaux batiments
résidentiels.

L'Hétel du Signal suscite un
certain nombre de questions

A Chexbres toujours, bien que situé sur
la commune de Puidoux, 'Hétel du
Signal, propriété de la famille de
Gunten depuis plusieurs générations,
suscite un certain nombre de ques-
tions. Fermé a partir de cette semaine
et jusqu'au mois de mars, il pourrait
faire I'objet d’une fermeture définitive.

Yves de Gunten, le directeur de
I'Hétel du Signal, s'en défend en pré-
cisant que cette fermeture était pla-
nifiée depuis longtemps et que les
quatre mois annoncés de fermeture
seront consacrés a des travaux de
rénovation et des remises a niveau des
installations.

£ :

B Beau-Rivage Palace. C'est face a la «baie» d’Ouchy que le nouveau spa «Cing Mondes» du cing-étoiles de Lausanne-Ouchy a été construit pour 12 millions de francs. Les

nouvelles installations bénéficient de larges baies vitrées sur une partie du parc séculaire de I'hétel.

Photo: Beau-Rivage Palace

Beau-Rivage Palace

Ouverture du spa «Cing Mondes»

M Le Beau-Rivage Palace de
Lausanne-Ouchy a inauguré
cette semaine son nouveau spa
de 1500m? a I'enseigne du
prestigieux label «Cinqg Mondes»

Jean-Jacques Ethenoz

Des grands établissements Iémaniques
—hors Geneve -, le Beau-Rivage Palace,
a Lausanne-Ouchy, était le dernier a ne
pas proposer de spa. Lacune? Plutot
inconvéniental’heure de se démarquer
sur le marché des grands séminaires
méme sil'on sait que les participants a
ces séminaires n'utilisent pas forcé-
ment les installations, leur emploi du
temps ne leur laissant, en définitive,

que peu de temps pour le fitness ou le
wellness. En cause, l'intensive «cam-
pagne» de rénovation entreprise par le
palace, il y a pres de dix ans, avec, en
priorité, la réhabilitation de 1'Hotel
d'Angleterre-Résidence voisin. Mais
cette lacune est aujourd’hui comblée.

Un investissement de
12 millions de francs

Directeur général du Beau-Rivage
Palace, Frangois Dussart dispose en
effet désormais de son nouveau spa:
1500m? entierement dédiés au well-
ness et au plaisir des sens, a I'enseigne
de «Cinq Mondes», le label créé a Paris
par Jean-Louis Poiroux et dont I'éta-
blissement est dépositaire exclusif en

m La «Suite de félicitén. Tout comme les autres espaces intérieurs du spa, la «Suite

Photo: Jean-Jacques Ethenoz

de félicité» bénéficie d'un décor blanc écru dépouillé.

Suisse. «Ce spa représente un investis-
sement trés conséquent (ndlr. 12 mil-
lions de francs)», conceéde du bout des
levres le directeur, qui a permis, au
terme de treize mois de travaux d’ouvrir
les installations le 15 novembre aux
clients de I'hétel, I'ouverture aux
membres de I'extérieur devant avoir
lieu le 1er décembre.

Sous la terrasse du batiment, qui a
été completement excavée, avant d'étre
réinstallée, face a la «baie» d’Ouchy,
c’estdonc dans unsite privilégié qu’ont
pris place les nouvelles installations.
Un cadre de verdure qui semble parfai-
tement coupé dumonde extérieur alors
que les installations intérieures bénéfi-
cient de larges baies sur une partie du
parc.

A Tintérieur justement: un décor
blanc écru et prune, dépouillé, qui
coupe totalement du monde cossu des
couloirs de I'hotel, des espaces de
détente tels que la «Suite de félicité»,
pour deux, avec jardin privatif, deux
suites «Pluie de fleurs» ainsi que six
salles de massage et de beauté regrou-
pées autour d'un patio. Hammam,
jacuzzi, sauna et piscine intérieure
completent l'ensemble, alors que les
sportifs trouveront une salle de fitness
de 80m? et les courts de tennis
extérieurs.

130 adhésions fermes ont
d’ores et déja été enregistrées

Pour les desservir, une quinzaine de
personnes, dont six praticiennes
formées a I'enseigne «Cinq Mondes»
(cing continents en fait, avec leurs mas-
sages et soins respectifs), sachant que
les installations «courantes» sont
accessibles sans frais supplémentaires
aux hoétes et aux 200 membres qui

auront acces aux installations. «Il s’agit
1a d’un chiffre que nous avons volontai-
rement limité a cette hauteur», précise
Frangois Dussart, «sachant qu'il est
important qu'un phénomeéne de trop
grande affluence ne se ressente pas.»

1l souligne d'ailleurs le succes d’ores
et déja rencontré puisque 130 adhé-
sions fermes avaient déja été enregis-
trées deux semaines avant I'ouverture
de ce futur «Leading Spas» en attente
d’accréditation officielle. Un succes
également confirmé aupres des hotes
du Beau-Rivage Palace, puisque au
lendemain de I'ouverture, la réception
enregistrait déja dix-sept soins payants
réserveés, alors que les responsables des
installations tablent sur une moyenne
de douze a quinze.

B Vue intérieure des soins du spa
«Cing Mondes».  Photo: «Cing Mondes»
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Les biéres de Noél ont a nouveau été brassées

Deux nouveautés pour les fétes de fin d'année

m Champagne Jacquart. En vue
des fétes de fin d'année, la
maison Champagne Jacquart
vient de lancer deux nouveaux
coffrets de sa collection de boites
en métal: la cuvée brut mosaique
(a g.), dont le graphisme de la
boite «réunit les influences de
Malevitch et Vasarely pour évo-
quer paradoxalement I'efferves-
cence des bulles avec des carrés»,
et la cuvée brut mosaique rosé
(adr.), dontI'chabit de métal ten-
dance évoque toutes les nuances
de la couleur saumon, du rosé

nacré au fuchsia soutenu». Cette
derniére s'adresserait, selon son
producteur, a des tables glamour
et féminines: «Noél se réinvente
pour se parer de romantisme et
de chaleur, ainsi que pour ré-
pondre aux attentes des incondi-
tionnels de champagnes soyeux
et féminins».

C'est la premiére fois que la
maison champenoise — importée
en Suisse par Nick Pulver a
Cressier (FR) - invite un cham-
pagne rosé a sa collection de fin
d’'année. m

B Feldschl6sschen et Cardinal.
Juste a temps pour la période de
I’Avent, Feldschlésschen et Cardi-
nal ont a nouveau brassé leurs
biéres de Noél. Celles-ci seront
proposées a partir du 27 no-
vembre dans quelque 1000 res-
taurants de toute la Suisse, a
indiqué le service de presse des
deux biéres. Ce dernier a encore
précisé que la biére de Noél de
Feldschlésschen était ambrée a
I'ceil, alors qu'elle s'avérait
fruitée et aromatique au nez. La

biére de Noél de Cardinal (photo)

afficherait pour sa part une
couleur un peu plus brune que
celle de Feldschlosschen. Elle
aurait aussi un parfum fruité et se
révélerait moelleuse en bouche.
Comme le veut la tradition, les
biéres de Noél ont un taux
d‘alcool légérement plus élevé
que les biéres «lager» et spéciales.
Il s’éléve en I'occurrence a 5,5%
de volume pour chacune de ces
deux biéres. La liste des restau-
rants servant ces deux biéres de
Noél figure sous www.feld-
schloesschen.ch. LM

Pierre Goy, fondateur de Minotel

«L'esprit de famille, d'équipe et de chaine»

W Pierre Goy, fondateur de
Minotel, a fait une carriere ot
transparaissent son amour de la
famille et son esprit d’entrepre-
neur. Portrait d’'un visionnaire.

José Seydoux

Le hasard n’existe pas, mais le destin...
Qu'un fils de brigadier d’Ouchy soit le
fondateur d’une chaine hételiere n'a en
soi rien d’extraordinaire, mais qu'il le
soit devenu sur un coup de dé ou
presque, voila qui situe déja 'homme,
sa précocité, son audace, son dynamis-
me! Surtout quand on avait, en brillant
premier de classe scientifique, I'idée de
devenir physicien... avant d’entre-
prendre un apprentissage dans une
fiduciaire. Encore des chiffres! Ils vont
I'inciter a acheter, a I'age de 22 ans, les
deuximmeubles de 'Hotel duTransit, a

Portrait

Lausanne, en récoltant péniblement,
dans sa famille et ses proches, les 60 000
francs nécessaires a constituer 10% de
fonds propres. Aprés avoir mis la main
a la pate pour rénover I'établissement,
rebaptisé «AlaGare» avec son restau-
rant «Le Raccard», et passé son cours
de cafetier, il se lance dans I'exploi-
tation de ce qui est devenu un
3-étoiles de 45 chambres et le premier
maillon d'une chaine au service de
I'hotellerie de moyenne catégorie.

D’une Expo a l'autre, une
existence bien remplie

«La générosité des banques de
I'époque, parmi diverses circonstances,
a favorisé ce départ», reconnait Pierre
Goy. Véritablement une autre époque,
méme si, a la veille de I'Exposition
nationale de 1964 a Lausanne et grace
aux efforts accomplis antérieurement
par ses collegues hoteliers de la place,
I'hotel ne désemplira pas avant,

R

® En bonne compagnie! Pierre Goy (au centre), passionné de football, avec Adolf Ogi, ancien président de la Confédération, et
Heinz Schneiter (a g.), ancienne figure de proue de Young Boys et du Lausanne-Sports dans les années soixante.

Photo: Minotel

pendant et apres I'événement. «Je dois
a mes collegues cette réussite de
départ et j'ai tenu a les en remercier
en m'investissant a fond ensuite dans
la promotion des PME de I'hotellerie»,
explique, quarante ans plus tard,
Expo.02 comprise, l'épopée d'un
hotelier entrepreneurial heureux.

Vous avez dit heureux? C’est qu'en
plus I'homme s'est entouré d'un
monde de femmes: son épouse Liliane,
collaboratrice de toujours, ses deux
filles, Doriane, junior manager de
I'Hotel AlaGare, et Marielle, directrice
générale de Minotel, toutes deux diplo-
mées de 'Ecole hoteliere de Lausanne
et engagées sur-leurs seules qualités
propres. Sans oublier sa maitresse, née
en 1980, répondant au doux nom de

Minotel, et une équipe d’une vingtaine
de personnes au sieége de Minotel a
Lausanne. Le tout forme une grande
famille, une notion omniprésente dans
le cheminement de Pierre Goy qui pré-
cise: «J'ai deux éléments masculins que
j'aimerais toutefois ajouter: mon filleul
Marco, apprenti devenu spécialiste des
services Internet de Minotel, et mon
neveu Issam Kabbani, récemment
engagé pour vendre nos licences hors
d’Europe.» Mais «le pere de Minotel»
inclut dans sa famille non seulement
ses collegues suisses, mais ceux
d'ailleurs, de France, d’Angleterre et
des pays de I'Est «parce que nous souf-
frons ensemble dans une conjoncture
difficile, comme petits patrons qui
prennent des coups — et des cofts! — et

«La Confédération devrait allouer a ST non pas 40, mais bien 200 millions de francs!»

B Pierre Goy a complété les phrases
suivantes:

L'image de [I'hétellerie suisse... est
correcte en Suisse, excellente voire
dithyrambique a I'étranger. Malgré les
effortsaccomplis, ily aura encore des fer-
metures d’hoétels car les retards
accumulés dans le non-entretien des
établissements ne pourront pas étre
rattrapés.

Un conseil aux jeunes hételiers... de la
part d'un vieux renard, c'est que pour
nourrirson homme la profession doit gé-
nérer du «repeat business» et que, pour
réussir, chaque hételier devrait faire

partie d’un groupe associatif de promo-
tion, d'une chaine volontaire ou inté-
grée. Lutter seul est inadapté!

Minotel dans dix ans... devrait compter
2500 hétels sur cing continents. La
chaine est d’ores et déja propriétaire de
son nom, de son logo, de son site
Internet et de tous les serveurs (ordina-
teurs) nécessaires a son fonctionnement.
Son réseau se développera en dehors
d’Europe par la mise a disposition de
franchises nationales exclusives au profit
de groupes financiers-hételiers.

La promotion touristique de la Suisse...
dispose du budget ridiculement bas

accordé par la Confédération & Suisse
Tourisme. Au lieu des miteux
40 millions de francs actuels, il devrait
étre de 200 millions de francs, au
minimum, puisque le 5% du chiffre
d‘affaires du tourisme en Suisse (22 mil-
liards de francs) représente 1,1 milliard
de francs...

L’Euro 2008 en Suisse... c'est |'occasion
d'une féte commune avec nos voisins
autrichiens, la possibilité pour les Suisses
de se retrouver autour d’une équipe
nationale, I'opportunité pour tous les
hétels de notre pays de réussir une
promotion unique! s

travaillent beaucoup, tout ceci géné»
rant pourtant de la solidarité, de
I'amitié et un esprit de communauté.»

