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Berlin

Tipps fur kultige
Barsinder deut-
schen Hauptstadt—
speziell fir Besucher
der Touristikfach-

messe ITB.
Seite 17

o
I t l avec cahier francais gt
* Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 182 Stellenangeboten -
Kommentar
Kochen als
Unterhaltung.
Und wirten als
Lebenstraum.

Session

Der Standerat hat
dem Cassis-de-
Dijon-Prinzip zuge-
stimmt. Mit einem
Sonderrecht fiir

Lebensmittel.
Seite 2

Neue Hotels

Am Euro Airport
Basel Miihlhausen
soll fiir 26 Mio. Fran-
ken ein Hotelkom-

plex entstehen.
Seite2

Sushi-Fan

«Nach der Thun-
fisch-Auktion—etwa
um 6 Uhr morgens —
gehen wir Sushi

essen».
Seite5

Manfred Roth,
Executive Chef

im«Mandarin
Oriental» Tokio
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Typisch schweize-
risch, was ist das?
Die Antwort geben
wir mit sieben
Hotel-Beispielen.

CHRISTINE KUNZLER

wissness bedeutet fiir die
einen Qualiti, fiir die an-
deren regionale Speziali-
téten und fiir die Dritten

FZuverl‘éssigkeit. Die Vorstellungen

von typisch schweizerisch sind so
vielfiltig wie das Land selber. So
vielseitig auch, wie die Mitglieder
der neu geschaffene Kooperation
Typische Schweizer Hotels. Die
Hoteliers verpflichten sich, in ih-

ren Betrieben Authentizitét zu le-
ben. Aufihrer Karte stehenschwei-
zerische und regionale Speziali-
titen und Weine. Alle Hotels sind
in einem fiir die Region typischen
Baustil gebaut, werden persénlich
gefithrtund liegen attraktiv.

225 Hotels aller Kategorien und
jeder Grosse gehéren zurKoopera-
tion. Weitere Héuser sollen dazu-
stossen. Die Jury wird im Juni die

Swiss-Image

swird gekocht. Aufjedem
E Fernsehsender, in Blogs, in

Internet-Filmchen. Wer ein
Rezeptim Internetsucht, kann sich
ob des Echos kaum retten. Wer in
eine Buchhandlunggeht, siehtsich
einer Reihe von schonsten Koch-
biichern gegeniiber. Kein Zweifel:
Kochenistin.

InDeutschland riefen Hunderte
von Gastronomen Christian Rach,
den «RTL-Restauranttester», zu
Hilfe. Unter den Augen von vier Mil-
lionen Zuschauern besucht er mit
kritischem Blickein Restaurantund
héltdenFingeraufdiewundenStel-

«Bumann will nicht
Buhmann spielen. Son-
dern zeigen, wie kniip-
pelhart der Jobist.»

len. Diesen Sommer startetauch in

der Schweiz ein @hnliches Format:
«Bumann, der Restauranttester».

Antrége von weiteren
ten priifen.

Die «Typischen Schweizer Ho-
tels» werden von Schweiz Touris-
mus international vermarktet und
profitieren von einem attraktiven
Internetauftritt. Das Promotions-
paket ermoglicht auch kleinen
Héusern, ihre Betten auf interna-
tionalem Parkett anzupreisen.
Seite 7 bis 11

Mehrwertsteuer

EU billigt tiefere
Mehrwertsteuer
fiir Gastronomie

Die EU-Finanzminister haben am
Dienstag beschlossen, dass kiinftig
alle Mitgliedstaaten vor allem

in dienstleistungsintensiven
Bereichen reduzierte MWSt.-
Sitze anwenden diirfen. Dazu
zihlt namentlich die Gastro-
nomie. Wenn Frankreich sei-

nen Wirten jetzt die Mehr-
wertsteuer wie versprochen
reduziert, werde auch Deutsch-
land nachziehen, hofft man beim
deutschen Gastgewerbe-Verband
Dehoga. In der Schweiz konnte der
Entscheid Vorbild sein, falls es wie-
der zu einer Zweisatz-Diskussion
kéme, schitzt Thomas Allemann
von hotelleriesuisse. gsg

30 Jahre Kunstschnee

«Wenn ich heute die Lecher
Schneeanlage noch einmal bau-
en miisste, wiirde ich ohne Mit-
zahlen seitens der Nutzniesser
keinen Meter Beschneiungsrohr
verlegen», meint Michael Man-
hartvon den Bergbahnen Lech in
Vorarlberg. Derzeit finanzieren
die Seilbahnunternehmen die
Beschneiung mehrheitlich allei-
ne. Das kommt vor allem grosse
Skigebieteteuerzustehen: Diese
rechnen mit Investitionskosten
pro beschneiten Pistenkilometer
vonbiszu 1 Mio. Franken, beiklei-
nen Gebieten kann es die Hélfte
sein, zeigt eine Studie der Uni

‘2

Kunstschnee kostet die
Schweizer Berghahnen viel.

Bahnen wollen Beschneiung
nicht mehr alleine zahlen

St.Gallen. Mittlere und grosse

B Bergbahnen wollen ihre néchs-

A

ten Investitionen zu

Die Schliisselfigur ist
Daniel Bumann, der Spitzenkoch
aus LaPunt, der gebeutelte Restau-
rants besuchen und ihnen mit kri-
tischem Blickund deutlicher Spra-
cheaufdie Spriinge zum Erfolg
helfenwill. Bumannwilldabeinicht
den «Buhmann spielen: Ersieht
sein Engagementals Chance fiir die
Schweizer Gastronomie, weil die
Sendung dem Zuschauer zeigt und
beweist, wie kniippelhart der Job
inKiiche und Service ist. }

Zuwenig Berufsehre, zu wenig
Sauberkeit, zu viel Betriebsblind-
heitattestiert ChristianRachseinen
deutschen Berufskollegen. In der
Schweiz diirfte dasnichtviel anders
sein. Auch hierzulande traumen
viele Quereinsteiger ohne Ausbil-
dungvon der eigenen Beiz. Das
bise Erwachen folgt meist auf dem
Fuss. Inszeniertam TV-Schirm ist
dieses wenigstens unterhaltsam.
Seite 13 bis 15

iiber «gemeinsame Zweckgesell-
schaften», vornehmlich mit der

&

\en Hand, finanzieren

www.htr.ch

Adresse: Monbij 130

Vor macht das bereits die Weisse
Arena Gruppe, bei der die Finanz
Infra AG fiir den Bau geradesteht.
Die Weisse Arena pachtet die
Technik. Aktionire sind Gemein-
denunddie Gruppe (Anteil:20%).
Rico Monsch, Graubiindner Kan-
tonalbank: «Die Seilbahnen und
die 6ffentliche Hand sind Schick-
salsgemeinschaften.» 858
Seite3
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Tiefere Preise in Sicht

Dem Cassis-de-Dijon-
Prinzip hat der Stian-
derat zugestimmt.
Fiir Lebensmittel hat
die Kleine Kammer
ein Sonderrecht
beschlossen.

 DANIEL STAMPFLI

er Standerat hat sich

fiirden AbbauvonIm-
portbarrieren und so-

mit fiir tiefere Preise

ausgesprochen Allerdings mit ei-
ner Spezi 1 fiir Lebens-

12008 ur hriebe

trag zum Erwerb der EblSquare

AG nicht vonnehen wird.

Einkaufs- und Erlebmszem.rums
in Ebikon mn rechtsgmngen Be-

! gesprochen, die in Jungster Zeit
Interesse an der Realisierung von

‘ Seelisbetgér Yogis
: Hotel Sonnenberg

Das 130 Jahre alte Hotel wurdeals
Hi

es — verstorbenen -

ing
‘hesh Yogi weltweit bekannt. Thn
besuchten 1968 in Indien die

mittel. Sollten diese den Schweizer
Vorschriften  nicht  geniigen,
braucht es eine Bewilligung des
Bundesamtes fiir Gesundheit.
«Lebensmittel werden von ei-
nem grossen Teil der Bevolkerung
als besonders sensible Produkte
eingestuft», sagte die Kommissi-
onsprecherin Simonetta Somma-

.ruga (SP/BE) in der Debatte. Der

Gesundheitsschutzspiele hiereine
zentrale Rolle. Die Bewilligungs-
pflicht soll nicht als Hemmnis
missbraucht wer-
den konnen, so
Simonetta Som-
maruga weiter.
Der Gesuchstel-
ler miisse nur
noch nachwei-
sen, dass das Le-

Gegen eine Sonderregelung fiir
Lebensmitte]l mit Bewilligungs-
systemen votierte CVP-Stinderat
EugenDavid: «Diesewirken markt-
abschottend, das
war immer so
und wird immer
so sein.» Zudem
wiirden sie die
Giiter in der
Schweiz verteu-
ern. Auch werde

bensmittel den der Eigenge-
technischen Nor- brauch selbst im-
men der EG oder «Ist einmal eine portierter  Le-
eines EG-Staates 13 bensmittel nicht
entspreche. Die Be.w111_1gung‘er- kontrolliert, so
Bewilligungen teilt, sind keine David. Mit der
sollen als Allge- weiteren Gesuche Zusatzbestim-
meinverfiigun- 2 mung gehe es
gen erteilt wer- notwendlg.» eigentlich nicht
den und auch fiir Simonetta Sommaruga um eine gesund-
gleichartige Le- Berner SP-Standerétin heitspolizeiliche
bensmittel  gel- Massnahme oder
ten.«DieshatdenVorteil, dassnach ~ Gefahrenabwehr, «sondern um
einer einmal erteilten Bewilligung  politische Dinge».

keine weiteren Gesuche mehr not-
wendigsind», so Standerétin Simo-
nettaSommaruga.

Thomas Allemann, Leiter Wirt-
schaft und Recht bei hotellerie-
suisse, zum Entscheid der Kleinen

Kammer: «Auch wenn wir lieber
auf eine Sonderregelung betref-
fend der Lebensmittel verzichtet
hitten, konnen wir der stinde-
rdtlichen Losung etwas Positives
abgewinnen, Damit steigt namlich
die politische Akzeptanz.»

er Nationalrat hat am

Montag abend mit dem

zweiten  Konjunktur-
paket im Umfang von 700 Mio.
Franken auch die Aufstockung
fiir die Tourismuswerbung
um 12 Mio. Franken genehmigt.
Die Tourismusbranche hatte sich
schon im Vorfeld bereit erklart,
weitere 3 Mio. Franken bereitzu-
stellen, was total 15 Mio. Franken
Forderkapital auslost.

Die SVP-Initiative gegen
den Bau von Minaretten hatte
der Nationalrat vergangene Wo-
che mit deutlichem Mehr zur

Der Nationalrat wird das Geschift
in der kommenden Sommersessi-
onbehandeln,

Aktuelle Entscheide aus der
Session auf
www.htr.ch/dossier

Nationalrat Fiir den Tourismus
und gegen Minarett-Verbot

Ablehnung empfohlen. Mit der
Begriindung, ein Verbot fiir den
Bau von Minaretten wiirde dem
Image der Schweiz im Ausland
massivschaden, hatte sich hotel-
leriesuisse gegen die Volksinitia-
tiveausgesprochen.

Bei der Wahl von Set-Top-
Boxen fiir digitales Fernsehen
soll es keine Einschrankungen
geben. Der Nationalrat hat eine
Motion der Berner SP-Stinde-
ratin Simonetta Sommaruga in
abgeédnderter Form angenom-
men. hotelleriesuisse hatte Som-
marugas Motion unterstiitzt. dst

EbiS mbekuhdc;hgben. kv

erkaufen ihr

leserbrief

Wir Schweizer leben
nicht von Kampagnen

htrhotelrevue vom 19. Februar:
«Buhlen um Schweizer»

Den Artikel habe ich in den Ferien
im Goms gelesen. Seit vielen Jah-
ren fahre ich dorthin zum Lang-
lauf. Wir Schweizer leben nicht
von Kampagnen und oft schwa-
chen bis bloden Philosophien der
Werber. Wir reisen gern im Zug,
und mit Gepédck. Bei der MGB
fangt es an mit engen Wagentiiren
und steilen Treppen. Das fiihrt
auch zu Verspitungen, wenn viele
Langldufer ein- und aussteigen.
Nicht am Bahnhof, sondern erst
im Zug bei der Heimreise erféhrt

man, dass in Andermatt die hin-
tersten Wagen abgehingt werden.
Resultat: Ab Andermatt steht man
in der Sardinenbiichse, nochmals
Verspitung bis die Hinteren mit
dem Gepdck umgestiegen sind. In
Goschenen ist der Anschluss wo-
moglich bereits abgefahren. Alp-
traum, mit dem Gepéck Treppe
hinab - Unterfithrung — Treppe
hinaufzuPerron3. DerBahnhofist
weit{iber 100Jahrealt, und eswur-
denichts getan, kein Lift, kein For-
derband. Professionelle Werbung
hat offenbar Vorrang. Aussage ei-
nes Familienvaters im Zug nach
Goschenen hinunter: «Das néchs-
teJahr fahren wir mit dem Auto.»
Richard Limburg-Riiegg
Zirrich

Am Euro Airport soll ein
Hotelkomplex mit 200
Zimmern gebaut werden.
In Ziirich wurde soeben
das Holiday Inn Ziirich
Messe eroffnet.

DANIEL STAMPFLI

26Mio. Franken will die Eurohotel
SA, eine von den Gruppen Cano-
nica und Steiner gegriindete Ge-
sellschaft, in einen Hotelbau am
Euro Airport Basel Miilhausen
Freiburg investieren. Das neue
Konzept besteht aus zwei Hotels—
ein 2-Sterne-«All-Seasons»-Hotel
mit 120 Zimmern und ein 3-Ster-

ne-«Novotel» mit 80 Zimmern,
beidesMarken derAccor-Gruppe.
Es entstehen rund 50 neue Ar-
b llen. Dasarchitektonische
Konzept wurde von der Firma
Emergence Architecture entwor-
fen und entspricht den Kriterien
fiir nachhaltige Entwicklung, die
vom Euro Airport vorgegeben
wurden. Der im schweizerischen
Sektor gelegene neue Hotelkom-
plex ist weniger als 300m vom
Flughafen entfernt und nach dem
Beitritt der Schweiz zum Schen-
gen-Abkommen “von franzosi-
scherSeiteauseinfach erreichbar.

Mit der Er6ffnung des Holiday
Inn verfiigt Ziirich nun {iber ein
eigenes Messe-Hotel. Das Ange-
bot besteht aus 164 Zimmern,

Neue Hotels baut das Land

einem Tagungs- und Seminar-
zentrum sowie einer Brasserie
und einer Bar. Beschiftigt werden
insgesamt 46 Personen. Das 4-
Sterne-Hotel liegt direkt bei der
Messe Ziirich, dem Hallenstadion
und dem Theater 11. Mit dem
Hallenstadion und der Messe
Ziirich strebt das Holiday Inn eine
enge Zusammenarbeit an.’ Im
Vordergrund stehen dabei Pack-
ages, welche den Besuch einer
Veranstaltung,  Ubernachtung,
Verpflegung usw. beinhalten. Die
Bauzeit des Hotels betrug 14 Mo-
nate. Hotelbetreiberin und Holi-
day-Inn-Franchisenehmerin ist -
wie schon beim Holiday Inn Bern
Westside — die Turicum Hotel
ManagementAG.

urus Maharishi Ma- |

Hotelarchiv Schweiz/ zvg

Entrée: Kurhaus Briinig. Mehr auf: www.htr.ch/hotelarchiv

KURHAUS BRUNIG
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Ein Grossteil des Kunstschnees rieselt schon vor der Saison, dann

Pixelio

wenn es kalt genug ist. Damit die Pisten fiir den Ansturm gerilstet sind.

Gewinn Minus flir grosse Bahnen

ei Bergbahnen mit weni-
B ger als 5 Mio. Franken

Umsatz im Jahr liegt der
Gewinn (Zusatzertrag minus Un-
terhaltskosten) pro beschneiten
Pistenkilometer im Durchschnitt
bei 57000 Franken, bei mittleren
bei 48200 Franken und bei gros-
sen (mehrals 10 Mio. Fr. Umsatz)
noch bei 25700 Franken. Die Au-
torender Studie der UniSt. Gallen

vermuten, dass kleine Bergbah-
nen primér dort beschneien, wo
es kostengiinstig ist. Kleine und
mittlere Bergbahnen habenauch
nur rund halb so hohe Inves-
titionskosten wie die grossen
(825000Fr.). Ziehtman die Amor-
tisation noch ab, so kann die
Rechnung der grossen Bahnen
pro beschneiten Pistenkilometer

sogarinsMinusrutschen.  gsg

Schnee als
Service public

Bergbahnen sind im-
mer weniger bereit,
die Investitionen fiir
die Beschneiung
alleine zu tragen.
Gemeinden werden
zur Kasse gebeten.

GUDRUN SCHLENCZEK

eit 30 Jahren werden in
Europa Skipisten kiinst-
lich beschneit. Dieses
Jahr dank des schneerei-
chen Winters zwar etwas weniger:
In Zermatt produzierte man ein
Drittel weniger Kunstschnee als in

anderen Jahren. In Scuol konnten*

die Bahnen den Beschneiungs-
umfang sogar halbieren, ebenso in
Saas-Fee. Auf die Kosten wirkt sich
diese Einsparung aber nicht glei-
chermassen aus. «Die Fixkosten
bleiben», weiss Albert Kalber-
matten von der Saas Fee Bergbah-
nen AG. Die Beschneiungskosten
konntendeshalbnurumeinDrittel
gesenkt werden. Man wisse ja vor
dem Winter nicht, wie dieser wird;
viele Flichen werden bereits vor
der Saison eingeschneit.

Hohe Investitionen machen den
Bahnen Bauchschmerzen

In einem normalen Jahr betra-
gen die Unterhaltskosten pro be-
schneiten Pistenkilometer rund

20000 Franken, zitierte Thomas
Biegervonder Uni St. Gallenan der
gestern zu Ende gegangenen Ta-
gung «30 Jahre Beschneiung» in
Savognin eine aktuelle Studie der
Universitdt (siehe Zweittext). In
diesen Kostensind aberjenefiirdie
Investition der Anlage noch nicht
enthalten.  Und

tingverantwortliche Susanne Jor-
ger. «Ohne Beschneiung wiirde der
Tourismus sterben.» Spétestens
bei der Realisierung der im ersten
Anlauf gescheiterten Skipisten-
verbindung nach Arosa wird sich
die Frage nach einer Mitfinanzie-
rung der Beschneiung durch die

offentliche Hand

genau diese ma- «Fiir die Erneue- stellen,  meint
chen den Berg- Verwaltungsrats-
bahnen zuneh- r}lng der _Anlagen prasident Chris-
mend  Bauch- istaufdie lange toph  Suender-
schmerzen. Auf i 1 hauf.

R R Sicht nlcpt alles

belaufen sich ge- kalkuliert.» In Scuol zahlt
miss Uni St.Gal- LeoJeker Gemeinde mit
len im Durch- Savognin Bergbahnen BereitsRealitdt
schnitt die Inves- ist das bei den

titionskosten pro Pistenkilometer.
Sie kénnen aber auch bis zu 1 Mio.
Frankenbetragen, wiein Savognin.
Ob diese Kosten in der Zukunftim-
mer gedeckt sein werden, das be-
zweifelt Leo Jeker, Verwaltungsrat
der Savognin Bergbahnen AG: «Fiir
die Erneuerung der Anlagen ist auf
die lange Sicht nicht alles kalku-
liert.» Der Schweizer Pionier in Sa-
chenBeschneiungfordertdeshalb,
dass alle jene, die von der Be-
schneiung profitieren, diese kiinf-
tig auch mittragen helfen. Bis an-
hin hétten die Bahnen in Savognin
alles alleine getragen. «Man muss
diskutieren, inwieweit Schnee ma-
chenals Service publicgilt.»

Bei der Lenzerheide Bergbah-
nen AG denkt man dariiber bereits
nach.«DasThemakommtlangsam
auf den Tisch», meint die Marke-

Bergbahnen in Scuol. Zehn Ge-
meinden haben zwei Drittel der
nétigen 2,5 Mio. Franken fiir die
4 Kilometer lange Talabfahrt iiber-
nommen. Denn fiir die Bahn sei
diese kein Must, so Direktor Egon
Scheiwiller: «Ins Tal kommt man
auch mit der Bahn. Wir haben ein-
fach kein Geld, um das zu finanzie-
ren.» Fiir weitere 3,5 Kilometer be-
schneite Piste spannt man in Scuol
jetzt noch mit der Landwirtschaft
zusammen. Und zwar fiir den Bau
der Leitungen, welche die Bauern
im Sommer fiirsVieh brauchen. 1,8
Mio. der insgesamt 2,9 Mio. Fran-
ken sollen die Landwirte bezahlen.
Das Wasser kommt aus einem be-
reits von der Bahn erstellten Spei-
chersee,auchandiesemsollensich
dieneuenPartnerbeteiligen, wenn
esnach Scheiwiller geht.

Wann ist ein Ort eine Destination?

Der Fokus zum Thema Des-
tinationen in der htr hotel
revue vom 19. Februar hat
einige Reaktionen ausge-
16st. Positive und negative.

CHRISTINE KUNZLER

UnzufriedenwarendieKritikermit
der Karte, die den Ist-Zustand
der Schweizer Destinations-Land-
schaft wiedergibt. Jerun Vils, Ge-
schiftsfithrer Lotschberg, bat die
Redaktion, die Grafik zur Destina-
tionsbildung so anzupassen, dass

die Destination Lotschberg in das
ProjektBerner Oberland Mitte (mit
Thunersee, Lenk und Adelboden)
integriert wird. Interlaken ist mit
der Bezeichnung «Alleingang»
nicht zufrieden: «Interlaken war
schon immer eine Destination»,
sagt Tourismusdirektor Stefan Otz.
Die Tourismusorganisationen in
Fribourg und Uri stossen sich am
«weissen Fleck» inihrer Region. Uri
macht auf die Regio San Gottardo
aufmerksam, als kantonstibergrei-
fende Kooperation, die aufgebaut
wird. Fribourg schreibt, es gebe
heute eine Marketingstrategie, ei-
nen  Marketing-Finanzierungs-

fonds, eine «unité de doctrine» in
den wesentlichen Sachgebieten.
Innerhalb des Kantons - also der
Destination - wiirden verschiede-
ne Geschiftsfelder unterschieden.

Die unterschiedlichen Bewer-
tungen sind wohl hauptséchlich
darin begriindet, dass die Redakti-
on der htr zwischen Destinations-
Marketing-Organisationen  und
Destinations-Management-Orga-
nisation (DMO) unterscheidet.
DMOs miissen laut Tourismuspro-
fessor Hansruedi Miiller folgende
sechs Punkte ganziibernehmen:

1. Planung (mit Masterplan fiir
Destinationsentwicklung).

2. Information.

3. Angebotsgestaltung (Géste-
betreuung, Events, Koordination
Leistungstréger, Betrieb von Frei-
zeiteinrichtungen, Qualitat).

4, Marketingkommunikation.

5. Verkauf (IRS, Packages).

6. Interessenvertretung (Tou-
rismusbewusstsein in.der Bevol-
kerung, Tourismusverstandnis bei
politischen Behorden, Mitarbeit in
kooperativen Organisationen).

«So verstandene DMOs setzen
Fusionenbestehender Tourismus-
organisationen voraus. Strukturene
werden also schlanker. Beispiele
sind Gstaad-Saanenland, Zermatt,

Crans-Montana, Davos-Klosters,
wohl auch Engadin-Tourismus
und weitere», erklart Miiller.
«Reine  Destinations-Marke-
ting-Organisationen iibernehmen
in der Regel nur Marketing-Kom-
munikationsaufgaben, dazu viel-
leicht noch den Verkauf und die
Information. Sie setzen weiterhin
lokale Tourismus-Organisationen
fiir die Erfiillung der iibrigen Auf-
gabenvoraus, das heisst, die Struk-
turen werden in der Tendenz kom-
plexer, so Miiller. Sie setzten keine
Fusionen voraus, sondern nur Ko-
operationsvertrige, die einfacher
wieder aufgelost werdenkonnen.

Berner Oberland

Profile fiir
Alpenbad in
Adelboden stehen

Ab heute Donnerstag ist auf dem
Nevada-Areal in Adelboden die
dreidimensionale Profilierung fiir
das Alpenbad aufgestellt. Ver-
gangene Woche wurde das Bau-
gesuch eingereicht. Die Bauherr-
schaftrechnetinvierMonatenmit
der Baubewilligung. Erst nach er-
folgter Bewilligungwill die Pearl of
Kuwait als Investorin die Marktfa-
higkeit und die Finanzierbarkeit
des Alpenbades {iberpriifen, um
den Investitionsentscheid defini-
tiv fallen zukénnen. dst

Ostschweiz

Sogar deutsche
Partner bei «<Enjoy
Switzerland»

Der Thurgau, Schaffhausen und
auch deutsche Partner wie die
Mainau GmbH und die mit ihrer
ZentraleinKonstanzbeheimatete
Internationale Bodensee Touris-
mus GmbH starten mit 19 weite-
renregionalenPartnerndie Quali-
tatsoffensive «Enjoy Switzerland».
Sie setzt auf drei Qualitdtsebenen
an: Betriebliche, Erlebnis- und
Destinationsqualitdt. Regionaler

- Projektleiter ist Michael Meier bei

Thurgau Tourismus. Die Gesamt-
leitung des Projekts hat Schweiz

Tourismus. . 15)4
Tessin

Stadt Lugano
erwirbt Hausberg
Monte Bre

Das Stadtparlament billigte den
Kauf des Luganeser Hausberges
mit 40 zu 12 Stimmen. Der Blick
geht bis zu den Berner und Walli-
ser Alpen. Der Kaufpreis fiir das
Gipfel-Restaurant und 90000m’
Geldnde betrégt4,3 Mio. Franken.
Die Stadtregierung will die Stand-
seilbahn ab Lugano-Cassarate
unddenGipfel touristischaufwer-
ten. Unteranderm das Restaurant
sei renovierungsbediirftig, heisst
esim Mehrheitsbericht des Luga-
neser Stadtparlaments.  kjv/sda

ANZEIGE

KOHL DAMPF LOK REMISE

Lokremise St.Gallen sucht Gastronomiepartner

www.lokremisesg.ch/gastro




Janua!‘-stﬂtistik:
Zentralschweiz
allein im Plus

2,9 Millionen Logiernichte hatte
die Schweizer Hotellerie im Janu-
ar 2009 laut BES, gegeniiber dem
Vorjahresmonat ein Minus von
4,6 Prozent (-138000 Logiernéch-
te). Die ausldndischen Géste wi
‘senmitrund 1,6 Mio. Logiernach-
ten ein Minus von 5,8 Prozent
(-99000 Logierniichte) auf, dieje-
_nigenausderSchweiz 1,3 Mio.Lo-
- gierndchte (-3%/-39000 Logier-
‘néchte). Bei den Bergregionen
hatte Graubtindendiestarksteab-
solute Abnahme: -43000 Logi
néchte (-5,3%). Wallis: -16 000
heiten (-3,2%). Berner Oberland:
-2900 Logiernachte (-0,8%). Nur
die Zentralschweiz war im Plus:
+4100 Logierndchte (+1,9%).  kjy

hotelletiesuisse:
~ Biometrischer
Pass ist essenziell

Der Unternehmerverband der
Schweizer Hotellerie setzt sich
bei der eidgendssischen Abstim-
mung vom 17. Mai 2009 fiir ein Ja
zu biometrischen Péssen und
Reisedokumenten ein. Die Ver-
bandsleitung von hotelleriesuisse
hat fiir diese Vorlage die Ja-Parole
beschlossen und teilt damit die
Haltung von Bundesrat, Parla-
ment und Wirtschaftsverbanden.
Fiir die Schweizer Hotellerie sei es
zentral, dass die internationale
Reisefreiheit gewahrleistetistund
die Verpflichtungen aus dem -
Sche -Abkommen eingehal-
tenwerdenkonnen. Kjv
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Der Komplex aus Ho-
tel, Wasserwelt und
Shopping in Pratteln
wird konkret. Spezi-
ell: das Lobby-Kon-
zept von Marriott.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Bauarbeiten des
Aquabasilea auf dem
ehemaligen Henkel-
Areal in Pratteln sind
voll im Gange. Der Komplex aus
Wasserwelt, Hotel, Shopping und
Biiroturm soll Anfang 2010 seine
Tiiren 6ffnen. Die 13000 m®grosse
Wasserwelt wird drei Bereich bie-
ten: Spa-/Saunawelt, Béder und
sechs Rutschen. Planer Ténnler
Design Regensberg und Pachter
der Wasserwelt beim Investor Cre-
dit Suisse, GMF aus Neuried, wol-
len Schweizer Natur in die Anlage
‘holen: Das Maggia-Tal im Tessin
wird als langes Stromungsbecken
im Aquabasilea nachgebaut.
Zweite Péchterinist SV Schweiz
mit dem Franchisekonzept Court-
yard by Marriott. Das 174-Zimmer-
Business-Hotel mit 415m” Konfe-
renz- und Bankettrdumlichkeiten
unterscheidet sich von dem ersten
Schweizer Courtyard in Ziirich-
Oerlikon, ebenfalls ein SV-
Schweiz-Betrieb, vor allem durch
das neue Lobby-Konzept von Mar-
riott. «Die Lobby soll zum Lebens-
raum werden», erklart Stephanie

Steinmann von SV Schweiz. Der

500m’ grosse Eingangsbereich ist
als ein Platz zum Treffen, Entspan-
nen, Arbeiten und Essen gedacht.
Kleine Sitzungen sollen durch ein-
faches Umgruppieren von Sitz-
gelegenheiten direkt in der Lobby
stattfinden kénnen. WLAN, Steck-
dosen und zwei bis drei komplette
PC-Stationen inklusive Printer,
zum Beispiel fiirs Drucken des
Flugtickets, sind geplant. Ein PC
mit Touchscreen bietet kostenlos
Infos iiber Regionales, Wetter oder

Aquabasilea: Hotel & mehr

offentlichen Verkehr. Das entl

die Réceptionisten, die statt am
traditionellen Empfangspult hin-
terkleinen PodienausWalnussholz
posieren, um eine personlichere
Begriissung des Gastes zu ermagli-
chen, indem sie hinter den Podien
hervortreten. . Personalaufwand
spart man ebenfalls mit den unbe-
stiickten Minibars in den Zim-
mern. Der Gast kann sich mit
Snacks und Getrénken an einem
KioskinderLobbyeindecken. «Das
Fiillen der Minibars ist ein Riesen-
Aufwand und der Schwund jeweils
gross», erklart Innenarchitekt
Harry Aspeck. Nahtlos wird die
Lobby in das 140-plétzige Hotel-
Restaurant «Max» — ein Konzept
vonSVSchweiz-und die40-plitzi-
ge «Day&Night»-Bar - am Tage

Cafébar, am Abend Cocktailbar -

iibergehen.

Im Hinblick auf das zweite
Courtyard und die konjunkturelle
Entwicklung verstirkt SV Schweiz
ihr Sales-Team. Im Ziircher Betrieb
erwartet man fiir 2009 eine Aus-
lastung, die hichstens einige Pro-
zentpunkte unter jener vom Vor-
jahrliegt (Auslastung 08 iiber 70%).

als das erste Sc

Nachgefragt

Rainer :
Pethran :

Funktion:
Bereichsleiter Vertrieb :
beider GMF Gesellschaft fiir :
Entwicklungund :

Management von Freizeit-

systemenmbH & Co.KGin :

Neuried bei Miinchen

Courtyard by Marriott in Ziirich: das geplante in Pratteln bei Basel. %

8

Das Courtyard by Marri- Gehtder Trend bei
= ottisteinBusiness-Hotel. u Wasser-Grossanlagen
Passtdas zu so einer inRi Well ?
welt? Ja.Wellness nimmt einen immer

Das Projekt baut nicht darauf
auf, dass der eine den anderen
braucht. Sicherlich werden wir
versuchen, Synergien zu niit-
zen. Das Hotel kann Packages
mit dem Baderbereich schnii-
ren, wirumgekehrt mit dem
Hotelangebot. Hotelund Was-
serweltsollenals eigensténdige
Konzepte erfolgreich sein.

GMF managt in Deutsch-

m land viele Wasserparks.
Wie viele haben in der Schweiz
nochPlatz?
Ich sehe kaum mehr Potenzial in
der Schweiz fiir ein weiteres
Wasser-Projekt in der Grossen-
ordnung des Aquabasilea. In
letzter Zeitist in der Schweiz
vieles entstanden oder geplant
worden. GMF selbstist ver-
starkt in Osteuropa aktiv.

grosseren Flachenanteil bei
den Béderlandschaften ein. In
Deutschland gibt es bereits
Projektemit 90 Prozent Wellness
und 10 Prozent Schwimmen.
Wichtig sind mehrere Standbei-
ne, mehrere Zielgruppen, damit
die Tragfahigkeit gegebenist.

Spiiren Sie als Projekt-

= entwickler eine Zuriick-
haltungbeidenInvestoren?
Bisjetztist die Wirtschaftskrise
aufunserem Markt nicht ange-
kommen. Beiunseren Wasser-
welten spiiren wir auch die Kon-
sumflaute nicht. Die Pro-Kopf-
Erlésesindindenletzten Jahren
stetig gestiegen, auchletztes
Jahrgabeskein Abflachen. Viel-
leicht profitieren wir sogar von
derKrise: Man spartbeidenFe-
rienund geht zu Hause baden.

ANZEIGE

Die Kraft der Natur

www.ramseier.ch

planet-luzern.ch
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Jetzt ist Japan sein Zuhause

Bei Manfred Roth im «Mandarin Oriental» in
Tokio schnuppern, das darf der Gewinner des

Manfred Roth, Morgen findet der Wett-
bewerb «gusto 09» statt. Finden Sie
solche Wettbewerbe wichtig fiir Koch-
lehrlinge?

Sehr sogar. Heute wird einem nicht
mehr alles in den Schoss gelegt. Wett-
bewerbe sind Wegweiser in einer Kar-
riere. Sie zeigen, dass man mehr tun will
als die anderen, dass man die Heraus-
forderung annimmt. Und dann sind sol-
che Anlédsse immer eine Chance, um
Leute kennen zu lernen. In unserer
Branche sind Netzwerke das A und O.

Der «gusto 09»-Gewinner darf bei
Thnen in Tokio ein 14-tédgiges Stage
machen. Was erwartet ihn?

Wir zeigen ihm, wie ein so grosses Hotel
mit seinen neun Restaurants und Loun-
ges funktioniert. Die Dynamik ist sicher
spannend fiir einen jungen Menschen.
Er darf in unseren Restaurants mitarbei-
ten. Und dann zeigen

wir ihm, was anderswo «Die eherKase-
in Tokio kulinarisch so und Kartoffel-
abgeht. Er bekommt die B B
Chance zu vielen Test- la__snge_ Sc.hwelzer
essen. Wir gehen auf Kiiche istin Japan
den grossten Fischmarkt g

der Welt, der ganz in der LI gefrag‘t.»
Néhe ist, und nehmen ﬂmm

morgens um 5 Uhr an ei-
ner Thunfisch-Auktion
teil. Anschliessend — etwa um 6 Uhr —
gehen wir Sushi essen, das ist eine Tra-
dition, wenn man den Markt besucht.

Das tont spannend - die Riesenstadt
Tokio konnte aber auf einen Kochlehr-
ling etwas furchteinfléssend wirken.
Wir werden gut zu ihm schauen und ihn
durch die Grossstadt begleiten. Er soll
sich in erster Linie wohl fiihlen hier.
Selbstverstandlich gibt es auch Tage
zum Ausspannen: Etwa im Disney-Land
direkt vor unserer Tiire. Und dann gibt
es auch einen «Schattentag» fiir den

Zur Person Executive
Chef im einzigen
6-Sterne-Hotel Japans

Der Seelander Manfred Roth (45) arbei-
tete in der Saisonhotellerie und inden
Kiichen des Kantonsspitals Solothurn
und des Inselspitals Bern, bevor er auf
den Philippinen, in Japan und Singapur
Karriere machte. 1996 wurde er mit dem
Titel «Chef of the Year» des Swiss Culi-
nary Cup ausgezeichnet. Von 2004 bis
2008]eitete er die Kiichen des Grand-
hotels Victoria-Jungfrau in Interlaken.
Seit einem Jahr ist Manfred Roth Execu-
tive Chefim einzigen 6-Sterne Hotel
Japans, dem «Mandarin Oriental» in
Tokio. Erist mit einer Japanerin verhei-
ratet und Vater von zwei Kindern. d

chgebe es zu: wenn ich

Lehrling, an dem er mich einfach den
ganzen Tag begleitet und meine Arbeit
sieht, also auch das Administrative. Da-
mit er erfahrt, was auf ihn zukommen
konnte, falls er einen dhnlichen Weg wie
ich einschlagen méchte.

