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Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus Heute mit 181 Stellenangeboten

Porzellan
Wie lange gibt es

noch europäisches
Porzellan? Übermor-

gen feiert es seinen

300. Geburtstag.
Seite 13

Bleniotal
In Acquarossa soll

für 90 Mio. Franken
eine Thermenanlage

mit 4-Sterne-Hotel
entstehen.

Seite 2

Hotelkonzerne
Accor, Starwood,

Rezidor reagieren
auf Umsatzeinbus-

sen ihrer Marken mit
Sparprogrammen.

Seite 4

Hotelsterne
«Zwei gleiche Sys-

teme verwässern die

Aussage. Und Ver-

Wässerung schadet
der Branche. Punkt.»

Seite 5
Gugtielmo

L ßrentel
Präsident
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Wohin
mit dem
Rauch?

Für rauchende Gäste wird viel Geld in Lounges investiert.

Bis im Herbst dürfte
die halbe Schweiz

vom Rauchverbot
betroffen sein. Jetzt
müssen die Gast-
geber handeln.

SIMONE LEITNER

Neuenburg
wird am 1.

April als sechster Kan-
ton die Regelung zum
Schutz vor dem Pas-

sivrauchen einführen. Eigentlich
hätte auch Genf Ende März das
Rauchverbot umsetzen sollen.
Doch nun haben Gastronomen
das Referendum ergriffen, da-
durch verzögert sich die Umset-
zung. Und auch unser Nachbar
Liechtensteinstimmt amWochen-
endewieder einmal darüber ab.

Im Herbst wird fast jeder zweite
Kanton ein Rauchverbot befolgen
müssen. Hoteliers und Gastrono-
men müssen sich also mit dem
Thema Rauchen und Nichtrau-
chen auseinandersetzen. Einige
machen ihren Betrieb ganz rauch-

frei, andere investieren bis zu
250 000 Franken, um ihren Gästen
eine Raucher-Lounge zu bieten.
An solchen Fumoirs sind auch
die Zigarren-Produzenten und
-Händler interessiert: «Wir haben
Lounge-Konzepte bereit und ar-
beiten mit den besten Hotels der
Schweiz zusammen», sagt Adrian
E. Brotschi, Mitglied der Konzern-
leitung der Oettinger Davidoff
Group. Kürzlich wurde eine Davi-
doff Lounge im «Badrutt's Palace»
inSt. Moritzeröffnet, undbaldwird
der erste Salon Davidoff weltweit
im Grandhotel Quellenhof in Bad
Ragaz eingeweiht. Auch dieVilliger
AG steht der Gastronomie mit Rat
und Tat zur Seite. Da jeder Gastro-
betrieb seine Eigenheiten hat,
kann kein einheitliches Konzept
bis hin zur Finanzierung ange-
wandt werden. Es werde individu-
ell von Anfrage zu Anfrage ent-
schieden, sagt Peter Witzke, CEO
des Traditionshauses.

Vom Rauchverbot betroffen
sind nicht nur die Gäste, sondern
auch die Mitarbeitenden in der
Hôtellerie und Gastronomie. Ih-
nen wird man mit unterschiedli-
chen Lösungen gerecht.
Seite 7 bis 11

Luxushotels

Kurzarbeit ist im
Top-Segment ein
sensibles Thema
^ Das Luzerner 5-Sterne-

Hotel Palace hat Anfang Februar
für 30 Prozent seiner Belegschaft
Kurzarbeit eingeführt. «Die Gäs-
te wollen immer denselben
Service. Krise oder nicht», sagt
Giuseppe Rossi, General Mana-
ger des «Splendide Royal» in
Lugano, Mitglied der Swiss De-
luxe Hotels. «Im Schweizer Lu-
xus-Segment gibt es da keinen
Kompromiss.» Rossi will spa-
ren, aber nicht beim Personal.
«Die Direktoren müssen jetzt
dieWeichen stellen auch im Be-
reich der Personalkosten», sagt
Fiorenzo Fässler, Geschäftsfüh-
rer der Swiss Deluxe Hotels, «aber

es istVorsicht geboten.» kjv
Seite 3

Honigbienen

Das Sterben von Bienenvölkern
beschäftigt Imker und Ämter

Der Honig: Süsse Delikatesse
mit unsicherer Zukunft.

In den vergangenen Jahren ist
nicht nur im Ausland, sondern
auch in der Schweiz der Bestand
der Bienen drastisch ge-
schrumpft: von 240000 Bienen-
Völkern im Jahr 1985 auf 113 000.
Rund ein Drittel der hiesigen Bie-
nenvölker haben allein im letzten
Jahr denWinter nicht überlebt.