Le sport au service de
I’'homme et de I'entreprise

Difficile d’évoquer la vie et la carriere
de Pierre Goy sans évoquer le sport:
«Comme dans le tourisme, il y faut de la
mobilité, du dynamisme, de I'esprit
d’équipe, des relations humaines!» Et
de se souvenir de son pote René Kiinzi,
néle méme jour que lui, compagnon de
maternité... et surtout ensuite gardien
du Lausanne-Sports dans les années
soixante. «Quand je suis devenu
hételier-restaurateur, tous les copains
fréquentaient mon établissement; puis
j'ai fait du hockey et du cyclisme,
d’autres encore sont venus et les gens
venaient voir qui mangeait chez
moil»

Pierre Goy, se rendant compte
ensuite que seule une chaine de colla-
boration pouvait résoudre les pro-
blemes des petits hoteliers indépen-
dants propriétaires, ne trouve pas, dans
ce domaine, chaussure a son pied. «On
n'en avait alors que pour les 5-, éven-
tuellement les 4-étoiles, j'ai donc créé
Minotel avec quelques collegues pour
valoriser les 2- et 3-étoiles et leur
donner une partie des moyens des
grands établissements.» Il aurait pu
mettre a profit son temps et son énergie
pour développer son propre patri-
moine ou racheter un grand hoétel, il
préfere créer une chaine. Par esprit de

solidarité sociale, justesse de vision,
esprit d’équipe. A quel niveau, capi-
taine Goy?

«On pourrait gagnerla Coupe suisse,
mais on se bat aussi au niveau mondial
en plagant I'hotellerie de classe
moyenne sur le marché touristique
international. Minotel n'a-t-elle pas
gagné en 2001, a Montréal, une
Médaille d’or des meilleurs sites Inter-
net hoteliers du monde?» En 1995 déja,
Minotel jouait les pionniers en inaugu-
rant son site Internet avec un systeme
de réservation instantanée pour les
tours-opérateurs. Un credo immuable:
se battre avec les meilleurs au niveau
technologique et, grace a des tarifs
raisonnables, marquer des buts sur le
terrain avec des PME hotelieres.

Un peu d’idéalisme,
beaucoup de pragmatisme

Sinon idéaliste, en tout cas ma par un
idéal, Pierre Goy veut le meilleur: pour
sa famille, pour son entreprise, pour
son équipe, pour le type d’hotellerie
qu'il défend. En méme temps, il admire
Georges Brassens, le Major Davel et le
Che... Seriez-vous un peu révolution-
naire, Pierre Goy? «Plutdt un amoureux,
un vrai libéral indépendant qui
s'assume, un ennemi de l'inégalité
sociale et de l'injustice, pas contre
T'ordre établi mais aimant déranger un
peu...» Pierre Goy, rentier AVS depuis
un peu plus d'un an, tient plus que
jamais les rénes de sa chaine. «J’ai
budgétisé de pouvoir manger jusqu'a
100 ans si Dieu me préte vie jusque la»,
nous confie-t-il non sans s’empresser
de préciser qu'apres quelques fran-
chises vendues, 1'équipe aujourd’hui
mise en place, parfaitement compéten-
te, lui permettra de déserter le bureau
pour lui préférer son terrain de golf fa-
vori. C'était un portrait du «grand-papa
de Minotel».

Pierre Goy en bref

m Date de naissance: 1er mars 1939,
a Lausanne

Lieu d’origine: Le Brassus

Etat civil: marié, deux filles

Loisirs: jadis le foot et le hockey,
aujourd’hui le golf, la gastronomie ap-
pliquée et gustative, les bizarreries de
la langue frangaise...

Plats préférés: le saucisson vaudois, 1a
raclette, les morilles et |a (vraie) sauce
béarnaise

Boissons préférées: le Chasselas du
domaine du Daley, le Taittinger rosé,
le Chambertin... et le thé froid
Vacances et lieux préférés: la mon-
tagne en Suisse, Paris, I'ile Maurice et
les stades de foot

Un réve: celui d'un monde moins
injuste dans lequel la faim sera éradi-
quée et la monnaie unique et ou les
seules confrontations seront sportives.
L'ONU devrait servir a ¢a!

Personnes admirées: le Major Davel,
Georges Brassens et Che Guevara. JS
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GROS PLAN

Durée des séjours dans I'hotellerie

Les courts séjours coltent davantage

B Augmentation du prix de
revient d'une nuitée et hausse
des cofits de manutention,
telles sont quelques-unes des
conséquences du raccourcisse-
ment des séjours. Des pistes
existent. Elles demandent
cependant encore plus de
professionnalisme a I'hotelier.

Danielle Emery Mayor

Selon Pierre-Yves Déleze, responsable
dela communication aupres de Verbier
Tourisme, les agences immobilieres
proposent de plus en plus des offres de
courts séjours. Mais pour un séjour de
quelques jours, les clients vont volon-
tiers a I'hotel. Ce qui nécessite de pou-
voir disposer d'une masse critique de
chambres. Et 13, de plus en plus de sta-
tions souffrent...

«Et, si les agences et les hoteliers
acceptent de courts séjours a la der-
niere minute», releve Pierre-Yves
Déleze, «ils ne veulent pas bloquer des
chambres et des appartements long-
temps a l'avance pour seulement
quelques nuits, dans I'espoir de vendre
des semaines completes. Ce qui amene
a devoir refuser des clients». Et de
rappeler ce paradoxe qui veut que les
compagnies d'aviation a bas prix
incitent, elles, le client a acheter trés tot
son billet pour profiter de gros rabais.

Les atouts des nouveaux
logiciels de réservation

Un Chinois, lorsqu'il vient en Suisse,
reste en moyenne pendant 1,4 jour,
parcourant en dix jours huit pays diffé-
rents. Cette nouvelle donne du tou-
risme n'est pas sans conséquences
pour la gestion d’'un hétel. Sven Richter
occupe le poste de «front office mana-
ger» au Montreux Palace. Il a constaté
que, depuis les attentats du 11 sep-
tembre, le monde des affaires a pris de
nouvelles habitudes allant jusqu'a or-
ganiser des conférences dans des salles
d’aéroport et en pratiquant de plus en
plus la téléconférence. Le palace mon-
treusien adapte donc sa stratégie mar-
keting et tente d'attirer de grands
meetings réunissant, en général, plus
de 120 personnes. Lhotel met égale-

B Valais. Les séjours de plus en plus courts, en ville comme a la montagne - ici I’'Hétel Panorama a Bettmeralp — ne manquent pas

notamment en ce qui concerne la gestion des réservations et |'augmentation des colts de manutention.

5 e R e
de poser plusieurs problémes aux hételiers,
Photo: Swiss-Image

ment a profit les combinaisons qui
s'offrent a un cing-étoiles entre sémi-
naires, loisirs et wellness.
Augmentation des tiches et des
colts sont les conséquences de la
multiplication des séjours toujours
plus brefs. «<Au Montreux Palace nous
venons de mettre a jour notre logiciel
de réservation, ce qui nous permet
une gestion plus rapide.» Il souligne
que la pratique de I'«on-line booking»,
comme le travail en réseau avec des
agences de voyages sont autant de

“pistes performantes. Mais I'enregistre-

ment et le check-out doivent rester des
moments privilégiés pour rencontrer le
client, méme si la technologie est a
méme d'informatiser completement
cette étape en mettant une machine a
laréception... «C’estimportant de pou-

Patrick Bérod, directeur d’hotelleriesuisse Valais

«Nous sommes dans un monde de

B 1l ne faut pas seulement se
considérer comme de simples
loueurs de chambres mais
également proposer des pro-
duits qui vont au-dela du lit et
du petit-déjeuner: voila le
conseil de Patrick Bérod, le
directeur d’hotelleriesuisse
Valais.

Danielle Emery Mayor

La branche hoételiere doit revoir ses
produits, estime Patrick Bérod. Le di-
recteur d’hotelleriesuisse Valais pré-
tend que tout est affaire de dynamisme,
d'optimisme. «La problématique est
celle-ci: soit on tient un raisonnement
de gagnant, soit on résonne en perdant.
Puisque les courts séjours augmentent,
il faut se dire je vais augmenter ma
clientele, et gagner plus».»

Lorsqu'il était directeur de I'hotel
cing étoiles Crans-Ambassador, a
Crans-Montana, il se souvient avoir dt
completement revoir, avec le centre de
cure intégré a I'hotel, les forfaits pour

m Patrick Bérod, directeur d'hotellerie-
suisse Valais. Photo: Danielle Emery Mayor

les soins. «Il y a vingt ans, les clients
séjournaient a 1'hétel pendant deux
semaines pour une cure, maintenant ils
ne restent méme pas la semaine
entiere. Il a donc fallu adapter les cures
pour que les soins soient aussi efficaces

voir parler avec ses clients, autant pour
I'accueil que pour le feed-back> ala fin
de son séjour», affirme Sven Richter.

Mettre en pratique
le yield management

Entre une arrivée et un départ, un im-
portant travail doit étre effectué pour
nettoyer la chambre a fond. La aussi, la
multiplication de courts séjours a des
conséquences. «Notre bureau de gou-
vernantes est trés organisé», affirme
Sven Richter. «Nous accordons beau-
coup d’'importance 2 la formation du
personnel qui est 12 depuis des années,
et connait donc bien les chambres, ce
qui permet d’effectuer le travail plus
vite. Avoir du personnel qui change
peu, c'est aussi le gage d'un bon esprit

que sur un long séjour. Les cataplasmes
ont été remplacés par des pommades
avec des substances végétales actives.»

S'adapter aux attentes des
clients et non pas I'inverse

Aujourd’hui, il convient de s'adapter
aux nouvelles attentes des clients et
non pas l'inverse: «Lhotelier doit com-
penser ot il peut. 11 doit gérer ses réser-
vations etl’occupation de ses chambres
de maniere professionnelle, en s’aidant
d’outils informatiques performants.
Nous devons essayer de composer
avec. Dire par exemple au client de
venir plutét vendredi et profiter ainsi
d'un jour de plus a un prix attractif»,
précise Patrick Bérod. «Lhotelier doit
proposer des produits qui vont au-dela
de la simple chambre a coucher avec
petit-déjeuner.»

En bref, Patrick Bérod incite ses
collegues a étre plus commergants.
«l faut négocier avec le client, nous
faisons du commerce, c'est notre
gagne-pain! Lorsqu’on me dit: je n'ose
pas le faire», alors je réponds qu'il faut
changer de métier.» Il faut se prendre,

d’équipe», assure Sven Richter. Si 'on
jette un ceil dans le livre des comptes,
«on constate que les courts séjours font
que chaque nuitée cofte plus cher»,
souligne Joseph Bonvin, directeur de
I'Hotel Beau-Site a Crans-Montana. Le
colt de l'investissement consacré a la
recherche des clients augmente aussi.
«Nous devons donc investir davantage
pour le méme nombre de clients
qu’'avant», ajoute-t-il. «Chacun a son
échelle, dans une destination touris-
tique, doit faire un effort pour attirer les
hotes. Et puisqu'il y a toujours plus de
concurrence, parallelement aux séjours
qui raccourcissent, nous devons tous
nous investir plus que par le passé.»
«Or, bien souvent, nous avons une
génération deretard dansle tourisme...
Certains sont encore a I'époque du

donc, pour des marchands de tapis, au
sens de la négociation entre le vendeur
et son client. «Certes, des clients ris-
quent de ne pas apprécier, mais
d’autres vous diront: <Tiens, quelle
bonne idée de rester un jour de plus, je

Un cours sur la gestion
des réservations

B Un cours de formation continue
(gratuit pour les titulaires d’autorisa-
tion d’exploiter en Valais) destiné aux
hételiers et restaurateurs, ainsi qu'a
leurs collaborateurs, sera organisé le
5 décembre a la Haute Ecole valai-
sanne (HEVs) a Sierre. En une demi-
journée de cours, il fera le tour des
moyens qui existent afin de sécuriser
les réservations et faire respecter les
droits de I'hételier sans pour autant
froisser le client. Intervenant: Patrick
Bérod, directeur d'hotelleriesuisse
Valais. DEM

Inscriptions jusqu'au 30 novembre auprés de
carole.bruttin@hevs.ch

carnet du lait», déplore Joseph Bonvin
qui voit trop de collegues autour de lui
qui ne s'adaptent pas et qui ne com-
prennent pas que le yield management
ne doit pas servir qu'aux compagnies
aériennes a bas prix. «En pratiquant ce
type de gestion dans mon hétel, je le
remplis plus efficacement et, corollaire
direct, j'augmente mon chiffre d’af-
faires». Les offres combinées, les colla-
borations, tous les moyens doivent étre
utilisés.

«Mais souvent les hételiers ne sont
pas suffisamment formés pour com-
prendre ces méthodes de travail et de
gestion», constate I'ancien- président
d’hotelleriesuisse Valais, fervent défen-
seur de la formation continue. Il croit
en l'avenir, et investit en ce moment
3,5 millions de francs dans son hétel.

requins»

n'y avais pas pensé. Le seul risque que
I'on prend est celui de voir sa clientele
augmenter!

Qui dit multiplication des courts
séjours dit augmentation des taches
administratives. Pourtant il ne faut pas
les négliger, méme si on sait que le cotit
d’une lettre oscille entre 25 et 50 francs,
ilfautlarédiger, cette lettre, pour sceller
le contrat de réservation entre le client
et 'hotel. C'est le conseil de Patrick
Bérod qui, dans le cadre de la formation
continue dispensée aux hételiers, a
congu une demi journée de séminaire
pour transmettre aux participants des
pistes et des conseils pratiques. «Si
I'héte s'en va plus tot, par exemple
parce que la météo est mauvaise, si le
client qui avait réservé pour un banquet
de 100 personnes ne vient le jour dit
qu’avec 80 convives, il faut lui rappeler
qu'il ne peut pas rompre comme cela le
contrat. En discutant, en négociant, on
doit trouverle moyen de s’arranger avec
lui et de ne pas tout perdre. Rappelons-
nous que nous faisons du business dans
un monde de requins. Nous ne devons
pas laisser le client faire n'importe quoi
et subir passivement.»