Nach vier Jahren im «Victoria-Jung-
frau» arbeiten Sie nun seit einem Jahr
im «Mandarin Oriental» in Tokio und
fiihren 130 Kéche. Das ist eine recht
grosse Brigade. Kommen Sie iiber-
haupt noch zum Kochen?

Ich finde die Grosse recht angenehm.
Wir haben drei Restaurants, die mit ei-
nem Michelin-Stern ausgezeichnet sind.
Und zehn ehrgeizige Kiichenchefs die
ich fordern und herausfordern kann. Sie
haben den nétigen Freiraum, um sich
selbst zu verwirklichen. Aber-am wich-
tigsten ist nach wie vor, was auf den
Teller kommt. Ich probiere oft

Pech. Wenn es so weit wire

neue Gerichte aus, arbeite in der
Qualitdtssicherung und strategisch in
der Geschéftsleitung.

Welches sind denn die grossten Unter-
schiede zwischen Ihrer Arbeit in Inter-
laken und der jetzigen?

Die Hotels liegen beide im Fiinf- bis
Sechs-Sterne-Bereich. In Interlaken ha-
ben die Berge ihren Reiz, hier ist es die
Grossstadt. Und mein Ziel ist immer
noch dasselbe: Die Géste liberraschen.
Hier in Tokio habe ich dazu vielleicht
mehr Ressourcen zur Hand als friiher in
Interlaken.

«Wenn ich nicht

Wie gut ist denn Ihr Japanisch?

Es geht so, es ist noch verbesserungs-
wiirdig. Aber jede Sprache ist lernbar,
wenn man will.

Arbeiten die Menschen in Japan im-
mer noch so viel? i

Ja, die Arbeitsstunden, die man hier
hinlegt, sind enorm. Kadermitglieder ar-
beiten téglich etwa 12 bis 14 Stunden.
Viele Angestellte leben fiir ihre Firma
und wollen zeigen, wie wertvoll sie fiir
ihren Arbeitgeber sind. Immer wieder
muss man Kollegen nach Hause schi-
cken — das kommt in Europa wohl kaum
vor. Es gibt aber Unternehmen, die eu-
ropaische Arbeitsmodelle ausprobieren,
um die Produktivitédt zu steigern.

Gibt es etwas aus der Schweiz, das

Sie in Tokio vermissen?

Es ist so: Wéhrend der vier Jahre im

«Victoria-Jungfrau» hat sich eine Ver-
bundenheit zu den Lieferanten — das
waren eher Partner als Lieferanten —
entwickelt, einige sind gute Freunde

geworden. Es war spannend, sich mit
ihnen tiber die Produkte zu unterhalten,
und mir wurde bewusst, dass Kulinarik
nicht in der Kiiche, sondern beim'Produ-
zenten beginnt. Im «Mandarin Oriental»
wird die Beziehung zu den Lieferanten
aufgrund der Grosse des Hotels etwas
in den Hintergrund gedréngt.

Gibt es etwas, das Sie iiber-
haupt nicht vermissen?
Nein, gar nicht. Ich finde, Ja-
pan und die Schweiz haben
viele Ahnlichkeiten: es
sind traditionsbewusste
Kulturen, schnelle Wech-
sel liegen ihnen nicht.
Die Leute sind reserviert,
zwar offen fiir Neues,
aber sie finden das Neue
nicht grundsétzlich gut.
Japan ist innerhalb von
Asien eine eigene Welt,
die Schweiz in Europa.

Standpunkt

Guten Kaffee
auszuschenken,
istja keine
Hexerei

HEINZ TRACHSEL

nlésslich der deutschen

Kaffee-Barista-Meister-

schaften in Frankfurt traf
ichkiirzlich den Ausbildungschef
einer der weltgrossten Kaffee-
roster-Firmen. Seine Ansicht zur
Ausschankqualitiit des Kaffees in
vielen Gastronomiebetrieben war
ziemlich schlecht. Enttéduschung
klang aus seinenWorten: Inden
Toiletten wiirden Checklisten han-
gen, mit visierten Kontrollbléttern
iibermehrmals téglich durchge-
fithrte Reinigungen; jedoch beim
umsatz- und margenstarken Kaffee
kiimmere sich oft niemand um die

«Es geniigt, wenn in
jedem Betrieb eine Per-
son fiir Qualitat in der
Tasse zustandig ist.»

Qualitiit des ausgeschenkten
Produkts. Die Kunden seiensich
mehrund mehrvonzuhauseausan
einen guten Kaffee gewGhntund
kritisierten daherimmer mehr den
schlechten Kaffee im Auswrts-
konsum. Oft werde dann vom
Gastronomen dem Kaffee oder
derKaffeemaschine die Schuld
gegeben.

Dasmuss nichtso sein. Es ge-
niigt, wenn injedem Betrieb eine
Person fiir die Qualitét in der Tasse
zustandigist. Bestimmen Sie also
bald Ihren Master of Coffee..

Esistjakeine Hexerei, guten
Kaffeeauszuschenken:Mannehme
eine gute Kaffeebohne (mit einem
Kilo kann man bis zu 130 Tassen
briihen), lagere den Kaffee richtig
(nicht nebenWérmequellen) und
nichtzulange (also nichtzu grosse
Mengen auf einmal angeliefert er-
halten). Bei weniger Konsum nicht
zuviele Bohnen in den Miitile-
behdlter einfiillen (diesen auch
ofters mit Spiilmittel reinigen) und
bei traditionellen Maschinen nicht
zuviel zumVoraus mahlen.

Man sollte sich Miihle und Voll-
automat von einer Fachperson
erkldren lassen, damit man Anpas-
sungen selbst machen kann. Die
Maschine sollte man geméss einer
Checkliste reinigen. So werden die
Giste Freude am Kaffee haben.
Kaffeemaschinen-Herstellerund
Roster bieten kurze Kurse an, wo
das notigeWissen vermittelt wird.

Heinz Trachsel ist National coordinator der
Speciality Coffee Association of Europe, Swiss
Chapter.

und ausserdem ausgeruht
am Ziel ankomme.

SIMONE LEITNER
REDAKTORIN

Zum Thema
WLAN

nicht regelméssig mei-

ne E-Mails abrufen

kann, werde ich nervos.
Gerade auflangen Zugreisen
wiirdeichgerne Surfenund E-
Mails beantworten. Natiirlich
ist das technisch kein Prob-
lem mehr. Aber bis vor kur-
zem war unlimitiertes Surfen
sehrkostspielig und mitunter
ziemlich langsam. Nur fiir
ganzspezielle Fille ziicke ich
meine WLAN Value Card von
Swisscom. Dieistimmerin
meiner Handtasche. Doch
leider habe ich meistens

und ich einen Hotspot
brauchte, sitze ich bestimmt
im falschen Abteil. «Nein, in
dieser Zugkomposition gibt
eskeinen Hotspot. Aber wenn
Sie durch den ganzen Zug ge-
hen, finden Sie im vordersten

. Wagon, was Sie sucheny, gibt

der Zugbegleiter gut infor-
miert Auskunft. Eben, und
dasistmirjetztviel zukompli-
ziert. Der SBB- Angestellte
lasst zwar nichtlocker und
zeigt sich sehr engagiert. Je-

desMalwennerwiedervorbei

geht, nickt er mir aufmun-

regelmassig meine
E-Mails abrufen
kann, werde ich
nervos.»

ternd zu. Ich lasse es aber
trotzdem bleiben, habe keine
Lust, mein Gepack durch
mindestens sechs Wagons zu
balancieren. Ich beschliesse,
mich zu entspannen. Das En-
gadinist so wunderschon,
dassich dieWeiterfahrt auch
ohneWLAN sehr geniesse

Ichwerde auf dem Perron er-
wartet, die Hotel-Limousine
steht bereit, das Check-in
gehtblitzschnell und das
Zimmer ist traumhaft. Alles
lauft wie am Schniirchen.
Doch dann kommt der grosse
Moment, die Minute der

© Wahrheit. Fiirmich jedenfalls

istes der personliche Harte-
testin jedem Hotelzimmer.
Ich starte den Laptop, suche
die Netzverbindung, warte
und frage mich unruhig: Muss
ichnun einen Code an der

Réception holen, die Kredit-
karte bereit halten, einen

Adapter organisieren oder

einfach nur beten? Aber nein,
siehe da: ich bin drin.Einfach
so online. Ohne Code, ohne
zusitzlichen Aufwand und
Kosten. Herrlich, das
wiinschte ich mir tiberall.
Reales Lebenund Cyberspace
gehoren mittlerweile zusam-
men. Schon wir's, wenn das
in der Hotellerie unver-
krampfter umgesetzt wiirde.
Nicht gratis, aber unkompli-
ziert und im Zimmerpreis
inklusive.
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Bildergalerien auf www.htr.ch

Bilder Alain D. Boillat

Gut gelauntes Trio (v.1): Jean-Michel Cina, Walliser Staatsrat (CVP); SVP-Na-
tionalrat Bruno Zuppiger, Guglielmo L. Brentel, Président hotelleriesuisse.

Der Tessiner Marco Solari (1) und
der Berner Peter Vollmer.

CVP-Nationalratin Ruth Humbel N&f

Ja zur Wirtschaft: (v.L.): Paul Kurrus, Vizedirektor Swiss; Eric Scheidegger,

«Ichliebe das Essen in der
Schweiz und die Landschaft.
Essind die Menschen, die

dieses Land ausmachen.» 6
Petraea Heynike Mitglied Generaldirektion Nestlé

Networken an
der Politparty

Am «Tag der Tourismuswirtschaft» im Berner Hotel Bellevue liessen
sich Parlamentarier iiber die politischen Anliegen der Schweizer
Tourismusbranche informieren. Im Zentrum stand das 12-Millionen-
Stabilitdtsprogramm fiir eine Angebots -und Marketingoffensive.

ie Trégerorganisatio-

nen der Tourismus-

wirtschaft luden am

Mittwochvergangener
Woche Vertreter von National- und
Standerat zum «Tag der Tourismus-
wirtschaft», Rund 30 Politiker sowie
Giste folgten der Einladung. Das
jahrlich stattfindende Treffen mit
Vertretern des Parlaments bildet
eine wichtige Gesprichsplattform.
Die Tourismusbranche forderte die
Parlamentarier bei dieser Gelegen-
heit auf, dem Stabilitdtsprogramm
in der laufenden Session zuzustim-
men.

Magliche zusitzliche politische
Rahmenbedingungen, die aus un-
ternehmerischer Sicht nétig sind,
damit touristische Betriebe im
internationalen Vergleich bestehen
kénnen, erlduterte  Christoph
Schmidt, Mitglied der Geschiifts-
leitung der Weissen Arena Gruppe,
Laax. Zur Senkung des Kosten-
niveaus forderte er den Abbau von
tarifédren und nicht-tarifdren Han-
delshemmnissen sowie ein Frei-
handelsabkommen mit der EU im
Landwirtschafts- und Lebensmit-
telbereich. Des weitern verlangte
Schmidt einfachere Verfahren fiir
die Bewilligung von Bauvorhaben
mit Appartements und Ferienwoh-
nungen, die nur mit Vermietungs-
auflagen verkauft werden. Notig sei

DANIEL STAMPFLI

Berner unter sich (v.|.):Markus Lergier, Direktor Bern Tourismus,
BDP-Nationalrétin Ursula Haller, BDP-Nationalrat Hans Grunder.

Helen Leumann, FDP-Standeratin

Nationalréte Thomas Weibel (CVP)

und STV-Direktor Mario Liitolf. Stellvertretender Direktor Seco; SVP-Nationalrat Peter Spuhler. eine Revision der Lex Koller. aus dem Kanton Luzern. und Tarzisius Caviezel (FDP).
] u [ "
Via Storia auf dem Siegespfad Sesselriicken
ech i gen, einen Projektleiter einzustel-  direkt am Tierpark und Tropen-
Das Tourismusprogramm Kultur- w o sel n de! len. Fiegl war Geschiftsfithrervon  Aquarium Hagenbeck. Das Lind-
wege Schweiz von Via Storia erhielt Leitung Beatenhe!g Lenk-Simmental Tourismus und  ner Park-Hotel Hagenbeck soll im
gestern Mittwoch in Evian einen Tourismus zuletzt fiir die Entwicklung des April erdffnetwerden. Seit Mérzist

Preis. Kulturwege Schweiz darf sich
nun «Sieger des Wettbewerbs nach-
haltiges und innovatives Touris-
musprojekt 2008 der Alpenkonven-
tion» nennen. Der franzosische
Vorsitz der Alpenkonvention wiir-
digt das Programm als hervorra-
gendes Good-Practice-Beispiel fiir
nachhaltigen Tourismus im Alpen-
raum. Kulturwege Schweiz basiert
auf dem Inventar historischer Ver-
kehrswege der Schweiz. Ein Netz
von 12 nationalen Via-Routen und
zahlreichen regionalen Via-Regio-
RoutenerschliessendasLand.  br

Die Hélenplatte am Grimselpass auf der ViaSbrinz — einer Via-Route der
Kulturwege Schweiz. Der einstige Saumpfad fiihrt nach Domodossola.

Heinz Dieter Fink / zvg

Ab April heisst der neue Leiter von
Beatenberg Tourismus Christian
Rieder (Bild). Rieder absolvierte

die Hohere Fachschule fiir Touris-
mus auf dem zweiten Bildungs-
weg. Der 35-jahrige Ziircher Ober-
lander tritt somit in die Fussstap-

Rainer Schenke

Im Radisson SAS Hotel Basel
feiert Rainer Schenke sein
35-jahriges Arbeits-Jubild-
um. 1974 iibernahm Schen-
ke im Hotel International,

dem heutigen Radisson, die

Position als Bankett-Manager.

Wihrend den 35 Berufsjahren im

Hotel kiimmerte er sich unter anderem um die Mee-

ting- und Event-Anfragen, die Abwicklung der Back-

office-Aufgaben und um die persénliche Betreuung
der Tagungsgiste. Heute ist er fiir die Operations der

Tagungsabteilung zustindig und prégt dabei das

Gesicht des Meetings- & Event-Bereichs.

Aussteiger
Franz Steinegger

Der Schweizer Tourismus-
Verband (STV) will an der
Generalversammlung
'vom 27. August 2009

in Saas-Fee seinen Mit-
gliedern einenneuenPrési-
denten zur Wahl vorschlagen.
Denn auf diesen Zeitpunkt wird
der bisherige Amtsinhaber, Franz Alain D. Boillat
Steinegger, zuriicktreten. Mitte Mérz wird sich eine
Findungskommission, die aus Mitgliedern des STV-
Ausschusses besteht, erstmals mit der Nachfolge
Steineggers befassen und eine Shortlist mit mogli-
chenKandidaten erstellen. br/dst

fen von Michael Kiinzi, welcher
per Juni nach Grindelwald wech-
selt. Kiinzi iibernimmt dort den
PostenalsLeiter Sport & Events bei
Grindelwald Tourismus. Der jetzi-
ge Stelleninhaber Hans Schiun-
egger wird im Oktober pensio-
niert.

Ferienpark Hohliebi
bekommteinen
Projekteiter

Manfred Fiegl wird ab April Pro-
jektleiter fiir den «Ferienpark
Hohliebi» und das neue «Dienst-
leistungszentrum Lenk». Die Be-
deutung der Projekte hat die loka-
len Leistungstrager dazu bewo-

Geschiftsstellennetzes der Credit
Suisse, Region Ziirich und Zentral-
schweiz, verantwortlich.

Schiff ahoi filrneue
Produkt-Managerin
bei Kuoni

Kuoni verstiarkt die Abteilung
Schiffsreisen und holt dafiir Mar-
lise Eijking als Product Manager
an Bord. Eijking tritt ab April ihr
Amtanund wird fiir die Betreuung
von Spezialprojekten zustindig

sein. Die Touristikerin war zuletzt
Senior Product Manager bei
Oceanstar MTCH und arbeitete
davor im Einkauf und als Sales
Manager bei TUT Suisse.

Frisches Team fiir
erstes Tierpark-
Themen-Hotel

Das erste Tierpark-Themen-Hotel
der Welt entsteht in Hamburg

dafiir ein neues Marketing- und
Verkaufsteam im Einsatz: V.1.n.r.
Nina Rickers, Bankettverkaufs-
koordinatorin; Michael Lutz,
Regionalverkaufsdirektor Lindner
Hotels; Katrin Kiisters, Ver-
kaufsleiterin; Anja Diinow, Mar-
ketingProfessional, Monika Gru-
bert, Bankettverkaufsleiterin.

2vg

Hotelier tritt an die
Spitze der Arabella
Hospitality Group

Im April tritt Wolfgang M. Neu-
mann als Nachfolger des verstor-
benen Firmeninhabers Stefan
Schorghuber an die Spitze der
Arabella Hospitality GmbH & Co.
KG. Zugleich wird er den Unter-
nehmensbereich Hotel im Vor-
stand der Schorghuber Stiftung &
Co. Holding KG vertreten. Zuvor
war Neumann seit 1984 fiir die Hil-
ton Hotelgruppe in diversen Lin-
dern titig. 2005 wurde er zum Pre-
sident Hilton Europe ernannt. br
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Typische Schweizer Hotels. Gastronomie. Die neue Hotelkooperation umfasst 225 typisch schweizerische
Hotels. Sie alle erfiillen sieben Kriterien. Und auf ihrer Karte miissen Schweizer Gerichte und Weine stehen.
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Chriesichuecte

«Typische Schweizer
Hotels» haben min-
destens 30 Prozent
regionale Spezialita-
ten aufihrer Karte.
Und mindestens

20 Prozent
Schweizer Wein.

CHRISTINE KUNZLER

erade die ausldndi-
schen Schweiz-Géste
schitzen regionale und
landestypische Spezia-
lititen. Aber auch die Schweizer

| Giste haben es gerne authentisch.

Deshalb gehoren Raclette oder Ké-
eschnitten eben auf die Speise-
karte des «Typischen' Schweizer

~ Hotels» im Wallis. Und in seinem

Biindner Pendant muss der Gast ei-
nen «Herrschiftler» geniessen kon-
nen, wenn erdasmaochte. ImBerner

moglichst direkt von Bauerhof ne-

- ben dem Hotel. Die htr hotel revue

Begriffe zu definieren, ist
= soeine Sache. Was verste-

[ henSieunter «typische Schwei-

zerKiiche»?
Wirmachen das mehrvon den

- Produkten als von den Gerichten
. abhéngig. Dasbedeutet, dass

'~ wir stark mit regionalen und sai-

'~ sonalen Produkten arbeiten.

' Haufig passen wir die Gerichte

| auch dem Wein an oder widmen

uns einer Gegend —wasnichtim-
mer gleich einfach ist. Der Kan-
on Genfbeispielsweise gibtnun

malmehr her als Schaffhausen.

Sie bietenim «Neumarkt»
= auchviele herkdmmliche

| Schweizer Gerichte an. Hatten

Sienie Lust, diese abzudndern?
Viele Schweizer Gerichte sind

| Klassiker, diein sich stimmen.
| EinZiiri-Gschnétzlets ist in sei-

ner Harmonie schlicht perfekt.
Wiirde ich dem einen exotischen
Touchverpassen, wére das alles
andere als eine Bereicherung.

| hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

happy AG 1
Der Partner rund |
ums Bett.

Freie Betten?

Lassen Sie es uns wissen! Onlineprésenz

CHF 99.00
fiir 4 Wochen

Hotelinfo TV

e

Webseiten

Bild
Capuns gehoren mit auf die e
Biindner Speisekarte.

Alplermagronen sind nicht nur ein
Festessen fiir Kinder.

Nachgefragt

René
Zimmermann

René Zimmermann ist Wirt
der Wirtschaft Neumarkt in
Ziirich, welches sich ganz der
regionalen und herkdmmli-
chen Schweizer Kiiche ver-
schrieben hat: Giintlisberger
Ziegenkase, Kalbsbrust mit
Polenta-Rosso-Schnitte, Pas-
tetlimit Eierschwammli.

COFFEE SYSTEMS

hat - als Beispiel - eine urchig
schweizerische Speisekarte zusam-
mengestellt.

Zum Punkt «Verpflegung» kom-
men sechs weitere Aufnahmekrite-
rien hinzu (siehe Seite 8). Die 225
«Typischen Schweizer Hotels» aller
Kategorien werden von Schweiz

Mastig aber geliebt: Die Meringue
mit viel frischem Rahm.

Tourismus (ST) international ver-
marktet und konnen so neue Giste
gewinnen. Alle Hotels werden zu-
dem auf der ST-Site mySwitzer-
land.com aufgeschaltet und profi-
tieren so von einer verstirkten
Internetprasenz. Weil STund hotel-
leriesuisse finanzielle Mittel in
diese Hotelkooperation stecken,
fliessen die gesamten Mittel in
die Marketingkampagnen, was den
Mitgliedern den grosstmoglichen
Return-on-Investment bringt.

Ich sehe eine Modernisierung
eher darin, schwere Gerichte
leichter zu machen oder einem
Eintopf das Gemiise spéater bei-
zugeben, damit esnicht ver-
kocht. In erster Linie aber wollen
wir authentisch bleiben.

Welche Region der

= Schweiz mégen Sie denn
kulinarisch besonders?
Daskannich sonichtsagen. Die
Schweizist ein sehr vielseitiges
Land.Esgibtaber Gegenden, die
mehrim Vordergrund stehen als
andere, wie das Tessin mit sei-
nemitalienischen Einschlag
oder die franzdsische Schweiz
mitihrer Saucisson-Kiiche. Da
gibt es nichts zu bevorzugen.

4 Und beim Wein?

u Generellgesehen erhalt
der Schweizer Wein wieder viel
mehr Anerkennung und kann
qualitativ mit dem Ausland
durchaus mithalten.

KASTLI

Ideen Design Kompetenz

Fiir mehr Gaste —
bei jedem Wetter

cn Kastli & Co. AG
Huahnerhubelstrasse 63
CH-3123 Belp-Bern

Tel. 031 340 22 22
www.kaestlistoren.ch
info@kaestlistoren.ch

Ihre »hotel specials« auf
www.swisshotels.com

www.ipeak.ch
Tel. 027 967 50 00
Mail: welcome@ipeak.ch

hotellerfesuisse

Teefon 031 370 42 26
PN

hotelspecials@hotelleriesisse.ch = "teler

¢ DOuwe
= EGBERTS

www.happy.ch

ipeakinfosystems
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Typically Swiss Hotels. Geschichte. Viele der «typischen Schweizer Hotels» schreiben Geschichte. So auch
die «Chesa Rosatsch» in Celerina. Das Hotel besteht aus mehreren alten Engadiner-Hausern.

Unter den 300 Weinen auf der
Karte finden sich viele aus der
Schweiz. Allen voran aus der Biind-
ner Herrschaft. «Da haben wir 12
Rotweine und acht Weissweine», so
der Hoteldirektor. Zu den Biind-
nern gesellen sich verschiedene
Tessiner und Walliser Weine.

Was, wenn in einem typisch
schweizerischen Hotel eine deut-
sche Réceptionistin den Gast be-

Bideravg  Griisst? «Das ist normal und ldsst

Eines der 36 gemiithchen Zimmer in der «Chesa Rosatsch». sichnichtvermeiden», sagt Knobel.

«Ich wiirde gerne mehr Schweizer

Gastfreundschaft her.»Die Stamm-  schiede, dann tue ich das in seiner beschafugen Doch das ist im
gaste dassmd70szentderGaste Sprache, sage ihm am Schluss in noch Wunschdenken

den unk lizierten ~Mundart aufWiedersehen.» Sohal-  Thm gehe es dabei um Authenti-

Semce unddie ehrliche Dienstleis-  te er es auch, wenn er einem Gast  zitdt, um einen besseren Mix zwi-

tung, betont der Hoteldirektor. Er  die Speisekarte erklare: Am Schluss ~ schen in- und ausldndischen Mit-

erhofftsichmittelsderKooperation ~ wiinschterihm«enGuete». Typisch ~ arbeitenden. Heute arbeiten im

Typische Schweizer Hotels einer- schweizerische Feste wie der 1. Au-  Hotel zwischen 30 und 40 Prozent

seits eine bessere Auslastung im gust werden in der «Chesa Ro- Schweizer. «Schweizer Personal ist

Sommer, andererseits eine Ver- satsch» gefeiertund durch entspre- fiireinen Saisonbetriebim Engadin

marktung, bei welcher Emouonen chende Dekorationen aufgewertet. ~ schwierig zu finden. Die meisten

Gastliches
Bundner Haus

imVordergrund stehen. arbeiten eben doch lieber in der
Das Hotel besteht aus drei typi-  Regionale Gerichte und Weine Stadt», héltKnobel fest.

schenEngadinerHdusernunddem  auf der Speisekarte

vor 14 Jahren angebauten Hausteil, Aufder Spelsekarte stehenregio- 5 & A

dieinternalle miteinanderverbun-  ‘nale Spezialititen wie «Kalbsbick- Fakten Die Kriterien

densind. «Die Hauser sind authen-  li», «Mangold» «Engadiner Hoch-  fijr die Aufnahme in
tisch und haben Geschichte ge-  zeitssiippli», «Capuns», Carpaccio =

schrieben», sagt der Direktor. Eine  ausBiindnerfleisch. Nach Maglich- die Kooperation
derArvenstubenist350, einezweite  keit kauft Knobel bei regionalen Typisches Schweizer Hotel.
250 Jahre alt. Die dritte stand einst Produzenten ein, doch er komme Wer der Hotelkooperation bei-
im Ziircher Hotel Leonhard, bevor  nicht darum herum, Kompromxsse treten will, muss folgende sie-
sie in der «Chesa Rosatsch» wieder eir So findet er beispiel ben Kriterien erfiillen:
aufgebaut wurde. Bei Renovatio- weise nicht geniigend Engadiner - Authentischer Baustil

nen werde grundsitzlich sorgsam Lammundweichtaufneuseeldndi- - Innenarchitektur: Swiss Fee-
Typische Engadiner Hiuser: Die «Chesa Rosatsch» besteht seit dem Umbau 1993 aus vier Hﬂusem daraufgeachtet, diealten Materiali-  sches aus. «Ab Sommer bieten wir  ling, Charme, Atmosphére

en zu erhalten. «Mit Flachbild-TV  Lamm, Entrecote und Rindsfiletzu - Regionaltypische Kiiche
undWLANindenZimmernbleiben zwei verschiedenen Preisen an: fiir - Keiner internationalen Hotel-

Sein Hotel soll emotional vermarktet wer- Elser H:Zlus });)sst ganz  wiraberauchamPulsderZeit» gf; teue;er: Fleisch aus den; {Engal; keg::tat a:kgtghéien

: ' . . . lar zu der Kooperati- und das giinstigere Fleisch - raktive Lage
den: Das wiinscht sich Ueli Knobel, Direktor on der typischen DerDirektorlebtden Gisten aus dem Ausland.» Auf dem Frith- - Personlicher Service

« », L Schweizer Hotel», sagt ~ die Swissness vor stiicksbuffetstehen regionaleKdse, - QI vorhanden oder innert
der Chesa ROSHtSCh yeun der oy HOtel‘ Ueli Knobel, Direktor des 4-Sterne- Der Direktor lebt in seinem dieKiicheverwendetEssigausTan- 18 Monaten zu erarbeiten.  ck
kooperatlon TyplSChe SChWelZer HOtelS. Hotels Chesa Rosatsch in Celerina.  Betrieb Swissness vor: «Ich spreche  nenschésslingen der Umgebung,

.. «Und zwar von der Infrastruktur, einen Gast generellin Mundartan. kocht Sirup aus Lérchenbléttern  Weitere Auskunft bei: catherine zimpfer@swit-

CHRIST\NE KUNZLER vom Produkt und von der gelebten ©  Und wennich mich vonihmverab-  oder Holunderbliiten. zerland.com

Die 225 typischen Schweizer Hotels - die vollstdndige Liste

Basel-Stadt ‘Hotel Beau-Rivage Nyon . HotelVilla Post Vulpera ‘Hotel International au Lac Lugano
Hotel Gami Schweizerhof Basel Hotel Du Thétre Yverdon-les-Baing k Hotel Biindnerhof Samnaun Dorf Hotel Splendide Royal Lugano
Hotel Der Teufelhof Basel Hotel De la Gare. Yvonand Jura / 3Seen Romantik Hotel Villa Carona Carona
s Hotel Trois Rois Basel Pension Le Vieux Chalet Chéteau-d'Ex Hotel De I'Aigle Couvet
Hotel Bélegra Basel s Hotel des Trois Couronnes Vevey Hotel Athmos La Chaux de Fonds
Grand Hotel DuLac Vevey Auberge du Loup Blanc LaBrévine S| Hotel-Restaurant
Hotel Schiitzen Hotel Krebs Hotel historique Masson Montreux Hétel Du Cerf Sonceboz-Sombeval Beau-Site '
Lauterbrunnen Interlaken Hotel Du Pillon Les Diablerets Ostschweiz Chemin
Chalet / petit hotel Les Lilas Les Diablerets RB Gasthof Adler Mammem
Eurotel Victoria Les Diablerets Romantik Hotel Krone Gottlieben
berland Hotel La Renardiére v Villars-sur-Ollon SAC Leglethiitte Elm Hotel Beausite Morgins
Romantik Hotel Bad Bad i Hotel Arvenbiil Amden 'Hotel-Restaurant Beau-Site Chemin
Hotel Krone Thun Romantik Hotel Stem Chur Hotel Einstein St. Gallen Chalet-hétel Edelweiss La Fouly-Val Ferret
Hotel Restaurant Rohrimoosbad Heimenschwand Hotel Bellevue Flims Dorf Idyllhotel Appenzellerhof Speicher Grand Hotel Kurhaus Arolla
Hotel Alpenblick Heiligenschwendi Alpenhotel Flims Flims Dorf Romantik Hotel Séntis Appenzell Hotel Ambassador Brig
Hotel Bellevue au Lac Hilterfingen Romantik Hotel Schweizerhof Flims Waldhaus Berggasthaus Ascher Weissbad SAC Oberaletschhiitte Naters
Parkhotel Oberhofen Oberhofen Hotel Arlenwald Arosa Hotel Wolfensberg Degersheim Hotel Almagellerhof Saas Almagell
Wellness- & Spa Hotel Beatus Merligen Hotel Arosa Kulm & Alpin Spa Arosa Hotel Schloss Wartegg Rorschacherberg Hotel Au Chalet Caim Saas-Fee
Strandhotel Belvedere Spiez Hotel Arve-Central Arosa Landgasthof Schiff Buriet ‘Thal am Bodensee s Romantik Hotel Beau-Site Saas-Fee
s Sporthotel Adler Adelboden Hotel Seehof-Arosa Arosa Hotel Stemen Unterwasser Erlebnishotel Etoile Saas-Fee
Hotel Béren Adelboden Sporthotel Valsana Arosa Hotel Hirschen Wildhaus Hotel Gletschergarten Saas-Fee
s Hotel Beau-Site Adelboden Berghotel Sartons Valbella Hotel Sonne Wildhaus Wildhaus Hotel Restaurant Mistral Saas-Fee
Hotel Waldhaus Huldi Adelboden Hotel Valbella Inn Valbella Golfhotel Saaserhof Saas-Fee
Unique  Hotel Restaurant Blausee Blausee-Mitholz Hotel Spescha Lenzerheide Hotel Dom Saas-Grund
Hotel Bernerhof Kandersteg Hotel Alpina , Vals Hotel Ochsen Hotel Landgast- Silencehotel Edelweiss Blatten (Lotschen)
Hotel Victoria Ritter Kandersteg Hotel Gravas Vella ! Lenzburg hof Wasserberg Hotel Fafleralp Blatten (Lotschen)
Wellness- & Spa Hotel Ermitage Schonried Sporthotel Mulin Brigels Forch Hotel Nest- und Bietschhom Blatten (Létschen)
Hotel-Restaurant Kemen Schonried Hotel Postigliun Sedrun s Boutique Hotel Alex Zermatt VS
Hotel Alphom Gstaad Romantik Hotel Chesa Grischuna Klosters Hotel Allalin Zermatt
s Hotel Gstaad Palace Gstaad Hotel Biinda Davos Dorf Ziirich Region s Hotel Alpenblick Zermatt
Hotel Beausite Interlaken Hotel Parsenn Davos Dorf Restaurant Ochsen Lenzburg Hotel Aristella Zermatt
Hotel Bellevue Interlaken Hotel Alpenhof Davos Platz City Hotel Ochsen Zug s Parkhotel Beausite Zermatt
s Landhotel Golf Unterseen SAC Kesch-Hitte Bergiin s Hotel Waldheim Risch Risch Hotel Bellavista Zermatt
Hotel Interlaken Interlaken Posthotel Morosani Davos Platz Hotel Adler Ziirich Hotel Restaurant Helvetia Zermatt
Hotel Krebs Interlaken Berghotel Schatzalp Davos Platz Romantik Hotel Florhof Ziirich s Romantik Hotel Julen Zermatt
Hotel Beausite Beatenberg Sporthotel Clavadel Davos Clavadel s Hotel Zum Storchen Zitrich « Hotel Riffelalp Resort 2222 m Zermatt
Hotel Restaurant Alpenblick Wilderswil Pension Walserhuus Sertig Davos Sertig +4s  Hotel Glockenhof Ziirich s Grand Hotel Schonegg Zermatt
Hotel Béren Wilderswil Hotel Landgasthof Wassberg Forch s Hotel Hannigalp Grachen
s Hotel Bodmi Grindelwald Hotel Staila Hotel Uto Kulm Ziirich s Hotel Biirchnerhof Biirchen
s Hotel Derby-Bahnhof Grindelwald Sorell Hotel Krone Winterthur s Hotel Alpenhof Unterbéch
Hotel Kirchbiihl Grindelwald s Romantik Hotel Sonne Kiisnacht, Hotel Derby Leukerbad
Hotel Kreuz & Post Grindelwald Schweizer Mittelland Apparth.  Appart-Hotel Helvetia Intergolf Crans-Montana
Grandhotel Regina Grindelwald v Hotel Goldener Schliissel Bem Unique  Hotel Arkanum Salgesch
s Romantik Hotel Schweizerhof Grindelwald ; Landgasthof Lengmatta Davos Frauenkirch s - Hotél Innere Enge Bem Hotel Des Alpes Fiesch
Hotel Schiitzen Lauterbrunnen Hotel Weiss Kreuz Thusis Landgasthof Stemen Muri Muri bBem Swiss Chalet Style Walliser Spycher  Riederalp
Hotel Silberhorn Lauterbrunnen y Hotel Gamni Eden St. Moritz Unique  Hotel-Restaurant St. Petersinsel Erlach s Hotel St. Hubertus Obergesteln
Unique - Romantik Hotel Schénegg Wengen s Hotel Kulm St. Moritz Hotel-Restaurant Krone Aarberg Hotel Castle Blitzingen
Hotel Alpenruh Mimen Hotel La Margna St. Moritz Landgasthof Schonbiihl Schonbiihl b. Bern s Chalet-Hotel Bettmerhof Bettmeralp
Hotel-Restaurant Brienzerburli & Lowen - Brienz Hotel Restorant Lej da Staz St. Moritz Hotel Krone Wangen an der Aare Hotel Panorama Bettmeralp
Grandhotel Giessbach Brienz Unique  Romantik Hotel Chesa Salis Bever Hotel/Gasthof Baren Diirrenroth Diimrenroth Hotel Gami Slalom Bettmeralp
Hotel Handeck Guttannen s Hotel Albris Pontresina Hotel An der Aare Solothurn Hotel Ofenhom Binn
Z s Grand Hotel Kronenhof Pontresina Kurhaus i i Hotel Blinnenhom Reckingen-Gluringen
Hotel de la Rose Eurotel Victoria Hotel Chesa Rosatsch Celerina/Schlarigna Romantik Hotel Stemen Kriegstetten Hotel Glocke Reckingen-Gluringen
Fribourg Les Diablerets s Hotel Chesa Guardalej Champfér-St. Moritz Hotel Landgasthof Kemmeriboden-Bad Schangnau Zentralschweiz
Pensiun Chesa Pool Fex Platta 1 Romantik Hotel Wilden Mann Luzem
s Hotel Post Sils/Segl Maria s Art Deco Hotel Montana Luzem
Region Hotel Privata Sils/Seg! Maria Bt E s Hotel Des Balances Luzem
Hotel Le Gruyérien Motlon Hotel Chesa Grischa Sils/Seg] Baselgia - s Hotel Hermitage Luzem
s + Hotelde la Rose Fribourg s Hotel Chesa Randolina Sils/Seg] Baselgia Hotel Hammer Eigenthal
Unique  Romantik Hotel Du Sauvage Fribourg s Romantik Hotel Margna Sils-Baselgia Hotel Kreuz Sachseln
Lac Léman / Geneva Region Hotel Schweizerhaus Maloja 5 Unique  Hotel Sass da Grim 8. Nazzaro Hotel Beau Rivage Weggis
s Hotel Lausanne-Palace & SPA Lausanne Gasthaus Krone La Punt-Chamues-ch Hotel Al Porto Ascona Hobby Hotel Terrasse Vitznau
Minotel A La Gare Lausanne Hotel Klarer Zuoz Romantik Hotel Castello Seeschloss ~ Ascona Unique  Hotel Bergsonne Rigi Kaltbad
s Hotel Chateau d'Ouchy Lausanne Hotel Staila Fuldera Hotel Tamaro au Lac Ascona Hotel Edelweiss Rigi Kaltbad
Hotel Le Rivage Lutry SAC Chamonna Tuoi Guarda Hotel-Ristorante Rocca Porto Ronco Boutique-Hotel Schliissel Beckenried
Romantik Hotel Mont-Blano at Lac Morges Hotel Engiadina Scuol s Hotel Mirafiori Orselina s Sporthotel Eienwaldli Engelberg
s Hotel Beau Rivage Genéve Hotel Bellavista Ftan SAC Capanna Cadlimo Airolo Hotel Drei Konige und Post Andermatt
Unique  Romantik Hotel Auberge d'Hermance Hermance Hotel Engiadina Ftan Seehotel Riviera Melide ‘The River House Boutique Hotel Andermatt



htr hotelrevue
Nr. 11/ 12. Méarz 2009

f

kus 9

Hoteles tipicamente suizos. Familiensache. Schweizerisch sind auch die Familienbetriebe, die von
Generation zu Generation weitergereicht werden. So wie die «Bergsonne» und der «Alpenblick».