Das alarmiert, zwingtviele Im-
ker zum Aufgeben und beschäf-
tigt auch die Behörden: Am
31. März will die Forschungsan-
stalt Agroscope Liebefeld-Po-
sieux informieren, wie es den
Schweizer Bienenvölkern diesen
Winter erging und welche Mass-
nahmen das Schweizer Zentrum
für Bienenforschungvorsieht.

Was manjetzt schon weiss: Die
Varroamilbe, ein von Asien nach
Europa eingeschlepptes Insekt,
schädigtunsere Bienen, indem es
ihre Körperflüssigkeit aussaugt.
Dieses Insekt müsse man in den
Griff bekommen, sagt Richard
Wyss, Imker und zugleich Präsi-
dent des Vereins deutschschwei-
zerischer und rätoromanischer
BienenfreundeVDRB. Zum ande-
ren liegt das Bienenvölkersterben
auch an denverändertenLebens-
umständen, die den Lebensraum
für Bienen immerkleiner und die
Haltung aufwendiger werden
lässt. Es sei ein Umdenken gefor-
dert, sagtWyss. fee
Seite 15

Kommentar

Der Griff nach
den ach so
begehrten
Sternen

ELSBETH

HOBMEIER

Der
Branchenverband der

Schweizer Hoteliers, ho-
telleriesuisse, hatsich ent-

schieden: Erwill seine Sterne nicht
kampflos preisgeben. Erwill dem
GriffderWirte, welche ihre Hotels
ebenfalls mit Sternen, aber nach ei-
nem eigenen Bewertungssystem,
schmücken wollen, Einhalt gebie-
ten. Er muss dies tun, im Interesse
seiner Mitglieder. Und zieht des-
halb das Urteil des ZürcherHan-
delsgerichts, welches das Begehren
von Gastrosuisse stützte, an das
Zürcher Kassationsgericht weiter.

«Viel Energie, viel
Arbeitszeit, viel Geld
fliesst in diesen Gra-
benkampf. Schade.»

Bis dieses entscheidet, kann es

gut und gernewiederum Jahre dau-
ern. Viel Energie, vielArbeitszeit,
viel Geld fliesst in diesen Graben-
kämpf. Dieser ist nötig, unbestrit-
ten. Aber eigentlich schade. Denn
die Branche hat jetzt ganz andere
Herausforderungen zu bewältigen.
Denkenwir nur an die drohende
Kurzarbeit, an die Notwendigkeit,
in wirtschaftlich schwierigerZeit
die Betten und die Tische zu füllen.

Eigentlich kann hotelleriesuisse
j a aufdie freie Marktwirtschaftund
das hohe Renommee ihres Sterne-
systems vertrauen. Denn, so wage
ich zubehaupten: Der Gast glaubt
ohnehin nur diesem. Noch besser:
Beide Branchenverbände setzen
sich nochmals an einenTisch und
suchen eine Einigung- unter Bei-
zug eines gewieften Mediators.
DankpersonellemWechsel bei
Gastrosuisse stehen die Chancen
vielleicht bald günstiger.

Klar ist: Zwei verschiedene Sys-
teme mit demselben Symbol sind
schlecht.Vorallem für den Gast.
Seite 5
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Il vostro success« è il nostro obiettivo
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Aus der Region

Berner Oberland

Brienz schliesst
sich definitiv
Interlaken an

ir -"'i?

Alain D. Boillat

Das touristische Produkt Brienz
wird neu von Interlaken Touris-
mus (TOI) vermarktet. Zu diesem
Zweck wird eine Dachmarken-
Partnerschaft eingegangen. Die
Verträge sehen eine Zusammen-
arbeit ab 1. Mai 2009 vor, wobei
mit punktuellen Umsetzungsar-
beiten bereits vorher begonnen
wird. Zur neuen Geschäftsführe-
rin von Brienz Tourismus wird
Beatrice Brunnerernannt, zurzeit
noch als Direktions-Assistentin
des Interlakner Tourismusdirek-
tors Stefan Otz tätig. dst

Mittelland
Asylsuchende für

das Feriendorf
Twannberg

Alain D.Boillat

Die Stiftung Feriendorf Twann-
berg vermietet ihre leer stehende
Liegenschaft für zwei Jahre dem
Verein Asyl Biel und Region. Die
Lokalitäten werden ab Mai 2009
als Durchgangszentrum für Asyl-
suchende betrieben. Das gibt der

Stiftung Feriendorf Twannberg
die Möglichkeit, in Ruhe einen
Käufer zu finden, ohne dass der
Schuldenbergweiter ansteigt. Die
Schweizer Jugendherbergen hat-
ten aufeinenKaufdes geschlosse-
nenFeriendorfesverzichtet, dst