. B =
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Actions de promotion en Alsace et a Fribourg

m Coeur du Valais-Sion Région.
Aprés avoir fait découvrir ses
produits du terroir et ses atouts
touristiques du 11 au 13 no-
vembre au salon du tourisme de
Colmar, en Alsace, Sion Région
Tourisme en a fait de méme du
14 au 19 novembre au centre
commercial d’Avry-Fribourg. A
cette occasion, Sion Région Tou-
risme a notamment mis en avant
des offres avec six nuits d’hotel et
un abonnement de ski pour sept
jours & partir de 464 francs dans
la région d’Evoléne. m

m

Un nouveau président et un nouvel accord

B Relais & Chateaux. Le congrés
mondial des Relais & Chateaux
a eu lieu la semaine passée a
Geneéve. Il a été marqué par I'élec-
tion a la présidence de I’Andoran
Jaume Tapies qui succéde ainsi au
Francais Régis Bulot. Ce congrés a
aussi été le théatre de lasignature
d’un nouvel accord de partena-
riat mondial avec Nespresso. A
cette occasion, les chefs des Relais
& Chateaux (photo) ont dégusté
en avant-premiére le nouveau
café «Bourbon amarello» caracté-
risé par un parfum de miel.

«Cuisinier d’or» de Kadi

Les huit cuisiniers

. . r 14
finalistes ont été

4 LY 4 by 1

dévoilés a I'lgeho
= Quel cuisinier succédera a
Dominic Bucher sur les tabelles
du «Cuisinier d’or» de Kadi et
aura ainsi le privilege de repré-
senter la Suisse lors du prochain
Bocuse d’or? Les huit cuisiniers
finalistes, dont trois Romands,

ont été dévoilés lundi a Béle,
lors du salon Igeho.

Laurent Missbauer

Président du jury de sélection, Dario
Ranza, le chef de la Villa Principe
Leopoldo a Lugano, ne tarissait pas
d’éloges lundi sur la qualité des huit
cuisiniers finalistes qui ont été retenus
pour participer au «Cuisinier d’or» de
Kadi, le Concours national suisse de
cuisine artistique.

m Bocuse d’or. Qui succédera a
Dominic Bucher (& dr.) au concours
du grand chef Paul Bocuse? Photo: Kadi

Iln'a en effet pas été facile de choisir
les huit finalistes sur les vingt-cinq
cuisiniers qui ont fait acte de candida-
ture en présentant de fagon anonyme
un dossier avec des recettes pour un
plat de poisson et un plat de volaille
pour douze personnes. «Les candida-
tures étaient de trés haut niveau et ce
sontles aspects techniques dela prépa-
ration des recettes, la clarté de leur
formulation, leur originalité et leur
création qui ont fait la différence», a
expliqué Dario Ranza.

Les huit cuisiniers finalistes ont
été dévoilés lundi. 11 s'agit des trois
romands Vincent Adam, de I'’Auberge
de Floris a Anieres (GE), Franck
Giovannini, du Restaurant Philippe
Rochat a Crissier (VD) et Jérome
Manifacier, de I'Hotel de la Paix a
Geneve, qui seront opposés a Patrik
Friemel, du Restaurant Au Premier a
Zurich, Albert Hubmann, du Park Hotel
de Weggis (LU), Fabian Inderbitzin, de
I'Hotel Arabella Sheraton a Vitznau
(LU), Heinz Rufibach, de 'Hotel Alpen-
hof & Zermatt et Friedrich Zemanek de
la Channe valaisanne a Fiesch (VS).
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ierre-André Ayer, le président de la section suisse des Jeunes Restaurateurs d’Europe (JRE), pose avec les trois meilleurs
apprentis de Suisse: de g. a dr., Jean-Yann Fuchs (3e), David Fluckiger (1er) et Gaél Vuilloud (2e).

Photos: Jean-Jacques Ethenoz

Concours du «Meilleur apprenti cuisinier de Suisse»

Des apprentis talentueux

B Organisé sous I'égide de la
section suisse des Jeunes res-
taurateurs d’Europe (JRE), le
Concours du «Meilleur apprenti
cuisinier de Suisse» s’est dérou-
1é lundi a Clarens-Montreux.
C’est David Fliickiger, un ap-
prenti soleurois, qui a remporté
le premier prix.

Jean-Jacques Ethenoz

Comme chaque année a pareille
époque, 1'Ecole professionnelle de
Clarens/Montreux a vu ses cuisines
prises d’assaut a I'occasion de la finale
— la treizieme - du Concours du
«Meilleur apprenti cuisinier de Suisse»
a laquelle ont participé sept candidats
et une candidate. Tous avaient été
sélectionnés sur dossier au mois de
septembre par un jury présidé par Urs
Messerli, du Restaurant Mille-Sens a
Berne.

La pression de I’enjeu et
du temps a disposition

Apres avoir pris possession des ingré-
dients souhaités, des 7 heures, les huit
apprentis ont da réaliser un menu
imposé avec une entrée, un plat prin-
cipal et un dessert. Le tout en quatre
heures et sous I'ceil d’experts avant de
soumettre leurs plats a I'appréciation
de gastronomes et de membres des JRE.
Non sans stress. Car, de I'aveu de tous

les participants, il s’agissait la de leur
premigre participation a une telle
épreuve. Troisieme, Gaél Vuilloud, qui
vient de terminer son apprentissage
chez Martial Brdandle a Vouvry (VS),
I'exprimait ainsi: «Il y a bien des coups
de feu en cuisine, mais jamais je n'ai
ressenti une telle pression».

Ce que reconnaissaient bien volon-
tiers Urs Messerli et Pierre-André Ayer,
le président des JRE-Suisse: «Le temps
est une donnée qu’ils n'ont jamais a
maitriser complétement dans un res-

taurant mais 13, ils y sont confrontés
pour la premiere fois et tous les exer-
cices de préparation qu'ils ont pu faire
ne leur servent que trés peu.» On préci-
sera qu'il n'y a pas eu de gros ratages,
hors justement quelques dépassements
de temps. Au bout du compte, c'est
David Fliickiger, du Restaurant Zum
Alten Stephan 2 Soleure, qui'a empor-
té devant Gaél Vuilloud et Jean-Yann
Fuchs, de I'’Auberge de Floris a Anieres
(GE). Les cinq autres finalistes ont été
classés ex ageuo au 4e rang.

candidate, ont participé au concours du «Meilleur apprenti cuisinier de Suisse».

D'UNE LANGUE A L'AUTRE

B Premiére «Journée bernoise du
tourisme». Plus de 200 personnes ont
débattu lasemaine passée a Interlaken
de la situation actuelle du tourisme
dans le canton de Berne et de son
avenir. Dans son analyse, la conseillére
d’Etat Elisabeth Zo6lch-Balmer a sou-
ligné que la politique des destinations
avait fait ses preuves et que, a moyen
terme, le nombre de celles-ci devait
étre réduit. Une stratégie offensive,
qui mise sur I'innovation, I'hospitalité
et la mise en scéne d'événements,
devra par ailleurs étre adoptée. Elle
pourra s'appuyer sur la nouvelle loi
touristique qui entrera en vigueur
I'année prochaine. Page 3

B Laviande de chasse meilleure que
celle d’élevage? Les avis divergent.
Nombreux sont les restaurateurs qui
proposent d'octobre a décembre des
spécialités de chasse. Tout aussi
nombreuses sont les discussions rela-
tives & la qualité de la viande de ces
spécialités. Pour Werner Schurch, du
Restaurant Emmenhof & Berthoud
(BE), aucun doute n’est permis: «La
viande d'un chevreuil tiré en pleine
nature est nettement plus savoureuse
que celle d’'un animal d’élevage, sur-
tout s'il s'agit d'un daim.» Rolf
Bischoff, a la fois chasseur et éleveur
de daims, est d'un autre avis: «Dans
mon restaurant, la chasse d'élevage
est au moins tout aussi demandée que
celle quinel'est pas. Il n'y a par ailleurs
pas de viande plus tendre que celle
d’un jeune daim d‘élevage. Page 10
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Wir suchen laufend
Hotel- und Gastroprofis

New Challenge astr.
randstad | [] Personalberatirg & Vertriteiurg rangebat -
flexible work solutions

Fiir Kader- und Fachstellen in
bestausgewiesene Hotel- und
Gastronomie-Betriebe.

e

i rm
ng Setektion Ve

www.randstad.ch geratu!
t > Randstad (Schweiz) AG, .
u : Gnamﬁm ab LS .20 Schaffhauserstrasse 340, Gabriela Weber
Sy CH-8046 Zirich | | 8050 Ztirich, Tel. 01317 56 56 Telefon 01/201 24 66
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3001 Bern,

JoB

E-Mail: jobservice@gastrosuisse.ch

Tel. 031 328 65 65

gas

E-Mail: newchallenge@bluewin.ch

TOP OF THE WORLD

Herzlich willkommen!

Ab Wintersaison 05/06 haben Sie die Moglichkeit in unserem
Hause die Stelle als

Kiichenchef

zu iibernehmen.

1

Wir freuen uns auf einen Kad der
Produkte kreativ verarbeitet und présentiert. Eine té

erraschung, ein Erlebnis fiir unsere Giste. Qualit
novative Ideen in den Bereichen Mendi, a la carte und kalte/
warme Buffets, Kalkulation, Schulung und teamorientiertes
Arbeiten sind fiir Sie Selbstverstandlichkeit. Kurz: die Kiiche
ist IThre Leidenschaft, Ihr Fachgebiet, Ihre grosse Liebe.

Idealalter: 28-40 Jahre.
Wir biéten Ihnen'

Betrieb. Sie eine grosse
Se]bstandxgkext, stellen Ihr Team selBer em und zelchnen
sich fiir samtliche Tat verant-
wo!

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbungs-
unterlagen.

Hotel La Margna, Fam. R. Schweizer-Pitsch, 7500 St. Moritz
Tel. 081 836 66 00, Fax 081 8366601
www.lamargna.ch  E-Mail: info@lamargna.ch

168702
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CRANS MONTANA®
SKi & Golf

SWITZERLAND

Pour remplacer le fitulaire démissionnaire,
Crans-Montana Tourisme (CMT) met au concours le poste de

DIRECTEUR /TRICE

Principales activités

 Définir en collaboration avec le comité la stratégie de la destination et veiller @ son application en coor-
donnant |'activité des collaborateurs de CMT.

o Assumer la bilité budgétaire et la gestion fi de I'ensemble des activités de CMT.

© Représenter |'ensemble des activités touristiques de Crans-Montana d l'intérieur et d I'extérieur de la
destination pour toutes les questions relevant de son domaine.

© Répondre de |'engagement rationnel de toutes les ressources humaines mises en place pour réaliser
les objectifs fixés.

 Endosser la responsabilité de la conduite opérationnelle des actions menées en vue d'augmenter la
compétifivité et les résultats de la destination.

Profil sovhaité

o (apacité de travailler par objecifs en fonction des performances d atteindre en faisant preuve d'es-
prit d'inifiative ef d'innovation;

o Forte personnalité fonctionnant comme un chef d'entreprise; excellente capacité d'écoute et solide
expérience, si possible @ |'étranger;

o Niveau de formation supérieure, universitaire ou jugée équivalente;

© Maitrise des langues francaise, allemande, anglaise. Connaissances de I'italien souhaitées;

 Sens aigu des relations humaines; éthique professionnelle; apfitudes & agir dans I'urgence;

o (Charisme; aisance dans les contats; ouverture d'esprit non dépourvu de diplomatie;

Entrée en fonction: de suite ou & convenir mais au plus tard le 30 avril 2006
Le cahier des charges peut étre consulté dés le 5.12.2005 sur nofre site www.crans-monfana.ch.

Nous vous remercions d'adresser votre offre avec dossier complet, par lettre signature, accompagné
d'une photo et des prétentions salariales d'ici au 23 décembre 2005 d I'adresse suivante:

Me Charles-André Bagnoud
Président CMT

Immeuble Central B

Rue Centrale 54

(H-3963 Crans-Montana www.crans-montana.ch

168787

Gsell& Partner

Kompetenz in Hotellerie und Restauration

Arbeiten und Wohnen zwischen Amsterdam
und dem Schwarzen Meer auf einem topmodernen
4*- Flussschiff (180 Betten, 40 Crew-Mitglieder,
‘Restaurant, Bar, Lounge, Sundeck, Fitness) als

Hotel Manager/in

Fur dieses moderne Abenteuer suchen wir fir die
von uns betreute Flotte von 10 Schiffen laufend
(aber vorwiegend per ca. Februar 2006) neugie-
rige, jingere Hotelprofis mit natrlicher und er-
lernter Sozialkompetenz, frischem Auftreten, zu-
packendem, offenem Wesen und mit Kommunika-
tionstalent. Sie lieben ein multikulturelles Am-
biente und kénnen sich vorstellen, zusammen mit
Ihrer Hotelcrew mehrere Monate auf einem Hotel-
schiff zu leben,

Wir gewahren lhnen eine sorgféltige Einfihrung
und garantieren so, dass auch Sie vom «Schiffs-
Virus» angesteckt werden ...