? Bild
Handgeschreinerte Innerschweizer Traditionsmébel und Bilder von regionalen Kiinstlern setzen Akzen‘l‘eiv i

Der Sonne
entgegen.
Auf der Rigi.

Koniglich thront die
«Bergsonne» auf der
Rigi. Das «Unique»-
Hotel bietet Swiss-
ness in Innerschwei-
zer Reinkultur.

ELSBETH HOBMEIER

lleinschon die Anreiseist
ein Erlebnis: Am besten
besteigt man in Luzern
das Schiff, tuckert eine
Stundelang {iber den Vierwaldstét-
tersee nach Vitznau, wechselt iiber
dieStrassein die Rigibahnund fahrt
mit Zahnradkraft auf den Berg. Von
der Station Rigi Kaltbad aus wan-
dert der Gast eine knappe Viertel-
stunde durch das autofreie Dorf
hinauf zur stattlichen «Bergsonne»

—dasGepéckwirdander Stationab-
geholt - und ist dann schén hung-
rig, also richtig eingestimmt auf
die weitherum bekannte und be-
gehrte Gault-Millau-Kiiche von
DorlyCamps, welcheimRestaurant
oder auf der Terrasse mit einem
umwerfenden Panoramablick ser-
viert wird.

Das Hotel-Restaurant Bergson-
neisteine durch und durch schwei-
zerische «Familiensache». Erbaut

Fast vermag die Aussicht im Spei-
sesaal vom Essen abzulenken...

LT

Dorly Camps’ Kiiche vereinigt
Regionales mit Exotischem.

wurde es 1933 von der aus der Da-
hinden-Hotelier-Dynastie ~ stam-
menden Grossmutter von Willy
Camps, der hier aufgewachsen ist
und das Haus jetzt bereits seit 21
Jahren zusammen mit seiner Frau
Dorlyfithrt. Das Besitzer- und Gast-
geberpaar pflegt den regionalen
Aspekt in der «Bergsonne» sehr be-
wusst: Die 17 Zimmer und die Gast-
rdume sind mit traditionellen, von
einheimischen Handwerkern ge-
schreinerten Mobeln bestiickt, an
den Winden héingen Bilder von

... und die Aussicht vom Zimmer
befliigelte Emil beim Schreiben.

Kiinstlern aus der Region, die Kii-
che setzt durchwegs auf Produkte
aus der ndheren Umgebung.

Fleisch und Fisch aus der Region,
exotisch gewiirzt

«Das Kalbfleisch stammt aus
Weggis, das Galloway-Rind aus Ud-
ligenswil, das Gitzi von der Alp und
das Lamm aus dem Muotathal», er-
Klart Dorly Camps. Felchen, Hecht
und Seeforelle werden direkt vom
Fischer aus demVierwaldstttersee

Elsbeth Holer
Dorty und Willy Camps
filhren das Hotel ihrer Vorfahren.

angeliefert, der Alpkése reiftaufder
Rigi und der Sbrinz in Greppen.
Diese Grundprodukte kombiniert
die renommierte Kochin gern mit
exotischen Gewiirzen und hat so
ihren eigenen Stil entwickelt, wel-
cher auch abends viele Gaste ins
Restaurant auf den Berg lockt. Die
meisten fahren dann spétestens
mitderletzten Bahnum23 Uhrwie-
der talwirts.

«Unsere Wellness ist unser
Panorama»

WerdieRuhe, dieNaturundauch
den von Willy Camps sorgsam und
mitgrosser Fachkenntnisbetreuten
Weinkeller so richtig geniessen will,
logiert jedoch im Hause. Die gross-
ziigig angelegten Zimmer sind von
rustikalem Charme, der Blick aus:
den grossen Fenstern beinahe ma-
gisch: Eine nicht endenwollende
KettevonBerggipfeln, tiefuntender
funkelnde See. Und nachts blinken
geheimnisvoll die Lichter der am
Ufer gelegenen Dorfer. «Unsere
Wellness ist das Panoraman, betont
Willy Camps denn auch - ein Pan-
orama, das seinesgleichen sucht
und an dem man sich kaum satt
sehen kann.

Offenbar ist es auch Emil Stein-
berger so ergangen. Der Inner-
schweizer Kabarettist und «Schwei-
zerBotschafter des Humors» miete-
te sich immer wieder fiir lingere
Zeitim Zimmer 17 der «Bergsonne»
ein, um hier seine Stiicke zu schrei-
ben. «Ich gehe zu Emil» ist auch
heute noch ein gefliigeltes Wort
unter den Restaurantgésten, wenn
siemal «miissen». Kaum 6ffnetman
die Tiir zur Toilette, ertont einer der
beriihmten Emil-Sketches.

Als Gastgeber setzen Willy und
Dorly Camps auch in Zukunft auf
das «typisch Schweizerische» und
wollen dasspezielle Cachetihresals
«Unique» klassierten Hotels pfle-
gen. Ihre Triimpfe liegen vor der
Haustiir: Eine intakte, autofreie
Natur, ein beliebtes Naherholungs-
gebiet, das sommers und winters
viel bietet, eine gute Erschliessung
durch die Rigibahnen via Weggis
undVitznau.

Eine weitere Bereicherung ver-
sprechen sie sich von der Verwirkli-
chung des Rigi-Projekts von Mario
Botta, das noch eine letzte Ein-
spruchs-Hiirde nehmen muss: «Ei-
ne touristische Belebung kann der
Rigi nur gut tun», sagen die Camps.

Ein Familienbetrieb am Matterhorn

Das 3-Sterne-Superior-
Hotel Alpenblick in Zer-
matt ist seit 108 Jahren im
Familienbesitz. Fiir Pierre-
André Pannatier ist sein
Hotel in jeder Hinsicht ein
«typisch schweizerisches».

CHRISTINE KUNZLER

Der «Alpenblick» mit seinen 32
Zimmern sei von der Tradition und
vom Baustil her fiir die Hotelkoope-
ration «Typische Schweizer Hotels»
‘gut geeignet, sagt Hotelbesitzer
Pierre-André Pannatier. «Unser
Hotel ist ein sehr traditionelles
Haus und eins der ersten in Zer-
matt», erkldrt er. «Frither war der
Alpenblick eine kleine Pension, die
nur im Sommer gedffnet war. Seit
1945 steht das Hotel jedoch ganz-
jéahrig offen.» Seit jeher ist es in
Familienbesitz: Pannatiers 83-jih-
rige Mutter arbeitet immer noch
im Betrieb mit. Und es sieht ganz
danach aus, als wiirde das Hotel im
Familienbesitzbleiben: Die Tochter
ist ebenfalls in der Hotellerie titig.
Bei Renovationen werde darauf
geachtet, die alte Substanz zu
erhalten. Die alten Fenster und

Viel Holzim Hotelzimmer.

Fensterldden beispielsweise wur-
den wieder durch hélzerne ersetzt.
Das schitzen die Giste. Selbst die
20-jéhrigen beigen Badezimmer-
kacheln seien bei den Gésten be-
liebt, erzahlt Pannatier.

Hornli auf Zermatter Art,
nach Grossmutters Rezept

Dienstleistung wird im «Alpen-
blick» ernst genommen. «Wir ma-
chen fiir unsere Giste Couverture
und decken den Tisch mit Silber-
besteck», hilt Pannatier fest. Und
wenn ein Gast abends spit an-
komme, werde ihm ganz selbst-
verstandlich noch etwas zu essen
serviert. «Wir leben eben noch ein
wenigdiealte Schule.»

Swissness bedeutet im «Alpen-
blick» auch, Wasser aus der Umge-
bung aufzustellen, statt Mineral-

Blumig dekorierte Fassade und
das «Horu» in Griffndhe.

wasser aus dem Ausland zu impor-
tieren. Zermatter Trinkwasser wird
im Haus filtriert und mit Kohlen-
sdure oder Sauerstoff angereichert.
«Wir haben auch unseren eigenen
Kése», so Pannatier. Auf der Speise-
karte stehen regionale Gerichte mit

Im gemiitlichen Speisesaal
lsst sich wohl sein.

Bilder zvg

Produkten aus der Schweiz. Lokale
Produzenten gibt es nur wenige.
«Zu wenige, um um sich dort ein-
decken zu kionnen.» Sehr beliebt
seien die Hornli auf Zermatter Art,
nach einem Familienrezept. Aufder
Karte stehen auch Heusuppe, Kése-
schnitte und ein Walliserschnitzel

kann, stammen aus dem Wallis.
«Weine aus Ubersee bieten wir aus
okologischen Griinden keine an»,
hilt Pannatier fest. Dafiir stehen
edle Tropfen aus Europa auf der
Karte. Auch im Schnaps-Sortiment
findet sich regionales Gebranntes.
«Statt Grappa servieren wie Eau de
vieausdemWallis.»Weressiissmag,
kann sich einen Likor aus Williams
oder Aprikosen genehmigen.

Von seinen 18 Mitarbeitenden
stammen lediglich drei aus der
Schweiz. «Wir haben aber viele sehr
langjahrige Mitarbeitende — ohne
Schweizer Pass», erkldrt der Hotel-
direktor. Was er von seiner Mit-
gliedschaftbei«Typische Schweizer
Hotels» erwartet? «EineAufwertung
der 3-Sterne-Hotels und eine
bessere Auslastung.» Er sei froh,
dass mit dieser Kooperation ein
Gistesegment angesprochen wer-
de, fiir das es bis anhin noch nichts
gab. «Es ist ein Produkt, das der
Gastsucht.»

Zum Dessert gibt es beispielsweise
Aprikosen- oderWilliams-Sorbet.

Typisches Schweizer Hotel:

«Ein Produkt, das der Gast sucht»
Mehr als die Hélfte derWeine, die

der Gast im «Alpenblick» ordern

ANZEIGE

Valentinez.
Friteusen Tellerwarmer Teigwarenkocher

Was hélt langer ?
www.bertschi-valentine.ch



ANZEIGE

KOHL
DAMPF
LOK
REMISE

Vor hundert Jahren wurde am Haupt-
bahnhof St.Gallen zur Wartung von
Dampflokomotiven ein Pionierbau von
nationaler Bedeutung errichtet. Mit
einer einzigartigen architektonischen
Umnutzung eroffnet die Lokremise
St.Gallen im Herbst 2010 neu ihre Tore
als Kulturzentrum fiir Tanz, Theater,
Film und Kunst.

Das pochende Herz in diesem Verbund
bildet die Gastronomie. Die kiinftige Stif-
tung Lokremise sucht einen Gastronomie-
partner und ladt alle Interessierten ein,
sich zu bewerben.

www.lokremisesg.ch/gastro
Anmeldeschluss ist der 3. April 2009

10

htr hotelrevue
Nr. 11/ 12. Mérz 2009

Les hotels typiquement suisses. Tradition. Und zwar langjihrige: Den
«Storchen» gibt es seit 1357, das «Trois Couronnes» ist 1842 eroffnet worden.

Der «Storchen» am Weinplatzist das einzige Ziircher Hotel, das unmittelbar an der Limmat liegt.

Zurichness pur

Seine Lage ist einma--

lig, seine Geschichte
auch: Das Ziircher
Hotel Storchen ist
seit iiber 650 Jahren
«typically Swiss».

' RENATE DUBACH

in Haus, das fast so alt ist

wie die Eidgenossen-

schaft  selber:  Viel

Schweizerischer geht es
tatsdchlichkaummehr: 1357 wurde
das «Hus zum Storchen» erstmals
erwihnt, und zwar in den Steuer-
biichern der Stadt Ziirich. Zu sei-
nem Namen soll der «Storchen» der
Legende nach dank eines mittel-
alterlichen Sturms gekommensein,
der ein Storchennest mit Eiern vom
Dach fegte. Das eine schwarze Ei
darin wurde als gutes Zeichen fiir
das Haus gewertet.

Tatséchlich ging es dem Hotel
immer recht gut, es blieb auch
durchdieJahrhundertehindurchin
Schweizer Besitz. Es erlebte Aus-
und Umbauten, war zwischenzeit-
lich ein «Bazaar zum Storchen»,
dann ein Kaufhaus und musste
schliesslich 1938 von Grund aufneu
gebaut werden. Rechtzeitig fiir die
Landesausstellung 1939 strahlte

Die Rétisserie: hier hat die Zunftzu
Schiffleuten Gastrecht.

Die Bar: hier spielt abends ein
Pianist.

der «Storchen» in neuem Glanz —
undwurdegleichvomIndustriellen
Emil Georg Biihrle iibernommen,
weilsichdieBauherrenin finanziel-
le Schwierigkeiten mandgvriert hat-
ten. Heute gehort das Vier-Sterne-

Die Terrasse: hier ist auch die
Kulisse ein Genuss.

Superior-Hotel der Biihrle-Tochter
HortenseAnda.

Viele Mitarbeitende bleiben
jahrzehntelang im «Storchen»

«Ab 1939 wurde das Gebéude
laufend umgebaut, die Zimmer
wurden vergrossert und verscho-
nert. 1938 gab es 93, wenn der aktu-
elle Umbau abgeschlossen ist, wer-
den wir noch 67 Zimmer haben»,
sagtJorg Arnold. Seit drei Jahren ist
er Direktor des «Storchen», seit
zwolf Jahren arbeitet er im Haus.
Damitgehorternochlangenichtzu
den «langjahrigen Mitarbeitern»:
Die Gouvernante ist seit dreiein-
halb, der Kiichenchef seit iiber ein-
einhalbJahrzehntenim «Storchen».
«Uber ein Drittel unserer 110 Fest-
angestellten ist seit mindestens
fiinf Jahren in unserem Haus be-

Bilderzvg

schéftigt», erklart Arnold, der Wert
darauf legt, Schliisselstellen mog-
lichst mit Schweizerinnen und
Schweizern zu besetzen: Das geho-
re zur «Swissness». Und dazu geho-
re auch Genauigkeit, Freundlich-
keit, Zuverlissigkeit und Beschei-
denheit: «Ich denke, das ist die
Schweizer Qualitit, die unsere Gés-
teschitzen, deshalb haben wir eine
so grosse Stammkundschaft.»

Im Schnitt essen téglich 20 Giste
Ziircher Geschnetzeltes

Es gibt eine Stammkundschaft
im Hotel und eine in der Rétisserie.
In dieser wurde im vergangenen
Jahr das typischste Ziircher Gericht
nicht weniger als 7200 Mal bestellt,
also rund 20 Mal pro Tag. Natiirlich
kann man im «Storchen» das Ge-
schnetzeltemitoderohneNierchen
geniessen. Besonders die auslindi-
schen Géste wiirden gerne die Ver-
sion «mit» bestellen, die seien viel-
leicht weniger voreingenommen,
meintJ6rgArnold.

Dieser auslandischen' Gésten
wegen ist Arnold der Kooperation
Typische Schweizer Hotels beige-
treten: «Ich verstehe diesen Zusam-
menschluss in erster Linie als Mar-
ketingplattform. Die Schweizer
Hotels haben-nach einer gewissen
Krisenzeit-wieder einen guten Ruf
in der Welt. Fiir uns ist es ein
Kompliment, zu dieser Gruppe ge-
horen zu diirfen.»

Grand Hotel
am Genfersee

Schon immer war Swiss-
ness im Fokus des Hotel
Trois Couronnes in Vevey.
Mit der Kooperation «Typi-
sche Schweizer Hotels»
wird diese Tradition noch
unterstrichen.

SIMONE LEITNER

In der Kleinstadt Vevey liegt promi-
nent am Genfersee das Hotel Trois
Couronnes. Als Mitglied von The
Leading Hotels of the World hat das
Haus eine internationale Klientel
und setzt auf nationale Produkte.
«Unser Hotel ist wirklich typisch
schweizerisch und sicherlich auch
Teil der schweizerischen Hotelge-
schichte. Das Haus wurde 1842 er-
o6ffnet und hat in den vielen Jahren
auch viele beriihmte Gaste will-
kommen geheissen», sagt Nina
Molling, Director of Sales & Marke-
ting. So verbrachte derfranzésische

Bilderzvg

Das «Trois Couronnes» in Vevey
zelebriert Schweizer Tradition.

Komponist Charles Gounod gleich
mehrere Monate im Hotel, schaute
von seinem Zimmer aus in die Ge-
birgslandschaft und komponierte
den grossten Teil seiner Oper
«Faust».

Mit der Kooperation zur neuen
Hotelvereinigung «Typische
Schweizer Hotels» wird unterstri-
chen, was im Betrieb lingst fokus-
siert wurde: Swissness. Fiir das
«Trois Couronnes» seien moglichst

Dieinternationale Klientel schitzt
Swissness und Qualitit.

viele regionale Produkte in der Kii-
che ein Must, und auch auf der
Weinkarte werde ein grosses Au-
genmerk auf schweizerische Weine
gerichtet. Unter der Rubrik «Les
vins blancs de Suisse» findet der
Gast eine grosse Auswahl an Pro-
dukten aus der ganzen Schweiz. Sei
es aus dem Lavaux, La Cote, Wallis
oder auch Tessin — die Klientel
schitze die Qualitdt mit Schweizer
Wurzeln. «Wir glauben, dass typi-

1842 wurde das Hotelam
Genfersee erdffnet.

sche Schweizer Hotels ein gutes
Image verkdrpern», so Nina Mol-
ling. Internationale Géste wiirden
auch wegen dieser Vorziige in die
Schweizkommen. «<Und bei uns ze-
lebrieren wir diese hohe Qualitét.»

Im «Trois Couronnes» arbeiten
87 Mitarbeitende. «Wie in jedem
internationalen Haus beschéftigen
wir verschiedene Nationalitéten»,
hilt die Sales & Marketing-Direkto-
rinfest.
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Alberghi tipici svizzeri. Gemiitlichkeit. Einmal typisch bernisch einfach, im «Rohrimoosbad» im
Emmental, einmal typisch tessinerisch edel, in der Villa Carona in Carona.

‘Bernische
Gemutlichkeit

Madeleine und
Werner Staub vom
«Rohrimoosbad»
wiinschen sich volle
Betten. Sie setzen
deshalb auf die neue
Kooperation.

CHRISTINE KUNZLER

ie Kopien von der
People-Seite der htr
hotel revue fallen so-
fort auf: sie hiangen
verteilt an den Winden des Ein-
gangs, der Gaststube, des Speise-
saals des «Rohrimoosbad» im ber-
nischen Heimenschwand. Darauf
abgebildet sind drei Absolventen

der Thuner Hotelfachschule. Der -

junge Mann in der Mitte heisst Ste-
fan Staub, er hat seine Ausbildung
mit der Bestnote 5,77 abgeschlos-
sen.«Dasistdiehdchste Note, diein
Thun je erzielt worden ist», sagt
Madeleine Staub. «Wirsind stolzauf
unseren Sohn.» Etwas diskreter, in
einem Zwischengang, hingen wei-

Alle Zimmer ohne Nasszellen.

tere Diplome. Alles Auszeichnun-
genfiirSohn Stefan. Dermachtebe-
reits als Kochlehrling Furore.

Gute Voraussetzungen, dass das
Hotel und Restaurant Rohrimoos-
bad in der vierten Generation wei-
ter gefiithrt wird. Doch die Mutter
macht sich keine Ilusionen. Sie

Alles hausgemacht.

weiss, dass dem Sohn dereinst ein
schwieriger Entscheid bevorsteht:
Das «Rohrimoos» liegt nichtnurab-
gelegen, der Betrieb stellt auch
sonstgrosse Herausforderungenan
seine Besitzer., Wenn sich ein Spon-
sor finden liesse, der 2 Millionen
Franken locker macht, wire die
Ausgangslage eine bessere: Das
ehemalige Bad konnte wieder zum
Leben erweckt werden. Die Kosten
dafiir hat Stefan Staub in seiner
Diplomarbeit genau berechnet.

In diesem Betrieb sind der Patron
oder die Hoteliére immer prasent
Dabisjetztwederein Angebotei-
nes netten Sponsors vorliegt, noch
Euro-Millionen auf Staubs Konto
fliessen, bleibt das «Rohrimoos-
bad» vorldufig was es ist: Ein idyl-
lisch gelegenes Haus unter Heimat-
schutz, mit einem guten Restau-
rant, ein paar Sili und neun Hotel-

zimmern. Die Platze im Restaurant
sind einfacher zu fiillen als die Bet-
ten. «Wir erhoffen uns von der Ko-
operation eine bessere Auslastung
des Hotels», sagt Werner Staub. Die
typisch schweizerischen Vorziige
seines Betriebs sieht er darin, dass
seine Frau oder er immer persén-
lich die Géste betreuen.

Typisch schweizerisch ist wohl
auchdieLiebezumDetail. Madelei-
neStaubdekoriertihrHausundihre
Tische mit Hingabe, sie schreibt die
Speisekarten von Hand und ver-
schickt jahrlich iiber 1000 Gliick-
wunschkarten. Geburtstagskinder
bekommen ein personlich ange-
schriebenes «Halbeli». Sie fertigt
auch «Schnurépfel» aus farbigem
Baumwollgarn und Téschli, die sie
ihren Gasten zum Kaufanbietet.

Die frische und originelle
«Rohrimoosbad»-Kiiche

Wihrend seine Frau im Vorder-
grund wirkt, istWerner Staub in der
Kiiche kreativ. Auch seine Produkte
sind teilweise kauflich: Holunder-
essig, Flieder-, Veilchensirup, Kon-
fitiiren und eingelegte Dorrfriichte.
Staubs Kiiche ist frisch und origi-
nell. Das Grabenmiihle-Forellenfi-
letserviert er schon mal mit Safran-
Sauerkraut. AufderKartestehtauch
Klassisches wie Fondue, Alpler-
Rosti, Eggiwiler Bauernbratwurst
und Rohrimoos-Gratin. Sein Erd-
beerkuchen, sagen Giste, sei der,
beste weit und breit. Wenn immer
méglich, kauft er bei regionalen
Produzenten ein. «Wild gibt es bei
uns nur einheimisches», so Staub.
Und auch der Kédse stammt aus der
ortlichen Kdserei. Mehrals die Half-
te der Weine, die im «Rohrimoos-
bad» serviert werden, sind aus der
Schweiz. Auch beim Bier setzen
Staubs auf die Schweiz: «Wir schen-
ken seit 100 Jahren Gurten-Bier
aus», sagt Madeleine Staub, deren
Elterndas«Rohrimoosbad»inzwei-
ter Generation gefiithrthaben.

Die Gaststube mit den Preisen, die der friihere Besitzer gewonnen hatte.

Bilder Alain D. Boillat
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Schlafen im typischen Tessiner Patrizierhaus.

Antike Mdbel von der Tante aus Ziirich.

Die Villa Carona -
ein Kleinod im Tessin

In einem 200-jahrigen
Patrizierhaus befindet sich
das Hotel Villa Carona.
Typisch Schweiz bedeutet
hier: Typisch Tessin.

GERHARD LOB

Cornelia und Jérg Deubner-Marty
amten im fiinften Jahr als Hoteliers
derVillaCarona. Undsiesind gliick-
lich. Denn mit dem Hotel Villa
Carona konnten sie ihren Traum
verwirklichen. Zwar verfiigt das
Haus nur iiber 18 Zimmer, doch je-
desist individuell gestaltet und stil-
voll mit Antiquitdten eingerichtet.
Der grosse Garten trennt das
Haupthaus wie eine griine Oase
vom Restaurantim Nebengebaude.

DieVillaam Rand des alten Dorf-
kerns von Carona oberhalb des Lu-
ganersees wird seit 1951 als Hotel
genutzt, doch ihre Geschichte ist
viel dlter. Wahrscheinlich um 1781
wurde die Villa von der reichen

Unternehmerfamilie Andreoli aus
Mailand als Sommerresidenz er-
baut; spéter durch Heirat in die
Dynastie der Familie Scala zweige-
teilt. Ein Hotel in einem typischen
Tessiner Patrizierhaus ist eine Sel-
tenheit. Das Typische wird auch im
Inneren gepflegt. «Als wir anfingen,
haben wir die alten Spannteppiche
rausgeworfen und teilweise alte
Wandbemalungen freigelegt», er-
zdhlt Jorg Deubner. Denn'das Ziel
der jungen Hoteliers war es, eine
historische Umgebung mit zeit-
geméssem Standard zu kreieren.
Der Zufall wollte es, dass eine
Tante der Hoteliers in Ziirich ihren
Antiquitdtenladen aufgab. So kam
ein Grossteil der historischen M6-
bel nach Carona. Auf Fernseher in
den Zimmern wurde verzichtet.
«Und die Géste danken es uns», sagt
Deubner. EinTV-Geérit stehtim Ge-
meinschaftsraum, der wie Omas
Wohnzimmer daherkommt. Inter-
net steht hingegen allen Gasten zur
Verfiigung. Das Personal - 10 Perso-
nen -ist multikulturell zusammen-

gesetzt und damit durchaus
schweizerisch.

Das 3-Sterne-Haus gehort zu
den Romantik- und Swiss Historic
Hotels. DalagderSchrittnahe,auch
derKooperation «Typische Schwei-
zerHotels»beizutreten. «Uberdiese
Kandle finden wir unsere Kunden,
die etwas Ausgefallenes und eben
Typisches suchen», sagt Deubner.
Dank der Promotion erreiche man
Lander und Kundenkreise, die das
Hotel alleine nie erreichen konne.

Tradition und Gemiitlichkeit
wird in der Villa Carona gross ge-
schrieben, auch im Restaurant. Der
KiichenchefHendrikWurst stammt
aus Deutschland, hat sich aber in-
tensiv mit der italienischen Kiiche
auseinandergesetzt. Er verwendet
nur frische Zutaten, méglichst aus
der Gegend. «Mozzarella di bufala
mit Rucola-Pesto und schwarzen
Oliven» heisst beispielsweise eine
Vorspeise. Im Weinangebot setzt
man ganz auf Tropfen aus dem Tes-
sin. Die Auswahl wird nun mit Spit-

ine aus Italien ausgeweitet.

Was ist fiir Sie
«Swissness»?

Alain D. Boillat

«Ordentlichkeit,
Zuverldssigkeit,
Vielseitigkeit und
Bescheidenheit.»

Jiirg Schmid, Direktor Schweiz
Tourismus .

g

«Ausdruck von
Qualitat, fur die
viel gearbeitet
wird.»

Tine Giacobbo, Kiichenchefin
Restaurant Alpenrose Ziirich

«Qualitats-
bewusstsein, Au-
thentizitdt, demo-
kratische Kultur—
kurz: Vertrauen.»

Daniel Bloch, Geschiiftsfiihrer
Chocolats Camille Bloch

«Hoflichkeit
gegeniiber
Kunden.»

Julia Kohl, Coiffeuse aus Berlin,
seit September 2008 in Bern

«Qualitat, Zuver-
lassigkeit, made
in Switzerland.»

Hans-Jorg Karlen, Produzent
«Army Recycling Collection»



Aus dem Herzen der Schweiz
iir konigliche Gdste aus der ganzen Welt

Bettwasche von Schwob — erholsamer Schlaf fiir den Gast

Mitten im Emmental entstehen die edlen Stoffe fiir Bettwésche, die lhren
Gdsten das gute Gefiihl von Erholung und Geborgenheit geben. Seit tiber
135 Jahren stellt die Schwob AG hochwertige Textilien fiir Hotellerie und
Gastronomie her. Die renommierte Jacquardweberei in Burgdorf produ-
ziert die feinen Textilien, die Ihren Gast zum Konig machen.

Sdhwob:

textiles of Switzerland

Schwob AG
Leinenweberei und Textilpflege
« Kirchbergstrasse 19
hotelleriesuisse 3401 Burgdorf
Swiss Hotel Association Tel. 03442811 11
Preferred Partner www.schwob.ch
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Beerliwein

Georg Schlegel bietet diverse
Pinots Noirs an, fiir Fans auch
traditionellen Beerliwein.
Seite 16

Kochen. TV-Kochshows. Praktisch rund um die Uhr kann man Fernsehkéchen bei der Arbeit zusehen.
Ab Spatsommer auf dem Sender 3+ neu dabei: Daniel Bumann hilft erfolglosen Schweizer Restaurants.

«Wenn notig,
haue ich aut
en Tisch»

Als

wird Daniel

il
Giancarlo Cattaneo/ 2vg

inder neuen TV-Sendung genau hinschauen.

Kochen am TV Jedem Sender
sein Format — eine Ubersicht

er dieser Tage Freund

TV besucht, und zwar

egal zu welcher Tages-
oder Nachtzeit, der merkt schnell:
Es wird gekocht. Und zwar tiglich
und in allen Sprachen. Mit be-
kannten und unbekannten Ge-
sichtern, mit Laien und mit Profis,
im Restaurant und im Studio, im
Mittagsprogramm, am Nachmit-
tag, zur besten Fernsehzeit und in
der Nacht. Kochen am TV ist un-
iibersehbar im Trend. Ob all die
kulinarischen Formate Auswir-
kungen haben werden auf die
Kochfihigkeiten der Couch-Pota-
toes sei dahingestellt. Aber unter-
haltsam sind die Sendungen ohne
Zweifel. Und die Liste an Shows ist
lang (wenn auch ohne Gewihr).

Jeweils Montag bis Freitag:
12.00: La Prova del Cuoco, Rail

14. ie Kiichenschlacht, ZDF
17.15: I cucinatori, TSI1

17.55: Un Diner presque

parfait, M6

19.00: Das perfekte Dinner, VOX
19.50: UnterVolldampf, VOX

Montag:

20.05: Al Dente, SF2
20.15:Restaurantsucht Chef, RTL2
21.15:Rach, der Restaurant-
tester, RTL

Dienstag:

13.15: Frisch gekocht mit Andiund
Alex, ORF2

18.45: Das Fast-Food-Duell,

Kabel 1

Mittwoch:
18.15: Koch-Kunst mit Vincent
Klink, SWR

Donnerstag:
00.55: Silent Cook, 3Sat (am3. April
zum néchsten und letzten Mal)

Samstag:

12.15: Wildeisens Kochen,
Tele Ziiri

20.15: Die Kocharena, VOX
(ndchstes Mal am 17. April)

‘Sonntag:

15.00: Die Kochprofis, RTL2
20.15: Das perfekte Promi-Dinner,
VOX

fee

«chhabe Augenwie ein Sper- -

ber, bestitigt Daniel Bu-

mann den Eindruck, ihm

entgehe auch nicht die win-
zigste Kleinigkeit in seiner Kiiche.
Erlacht zwar dabei. Aber gibt trotz-
dembald einmal zu, dass er ein Per-
fektionistist, einer, der immeralles
gutmachenwill». Danielund Ingrid
Bumann vom Restaurant Chesa Pi-
raniinLaPuntunweitvonSt. Moritz
sind denn auch entsprechend hoch
bepunktet und besternt: 18 Gault-
Millau-Punkte und zwei Michelin-
Sterne schmiicken ihr Lokal, die
Géstekommenvonweitherinsklei-
neDorfam Inn, umeinesorgféltige,
authentische Kiiche zu geniessen,
die dusserst charmant und person-
lich présentiert wird.

«Alle Gastronomen sollten jetzt
begeistert Hurra schreien»

Seine . Sperberaugen und die
jahrzehntelange Berufserfahrung
kann Daniel Bumann ab sofort sehr
gezielt einsetzen: Er ist der aus-
erwihlte «Restauranttester» fiir die
gleichnamige  Fernsehsendung,
welche diesen Sommer in der
Schweiz neu anlaufen soll - quasi
der schweizerische Christian Rach,
welcher auf RTL traumhafte Ein-
schaltquoten erzielt.

Nach einiger Bedenkzeit hat Da-
niel Bumann den Filmern rund um
denSender3+zugesagt.Washatihn
iiberzeugt, seine ganze Freizeit in
dieses Projekt zu stecken? «Ich sehe
die Sendung als grosse Chance fiir
die Gastronomie, sagt er. Und be-
tont, dass eigentlich alle Gastro-
nomen «Hurra schreien» sollten.
Denndurch den «Restauranttester
werde jedem Zuschauer klar, dass
das Kochen und die Gastronomie
«einkniippelharter Beruf» sei, «und
das Tag fiir Tag». «Zu viele Leute
meinenimmer noch, Wirten sei der
letzte Notnagel, wenn sonst nichts
mehrklappt», sagt Daniel Bumann.
Und dabei kénne auch hier nur
erfolgreich sein, wer eine vielseitige
Begabung und eine gute Ausbil-

1 Dominik Kaiser, Thr Sen-

m der3+planteinneues °
Format mitdem Titel «<Bumann,
derRestauranttester». Wann
starten Sie damit?

Wir finden das Format, dasin
England und auf RTL erfolgreich
lauft, lustig, charmant und inter-
essant und wollen es auch in der
Schweizrealisieren. Mit der Pro-
duktionsfirma Eyeworks wer-
den jetzt sechs Folgen produ-
ziert, bei Erfolg wird im Herbst
eine zweite Staffel gedreht. Sen-
den werden wir ab Spatsommer.
Zeitund Wochentag sind noch
offen, aber wir werden diesem
Produkt einen Spitzenplatz im
Hauptprogramm sichern.

Sie drehen mit dem
m Schweizer Spitzenkoch
Daniel Bumann. Wieso wéhlten
Sie gerade ihnaus?
Wir suchten bewusst einen Koch
mit Punkten und Sternen und
casteten sieben entsprechende

Daniel Bumann, der
Walliser Koch im En-
gadin, wird zum
Schweizer «Restau-
ranttester». Die TV-
Sendung nach Muster
des RTL -Formats
wird demnéchst auf-
gezeichnet.

ELSBETH HOBMEIER

dung mitbringe. «Oft scheitert es

auchanderZusammenarbeitunter ,

den Geschiftspartnern. Das Team
Kiiche/Service muss einig sein,
sonst gibt’s dauernd Reibereien»,
sagt Bumann auslanger Exfahrung.
Er selber hat Gliick: Seit 30 Jahren
bildet er ein Dream-Team mit sei-
ner FrauIngrid, mitdererseitihrem
16. Lebensjahr verbundenist.