Über 90 000
Eintritte an Berns

Museumsnacht
Insgesamt91400Eintrittewurden
an der siebten Berner Museums-
nacht aufSamstag registriert. Da-
mit ist der Vorjahresrekord von
98 400 Eintrittenverpasstworden.
DieVeranstalterbegründeten dies
mit den «eisigen Temperaturen».
33 Kulturinstitutionen beteiligten
sich an demAnlass. Sie hatten ihre
Tore von Freitag 18 Uhr bis Sams-

tag 2 Uhr geöffnet. dst/ sda

Wallis

Rekordjahr für
Tourismus dank

Lötschberg
Erstmals in der Geschichte stieg
die Zahl der Übernachtungen im
Wallis zwischen November 2007
und Oktober2008aufüber4,5 Mil-
lionen. Dies entspricht einer Zu-
nähme um 3,7 Prozent. Profitie-
ren konnten die Walliser laut Urs
Zenhäusern, Direktor von Wallis
Tourismus, vom Lötschberg-Ba-
sistunnel. «DerLötschberghatdie
Schweizer Geografie verändert»,
so Zenhäusern. Die Wintersaison
2008/091iess sich zunächst gut an.
Doch schon im Januar verzeich-
neten die Walliser Hoteliers im
Vergleich zum Januar 2008 einen
Rückgangum3,9 Prozent. ImFeb-
ruar soll der Rückgang noch deut-
licher ausgefallen sein, dst/sda
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Neue Therme im Bleniotal
Mit einem neuen

Thermalbad inklu-
sive Hotel will das
Bleniotal auf den

Gesundheitssektor
setzen. Rund 90 Mio.
Franken sollen dazu

investiert werden.

ANTJE BARGMANN

In Acquarossa, der Gemeinde mit
dem roten Quellwasser, planen der
Tourismusverein und die Zürcher
Firma Resourceful Living eine
neue Thermenanlage mitVierster-
nehotel und medizinischem Zent-
rum, die in Zukunft rund 300000
Gäste im Jahr anlocken soll. Fi-
nanzstarke Investoren, die sich an
den geschätzten 90 Mio. Franken
Kosten beteiligen wollen, haben
ihr Interesse bereits angemeldet.

Das alpineBleniotalaufderSüd-
seite des Lukmanierpasses, das
sich touristisch vor allem über
Naturerlebnisse definiert, verfügt
über eine Ressource, die bis in die

70er-Jahre internationale Kurgäste
anzog. Aus den Felsen bei Acqua-
rossa sprudelt fangohaltiges, war-
mes Quellwasser, dem aufgrund
seines Mineraliengehaltes ge-
sundheitsfördernde Wirkung
nachgesagt wird. Seitdem die ehe-

maligen Hotelbesitzer den Betrieb
im Jahr 1971 eingestellt haben, gab
es seitens einzelner Unternehmer
immer wieder Versuche, neue
Thermenprojekte auf die Beine zu
stellen. Adle scheiterten aber an
Fehleinschätzungen der regiona-
len Möglichkeiten, betont Touris-
musdirektor Edgardo Mannhart.

Hotel mit 120 Zimmern und Suiten
sowie medizinisches Zentrum

Deshalb hat Blenio Turismo als

lokaler Experte selbst die Initiative
ergriffen und sich mit Resourceful
Living einen erfahrenen Partner in
der Konzeption von Kurhäusern
gesucht. Eine solche Zusammen-
arbeit soll verhindern, dass auf
dem Papier am Ende Projekte ent-
stehen, die in einer landschaftlich
sensiblen Region nicht umsetzbar
sind. «Mit einer Machbarkeitsstu-
die haben wir die Vorraussetzun-
gen und das touristische Potenzial

genau geprüft», sagt Christoph

Glutz von Resourceful Living. «Wir
sind überzeugt, eine Hotelanlage
zu schaffen, die ganzjährigeineho-
he Auslastung garantiert.» Über
120ZimmerundSuiten soll das Ho -

tel verfügen sowie Restaurants mit
regionalen Spezialitäten und Ge-
sundheitskost. Ein medizinisches
Zentrum werde Trink- und Bade-
kuren anbieten, sich auf die Be-

handlung von rheumatischen und
psychosomatischen Beschwerden
spezialisieren. Für die Therme se-
hen die Planer mehrere Innen- und
Aussenbecken mit unterschied-
liehen Temperaturen und Duft-
aromenvor.