Hotelfachleute mit der Leidenschaft fiir das
Aussergewdhnliche senden ihre kompletten Be:
werbungsunterlagen an Frau Barbara Kress.

Gsell & Partner GmbH | Pilatusstrasse 3a &5 | 6003 Luzern
Telefun +41(0)41220 2000 | Telefax +41(0)41220 2001

tner.ch [ www. ch

168768

Spriingli ist ein innovatives und erfolgreiches Unternehmen
mit Tradition und zéhlt zu den fiihrenden Confiserien in der
Schweiz.

Fiir unsere Bereichsleiterin Gastgewerbe suchen wir nach
Vereinbarung eine

Sachbearbeiterin Gastgewerbe 100%

Fiir diese attraktive Position mitten in Ziirich am Paradeplatz
wenden wir uns an eine Personlichkeit mit Berufslehre und
Hotelfachschule.

Sie sind eine versierte, flexible, innovative und lésungsorien-
tierte Dame. Ihre guten Kenntnisse der deutschen Sprache
und Ihre Praxiserfahrung im Sekretariat helfen Ihnen in Thren
administrativen Aufgaben wie Gestaltung und Druck von
Speise- und Getrinkekarten sowie Verwaltungsaufgaben und
Statistiken. Sie lieben ein gepflegtes Ambiente und sind fiir die
Lagerbewirtschaftung von Silber, Porzellan und Glas verant-
wortlich. Sie arbeiten eng mit allen Gastgewerbe-Abteilun-
gen und iiberneh bei Ab heit der
Bereichsleiterin die Stellvertretung.

Belastbarkeit und Zuverlassigkeit sowie ein gepflegtes, siche-
res Auftreten sind selbstverstandlich.

Frau S. Zurbuchen freut sich auf Ihre vollstindigen Bewer-
bungsunterlagen mit Foto.

CONFISERIE SPRUNGLI

Bahnhofstrasse 21/ 8022 Ziirich
Tel. 044 224 46 46
www.spruengli.ch

E-Mail: stefanie.zurbuchen@spruengli.ch

168782

www.adecco.ch

0848 654 321

people'

) : SuCCGSSflll mudt@nglngvmrld

Adecco

HOTEL & EVENT

5
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SUITENHOTEL-RESIDENCE

JAPAN RESTAURANT |

F5 HAVANADECK

«TSUKIMI-TEI» CUBAN BAR'

PYOIA

Fur unser renoviertes 4-Stern-Hotel PARCO PARADISO
am Golf von Lugano in der italienischen Schweiz, su-
chen wir zur Verstérkung unseres Receptionsteams ab
sofort oder nach Vereinbarung eine

Chef de Reception (w)

(Jahresstelle)

Wenn Sie eine Position mit weitem Betatigungsfeld, in
einem jungen, hochmotivierten Team suchen und
Aufgaben selbsténdig, flexibel und mit hoher Eigenver-
antwortung angehen, dann koénnen wir Ihnen einen
Arbeitsplatz mit Entwicklungsmaglichkeiten bieten.

Wir setzen mehrjahrige, wenn mdglich internationale
Erfahrungen in renommierten Betrieben sowie Team-
Fahigkeit und eine erkennbar positive Ausstrahlung vor-
aus. Computerkenntnisse fur Fidelio & MS-Office.

Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen mit Foto senden
Sie bitte an: Suitenhotel Parco Paradiso, zu Handen:
Herrn J.Oelmann, Via Carona 27, CH-6900 Lugano Paradiso
oder per e-mail an: admin@parco-paradiso.com

MEMBER OF

WORLDHOTEL@

FIRST CLASS COLLECTION

HOTELS-CRUISES
v gsellundpartner.ch

168780

SUITENHOTEL PARCO PARADISO ****
via Carona 27 : CH-6900 Lugano
Fon +41(0)91993 11 11 - Fax +41(0)91993 10 11

www.parco-paradiso.com - info©parco-paradiso.com

KULTUR- UND ENTRUM LUZERN

[KKL

168755

—veranstaltungsgastronomie |

culture
convention

Organisationstalent? www.kkl-luzern.ch

cuisine

experience

Lttcliva

Wir sind ein bekanntes und mehrfach ausgezeichnetes Hotel mit 22
Zimmern (72 Betten) und einem Restaurant (90 Platze). Unser Betrieb
befindet sich in der schénen Biindner Surselva, direkt bei der
Talstation der Waltensburger Bergbahnen. Da wir in Zukunft
konsequent auf Familien setzen, suchen wir ab Friihling 2006 ein

Paar fiir die Betriebsleitung (Hotel/Restaurant)

Idealerweise sind Sie ein eingespieltes Duo mit kreativen Ideen im
Familienbereich. Gemeinsam kénnen Sie sowohl die Betriebs- wie
auch die Kuichenleitung abdecken.

Sie bringen ausserdem mit:

o Sehr gute Markt- und Marketingkenntnisse

e Initiative und Einsatzwillen

* einen Leistungsausweis in dhnlicher Position
e gutes Netzwerk im Bereich Familienhotel

Wir bieten:

o eine marktgerechte Entlohnung mit Erfolgsbeteiligung

« die Chance, die Neupositionierung des Hotels aktiv mitzugestalten
e eine schone Dachwohnung direkt im Haus

e ein intaktes Umfeld in Natur und Gemeinde

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns bitte Ihre
vollstdndigen Bewerbungsunterlagen bis 12. Dezember 2005 per
Post an Corporaziun Ucliva, c/o Corina Issler Baetschi, Museum-
strasse 18E, 7260 Davos Dorf oder per Mail an cissler@baetschi.com

Wir sind ein international tatiges 4-Sterne-Hotel im Berner
Oberland mit fast 100 Zimmern und Restaurationen, Seminar-,
Bankett- und Wellnessbereich und verstérken unser Team
nach Vereinbarung mit einer

Hausdame/Generalgouvernante m/w

Allgemeine berufsiibliche Téatigkeiten im
Beherbergungsbereich, in &ffentlichen sowie allen Back-
Bereichen und im Personalhaus mit 50 Wohneinheiten wie
Abnahme und Kontrolle der Gastezimmer, Dienstplan- und
Feriengestaltung, Einarbeitung neuer Mitarbeiter etc.

Eine abgeschlossene Ausbildung im hauswirtschaftlichen
Bereich mit Erfahrung in der Hotellerie sowie mehrjahrige
fundierte Berufserfahrung ist Voraussetzung. Filhrung eines
Teams von ca. 15 Mitarbeitern. Sie sollten tiber 25 Jahre alt
sein und nachweisbare Fiihrungserfahrung und
Organisationsfahigkeiten mitbringen.
Dienstleistungsbereitschaft, ein gepflegtes Erscheinungsbild
und gute Umgangsformen sind fiir Sie selbstversténdlich.
Fremdsprachenkenntnisse sind ein Muss, da es sich um eine
internationale Equipe handelt.

Ist dies der Rahmen, den Sie als zukiinftiges Umfeld gesucht
haben?

Wir freuen uns Uber lhre kompletten Unterlagen unter
Chiffre 168752 an hotel + tourismus revue,
Postfach, 3001 Bern.

168752

168744
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sence

Unser Kiichenchef will sich nach tiber 26 Jahren verandern und
in Zukunft etwas kiirzer treten. Wir packen diese Gelegenheit und
geben einem jungen (Nachwuchs-)

Kiichenchef

die einmalige Chance, seine eigenen innovativen Ideen fiir eine
Neupositionierung unserer A-la-carte-Kiiche einzubringen. Wir
stellen uns eine trendige, leichte und gesunde Kiiche vor, sei
diese lokal, international oder mediteran - alles ist noch voll-
kommen offen. Kompromisslose Qualitit und hohe Konstanz der
Kuchenleistung und eine attraktive Prasentation der Gerichte ha-
ben fiir uns grosses Gewicht.

Ein klares Pflichtenheft beschreibt die Kompetenzen und Pflich-
ten. Unsere kleine Brigade umfasst sechs Personen, davon zwei
lernende Kéche und zwei Office- und Kiichenhilfen. Unser Re-
staurant Orson’s (Design Pia Schmid) besteht aus 50 Sitzpldtzen
(im Sommer bis 80 im Garten), einer Bar/Lounge mit 20 Platzen
mit vorgelagerter Terrasse mit 30 Platzen. Wir kénnen Bankette
bis maximal 80 Personen annehmen. Derzeit bieten wiram Sonn-
tag nur ein Brunchbuffet an.

Als jiingere Chefpersonlichkeit setzen Sie lhre Energie gerne
dafiir ein, unsere Kiiche nachhaltig weiterzuentwickeln. Es macht
Ilhnen auch Spass, selbst Hand anzulegen. Sie sind spontan, of-
fen, belastbar, bringen kreative Ideen ein und sind ein guter Mo-
tivator. Sie pflegen einen fairen Fiihrungsstyl und verfiigen tiber
ein gesundes Durchsetzungsvermogen. Als Kiichenchef gehdren
Sie zur Geschéftsleitung.

Interessiert ? Haben Sie Ambitionen ? M&chten Sie sich vielleicht
sogar eine Auszeichnung erkochen? Habe ich Ihre Leidenschaft
geweckt? Dann freue ich mich auf lhre kompletten Bewer-
bungsunterlagen (Eintritt nach Ubrereinkuntft, ca. Winter/Friihjahr
2006) mit Gehaltsvorstellungen entweder per Post oder E-Mail:
(blu@claridge.ch).

Beat R. Blumer, Hotelier 5

CLARIDGE HOTEL TIEFENAU ZURICH ****

A superior Swiss Quality Boutique & Business Hotel
Orson’s - Restaurant, Lounge & Bar

Steinwiesstrasse 8-10
CH-8032 Zirrich

Tel. 044 267 87 87
Fax 044 2512476
blu@claridge.ch

swiss B
ELEGANT QuAuLITY HoTELs®

SMALL HOTELS ~ INTERNATIONAL
168753

* ok K
HOTEL RESTAURANT

RUTTIHUBELBAD

Fur die Leitung unseres Hotel/Restaurants suchen wir eine(n)

Betriebsleiter(in) Gastronomie

Was erwartet Sie? Eine herausfordernde Fiihrungsaufgabe in einem
interessanten und vielfaltigen Umfeld. Das Hotel/Restaurant ist einge-
bettet in die Stiftung Riittihubelbad, welche zusatzlich ein Kultur- und
Bildungszentrum sowie ein Alterswohn- und Pflegeheim, ein Behinder-
tenheim und das Sensorium — ein Erfahrungsfeld der Sinne - umfasst.
Das Riittihubelbad befindet sich in einer lindlichen Umgebung zwi-
schen Worb und Walkringen und ist trotzdem nur 20 Minuten von der
Stadt Bern entfernt. Die Stiftung Ruttihubelbad orientiert sich an dem
von Rudolf Steiner begriindeten Gedankengut der Anthroposophie.
Im Gastronomiebereich sind ein Restaurant, eine Cafeteria mit Ver-
kausfsladen sowie ein Hotel mit 34 Zimmern und 10 Konferenzraumen
zusammengefasst.

Was erwarten wir? Eine fachlich sehr gut ausgewiesene Gastgeber-
Personlichkeit mit Erfahrung im Seminarbereich, welche aus Uberzeu-
gung ein Konzept mit naturnaher, biologischer Ernahrung weiterfihrt
und dieses auch erfolgreich vermarktet. Nebst der Qualitatsverant-
wortung und der Géstebetreuung setzen Sie erfolgbringende Akzente
im Marketing und in der Fiihrung Ihrer Mitarbeiter. Als Mitglied der
erweiterten Geschaftsleitung der Stiftung Ruttihubelbad konnen Sie
vernetzt denken und verfiigen tber eine hohe Sozialkompetenz fur
eine erfolgreiche Zusammenarbeit mit den anderen Bereichen. Sie sind
in der Lage, im Gesamtinteresse der Stiftung Ruttihubelbad zu denken
und zu handeln.

Interessiert? Dann senden Sie bitte Ihre Bewerbung an die
Stiftung Riittihubelbad, Geschaftsleitung, 3512 Walkringen
Telefon 031 700 81 81/ www.ruettihubelbad.ch

A\RCO

W VA
A DINO
A | .04
[[GANO-
SUITENHOTEL-RESIDENCE

JAPAN RESTAURANT

HE HAVANADECK

«TSUKIMI-TEI» CUBAN BAR

RISTORANTE

BVOIA

Das Suitenhotel Parco Paradiso zéhlt zu den filhrenden
4-Stern-Hotels des Tessins. Als jingstes Hotel Luganos
bietet es seinen Géasten eine grossziigige und moderne
Infrastruktur sowie ein einladendes, stdliches Ambiente,
welches sowohl den Leisure- wie auch den Busi-
nessmarkt anspricht.