«Meine Bedingung: Es wird nurin
der Zwischensaison gedreht»
Produziertwird vorersteineerste
Staffel von sechs Sendungen. Fiir
jede besucht Daniel Bumann meh-
rere Tage lang ein hilfesuchendes
Restaurant, das sich freiwilligange-
meldet hat, um von A bis Z durch-
leuchtet und analysiert zu werden.
Gedreht wird nach Ostern bis Mai:
Namlich genau dann, wenn die
«Chesa Pirani» in der Zwischen-
saison geschlossen ist und die Bu-
manns somit frei sind. «Das war
meine Bedingungy, betont Daniel
Bumann, «unser Betrieb darf durch
dieses Hobby nicht tangiert wer-
den, wihrend unseren Offnungs-
zeiten sind wir einzig fiir unsere
Gaste da». Weil der Sender 3+ und
die Produktionsfirma Eyeworks —
sie dreht auch das deutsche Pen-
dant mit Christian Rach - fiir die
SchweizerVersion unbedingt Dani-
el Bumann haben wollten, gingen

Nachgefragt
Dominik
Kaiser
. Funktion: Geschéftsfiihrer
und Mitinhaber des TV-Sen-

ders 3+ mit Sitz in Ziirich-
Schlieren

" sam sein. er werde versuch

sieaufdiese Bedingungein. Dieers-
ten Trailer sind bereits gedreht, die
«richtigen» Besuche in den auser-
wihlten Betrieben werden in weni-
genWochen iiber die Biihne gehen.

«Rolle? Ich spiele keine Rolle.
Sondern will nur helfen»

Wird Daniel Bumann ein ge-
strenger Kritiker sein? Oder eherein
lieber, gutmiitiger Ratgeber? Wel-
che Rolle wird er im fremden Be-
trieb spielen, ‘den er vor laufender
Kamera unter die Lupe nehmen
soll? «Rolle? Ich werde keine Rolle
spielen, ich werde auch die Kamera
kaum zur Kenntnis nehmeny, ist er
iiberzeugt. Er wolle auch nicht ein-
fach eine Kochsendung machen,
sondern unerfahrenen Berufskol-
legenaufdie Spriingehelfen, wiesie
ihren Betrieb besser und rentabler
fiihren kénnen. Er werde einfiihl-

Mitteln einen Lo g
aufzuzeigen. «Aber wenn es sein
muss, werde ich auch mal auf dén
Tischhauen».

Daniel Bumann hofft, dass sich
Betriebe aus Stadtund Land, grosse
und kleine, melden werden. «Die
definitive Auswahl der zu besu-
chenden Restaurants treffe ich zu-
sammen mit dem TV- und Produk-
tionsteam», sagt er.

Bevor er sich fiir ein Ja zur TV-
Sendung entschied, reiste er nach
Hamburg, um dort Christian Rach,
den deutschen «Restauranttester
zu treffen (siehe auch Interview auf
Seite 14). «Der macht das super, er
hatmichbegeistert», erzihlter.Und
meint dann: «Ich bin der Bumann
Daniel, ich werde die Aufgabe auf
meineWeiselosenunddierichtigen
Antworten finden.»

Nun fehlen nur noch die Kandi-
daten, also jene Schweizer Restau-
rants, die sich von Daniel Bumann
durchleuchten und beraten lassen
wollen. Zurzeit lduft noch die An-
meldefrist-Anmeldungen unter:

www.3plus.tv/restauranttester

Personen. Bumann war auf An-
hiebunsere erste Wahl: Eristte-
legen, kommt super riiber, wirkt
sympathisch. Dank seinem be-
ruflichen Perfektionismus, aber
auch mit seinem trockenen Hu-
mor durchschaut und kommen-
tiert er sofort jede Situation und
kann konkrete Tipps geben. Das
istjadieIdee der Sendung: Hilfe
bieten auf unterhaltsame Weise.

Welches warendie ande-
= renKandidaten?
Das kann und willich nicht sa-
gen. Aber es waren alles ausge-
wiesene Koch-Profis.

Mit welchen Einschalt-

= _quotenrechnen Sie?
Ein Marktanteil von 6 Prozent
scheint uns realistisch, das wiir-
de etwa in der Mitte liegen zwi-
schen unserem normalen Pro-
gramm und unserem bisherigen
Spitzenreiter «Bauer, ledig,

sucht». eho
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Kochen. Real-People-Dokumentation. Fiir den Privatsender RTL schaut Christian Rach
in die Topfe und auf die Buchhaltung von Gastwirten, die viel weniger Erfolg haben als er.

Christian Rach, der
deutsche Sternekoch
und Besitzer des
«Tafelhaus» in Ham-
burg, testet fiir RTL
Restaurants.

" NATHALIE KOPSA

Er durchleuchtet
erfolglose Restaurants

Christian Rach, Sie helfen in
der Serie erfolglosen Gastro-
nomen auf die Spriinge. Was
reizt Sie daran?

Von dem ersten Augenblick an,
als publik wurde, dass diese Se-
rie geplant war, stand das Tele-
fon nicht mehr still. Es haben
sich Hunderte gemeldet, die
Hilfe brauchten. Das zeigte mir
ganz deutlich, dass bei vielen

Restaurantbetreibern einiges
im Argen liegt.

‘Wo setzen Sie an, um zu hel-
fen?

Als Erstes komme ich immer
unangemeldet in die Gaststatte,
und das ist auch wirklich so und
nicht gespielt. Denn mich inter-
essiert natiirlich die unge-
schminkte Wahrheit. Probleme

mit dem Service fallen da sofort
auf, auch Probleme mit der Hy-
giene. Fast alle haben qualitati-
ve Schwachpunkte. Géste blei-
ben aus, weil das Angebot nicht
stimmt. Deshalb muss das ge-
nauer unter die Lupe genom-
men werden sowie die Art, wie
es angeboten wird und in wel-
cher Qualitat. Da geht es nicht
um Sterne, Ganseleber oder

Hummer, sondern darum:
‘Wenn das Schnitzel nix ist,
dann ist das Schnitzel nix.

Wie sight es mit den hand-
werklichen Kenntnissen
aus?
Es ist manchmal erschre-
ckend zu sehen, wie we-
nig Berufsehre im Spiel
ist. Ein Koch sollte doch
lieber an einem saube-
ren Arbeitstisch und an
einem sauberen Herd §
arbeiten wollen. Aber
von zehn Betrieben, die
'wir uns anschau-
en, entsprechen
meines Erach-
tens nach sie-
ben nicht den
nétigen hygie-
nischen Vor-

Wihrend des Studiums entdeckte
er seine Leidenschaft fiir das
Kochen: Christian Rach.

aussetzungen. Die Gastwirte
sehen den Dreck nicht mehr,
weil sie betriebsblind gewor-
den sind. Jeder Privatmensch,
der Besuch erwartet, rAumt
doch seine Wohnung auf und
macht sauber. Die Betriebe, die
ich inh meiner Sendung auf-
suche, wissen, dass das Fern-
sehen kommt, und trotzdem
kriegen sie das nicht hin. Das
ist mir ein Rétsel.

Das Publikum haben Sie mit
einer Quote von mehr als vier
Millionen Zuschauern auf Threr
Seite. Wie sieht es mit dem
Feedback von Gastwirten aus?
Wir haben viele Riickmeldun-

sitive. Generell habe ich den
Eindruck, dass man es schétzt,
dass ich die Dinge klar und di-
rekt anspreche ohne verletzend
Zu sein.

Interessiert es Sie, was iiber
einen ldngeren Zeitraum aus
den einzelnen Problemféllen
geworden ist, die Sie in Ihrer
Sendung begleitet haben?

Ja, natiirlich. Ahnlich wie bei
einem Arzt muss ich aber auf-
passen, dass ich mir die Proble-
me nicht zu eigen mache, denn
dann kénnte ich tiberhaupt
nicht mehr schlafen. Solange ich

. vor Ort bin, bin ich zu 150 Pro-

zent involviert, aber danach
muss ich einfach einen klaren
Schnitt machen.

In Ihrer Serie werden zum Teil
recht drastische Einblicke in
den Restaurantalltag gewahrt.
Ist die Gefahr nicht gross, dass
die Zuschauer, die das sehen,
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Zur Person Vier
Millionen schauen
ihm beim Testen zu

Die Real-People-Dokumentation
«Rach der Restauranttester»
lauft seit 2007 bei RTL. Innert ei-
ner Woche versucht Christian
Rach darin die Probleme von kri-
sengeschiittelten Gastronomen
zu l6sen. Die Serie ist mit vier
Millionen Zuschauern sehr er-
folgreich. Rach (geb. 1957) fi-
nanzierte sein Philosophie- und
Mathematikstudium als Koch.
Nach Auslandaufenthalten er-
offnete er 1986 das Restaurant
Leopold in Hamburg, 1989
machte er sich mit dem «Tafel-
haus» selbststandig. 1991 er-

. hielt er einen Michelin-Stern.
gen erhalten, und zwar nur po- i

Das «Tafelhausy i
zen-Restaurant Hi

ein der Spit-
amh"uw nk

Ich glaube, wenn man sieht, wie
es nach meinem Besuch in den
Betrieben aussieht und wie mo-
tiviert die Mitarbeiter anschlies-
send sind, hat es eher einen
positiven Effekt. In fast allen
Fallen hat die Fernsehsendung
Zu einer positiven Auslastung
gefiihrt.

Manchmal dréngt sich der Ver-
dacht auf, dass den Betrieben
nur schnell ein neues Konzept
iibergestiilpt werden soll.
Funktioniert das auf Dauer?
Ich sehe es nicht so, dass wir
den Gastwirten schnell ein Kon-
zept aufzwingen. Wenn jemand
etwas nicht mochte, wird das
auch nicht gemacht. Ich bin acht
Tage vor Ort, und in dieser Zeit
kann man den Wirten schon
zeigen, was gedndert werden
kann. Ich biete bloss Hilfe zur

dort nie wieder hingehen? Selbsthilfe an.
.
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Kochen. Rezepte per Internet. Fiir Leute, die mit traditionellen Rezeptsammlungen nicht viel anfangen
konnen, gibt es Alternativen aus dem Netz: Das Rezept als Kurzfilm oder als Foodblog.

Film ab fiir
Peters
Chas-Rosti

ie Kiiche ist maximal
drei auf einen Meter.
Dasistklein, sehrklein,
merken alle, die etwas
von Peter wollen: der Kamera-
mann, der seine Kamera in die H6-
he hilt und die Résti heranzoomt,
der Fotograf, der hinter dem Filmer
stehtund seine Kameranoch hoher
hilt, um alles ins Bild zu bekom-
men. Esther (man ist per Du) bleibt
vorsorglich draussen. «As chunt
gueth, ruft Peter, normalerweise in
der Wirtschaft titig, heute fiir ein-
mal in der Position des Chefkochs.
Bevor Hobbykoch Peteraber zeigen
kann, wie er seine kstliche Rosti
bereitet, erklart er K:
Tillo die Zubereitung Step by Step.
2002 hat die Journalistin Esther
Kern zusammen mit zwei Partnern
das Online-Portal www.wasko-
chen.ch auf die Beine gestellt, um -
nomen est omen - Kochideen zu

rl

So soll sie sein, die Rosti: goldgelb
und knusprig gebacken.

bekommenund an Freunde weiter-
leiten zu kénnen. «Das Problem
kennen doch alle», erklart die Ge-
schéftsfithrerin, «man arbeitet bis
18 Uhr, hat Giste eingeladen und
steht ideenlos vor vollen Regalen».
Was kochen, also? Etwas - so lautet
das Credo - das lecker ist, das man
schnell, schnell zubereiten und bis
20 Uhrauf den Tisch zaubern kann.
«Das Gericht», sagt Esther Kern,
«muss nicht hochstehend, aber
inspirierend sein». Und gerne auch

Abonnenten erhalten
jede Woche ein Re-
zept in Form eines

kurzen Films. Das ist

das Konzept des
Online-Kochportals
waskochen.ch.

FRANZISKA EGLI

Kameramann Tillo nimmt Stunden
auf filr zwei Minuten Film.

schlicht wie eben Peters Chés-Ros-
ti. Und statt dass so einfach Rezepte
aufgenommenund perMailweiter-
geleitet werden, lésst sich das was-
kochen.ch-Team bekochen und
dreht einen kurzen Film dariiber.

Angefangen haben sie mit 50
Abonnenten, heute sind es 6500
Wie das geht? Wer ein tolles, ein-
fach zubereitbares Lieblingsrezept
auf Lager hat und die Kamera nicht
scheut, der bewirbt sich bei wasko-
chen.ch. Esther testet das Rezept.
Wird es fiir gut befunden, kommt
das Team mit der Kamera auf und
einer Flasche Wein unter dem Arm
zu einem nach Hause, um zu fil-
men, wie man das Gericht zuberei-
tet—und natiirlichauch, wiemanes
anschliessend mit Freunden ver-
speist. Jeden Montag erhalten was-
kochen.ch-Abonnenten einen Link
zugesandt mit dem «Wochenre-

zept» samt passendem Wein-Tipp
von Sponsor Denner. Mittlerweile
haben sie gut 6500 Abonnenten, er-
zdhlt Esther Kern, und vor wenigen
Wochen wurde ihre Site gar von
Anthrazit, der Zeitschrift fiir digita-
len Lifestyle, zu den 200 besten
Websites der Schweiz 2009 gekiirt.

Begonnen hat alles mit rund 50
Freunden, denen sie sich mit der
Kamera manchmal auch aufdréng-
ten, um an «Stoff» zu kommen, er-
zdhlt die Hobbykdchin und lacht.
Zwar kommt auch heute noch
niemand von waskochen.ch ohne
Nebenjob aus, trotzdem sind das
Tempi passati: Langst gucken sie
bei Freunden von Freunden von
Freunden in die Kochtpfe, langst
machen sie nicht mehr alles selber,
sondern beschiftigen V]s wie etwa
Tillo von der Filmhochschule.

Der Koch der Woche bezeichnet
sich selber als lausigen Koch

Tillo ist es. denn auch, der das
Ganze spiter schneiden und den
Filmunterlegenwird mit Peters Off-
Kommentaren und passender Mu-
sik. Der ganze Abend, erklart Esther,
die Aufnahmenbeim Kochen, beim
Kommentieren, Prisentieren und
Anprosten am Tisch, diese zwei bis
drei Stunden ergeben schliesslich
einen Kurzfilm von rund zwei, ma-
ximal drei Minuten: «Auch der Film
sollnichtzulang, sondernmehr ein
Appetizer seiny, erkldrt sie.

Peter schliesslich, bekennender
Convenience-Fanund «einlausiger
Kochv, wie er selber findet, scheint
es nichts auszumachen, eine Film-
equipe im Hause zu haben. Im
Gegenteil. «Den ersten Satz noch-
mals», bittet VJ Tillo. Und Peter,
das Glas Prosecco trinkbereit, wie-
derholt gekonnt sein Sitzchen:
«Tschau zdme, ich bi de Peter und
choche fiir 6i e Chds-Spéck-Rosti».

wwwwaskochen.ch

Peters Rosti-Tipps: gekochte Kartoffeln verwenden, das Geraffelte in einer Ol-Butter-
und den Kése - vorzugsweise Emmentaler - direkt in die Rostimasse raffeln und untermischen.

Bilder Gian Vaitl
braten

«Fissen mit einer Geschichte schmeckt besser»

Bis zu 6000 Mal wird
er tiglich angeklickt:
Nicole Stichs mittler-
weile auch ausge-
zeichneter Foodblog
deliciousdays.com.

FRANZISKA EGLI

ThrBlog deliciousdays.com
wurde vom «Time Magazine»
als eine der 50 coolsten Web-
sites weltweit ausgezeichnet.
Thre Oma wiire stolz auf Sie!

Ich hoffe es! Mit ihr hat alles be-
gonnen: Bei Oma war das Ko-
chen und Essen stets mit Freu-
de und Genuss verbunden. Das
hat mich sehr geprégt. Noch
heute koche ich nicht nur oft
und gerne, sondern hat Kochen
auf mich eine sehr beruhigende
und entspannende Wirkung.

Wie kamen Sie vom Kochen aus
Leidenschaft zum Foodblog?
Als ich die Foodblogs entdeck-
te, war das ein Aha-Erlebnis.
Die Vorstellung, dass auf den
Philippinen jemand mein Re-
zept liest und nachkocht, dieser
Austausch unter Gleichgesinn-
ten, das hat mich total faszi-
niert. Mit meinem Freund ging
ich das Projekt an: Ein passen-
der Name musste her; da ich
schén bebilderte Kochbiicher
mag, musste mein Blog tolle
Foodbilder haben — nach nur
drei Wochen gingen wir online.
Der Punkt ist aber, dass ich nie
gedacht hatte, nach Jahren im-
mer noch so fasziniert zu sein.

Mittlerweile haben Sie andie
300 Rezepte online-von Chips
aus blauenKartoffeln iiber Spa-
ghetti Carbonara mit dreierlei
Pfeffer bis zu Ihrer eigenen Ver-
sion von Basler Brunsli. Wie
kommen Sie auf Kochideen?

Die 34-jahrige Milnchnerin Nicole
icht

leben. Sie ist nebenbei im journa-

listischen Bereich titig.

Fiir mich ist entscheidend, ob
ich zum Rezept eine Geschichte
erzéhlen kann. «Essen mit Ge-
schichte», sagte kiirzlich eine
Freundin, «schmeckt einfach
besser». Das finde ich auch. So

ass ich einmal in einem Restau-
rant eine fantastische Rata-
touille-Suppe. Leider wollte
man mir nicht verraten, was al-
les drin ist. Also begann ich sie
nachzukochen und zu tiifteln,
und so entsteht ein weiterer

Note zu geben. Aber auch dann
gilt: Quelle angeben! Das ist
Ehrenkodex und wird bei Blog-
gern gross geschrieben: Jeder
darf alles verwenden, da ist
man sehr gonnerhaft, aber man
erwahnt immer, woher oder von

Beitrag. Oft bekomme ichauch ~ wem man die Idee hat.
Inputs von Lesenden.

WiegrossistIh-
Haben SieKon- «Die Vorstellung,  reLeserschaft?
takt mitande- Es ist schwierig
renBloggern? da.ss_ ma}n auf de:n festzustellen,
Klar, das ist wie Philippinenmein  wer die Site nur
im Leben: Ist Rezept kocht, fas- anklickt, und
man auf dersel- STt i : wer auch liest.
ben Wellenlan-  Ziniertmichtotal.»  gingependel
ge, tauscht man Nicole Stich haben sich 5000
sich aus. Meine Food-Bloggerin bis 6000 Besu-
Blog-Freunde in cher taglich.

San Francisco (beispielsweise
von 101cookbocks.com) habe
ich schon real besucht.

Kopieren Sie auch Rezepte?
Sicher. Meistens &ndere ich sie
ab, um ihnen eine persoénliche

AllesHobbykocheund Essfans?
Auch das ist schwierig zu sa-
gen. Bestimmt sind sie aber
kochaffin. Im Gegensatz zu
Kochsendungen muss man bei
Foodblogs schon von der The-

matik etwas verstehen, um le-
sen zu wollen und kommentie-
ren zu kénnen.

IhrBlogistin Englisch gehal-
ten, warum eigentlich?

Das hat sich so ergeben. Die
meisten Blogs sind in Englisch.
Zudem finde ich es grossartig,
dass jemand in einem vo6llig an-
deren Land meine Rezepte ver-
stehen und nachkochen kann.

Sie sind Bloggerin, haben nun
aberaucheinKochbuchheraus-
ben. Kein Wid uch?
Das war fiir mich eher sogar ei-
ne logische Folgerung. Ich liebe
Kochbiicher und besitze zwi-
schen 400 und 500 Sttick. Zu-
dem habe ich Feedbacks be-
kommen von Menschen, die mit
dem Internet nicht viel anfan-
gen konnen, aber durch mein
Buch angesprochen wurden.

www.deliciousdays.com



Carnuntum
Experience fiir
die ganze Familie

Das diesjdhrige Festival in der Regi-
on 6stlich von Wien soll nicht «nur»
ein Gourmet-Festival sein, sondern
eine Veranstaltungsreihe fiir Fami-
lienmitgliederjedenAlters. So orga-
nisieren die Carnuntum Weingtiter
vom 14. bis am 30. August iiber 70
Veranstaltungen, von der Donau-
schifffahrt iiber kulinarische Aben-
de, wie «Bei den Romern» oder «Zu
Haydns Zeiten» bis zu Exkursionen
durch die Donauauen. Gestartet
wird mit der «White Wine Fashion»
im Steinbruch von Bad Deutsch-
Altenburg, den Abschluss bildet die
Rubin Carnuntum Présentation.

Wwww.carnuntum-experience.com

Langeres Leben
flr Friichte und
Gemiise

Forscher aus der Schweiz und aus
Frankreich haben einenWeggefun-
den, um die Haltbarkeit von Friich-
ten und Gemiisen im Supermarkt
deutlich zuverldngern. Ihre Metho-
de kombiniert ultraviolette Strah-
lung und Ozon. Heute enden 10 bis
20Prozentallerim Supermarkt ver-
kauften Friichte im Abfall, weil sie
zu rasch verderben, wie Remo
Cicciarellivom Institut Life Techno-
logies der Fachhochschule West-
schweiz in Sitten sagte. Die neue
Methode kénnte die Haltbarkeit
von gegenwirtig 3 Tagen auf 5 bis 6
Tage erhohen. Bevor die Technik
angewendet werden kann, sind
noch weitere Tests notig.

Partnerschaft von
«Saratz» mit
«ParcoSan Marco»

o

Das Hotel Parco San Marco
Beach Resort am Luganersee
(im Bild ein «San-Marco»-Dinner
auf dem See)und das Hotel Saratz
im Engadin sind eineKooperation

i 1. Sie bieten beispiels-
weise ihren Stammgésten die glei-
chen Konditionen: Der «Saratz»-
Stammgast kann seine bis anhin
gewohnten 10 bis 20 Prozent Preis-
reduktion auch im «Parco San Mar-
co» giiltig machen und umgekehrt.
Personell konnen sich die beiden
Hotels aushelfen, die Mitarbeiter
haben die Moglichkeit {iber den

16 dolce vita

htr hotelrevue
Nr. 11/ 12. Marz 2009

4t

i
An den Spielparadies-Winden diirfen sich die kleinen Giste verewigen. «

Riesenattraktion. Dort kénnen sie
sich austoben, herumklettern und
durchdieRohreindieBéllesausen.
Ab16UhrundnachdemAbend-
essen fiillt sich das Spielparadies.
Einmal die Woche findet dem Ta-
gesthema entsprechend ein Film-
abend statt. An den {ibrigen Aben-
den steigen gegen 20 Uhr alle
Kinder zum Dachgeschoss hoch.
Auf dem Bauch liegend oder im
Schneidersitz héren sie auf den
Matratzen gespannt einer «ent-
spannenden» Geschichte zu.
Freitagabend bedeutet fiir fast
alle der Abschiedsabend. Aufge-
regt fragen die Kinder immer wie-
der, wann wir sie schminken und
verkleidenwerden. 25Kinder-und
jedes hat seine Vorstellung, wie es
aussehen machte. Sie wihlen aus

Bilder Beatrice Gertschen

Alles dreht sich um
die kleinen Gaste

den Billepool.

Eine Betreuerin Schon im friihen 20. Jahrhun-  Um9UhrwirdderZeigeranderTiir

s dert wurde das Kindererholungs-  auf «wir sind da» gestellt. Schon

braucht Einfithlsam- peim «uchetta» in Wiesen bei  kommen die ersten Kinder, einige

it Fiiri i . Davosgegriindet, Jahrespiéterfolg- in Skikleidern, bepackt mit Ski-

kelt.fur ]edes einzel te ein erstes Kinderhotel. 1996 schuhen und Helm. «Darf ich in

ne Kind. Am Muchet- iibernahm das Ehepaar Philipp den Biillepool?» «Kann ich bitte

s und Sylvia Bértschi das ein Blatt Papier

ta glbt es gesundes Hotel. Das Angebot zum  Zeichnen
Klima und ein erfolg- fand Anklang: In habenty D
4 7 diesem Februar  Tag im 4.Stoc!

reiches Kinderhotel. war das Haus 4 | beginnt! Bis

RN . o R T S L - alle Ski-
BEATRICE GERTSCHEN*  Stammgdsten schulkinder

belegt. in Skischu-

sscheint, als ob esfiir die Vor allem ' hen stehen,

Kinderbetreuerinnen bei den der richti-

Melinda, Christina und

Regina das Einfachste
aufderWeltsei, Kindern und Eltern
freundlich und immer gut gelaunt
zu begegnen und jedes Kind mit
dem Namen anzusprechen.

Die zwei Betreuerinnen im
BabyraumnehmensichderKleins-
ten (bis 3 Jahre) an. Babyflasche,
Nahrung, Windeln: jedes Kind hat
sein personliches Késtchen. Der
Babyraum ist von 9 bis 16 Uhr
geoffnet, aber die wenigsten Eltern
iiberlassen ihre Lieben wahrend
der ganzen Zeit den Betreuerin-
nen.

Kleinsten ist das
Vertrauen zwi-

ge Helm sitzt, je-
der Finger im

schen der Be- Beatrice Gertschenals Handschuh
treuerinund den inderb . Platz gefunden
Elternsehrwich- Kinderbetreuerin hat, ist es Zeit fiir

tig, muss doch
beispielsweise erkannt werden, ob
ein Kind aus Hunger, Schmerzen
oder einfach aus Sehnsucht nach
den Eltern weint. Es hat mich be-
riihrt, wie einfithlsam Melindaund
Christina mit den Kleinen umge-
gangensind.
Wihrend im Babyraum eine fast
stille Atmosphire herrscht, geht es
im Spielparadies lauter zu und her.

Regina, die Kin-

der zur Skischule zu bringen.
Sofort ist es ruhiger im Spiel-
paradies. Der kleine Arthi zerrt
mich zu den Lego-Bahnschienen.
‘Wannich wohl zum letzten Mal auf
dem Boden rumgekrochen bin,
Schienen zusammengefiigt, eine
ganze Anlage gebaut habe? Ich
weiss nicht, wer von uns beiden
mehr Freude hat. Das Tagespro-

Die persbnlichen Késtchen
der Kleinsten.

Eine Prinzessin mit Blumen
im Gesicht.

gramm ist jeweils einem Thema
gewidmet. Die Kinder kénnen sel-
ber entscheiden, was sie spielen
wollen. Der Billepool ist eine

Der Zeiger ander Tiir informiert
dieEltern.

Bildern und Vorlagen aus. An uns
Betreuerinnen ist es, die Wiinsche
umzusetzen. Wunderschéne Prin-
zessinnen mit Blumen oder Her-
zen auf den rosaroten Wangen, ein
Cowboy, ein Verbrecher mit Nar-
benim Gesicht, jeder Wunsch wird
(so gekonnt wie méglich) erfiillt.
Mucksmiuschenstill geht’s die
Treppe hinunter zum Speisesaal,
wo die Eltern mit einer Polonaise
und Musik iiberrascht werden.

Wihrend drei Tagen im Kinder-
hotel Muchetta so viele und unter-
schiedliche Kinder gleichzeitig be-
treuen zu diirfen, ist eine wunder-
schone Erfahrung - und weckt Be-
wunderung fiir all jene, die es eine
ganze Saison lang tun.

Beatrice! isthotel Sekretérin.

Winter im Engadin und tiber die
SommermonateinItalienarbeiten.

Gaste diirfen bei
Regen gratis
langer bleiben

DasFerienartResort & SpaHotel
in Saas-Fee bietet in Zusammen-
arbeit mit Celsius Pro neu eineWet-
terversicherung fiir Feriengéste an.
Die Schénwettergarantie wird allen
Hotelgdsten angeboten, die zwi-
schen Juni und Oktober mindes-
tens drei Tage buchen. Sollte es
wihrend des Aufenthaltes mehrals
zwei Tage regnen, wird die Uber-
nachtung fiir jeden zusitzlichen
Regentag geschenkt. Ein Regentag
wird als solcher klassifiziert, wenn
die Wetterstation in Saas-Fee mehr
als 5 mm Regenfall misst. rd

Georg Schlegel, ein Pionier

Geny’s

Geny Hess,
Ex-Hotelier und
Weinspezialist,
befasst sich haupt-
sachlich mit
Schweizer und Eu-
ropdischen Wei-
nen. Geny’s Wein-
kolumne erscheint
14-téaglich in der
htr hotel revue.

ie traditionellen Blauburgunder
aus dem Biindner Rheintal sind die
Beerliweine. Der Name kommt da-
von, dass der Beerliwein wihrend
nur fiinf bis acht Tagen an den Beeren gért. Friith
abgepresst, gart er ohne Maische fertigund tragt
dadurch ein hellrotes Kleid. Er enthilt wenig
Gerbstoffe, prisentiert sich siiffig, fruchtig und
istvor allem friih trinkreif. Die Schweizer Fange-
meindedesBeerliweinsistnachwievorgross,in-
ternationalsteht dieserWein aber nicht zuoberst
aufder Beliebtheitsskala der Pinot-Noir-Freaks.

Mitte der 1970er-Jahre hat der Malanser Win-
zerThomas Donatsch denVersuch gewagt, seine”
Weine in gebrauchten Fassern der Burgunder
Spitzendomaine Romanée Conti auszubauen.
Mit dem Einzug des Barriques in die Biindner
Weinkellereien, und dank Martha und Daniel
Gantenbein, sind die Pinots Noirs und Chardon-

nays beliebt und werden auch international ge- - :

achtet. Die Weine erreichen ihre Spitzenqualitat
abaer auch aufgrund des hervorragenden Ter-
roirs und des erstklassigen Traubenguts.

Das schmucke, 630 Meter iiber Meer auf ver-
wittertem Schieferkalk liegende Winzerdorf Je-

nins mit seinem kompakten Ortsbild, der mar-
kanten barocken Kirche, den stattlichen Hiu-
sernund den ausgedehnten Weinbergen, dieauf
den sanft geneigten Halden unterhalb des Dor-
fes liegen, ist die Heimat des Winzerpaars Georg
und Lukretia Schlegel.

Seit Generationen ist die Familie Schlegel mit
der Biindner Herrschaft verwachsen. Bis der
‘Weinbau auf dem Gut zum Haupterwerb wurde,
floss auch auf dem Mischbetrieb zur alten Post
mehr Milch als Wein. Das énderte sich, als Sohn
Georg1982 dasZepteriibernahmundunverziig-
lich zu der damaligen 1,5 Hektar grossen Reb-
flache, 5,5 Hektar fiir den Rebbau eingezontes
Weideland mit Reben bestiickte.

Zusammen mit Gantenbeins und Thomas
Donatschgehort GeorgSchlegelzudenWinzern,
die in den 1980er-Jahren das neue Zeitalter im
Biindner Weinbau einlduteten. Fiir Schlegel ist
der Weinbau etwas Kreatives; die Launen der
Natur und die damit verbundenen grossen Un-
bekannten sind fiir ihn eine Herausforderung.
Dabeikann erseineIdeenundseine Philosophie
vollauslebenund auchumsetzen. «Meine Kund-
schaftliebt dieWeine so wie sie sind», sagter.

DasWeingut zur alten Post ist offen fiir Neues
und trotzdem der Tradition verpflichtet. Und so
unterscheidet sich Schlegel von seinem Wegbe-
gleiter Gantenbein dadurch, dass ernichtnurei-
nenTop-Blauburgunder, sondern-wie esfiir die
Gegend typisch ist — gleich vier verschiedene
Pinots Noirsanbietet. (Ichwill dieVielfalt meiner
Weine spiiren, mit ihnen leiden, ihre Hochs und
Tiefs miterleben. Dabei lasse ich mich von mei-
nem Gaumen leiten. Wem dies nicht passt, dem
kann ich leider nicht dienen. Trotz Einfliissen
von aussen und gut gemeinten Ratschligen,
bleibe ich mir und meinem Stil bei der Arbeit im

: Rebbergund im Keller treu, erklarter.

Fiirdie LiebhabermachtSchlegel einen tradi-
tionellen Beerliwein. Der Pinot Noir Réserve
wird in gebrauchten Barriques ausgebaut, zeigt
sich komplex und kréftig. Der Pinot Noir Barri-
queistfiirihn einWein fiir Fans von Rostaromen,
dunkler FruchtundkomplexerAromatik. Derra-
re, mit grossen Burgunderweinen vergleichbare
Saliser Grande Sélection Pinot Noir ist ein Trop-
fenaus Trauben vonallerbesten Lagen. Ein dich-
ter, konzentrierterWein, mit dem der Winzer be-
weisen will, was fiir grossartige Pinots Noirs die
Herrschaft hervorbringen kann.
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Techno im ehemaligen Heizkraftwerk: das kultige «Berghain» am Wriezener Bahnhof.

Hippe Berlin

Tipps fiir gemiitliche
oder angesagte Ber-
liner Bars und Clubs
zum Entspannen
oder Austoben -
beispielsweise nach
einem harten Tag
ander Touristik-
fachmesse ITB.

KARIN RECHSTEINER

ie Messetage sind

lang, und Networken

kann man auch nach

Messeschluss. In an-
genehmer Ambiance macht es
deutlich mehr Spass. Nicht weit
vomMessegelidnde entfernt wartet
die Victoria BaraufGiste: Dunkle
Holzwénde kombiniert mit diskret
stilvollem Interieur, und natiirlich
die grosse Cocktailkarte, machen
die Bar zum Hotspot.

Hinter dem Tresen stehen nicht
etwa junge Girls, sondern Herren
und zwar meist élteren Jahrgangs.
Die Drinks sind weit herum be-
kannt, der Mann, der sich fiir die
geshaketen Kostlichkeiten verant-
wortlich zeigt, heisst Stefan Weber

Tolle Aussicht hat man von der Bar Solar an der Str

und war Gault-Millau-Barkeeper
des Jahres 2001. Die Bar ist aber
nicht nur fiir ihre Drinks, sondern
auch fiir ihre «Schule der Trunken-
heit» bekannt - eine Veranstal-
tungsreihe, in der jeweils wahrend
einem Abend eine Mixspirituose
vorgestellt wird.

Victoria Bar

Potsdamer Strasse 102, 10785 Berlin
gedffnet: So - Do 18.30 - 03.00 Uhr, Fr + Sa
18.30-04.00 Uhr

wwwuictoriabar.de

Einen Hohenflug der anderen
Art verspricht die Bar Solar: Vom
16. Stock aus hat man einen wun-
derbaren Blick iiber die ganze
Stadt. Bereits die Fahrt im gléser-
nen Fahrstuhl macht Laune, oben

Bilderzvg

er Bars

Holzin der Victoria Bar.

angekommen steht eine weisse
Sofalandschaft mit Schaukeln be-
reit. Meistsind DJsam Start, welche
die Bar mit angenehmem Chill-
out-Sound beschallen, und auch
Raucher sind willkommen. Fiir
Hungrige, oder solche die sich von
dem schonen Anblick nicht so
schnell trennen mdchten, gibt es
im Stockwerkunterhalb derBarein
Restaurant mit mediterraner Kii-
che. Preislich eher im oberen Seg-
mentgelegen, ist dafiir die Liftfahrt
und die obligatorische Garderobe
kostenfrei.

Solar

Stresemannstrasse 76, 10963 Berlin

gebffnet: S010.00 — 02.00 Uhr, Mo - Do 18.00
~02.00 Uhr, Fr +5a18.00 - 04.00 Uhr
www.solarberlin.com

Wer genug hat vom Ausflug in
die luftigen Hohen, den lockt die
Bar Reingold zuriick auf den Bo-
den: In warme Goldténe getaucht
und mit dunklen Holzelementen
erginzt, fiihlt man sich hier von
Anfang an wohl. Die Bar wird von
einem natiirlich el 1 Publi-

Weiter geht es in die Green-
wich Bar, ziemlich versteckt und
mit einer Deko irgendwo zwischen
Retro- und Zukunftsvision, fallen
vorallemdie beiden Aquarienauf-
«Whale watching» im Kleinformat.
Im Greenwich startet oder beendet
man den Abend, eine chillige klei-
ne Bar in direkter Ndhe des Hacke-
schen Markts mit einem Touch von
Underground.

Greenwich Bar
Gipsstrasse 5,10119 Berlin
gedffnet: 20 Uhr - open end

Genug getrunken, jetzt ist Ac-
tionangesagt:Wieder einige Stock-
werke iiber dem Boden, ist das
«Week-End» wohl eine der ange-
sagtesten Adressen der Stadt. Im
ehemaligen «Haus des Reisens» zu
DDR-Zeiten untergebracht, ist der
schicke Mitte-Club fiir sein Lineup
an Electro-DJs aus dem In- und
Ausland bekannt — und natiirlich
fiir die fabelhafte Aussicht.

Warme Farben im «Reingold».