Historische Stätte wird eventuell
später ins Projekt miteinbezogen

Die leer stehenden Gebäude des
historischen Kurhauses, die sich
noch heute im Besitz der früheren
Betreiberfamilie befinden, sind al-

lerdings bisher nicht in das Projekt
eingebunden. Glutz erklärt die
Hintergründe: «In der Umgebung
der alten Struktur kann wegen des
steilen Hangs und Gefahrenzonen
nicht gebaut werden. Wir halten
aber die Möglichkeit offen, die his-
torische Stätte im Nachhinein mit
einzubeziehen.» Stattdessen ha-

ben Blenio Turismo und die Zür-
eher Firma sich das Kaufrecht für
eine Freifläche aufderanderen Sei-

te des kleinen Flusses gesichert.

ParallelzurPrüfungvon Investoren
geht die Bauplanung weiter, für die
EröffnungistdasJahr 2012 insAuge
gefasst.

Das historische Kurhaus in Acquarossa ist vorläufig nicht
Gegenstand des neuen Thermenprojekts.

Ruhepol mitten in Zürich
Das Zürcher Stadthotel
Krone Unterstrass baut

aus. Das traditionsreiche
Haus investiert 6 Mio.

Franken in 19 neue Stu-
dios und Juniorsuiten.

ANDREAS GÜNTERT

Im Stadtzürcher Viersternehaus
Krone Unterstrass soll das Seg-

ment der Mittel- bis Langfristgäs-
te neu und stilecht bedient
werden. Angrenzend an den bis-
herigen 57-Zimmer-Betrieb ent-
stehen 17 neue «Townhouse»-

Studios (ab 20 und 25 Quadratme-
ter) sowie zwei «Townhouse»-Ju-
nior-Suiten (50 Quadratmeter).
«Aus Bank-, Versicherungs-, Spi-
tal- und IT-Kreisen kommen pro-
jektbedingt viele Berufsleute
nach Zürich, die oft monatelang
ein Zimmer benötigen», sagt Kro-
ne-Unterstrass-Direktor Roger
Jutzi. Ein Markt, der bisher wenig
zielgerichtet angegangen worden
sei und auch künftig Potenzial
verspreche. Townhouse-Gäste
sollen massgeschneidert mit In-
frastruktur bedient werden, sie
können auswählen, ob sie Ge-

schirr, Besteck oder eine Kochni-
sehe benötigen. Das Townhouse

liegt strassenabgewandt in einem
Hof, «ein Ruhepol mitten in der
Stadt».

Auch imPricinggeht dasTown-
house innovative Wege. Während
der ersten 14 Nächte gelten die
normalen Übernachtungspreise
-185 bis 550 Franken proZimmer,
abdem 15.Tagsenktsich das Tarif-
band auf 120 bis 250 Franken pro
Nacht. «Im Bereich der Monats-
mieten zwischen 3500 und 7500
Franken gab es bisher für diese
Klientel nichts Überzeugendes»,
sagtjutzi, «deshalbsindwirsicher,
hier eine Marktnische gefunden
zu haben.» Das Townhouse wird
imJanuar 2010 offiziell eröffnet.

Neun Gesuche für Naturparks haben
die erste Hürde genommen
Dossiers werden nun auf Basis der Parkverordnung und
der BAFU-Richtlinien beurteilt.
Bis am 9. Januar 2009 gingen beim
Bundesamt für Umwelt BAFU in
der zweiten Eingaberunde elf Ge-
suche für Parks von nationaler Be-

deutung ein, Nach der Prüfung auf
Vollständigkeit und nach deifi Er-
reichen weiterer Unterlagen konn-
ten neun dieser elf Gesuche in die
Hauptprüfung überführt werden.
Gesuche um Finanzhilfen für die

Errichtung gingen für folgende
Projekte ein: Parc naturel régional
Doubs (NE/JU/BE), Parc naturel
régional Gruyère Pays d'Enhaut
(FR/VD), Regionaler Naturpark

Pfyn (VS), Parc naturel régionalVal
d'Hérens (VS), Regionaler Natur-
park Beverin (GR), Regionaler Na-

turparkJurapark (AG/SO), Parc na-
turel régional Jurassien Vaudois
(VD). Gesuche um Verleihung des
Parklabels für den Betrieb betref-
fen denRegionalen NaturparkThal
(SO) und den Naturerlebnispark
Sihlwald(ZH).

Nach Abschluss der Evaluatio-
nenentscheidet das BAFU imSpät-
sommer 2009, ob die neuen Park-

Projekte die Anforderungen an ei-
ne Errichtung erfüllen. dst

Entrée: Hotel Lagger, Saas-Fee. Mehr auf: www.htr.ch/hotelarchiv
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Aus der Region
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Die Sonne als Tourismus-Partner
Nachhaltig in die Zukunft

und vor allem mit viel Son-

nenenergie: So lautete die
Perspektive für die Alpen-

regionen am 19. «Touris-
musforum» in Pontresina.