Zur Steigerung der Prasenz im Geschéftsreisen- und
Konferenzsegement, suchen wir ab sofort oder nach
Vereinbarung eine

Sales-Managerin fiir
die Deutschschweiz

Basis und Biiro in Luzern

Wenn Sie bereits fundierte Erfahrungen im Erschliessen
neuer Kunden und Markte gesammelt haben, tiber eine
gewinnende Personlichkeit und eine positive Aus-
strahlung verfiigen und selbststandiges Arbeiten lieben,
kénnen wir Ihnen die Mitarbeit in einem progressiven und
jungen Unternehmen bieten.

lhre kompletten Bewerbungsunterlagen mit Bild
senden Sie bitte an: SUITENHOTEL PARCO PARADISO,
z.Hd: Herrn J.Oelmann, Via Carona 27, CH-6900 Lugano-
Paradiso oder per e-mail an: admin@parco-paradiso.com

MEMBER OF

WORLDHOTELS?

FIRST CLASS COLLECTION

HOTELS-CRUISES
www.gsellundpartner.ch

168779

SUITENHOTEL PARCO PARADISO ****

via Carona 27 - CH-6900 Lugano
Fon +41(0)91993 11 11 - Fax +41(0)91993 10 11
www.parco-paradiso.com - info©parco-paradiso.com

Wollten Sie schon immer Gastgeber in einem
weltberiihmten Gastronomiebetrieb sein? Dann suchen wir
Sie auf den 1. Mai 2006 als

Geschéftsfiihrerin
unseres Drehrestaurants Piz Gloria auf dem Schilthorn.

Freundlichkeit und Qualitat steht bei Ihnen an erster Stelle.
Sie sind kreativ, erarbeiten neue Ideen und wissen diese
auch umzusetzen. Zudem sind Sie ein ausgezeichneter
Motivator lhres Teams und splren die Bedurfnisse Ihrer
Gaste, welche Sie mit Ihrer Mehrsprachigkeit optimal
betreuen.

Wenn Sie jetzt noch ein Freund der Berner Oberlander
Bergwelt und auch in hektischen Situation noch sich selbst
sind, freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto
an:

SCHILTHORNBAHN AG

Peter Feuz

Delegierter des Verwaltungsrates
Héheweg 2, 3800 Interlaken

Tel. 033 82 60 007
www.schilthorn.ch

108772
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PARCON ST. GALLEN
PERSONALTREUHAND AG
Bankgasse 1

CH-9001 St. Gallen

Telefon +41 (0)71 220 20 40
Telefax +41 (0)71 220 20 45
parcon@parcon.ch
www.parcon.ch

Nichts auf der Welt ist so michtig, wie eine Idee,
deren Zeit gekommen ist.

Unser Klient ist ein dusserst wachstums- und ertragsstarkes internatio-
nal titiges Unternehmen mit weltweit 800 Mitarbeitenden. Grundlage
des Erfolges ist die Konzentration auf High-Tech-Losungen speziell
zugeschnitten auf eine professionelle Zielgruppe.

Im Rahmen der weltweiten Wachstumsstrategie suchen wir einen
international erfahrenen Vertriebsprofi als

Key Account-Manager/in.

lhre Aufgabenschwerpunkte:

Im Rahmen der Akquisition und Betreuung von Grosskunden vertreten
Sie die Anwend hnik, kliren die Kund derungen, definie-
ren und testen — auch vor Ort — kundenspezifische Lésungen und
begeistern Entscheider und zukiinftige Anwender mit lhren Lésungs-
konzepten - fachlich Giberzeugend und sicher im Auftritt.

Thr. Profil: Idealerweise haben Sie einen Background als Okotropholo-
ge oder Lebensmitteltechniker, bringen mehrjahrige Erfahrung aus der
Erndhrungsberatung oder als Kiichenchef mit. lhre Verhandlungen
filhren Sie in fliessendem Englisch. Eine hohe Flexibilitt, Begeiste-
rungsfahigkeit und sowie eine Reisebereitschaft im Rahmen von ca.
70% wird vorausgesetzt. Eine spannende Herausforderung fir eine
jingere, dynamische und flexible Personlichkeit.

Freuen Sie sich auf anspruchsvolle Begegnungen mit einer internatio-

tente/n

Kiichenchef/in

Angebot.

Lehrlinge.

gen!

Das Restaurant im @

mail@aaregarten.ch

BISTRO & BRASSERIE
AAREGARTEN

Wir suchen nach Vereinbarung
eine/n freundliche/n und kompe-

In unserem Haus begriissen wir Se-
minargéste und Hochzeitsgesell-
schaften und helfen mit, unverges-
sliche Feste steigen zu lassen.
sere Gaste im Garten an der Aare
und im Restaurant (iberraschen wir
mit einem kreativen, marktfrischen

Un-

Unternehmerisches, gastorientier-
tes Handeln setzen wir voraus und
als Ausbildner férdern Sie unsere

|hre Bewerbungsunterlagen senden
Sie z.H. Roland Furrer. Wir freuen
uns, lhnen unseren Betrieb zu zei-

168785

Oberer Winkel 2 - 4500 Solothurn
" Tel. 032 62624 34 . Fax 032 6262430

Director of Sales & Marketing (m/w)
Wir suchen fiir ein bedeutendes 4*-Seminar- und Kon-
gresshotel in der Deutschschweiz einen Top-Kader-
frau/mann als Gesamtverantwortliche/n der Bereiche
Sales und Marketing.

In dieser Position sind Sie Mitglied der Geschéfts-
leitung und betreuen eine Verkaufsabteilung von ca.
6Personen.

Wir sprechen fiir diese Kaderstelle Bewerber/innen
an, welche sich Uber einen entsprechenden Karrie-
reaufbau innerhalb der Hotellerie (gerne in interna-
tionalen Hotels mit grosser Bankett/Kongress-
abteilung) ausweisen kénnen und nachweisbar die
letzten Jahre in der Sales und Marketingposition in der
Hotellerie tatig sind.

Fir eine erste diskrete Kontaktaufnahme verlangen
Sie bitte Frau Yvonne Hirsbrunner; oder senden Sie
uns |hr komplettes Bewerberdossier an die Beauf-
tragte:

HoReGa Select AG Kaderberatung
Yvonne Hirsbrunner
Sténzlergasse 7 4051 Basel
info@horega.ch / www.horega.ch

168742

Seeking a
qualified part-time

Gastronomie / Hotellerie

LECTURER

nalen Kundschaft. Unsere Beraterin, Frau Maya Mosberger, freut P Ib g

sich auf Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto und ein erstes, vertrauli- Personalkonzepte (Hotel School)

ches Gespréch. Personalausbildung Must be fluent in English
- and with best references.

hostel rotschuo

ch-6442 gersau
fon 041 828 12 77
www.hostelrotschuo.ch

Die Jugendherberge Rotschuo in Gersau sucht fur ihr Haus

Please apply electronically:
Philipp Terry c/o
Business & Hotel

Management School Luzern
Baselstrasse 57

6003 Luzern
terry@benedict.ch

SERVICE TEACHER/

168756

direkt am Vierwaldstattersee auf Anfang April 2006 oder nach
Vereinbarung eine/n

y sk skt REFERENZEN!
Betriebsleiter/in
Sucht: Gediegenes, sauberes Restaurant mit Saal
Wenn Sie: mind. 170 Personen, plus 2-3 kleine’Rdume

¢ Freude haben am Umgang mit Jugendlichen und Jungge-
bliebenen, tatkraftig zupacken konnen und auch in hekti-

schen Momenten die Nerven nicht verlieren. Ziel: Eine langfristige Zusammenarbeit zum Auf-
. : p bau eines einmaligen gesellschaftlichen
* Nicht nur e}was von Betrlebs!em}'ng verstehe.n, sqndern auch Treffpunktes in attraktiver Umgebung.
ganz praktisch Hand anlegen kénnen, zB in Ktche, Haus- Standort:  Region «Réstigraben» deutsche CH, mit PW
wirtschaft, technischem Unterhalt oder Liegenschaftspflege. gut erreichbar, nahe Autobahn-Anschluss
« Belastbar und flexibel sind und mit dem saisonbedingten . und genligend Parkplatze.
Wechsel zwischen ruhigen und sehr arbeitsintensiven Zeiten Kiiche: Sehr wichtig ist ein/e interessierte/r aufge-
umgehen kannen. stellte/r offene/r Restaurateur/in oder eine
- 3 i Person mit Wirtepatent, und guten Koch-
* Sich "nepen D“eutsch auch auf Englisch und Franzosisch : kenntnissen
verstandigen kénnen. Unser
« Evtl. Erfahrung in einem vergleichbaren Betrieb haben. Mandant:  Mit Kontakten zu Politik- und Wirtschaft will
seine Beziehungen und die erprobte Vision
Dann bieten wir lhnen Wohnung und Arbeitsplatz an absoluter fur Events-Meetings professionell Umset-
Traumlage und kreative Entfaltungsmdéglichkeiten. Mitarbeiten- zen, indem Member und ein &ffentliches Pu-
de werden Ihnen in diversen Bereichen zur Hand gehen. Dazu Pehirnuemhmaenn iﬁ?rgteeirl razg‘;ﬂﬁfﬂm:{:}ggn
g:ﬁteenm die Moglichkeit fiir Ihre/n Partner/in im Betrieb mitzuar von neuen Kontakten profitieren knnen.
) Oder: Ihrem Manager fehlt es einfach an Innova-
Senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen bitte an den Stiftungs- tion, lhre Infrast_ruk?ur ist nicht ausgelastet?
A k = Dann melden Sie sich ebenfalls.
ratsprasident: Thomas Neidhart, Briidl 10, 6430 Schwyz oder Z8gern, Sie nicht, senden Sie Ihre klaren Unterlagen,

per E-Mail an: bewerben@mikes.ch

168751

EINE INNOVATIVE PERSON MIT BESTEN

inklusiv Parkplatze. Hotelzimmer je nach Ge-
gend waére |deal.

und evtl. Ihre zusétzlichen Ideen in deutscher
Sprache an:

“Tof or THE worlp -

Zur Ergénzung unseres Teams suchen wir ab Wintersaison
qualifizierte und einsatzfreudige Fachkrifte.

Hoteler{ahrung, sprachgewandt
(D,E,L F)

und initiativ

Flair im Umgang mit Gésten, unter-
nehmerisches Denken

- Night-Auditor
mit guten Sprachkenntnissen,
Hotel- und EDV-Erfahrung

Réception:

Hotel-
restaurant

- SIe)nlc:icefachangestellte/Chef de rang m/w
(D,E, T
Service-Tournante fiir Ablésungen:
Saal, Restaurant und Bar

1t _Ct G berin (D, E, I)
fiir unsere Bar im Aufenthaltsraum
mit Kamin und Pianomusik

Kiiche - Chefs de partie Saucier, Entremetier

- Commis patissier
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung (mit Foto).
Hotel La Margna, Fam. R. Schweizer-Pitsch, 7500 St. Moritz

Tel. 081 836 66 00, Fax 081 83666 01
www.lamargna.ch  E-Mail: info@lamargna.ch

168701

o | gling
nmmumﬂ@@ T, |

Das ****Hotel befindet sich am historischen Hauptplatz von Schwyz.
Unser sai Angebotvon Li istsehr bekannt
und beliebt. Das renovierte Haus verfiigt iiber 27 Zimmer, 2 Restau-
rants, Terrasse und 3 Bankettséle.

Zur Ergénzung unseres

Chef de partie tournant/e

Senden Sie uns bitte Ihre volistdndigen Bewerbungsunterlagen oder
rufen Sie uns an, damit wir Ihnen iiber das Hotel, unser Team und Ihre
zukiinftige Aufgabe Informationen geben kénnen.

Eintritt 7. Januar 2006.

Wir freuen uns auf den ersten Kontakt.

Urs und Ruth Ming-Odermatt
HOTEL WYSSES ROSSLI
am Hauptplatz, 6430 Schwyz

T

teams suchen wir il

Tel. 0418111922
E-Mail info@roessli-schwyz.ch
Homepage  www.roessli-schwyz.ch 168767

Deuber Eddy SA, Fiduciaire z.Hd. Herrn E. Deuber (REF.
HTR), Route de Boudry 16, CH-2016 Cortaillod/NE
(e.deuber@fid-deuber.ch) Fur VIP oder dringende Anfra-
gen 079 636 36 36 168784

GRAND & HOTEL
LR T

DES BAINS

YVERDON-LES-BAINS

Wir sind ein 4* Hotel mit 120 Zimmern, zwei Restaurants, einer Bar und 14
Konferenzréumen bis zu einer Kapazitéten von 200 Personen. Das GRAND HOTEL
DES BAINS verfiigt {iber eine Dlrektverbmdung mit dsm Thermalzentrum mit seinen
Th a Beauty-, und Fi h.