Week End

Alexanderplatz 5,10178 Berlin
gedffnet: Do-Saab 23 Uhr
wwwweek-end-berlin.de

Schone Aussichten locken auch
ins «Watergate»: Hier wird mit di-
rektem Blick auf die Wasser der
Spree, die Nacht zum Tag gemacht.
Im modern und edel gestylten Wa-
tergate trifft man Freunde von ge-
pflegter elektronischer Musik und
ehergutbetuchte Hauptstédteran.
Watergate
Falckensteinstrasse 49,10997 Berlin
gedffnet: Fr+Saab 24 Uhr
‘wwwwater-gate.de

Und schliesslich wire Berlin
nichtBerlin ochne das «Berghain»:
Der Technoclub ist weit tiber die
Landesgrenzen  hinaus bekannt
und wird europaweit als einer der
besten gehandelt. Er ist in einem

hemali Heizkraftwerk unter-

kum frequentiert, Mitte-Schick ist
nicht. Ubers Wochenende stehen
auch hier live-DJs hinter den Plat-
tentellern und legen Funk- und
Soulplatten auf, im doch sehr von
elektronischer Musik dominierten
Berlin eine willkommene Ab-
wechslung.

Reingold Bar

Novalisstrasse 11,10115 Berlin

gedffnet: Di-5a19.00 - 03.00
www.reingold.de

gebrachtund wartet mit einer erst-
klassigen Soundanlage und den
Stilen Electro, Techno und House
auf. Auch die integrierte Panora-
ma-Bar ist Kult, Allerdings ist der
Eintritt nicht ganz einfach: hier
sollen die striktesten Tiirsteher der
Stadtbeschéftigt sein.

Berghain/ Panorama Bar

Wriezener Bahnhof, 10243 Berlin

geoffnet: Fr+ Saab 24.00 Uhr
www.berghain.de

2000 Weine an
der Frihlings-
Weinmesse

Die «Expovina Primavera» findet
dieses Jahr vom 19. bis am 26. Mérz
im Messezentrum Ziirich-Oerlikon
statt. Die DeutschschweizerWinzer
zeigen ihre neuen, modernen
‘Weissweine, und aus der Romandie
wird Spritziges und Gehaltvolles
vorgestellt. Besonders gross ist der
Aufmarsch von Winzern aus den
Trend-Weinldndern Italien, Spani-
en und Portugal. Nur fiir Gastwirte
geoffnet ist die Messe am Montag,
den23. Mérzvon 14 bis 16 Uhr.

www.expovina-primavera.ch

Anton Mosimann
kocht dreimal in
Schlieren

AufEinladungderBetreiberdeshis-
torischen Belltree Towers in Schlie-
ren bei Ziirich wird Anton Mosi-
mann im Laufe des Jahres an drei
Abenden ein Menu Surprise ko-
chen. Was er an Gaumenfreuden
auftischen wird, kann der Schwei-
zer Koch, der ein exklusives Club-
Restaurant in London fiihrt nicht,
weil erimmermitfrischen, regiona-
lenProdukten kocht: «Das machtes
unmaoglich, heute schon zu sagen,
was ich in einigen Wochen oder
Monaten verarbeiten werde.» Die
Datensindjedoch schon festgelegt:
16. Mai, 18. September und 20. No-
vember, jeweils ab 19 Uhr. Der Preis
fiir das Diner steht auch schon fest:
Es kostet 385 Franken, ohne Ge-
trianke, versteht sich.

www.the-belltree.com

Diese Ostern sind
Schweizer Eier
sehr knapp

Die Produzenten unterndhmen al-
les, um den Markt mit Schweizer
Eiern zu versorgen, informiert der
Landwirtschaftliche Informations-
dienst (LID), gestiitzt auf den aktu-
ellen Bericht des Eierproduzenten-
verbandes GalloSuisse. Gegeniiber
dem Vorjahr wurde die Produktion
um 3 bis 4 Prozent erhiht, derzeit
werden pro Kopf und Jahr 190 Eier
konsumiert. Seit zwei Jahren steigt
die Nachfrage, einerseits, weil die
Wissenschaft in Sachen Choleste-
rin im Ei Entwarnung gegeben hat,
anderseits hat das Schweizer Eiauf-
grund der Hygiene in den Stéllen
undderHaltungderHenneneingu-
tesImage. 71 bis 72 Prozent der Eier,
dieinderSchalezumKonsumenten

1 aus der

Neuer Koch, neues
neues Magazin

Butftet,

Viel Neues im Kur-
saal Bern: Das
Magazin «Zu Gast»
wurde lanciert, der
«Meridiano»-Koch
stellte sich vor und
ein asiatisches Buffet
macht Karriere.

SIMONE LEITNER

Lust auf frisch zubereitete Sushi,
hausgemachte Dim Sum aus

dampfenden Bambuskérben,
klassische Pekingente und viele
andere Spezialititen aus Fernost?
Im Restaurant Yu, Kursaal Bern,
werden neu jeden Donnerstag-
abend Spezialititen aus China,
JapanundThailand zum Pauschal-
preis von 55 Franken serviert.

Wer aber Lust hat, selber Kost-
lichkeiten zu kochen, den Tisch
stilvoll und imposant zu dekorie-
ren und last but not least den pas-
senden Wein dazu zu kredenzen,
liest und geniesst das neue Maga-
zin «Zu Gast». Ab sofort ist das
«Bookazine», eine Kreuzung von
Buch und Magazin, am Kiosk be-
reit. Es richtet sich an Genussmen-

g

Ein kulinarisches Feuerwerk:
das «Asian Dream Buffet».

schen. An Menschen mit Freude
am Kochen, Essen, Trinken. An
Menschen, die gerne am Herd
stehen. Hinter «Zu Gast» steht ein

Elsbeth Hobmeier
Markus Arnold (1.) tritt als neuer
Kiichenchef im «Meridiano» die
Nachfolge von Fredy Boss an.

Viererteam von «angefressenen
Verfressenen»: Die Rezepte sind
vom 17-Punkte-Koch Fredy Boss,
die Dekorationen entworfen und
die Weine kombiniert hat Michael
Schinharl, Restaurantleiter im Kur-
saal Bern. Die Redaktion iiber-

Beim Launch-Event der neuen
Publikation im Kursaal Bern boten
Fredy Bosss - bis Ende 2008 Kii-
chenchef im Meridiano - und sein
Nachfolger Markus Arnold eine
Fusion an exklusiven Happchen.
www.zugast.tv

/uGast

nahm die Food&Wine-Spezialistin
Elsbeth Hobmeier, und gestaltet
wurde «Zu Gast» von Regula Wolf.

Das neue Magazin richtet sich it
an Genussmenschen.

Schweiz. Eierprodukte mitgezéhlt,
betrdgt der Anteil der Inland-Eier
knapp 50 Prozent.

Silbermedaille fiir
die Autoren von
Berner Kochbuch

Fiir das Buch «Kochen wie im alten
Bern» haben die Autoren Walter
Aebischerund Frangois de Capitani
sowie der Berner Stampfli Verlag
eine Silbermedaille erhalten. Die
Historia Gastronomica Helvetica
zeichnet seit zehn Jahren heraus-
ragende Kochbiicher mit goldenen
und silbernen Lorbeeren aus. Die
Publikation hat mit ihren histori-
schen Rezepten - aufbereitet fiir
denGeschmackunsererZeit—iiber-
zeugt. Die Publikation ist Ge-
schichts- und Kochbuch in einem:
Zum besseren Verstandnis der frii-
heren Gebrauchewerdenzuerstdie
«Orte des Geschehens» — von der
VorratskammerbiszumSalon-ein-
driicklich geschildert. rd
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liegenschaften / aus- und weiterbildung

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration
seit 35 Jahren (=}

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten «

oder Sie suchen einen Betrieb? RESTAURANT / HOTEL
Wir sind die Drehscheibe Wir verkaufen lhnen Ideen
fiir interessante Betriebe
... und den Betrieb in Muotathal, in
einem der schonsten Erlebnisge-
bieten der Schweiz, mit einem su-
per touristischen Umfeld dazu!

Wir sind auch die Spezialisten fiir:

@ Ergebnisoptimierung, z.B.
5% mehr Umsatz und 5%
weniger Betriebskosten ergibt

SOpaNoeErgehntsateigerung Umbau oder anderweitige Nutzung
® Projektentwicklung/Projekt- méglich.
optimierung zur Verbesserung
der Wirtschaftlichkeit Sind Sie interessiert? Dann for-
dern Sie unsere ausflhrlichen

Verkaufsunterlagen an.

Sitoag

Herrengasse 7/9 | 6430 Schwyz
Telefon 041 817 71 70 | wwwisvito-ag.ch gg

@ Rekrutierung einer Direktion,
Mieter oder Betriebsgruppe,
Marketingkonzepte, Ver-
gleiche bei Rechtsstreitigkei-
tenu.a.m.

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ

REST‘%}RANT

Wy Hof

DYNAMISCH - KREATIV - SELBSTANDIG

Wir vermieten an zentraler Lage am Bahnhof
in der aufstrebenden Mittellandstadt Sursee (Kanton Luzern)
auf den 1. Oktober 2009 oder nach Vereinbarung
unser gepflegtes und bestens eingefiihrtes Speiserestaurant
mit
80 Restaurantpldtzen und Apérobar
50 Platzen in der Gartenwirtschaft
zeitgemadss ausgestatteter Kiiche
grosser, heller Wirtewohnung

Wir suchen ein gut ausgebildetes und motiviertes Gastgeberpaar /-Team,
das Freude am Beruf hat.
Nahere Auskunft und den Kurzbeschrieb erhalten Sie bei:

Fischer Weine Sursee AG | Herr Thomas Fischer
Bahnhofplatz 7 | 6210 Sursee
T 0419251190 | F041925 11 88 | e-mail: tf@fischer-weine.ch 1428

055 4101557 - 079 4223724
Fax 055 4104106
hesser@bluewin.ch

189

property i
Zu verkaufen an bester Lage in Flims
an der Talstation der Bergbahnen

EXKLUSIVES ****HOTEL

Investitionen: 13 Mio. Franken, VP 10,5 Mio. Franken.
Auskunft/Besichtigung: scanmatic@bluewin.ch

attraktiver Gasthof, teilrenoviert
Menznauerstr. 1, Willisau
Restaurantgebaude
- Weingewdlbekeller
- Dorfrestaurant mit
Buffetanlage
- Speiserestaurant mit
offener Showkiiche
- Lounge mit integrierter Bar
- Terrasse

- Kiiche im 1. OG Kaufpreis CHF 1°500°000
(Speiselift vorhanden) inkl. Gross- und Kleininventar
- Abwéscherei

Interessiert? Rufen Sie uns an,
um einen Besichtigungstermin

- Séli (Sitzungszimmer)
-1 Géstezimmer mit 2 Betten,

Bad/WC zu vereinbaren.
- div. Personalzimmer mit
Etagendusche/-WC Lady Hamilton’s AG
- Biiro Beatengasse 11, 8001 Ziirich

Tel. 044 216 90 10
www.itsiworld.ch 1451

- Estrich mit 2 Abstellrdumen
-rund 30 eigene Parkplatze

DAS -
INTENSIV:
SEMINAR |

KSprachaufenthalte\
weltweit

(iber 200 Top-Sprachschulen
mit Tiefpreisgarantie!
Tel. 044 21112 32 g

0 www.boalingua.ch b

Sprachaufenthalte

Top Angebote von
Annemarie + Rolf Frischknecht 2
Tel 044 926 39 58 &

www.sprachausbildung.ch

Italienisch in Florenz

Spezialangebot:
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Canton de Neuchitel
Le concept de développement
touristique basé sur le théeme
du temps se met en place.

Page 21

Rénovations d’hdtels
Les aménagements lourds
doivent pouvoir durer
pendant au moins vingt ans.
Page 22

Miser plus sur
les marches
de proximite

fin de pallier a I'impact
prévisible de la crise sur
le tourisme, le Conseil
national s’est prononcé
lundi soir en faveur d'un pro-
gramme d'impulsion pour le tou-
risme suisse de 12 millions de
francs. Deleur coté, les régions tou-
ristiques ont plus quejamais intérét
a prospecter les marchés de proxi-
mité car, avec la crise, la tendance
estdepartirmoinsloin: «Les Suisses
préferent rester en Suisse», note
Cornelia Lindner, responsable
presse a Davos Klosters Tourismus.
Lenombre denuitées des Suisses et
des Allemands a d'ailleurs encore
légerementaugmenté, tandisquele
nombre des clients venus du Bene-
lux reste stable et que les Anglais,
frappés de plein fouet par la crise,
viennentun peumoins.

Le tunnel de base du Létschberg
atténue le sentiment de crise
«C’estune période de crise mais,
en méme temps, nous avons le
tunnel de base du Létschbergy,
releve Urs
Zenhdusern, le
directeurdeValais
Tourisme. Et ceux
qui ont renforcé
leur présence sur
les marchés de
proximité avant
les difficultés
économiques ac-

Avecla crise, le
travail de promotion
sur les marchés de
proximité porte plus
que jamais ses fruits.
Les gens partent en
effet moins loin.

HELENE KOCH

deux semaines avant Paques, une
période qui est de toute fagon
difficile, ~ressortiront d’autant
mieux: «On est plus visible a cinq
qu'adix carmoins de gens commu-
niquenten période de crise», ajoute
Sébastien Epiney.

Dansles pays voisins, lacommu-
nication est systématiquement as-
sortie d'un chiffre. « Méme si c'est
une offre standard, on communi-
que un prix en euros», souligne
Sébastien Epinay. Histoire de lutter
contre le cliché persistant qui fait
considérer la
Suisse  comme
étant plus chere
que l'Autriche, la
France ou I'Italie
pour des do-
maines skiables
équivalents.

Enfin, plu-
sieurs offres sont

tuelles peuvent  «Aveclacrise,nous  directement ci-
pleinement  en blées sur la clien-
récolter les fruits avon_s des esD‘aces tele  régionale,
aujourdhui.Cest ~ publicitairesades  commelesréduc-
notammentle cas 3 tions de prix de
de Valais Tou- tarifs beaucoup 20% a 50% sur le
risme qui a cré¢  Plusavantageux.»  forfait de ski le
une antenne a Sébastien Epiney mercredi apres-
Zurich il y a trois Directeur de Nendaz Tourisme midi. Ces offres

ans.
C’estégalementlecasdeNendaz
Tourisme qui peut actuellement
davantage faire fructifierles 700000
francs destinés a la communica-
tion: «La crise profite aux annon-
ceurs. On a parfois le méme espace
publicitaire dans la méme publica-
tion pour beaucoup moins cher»,
releveSébastien Epiney, ledirecteur
de Nendaz Tourisme. Il releve ainsi
quedes offres dastminute» pourles

sont trés intéres-
santes pour tous ceux qui n‘ont
qu'un breftrajet a faire pour rejoin-
dreles pistes.

A Loeche-les-Bains, le budget
promotionnel est entierement dé-
pensé dans notre pays. Les Suisses
représentent en effet le 75% des
nuitées de la station. «Nous ne
faisons pas de publicité aI'étranger
car c'est trop cher par rapport aux
effets que cela aurait», indique

David Kestens, responsable mar-
keting de Loeche-les-Bains Tou-
risme. Etla crise n'a pas influé surla
stratégie suivie: «<Nous pensons que
lavoiechoisieilyaquelquesannées
estlabonne et nous n'allons pas en
changeracause dela crise.»

Encourager les médias arédiger da-
vantage d’articles sur le Valais -
Loeche-les-Bains travaille ainsi
beaucoup avec Christa Rigozzi,
Miss Suisse 2006, dont on retrouve
de nombreuses photos sur le site
internet de la station. A cela
s'ajoutent des spots télévisés. Au
total, le budget de promotion de la
station est de 1,15 million de francs
pour 2009. A cela s'ajoutent encore
d’autres moyens, en particulier
divers partenariats: «Lorsque nous
organisons des événements, Suisse
Tourisme et Valais Tourisme font le

travail pour nous en écrivant a tous

les médias, méme si nous le faisons
aussi», note David Kestens. La
station a ainsi organisé un combat
de reines sur la neige tout récem-
ment, alors que ces combats se
déroulent normalement durant la
saison d’été.

Ce genre d'événements permet
en effet d'attirer des journalistes
dansla station, ce qui s'avere parti-
culierement avantageux au niveau
promotionnel: «Vous payez facile-
ment 10000 francs pour une page
dansunjournal, alorsquevousn’en
aurez jamais pour 1000 francs en
offrant une nuitée et un repas»,
constate David Kestens. «Nous sou-
haiterionsencouragerlesreprésen-
tants des médias a rédiger davan-
tage d’articles. Si nous passons des
annonces pour dire: nous sommes
les plus beaux, c’est moins crédible
et cela cotite plus cher que si des
journalistes écriventdesreportages
sur le Valais», note de son coté Urs
Zenhausern.

Cela dit, a Loeche-les-Bains
comme ailleurs, il demeure indis-
pensable de continuer a faire de la
pub pour promouvoir les différents
événements touristiques organisés
dans la station. «Il ne faut en effet
pas perdre de vue que les comptes-
rendus des journalistes se font
apreés», résume David Kestens.

hotellerieﬁse\
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En période de cri

ise,lap
surles marchés lointains mais plutot sur lesmarchés de proximité. .

ar la Téactivité qu'elle
P permet et ses faibles cotits,

la newsletter électronique
est un instrument qui est toujours
plus utilisé. Celle de Suisse Tou-
risme, par exemple, est envoyée
mensuellementa 320000 abonnés
dans le monde entier. Une forte
proportion de ces abonnés se
trouvent sur les marchés de proxi-
mité. Cene sont en effet pas moins
de 43% d’entre eux qui provien-
nent de Suisse, d’Allemagne, de

France ou d'Italie. A eux seuls, les
Suisses représentent un abonné
sur dix.

Une campagne de promotion
surleskideprintempsestactuelle-
ment en cours sur le site internet
deSuisseTourisme. Ellecomprend
notamment une nuit d’hotel
gratuiteapartirdetroisnuitées. De
quoi intéresser, en particulier, les
clients suisses, ou ceux des pays
voisins, qui peuvent facilement
effectuerdecourtsséjoursdansles

Swiss-mage

des stations suisses ne se fait pas

Des promotions sur internet

stations suisses. Les offres sont ré-
parties dans toute la Suisse méme
si, proportionnellement, leshotels
de I'Oberland bernois sont plus
nombreux a proposer une nuit
gratuite que ceux des Grisons.
Avecunesoixantained’offresde
ce genre réparties dans toutes les
régions de montagne, Suisse
Tourisme a toutefois dépassé ses
objectifs. Ceux-ci étaient en effet
d’avoir une cinquantaine d’offres
promotionnelles.

PURITY C -
la solution
flexible

http://professional.bwita.ch
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Neuchatel se
met a ’heure
du temps

Le concept de déve-
loppement touristi-
‘que basé sur le temps
se met en place
dansle canton

de Neuchatel.

MIROSLAW HALABA

e Grand Conseil lui a

donné le feu vert: le can-

ton de Neuchatel peut

désormais plancher sur
son concept de développement
touristique basé sur le temps. Pré-
senté pour la premiere fois en dé-
cembre 2007, ce document a été
élaboré surlabase d'unrapport du
consultant en tourisme, Peter Fur-
ger.Lidéeestderenforcer!'identité
touristique du canton en position-
nant ce dernier en tant que «coeur
du pays horloger» et «centre d’ex-
cellence des microtechniques». Le
lien permettant de fédérer les
atouts du canton est le temps, pris
soussonsenslarge. Comme!’expli-
queBernard Aellen, principalcoor-
dinateur du projet, I'horlogerie ne
serait pas la seule application de
la notion de temps («maitriser le

Un espace et des rondes du temps

e concept de développe-
ment . touristique que

«Ilest bien que les
régions donnent
uncontenuala
thématique du
temps.»

n Engel
Directeur de Tourisme neuchatelois

temps»). On y trouverait notam-
mentaussile tourisme vert («pren-
dre son temps»), la gastronomie
(«savourer le temps»), I'histoire et
ses musées («remonter le temps»
ou encore le tourisme culturel
(qouir de son temps»).

Les travaux de mise en place du
concept ont débuté 'automne dé-
ja. Ceci permettra «au comité stra-
tégique et de coordination», placé
sousla houlette de Bernard Aellen,
de livrer, dans quelques mois, «un
scénario» décrivant les étapes du
projet et ses grandes orientations.
Deux commissions thématiques —

axe s'intitulerait les «Rondes du
Temps» et prendrait la forme

I'Etat de ! 1 est en
train de mettre en place com-
prend deux axes. Le premier est
I'«Bspace Temps». 1l devrait étre
représenté par unicone qui sym-
boliserait et mettrait en valeur le
patrimoine industriel, technolo-
gique et culturel du canton. Il
constituerait une «porte d'acces
marquante», un «élément-
phare», qui pourrait, au besoin,
étre reproduit a plusieurs exem-
plaires. On songe, par exemple, &
un balisage des sites. Le second

d'itiné thématiques répar-
tissurtoutle territoire du canton.
En fonction des activités et des
saisons, il serait possible de pro-
poser une «ronde verte», basée
sur le tourisme doux, une «ronde -
blanche, axée sur les sports de
neige, et une «ronde bleue»,
vouée aux activités aquatiques.
Les responsables du projet
notent que le second axe est plus
simple quele premier, caril existe
déja des produits pouvant faire
I'objet d'itinéraires. mh

I'une consacrée a I'«Espace
Temps», l'autre aux «Rondes du
Temps» (voir encadré) seront alors
chargées de faire des propositions
susceptibles de dynamiser le tou-
risme. Bernard Aellen le reconnait:
dl y a un énorme travail a ac-
complir, ce qui fait que la mise en
ceuvre complete du projet prendra
bien trois a cing ans». Des réalisa-
tions concrétes devraient toutefois
voir le jour avant, notamment
dans le cadre des «Rondes du
Temps, les itinéraires théma- @&
tiques. Et Bernard Aellen de citer
un itinéraire lié¢ a
labsinthe. Des g
idées  seront Y
aussi proposées
en mai ou en
juin pour la g
réalisation de
licone, destiné S
a symboliser le
theme du
temps.
Mais quel sera
leroledes prestatai-
res touristiques et de
Tourisme neuchételois
dans ceprocessusrelative-
ment lourd et lent, si 'on
songe alavitesse alaquelle %
évolue le marché touristi- \
que? «Tourisme neuchatelois
n'est pas directement impliqué |#&
dans cette démarche, mais
sera  régulierement
sollicité, de méme

que les professionnels de la bran-
che qui sont au front, comme les
hoételiers», indique Bernard Aellen.

Directeur de Tourisme neuché-
telois, Yann Engel souligne le bien-

fondé de la démarche entreprise
parlesautorités neuchateloises. «Il
estbienquelesrégionsdécidentde
donner un contenu a cette théma-
tique du temps, un contenu qui
avait manqué dans le concept de
Watch Valley», dit-il. Ce qui l'in-
quidte, enrevanche, c’estlafaisabi-
lité de ce projet cantonal dans un
délai raisonnable. Il pense aussi
que «’ implicatjon financiere du
secteur privé sera pan[dlale»

“‘{\ Des partenariats public-privé de- *

vraient étre ainsi lancés des le
début du processus.
" Yann Engel estime, par ail-
7 leurs, quelacréationd’'unicéne
dans «L’Espace Temps» doit étre
considérée comme une finalité.
Pourlui, ilimporteavant toutd’ad-
opter une démarche pragmatique
etdedonneruneassise ades mani-
festations liées a I'horlogerie, tel-
leslesJournéesdelamétropole
horlogere, histoire de montrer
aux acteurs économiques qu'il y
aunpotentiel commercial etune
opportunité de financer un tel
icone. Yann Engel rappelle
s aussi que le principal pro-
bleme du canton est I'in-
i, suffisance d’héberge-
¢ = mentdequalité.«Créer
un icone, c'est bien,
mais il serait regretta-
ble, sur le
. plan écono-
f mique, de
ne  pas
_ pouvoir
; héberger
les touris-
tes  qui
viendront
e
visiter»,
note le
7~ directeurde
Tourisme

L’horlogerie,
/ symbolisée ici
par cette
pendule
neuchételoise, se-
ral’une des appli-
cations
delanotionde
temps.

Deux hétels recoivent un label «hio»

L'Eco-Hétel a Montézillon
et le Café-Hotel a Neuchatel
ont adhéré al'association
europeenne Bio-Hotel.

VALER}E MARCHAND

Premiere a Neuchatel. Depuis le
début de I'année, 1'Aubier (fonda-
tion) a adhéré avec ses deux éta-
blissements, I'Eco-Hotel a Monté-
zillon etle Café-Hotel a Neuchatel,
al'organisation européenne «Bio-
Hotels» qui compte 60 établisse-
ments dont cing en Suisse.

Un concept qui a permis
d’augmenter les nuitées

Les membres de cette organisa-
tion devraient étre promis a un bel
avenir. En effet, le bio étant actuel-
lementtendance, lesadhérentsont
vuleursnui chaque
année depuis leur reconversion.
Pour I'Aubier, a Montézillon, une
renconversion n'a pas été réelle-

Le Café-Hotel de Neuchitel.

ment nécessaire. En effet, a I'ori-
gine de cethotel, il y al’agriculture
bio-dynamique. Cetteméthodeest
appliquée a l'ensemble du do-
maine agricole depuis 1979. Le
point de vue global et durable de
cette agriculture se prolonge dans

tous les détails de I'entreprise. Un
engagement qui engendre des
cofits élevés. Cependant certains
clients, puis des sympathisants ont
suivi cette initiative avec enthou-
siasme et se sont engagés financie-
rementafin qu’elle perdure.

Bénéficier d’'un appui
marketing international

En 1994, I'Aubier regoit la dis-
tinction de «ler Eco-Hotel de
Suisse» par hotelleriesuisse. Puis,
en 2007 cet «<Eco-Hotel» et le Café-
Hotel de Neuchétel sont intégrale-
ment reconnus et labellisés par les
labels «Bourgeon», synonyme de
bio, et «Demeter», synonyme de
bio-dynamique. Les deux établis-
sements avaient ainsi déja le profil
idéal depuis quelques années pour
faire partie des Bio-Hotels. Une
adhésion qui n'est pas indispen-
sable mais qui peut présenter cer-
tains avantages. «Cette adhésion
est intéressante car elle garantit
unelargediffusiondenotreétablis-
sement, au niveau marketing, au

niveau national et international»,
précise Marc Desaules co-gérant
de I'Aubier avec Anita Grandjean,
La cuisine bio présente par contre
quelques inconvénients. «D'une
part,iln’estpasfaciled’engagerdes
cuisiniers désireux de préparer des
mets bios. En effet, il est nécessaire
d’étre trés créatif pour queles plats
n'aient pas une saveur trop diffé-
rente de celle des plats habituels,
au risque de décourager la clien-
tele. D’autre part, cuisiner bio

cotite cher. Nous ne réalisons qua-
siment pas de bénéfice danslares-
tauration. Par contre, les autres
prestations de’hotel assurent une
bonne rentabilité globale», ajoute
MarcDesaules.

Le développement de I'établis-
sement de Montézillon ne s'arréte
pas 1a. Des projets seront en effet
réalisés encore cette année, no-
tamment la pose de panneaux
photovoltaiques, desle printemps,
etlacréation d'unspa, d'icil'été.

Des produits 100% biplogiques en cuisine

Les Bio-Hotels s'engagent a
cuisiner avec des produits
100% «bio» et, dans la mesure
du possible, de provenance ré-
gionale. I1 y a toutefois des ex-
ceptions. En effet, il se peut que
certains produits n’existent pas
encore en qualité bio. Dans ce
cas, ils peuvent étre utilisés tels
quels. Et pour les établisse-
ments qui souhaitent devenir

membres des Bio-Hotels, un
temps d'adaptation leur est
accordé afin d’entrer dans le
processus exigé. Il peut durer
jusqu’a 15 mois. Par ailleurs,
une nouveauté sera intégrée
aux autres conditions a partir
du ler mai de cette année: les
membres devront mettre a dis-
position de leurs clients des

cosmétiques «bion. vm

janvier. Au total, ce sont 2,9 mil-
itées qui ont été

plus grahde diminuﬁon est

éens, dont ceux du Ruyaum

de pouvoir conserver les obliga-

tions des accords de Schengen»

métrlque est donc «absolumen
nécessaire»
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Le réaménagement des salles de bains de Hétel Le Richemond, & Genéve, a donné lieu a de «véritables piéces a vivren, avec baignoire et télévision a écran plat.

Faire le bon choix

Le réaménagement
d’unhoétel cotite cher.
11 faut faire en sorte
qu’il ne se démode
pas rapidement.

MICHEL BLOCH

vant tout réaménage-
ment, il importe de se
poser deux questions
fondamentales: «Qu’at-
tendent les clients? et «Comment
les surprendre en bien, compte te-
nu, entre autres, des contraintes

budgétaires?». Thierry Dechaux, di-
recteur de «La Villa Maillot» a Paris,
quitermineles plans pourun projet
de rénovation totale de I'hétel, es-
time que les aménagements lourds
durent vingt ans: «Nous avons
ouvert en 1988 et il est temps pour
nous de tout reprendre. Pour cela,
nous avons cherché quelle était la
structure de notre clientele et
quelles étaient ses habitudes.»

Des cabines de douche trés
modernes au Crowne-Plaza
Christian Marich, directeur du
cing-étoiles Crowne Plaza a Ge-
neve, explique que plusieurs salles
de bains de chambres récemment

rénovées ne comportent pas de
baignoire mais une douche... et

pris dans un exercice d'équili-
brismeconsistantpresquearecher-

quelle  douche! cher la quadra-
da clientele «Les rénovations ture du cercle.
d’affaires de N’étant pas non
I'hotel recherche ont tenu‘cgr.n}.)tg plus un magicien,
des cabines de dela specmt:lte il se doit d'étre un
douche tres del’hotel et strategeal’écoute
modernes et nous A g permanente  de
devons pouvoir de son histoire.» I'évolution  des
leuroffrirceplus», Patrick Mossu attentes ‘d’une
confirme Chris- Dir. de 'Htel Le Richemond a Genéve clientele fluc-
tian Marich. Et si tuante, savant
I'onnotequelastructuredelaclien-  mariage d'une «veille culturelle» et
televaévoluerau fil desannées, par ~ dusensdel’anticipation.

exempleenfonctiondes cycleséco-
nomiques, nous avons la confirma-
tion que I'hotelier se trouve alors

Lorsque I'on doit rénover totale-
mentlebatiment, comme celaa été
lecasal’HotelduLacaVevey, cedon

d’anticipation est encore plus im-
portant. Que veut la clientele que je
cible et quelles seront ces attentes
demain? Les investissements sont
lourds et lerreur cofite cher.
Christopher Rudolph, le directeur
de I'Hotel du Lac, et les proprié-
taires ont opté pour le décorateur
d'intérieur mondialement connu
Pierre-Yves Rochon qui a aménagé
le Four Seasons Hotel George V a
Paris, 'Hermitage a Monaco et
plusieurs salons du Baur au lac a
Zurich.

Faire appel a un créateur qui met
enscéne différents styles
«Lobjectif était de créer un lieu
qui allie le confort le plus moderne,
le charme du passé et les technolo-
gies de pointe», releve Christopher
Rudolph. «Nous avons choisi
Pierre-Yves Rochon car c’est un
créateur d’atmospheres qui met
en scene différents styles. Le fait

Un petit cadeau
pour s’excuser

des désagréments

La situation de réve est de
réaliser les aménagements
quand I'hétel est fermé, notam-
ment a partir delafindel'été a
la montagne. Certains ferment
pendant une période plus ou
moins longue, lors d'un rachat
par exemple. Le cas le plus
fréquent est celui de I'hdtel
ouvert toute I'année qui ne veut
pas fermer pour des raisons
commerciales. Tout doit étre fait
pour que le client ne souffre pas
des nuisances. Il faut toujours
penser a le prévenir, par
quelques mots déposés dans sa
chambre en I'informant des
travaux (préciser la durée et les
heures, a limiter au maximum
pour les travaux sonores) et
offrir un cadeau pour se faire
pardonner. Ce qui colte, c'est
un client qui va voir ailleurs! mb

d’avoir fermé I'hotel a par exemple
permis d'élargir les couloirs
menant aux chambres. Ils sont
devenus de vraies antichambres et
font partie intégrante du décor. La
clientele d’aujourd’hui attend de
ces parties communes qu’elles
soient davantage que de longs
couloirs avec des murs décorés
d’une oude deux gravures.

Patrick Mossu, le directeur de
I'Hotel Le Richemond a Geneve,
établissement faisant partie de la
Rocco Forte Collection, confirme
que «la réflexion qui a précédé les
rénovations de I'hotel a tenu
compte d’éléments qui integrent,
entreautres, laspécificité del’hatel,
son histoire, les attentes d'une
clientele diversifiée et le fait que
I'hotel fasse partie delaRocco Forte
Collection.» Cela s'est traduit par
des salles de bains qui sont de
véritables pieces a vivre avec
baignoire et cabine de douche
séparée. Elles ont été pensées pour
offrirle plus grand confort (siege in-
tégré...).Ladécoration, réalisée par
John Stefanides, a été supervisée
parOlgaPolizzi,lasceurdeSirRocco
Forte. «Le résultat est la: des
standards que le client s'attend a
retrouver dans les différents hotels
du groupe et une décoration liée a
I'histoiredel’hotel. Cesélémentsde
décorationintegrenteneffetalafois
des meubles qui étaient la depuis
l'origine et une vision contem-
poraine élégante et design. Seule
une réflexion qualité permet de
rentabiliser de tels investisse-
ments», conclut Patrick Mossu.

LaCompat

laC issionp:

de I’hétellerie etde la
1t et

Alain D. Boillat

facilitera les rapports

o ploy ploy

Neuchatel: les employeurs
et les syndicats s'unissent

La commission paritaire de
I'hotellerie-restauration du
canton de Neuchatel a été
dévoilée cette semaine. Elle
entend faciliter les rapports
entre patrons et employés.

HELENE KOCH

Améliorer les rapports entre em-
ployeurs et employés: tel est le but
de la Compahr (Commission pari-
taireneuchételoise del’hotellerie et
de la restauration) qui a été pré-
sentée cette semaine. «C'est une
avancée tres importante pour
I'image de nos professions», note
Martin Mayoly, président d’hotel-
leriesuisse Neuchatel-Jura et direc-
teur del'Hotel Alpes & Lac.

Les quatre organisations mem-
bres de la Compahr sont les parte-
naires signataires de la CCNT
(convention collective de travail), a

savoir hotelleriesuisse Neuchatel-
Jura, GastroNeuchétel, ainsi queles
syndicats Unia et Hotel & Gastro
Union. «Il n’existe pas grand chose
de similaire en Suisse, a part dansle
canton de Vaud, avec une commis-
sion tripartite qui réunit les syn-

certaines régions, estime Martin
Mayoly.«AGeneve,ilsn'ontpresque
que des frontaliers, dés qu'on est
plus a l'intérieur, sur Vaud ou Neu-
chatel, c’est plus difficile.»
Concretement, la Compahr ser-
vira de facilitateur entre employés

dicats, les em- etemployeurs.S'il
ployeurset]'Etat», «La Compahr est y a un probléme,
explique Martin 4 2 la plainte sera
NETEh gneavanceetres dpneaiitaii i

Et  d'ajouter: importante pour quatre  parte-
«Cela fait long- l’imagedenos naires au lieu

temps qu'on ré-
fléchitacomment
améliorer les
conditions de
travail. Le
probleme numéro un est que beau-
coup de patrons ne connaissent
pas les lois.» Avec, comme consé-
quence, une importante déper-
dition de personnel, a savoir tous
ceux qui abandonnent assez vite le
métier. Etle probleme pour trouver
dumonde estencore plusaigu dans

professions.»