GUDRUN SCHLENCZEK

Für Thomas Reisenzahn, General-
sekretär der österreichischen Ho-
teliervereinigung ÖHV ist sonnen-
klar: «Die beste Chance, der Wirt-
schaftskrise zu entkommen, ist, in
die Umwelt zu investieren.» Denn,
betonte Reisenzahn am diesjähri-
gen «Tourismusforum» in Pontre-

sina, das gestern zu Ende ging, be-
reits 20 Prozent der europäischen
Gäste «buchen heute die Umwelt
mit», suchen sich also bewusst ein
nachhaltig geführtes Hotel aus.
Der ÖHVhat sich dafür eingesetzt,
dass Fördergelder nun vor allem in
nachhaltige Projekte fliessen.

Dass man sich profilieren und
obendrein noch Kosten sparen
kann, erzählte Armin Bützberger,
der als Direktor des Hotels Europe
inChampfèrvon den Gästen selbst
zum «Sonnenkönig» erkoren wur-
de: «In acht bis zehn Jahren ist un-
sere Solaranlage auf dem Dach
amortisiert.»

Sonnenenergie ist gerade für al-
pine Tourismusorte interessant.

«Engadin und Wallis sind für die
Gewinnung von Sonnenenergie
genauso gute Standorte wie Spa-
nien», erklärte Hansjürg Leibund-
gut, Professor für Gebäudetechnik
an der ETH Zürich. So würde in
St. Moritz fast die Hälfte der Solar-
energie im Winter anfallen, wenn
man sie am nötigsten brauche. In
Zürich schaffe man im Winter
knapp ein Viertel der Jahrespro-
duktion, ergänzte Fritz Schuppis-
ser von der Firma Soltop. Und die
Berge hätten neben Nebelfreiheit
noch weitere wichtige Vörteüe für
die Gewinnung alternativer Ener-
gie: grosseHöhendifferenz undviel
Wasser. Beides kann man gut ge-
brauchen, um die Energie in Form

von Speicherseen für sonnenarme
Stunden «zwischenzulagern». Hier
machte Thomas Küng vom Ta-

gungskoordinator Grischconsulta
ausSamnaunden
Link zur Be-

schneiung auf
der Skipiste: «Die
Speicherseen für
die Schneeanla-

gen kann man
als Strombanken
nützen.» Das
könnte auch ei-
nes der Ergebnis-
se dervonGrischconsulta und Seil-
bahnen Schweiz gerade lancierten
Studie zum Energiemanagement
der Bergbahnen sein. Die Studie

«Engadin und
Wallis sind für die
Sonnenenergie-
technik genauso
gut wie Spanien.»

Hansjiirg Leibundgut
Professor an der ETH Zürich

soll Anfang 2010 veröffentlicht
werden. Eine andere Energiespei-
cherform wird Leibundgut beim
Sawiris-Projekt in Andermatt

einsetzen: Statt
dem Boden wie
bei der Geother-
mie Wärme zu
entziehen, will
man in der Erde
die Wärme spei-
ehem. Dass Son-
nenenergie nicht
ausreiche, erklär-
te Leibundgut als

Märchen. «Wirkönnten400-malso
viel Solarstrom produzieren, wie
dieMenschheitverbraucht», so der
Professor.

Graubiinden

Naturparks
sollen mehr
Geld erhalten

Der Kanton Graubünden will sei-
ne finanziellen Beiträge an die re-
gionalen Naturparks Val Müstair,
Parc Ela und Park Beverin rück-
wirkend auf Anfang 2009 erhö-
hen. Die Bündner Regierung hat
beschlossen, die im Januar 2008
bei der Genehmigung der ersten
beiden Bündner Parkprojekte
festgelegte 60-Prozent-Anbin-
dung des Kantonsbeitrags an die
Höhe des Bundesbeitrags anzu-
passenundsomitneuauf 100 Pro -

zent zu erhöhen. dst

Steinbock-Label:
Enge Kooperation
mit QUI
Die Anbieter der Qualitäts-Güte-
Siegel (Q) und des Steinbock-La-
bels wollen enger zusammenar-
beiten. Einem Hotelbetrieb, der
sichmit demSteinbock-Label zer-
tifizieren lässt, soll es in Zukunft
ermöglicht werden, mit einem
Zusatzmodul zum Steinbock-
Label das Qualitäts-Gütesiegel
Stufe III zu erlangen. Bereits im
Sommer/Herbst 2009 könnten
die ersten Hotels in den Genuss
derNeuerungkommen. dst