Wir suchen zur Verstérkung unseres Teams ab sofort oder nach Vereinbarung
einen/eine

Rezeptionist/in. (100%)

Sie verfugen uber mind. drei Jahre Berufserfahrung und lhre Muttersprache ist
D itsch mit guten Fr 5sisch- und Englisch- Kenntnissen?
Dann freuen wir uns auf Ihre B iterlagen mit Foto an:

GRAND HOTEL DES BAINS, Frau Loréne Rosset, avenue des Bains 22,
1401 Yverdon-les-Bains. Tel : 024 424 64 64, Fax : 024 424 64 65

www.grandhotelyverdon.ch

168673

Ristorante nel Centro di Zurigo cerca iy nens
Giovane uoco Italiano
con Esperienza per lavoro al 80 - 100 %

NEUMARKT Neumarkt 5 8001 Ziirich 01 25279 39

ENGELBERG

Wir sind ein fiihrendes 4-Sterne-Hotel im Winter- und
Sommersportort Engelberg. Mit unseren 128 Zimmern, 3 Restaurants,
Seminar- und Kongressraumlichkeiten sowie einer neuen
Wellnessanlage sind wir gleichzeitig eines der grssten Hotels im Ort.

oder nach
suchen wir:

SALES REPRESENTATIVE MICE (w/m)
zwischen 25 und 30 Jahre

VERANTWORTUNG FOR telefonische Akquisition, regelmassige
bei MICE Kunden,

VAVWVY &Y

Planung, Org und D
on K und
FﬁrderungdeleCEDeparlemenls
WIR SUCHEN eine initiative, i @ i
Personli bschl Hotel- oder sch

Erfahrung im Verkauf. Gute
in Englisch und Franzésisch, italienisch vonVaned
‘Wenn moglich
Kenntnisse der Geografie und der lokalen Umgebung sind von Vorteil.

IHR UMFELD ist ein junges und pflichtbewusstes Team,
das Spass an seiner Aufgabe und am kollegialen Betriebsklima hat.

WIR BIETEN lhnen eine interessante und veramwonungsvalla Position
Hotellerie.

mit lei inderi

Wir freuen und auf Ihre vollstindige Bewerbung mit Foto,
Zeugnissen und Lebenslauf.
Stefan Keel, Gastgeber

RAMADA Hotel ReginaTitlis

Dorfstrasse 33, 6391 Engelberg SCHWEIZ

TEL. +41(0)41 639 58 58, FAX +41(0)41 639 58 59

E-MAIL: stefan.keel @ramada-treff.ch, www.ramada-treff.ch/titlis

168530
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hirslanden

AndreasKlinik

Die fithrende Privatklinikgruppe Hirslanden
setzt mit ihren Kliniken Standards. Erstklassige
medizinische Leistungen und das Wohl des
Menschen stehen im Mittelpunkt.

Fur die AndreasKlinik Cham Zug suchen wir
nach Vereinbarung einen

DEMI CHEF DE PARTIE (W/M)

Unser Kiichenchef wiinscht sich zur Erweite-
rung seines jungen und motivierten Teams
einen Gleichgesinnten, der gerne und kreativ
auf dem Garde-manger und in der Patisserie
arbeitet.

Wir erwarten eine fundierte Ausbildung in der
Hotellerie, Kreativitat, Verantwortungsbewusst-
sein und vor allem Freude an der Arbeit.

Wenn Sie sich angesprochen fihlen und weiter
am Erfolg der AndreasKlinik mitarbeiten wollen,
dann freuen wir uns, Sie kennen zu lernen.

Fir zusatzliche Informationen steht lhnen
Herr Wolfram Beduhn, Leiter Hotellerie,
T 041 784 07 90 gerne zur Verfiigung.

Ihre vollstéandigen Bewerbungsunterlagen
senden Sie bitte an:

AndreasKlinik Cham Zug Frau Miriam Ammann

 Leiterin Personal Rigistrasse 1 6330 Cham
T0417840910 F 04178409 19
miriam.ammann@andreasklinik.ch
www.hirslanden.ch

168769

MONTANA

ART DECO HOTEL LUZERN

WIR SUCHEN

In Jahresstelle ab Januar 06 oder

,r X nach Vereinbarung

1. CHEF DE SERVICE w/m

IHRE AUFGABEN SIND:

Organisation des Tagesgeschifts im
SCALA RESTAURANT und Bankett,
Sicherstellen der Gistezufriedenheit,
Fiihren des 15-képfigen Serviceteams mit
Unterstiitzung der Leiterin Gastronomie
und 3 Assistenten

IHRE VORZUGE SIND:
Charmanter und kommunikativer
Gastgeber, motivierende Fiihrungsperson

mit Organisationstalent

SIE BRINGEN MIT:

Berufserfahrung in der gleichen Position,
sehr gute Referenzen und Sprachkenntnisse
D/E/F, sicheres Auftreten und Leidenschaft
fiir Business Excellence

WIR BIETEN IHNEN:

Eine vielseitige Position in einem sehr
lebhaften und gemiss ISO 9001:2000
strukturierten Betrieb, fortschrittliche
Mitarbeiterpolitik mit Weiterbildungs-

[ADLIGENSWILERSTRASSE 22 ]
(6002 LUZERN/SCHWEIZ

[TELEFON +41 (0)41 4190000 ]
WWW HOTEL-MONTANA.CH]

moglichkeiten

IHRE KONTAKTPERSON IST:

Kathrin Staehelin, Leiterin Gastronomie
kathrin.staehelin@hotel-montana.ch

Zur Verstérkung unseres Teams suchen
wir fiir die kommende Wintersaison eine/n

Servicefachangestellte/n

fir unser Hotel-Restaurant in Zermatt.
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

Fam. Perren Kéthy & Christian
Tel.: 027 966 29 44 / Fax: 027 966 29 55
E-Mail: hotel.cheminee@spectraweb.ch

Internet: www.hotelcheminee.ch
168672

Gesucht in Dauerstelle

Koch/Kochin

bis 40 Jahre alt, Schweizer/in.

Wir bieten |hnen zeitgemasse Arbeits-
und Freizeit sowie leistungsgerechte
Entldhnung. Senden Sie uns lhre Be-
werbungsunterlagen oder rufen Sie uns
an.

Tel. 041 8112049

Hotel + Restaurant Passhohe
8843 Ibergeregg

Fam. Rubli-Reichmuth

www.ibergeregg.ch 168698

=]

Grand Hotel bellevue

Luxuridses 5-Stern-Hotel, 57 Zimmer und Suiten, A-la-carte-
Restaurant «Coelho» (14 GaultMillau), Gourmet-Restaurant
«PRADO» ( 16 GaultMlllau), Hotelbar mit Pianist, Jazz-Bar mit
Li ller mit Carnotzet, Privat-
Kino und seinem 2500 m? grossem Wellnessbereich mit Hal-
lenbad, Beauty-Center und Coiffeur.

Unser junges, internationales Team braucht Verstirkung.
Fiir die kommende Wintersaison oder nach Vereinbarung
in Jahresstelle suchen wir noch folgende motivierte und
sprachgewandte Mitarbeiter:

Barman/Barmaid m/w (Chef de rang)
Chef de rang m/w (Roomservice 100%)
Hilfskoch (Friinstick/MA Kantine)

Masseur

Ilse Wichman, Mnghed der Geschaﬁsleltung, freut sich
iiber Ihre voll Bewert lagen (mit Foto)

Grand Hotel Bellevue*****
_ CH-3780 Gstaad : Tel. +41 (0)337480000 v Fax+41 (0337480001
gstaad.ch w1

SRR

168781

Regelmassige Arbeitszeiten gefragt?

Unsere Mandantin ist ein mittelgrosses, international titiges
Produktions- und Handelsunternechmen mit Sitz unweit von
Zug, dessen sympathische Waren voll im Trend liegen. Fiir sie
suchen wir je eine

Auftragssachbearbeiterin und Sekretdirin
die einerseits vielfiltige, qualifizierte Administrationsaufgaben
meistern méchte und andererseits das freundliche Bindeglied
zwischen den Kunden und Ihrer Firma sein will und ihren Chef
tatkriftig unterstiitzt.

Engagierte junge Damen mit kaufménnischer Ausbildung und/
oder Matura (BMS, Hotelfachschule), Schweizer-Deutsch als
Muttersprache und guten Englisch- und Franzosisch-Kenntnis-
sen, Freude an einer gepflegten Ausdrucksweise und gutem
personlichen Niveau bitten wir, sich unter dem Vermerk
1.13.05 zu bewerben. Bitte senden Sie Ihre Unterlagen elektro-
nisch an Monika.Schindler@s-c.ch oder rufen Sie mich an.

SC AG, Technikumstrasse 79,

8400 Wintertuhr

Telefon: 079 578 99 93
168766

- Mitglied der
Zrcher Fachhochschule

studienganges Facility Management.

eine/n

(80-100%)

Ihr Aufgabengebiet

lhr Profil

Die Hochschule Wadenswil ist ein Kompetenzzentrum fiir Life Sciences und Facility
Management an aussergewdhnlicher Lage liber dem Ziirichsee. In den Studienrichtun-
gen Biotechnologie, Lebensmitteltechnologie, Umweltingenieurwesen und Facility
Management bilden wir {iber 700 Studierende aus. Die Abteilung Facility Management
der Hochschule Wadenswil ist in der Schweiz die einzige Anbieterin des Bachelor-

Im Bereich Hospitality Management suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung

Assistent/in Food Services Management

* Bearbeitung von anspruchsvollen Forschungs- und Dienstleistungsprojekten
* Analyse in den Bereichen Food Services und Gemeinschaftsgastronomie
* Unterstiitzung und Zusammenarbeit mit dem verantwortlichen Dozenten

aa)

*%%-Hotel Derby

Fiir die kommende Wintersaison suchen
wir fiir unseren Familienbetrieb

» Servicefachangestelite
o Mitarheiterin

fur Kuiche: Lingerie u. Self-Service
Wir freuen uns auf lhre Bewerbungs-
unterlagen oder lhren Anruf.
Iris Supersaxo & Marlene.Hug
CH-3906 Saas Fee
Telefon 0041 27 9572345
Fax 0041 27 957 1246
E-Mail: hotel.derby@saas-fee.ch

168776

Sie verfiigen tiber mehrjahrige Berufserfahrung im Bereich Food Services und Gastro-
nomie, haben die Hotelfachschule besucht oder Facility Management studiert. Sie sind
interessiert, gastronomische Konzepte zu definieren, Daten zu erheben und Vergleiche
im Bereich der Gemeinschaftsgastronomie herzuleiten sowie Vorschlége fiir neue Kon-
zepte zu erarbeiten. Schriftliche Arbeiten erledigen Sie stilsicher und mit dem Auge fiirs
Detail. Sie arbeiten unabhéngig, zielorientiert und speditiv.

Unser Angebot

Wir bieten lhnen eine abwechslungsreiche und herausfordernde Aufgabe und die Gele-
genheit, sich mit den neusten Trends in der Gastronomie auseinander zu setzen. Sie
arbeiten direkt mit dem verantwortlichen Dozenten und kénnen sich Ihre Arbeit flexi-
bel einteilen. Als Fachhochschule bieten wir Ihnen zeitgemédsse Anstellungsbedin-
gungen und gute Sozialleistungen. Fachliche Auskunft erteilt lhnen gerne Michael
Kauer, Dozent Marketing und Service Management, 044 789 98 14 oder per E-Mail
m.kauer@hsw.ch

lhre nédchsten Schritte
Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an:
Hochschule Wadenswil, Mirjam Schifer, Personalabteilung, Postfach 335, CH-8820 Widenswil

168748

GAschop 5UR Aloen Ranslel

Dorfstrasse 13, 8606 Greifensee
Tel. 01 940 58 87 / Fax 01 940 58 04

Wir suchen als Ergénzung fiir unseren
lebhaften Betrieb-ab Januar 2006 oder
nach Ubereinkunft folgende
Mitarbeiter in Jahresstelle:

Koch/Kdchin

Servicemitarbeiter/in

Wir bieten gute Entiéhnung und
geregelte Arbeitszeiten. Zimmer im
Hause mdglich.

Bitte senden Sie Ihre vollsténdigen
Bewerbungsunterlagen an

H. und H. Jochum. e

______swiss
obs by NTERNATIONAL

Eine neue Herausforderung?
Un nouveau défi?

168746

. |

1ser
ST

RESTAURANT - HOTEL

Wir suchen fiir die kommende Saison, Februar bis Ende
Oktober 2006 in lebhaften und rustikalen Saisonbetrieb
folgende, gelernte Fachkrafte (w/m):
Saucier als
Kichenverantwortlicher
und

Chef de Service, S50%
zur Unterstltzung der Betriebsinhaberin.

Wir kénnten uns auch ein Paar fiir diese Aufgaben
vorstellen; Zimmer oder Wohnung steht zur Verfiigung.

Bewerbung sowie komplette Zeugnisunterlagen der
letzten 3 Jahre sind mit Foto zu senden an:

Hotel Kaiserstuhl, z. Hd. Frau Anita Etienne
6078 Biirglen OW

i HOTEL KAISERSTUHL

BRUNIGSTRASSE 232 - CH-6078 KAISERSTUHL OW
FON 041 678 11 89 - FAX 041 678 17 16 soa774_{

g

S

Am Ufer des Ziirichsees, angrenzend ans Naturschutzge-
biet, liegt wunderschén unser Schiff. Mit zwei traum-
haften Terrassen, Speiserestaurant, Sttbli, Saal, Aufen-
thaltsraum mit Weinkeller, Seerosenbar und 30 individu-
ellen Zimmern. In dieser unvergleichlichen Atmosphére
leben wir Gastfreundschaft fur unsere Géste aus Nah und
Fern.

Betriebsassistentin
und Hotelleiterin

Sie lieben Ihren Beruf und die Menschen. Phantasievoll
und fachkundig helfen Sie mit, unser Haus zu pflegen und
weiterzuentwickeln. Mit Llebenswurdlgkelt und echter
Leistung begeistern Sie Géaste und Mitarbeiterinnen.