Martin Mayoly
Prés. d'hotelleriesuisse Neuchétel-jura

qu'elle le soit uni-
quement par un
syndicat. Et éviter
ainsi ce qui se
passe trop sou-
vent, a savoir une dégradation de
la situation: «Actuellement, quand
un employé a des problemes, il
s'adresse au syndicat qui écrit une
lettre assez agressive al’'employeur,
ce qui se traduit par des conflits et
d’énormes pertes d’énergie devant
les prudhommes.» Il s'agit égale-

ment d’accélérerles contrdles pour
corriger le tir plus rapidement. Par
exemple, en cas d'erreur sur les
horaires, afin queles heures supplé-
mentaires a payer ne s'accumulent
pas durant six mois ou un an,
comme celaarrive actuellement.
La commission de la Compahr
est composée de quatre personnes.
Coté employeurs, il s'agit de Martin
Mayoly et de Michel Vuillemin,
président de GastroNeuchatel.
Cotésyndicats, il s'agit de Catherine
Gehri, spécialiste en assurances
sociales du syndicat Hotel & Gastro
Union, et de Laura Emma Porpora,
son homologue chez Unia. Les en-
treprises qui s'engagent a utiliser la
Compahr signeront une charte qui
servira en quelque sorte de label de
qualité aux entreprises. «On dit que
les métiers de I'hétellerie et du tou-
risme sont le deuxieme employeur
du pays. Et on ne peut pas délocali-
ser. Pournouslepersonnelestnotre
moteum, souligne Martin Mayoly.
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Sangiovese pur ou assemblage? En Toscane, la question est toujours d’actualité.

v/ VAl

Fotolia

Lesalut par
le sangiovese

Sile sangiovese en est
le principal cépage, la
Toscane ne sait pas
toujours a quel saint
se vouer. Monocé-
page ou assemblage?
Réponse de trois
Suisses installés entre
Florence et Sienne.
O PERRETHOMAS

‘est une constante en

matiere viticole: quand

on pousse un cépage

dans: son  dernier re-
tranchement, a la e nord, on
obtient aussi les vins les plus com-
plexes et les plus fins. A Florence,
lors de la présentation du millé-
sime, fin février, trois cenologues
suisses, tous issus de l'école de
Widenswil, ont évoqué leurs
convictions sur la question qui
divise les Italiens: pur sangiovese
ouassemblage? ;

Troistrés bons
millésimes d’affilée

Etabli au Poggio Al Sole depuis
dix-sept ans, Johannes Davaz, est
formel: «Nous avons appris a faire
de grands sangiovese grice aux
nouveauxclonesmisau pointparle
pépiniériste francais Guillaume et
le Consorzio du Chianti Classico.»
Ses deux vins du Poggio contien-
nent un petit pourcentage (5%) de
merlot, pour le Chianti normal, et
de cabernet sauvignon pour le Ri-
serva. «Le merlot est une sécurité
dans les années froides», explique
le Grison.

Au domaine de la Villa Trasqua,
dontlecontrélevientdepasserd’un
St-Gallois a un Hollandais, I'ceno-
logue zurichois Andreas Stossel,
montre aussi son attachement au
sangiovese: le Riserva en est un pur,
élevéa30% enbarriqueseta70%en
plus grands futs. «Le vin se fait a la
vigne. En Italie, ce parametre était
souvent négligé. Moins de feuilles
favorise la photosynthese et la ma-
turation des raisins, qu'on peut in-

fluencer en baissant les rende-
ments. Et il faut faire les travaux sur
lavigne aubonmoment.»

Reste qu’en Toscane, ou l'alti-
tude, la nature des sols et les orien-
tations des parcelles varient, I'in-
fluence du millésime se fait tou-
jours sentir. Depuis 2005, année
moyenne pour cause de pluie du-
rantlesvendanges, lestroisderniers
millésimes affichent des caractéris-
tiques bien différentes, mais sont
qualifiés tous les trois de trés bons.
«2006 a toutes les qualités pour
vieillir; 2007 est plus ouvert, se
donnera plus rapidement, avec des
aromes tres fruités; et 2008, grace a
une pluie bien répartie et a un au-
tomne ensoleillé, promet avec des
vinsquiontbeaucoupd’extraitetde
couleur», détaille Andreas Stossel.
«Suivant les années et les soins ap-
portés alavigne, le sangiovese peut
étre végétal et vert ou alors fruits
rouges et méme cerise», explique
T'cenologue.

De la méme volée a Wadenswil,
Luca Triacca est installé en Italie
depuis douze ans, a la téte de deux
domaines, un grand, La Madonni-
na,de100ha, etunautre, de36 ha, a
Montepulciano. Le premier n'était
qu'uneréserve de chasse, achetéeil
yaquarante ans par son pere, établi
danslavallée de Poschiavo (GR), out
se situe toujours le siege adminis-
tratif de la société. En téte des trois
chiantis du domaine, La Palaia, un

cru qui produit 30000 bouteilles,
tandis qu'ensemble, le Bello Stento
etLaMadonninaRiserva, cumulent
vingt fois plus de flacons (dont 60%
vendus en Suisse).

Le cabernet arrive
alarescousse

Avecl'cenologue-conseilVittorio
Fiore, Luca Triacca a décidé d’as-
sembler 15% de cabernet sauvi-
gnon au sangiovese de La Palaia.
«Nous voulions compléter notre
assortiment. Nous avons planté le
cabernet, il y a quinze ans. Mais
nous avons aussi replanté du san-
giovese. En quinze ans, les choses
ont énormément évolué. Au-
jourd’hui, il y a une trentaine de
clones a disposition. Dés le départ,
quand nous avons créé le vignoble,
nous avions pris garde a diversifier,
avec cing clones. En fonction dusol
etdes expositions, nous avons dou-
blé ce choix. On a changé de porte-
greffe, de méthode de culture, dé-
sormais en cordon permanent, et
abaissélesrendements.»

Pas de doute, le sangiovese
évolue dans le bon sens et reste le
cheval de bataille du Grand Duché.
Meéme si le cabernet sauvignon (a
hauteur de 10%) apporte une
touche supplémentaire au Castello
diFonterutoli, du Marchesi Mazzei,
etlemerlot (15%) auDonTommaso,
du Principe Corsini, deux vins tres
réussis dans le millésime 2006.

Toscane: le brunello envers et contre tout

Grande épuration a Montalcino,
apres le scandale du printemps
passé, juste apres la présen-
tation du millésime 2003, ou le
sangiovese local avait souffert
d'un blocage de maturité a
cause de la canicule et du
mangque d'eau, aprés un 2002
désastreux. Ce «brunellogate»
avait défrayé la chronique en
Italie et dans le monde anglo-
saxon. Finalement, les puristes
ont gagné: a huis-clos et a une
majorité quasi-soviétique, les
quelque 250 producteurs du
Consorzio ont juré fidélité au
sangiovese. Les tricheurs,
parmi lesquels de grands
domaines, comme Banfi, ont di

déclasser une partie de leurs
2003, arrangés au merlot, au
cabernet et ala syrah. Les Etats-
Unis, plus gros acheteur (29%),
ont obtenu une certification du
brunello, sur la base d'une
analyse chimique permettant
de garantir que le vin n'est
produit qu’'a base de sangio-
vese. A noter que la Suisse
reste un trés gros acheteur

des meilleurs vins de Toscane:
au 5e rang, avec 7%, pour le
Chianti Classico, au 3e rang,
avec 7% également, pour le
brunello di Montalcino et méme
au 2e rang, avec 27% (juste der-
riére 1'Allemagne) pour le Vino
Nobile di Montepulciano. pt

Portes-du-Soleil: la gratuite, ou presque,
est-elle veritablement la panaceéee?

Apreés Villars, c’est au tour
des Portes-du-Soleil de
proposer la gratuité - ou
presque -a ses hotes sur de
nombreuses prestations. Le
modele est-il transposabe?

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Dynamiser les résultats estivaux
d'une station en offrant, gratuite-
ment pour les hétes en héberge-
ment ou contre modeste contribu-
tion pour les excursionnistes, une
série de prestations (transports pu-
blics, -activités, acces aux centres
sportifs), 'idée fait son chemin.
EnSuisse, c’estArosaquiaouvert
les feux, il y a plus de cinq ans. Dans
les Alpes vaudoises, la destination
Villars-Gryon, élargie par la suite a
celledesDiablerets, proposedepuis

trois ans sa carte Free Access. Dans
le canton des Grisons, Davos s'y est

desproduits, aux Remontées méca-
niques, qui proposent déja un tel

également mis sur des dalité
un peu différentes. Et, pour cet été,
c’est le domaine franco-suisse des
Portes-du-Soleil qui lance son
Multi-Pass.

Qui doit donner Pimpulsion
pour réaliser de tels projets?

Ce modele est-il transposable
dans d'autres stations? «Transpo-
sable, certainement moyennant
quelques aménagements, mais pas
a l'ordre du jour, méme si nous y
avons pensé», précise Pierre-Yves
Déleze, en charge de la communi-
cation a Verbier Tourisme. «Et en-
core, transposable surVerbier, mais
beaucoup plus problématique au
niveau des Quatre-Vallées», pour-
suit-il, «et a qui de donner I'impul-
sion nécessaire? A 'OT qui n'a pas
pour vocation de commercialiser

forfaitf: pour ine, ou
ad’autres partenaires peut-étre?»

n'est pas celle que la station grué-
rienne veut privilégier.» Elle préfere
plutétlemodele «Center Parcs», ces
parcs deloisirs aquatiques oi1, pour

«Transposable? Certai ;

I'hote, essentiell desfamilles,

selon Emilie touteslesactivités
Morard, de Sierre- Le modeéle sont comprises
Anniviers  Tou- : dans le forfait hé-
risme. Elle note de Vlllal’S'Gl'YOIl, bergement. Une
qu'une telle opé- avec 35000 cartes musique d’avenir
ration s'est déja Free Access déjé qui suppose un
faite dans la 2 2 39 tel centre de loisir
vallée, mais que ecoulees, estcité et, parallelement,
les partenaires en exemple. I'accroissement

n'ont pas sou-
haitélaprolonger,
seules navettes régulieres et gratui-
tes entre les stations subsistant de
ce service qui se voulait bien plus
prime aux hotes que véritable pro-
duitd’appel.

Pour Antoine Micheloud, prési-
dent de la station de Moléson,
«'idée est transposable, méme si ce

de la capacité en
lits.

Aux Portes-du-Soleil, on y croit
pourtant. Essentiellement en citant
en exemple le modele de Villars.
35000 cartes Free Access y ont été
écoulées en 2008. Un succes certain
qui a contribué a 'accroissement
de 12,5% des nuitées estivales pour
I'exercice. Et on veut faire encore

plus fort, avec un budget de 3 mil-
lions de francs par saison, un finan-
cement assuré par la taxe de séjour
(potentiellement, 25000 lits sont
concernés), la contribution des
partenaires et les subventions du
programme européen Interreg.
Prés de 60 prestations gratuites et
d’acces illimité sont concernées:
remontées mécaniques, navettes
interstations, acces a des centres
sportifs et a dessites culturels.

Champéry entend étoffer
son offre dés ’an prochain

«En fonction du succes rencon-
tré, nous prévoyons d’ores et déja
d’étoffer notre offre des I'an pro-
chainy, assure Pierre-Henri Galletti,
directeur duPalladiumde Champé-
ryetresponsable dela Commission
de développement de I'association
faitiere franco-suisse des Portes-
duSoleil.

ldd

Des télécabines gratuites
en été grace a la carte Multi-Pass.
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«Je poursuis toujours
le méme but: surprendre
les clients de mon

restaurant.»
Manfred Roth (Page 5)
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Plusieurs figures acrobatiques ont ponctué, le week-end passé,
la10e édition des Crans-Montana Snowgames.

Crans:
dix ans
e «fun»

Les Crans-Montana
Snowgames ont vécu
leur 10e édition ce
week-end. Cette
animation «fun» et
phare offre une indé-
niable plus-value
«jeune» a la station.
T GENEVIEVE ZUBER

es Snowgames de Crans-

Montana sont ce qu'il

convient d’appeler une

«success story». Chaque
édition attire en effet entre 2000 et
3000 spectateurs sur le site de
I'Amadeus 2006 aucoeur des pistes.
Un public jeune, branché ski et
snowboard fun, présent ce week-
end pour admirer de jolies perfor-
mances commecelle duchampion
suisse de freeski, mais pas seule-
ment. On se rend aussi aux Crans
Montana Snowgames pour la
musique, le spectacle, 'humour, le

décalé. Un exemple: certains con-
currents font les pitres en pleine
démo, lors del'une des épreuves, le
«terrible» «Water Slide Contest».
Leaudubassinestal0degrésetily
a toujours des risques de tomber
dedans si on rate sa figure.

Rajeunir 'image de
la station, mais pas trop

Bref, avecles Snowgames, les or-
ganisateurs, unebandedecopains,
sont restés fideles a une certaine
ligne, a une ambiance et & un
budget (20000 francs) tout sauf
prétentieux, ce qui s'est avéré
payant. Ce produit est en effet de-
venu une animation phare de la
station.Ilnejoue pasdanslaméme
ligue, bien str, que le Caprices
Festival, «mais les Snowgames
contribuent a rajeunir 'image de
la station», note Yann Stucki, le
responsable sport et culture a
Crans-Montana Tourisme (CMT).
Etd’ajouter qu'«ilyaencoredutra-
vail a ce niveau-la mais en méme
temps, la tache est subtile car nous
ne voulons pas dégager un profil
jeune trop fort. Cela pourrait en
effet brouiller notre image, re-

Une des principales attractions de ces 10es Snowgames a été le «terrible» «Water Slide Contest».

connue avant tout grace a des ma-
nifestations comme I'European
Master de Golf.»

nements et animations, c'est ce
que nous recherchons.» Loffice du
tourisme est en effet en plein re-
centrage de ses taches prioritaires.

0 ionde
les Snowgames montrent la voie
Cela dit, pour Yann Stucki, les
Snowgames offrent une autre plus-
value. Leur organisation est gérée
par une structure autonome, un
partenaire qui assure: «Des comi-
tés indépendants qui s'occupent a
T'opérationnel des différents évé-

p nt, CMT était trop acca-
parée par I'opérationnel, au détri-
ment de taches stratégiques et de
coordination. Certains comités et
acteurs de la station se reposaient
sur CMT ou enattendaient trop.

Désormais, lesregles du«quifait
quoi» ont été clarifiées et les com-
pétences de CMT sont précisées

dans un catalogue de prestations
«équitables et impartiales» que
chaque comité d’organisation
peut attendre. CMT peut ainsi
jouer son role de porte d’entrée
unique et de plate-forme de
coordination, assurer au mieux la
promotion générale et la mise en
valeur de I'ensemble de I'offre en
events et animations. Le partena-
riat avec les Snowgames est un
exemple de ce nouveau type de
partenariat porteur de plus-value.

Nicolas Zapf, futur directeur de I'UFT:
«J'aime travailler en réseau»

ldd

L'Union fribourgeoise du
tourisme (UFT) sera dirigée,
deés cet automne, par Nico-
las Zapf. Il remplacera
Jacques Dumoulin

qui prendra sa retraite.

MIROSLAW HALAEA

C'est un fin connaisseur de la
branche touristique que le comité
de I'Union fribourgeoise du
tourisme (UFT) a choisi
pour succéder, dés le mois
d’octobre, a Jacques Du-
moulin, qui prendra sa
retraite aprés vingt-sept
ans d’activité. «Le tou-
risme fribourgeois
trouve sa perle», a titré

Nicolas Zapf

se voit

alUFT dans
lerdled’un
«rassembleur».

le quotidien «La Liberté». Cette
«perle», c'est Nicolas Zapf, 42 ans,
actuel directeur de Fribourg Tou-
risme et Région, un emploi qu'il
occupe depuis janvier 2001.
Auparavant, Nicolas Zapf avait
travaillé dans le domaine de la for-

‘mation permanente a la Société

suisse des hoteliers, devenue ho-
telleriesuisse, et a I'Ecole suisse de
tourisme a Sierre. Il est membre de
laConférencedesDirecteurdesor-
ganismes régionaux du tourisme
fribourgeois et vice-président des
Swiss Cities.

Mais qu'est-ce qui a motivé Ni-
colas Zapfa prendrela direction de
T'UFT, lui qui ne cache pas qu'il
quittera «avec tristesse une équipe
qui fonctionne a merveille a Fri-
bourg Tourisme» o1 il pratique un
métier qui lui plait? Cette motiva-
tion, il I'a trouvée dans le défi au-
quel est aujourd’hui confronté le
tourisme fribourgeois et suisse,
soit de faire face a une période qui
s'annonce difficile apres plusieurs
«belles années». La motivation, il

I'a trouvée aussi dans le role de
«rassembleun que cette fonction
lui permettra de jouer. «J’aime tra-
vailler en réseau. J’aime dévelop-
per des synergies entre les parte-
naires. C’est ce qui est primordial
dansletourisme», dit-il. Lamise en
pratique des «visions du tourisme
fribourgeois» que I'UFT a expri-
mée pour la période 2011-2030 se-
raainsiuneexcellente opportunité
pour développer de telles syner-
gies. Cetexercicedemise enréseau
luia, entoutcas, bienréussiavecles
musées, qui, grace a son intermé-
diaire, mettrontsur pied, le 16 mai,
lapremiere «Nuit des musées».

Cet événement figure parmi les
dossiers que Nicolas Zapfsouhaite
refermer avant son départ de Fri-
bourg Tourisme. Il y en a d’autres:
suivre la mise en application du
programme de marketing 2009 et,
surtout, assurer sasuccession. «J'ai
a coeur, dit-il, de faire en sorte que
la transition avec la personne qui
me succedera se déroule dans les
meilleures conditions.»

Distinction
internationale
pour ViaStoria

Heinz Dieter Fink/\dd

ViaStoria, I'organisation qui co-
ordonne l'entretien et la pro-
motion des itinéraires culturels
suisses, commeicilaViaSpluga,
aété honorée parla Convention
alpine. Lors de la conférence
des parties dela convention, qui
s'est tenue de mardi a jeudi, a
Evian, ViaStoria a été désigné
lauréat du concours des meil-
leurs projets touristiques a ca-
ractere durable. Lentretien des
itinéraires culturels a été consi-
déré comme un «excellent»
exemple de tourisme durable
dans I'Arc alpin, a indiqué Via-
Storia. mh

D’une langue
a Lautre

Des hotels
«typiquement
suisses»

Parmi les 225 hotels «typiquement
suisses» de la nouvelle campagne
deSuisseTourisme, figurentde véri-
tables bijoux. C'estle cas de'Hotel
Bergsonne, situé & un petit quart
d’heure demarche dela gare de Rigi
Kaltbad. La viande du restaurant
provient delarégion etles poissons
du lac des Quatre-Cantons. Et
lorsqu’on ouvre la porte des WC,
c’est un sketch de I'humoriste Emil
qui est diffusé par haut-parleur. Du
coup, les habitués des lieux, quand
ils se rendent au petit-coin, ne
disent pas: «Je vais aux toilettes»
mais «Je vais chez Emil»! Im
Pages7a11

Les prix devraient
baisser de 30% avec
le «Cassis de Dijon»

Plusieurs objets concernant le tou-
risme ont été traités ces derniers
jours sous la Coupole fédérale. Le
Conseil des Etats a ainsi accepté le
principe du Cassis de Dijon. Du
coup, les prix d’'une grande partie
des produits importés de I'Union
européenne devraient baisser de
30%. Afin de pallier a 'impact pré-
visible de la crise sur le tourisme,
le Conseil national s'est également
prononcé en faveur d'un pro-
gramme d’'impulsion pour le tou-
risme suisse de 12 millions de
francs. Im
Page2

Trente ans de
neige artificielle
en Europe

Uncolloquesurl’enneigementarti-
ficiel a eulieu cette semaine a Savo-
gnin (GR). Celui-ci n'a pas seule-
mentcélébréle30eanniversairedes
premieres installations de canons a
neige en Europe, mais a également
traité de «l'utilité de I'enneigement
mécanique pour I'économie tou-
ristique des régions alpines» A
I'avenir, les entreprises de remon-
tées mécaniques ne devraient plus
étre les seules a financer de telles
installations, ont estimé plusieurs
intervenants du colloque. Im
Page3

Les émissions
culinaires ont
le vent en poupe

IIn'yapasunseuljourdelasemaine
quin’ait pas son émission culinaire
alatélévision. Et cela, aussibien en
allemand, qu’en francais ou en ita-
lien comme le rappelle un encadré
récapitulatif publié a la page 13 de
notre hebdomadaire. Ce phéno-
mene n'est pas prét de s'estomper.
Le grand chef valaisan Daniel
Bumann, crédité de deux étoiles
Michelin dans son restaurant
gastronomique Chesa Pirani aux
Grisons, aura ainsi prochainement
sa propre émission culinaire sur
la chaine privée alémanique 3+.
Lancien lauréat du Milestone
adapteraasamaniere une émission
quiconnaitbeaucoup desuccessur
lachaineallemande RTL. Im
Pages 13 & 15, commentaire en page 1
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Wollen Sie Ihren Gastrovirus wdhrend den normalen Biliroarbeitszeiten leben?

Wir machen es méglich!

Falls Sie der Meinung sind, dass ein geregeltes Familienleben und viel Freizeit bei einem
verantwortungsvollen Job als

Geschéaftsfiihrer/in oder Gerant/in
nicht méglich ist, dann sollten Sie unbedingt weiterlesen! Wir iiberzeugen Sie vom Gegenteil!

Das Betriebsrestaurant ,Graf Z“ startet am 1.7.2009. In den 30er Jahren plante man auf dem
Areal des heutigen Glattparks einen Landeplatz fiir Luftschiffe. Aus diesem Grund haben wir
in unserem Gastro-Konzept den ,Zeppelin” zum Thema gemacht und fiir die Gestaltung des
Restaurants den Zeppelin LZ-129 als Vorbild genommen.

Das Biirohaus ,Portikon” wird unter dem Leitsatz ,convenience at work” gefiihrt. Dies umfasst
ein Restaurant mit einem Selbstbedienungs- und einem a-la-carte-Bereich (total 160
Sitzplédtze), einen Kiosk/take-away sowie das Catering fiir die Stockwerkverpflegung, Konfe-
renzen und Sonderveranstaltungen. Der Betrieb ist auf die Biiroffnungszeiten ausgerichtet,
eine Offnung von Teilbereichen in den Abendstunden ist jedoch nicht auszuschliessen.

Fiir diese anspruchsvolle Aufgabe suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine enga-
glerte und belastbare Fiihrungspersénlichkeit, die eine Herausforderung sucht und bereit ist
neue Wege zu gehen. Dank einem anerkannten Hotelfachschulabschluss (oder einer vergleich-
baren Ausbildung) sowie Ihrer Fiithrungserfahrung und Sozialkompetenz in der Gastronomie,
sind Sie in der Lage, in partnerschaftlicher und motivierender Weise mit der Crew hohe Ziele
zu erreichen, um die Bedirfnisse und Winsche unserer ,Passagiere” zu erfiillen. Zudem brin-
gen Sie ausgezeichnete Deutsch- und Englischkenntnisse mit.

Geregelte Arbeitszeiten, hohe Eigenverantwortung, attraktive Anstellungsbedingungen sind
nur ein paar der Vorziige.
Also, steigen Sie ein und senden Sie uns Ihre vollstédndige Bewerbung an folgende Adresse:

flying penguin 1td
Ldrchenstrasse 29
8903 Birmensdorf

info@flying-penguin.ch

043 344 03 27
1359-803

Auf dem Weg zur Champions League

Die beeindruckende Infrastruktur des Hotels mit gelungenem Gesamtkonzept lisst keine Wiinsche offen. Ob
grossziigig eingerichtete Zlmmer mit allem erdenklichem Komfort, attraktive F & B Outlets oder ein perfekt

Tagungs- & alles wurde fiir hochste Anspriiche konzipiert, ist hervorragend
positioniert im Wettbewerb und befindet sich an bester City-Lage in einer bedeutenden deutschschweizer
Metropole.

Die F it der Mitarb den, der im Unternehmen spiirbare Spirit sowie der exzellente
A ix bilden ein Allei mal des Hauses. Ideale Ausgangslage fiir Hands-On Manager

der Hospitality-Branche. Sie sehen sich als Frontpersonhchkelt und prigen das unverwechselbare
Ambiente des Hauses durch Ihre starken G 4 Mit iibs der Fithrung Ihrer
Department Heads, einem scharfen Auge fiir's Detail und konsequenter Umsetzung erprobter Konzepte
sichern Sie die Erreichung der ambitionierten Ziele.

Direktor/in
eines grosseren Hotels im Erstklass Superior Segment

Als unternehmerisch denkender Branchenprofi kommunizieren Sie exzellent auf allen Ebenen und haben
wertvolle Erfahrungen in der internationalen Hotellerie gesammelt. Thr Auftritt ist gepréigt von verlésslicher
Intuition, mentaler Prasenz und Energie. Sie besitzen fundiertes betriebswirtschaftliches Know-how, sehen
den inzwischen «sehr bewegten Markt» als Chance und haben bereits einen grosseren Hotelbetrieb wirt-
schaftlich erfolgreich als Direktor gefithrt.

Im Spannungsfeld «Giste, Mitarbeitende, Geschiftspartner und Investoren» iiberzeugen Sie durch positive
Ausstrahlung und mit Klarer Rhetorik. Probleme werden von Thnen sachlich angegangen und rasch gelost.
Als Hoteliére/Hotelier spielen Sie auf «Bundesliga-Niveau», setzen sich durch und suchen eine echte
Herausforderung. Dazu bieten wir Ihnen die entsprechende Plattform mit Ausbaupotential. Interesse? Bitte
vorab CV mit Foto per Mail einsenden oder ganz einfach anrufen. Wir freuen uns auf den Kontakt und das
Gesprich mit Thnen.

Ralf-Ansgar Schéfer & Christina Kaegi (Mitglied der Geschiftsleitung)

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
Tel. 044 802 12 00 - Fax 044 802 12 07
www.schaeferpartner.ch

ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch
g B P 1446-840

HOTEL SEEROSE

CLASSIC & ELEMENTS.

Haben Sie Lust, mit uns in den Friihling zu starten und an einem idyllischen
Ort sich dem néchsten Karriereschritt zu widmen? Dann passen Sie zu
unserer Seerosenfamilie. Wir suchen fiir unser erfahrenes Service-Team
per sofort oder nach Vereinbarung eine fiihrungsstarke und frontorientierte
Personlichkeit als

RESTAURATIONSLEITUNG. wm

Als Bereichsleiter iibernehmen Sie die Fiihrungs- und Organisationsver-

wwwi.strickhof.ch

Wstrickhof

Der Strickhof ist eine landwirtschaftliche Schule, ein Beratungszentrum,
ein Zentrum fiir landwirtschaftliche Innovation und Versuche sowie eine
Informationsdrehscheibe fiir Fachleute und eine breite Offentlichkeit.,

Berner Oberland -
Per 1. Mai 2009 oder nach Vereinbarung suchen wir fiir den Bereich
Facility Managementes am Standort Lindau eine engagierte Persdnlich-
keit als

Verantwortliche(r) Mitarbeiter/-in Speisesaal (100 %)

Welche Aufgaben erwarten Sie?
Sie sind verantwortlich fiir die Aufgaben rund um das Fiihstiick, Mittag-
und Abendessen unserer internen und externen Lernenden sowie die
Gaste. Fiir das Mrttagessen mit diber 300 Personen steht lhnen ein Team
von 5 \ den zur Seite. Als um fiihren wir

ig Gross- und Woch danlasse durch, an denen Sie den
Serviceablauf mitpragen. Ein kleiner Kiosk wird wéhrend der Pausenzei-
ten von lhnen betreut.
Was bringen Sie mit?
Sie schitzen einen lebhaften und vielseitigen Betrieb sowie den Umgang
mit jungen Menschen. Sie verstehen es, professionell auf Kundenbedirf-
nisse einzugehen. Ihre Berufs- und Fiihrungserfahrung hilft lhnen, auch
an hektischen Tagen den Uberblick zu behalten.
Wenn Sie diese Aufgabe anspricht, sollten wir uns kennen lernen. Fiir
Fragen steht lhnen Frau Corinne Stamm, Hauswirtschaftliche Betriebs-
leiterin, Tel. 052 354 98 93, zur Verfiigung. Bitte schicken Sie ihre
Bewerbung (inkl. Foto) an Michael Wyss, «Bewerbung Speisesaal»,
Strickhof, Postfach, 8315 Lindau.

1490-873

N\

Interlaken
***.Gruppenhotel mit HP
Im Auftrage per sofort oder nach Vereinbarung

gesucht fiir einen bestens am Markt im Gruppen-
geschéft positionierten Betrieb, in Jahresstelle

Geschifisfiihrer (m/w)

Der Betrieb verfiigt Giber 50 schone Zimmer
mit Bad/D u. WC, Balkon oder Terrasse. Keine
offentliche Restauration, aber sonst alle notwen-
digen Nebenrdume.

Gute Fremdsprachenkenntnisse, Berufserfahrung
und Belastbarkeit sollten Sie mitbringen. Macht
Ilhnen die Gastgeberrolle Spass, dann freuen wir

uns auf Ihre vollsténdige Bewerbung.

Jirg Zumkehr, Unternehmungsberatung
3800 Interlaken, Natel 079 656 56 88
juerg.zumkehr@quicknet.ch; www.zumkehr.ch

antwortung fiir unser Restaurant Seerose. Weiter koordinieren Sie interne
Anldsse und betreuen die Auszubildenden in Ihrem Bereich.

Sie verfiigen iiber einen Ab als Restaur /frau, lhr
Front-Wissen ist das Resultat aus mehreren Jahren Service-Erfahrung und
wiéhrend mindestens zwei Jahren tibernahmen Sie in diesem Bereich eine
Fiihr Sie sind flexibel und haben eine selbstén-

dige, i Art Aufgab h

Fakten 4-Stern superior D hotel * direkt am S des idy
Hallwilersees * 60 ausdrucksstarke Zimmer und Suiten ¢ als Businesshotel
positioniert * moderne Seminar- und Bankettséle ¢ Restaurant Seerose ®
2 schone mediterrane Terrassen * thaildndisches Spezialitatenrestaurant
«Samui-Thai» * Seerose-Bar

lhre lagen mit Foto senden Sie bitte an:
Frau Manuela Villiger, mitarbeiter@seerose.ch oder rufen Sie uns an.

)] 5]

HOTEL SEEROSE AM HALLWILERSEE 5616 MEISTERSCHWANDEN
TEL. +41 (0)56 676 68 68 (DIREKT 60) HOTEL@SEEROSE.CH WWW.SEEROSE.CH

Bewer

ZUR SELBEN FAMILIE GEHOREN
WWW.BADBUBENDORF.CH ~ WWW.MUERSET.CH = WWW.SONNEBALANCE.CH

/4

1461-852

1429-833
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Herzlich willkommen im Eden. Das Boutique-4-Sterne-Superior
Hotel tber dem Thunersee, in der schonsten Bucht Europas,

ist bekannt durch sein innovatives Konzept, die Ausrichtung seiner
Leistungen vor allem auf das Wohl der Alleinreisenden.

Es erwarten Sie eine einzigartige Atmosphére und viel

«Raum zum Seiny, unter anderem mit 43 wunderschonen Zimmern,
einer Gastronomie mit Restaurant, Bar, Terrasse und Bibliothek -
ab Anfang 2010 mit erweitertem Tagungsangebot der Spitzenklasse!

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Wir bieten Ihnen einen modernen Arbeitsplatz in einem professi
nellen Umfeld mit fortsch rbeitsbedingungen.

Gespannt warten wir a
auch als E-Mail, an erald Nowak, Hotel |er und Gastgeber

Hotel Eden - Seestrasse 58 - Postfach 221 « CH-3700 Spiez
Telefon 033 655 99 00 - Fax 033 655 9901
www.eden-spiez.ch direktion @eden-spiez.ch

Design & Lifestyle Hotel
Top 50 Ferien= und Wellnesshotels der Schweiz
Best Innovative ccpt in Luxury Hotels

1 Schweiz Tourismus
Bilanz Magazin
HTR-Magazine

1361-804

g :
Maiensasshotel, Sporz 1'600 m

Das einzigartige Maiensisshotel Guarda Val stellt ein neues, frohliches & aufge-

Team Nach erfolgreichem Umbau wird das Maiensasshotel
Guarda Val ab Juni 2009 als ein Ganzjahresbetrieb wieder eroffnet. Fiir unser be-
kanntes 4*-Hotel mit dem Gourmet-Restaurant Guarda Val (16 Pkt. GaultMillau/1*
Michelin) und dem rustikalen Biindner Restaurant Crap Naros suchen wir Sie als
Mitarbeiter/innen.

Gourmet-Restaurant Guarda Val

Stellvertretender Restaurantleiter m/w

Chef de Rang m/w und Commis de Rang m/w
Barmitarbeiter m/w

Chef de Partie m/w und Commis de Cuisine nﬂw
Officemitarbeiter m/w

Crap Naros

Serviceleiter m/w und Servicemitarbeiter m/w
Koche m/w

Officemitarbeiter m/w

Hotel

' Rezeptionist m/w
Night Manager m/w
Etagenmitarbeiterinnen und Portier

Wellness
Vitalcoach m/w
Masseure m/w mit Kosmetlkausblldung

Das einzigartige Maiensésshotel Guarda Val liegt in Sporz, nur 5 Fahrminuten von der
Lenzerheide auf 1600 m ii. M. Es bietet seinen Gésten, in knapp einem Dutzend bis
zu 300 Jahre alten Hutten und Stille, 50 luxuridse und individuelle Zimmer, einen
11 und V& ich. Hier wird Hotellerie und Gastronomie mit
Niveau und Lifestyle, in herzlicher Nachbarschaft zu den Vazer Bauern, gelebt.

Unsere Erwartung
Sie besitzen bereits professionelle Erfahrung in der gehobenen Hotellerie/Gastrono-
mie und stehen gerne im direkten Kontakt zu den Gésten — fiir die Sie jederzeit iiber-
durchschnittliche Gastgeber sind. Sie haben Freude am ldndlichen Flair, an der Berg-
welt, an aussergewohnlicher Kulinarik und sind an einer langfristigen Zusammen-
arbeit interessiert!

Wir freuen uns auf Ihre vollstindige, schriftliche Bewerbung mit Foto.

Maiensisshotel Guarda Val, Gastgeber
Sporz, 7078 Lenzerheide, Schwei ber@guard

L

1.ch
1456-850

1.ch, www.gi

Furunser renommiertes Stadthotel im deutschsprachigen
Raum der Schweiz suchen wir nach Vereinbarung eine
engagierte Personlichkeit als Nachfolgerln fiir unseren

Executive Chef

Unser Haus ist ein Hotel der Luxusklasse und Mitglied bei
«Leading Hotels of the World» und «Swiss Deluxe Hotels».
Ein lebhafter Restaurations- und Veranstaltungsbereich
setzen nationale oder internationale Fihrungserfahrung
in gleichwertiger Position und im Bereich der gehobenen
Gastronomie und Hotellerie voraus. Nebst Kreativitét und
Innovation verfligen Sie Uiber ein ausgeprégtes Organisa-
tionstalent. |hr Qualitdtsanspruch ‘ist gleichbedeutend
hoch wie Ihr Sinn fiir betriebswirtschaftliches Denken und
Handeln. Als Vorgesetzte/r einer 30-képfigen Brigade liegt
Ihnen die Nachwuchsbetreuung ebenso sehr am Herzen
wie das Arbeiten im Team. Ihre Dynamik, Begeisterung
und Ihr Engagement wirken ansteckend.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Méchten Sie teilhaben

am Erfolg eines der flhrenden Schweizer Hotelbetriebe,

dessen Einzigartigkeit mit Ihrer Berufsethik einhergeht?

Ja, dann sind Sie unser Mann oder unsere Frau! Wir freuen

uns auf Ihre Bewerbung mit Foto unter Chiffre 1161-691

an htr hotel revue, Monbijoustr. 130, Postfach, 3001 Bern.
T

161-691

1467-856

HOTEL-RESTAURANT -KONGRESSZENTRUM

Im Herzen der Zentralschweiz
An traumhafter Lage direkt (iber dem Vierwaldstittersee

82 Zimmer / 12 Kongress- und Seminarrdume / schéne Festséle
1 Restaurant / Grosse Panorama Terrasse

- Fir unser Erstklasshotel suchen wir nach Verembarung

Chef de Service (Jahresstelle) und
Servicemitarbeiter (Saisonstelle)

Fir diese Positionen in unserem gepflegten &-la-carte
Restaurant sowie Bankettbetrieb bringen Sie folgende
Voraussetzungen mit:

e Freude, unsere Géste an vorderster Front zu verwohnen
e Fundierte Ausbildung und einige Jahre Berufserfahrung
e Ausgepragtes Qualitatsbewusstsein

¢ Initiativ und kommunikativ

» Gutes Organisationstalent

Fur den Chef de Service zusatzlich

o Flair, Mitarbeiter zu motivieren und zu fiihren

Wenn Sie diese vielseitige und interessante Téatigkeit in
einem jungen und dynamischen Team anspricht, freuen
wir uns auf lhre schriftliche Bewerbung an:

Vreni Eisele-Willmann, Vizedirektorin, 6363 Fiirigen

CH - 6363 FURIGEN AM BURGENSTOCK
TELEFON 041 618 69 69 TELEFAX 041 618 69 00
E-MAIL: info@hotel-fuerigen.ch INTERNET: www.hotel-fuerigen.ch

KURSAAL BERN

KLINIK SCHLOSS MAMMERN

Akutspital fiir Innere Medizin
mit integrierter Rehabilitation

Im grossen Park direkt am Untersee (Bodensee) gelegen,
125 Betten und 200 Mitarbeiter

Zur Verstirkung unserer Spitalverwaltung suchen wir per 1. Juni
oder nach Vereinbarung eine

Réceptionistin 100% Pensum

und ab 1. September
eine Réceptionistin fiir Mutterschafts-
vertretung fiir ca. 4 Monate

Wenn Sie eine neue Herausforderung mit vielseitigem Ti-
reizt und Sie in einer prachtvollen Umgebung

Die Gastronomiegruppe @

astronomie im Gehry Building
auf dem Novartis Campus in Basel

suchen wir per 01. Mai 2009 oder nach Vereinbarung eine

Betriebsleitung (w/m)

Ihre Aufgabe:. Sie helfen beim Auf- und Ausbau des Konzeptes
und des Angebotes, welches einen Food Court, eine Coffee Bar,
einen Take Away sowie Caterings im-Auditorium beinhaltet, mit.