Rücksichtsvoller Service braucht auch gutes Personal.
Alain D. Boillat

Kurzarbeit
als Notlösung
Kurzarbeit

ist noch nicht
sehr verbreitet», sagt
Bettina Baltensperger
vom Rechtsdienst bei

hotelleriesuisse. «Eher gibt es

Übergangsregelungen mit Kom-
pensation. Das sieht in anderen
Branchen anders aus.» Das Luzer-
ner 5-Sterne-Hotel Palace konsul-
tierte den Rechtsdienst, bevor es

Anfang Februar für 30 Prozent der
Belegschaft Kurzarbeit einführte.

Im Park Hotel Weggis arbeitet
die Hälfte der 120 Beschäftigten
mindestens bis Mitte Mai zu
50 Prozent kurz, wie der «Sonntag»
schrieb. Und wenn sich der Bu-
chungsstand im Grand Hotel Vic-
toria-Jungfrau in Interlaken nicht
verbessere, müsse sich das Luxus-
hotel gar Entlassungen überlegen.

Kosten senken durch Synergien
mit Partnerbetrieb

«Bei unsgibt es noch keine Kurz-
arbeit. Wir ersetzen allerdings nor-
male personelle Abgänge nur,
wenn es vom Geschäftsgang her
vertretbar ist», sagt Maria Büeler
Zischler, Direktorin des 5-Sterne-
Hauses Alden Hotel Splügen-
schloss in Zürich. Das Geschäft im
JanuarundFebruar sei schlecht ge -

wesen und teils in das 4-Sterne-
Segment abgewandert. Der März
laufe gut. Auf der Kostenseite kön-
ne das Hotel die Synergie mit dem
nahe gelegenen Hotel Ascot als

Partnerbetrieb nutzen. AufderAn-
gebotsseite hält sich die Direktorin
des Alden Hotels Splügenschloss
an die Maxime: «Nicht einfach die
Preise senken. Wir fangen die Si-

Einzelne Schweizer
Luxushotels haben
aus Kostengründen
Kurzarbeit einge-

führt. Nicht gespart
werden soll aber bei
Qualität und Service,
wie eine Umfrage der
htr hotel revue ergab.

KARL JOSEF VERDING

tuation mit kreativen Ideen in der
Preisgestaltung auf: Es gibt Preis-
nachlasse für Frühbucher - aber
nur, wenn sofort bezahlt wird, und
es gibt den Lay-Minute-Preis.»

«Kurzarbeit gibt es bei uns prin-
zipiell nicht. Allenfalls werden Fe-
rien vorbezogen», sagt Manfred
Hörger, General Manager des Zür-
cher «SavoyBaurenVille», Mitglied
der Swiss Deluxe Hotels. Er betont:
«Man muss sich darüber klar
sein: Es geht in einem Luxushotel
nicht um die 100 Gäste, sondern
um den einen Gast, jeden einzel-
nen.» Und: «Es gibt jaauchnoch die
Vorgaben der Hotelklassifikation
für ein 5-Sterne-Haus, und wir
müssendieentsprechende Dienst-
leistung aufrechterhalten.»

«Im Moment haben wir keine
Kurzarbeit geplant», sagt Clemens
Hunziker, Direktor des 5-Sterne-
Hotels Schweizerhof in Luzern.
«Aber bei Abgängen überlegt man

sich zweimal, ob man einen Ab-

gang ersetzt.» Hunziker hat eine
Lösung gefunden, indem die ein-
zelnen Abteilungen des Hotels en-
ger zusammengeführt werden.
«Ausserdem wurden die Kosten für
Aushilfen dramatisch reduziert.»
Personelle Engpässe ineinerAbtei-
lung werden durch den Austausch
mit anderen Abteüungen beho-
ben. «Wir haben einen grossen
Food&Beverage-Anteil, dadurch
ist das sehrgutmöglich», sagt Hun-
ziker. Rund 100 Mitarbeiter be-
schäftigtseinHotelmomentan.Vor
der durch die Finanzkrise beding-
ten Situation waren es 120. Disku-
tiertwerde jetzt, ob spezielle perso-
nelle Saison-Kräfte im Sommer
wirklichbenötigt werden.

«Die Gäste wollen immer den-
selben Service - Krise oder nicht»

«Wir sollten in dieser Situation
gut auf die Kosten aufpassen, aber
nicht beim Personal sparen»,
mahnt Giuseppe Rossi, General
Manager des Hotels Splendide Ro-
yal in Lugano. Dieser Betrieb der
Swiss Deluxe Hotels hatte in den
letzten Wochen einen Umsatz-
rückgang von rund 5 Prozent
gegenüber demVorjahr. «Die Gäste
wollen immer denselben Service -
Krise oder nicht», betont Rossi.