Sie sind zwischen 24 und 42 Jahre jung, humorvoll und
herzlich. Mit Freude und Professionalitat sind Sie verant-
wortlich fir das Hotel, die tdgliche Administration und far
den Fruhstiicks- und Nachmittagsservice.

Eine anspruchsvolle, vielfaltige und abwechslungsreiche
Aufgabe, ein junges Team, Wertschatzung, kundige Unter-
stitzung und Weiterbildung erwarten Sie.

Wir freuen uns darauf, Sie kennen zu lernen!
Beatrice Fuhrer, Hotel Restaurant Schiff

mit Seerosenbar, 8808 Pfaffikon SZ
Tel. 055 41617 18  www.schiff-pfaeffikon.ch

168788
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An fantastischer Aussichtslage tiber dem Lago
Maggiore, inmitten mediterraner Parkanlage.
Betrieb mit 52 Hotelzimmer und Apparte-
ments. 2 Schwimmbéder, Tessiner Grotto und
Panoramarestaurant. Diverse Sportanlagen.
Fir die kommende Saison 2006, ab Mérz oder
nach Vereinbarung, suchen wir:

Masseurin...

...die Uiber eine abgeschlossene Ausbildung
mit EMR-Anerkennung verfigt.

...die gerne selbsténdig arbeitet und

weiss, wie sie Ihr Produkt verkauft.

...die mithilft, das neue Massageangebot

fiir die Saison 2006 zu gestalten.

...die Freude am Sport hat und bereit ist, das
morgendliche Fitnessprogramm zu leiten.

Servicemitarbeiter/in...
...die/der,jeden Tag Freude am Beruf hat und
 sich gerne'in.einem Team integriert.
«.die/der ihre/seine Ttalienischkenntnisse

> verbessern mdochte.
...die/der gerne auf Menschen zugeht.

Interesse? www.campagnola.ch. Gerne
erwarten wir Ihre Bewerbungsunterlagen:
La Campagnola, Hotel-Ristorante-Grotto,
Direktion, 6575 S. Nazzaro-Vairano

168771

...fantastische "Aussichten"!

Das Best Western Hotel Flora in Luzern liegt an bester
Citylage und verfiigt tiber 161 Zimmer. Der F & B-Bereich
beinhaltet unser «Le Restaurant», die «Blach Bar», den
Club «ADAGIO» sowie Seminar- und Bankettmdglichkei-
ten fir bis zu 150 Personen.

Fir unsere lebhafte Kiiche suchen wir ab sofort eine krea-
tive Personlichkeit als

Chef de partie (w/m)

Sie verfligen Uiber eine Kochausbildung, sind zwischen 20
und 30 Jahre jung und bringen Freude am Beruf mit. Aus-
serdem sind Teamwork, aber auch selbsténdiges Arbei-
ten fiir Sie selbstverstandlich.

Interessiert, eine neue Herausforderung in einem attrak-
tiven und kreativen Arbeitsumfeld anzunehmen?

Katja Biner, Leiterin Human Resources, freut sich tiber Ihre
kompletten Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Best Western Hotel Flora
Seidenhofstrasse 5

6002 Luzern

Tel ++41 (0)41 227 67 77

Fax ++41 (0)41 227 66 77
katja.biner@flora-hotel.ch
www.flora-hotel.ch -

168764

Wir sind der grisste Ferien- und Freizeitpark im Her-
zen der Zentralschweiz, mit einzigartiger Verbindung
von 4-Sterne-Hotellerie, Ferienwohnungen, Wellness-
& Spa-Abteilung, Sport- und Erlebnispark sowie mo-
dernem Seminar- & Bankett-Bereich.

Fiir unsere diversen F&B-Outlets (4 Restaurants, 2 Bars und
Bankettraume) suchen wir Sie als erfahrene/n und front-
orientierte/n, ca. 30- bis 454ahrige/n

Restaurationsleiter/in
Sie fiihren zwei direkt unterstelite Chef de Service mit einem
Team von 25 Mitarbeitern. Gemeinsam mit dem Kiichenchef
positionieren Sie die_F&B-Outlets mit lhren frischen Ideen
stets neu, nehmen Trends auf und entwickeln tatkraftig
Angebote, Sie erkennen Schwachpunkte und finden Ldsun-
gen zu deren Behebung. Sie zeichnen sich durch aus-
epragte Fach- und natiirliche Fiihrungskompetenz aus.
Ihr ausgesprochenes Flair fiirs Organisieren und Koor-
dinieren wird erganzt durch Ihre beherzte Art selbst mit anzu-
ﬂacken, wo immer es nétig ist. Sie sind ein Allrounder mit
lang zum Perfekten.

Ausserdem suchen wir nach Vereinbarung eine/n ca. 20- bis
30-jahrige/n

Service-/Barmitarbeiter/in
Wir stellen uns eine flexible, verkaufsorientierte Persén-
lichkeit mit einer gastronomischen Ausbildung vor.

Suchen Sie die nicht alltdgliche Herausforderung? Gerne in-
formieren wir Sie in einem Gesprach iber die vielen
Maglichkeiten in unserem Haus.

Haben wir Ihr Interesse geweckt, dann senden Sie Ihre kom-
Bletten Bewerbungsunterlagen an Frau Beatrice Bucher,
ersonalabteilung, Tel. +41 (0)41 825 50 20, beatrice.
bucher@shp.ch

168775

SWISS HOLIDAY PARK
Immer ein Erlebnis

Swiss Holiday Park AG - CH-6443 Morschach - Telefon +41 41 825 50 50
info@shp.ch - www.swissholidaypark.ch

HOREGA
SELECT

Aufbruchstimmung

F&B Manager

Grosses anspruchsvolles Gastronomieunternehmen
mit versch. Outlets in der Zentralschweiz.

Fur die Position in welcher Sie die gastronomische
Leitung des gesamten F&B Ubernehmen, suchen wir
einen Bewerber mit Erfahrung als F&B Manager in der
Hotellerie ( grosse internationale Hotels) oder grossen
Gastronomieunternehmen. Sie tibernehmen sowohl
Verantwortung fiir Angebotsgestaltung, wie auch
Budget und Kosten, fiihren ein Team von fast 50 Mit-
arbeitern und sind als Gastgeber und Organisator
gefordert.

Top-Position flr Bewerber mit einem entsprechenden
Leistungsausweis.

Restaurantleiter/in

> Exklusives Gourment-Restaurant Stadt Bern
Erfahrung in der Spitzengastronomie sowie sehr
gute Weinkenntnisse Bedingung.

> Grosser und sehr renommierter Hotelbetrieb am
Bielersee. In dieser Position sind Sie als Direktions-
assistent/in auch die Stellvertretung der Direktion,
stark im Frontbereich als Gastgeber und organisa-
tionsstark im Bereich Bankett- (Verkauf und Organ-
isation). Brigade 25 Mitarbeiter/innen.

Direktionsassistentin

Berner Oberland. In dieser Vertrauensposition sind Sie
als personliche Assistentin des Direktors die «gute
Seele» in der Chefetage.

Wir sprechen fur diese Stelle eine gepflegte jingere
Bewerberin an, mit kaufm. Ausbildung oder Hotel-
fachschule, sehr guten Kenntnissen der Luxushotel-
lerie in verschiedenen Abteilungen und vor allem auch
Auslanderfahrung in franz. und englischen Sprach-
gebieten.

In dieser Position erledigen Sie sowohl administrative
Aufgaben der Direktion, Terminplanung, Empfang von
VIP’s als auch evtl. Aufgaben im Bereich Sales & Mar-
ketingabteilung. Wir setzen ein gepflegtes Auftreten
sowie hervorragende Sprachkenntnisse in D/F/E
voraus.

Reservationsleiterin

Seminar- und Kongresskoordinatorin
Zirich. In einem sehr renommierten Seminar- und
Kongresshotel sind zwei sehr interessante Kaderpo-
sitionen zu besetzten. Wir sprechen Bewerberinnen
an, die Uber eine fundierte Aus- und Weiterbildung im
Bereich Hotellerie/Tourismus verfiigen und Berufser-
fahrung in der jeweiligen Abteilung vorweisen kénnen.

Junior Sales-Manager/in

Zrich. Fur ein Marketingunternehmen, das weltweit
Erstklass-Hotels vertritt, suchen wir eine verkaufs-
starke und kommunikative Personlichkeit. Erste
Sales- Erfahrung, gute Fremdsprachenkenntnisse
und die Bereitschaft zu gelegentlicher Reisetatigkeit
setzen wir voraus.

Gouvernante

4*-Hotel am Neuenburgersee. Wir suchen eine jiingere
Bewerberin mit Hofaausbildung und einiger Berufs-
erfahrung, welche sich in dieser Position einarbeitet
im Hinblick auf eine mégliche Nachfolgeregelung der
1.Hausdame. Sprachen D/F.

....viele weitere Stellen bei uns unter:
www.horega.ch

HoReGa Select AG Kaderberatung
Sténzlergasse 7 4051 Basel
info@horega.ch / www.horega.ch

Jestaucant Dfonnenstiel

Unser wunderschones Ausflugsrestaurant liegt auf der
Passh&he zwischen Ziirichsee und Greifensee. Als Ganz-
jahresbetrieb verfiigen wir tiber eine Buurebeiz, das Stuibli
und einer traumhaften Terrasse mit 150 Platzen. Bei uns
finden Sie einen tollen Teamgeist. Wir halten das Wohl un-
serer Gaste im Zentrum aller Bemuhungen.

Pg.-r 1. Januar 2006 - oder nach Vereinbarung - suchen
wir

Assistent/in des Geschiftsfiihrers

Ihr Aufgabengebiet

- Stellvertretung/rechte Hand des Geschéftsfiihrers

— Flihrung unserer Servicebrigade mit Humor und
Charme

- personliche Betreuung unserer Gaste

- zeitweise Flihrung einer eigenen Station, inkl. Inkasso

— administrative Arbeiten (Arbeitsplane/Bankett-
Bestétigungen usw.)

Ihr Personlichkeitsprofil / Ihr Lei Isweis

- positive Lebenseinstellung

- sehr gute Umgangsformen

— ausgeprégter Teamgeist

- perfektes Deutsch - vorziiglich Dialekt

- Pflicht- und Verantwortungsbewusstsein

- kostenbewusstes Denken und Handeln

- Flexibilitat beziiglich Arbeitszeit
(Wochenenden/Abende)

- praktische EDV-Erfahrung (Word/Excel)

Unsere hohen Anforderungen an Sie honorieren wir tber-
durchschnittlich. lhre Bewerbung (mit aktuellem Foto)
schicken Sie bitte an:

Restaurant Vorderer Pfannenstiel Tel. 044 923 55 44

Herr Daniel Cassani Fax 044 923 59 44

Herrenweg info@restaurant-pfannenstiel.ch
8706 Meilen www.restaurant-pfannensti‘eelé%rg

Mehr brauchen
Sie nicht.

Die htr stellen revue bietet jede Woche den
grossten Stellenmarkt der Branche.

Inserieren und Abonnieren:

Tel.: 031 370 42 42, Fax: 031 370 42 23

inserate@htr.ch, www.htr.ch

Die fiihrende Fachzeitung fiir Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus.

Mit dem grdssten Stellenmarkt der Branche.

168743

Whrphits Bodmen

Heimeliges und rustikales
Waldrestaurant,
mit gutbirgerlicher bis feiner Kiiche,
’ sucht fiir kommende
Wintersaison

Koch
Kellnerinnen

Wenn Sie Lust haben in einem
aufgestellten Team mitzuspielen,
erwarten wir gerne lhre schriftliche
oder telefonische Bewerbung.

Bewerbungen an: s

Manser Sepp
Waldhiis-Bodmen
3906 Saas Fee
Tel. 027 9572075

168656

* KKk

HoteEL MONTPELIER VERBIER
(16 GM)

& Restaurant «<LE HAMEAU» Verbier (14 GM)

cherchent pour la saison d’hiver 2005/2006
(du 10. 12. 2005-15. 4. 2006)

Secrétaire de réception (F/D/E + Fidelio)

Serveurs

Veuillez s. v. pl. adresser votre offre par écrite avec
CV + photo a I'adresse suivante:

Hétel Montpelier & Restaurant «LE HAMEAU»
Jirg Brupbacher
Rue du Centre Sportif N° 37
CH-1936 Verbier/Suisse
Fax: +41 27 771 61 58

168671

hoteljob

Votre spécialiste
du placement

hoteljob
Rue des Terreaux 10
Case postale 7507
1002 Lausanne

Téléphone 021 320 28 76 /\

Fax 021 320 02 64 .

marie-claire.rossi@hotelleriesuisse.ch hotellerie,

vwwhotelleriesuisse.ch suisse

167732




Stellenangebote SWISSDQ]UXQHOthS com Marché de I'emploi
Committed to quality and individuality

das widder hotel — das luxushotel mit den
erlebbar spannenden gegensatzen:=moderne
architektur in 9 historischen altstadthausern. 49
individuell . gestaltete’ zimmer im herzen der
zlrcher city. widder bar & widder restaura

beliebte treffpunkte lokaler und mternatronaler
gaste. wir suchen nach vereinbarung ausgewie-
gene und dynamische mitarbeit /innen als /|

HOTEL

chefs de partle A
die qualitatsbewusst, initiativ, engaglert und
selbstandig

und

commis de cuisine
die kreativ und zielstrebig sind.

suchen sie einen arbeitsplatz in einem jungen
team, der ihrer personlichen weiterentwicklung
fltigel verleiht? dann warten wir gespannt auf
ihre ausfuhrliche bewerbung mit foto. ihre fra-
gen beantwortet ihnen frau tatjana amstutz,
leiterin human resources auch gerne telefonisch.

e
L
=)
=)
=

widder hotel, rennweg 7, 8001 zurich

tel. 01 224 25 26, fax 01 224 24 24 PTeading,
administration@widderhotel.ch / s
www.widderhotel.ch \) design hotels §

HoreL
€L 033 828 26 77 - FAX 033 828 28 8
‘wwwvidona jungfraucom wwwpa!aoe~
IN GLEICHEM BEsnz

Click to 34 five-star hotels and resorts in Switzerland
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Express-Stellenvermittiung Service de placement express

Fur Arbeitgeberinnen und Arbeitnehmerinnen aus Hotellerie und Gastgewerbe Pour employeurs et employéle/s de I'hétellerie et de la restauration

Eine

Tel. 03137042 79

jenstleistung =
“ hote LJ O S
N

SUCHEN SIE QUALIFIZIERTE ARBEITSKRAFTE? CHERCHEZ-VOUS DES TRAVAILLEURS QUALIFIES?