_ Weiter koordinieren und legen Sie die Betriebsablaufe fest,
iiberwachen die verschiedenen Budgets und Ertragspositionen,
pflegen den Kontakt zu den Auftraggebern und Gasten und wirken
bei den Mitarbeiterschulungen mit. Zudem fiihren Sie
hochstehende Caterings von bis zu 600 Personen durch.
Insbesondere sind Sie auch fiir die personelle, organisatorische und
betriebswirtschaftliche Fiihrung und fiir die Sicherstellung emer

icklung dieses vi

h und i in

die Budget:

it mit dem
und ~Uberwachung

Ihr Profil: Sie sind ein Gastro-Profi mit einer Grundausbildung im
Gastgewerbe sowie Abschluss einer Hotelfachschule oder einer
vergleichbaren Qualifikation. Zudem sind Sie der/die geborene
Gastgeber/In, bringen mehrjdhrige Fiihrungserfahrung, gute
Englischkenntnisse, vernetztes Handeln und Denken, Kreativitat,
Qualitdtsbewusstsein sowie gute PC-Kenntnisse mit.

Wir bieten: Ein i abwec iche
mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitdt sowie vorteilhafte und

partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit ~ wir
freuen uns auf lhre welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Miihlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Ziirich
T+41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36
info@zfv.ch, www.zfv.ch
1437-836

zwischen Kreuzlingen, Schaffhausen und Frauenfeld arbeiten
mdchten, dann ... lesen Sie weiter.

Das Aufgabengebiet beinhaltet das Erfassen von medizi-
nischen Leistungen, das Erstellen der Patientenrechnungen bei
Abreise, T: bschl ive Aufgaben beim Emp-
fang der Patienten: Alle Aufgaben werden mmels Spitalsoftware
Misa+ getitigt. Mithilfe bei der Bedienung der Telefonzentrale
und Personensuchanlage sowie diverse Sekretariatsarbeiten auf
PC (Microsoft Word/Excel).

Ein freundlicher Arbeitsplatz in modernen Rdumen im Schloss-
teil erwartet Sie. Flexible Arbeitszeiten mit 42h-Woche, zwi-
schen 7.00 Uhr bis spitestens 21.30 Uhr (Sommer 22.00 Uhr),
alternierender di Fiir die N

steht ein Personalrestaurant zur Verfiigung. Threr Ausbildung
entsprechende Entlohnung ist garantiert. Bei Bedarf stellen wir
Thnen eine moderne, helle Dienst g ca. 5 Geb

vom Arbeitsort entfernt zur Verfiigung mit Blick zum See.

sind eine Grundausbilds im

Die besten Vor
Bereich Hotellerie, G dheitsb
Lehre mit Erfahrung in einem dieser Bereiche. Sie miissen un-
bedingt ein Flair fiir Zahlen haben, gerne mit dem PC arbeiten
wollen, schitzen den direkten Kontakt zu den Patienten und
haben Kenntnisse der englischen Sprache. Ein grosser Vorteil
wiire Erfahrung mit der Software Misa+ (von Corona) Kennt-
nisse iiber die Abrect mit Kr:

Terminologie sowie der Umgang mit Fremdsprachen Franzo-
sisch und Italienisch.

anche oder kaufi

Sollten wir Sie neugierig gemacht haben, so senden Sie uns bit-
te Ihre vollstindigen Unterlagen mit Lebenslauf, Passfoto und
Zeugnissen zu. Fiir weitere Auskiinfte stehen wir Ihnen selbst-
verstindlich telefonisch jederzeit zur Verfiigung, garantieren
Thnen absolute Diskretion und freuen uns auf Ihre interessante
Bewerbung.

KLINIK SCHLOSS MAMMERN AG
Flandrina C. von Salis, Vizedirektorin/Personalchefin
CH-8265 Mammern (Bodensee) TG
Tel. 052742 11 11
fvs @Kklinik-schloss-mammern.ch
www.klinik-schloss-mammern.ch

TR
oSk s
1430-831
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Die Gastronomiegruppe

ichtetes
in der deutschen Schweiz
. denen wir Raum fiir
lassen.

Wir sind ein ionsr

mit tiber 100

hr als 1700 Mi i
Entfaltung und P

' Fiir das von uns im Auftrag gefiihrte

SBB Restaurant WylerPark
Wylerstrasse 121, 3014 Bern

suchen wir nach Vereinbarung eine

Betriebsleitung (w/m)

Ihre Aufgabe: Sie sind fiir die personelle, organisatorische und
betriebswirtschaftliche Fiihrung des Betriebes, welcher Anfang
2008 neu eréffnet wurde und ca. 500 Gédste pro Tag mit einem
frischen, ichen Angebot 6hnt,
verantwortlich.

und abwec

Ihr Profil: Sie sind ein Gastro-Profi mit einer Grundausbildung im
Gastgewerbe (vor Vorteil Koch), mit Hotelfachschulabschluss und
Erfahrung in einer vergleichbaren Funktion in der Gemeinschafts-
gastronomie.

Wir bieten: Ein i abwec iche
mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitdt sowie vorteilhafte und
partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit — wir
freuen uns auf lhre dndigen Bewer welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Miihlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Ziirich
T+41 b4 388 35 35, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch
1434-834

FINAL DESTINATION.

Haben Sie lhre Wanderjahre hinter sich, und sind
jetzt reif und bereit fiir lhre Lebensstelle und

nden* Traumjob im Engadin?

Hier unser Vorschlag dazu

fiir Ihren Einsatz

Dieser Umstand ersffnet fiir Sie neue Méglichkeiten:

Wollen Sie unser neuer KUCHENCHEF (m/w) oder

CHEF DE SERVICE (w) sein ?

Wir bieten best ausgewiesenen, begeisterungsfshigen und ,starken*
Fachkraften, TopJoBs im Herzen des Engadins. (Jahresstellen)

Auch suchen wir

r die kommende Sommersaison noch folgende

Teamplayer zur Ergdnzung unserer bewihrten Crew, sowie Aushilfen fiir
unsere zahlreichen Privatanldsse & Events.

Chef de Partie als Tournant (auch gerne mit Affinitdt zur Péti

Commis de Cuisine
Service Engel & Bengel

Allrounderin fiir die Lingerie & Reinigungsaufgaben
Service- und Kiichenaushilfen fiir unsere Events (Willkommen Einheir

Mebhr Infos iiber uns, sowie die betreffenden Stellen finden Sie auf

unserer Webseite WWW.EL-PARADISO.CH

Wir freuen uns auf lhre vollstindigen Bewerbungsunterlagen via Post,

unserer Webseite oder via Mail.
Hans-Jérg & Anja Zingg

el paradiso ag + Postfach

Silvia & Geri Nussbaumer

Telefon +41 55 418 48 48
Web: www.linde.einsiedeln.ch'
Mail: hotel@linde-einsiedeln.ch

1321773

1474-862

Hkk
City-Hotel

Odyen Jug

Fir unser lebhaftes Hotel suchen wir nach Vereinbarung
eine/n aufgestellte/n

Réceptions-Praktikantin/Praktikanten

in Jahresstelle.

Réceptionserfahrung ist von Vorteil.
Franzésischkenntnisse sind erwiinscht.
Zimmer mit eigener Dusche/WC ist vorhanden.

Wenn wir |hr Interesse geweckt haben, rufen Sie uns an
oder senden Sie uns lhre Unterlagen.

Matthias Hegglin

City-Hotel Ochsen, Kolinplatz 11, 6301 Zug

Telefon 041 729 32 32, info@ochsen-zug.ch

Englisch-- und

HOTEL k:
ﬁ:ﬁC RINDELWALDERHOF

Fir unser **Garni Hotel suchen wir per

1. April 2009 oder nach Vereinbarung
in'kleines Team

junge GAFA

Réceptionistin/Allrounderin

Wir erwarten eine abgeschlossene
Ausbildung, gute Englisch- und
Franzésischkenntnisse und die Bereit-
schaft, vor Ort zu wohnen.

Schriftliche Bewerbungen an:
Kirchhofer AG, Personalabteilung
Postfach 453, 3800 Interlaken

admin@kirchhofer.com
1414-821

ODeehotel ™ **

KRONENHOF

Bildungs- und Tagungszentrum

CH-8267 Eerlmgen *Tel 0527625400, Fax 052 7625481

http: www.

h * e-Mail:

kronenhof.ch

Strandhotl

CH-3807 Iseltwald
Fir unser 3-Stern-Hotel direkt am
Brienzersee mit 40 Betten und regem
Restaurationsbetrieb (10 Automin. von
Interlaken) suchen wir ab 1. Mai oder
nach Ubereinkuntt fiir Saisonstelle
folgende Mitarbeiter:
Service
Serviceangestellte (w/m)
mit A-la-Carte-Erfahrung
Etage, Lingerie
Zimmerméadchen
mit Deutschkenntnissen
Kiiche
Koch (w/m)
Officemitarbeiter
Réception
Réceptionistin (D/E/F)
Ab 1. April
Auf Ihre Bewerbung freuen wir uns.

Familie Hornung-Hornberger
Strandhotel
3807 Iseltwald
info@strandhotel.ch

Verfiihrung zur Begeisterung!
In herrlicher Umgebung des Bodensees bieten wir Ihnen die Gelegenheit,
Ihren beruflichen Kompass neu auszurichten. Willkommen an Bord als

www.strandhotel.ch

inzinartige 4**** i i :
Das einzigartige 4 Hotel mit 36 Zimmern, zwei Restaurants, Tel. 033 8451313

einer Bar und der Gartenterrasse direkt am Inn.

1315-769.

Kochen Sie mit Leidenschaft? Ist es lhr Wunsch, mit einem Team
kulinarisch zu den Besten zu zéhlen? Gehoren hohes Engagement,
Verantwortung und Fiihr drke zu Ihren Qualitaten? Lieben Sie
Innovationen und konstruktive Auseinandersetzung?

Auf Friihling/Sommer 2009 suchen wir einen
Kiichenchef

Dank Ihrem Erfolgsausweis und lhrer starken Personlichkeit meistern
Sie die operative Leitung des Tagesgeschaftes mit einem 10-kdpfigen
Kiichenteam gut. Das Erledigen von administrativen Arbeiten féllt
lhnen leicht, und lhr Interesse an neuen Trends ist gross.

Als Team Player sind Sie ein vorbildlicher Coach fiir hre Mitarbeiten-
den und arbeiten gerne mit dem Restaurantleiter zusammen. Gemeln-
sam wollen Sie ein top Produkt anbi und die Unterneh
erreichen.

Sie teilen mit uns den Sinn fiir hohe Qualitat und setzen alles daran, den
guten Ruf unserer Kiiche im Gourmet ant «Stiivas R

(14 Gault Millau Punkte) und im Innenhof-Restaurant La L‘uon‘aufrecht
zu erhalten. Wenn Sie sichin dieser sp und anspr

Position sehen und sich vorstellen kénnen, mehrere Jahre im Engadln
zu leben, sind Sie fiir uns der richtige Partner.

Ich freue mich auf lhre schriftliche Bewerbung mit Foto.

Hotel Chesa Rosatsch
Direktion: Ueli Knobel
7505 Celerina/St. Moritz
direktion@rosatsch.ch

1498-446

Restaurant- und Veranstaltungsleiter/in

(ab 1. 5. 2009 oder nach Vereinbarung)

Das Seehotel Kronenhof ist ein ****Sterne-Hotel und liegt direkt am Untersee
in Berlingen. Es verfiigt tber 47 komfortable Zimmer und ein Bildungs- und
Tagungszentrum mit 15 Seminarrdumen. Die Restauration besteht aus einem
Restaurant mit 120 Platzen, einer Seeterrasse mit 160 Plétzen, einer Bar so-
wie Bankettraumlichkeiten bis zu 144 Personen.

Als Teamplayer in unserem Fiihrungsteam engagieren Sie sich (berdurch-
schnittlich in allen Belangen Ihrer anspruchsvollen Aufgabe. Hohe Qualitéts-
anspriiche sind fur Sie eine Selbstverstandlichkeit.

lhr Profil

- Gastgeber/in aus Begeisterung! Integre, front- und verkaufsorientierte Gast-
geberpersonlichkeit mit Leib und Seele

- Sie motivieren lhre 10 Mitarbeiter/innen jederzeit zu Hochstleistungen

- Zielstrebiges, qualitats- und leistungsorientiertes Handeln in jeder Situation

— Mehrjahrige Fuhrungserfahrung in einer dhnlichen Positionen mit

entsprechender Weiterbildung

- Stark ausgepragtes betriebswirtschaftliches Denken und Handeln
— Gute Sprachkenntnisse in D/F/E Sprache

Wir bieten

- Selbstandige, unternehmerisch interessante Fiihrungstatigkeit
— Ausgezeichnete Infrastruktur in stark abgestltztem Betrieb innerhalb eines

erfolgreichen Grossunternehmens

- Entsprechende Entléhnung, Uiberdurchschnittliche Sozialleistungen und

Weiterbildungsméglichkeiten

Fiihlen Sie sich angesprochen und méchten unser Schiff erfolgreich mit auf
Kurs halten? Dann méchten wir Sie gerne kennen lernen! Senden Sie Ihre voll-

sténdige schriftliche Bewerbung an:

Seehotel Kronenhof

Herr Markus Bertschi

Direktor

Seestrasse 101, 8267 Berlingen

1436-835

Alpen Horel Résidence

Mg |k
st ¥

Wir suchen fiir die kommende
Sommersaison in unser.gepflegtes
3-Sterne-Hotel im Berner Oberland

gelernte

Servicefachangestelite

(Muttersprache Deutsch)

Allrounderin
fiir Service und Réception
(Hogatex/Amadeus)

Hotelfachassistentin

flr Zimmer und Service

Koch (m/w)
sind Sie an selbstandiges Arbeiten
gewshnt und auf der Suche nach
Neuem?

Haus-und Kiichenbursche
(deutschsprachig)

Lieben Sie Ihren Beruf, sind freundlich,
motiviert und bringen Erfahrung mit?
Dann freuen wir uns tber lhre
Bewerbung.

Erika Brawand / Markus Melchionna
Alpen Hotel Résidence
3775 Lenk / im Simmental
Tel. 033 736 36 44 Fax 033 733 25 22

www.alpenhotel-residence.ch
1438-837
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ACTIVESGASTRONENG

; Sales Personlichkeit
Fir dieses expandierende Ui hmen in der Ga: ie sind Sie
fir die Gewil den zustén ben Sie aktive

Marktbeobachtung und ersfe"en Oﬂerie

lhr Ziel ist es, die vereinbarten Akqui
dle Leistun, en und dds Image der |
nden zu fordern.
S;e haben eine Hotelfachschul ?" reine g
ringen Produk
hllaErfuhrung in Prqekibeirtlmng

Sie sind eine Verkaufspersonlichkeit mit

nachweis und bringe rungserfahrungen mﬂ
Sie miissen belastb
gewandt und sattelfest in der Korresponclenz

itionsziele zu erreichen sowie
ternehmung bei potenziellen

tige Ausbild
> mit und haben von Vor-

Weitere interess:
,Haben W|r Ihr Inieresse gewedd? Dunn senden Sie uns lhre voll-
Foto zu oder rufen Sie uns
an. Herr Rdhnd Eng freut sich uber Ihre Kontaktaufnahme,
Tel. 044 432 7373.

ACTIVE GASTRO ENG GMBH, Postfach,

8048 Ziirich

E-Mail: r.eng@activegastro.ch

Stellen finden Sie unter www.activegastro.ch

1426-828

8
2
8

Fuhlen Sié'slch angespro
kraft, die optimal in unser
Frau Sarah Riner freut sich a
lagen mit F

Zeughausgasse 9,

Zeughausgasse 9, CH-3011 Bern, Telefon +41 (0)31 329 22 22
hotelbern@hotelbern.ch, www.hotelbern.ch

HOTEL FLEISSIGEN | INTERLAKEN

Wir sind ein Ferienhotel mit 60 Betten und 150
Restaurationsplétzen, direkt am schonen Thunersee,

Sommerjobs mit Aussicht

Chef de partie
Eintritt Méarz/ April oder nach Vereinbarung

Réceptionist /in d/f/e
Eintritt 1. Juni oder nach Vereinbarung

Servicefachangestellte/r d/f/e
Eintritt. April/Mai oder nach Vereinbahrung

Etagenmitarbeiterin
Eintritt April/Mai oder nach Vereinbahrung

Bitte richten Sie Ihre vollstindigen Unterlagen an:

Hotel Kreuz, Herr Hans Gosteli,
Dorfstrasse 32, 3706 Leissigen
033/847 12 31
oder info@kreuz-leissigen.ch

1410-819

der Personaladministration; das Fiihren von

Die Gastronomiegruppe @

er 100 Betrieben in der deutschen Schweiz
1700 Mitarbeitenden, denen wir Raum fiir
‘Entfaltung und Perspektiven lassen.

nzung unseres Teams in der

- Zentralverwaltung

Fli 51 in Zirich

suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Personalassistenten/In

Ihre Aufgabe: Sie sind verantwortlich fiir die aktive Mitarbeit bei

die und Entwicklung eines
Férderungsprogramms sowie die Mitarbeit bei konzeptionellen und
organisatorischen Aufgaben.

thr Profil: Sie sind eine motivierte, selbstandige und

verantwortungsbewusste Person, welche iiber eine kaufmannische

Grundausbildung verfiigt. Von Vorteil bringen Sie bereits Erfahrung

in @hnlicher Funktion - vorzugsweise in der Branche - mit und

kénnen zudem gute PC-Kenntnisse, Erfahrung im Umgang mit
sowie mit Mi und F

vorweisen.

Wir bieten: Eine interessante, abwechslungsreiche Aufgabe im
Gastronomiesektor mit Freiraum fiir [deen und Kreativitét sowie
vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweck(’ Verlieren Sie keine Zeit — wir
freuen uns auf lhre d welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Miihlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Ziirich
T+41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch
1449-842

Schweiz

_ «THE SMAL LUXURY (}RAND HOTEL»

““*-Sterne-Supenor-Hotel mxt,4l Hotel- ;
L zmm'wm md -sultcn B ¢

ﬁir die optimale Auslastung unserer Zimmer und
Seminarrdume als auch fiir die eloquente
. Komm‘mikation unseres Hauses nach aussen.

H"uudxerteKonmktémden Berelc en
itz e dic xrekti’('iﬁ’iﬁ a.llbn M

Hotel * %k

Toggenburg
witd

. Fiir unser Familienhotel mitten in

und teamfihige Mitarbeiter:

- Direktionsassistentin

in kleines,

m Vormxssetz\mg, dafnr bieten

Jlni'e St’a:ken smd unternehmerisches Dehkén, .
unikationsstrke und Verhandlungssicherheit. -
Spmhen Muttersprache Deutsch, E/F ;

i Chef de partie
r:;gg;lgm Commis de cuisine
iettesfeamy) Servicefachfrau
Gouvernante
HOFA

‘Haben' Sie Lust in"einem gut ein:
- gespielten Team mitzuarbeiten dann
“senden Sie uns bitte Thr

GRAND HOTEL NATIONAL

Touristic & Hotel Projects Ltd.
- Barbara Gremmel

Postfach 4239 — 6002 Luzern

- oder E-Mail: b.gremmel@national-luzern.ch

Sie uns einfach an.

Hotel Toggenburg
Peter Arn, Dir.
9658 Wildhaus

1406-816

Tel. 071/ 998 50 10

* Bewerbungsunterlagen oder rufen

- einem tollen Wandergebiet, suchen '
wir auf Ende Mai 2009 in Saison—*
“oder Jahresstelle junge, aufgestellte -

1485-869

Mexikanische Lebensfreude, Genuss und Wohlbefinden in hoher Dienstleis-
tungsqualitat.

Fur unseren Betrieb im Herzen der Stadt Bern mit iiber 300 Sitzplatzen auf
3 Etagen und grosser, integrierter Cocktailbar suchen wir:

GF-Assistent/in, Chef de Service, Chef de Bar
Du bringst eine abgeschlossene Gastronomieausbildung mit, von Vorteil einer
Hotelfachschule, und verfligst Uiber das Flair, unseren Gasten ihre Wiinsche
von den Lippen zu lesen. Du kannst einen Betrieb mit Uber 300 Platzen und
30 Mitarbeitern im jeweiligen Zustandigkeitsbereich und nach vorgegebenen
Richtlinien selbststéndig fiihren, bist aber auch bereit, eigene Service- oder
Bar-Stationen zu Ubernehmen.

Servicemitarbeiter/in 40-100%

Du hast bereits Erfahrung im Service und kannst eine eigene Station fiihren.
Deine flinke, zuvorkommende und freundliche Art zeichnet dich aus.

Bist du unter 35 Jahre jung und hast Spass an der Gastronomie? Dann
sende deine komplette schriftliche Bewerbung (inkl. Foto, Lebenslauf,
Arbeitszeugnissen, Referenzadressen) bitte an:

w0y DESPERADO Swiss AG, Herr Michael Fricker
7 \ Bubenbergplatz 5a, 3011 Bern
PESCERADD. . oder per Mall an;
C bern@desperado.ch
jpn 1 1420825

—@Smss School

of Tourism and Hospitality

b F(}r unsere &erufsbildungsabtelfung und fir unsere Hohere
.Fachschule in | Passugg “suchen w(r auf das Herbstsemester 2009

Fachlehrerm fur Hauswwtschaft
- im Bereich Hotellene/Gros&betneb >

r Hotel!erle, von Vortell se‘hr qute Engfschkennt-
r Arbeit mit Studierenden aus aller Welt

n konfaktleren Sie bitte unseren
Pachsmulen, Herr Marc-Etienne Gartmann |
(081 25517 27) oder senden Thre volisténdigen Bewerbungs-
unterlagen an Herrn Mart.o Haas, Leiter Betriebswirtschaft.

SSTH Schweizerische Schule fiir Touristik und Hotellerie AG
Comercialstrasse 19, Postfach, CH-7007 Chur, Tel. +41 (0)81 255 11 11

marco.haas@ssth.ch, www.ssth.ch
1454-847

G St.Moritz. Schweiz
Das Hotel La Margna ist ein 4* Ferienhotel in St. Moritz. Der Engadiner Baustil unseres
Hauses bietet die ideale Kulisse, unsere Gaste in eine besondere Ferienwelt zu entfiihren.
Erdffnet im Jahr 1907 verfiigt das Hotel mit seinen 58 Zimmern iiber 105 Betten. 30 bis 35
Mitarbeiter betreuen unsere Géste im zwei Saison Betrieb. Unser Hotel Restaurant mit 100
Sitzplatzen, das a la carte Restaurant mit 30 Sitzplatzen sowie die Hotel Bar bilden das
gastronomische Herz des Hauses. Das Hotel La Margna ist ein Familienunternehmen,
welches sich im Generationenwechsel befindet. Fiir unseren Betrieb der kirzlich in die
Vereinigung Swiss Historic Hotels aufgenommen wurde, suchen wir Sie als

Kuichenchef/in ab Mitte Mai 2009 in Jahresstelle

Mit grosser Leidenschaft leben Sie die Nouvelle Cuisine. Es macht Thnen Freude, innovativ
alte Techniken und aktuelle Erkenntnisse in Szene zu setzen. Die Kiichen der Alpen haben
Sie schon immer interessiert. Mit Threr Kreativitat, Ihrem Talent und Ihrem Interesse fiir
die aktuellen Trends kénnen Sie diese in die heutige Zeit fiihren. Mit den besten Produkten
aus unseren Bergen gestalten Sie konsequent saisonal in einer ungezwungen gesunden
Kiiche auf hohem Niveau das kulinarische Erlebnis unserer Géste. Ehrgeizig und mit viel
Engagement setzen Sie als starke Fiihrungskraft Kiichenakzente und verlieren dabei die
individuellen Bediirfnisse unserer internationalen Kundschaft nicht aus den Augen. Als
Fiihrungskraft sind Ihnen eine kontinuierliche Entwicklung Ihrer Person, Ihrer Mitarbeiter
und des Gesamtbetriebes ein Anliegen.

Ihr Aufgabengebiet
Mitarbeiter einstellen, begleiten und entwickeln
Einsatzplanung
Menuplanung nach Konzept, teilweise auch konzeptionelle Planung
Einkauf Food, Gespiir fiir konzeptgerechte Lieferanten und Produkte
Lagerbewirtschaftung
Aktives Mitkochen
Ergebnissicherung: hohe Qualitét, Rentabilitét und Produktivitat

Wir bieten
Jahresvertrag
Langfristiges Engagement
Mitarbeit an der konzeptionellen Planung
Kiichenbrigade mit 6 Mitarbeitern

Fiihlen Sie sich angesprochen? Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Hotel La Margna, Familie Schweizer-Pitsch, Via Serlas 5, 7500 St. Moritz

www.la 1487-870
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Das familiar gerhrte 8***-Panorama-
hotel am See mit 26 modern
ausgestatteten Zimmern, seinen
Restaurants mit spezieller und
kreativer Fischkiiche, ausgezeichnet
mit dem «Goldenen Fisch» ...

N 11, 12. Méirz 2009 Tourismus/Deutsche Schweiz

Zur Verstarkung unseres Teams im Gastwirtschafts-
betrieb suchen wir per 1. April 2009:

¢ jungen ambitionierten Chef Patissier (m/w)
* junge aufgestellte Réceptionistin

Weitere  Informationen  erhalten  Sie  unter
www.kartause.ch oder  von - Claudia = Trutschel,
Personalassistentin, unter Telefon 052 748 44 11.
Wir freuen uns auf lhre vollstandigen Bewerbungsun-
terlagen mit Foto,

SILS-MARIA

#fglentessen '‘erleben,

Fischkjiche mit
Auszeichnung

Fiir unser spezielles, modernes Fokokx Hotel und Restaurant
(13 Gault Millau) mit hachstem Komfort mitten im wunderschdnen
Sils-Maria / Engadin bei St. Moritz suchen wir zur Erganzung
unseres jungen, dynamischen Teams auf die kommende Sommlr-
saison (Anfangs Juni bis

(von Mitte Dezember bis Ende April) motivierte Mitarbeiter.

Zur Verstarkung unseres jungen Teams,
suchen wir ab April/Mai einen motivierten

f CHEF DE PARTIE /JUNIOR SOUS CHEF
Gerne wirden wir Sie kennen- b
lernen, um mit Ihnen alles

Weitere zu besprechen. Senden RECEPT' ON IST / I N
Sie uns hre Unterlagen mit
Foto oder rufen Sie uns an.

»,GenieBen erleben“ diese Philosophie
wollen wir leben und so unsere Géste
verwéhnen. In unserem familidren Untfer-
nehmen (16GM), im Herzen der Schweiz,

... sucht per sofort oder nach Verein-
barung flir die Sommersaison
qualifizierte/n, sprachgewandte/n

Stiftung Kartause lttingen

i Sie haben Berufserfahrung und Freude am Kontakt mit Menschen.
Personalbiiro

=
KARTAUSE Kompetent kiimmern Sie sich um das Wohl unserer Giiste von der

8532 Warth ITTINGEN Hotel Post**** Anteise bis 2ur Abreise.Si stzen gerne hre uten Fremdsprachen- || erwartet Sie ein aftraktiver Arbeitsplatz. RESTAURANTFACHFRAU/-MANN
ST, Fam. Hp. &T. Nett  und PC-Kenntnisse ein. 1445-839 e
CH-7514 Sils-Maria Wir freuen uns auf Ihre schriftiche Sawie ;un.ge, sprachg_ewandte
Tel, 081 838 44 44 Bewerbung. Mitarbeiterin
Fax 081 838 44100 welche die Chefin
‘www.hotelpostsils.ch
job@hotelpostsils.ch Eelsftguni’m Panofcind an REGEF“_O" und SERVICE
QysELICRS tatkraftig unterstiitzt.

Das einzigartige Hotel mit der einzig-,
artigen Therme an einem einzigartigen Ort.

Hier suchen wir Sie per sofort oder
nach Vereinbarung:

In der Kiiche

(15 Punkte GaultMillau)
Chef de partie
Commis de cuisine
Commis patissiere
Hilfskraft

Im Roten Saal
Chef de service
stv. Chef de service
Sommelier
Servicemitarbeiter/in

Im Restaurant Chessi
Serviceleiter/in

In der Therme
Leitende Kosmetikerln
med. Masseurln
Kosmetikerln

Die Saison dauert vom 13. Juni 2009

bis 5. April 2010

Senden Sie uns lhre Unterlagen mit Foto
oder melden Sie sich per e-mail bei uns.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
Sonja Dietrich
' Therme Vals, 7132 Vals
Telefon 081 926 89 92
Fax 081 926 80 00
e-mail: sonjadietrich@therme-vals.ch
homepage: www.therme-vals.ch 1455548

J 3
MythenForumBSIWA%

Ihr modernes Tagungs- & Eventzentrum mit
Restaurant und Kino sucht per Ende April 09 oder
nach Ubereinkunft eine(n)

junge(n) Koch / Kéchin 100%
Aushilfe Koch/ Kochin Teilzeit

Wir sind:

- ein Kulturzentrum mit trendigem Restaurant und
Kino und grossen Silen fiir Bankette, Semmnre,
Konzerte, A Produk
etc,

- im Herzen der Zentralschweiz
Kantonshauptortes Schwyz

- ein junges, dynamisches Team

inmitten des

Sie sind:

- jung und motiviert

- interessiert nahe bei den "Stars" zu sein

- interessiert inmitten einer traumhaften Bergland-
schaft unweit vom Vierwaldstittersee zu arbeiten

- belastbar und flexibel

Wir bieten:

- angenehmes Betriebsklima

- abwechsl eichen und inter Ti -
bereich

- zeitgemiisse Entlohnung

- 5 Wochen Ferien (drei davon im Hochsommer)

Senden Sie uns Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen
an: 1466-855
MythenForum Schwyz
Reichsstrasse 12
6430 Schwyz
Tel.: 041 818 60 40 * Fax: 041 818 60 45
@: management@mythenforum.ch
www.mythenforum.ch

WO das' Lel;en einfach mehr Spass macht!

Hotel Therme IV9|S

S‘ij,s

ENGADIN

Hartlisbergstrasse 39
CH-3613 Steffisburg
Tel. 033 437 43 44 /Fax 033 437 60 98

restaurant@panorama-hartlisberg.ch

Wenn Sie sich angesprochen fiihlen,
dann freuen wir uns tber lhre
Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Hotel Brienz

HoteL CHESA RANDOLINA

Wirden Sie gerne in der sehr persénlichen Atmosphére
unseres gepflegten und renommierten Hotels mitwirken
und mit Ihrem Einsatz und |hrer Begeisterung zum Erfolg
unseres Unternehmens beitragen? Zur Erganzung unse-
res jungen Teams suchen wir ab Juni 2009 folgende
erfahrene, selbstandige Mitarbeiter:

Souschef (m/w)
Commis de cuisine (m/w)

Wir bieten geregelte, angenehme Arbeitszeit; sehr gute
Bezahlung und ein mébliertes Studio.

Wenn Sie an einer langerfristigen Anstellung interessiert
sind und Freude am Umgang mit frischen, lokalen Pro-
dukten (Mitglied von Golt Mieux) haben, senden Sie uns
bitte Ihre vollstdndigen Bewerbungsunterlagen mit Foto
zu, oder rufen Sie uns einfach an:

Tomas Courtin, Hotel Chesa Randolina,
7515 Sils-Baselgia, Tel. 081 83854 54
E-Mail: hotel@randolina.ch

Internet: www.randolina.ch

1482-867

Fam. Beat Wettach

www.panorama-harflisberg.ch 1409818

Der Zukunft aihe,n Schritt voraus.

_Als Mitglied der Swiss Laading Hospitals ist die Klinik
Linde ein im Beleg Y gefiihrtes Pri mit
iiber 100 Betten und einer medizinischen Infrastruktur

auf héchstem Niveau.

Zur Ergdnzung unseres Teams suchen wir per 1. April 2009

* oder nach Vereinbarung eine/n

dipl. Serwcefachangestellte/n

Unser Ziel ist es, im Bereich der Gastronomie unsere Géste
in unserem lebhaften Restaurant des Tilleuls mit grosser Freude
und Leidenschaft zu verwohnen.

Zu Ihren Aufgaben gehéren: das reibungslose und effiziente
Erbringen eines gehobenen Getranke- und Essensservices, -
eine kundenorientierte Dienstleistung sowie samtliche Buffet- -
und Officearbeiten. Dazu gehdren auch verschiedene Veran-
staltungen wie Bankette und Spezialanlésse.

In emem dynamlschen Umfeld denken und handeln Sie team-
“orientiert und arbeiten selbststandig. Sie sprechen Deutsch
oder Franzésisch und kannen sich mahelos in der anderen
Sprache unterhalten. Unser: Team arbeitet in 5 Diensten zwi-

_ schen 6 Uhr morgens und 20 bzw. 19 Uhr abends an sieben

Tagen in der Woche.
Wir bieten lhnen attraktive
moderne Infrastruktur.

tellungsbedingungen und eine

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Weitere Informationen erteilt
Ihnen gerne Frau Renata Varkas, Leitung Hotellerie, Telefon
032 366 42 85.
Ihre Bewerbung mlt Foto senden Sie bitte an:
Klinik Linde AG, Human Resources Frau Anja Landert,
Blumenrain 105, 2503 Biel, www.Kliniklinde.ch

Member of

rudsWIss

LEADING

HOdR IfiALs

1468-857

CH-3855 Brienz
Telefon 033 951 35 51
www.hotel-brienz.ch

info@hotel-brienz.ch
1475-863

JaasFee

SAASTAL
Echt spannend.