«ImSchweizerLuxus-Segmentgibt
es da keinen Kompromiss.»

Fiorenzo Fässler, Geschäftsfüh-
rer der Swiss Deluxe Hotels, rät:
«Die Direktoren müssen jetzt die
Weichenstellen-betreffendPerso-
nalkosten und andere. Aber es ist
Vorsicht geboten.»

Neues Kontrollregime an den
Schweizer Flughäfen

Mit dem Flugplanwechsel vom 29. März tritt auch für die
Einreise am Flughafen die Schengenregelung in Kraft.

Personenkontrollen auf Binnen-
flügen imSchengen-Raumkönnen
wie geplant am 29. März 2009
aufgehoben werden. Denn die
Schweizhatallefürdie drei grossen
Landesflughäfen \Jon Zürich, Basel
und Genf relevanten Schengener
Bestimmungenkorrektumgesetzt.
Zu diesem Schluss ist ein EU-Ex-
pertenberichtüber die Nachevalu-
ation der Schweizer Flughäfen ge-
langt, den die Arbeitsgruppe des
Rates SCH-EVAL genehmigt hat.
Eine erste Inspektion der Abläufe
und der Einrichtungen an den
Schweizer Flughäfen war im Au-
gust 2008 vorgenommenworden.

Schengen erfordert an den Flug-
häfen eineTrennungderPassagier-
ströme zwischen Schengen-exter-
nen und Schengen-internen Flü-

gen. Bei Flügen nach und aus
Nicht-Schengen-Staaten sind sys-
tematische Personenkontrollen
durchzuführen. Bei Schengen-in-
ternen Flügen dagegen entfallen
die Personenkontrollen

Die Personenkontrollen an den
Landgrenzen sind bereits am
12. Dezember des vergangenen
Jahres mit demBeginn der operati-
onellen Zusammenarbeit zwi-
sehen der Schweiz und der EU auf-
gehobenworden. dst

Strategische Partnerschaft

Zentralschweiz

Lucerne Festival
auch bei Sawiris
in Andermatt

Der ägyptische Hotelunterneh-
mer Samih Sawiris steigt als
Sponsor bei Lucerne Festival ein
und erhält für seine Ferienanlage
in Andermatt ein eigenes Musik-
festival. «Lucerne Festival in An-
dermatt» startet voraussichtlich
2013. Die künstlerische Verant-
wortung für die neue Veranstal-
tungliegtbeiLucerneFestival. Für
die Infrastruktur und die Kosten
kommt Sawiris' Orascom De-
velopment Holding AG auf. Die
Konzerte sollen in der neuen 600-

plätzigen Kongresshalle des Re-

sorts stattfinden. dst/sda

Hotelfachschule
baut Studios für
Studenten
Die Hotelfachschule Luzern
(SHL) stockt das einstige «Palace»-
Personalhaus auf und schafft da-
mit neuen Wohnraum. Laut der
«Neuen Luzerner Zeitung» sollen
die 100 bestehenden Zimmer zu
Studiowohnungen umgebaut
werden. Die Wohnungen sollen
allen Studenten offen stehen.
Mehr Platz für Schulungsräume
soll die Erhöhung des früheren
«Palace»-Personalhauses um ein
bis zwei Etagen bringen. Für die
Verbindung der beiden SHL-Lie-
genschaften isteine Passerelle ge-
plant. Die Gesamtinvestitionen
werden mit 9 Mio. Franken bezif-
fert. dst

Die drei Schwesterverbände De-
hoga (Deutschland), hôtellerie-
suisse und der Fachverband Ho-
tellerie (Österreich) haben am
Dienstag inWien ihre strategische
Partnerschaft besiegelt. Mit der
Unterzeichnung des Letters of in-
tent (LOI) erlangt die umfassende
und langjährige Hotelklassifikati-
onskompetenz der drei Partner
eine neue Dimension. Die Leit-
idee des LOI istdieWeiterentwick-
lung der Klassifikationssysteme,
derenAnwendung und die Schaf-
fung weiterer Synergien. Die Er-

gebnisse der engen Zusammen-
arbeit sollen weiteren Ländern
und Kulturkreisen offenstehen,
(siehe auch Interview Seite 5) dst
www.htr.ch/htr-online