Unter den folgenden Stellengesuchen befindet sich vielleicht genau die Person, die Ihnen noch gefehlt Parmi les demandes d‘emploi ci-dessous, il se trouve peut-étre la personne qui vous manque. Abonnez-
hat. Mit einem Abonnement der Express-Stellenvermittiung erhalten Sie so viele Bewerbungstalons, wie vous au Service de placement express et vous recevrez autant de talons de candidatures que vous souhai-
Sie winschen: wahrend 6 Monaten fur Fr. 350.—, wahrend 1 Jahr fur Fr. 600.— (exkl. MwsSt.). teriez. Codts pour 6 mois: fr. 350.-, pour 12 mois: fr. 600.- (TVA exclue).

Stellengesuche/Demandes d’emploi

Kdchelcuisine Service/service
1 2 3 4 5 6 7 8 L} 2 3 4 5 6 7 8
0680 Jungkoch 20 CH sofort  DIEIF 0679 Chef d. istenti 47 CH n.Ver. DIEF Ziirich 0710 Direktionsassistentin 80% 40  CH Dez. DIEF Interlaken
0681 Koch 37 O sofort  D/E/FIl  ZGIAGIZH 0685 Bardame 45 PLY € Jan. DIEN 0712 Réceptionistin 27 CH Dez. DIEF ZH
0683 Koch/Kiichenchef 59 CH sofot D Saisonstelle 0686 Kellner/Koch 54 AT LEG Jan. DIEIF
0688 Koch/w 27 DE LEG Jan. D/E Spiez/Thun/interiaken 0687 Servicelw 34 GB B-EG Jan. 7] Deutsch-CH Hauswirtschaft/ménage
0689 Sous-chef/Kiichenchef 32 FR B-EG Jan. DI/EIF 26 0690 Service/w 3 HR C ° Jan D SO/BE 1 2 3 4 5 6 7 8
0692 Koch 42 DE sofot D Nord-CH 0702 Sefa 46 CH Dez. DIEIF ZHISG 0682 Etagengouvernante .51 CH sofort  D/E/F/l  ZH/BE/BE-Oberl.
0693 Hilfskochiw 37 MA B-EG Jan. DIF Ziirich 0704 Kellner/Barman 43 R LEG sofort  DIF 0684 Zimmerfrau Q PT C sofort | Lausanne+Umgeb.
0698 Sous-chef 51 DE B-EG sofort  D/EIF i 0714 i 57 CH Dez. DIE Deutsch-CH 0695 Allrounderin 24 PT LEG sofort  D/E BE
0699 Kiichenchef 37 Im C Dez. D/E/FN BEMIND 0716 Kellner 26 AT B-EG Dez. DIE Thun/Bern/Interl, 0697 HofalService 4 CH sofort  D/E/F Bem/Thun/Emmental
0700 Hilfskoch 46 TR C sofort  DIE 0717 Bardame 38 @ C sofort  DIE/ 0719 Masseur 55 CH nVer  DIE/F  ZHWellnessbetrie
0705 Sous-chefiw 23 CH Dez. DIF SO/BE-Mittelland 0718 Buffetdame c a3 CH Jan, D BE-Oberl VS/Ebetrieb 0722 Haushilfelw 50 CH Dez. DIE BE/SO
0706 Kiichenchef 43 DE C Dez. DIEIF i 0720 - 33 DE LEG Dez. D VS/ZHILU/BE-Oberl.
0707 Sous-chef 36 CH Dez. DIEF BE-Oberl VSIGR 0721 Restaurantleiter 50 CH Dez. DIEFN  BE
0708 Hilfskoch 50% 43 CH Dez. D GR/Gem.gastr. 0723 Sefa/Bardame 42 FR B Dez. DIE/FN  GENS/BE/BS/BL 1 REFERENZNUMMER - NUMERO DES CANDIDATS
0709 Alleinkoch 47 CH nVer.  DIEIF Ost-CH 0724 Servicelw 32 DE C Feb. DIEF FRIBE 2 Beruf Position) - F ion (position
0711 Kellner/Chef de service 45 CH sofort  DI/E THIAGIZGITG/L gasth. 3 Alter-Age
0713 Geschaftsfiihrer/Gérant 45 CH sofort D Nord-CH/Gem.gastr. Administration/administration 4 Nationalitat - Nationalité
0715 Diétkochiw 2 CH Dez. o/l ZHISHTG 1 2 3 4 5 6 7 8 5. Arbeitsbewilligung - Permis de travail pour les étrangers
0725 Kii'chef/Alleinkoch 39 DE C Feb. D BE-Mittell./B'see 0691 Night Auditor 43 UG C sofort  E/F/l VD/GE 6 Eintrittsdatum - Date d’entrée
& 0696 Betriebsassistentin 29  CH sofort  D/E/Fl  BE 7  Sprac isse — Ca
0701 Anfangsréceptionistin 2 CH Dez. DIEF BE-Oberl.3-4*-Hotel 8  Art des Betriebes/Arbeitsort (Wunsch) —
0703 Réc./Betriebsassistentin 4 CH Jan. DIFN Type d'établissement/région préférée (souhait) 168758

Stellenbewerbung / Candidature

SUCHEN SIE EINE STELLE? CHERCHEZ-VOUS UN EMPLOI?

Wenn Sie Erfahrung in der Hotellerie/Gastronomie haben, dann fiillen Sie am besten gleich den unten Si vous étes qualifiéle dans I’hétellerie ou la restauration, remplissez le talon ci-dessous et vos données
stehenden Bewerbungstalon aus. lhre Angaben erscheinen wéhrend 2 Wochen auf dieser Seite in der paraitront gratui pendant 2 ines sous cette rubrique dans |’hotel+tourismus revue.
hotel+tourismus revue. Das Inserat ist fur Sie kostenlos.

Bewerbungstalon / Talon de demande d’emploi

(Bitte gut leserlich ausfillen/Priére de remplir en capitales)

Gewdinschte Stelle/ Emploi souhaité: Eintrittsdatum/Date d’entrée:

Arbeitsbewilligung/ Permis de travail: Jahresstelle / Place a I'année O Saisonstelle / saison O

Art des Betriebes/ Type d'établissement: Bevorzugte Region/Région souhaitée:

Name/Nom: Vorname/Prénom:

Strasse/Rue: PLZ/Ort:/NPA/Lieu:

Geburtsdatum/Date de naissance: Nationalitat/ Nationalité:

Telefon privat/No de téléphone privé: Telefon Geschéft/No de téléphone professionnel:

Bemerkungen/Remarques:

Sprachkenntnisse/ Connaissances linguistiques:

Deutsch/Allemand: Franzésisch/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/Etablissement: : Ort/Lieu: Funktion/Fonction: Dauer (von/bis)/ Durée (de/a):

1.

Hiermit bestatige ich, dass die obgenannten Angaben der Wahrheit entsprechen./Le soussigné/la soussignée certifie I'authenticité de ces informations.

Datum/Date: Unterschrift/ Signature:

Ich bin mit der Bekanntgabe der Daten (Name, Adresse, Telefon etc.) einverstanden: O Ja = O Nein / J'accepte la publication de mes coordonnées (nom, adresse, téléphone, etc.): O oui = O Non
Wenn nein, kénnen wir den ausgefiillten Talon nicht in der Zeitung publizieren. / En cas de réponse negative de votre part, nous ne pourrons pas publier le talon dans le journal.

Bitte mailen oder schicken Sie uns den vollstindig ausgefiillten Bewerbungstalon an folgende Adresse: / Veuillez nous retourner le talon de demande ddment rempli & I'adresse suivante:
hoteljob, Exp ittlung, bij 130, Postfach, CH-3001 Bern / hoteljob.be@hotelleriesuisse.ch
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CHEZ NOUS, LE SOURIRE DES UNS
FAIT LE BONHEUR DES AU

RES

Novotel est une enseigne Accor contemporaine et innovante.
Référence de I'hotellerie milieu de gamme, elle est composée
de 370 hotels d'affaires et de loisirs dans plus de 61 pays.

Venez rejoindre | équipe de vente du Novotel Genéve Centre,
206 chambres en cours de rénovations, 30 studios résidentiels,
4 étoiles au centre ville de Genéve

en tant que

Sales Representative

Vous avez en charge la prospection et le suivi des PME et des
agences de voyages de votre région. Votre mission consiste a
fidéliser la clientéle existante et a gagner de nouvelles part

de marché. Vous réalisez les objectifs de vente fixés dans votre
région sous la supervision du Accor Key Account Manager et de
la direction de I'hétel. Vous connaissez les caractéristiques du
secteur des prestations de services et conseillez vos clients en
conséquence.

L'usage du francais et de |'anglais vous aident a communiquer au
sein du réseau commercial international d’Accor. Vous bénéficiez
d'une expérience commerciale d’au minimum deux ans, acquise
dans le secteur hotelier ou du tourisme. Vous étes en mesure
d’acquérir un style de travail autonome tres rapidement.

Nous vous offrons un poste de travail varié et plein d’avenir dans
I'un des plus grand groupe hotelier au monde. Rémunération avec
intéressement.

Merci d’envoyer votre candidature au Novotel Genéve Centre,
a l'attention de la direction, rue de Zurich 19, 1201 Genéve
ou par courrier éléctronique H3133-GM@accor.com

LAVENIR

Die htr stellen revue bietet jede Woche den
grossten Stellenmarkt der Branche.
Hier finden Sie die besten Fachkrafte.

VOUS SOURIT

Il sTeLcENVERMITTLUNGEN

]

HOTEL DES TROIS COURONNES

Hétel **** de luxe
membre «Leading Hotels
of the World»

Nous recherchons pour entrée
a convenir:

Fach- und Kaderstellen- leuten
Professionnels et cadres — emplois et personnel
Professionali et quadri —

posti e impiegati

WWW.GASTRONET.CH

CHEF DE RECEPTION
RECEPTIONNISTE
RESPONSABLE
DES RESERVATIONS

167027

044 225 80 90
GASTRONOMIE - HOTELLERIE

ASSISTANTE GOUVERNANTE
GENERALE
COST CONTROLE

Au bénéfice d’un dipléme de I'Ecole
hételiére ou d’une expérience réussie
dans un poste similaire d’une période
d’au moins 5 ans, une bonne présenta-
tion, le sens du service personnalisé et
le souci de donner le meilleur de vous-
méme dans I'éxercice de votre métier.

Bilingue frangais/anglais obligatoire,
I'allemand serait un atout supplémen-
taire pour les postes de chef de récep-
tion, réceptionniste responsable réser-

vations.

Vos candidatures complétes (lettre de
motivation, CV, photo, certificats),
doivent étre adressées a I'attention de
notre responsable des Ressources Hu-
maines, Madame Malya Renaud Crisci.
Rue d'ltalie 49, CH-1800 Vevey
Tél. +41 219233200

Fax +41 219233399
168786

Wir suchen fiir KREUZFAHRTSCHIFF
im Indischen Ozean sprachgewandte
(D/E/F), seetaugliche, symphatische,
jungere Damen als

Bord-Sekretérin
Eintritt: sofort

sowie

www.jobs-hotel.ch

TOP Stellenangebote

Tel. 081 382 21 57

STELLENGESUCH

Rezeptionistin
Eintritt: 12. Jan. 06

Vertrage 6 Monate mit Option.

Bewerbungen mit Lebenslauf, Pass-
und Ganz-Foto erbeten an:

EFAR CONSULTING AG
. A. F. Reichert
Baslerstr. 275 4123 Allschwil

168745 168741

Sie, mit Erfahrung in der Deutsch-
schweiz, sucht per sofort oder nach
Vereinbarung eine Stelle als

Réceptionistin
Zbgern Sie nicht! Ich freue mich auf lhren
Anruf.

Tel. +43 69912565411

168778

Inserieren:
Tel.: 031 370 42 42, Fax: 031 370 42 43
inserate@htr.ch

Die fithrende Fachzeitung fiir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.
Mit dem grossten Stellenmarkt der Branche. www.htr.ch
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