Saas-Fee/Saastal Tourismus

sucht zur Ergéinzungen in seinem Team noch folgende Mitarbeiter/innen

|Meeting & Incentive Manager/in|

Zu den wichtigsten Aufgaben dieser verantwortungsvollen Arbeitsstelle gehdren:
o Ausbau des Business-Gruppengeschafts (MICE)
. Produktgestaltung und Koordination von Leistungen
e Akquisition und Betreuung von Kunden
o Offert- und Vertragserstellung / Administration
« Vermarktung des MICE-Angebots

Sie bringen folgende Voraussetzungen und Fahigkeiten mit:
o kaufmannische Ausbildung (KV, Handel, TFS)
« sichere und gepflegte Kommunikation in Wort und Schrift
o gute Sprach-Kenntnisse (D/E/F)
« Organisationstalent
o hohe Flexibilitat und Belastbarkeit
o Verkaufsflair und kommunikative, zielorientierte Personlichkeit
« sympathische und gepflegte Erscheinung
« fundierte Kenntnisse der MS-Office-Anwendungen

Stellenantritt: 1. Juni 2009 oder nach Vereinbarung

| Marketingassistent/in |

Der Aufgabenbereich dieser vielseitigen Stelle umfasst:
« Betreuung von Marktpartnern und Medien vor Ort
« Erstellung von Prospekten, Flyers etc und Gestaltung von Inseraten.
o Aktualisierung von Internet-Content, Pressetexten, etc.
« Angebots- und Produktgestaltung
« allgemeine Direktions- und Marketingassistenz und -Support

Si

e bringen folgende Voraussetzungen und Fahigkeiten mit:
o kaufméannische Ausbildung (KV, Handel, TFS)
« sichere und gepflegte Kommunikation in Wort und Schrift
o gute Sprachkenntnisse (D/F/E)
« fundierte Kenntnisse der MS-Office- u. Grafik-Anwendungen

Stellenantritt: 1. Juli 2009 oder nach Vereinbarung

Kundenberater/in Beratung &
Verkauf

Diese abwechslungsreiche und selbsténdige Tatigkeit umfasst:
o Beratung und Verkauf am Schalter und Telefon

e Prospekt- und Offertanfragen

e Buchungen

o Mithilfe bei Events und Animationsveranstaltungen

Sie bringen folgende Féhigkeiten mit:

« kaufmannische oder touristische Grundausbildung

gute Sprachkenntnisse (D/F/E)

sympathische und gepflegte Erscheinung

offenen, freundlichen und kommunikativen Umgang mit Menschen
gute Informatikkenntnisse (MS Office)

Stellenantritt: 1.Oktober 2009 oder nach Vereinbarung

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen mit Foto
und Gehaltsvorstellungen erwarten wir bis zum 31. Mdrz 2009 an:

Laura Lardi, Marketingleiterin, laura.lardi@saas-fee.com, Saas-Fee/Saastal

Tourismus, 3906 Saas-Fee S
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GASTHOF

ZUM GOLDENEN

STf_ﬁ_N. EN Erfahrener Kiichenchef

Im Gasthof zum Goldenen Sternen, einem bekannten Bas-
ler Restaurant werden sehr hochwertige und frische Produkte
verarbeitet. In der Funktion des Kiichenchefs sind Sie fiir die
Mitarbeiter- und konzeptionelle Planung verantwortlich und
sorgen dafiir, dass die Waren- sowie die Mitarbeiterkosten
eingehalten werden. Eine wichtige Aufgabe besteht darin,
dass Sie Ihr Team und die Auszubildenden motivieren und
anspornen.

Sie haben eine abgeschlossene Berufsausbildung als Koch
und eine Weiterbildung mit betriebswirtschaftlichem Hinter-
grund (z.B. Gastronomiekoch HFS, eidg. dipl. Kiichenchef)
und konnten bereits einige Jahre Erfahrung als Kiichenchef
sammeln. Das Fiihren von Mitarbeitenden macht lhnen
grosse Freude und Sie verstehen es, Ihr Umfeld zu motivie-
ren. Zu lhren Stérken gehoren kalkulatorische und konzep-
tionelle Fahigkeiten. Sie sind kreativ, qualit4ts- und trendbe-
wusst engagiert, interessiert und belastbar. Ihnen liegt eine
sehr gute Qualitét am Herzen!

Wenn Sie als topmotivierte und ehrgeizige Kochpersénlich-
keit mit sicherem Geschmack in unserem Hause etwas
bewegen wollen, so melden Sie sich bei uns.

Wir bieten lhnen eine leistungsgerechte, der anspruchsvol-
len Aufgabe entsprechende Entléhnung, vielseitiger, aus-
bauféhiger Wirkungsbereich, sehr angenehmes Betriebs-
klima, junges, dynamisches Team, modernes Management.

Interessiert? Wir freuan uns auf Ihre Bewerbung mit Foto.
hof zum Gold Sternen, Ji Tsch

St. Alban-Rheinweg 70, 4052 Basel Tel. 061 2721666
www.sternen-basel.ch

1491874

Zur €rganzung unseres Teams suchen wir ab sofort moti-
vierte/n

Servicefachmitarbeiter/in
evtl.Teilzeit

(deutsche Muttersprache)

die/der gerne in unserem gepflegten A-lo-carte-Speise-
service (15 Gault-Millau-Punkte) mithilft, unsere Géste zu
verwdhnen.

Wir fohren ein kleines Restaurant auf dem Land im Kt. luzern
und wirden uns Uber lhre Mtarbeit in unserem Team freuen.
Néhere Auskunft gibt Ihnen gerne Herr oder frau Felber

Restaurant Pony 6019 Sigigen

Trudi und Leo Felber

Tel. 041 495 33 30 Fax 041 495 13 37
info@pony-sigigen.ch «
www.pony-sigigen.ch 1469858

. einen hohen Qualitdtsanspruch und verlieren auch in hektischen Zeiten nicht

Fur unser familiengefiihrtes 3-Stern-Business-Hotel im
schénen St.Galler Rheintal suchen wir per Mitte April
2009 oder nach Vereinbarung eine

Réceptionistin/Chef de Réception (w), 100%

Sind Sie zwischen 20 und 30 Jahre alt, haben eine abge-
schlossene Lehre als Hotelkauffrau und beherrschen
Deutsch und Englisch in Wort und Schrift?

Sie werden eine leitende Funktion im Front- und Backof-
fice libernehmen, beraten und betreuen unsere Géste an
der Réception sowie am Telefon und unterstiitzen die Di-
rektion. Sie organisieren und kiimmern sich um Seminare
und helfen beim Service von Banketten und Sltzungen
mit.

Die Arbeitiist sehr abwechslungsreich und erfordert Be-
rufserfahrung und Engagement. Kenntnisse im «Fidelio»
sind von Vorteil.

Interessiert? Auskiinfte oder schriftliche Bewerbung mit
Foto an:

Hotel Buchserhof AG info@buchserhof.ch
Petra Muiller www.buchserhof.ch
Griinaustrasse 2 Tel. 081 7557070
9470 Buchs SG

Wir freuen uns auf Sie!
1423-826

Wir sind ein dynamisches Unternehmen mit Sitz in Zollikon. Unser Tétig-
keitsbereich liegt in der Entwicklung und Umsetzung von Gastronomie-Pro-
jekten in der Schweiz und im Ausland. Zurzeit wird an der Umsetzung eines
Kaffee-Konzeptes in der Region Zirich gearbeitet. Fiir den ersten Betrieb an
bester Lage in der Stadt Zirich suchen wir ab Mai 2009 eine kreative, aufge-
schlossene und kommunikative Persénlichkeit als:

Barista (w/m) 100%

Diese Funktion ist das Fundament des téglichen Geschéfts. Durch einen Her-
ausragenden Service und mit einer hohen Kaffeekompetenz sorgt der Baris-
ta jederzeit flir Begeisterung und Zufriedenheit bei den Kunden. Der Barista
kann in dieser Position die Gastfreundschaft und die Atmosphére des Hau-
ses entscheidend mitprégen.

Sie sind ein passionierter Barista, verfiigen tiber Berufserfahrung in der Gas-
tronomie, sind eine engagierte, sympathische und zuverlassige Persénlich-
keit. Sie sprechen gut Deutsch und besitzen Englischkenntnisse. Sie haben

den Uberblick. Sie haben Freude am Kundenservice. lhr Auftritt ist gepflegt,
vorbildlich und motivierend.

Sie méchten Teil unseres vorwértsstrebenden, jungen Teams werden? Sie lie-
ben ein ungezwungenes und anregendes Arbeitsumfeld? Dann freuen wir uns
auf Ihre Bewerbung an nachstehende Adresse: NIU Development AG, See-
strasse 17, 8702 Zollikon, Fax: +41 (44) 395 20 41, info@ndag.ch

1346-795

Hferlessen, G lhe

gt it dem neven
rsen Lounge:
ber eine hochkd

Seminarhotel GERZENSEE

Das Seminarhotel Gerzensee ist ein Haus der Stiftung der Schweizerischen Nationalbank, ausge-
zeichnet mit dem Qualitats-Gutesiegel Stufe Il fiir touristische Betriebe und liegt inmitten einer
einmaligen Landschaft mit Sicht auf die Berner Alpen. Unser Hotel ist ein idealer Ort fiir Seminare,
Events und Erholung. Unsere Gaste finden uns fernab von Léarm und Hektik, aber doch nur eine
halbe Stunde von Bern und Thun entfernt. Wir verftigen tber 54 moderne Hotelzimmer, 16
verschiedene Seminarrdumlichkeiten, 2 Restaurants und eine Vielzahl von Freizeitmdglichkeiten
in und um das Hotel. Unsere Géste schatzen die kompetente, personliche und professionelle
Betreuung.

Zur Unterstltzung unseres Teams suchen wir per 1. Mai 2009 oder nach Vereinbarung eine/n

Chef de Service 100%

In dieser interessanten Funktion sind Sie fir die Fiihrung und Organisation der Servicebrigade
(12 Mitarbeitende) verantwortlich. Nebst der Schulung Ihres Teams und.der Ausbildung der
Lernenden sind Sie fiir den Einkauf von Getranken, Backwaren und Non Food-Artikeln zustandig.
Die Géstebedienung und -betreuung bei Sonderanléssen rundet Ihre Tatigkeit ab.

lhr Profil

— Abgeschlossene Servicefach- oder Gastronomiefachausbildung

— Ausgewiesene Fiihrungserfahrung und entsprechende Sozialkompetenz
- Berufsbildnerkurs

- Selbststandige und zuverlssige Arbeitsweise

Servicemitarbeiter/in auf Abruf

In Ihrer Funktion als Servicemitarbeitende/r sind Sie fiir die Géstebedienung und -betreuung bei
Sonderanléssen wir Bankette und Apéros zustandig.

lhr Profil

- Berufserfahrung im Servicebereich (a la carte und Bankett) .
— Gute Deutschkenntnisse, Englischkenntnisse von Vorteil

- Gepflegte Erscheinung

~ Flexible und dienstleistungsorientierte Persénlichkeit

Wir bieten

- Weiterbildungsmdglichkeiten

~ Spannendes und herausforderndes Umfeld
— Uberdurchschnittliche Sozialleistungen

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freut sich Herr Clemens Stampfli auf Ihre vollsténdigen
Bewerbungsunterlagen.

Seminarhotel Gerzensee
Clemens Stampfli

Hotel Direktor

Dorfstrasse 2

3115 Gerzensee
clemens.stampfli@szgerzensee.ch
www.seminarhotelgerzensee.ch managed by SV

1471-859

. Das Kurhaus Weuﬁsenstein I1egt auf dem Hausberg von Solothurn mlt emer emmahgen Auss;cht
D h

) alfmsanspruche benmngen wir sowohl im a la carte- wie auch im
€ sind‘em echter und flexibler Teamleader in Kaderfunktion und behalten auch
d den Uberblick bApnI oder Mai.

i 1t. Mit lhrer guten Alusbildung
den Kuchenchef mit hohem:Quahtétsbewusstsem Dafur bieten

WEISSENSTEIN

HOTEL RESTAURANT 1287 M
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Kurhaus

Unser Haus hoch iber dem Thunersee bietet ca. 60 Kur-
gésten & 10 Dauergésten eine heilende Oase fiir Kérper,
Seele und Geist. Daneben verfiigen wir Uber ein 6ffentli-
ches A-la-carte-Panorama-Restaurant mit einem Ban-
kettsaal und einer grossen Gartenterrasse.

Wir suchen in Jahresstelle ab 1. Juni 09 oder nach Ver-
einbarung eine-/n Mitarbeiter-/in flur unsere lebhafte

Réception/Administration, 100%

Sie lieben den Umgang mit Mensch ~ und Materie. Eine
Portion Humor, Herzlichkeit, Teamfahigkeit und Flexibi-
litat gehort zu lhren Stérken.

Uber weitere Vorziige unseres interessanten Arbeitsan-
gebotes orientieren wir Sie gerne bei einem persénlichen
Gesprach oder erwarten Ihre Bewerbungsunterlagen:

Wir sind ein familidr gefiihrtes 3-Sterne-
Hotel und suchen auf 1. Mai 2009 oder
nach Vereinbarung einen

Kiichenchef

Fir unser A-la-carte-Restaurant sowie
fur Bankett- und Seminaranldsse.

Auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto
freuen wir uns.

Hotel & Restaurant Promenade
E . Maurer-Sonderegger

ibstr. 43, 8200
www promenade-schaffhausen.ch

Hotel

Hotel Arvenbiiel Amden

auf der Sonnenterrasse iber dem
Walensee sucht fiir die Sommersaison

1. Mai bis 15. November 2009
jlingere, motivierte und k

Servicefachangestelite m/w s
Jungkoch m/w
Buffethilfe w

Schweizer oder mit deutscher p U TZ F n A U

GESUCHT

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
mit den tblichen Unterlagen

Fam. Ruedi, Hotel Arvenbuel
8873 Amden
Tel. 055 611 60 10 Fax 055 6112101
Info@arvenbuel.ch
Montag Ruhetag

Wir suchen Sie, die-gerne im Nebenerwerb
(bis 80 Stellen%) in fest zugeteilten Privat-
wohnungen die Putzarbeit erledigt. Wenn Sie
in der Wache 3 Stunden oder mehr Zeit
haben, und lhnen das Putzen einer Wohnung
Spass macht, dann schreiben Sie uns: 271-160)

PUTZFRAUENVERMITTLUNG.CH AG

1472-860

Kurhotel Haltenegg, Theres Noti, Direktion
3625 Heiligenschwendi, Tel: 033 244 81 11

www.haltenegg.ch
1492-875

TES FEBZ

Unsere Weinhersteller und -handelsfirma mit 50 Personen
befindet sich direkt am Genfersee, in der N&he von
Lausanne. FUr unsere Verkaufs-abteilung suchen wir eine(n)

VERKAUFSBERATER (IN) INNENDIENST
VINOTHEK ZUERICH 50%
(Dienstag bis Freitag 14h-18h und Samstag 11h-16h)

Ihre Aufgaben :

« Kundenempfang/-beratung und Direktverkauf

« Entgegennahme sowie Bearbeitung eingehender
Telefonanrufe

o Fakturierung und KassenfUhrung

. Lagerverwaltung und Inventar

» Assistenzaufgaben Verkauf (Administration, allgemeine
Korrespondenz, Terminkoordination, usw.)

« UnterstUtzung der Organisation von KundenaktivitGten

lhr Profil :

* Kaufma@nnische Ausblldung sowie einige Jahre
Berufserfahrung

Weinkenntnisse

Gute MS-Office-Kenntnisse

Gute Umgangsformen und Verkaufsflair

Ehrgeizige, zielstrebige und aufgestellte Persénlichkeit mit
Eigenmotivationsféhigkeit

Wir bieten Ihnen einen schénen Arbeitsplatz in einem
dynamischen Familienbetrieb mit Uberdurchschnittlichen
Sozialleistungen!

Eintritt: Anfang April oder nach Vereinbarung

Gehalt: zu diskutieren

Gerne erwartet Frau Mélanie Carrard |hr komplettes Dossier
mit Lebenslauf, Foto und Motivationsschreiben:

Madame Mélanie Carrard, Jean & Pierre Testuz SA,

Le Treytorrens, 1096 Cully, Tél: 021/799 92 37,

E-mail: melanie.carrard @testuz.ch 1488-871

und uber 80 Beﬂen 2 Resldumnis grossa Seeiem) 3
Sem»namumlnchkenen mit Hol enhod und Weﬁnessnngebo

Firdie bevorsehende Sommeraison
Chefs de Partie Gorde-nidnga
dle mit Le|b und See1e dem Kochen

Sermefuh«ngeslellle d/i/e ubApnI

die/der unsere grossen Stammgasekreis wahre
aufs Feinste verwohnen méchien.

Reeepllonsprukﬁkumln -df/d b
welche unsere Gaiste mit einem herzlichen und ehrlichen l.uchen

emplangen, professionell umsorgen und befeven,

Hota / Zimmerdame - d/}/d Mai
die unseren Geisen mif den Erlebriszimmer d|e spenelle Ambientevermif

Wen S|e Lust haben in unserem jungen, onv:enen eam

Hardturmstrasse 253, 8005 Zirich

Hotel Restaurant Pizzeria

Altdorf

Fiir unser Traditionshaus suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung

einen kreativen und motivierten

Sous-Chef/-in

der/die unseren Kiichenchef tatkraftig unterstiitzt.
Sie verfiigen Uber eine abgeschlossene Kochlehre und
idealerweise bereits (iber erste Fuhrungserfahrungen
(nicht zwingend).

Wenn Sie an dieser abwechslungsreichen Stelle
interessiert sind, freut sich
Frau Maria Schuler-Schuppisser
auf Ihre Kontaktaufnahme:
Hotel Hofli Altdorf AG
Hellgasse 20, 6460 Altdorf
041 875 02 75

www.hotel-hoefli.ch, info@hotel-hoefli.ch
1447-841

Resors Walensee
Lifestyle- Soul-Emotions

o

Das | remme“ rt direkt am Walgme steht fir...

Um unsere internationale Kundschaft im Sommer
rundum zu verwéhnen
suchen wir Dich:

£ 1

: /4,
at| frau

Jahres- oder Saisonstelle
Fiir unsere Yachthafen-Terrasse im a la carte Geschft

Barkeeper-in 100%

Fiir unsere Tenna-Bar und den Strandbars am Yachthafen und Beach-Lounge

Koch/Kéchin
Mit Schweizer Spezialitaten und interationaler Gourmetkiiche
Haben wir Dein Interesse geweckt?

Wir freuen uns auf Deine schriftliche Bewerbung
inkl. Foto per E-Mail oder Versand.

Als Tochtergesellschaft der Emmi-Gruppe beliefert Emmi Interfrais SA natio-
nal Tausende von Detail- und Gastro-Kunden mit Kése- und Milchprodukten.

Fur die Deutschschweiz suchen wir nach Vereinbarung

Fachberatung Heim & Spital

lhre Aufgaben

- Personliche Beratung von Spitalern, Heimen und Gastrounternehmen

« Unterstiitzung unserer Kunden in ernahrungstechnischen Fragen

« Erstellen von Rezepten unter Berlicksichtigung von ernahrungstechnischen
Aspekten

« Schulungen und Prasentationen bei Food Service-Kunden und an
Gastronomiemessen

« Akquisition von Neukunden in Zusammenarbeit mit dem Aussendienst

« Marktbearbeitung mit Emmi-Produkten

Was Sie mitbringen

« Abgeschlossene Berufslehre als Koch, einige Jahre Berufserfahrung
« Ausbildung oder langjahrige Erfahrung in der Diétkiiche

« Verkaufsorientierte und kommunikative Personlichkeit

« PC-Kenntnisse (MS-Office-Programme)

« Spass am Unterwegssein

Wir bieten lhnen

Es erwartet Sie eine interessante Herausforderung in einem lebhaften,
erfolgreichen Schweizer Unternehmen. Wir bieten Ihnen Gelegenheit Ihre
menschlichen und fachlichen Qualifikationen verantwortungsbewusst und mit
viel-Platz fiir Eigeninitiative einzusetzen.

Wir freuen uns auf lhre
Emmi Interfrais SA, Marietta Lombris, Zugerstrasse 60, 6403 Kiissnacht am Rigi,
Tel. direkt: 041 854 66 56, marietta.lombris@emmi.ch

Weitere Infos iiber die Emmi Gruppe erfahren Sie unter www.emmi.ch.

lagen.

1459-851

Wirtschaft sm Dokforhous

Wir suchen zur Unterstiitzung unseres Kiichen-
Teams per-1.Mai

Stellvertretenden Kiichenchef

Ist Kochen Ihre Leidenschaft? Sind Sie kreativ und
sensibilisiert auf Qualitat?

Wir sind ein gastfreundlicher Restaurations-
betrieb in der Agglomeration Zirich (Stadtnéhe
und doch etwas landlich) und streben mit moti-
vierten Mitarbeitern und guten Produkten Spit-
zenleistungen an. Wir versuchen téglich freudvolle
und kompetente Dienstleistung von Mensch zu
Mensch zu erbringen.

Das vom einfachen Tellergericht bis zum exquisi-
ten Diner im A-la-carte-Restaurant sowie in den
verschiedenen Bankettrdumen (ab 10 bis 250 Per-
sonen). Wir sind bestrebt, Classic und Zeitgeist
taglich saisonal umzusetzen.

Méchten Sie gerne in einem jungen aufgeschlos-
sen Team arbeiten und mehr Gber lhren zukiinf-
tigen Arbeitsplatz wissen? Senden Sie uns bitte
Ihre Unterlagen per Mail info@doktorhaus.ch oder
Post. Wir freuen uns, Sie kennenzulernen.

Rita Essig oder Falk Richter geben Ihnen auch
gerne muindlich Auskunft (044 830 58 22).

1305766

Wirtschafe zum Doktorhaus - Alte Winterthurerstrasse 31
CH E}M Wi!hse}len 4 Teldon f4|(0)44 830 58 22 ‘www.doktarhaus.ch
304 - Biergar
Sire ah 16 254 s (- Sirmitara  Karares Bowits TRGes




focus — den
Dingen auf den
Grund gehen
10 Wochen lang
flir CHF 25.00

Vertiefen Sie 10 Wochen lang IThr Wissen fiir CHF 25.00!
Oder beziehen Sie die htr hotel revue gleich
im Jahresabonnement fiir CHF 145.00 und sparen

s0 30% gegeniiber dem Einzelverkauf.

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch htr hote1 revue
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Express-Stellenvermittiung Tel. 031370 42 79
Service de placement express  rx0313704223

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

Unter den folgenden Stellengesuchen befindet sich vielleicht genau die Person, die lhnen noch gefehit 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 wiinschen: wihrend 6 Monaten fiir Fr. 350.—, wahrend 1 Jahr fur Fr. 600.— (exkl. Mwst.). teriez. CoGts pour 6 mois: fr. 350.—, pour 12 mois: fr. 600.— (TVA exclue).

Stellengesuche/Demandes ‘d’éIhpTIoi

AR s

Kiiche/cuisine Hauswirtschaft/ménage 3
1 2 3 4 516 7 8 1 e 3 4 516 7 8 1 2 3 4 516 ey} 8
2764 Commis de cuisine 20 DE  B-EGn.Ver. D Gehobene Kiiche 2781 Sefa 21 CH April DIEIF ZHMG 2780 Hilfskraft/Llingerie’w 24 RS B sofort D Bern+Umgeb.
2765 Kochiw 29 CH sofort D Luzem+Umgeb. 2783 Commis sommelier 35 CH sofort  DIF Ziirich 2784 Hauswirtschaft/Buffetw 22 CH  Mai DIEIF. BE/SO
2766 Kiichenchefin 29 CH sofort ~ DIF Bern+Umgeb. 2795 Service/w 18 AT L-EGJuni DIE 2787 Hilfskraftiw 50 ES L-EG n. Ver. : Bern+Umgeb.
2769 Kiichenhilfe 37 B sofot D/l TI/BE-Oberl. 2796 Servicelw 17 AT L-EG Juni DIE 2788 Zimmerfrau/Lingerie 41 CH n.Ver D ZH
2773 Patissiere/Gardemanger 39 CH sofort D Bern+Umgeb. 2800 Kellner 57 GB L-EG April DIE/F 2789 Zimmerfrau 2 29 PL B Mai Jiat T
2777 Kiichenchef 46 CH Mai DAt AGIGR 2804 Chef de rang/Kellner - 54 IT L-EGn.Ver.  DIF/l Ital. Restaurants 2794 Stv. Gouvernante 33 CH sofort ~ D/E/F 3-4*-Hotel/Stadt
2782 Alleinkoch/Kii'chef < 61 DE  C n.Ver. ~ D/EF/l  Basel/Nordwest-CH 2809 Service/Allrounderin . 41 PT  C  April DIFN GR 2798 Gouvernante/Hauswleiterin 41  CH sofort  D/E/F/l. - BE/ZH/BSISO/AG
2786 Hilfskoch/Koch/Allrounder 31 CH sofort D 2799 Hilfskraft 42 CH sofort D Bern
2791 Demi-chefde partie ~ 24 GR  L-EGsofort. E Ziirich g 2802 Zimmerfrau 51 CH sofort D BE-Oberl.
2792 Sous-chef/Kii'chef 56 CH sofort ~ DIE/FN T 2807 Hauswirtschaft/Servicefw 41 CH sofort . D/E Bern
2793 Sous-chef 60 CH April DIEIF ly
2801 Office/Buffet/Kiichenhilfe 50 CH Mai D LU/BE Administration/administration
2810 Chef de partie/Patissier 63 CH n.Ver.  D/E/FIl  Ti/Deutsch-CH 1 2 32 5 6 7 8 i .
2811 Koch 53 FR  LEGn.Ver  D/EF 2767 Réceptionsprakt.Réceptionistin 28 SK B~ April D SO/BE ¥ |
2813 Koch/Alleinkoch 59" FR" C ! “sofores DIF 2771 Allrounder/Empfang/Service 44 < DE ~ L-EG sofort .D/E/F/l  VSIBE/SZIZHISG ; J ‘
! 2772 Réceptionistin 25" GH Juni DIE/F ZHITGISHIE0-80%
2775 Betriebsassistent/Leiter 45 IT B n.Ver.  D/E/FIl ZH 1 REFERENZNUMMER - Numéro des candidats
5 2778 Chef de réception 44 CH sofort  D/E/F Interlaken+Umgeb. 2 Beruf (gewiinschte Position) — Profession (position souhaitée)
Service/service 2785 2.Chefderéception 36 CH sofort  D/E/FIl  Tl/Ausland . 3 Alter-Age
oW 5 6 7 8 2790 Geschaftsfiihrer 38 DE B  Mai DIEIF Deutsch-CH 4 Nationalitat — Nationalité
2768 Sefa 28 CH sofort ~ D/E/fl  Bemn-Thun 2797 Pianist 58 CH sofort  D/EIF . 5  Arbeitsbewilligung - Permis de travail pour les étrangers
2770 Kellner/Chefderang 49 ES L-EGn.Ver.  DIE/F/l  BE-Oberl./ZH-Oberl.ND 2803 Aide du patron 37 CH Mai DI/F/ OW/NWIL 6 Eintri — Date d’entrée
2774 Sefa 47 DE  LEG Mai DIE 2805 Réceptionistin/60% 43 CH n.Ver. .- D/EF URINW/LU 7  Spracl isse — C¢ i
2776 Keliner/Chef de Service 37 CH n.Ver. Bern 2808 Réceptionistin 40 RU C  sofort  D/E/FAl  ZH/BE/LUNS/GR 8  Art des Betriebes/Arbeitsort (Wunsch) -
2779 Buffet/Service/w 35%HU I CPF sofort s - D/E LU/ZGIOW/INW 2812 Direktionsassistentin - 35 CH Juni DIEIFIl - TGISG/ZH Type d‘établissement/région préférée (souhait) St

Stellenbewerbung | Candidatur REl
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 ['hétellerie ou la restauration, rempli le talon ci-d t vos d
stehenden Bewerbungstalon aus. lhre Angaben erscheinen wahrend 2 Wochen auf dieser Seite’in der paraitront gratuit pendant 2 ines sous cette rubrique dans htr [’hotel revue.
1ir hotel revue, Das Inserat ist fur Sie kostenlos.

Bewerbungstalon | Talon de demande d‘emploi

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

Gewiinschte Stelle/ Emploi souhaité: h da i o Eintrittsdatum/Date d'entrée: GialsRilais
Arbeitsbewilligung/ Permis de travail: " 22 Jahresstelle / Place a I'année O Saisonstelle / saison O st nraynalials
Art des Betriebes/ Type d'établissement: __Bevorzugte Region/Région souhaitée: 3

Name/Nom: i Vorname/Prénom: b o

Strasse/Rue: s £ __PLZ/Ort/NPA/Lieu: g =
Geburtsdatum/Date de naissance: s Nationalitat/Nationalité:

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

Bemerkungen/Remarques:
Sprachkenntnisse/Connaissances linguistiques:

Deutsch/Allemand: Franzésisch/ Francais: 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.

2.

3
Hiermit bestétige ich, dass die obgenannten Angaben der Wahrheit entsprechen. /Le soussigné/la soussignée certifie 'authenticité de ces informations.

Datum/Date: Unterschrift/Signature:

Ich bin mit der Bekanntga_be der Daten (Name, Adresse, Telefon etc.) einverstanden: O Ja - O Nein / Jaccepte la publication de mes coordonnées (nom, adresse, téléphone, etc.): O oui - O Non
Wenn nein, kdnnen 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 vollstandig ausgefilllten Bewerbungstalon an folgende Adresse: / Veuillez nous retourner le talon de demande dament rempli a I'adresse suivante:
htr hotel revue, Exp ittlung bij 130, Postfach, CH-3001 Bern / jobs@htr.ch ]
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™ HOTELBERN -
2 Das Hauptstadthotel

Fir unseren lebhaften Business- und Se

~ Herzen von Bern suchen wir auf Anfang
Ubereinkunft zur Erganzung unseres Kiichenteams einen

Sous-Chef

Wir erwarten eine fundierte Ausbildung sowxe eine ent-

fserfahrung. Kreati
hektischen Zeiten und Freude am Beruf sind weitere Vor-
aussetzungen. Haben wir Sie neugierig gemacht? Dann
schicken Sie bitte Ihre Bewerbungsunterlas nz. H.Herrn
Emil Bolli, eidg. dlpl Kuchenchet

' HOTELBERN
. Das Hauptstadthotel
Zeughausgasse 9, 3011 Be‘n

swiss B
QuaLrTy Hores

Zeughausgasse 9, CH-3011 Bern, Telefon +41 (0)31329 22 22
hotelbern@hotelbern.ch, www.hotelbern.ch
1412-820

Wir suchen auf Friihling 2009:
Stellvertretung der Direktion
Chef de Réception
Sind Sie gerne Gastgeber? lhre Fachkenntnisse vor allem im
Bereich des Frontoffices/Rooms Division und Fiihru ahrung
helfen, neue Massstébe zu setzen. Wir arbeiten mit Fidelio, haben
nebst unseren Seminargasten eine internationale Gastestruktur mit
Hauptauslastung in den Sommermonaten. Wir verfligen tber 70
sehr individuell eingerichtete Zimmer,
4 Whirlpool-Suiten, 4 verpachtete Restaurants, ein neues Oberlan-
der Wellnessdorfli, einige ambientereiche Seminar- und Bankett
umlichkeiten, sowie ein Coiffure-, Massage- und Kosmetikangebot.
Gerne erzéhle ich lhnen mehr Uber uns.
Sie erreichen mich im Carlton-Europe Hotel, Hoheweg 92
3800 Interlaken, unter Tel. 033 826 0160 oder per E-M
s.maeder@carltoneurope.ch. Wir freuen uns auf Sie!
Ihr Stephan JJ. Maeder, Hotelier, www.carltoneurope.ch
14

Stellenvermittlungen

DOMINO GASTRO &
Personal - Vertraut 3
www-dominogastro.ch
Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
fiir Bewerber kostenlos.

Wir vermitteln ‘?ratls gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz fiir
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.

Stellenvermittiungsbiiro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 061421 1009
www.hotelia.ch

361-201

verpass ?

er schlcken Ihnen gerne unsere Medladokumentatlon
Telefon 031 370 42 37 lnsarata@htr.ch |

\\\\\\\\\\

Hotels & Resorts

Zur Erganzung unseres Teams suchen
wir ab sofort oder nach Vereinbarung
noch folgende Mitarbeiter :

Direktionassistent/in
(Fra/All/Ang/Esp)

- Sie . sind motiviet und haben
selbsténdige Arbeitsweise

- Sie haben Freude an der Mithilfe zur
Ausarbeitung neuer Konzepte und
Ideen

- Sie haben Erfahrung in Teamfiihrung

Praktikant/in (Empfang)
(min. 6 Monate)
(FralAl/Ang/Esp)

Wir stehen lhnen fiir Fragen gerne zur
Verfugung und freuen uns auf lhre

Bewerbung. i

CHHOTEL
AV. DE LA GARE 9 —~ CP 384 — 1630 BULLE
3 026/919 47 77 — [ 026/919 47 79
WWW.CHHOTEL.CH - INFO@CHHOTEL.CH

CONTINENTAL PARKHOTEL

Ab ca. Mitte April sind noch
folgende Stellen offen:

FRONT OFFICE MITARBEITER/IN
SERVICE MITARBEITER/IN

Wi freuen uns auf Thre Bewerbung.

CONTINENTAL PARKHOTEL
Edgar Fasshind
Via Basilea 28
CH-6900 Lugano

wsw.continentalparkhotel.ch

info@continentalparkhotel.ch
1010-594

Svizzera italiana

www.montarina.ch

Ab Mirz/April 2009
ist folgende Stelle offen:

Front Office Mitarbeiter/in
Bewerbungen bitte an:

Hotel&Hostel Montarina
Bernadette Heinrich
Via Montarina 1
6900 Lugano

www.montarina.ch

info@montarina.ch
1011-595

Ristorante Lungolago a LOCARNO
cerca per data da convenire

- CAPO GUCINA

- GU0Co

- AIUTO CUOCO

- AIUTO CUCINA

= GAMERIERA

posto annuale, ottima retribuzione.
Interessati scrivere a

Rist. Lungolago, Via Bramantino 1,
6600 Locarno.

O chiamare Bruno,
Tel. 079 44406 11

1453-846

HOTEL INTERNATIONAL AU LAC
80-Zimmer, renomiertes zentralgelegene
Hotel sucht fiir Sommersaison:

ETAGE-GOUVERNANTE
MAITRE D’HOTEL
RECEPTIONIST/IN

Als fachlich kompetente Pers6nlichkeiten
verfiigen Sie (iber mehrjahrige
Berufserfahrung.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung mit
Zeugnisse, Lebenslauf und Foto.

Fam. Schmid, Hotel International au Lac
Via Nassa 68, 6901 Lugano

Tel: 091/ 922 75 41,Fax: 091/ 922 75 44

e-mail: schmid@hote!-intemational.cn71 o

‘L‘.‘i Wir sind ein sehr gut positioniertes Vier-
. P
c"&‘}ﬁﬁ"& Steme Hotel mittlerer GroRe in der Stadt
e bei dem absolute Kundenorien-
E_,'\.C,)l,‘:k!“ tierung im Mittelpunkt steht.

Das Team des CD City Art Hotels sucht zur Unterstiitzung einen

REZEPTIONS-SUPERVISOR (m/w)

mit Weiterentwicklung zum/zur Betriebsleiterassistenten/-in

Bei dieser ansprechenden Position denken wir an eine flexible, organisations-

starke, serviceorientierte Personlichkeit mit Tourismusausbildung &
Erfahrung, guten EDV-Kenntnissen, Belastbarkeit, Engagement. und
Genauigkeit.

Als ideale/r Kandidat/in verfugen Sie iiber

+ einen ausgeprégten Di und Q

« eine Hotel- bzw. Tourismusausbildung

« 1-2-jéhrige Erfahrung an der Rezeption (im besten Fall auch als
Night Audit)

« ausgezeichnete Sprachkenntnisse in D/E sowie im Idealfall in einer
weiteren Fremdsprache ([TAL/FRA/ESP)

« Gast-, Mitarbeiter- und Ergebnisorientierung

« Bereitschaft zu Teildiensten

In dieser abwechslungsreichen Tétigkeit setzen Sie Akzente in der operativen
Filhrung der Rezeptionsabteilung und in der Vertretung der Betriebsleitung
inklusive Etagen und Technikbereich.

Sollten Sie sich fiir diese vielseitige Herausforderung interessieren, senden Sie
bitte Ihre Bewerbungsunterlagen mit FOTO an:

CD City Art Hotel Salzburg, z.H. Frau Mag. (FH) Julia Maier,
5020 Salzburg, SterneckstraBe 21 oder per
E-Mail an: christian.brandstaetter@cdhotels.at

1433-832

BRITISCH KOLUMBIEN
KANADA

Firunseren, an einemidyllischen See ge-
legenen Resort (www.ten-ee-ah.bc.ca)
mit einem 4-Stern-Hotel/Restaurant-Be-
trieb, eigenen Wanderwegen, Reitpfer-
den, Booten, Mountainbikes und Was-
serﬂugzeugen suchen wir fiir die Som-
mersaison 2009 eine(n) kreative(n),
selbststéndige(n)

Koch oder Kéchin

Der/Die ideale Bewerber/in sollte tiber
eine abgeschlossene Kochlehre sowie
Berufserfahrung verfiigen. Teamfahig-
keit und gute Umgangsformen einer an-
spruchsvollen Kundschaft gegeniiber
gehdren zum Selbstverstandnis.

Wenn Sie zwischen 20 und 32 Jahre jung

sind und gerne die Verantwortung tber

einen ganzen Kiichenbereich tberneh-

men mdchten, so bietet sich hier eine

ausgezeichnete Gelegenheit berufliches

Weiterkommen und Freizeitvergntigen

ideal miteinander zu verbinden.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbungs-

unterlagen.

Ten-ee-ah Wilderness Resort Ltd.

Swiss Representative Office

Haldenstrasse 42

CH-8173 NEERACH

E-Mail: w.buser@swissonline.ch
info@ten-ee-ah.bc.ca

996-585

"“*"hotel revue
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