ZVg

Obere Reihe (v.l.): Herbert Sidler (hotelleriesuisse), Helmut Otto
(Deutsche Hotelklassifizierung), Klaus Ennemoser (Fachverband
Hôtellerie Österreich). Untere Reihe (v.l.): Matthias Koch (Fachver-
band Hôtellerie Österreich), Annette Stoffel (hotelleriesuisse), Mar-
kus Luthe (Hotelverband Deutschland).
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Verlängerung des
Sondersatzes für

die Hôtellerie
Der Mehrwertsteuer-Sondersatz
von 3,6% für die Hôtellerie soll
statt bis Ende 2010 bis Ende 2013
weitergeführt werden. Dies hat
derNationalratbeiderTotalrevisi-
on des Mehrwertsteuer-Gesetzes
beschlossen. Mit der Verlange-
rung des MWST-Satzes für Beher-
bergungsleistungenum dreiJahre
will der Nationalrat vorab einen
mehrfachen Satzwechsel verhin-
dem. Der für später traktandierte
zweite Teil der Reform sieht näm-
lieh einen Einheitssatz von 6,1%
vor. Der Sondersatz sei einwichti-
ger Faktor für die internationale
Konkurrenzfähigkeit der Hotelle-
rie, sagten dieAnhänger des Kom-
missionsvorschlages. dst/sda

Nationalrat für
eine neue

Museumspolitik
Als zweite Kammer hat der Natio-
nalrat das Museumsgesetz gutge-
heissen, welches die autonome
Institutioneines Schweizerischen
Nationalmuseums schafft. Das
neue Gesetz verpflichtet die bun-
deseigenen 15 Museen und zahl-
reichen Sammlungen erstmals
auf gemeinsame Ziele und einen
einheitlichen Auftrag. Unter die
Ziele der Museen hatte der Stän-
derat auch den «Beitrag zu einem
attraktiven Wissenschafts-, Wirt-
schafts- und Tourismusstandort»
aufgenommen, was derNational-
rat nun um den Bildungsstandort
ergänzte. dst/sda

Quadro Terrace des zum Starwood-Konzern gehörenden Westin Dragonara Resorts auf Malta.
Der Umsatz der Starwood-Marke Westin ging im 4. Quartal 2008 gegenüber dem Vorjahr um 11,4% zurück.

Katerstimmung
nach dem Boom

Hotelketten und
Hotel-Konzerne rea-
gieren auf das redu-
zierte Geschäft mit

weniger Expansion,
Einkauf, Marketing.

KARL JOSEF VERDING

Am
letzten FreitaghatPat-

rick Scholes, Analyst der
US-amerikanischen In-
vestment-Bank mit Im-

mobilien-Fonds Friedman Billings
Ramsey (FBR), in einerNotiz an In-
vestoren das Aktien-Rating für
Starwood von «Market Perform»
auf«Underperform» herabgesetzt.
DerAnalyst reduzierte das Preisziel
derAktievon 19 auf lODollar (nach
einem Kurs von 13 Dollar am letz-

ten Donnerstag). Die Gründe: Ers-
tens sei in 11 Hotel-Kernmärkten
der USA der Durchschnittspreis
(Average Daily Rate ADR) krass ge-
fallen. Zweitens gehe es der Hotel-
industrie in Europa noch schlech-
ter als in den USA. Das werde für
das ganze 2009 so bleiben. Star-
wood verdiene 20 Prozent seines
RevPAR in Europa.

Bei Starwoods Joint-Venture-
Partner Arabella in München will

man sich nicht über allfällige Bud-
get-Kürzungen, etwa für Rénova-
tionen, äussern. Sprecherin Mi-
chaela Belling sagt: «Im Sommer
2009 wird eine Renovierung im
Sheraton Hotel Neues Schloss in
Zürich durchgeführt: Alle Zimmer
undSuiten sowieder Lobbybereich
bekommen ein neues Gesicht.»

Rezidor-Sparprogramm von 45
Mio. Franken betrifft alle Bereiche

Ende 2008 hatte die Rezidor Ho-
tel Group vertraglich mehr als
22000 Hotelzimmer in der Projekt-
Pipeline, davon 88% im Manage-
ment oder Fran-
chise. Dazu Kurt
Ritter, Präsident
und CEO: «Unse-
re Pipeline von
22 000 Zimmern
umfasst Projekte
in der Entwick-
lung von 2009 bis
2013; sie hat nach
wie vor Bestand.
Verzögerungen von Eröffnungsda-
ten sind aufgrund der wirtschaftli-
chen Lage möglich. Die komplette
Aufgabe von Hotels sollte aber die
Ausnahme bleiben.Wir setzen ver-
stärkt auf Wachstum in dynami-
sehen und aufstrebenden Märkten
wie Russland, den GUS-Staaten
undAffika.»Ritterräumtein: «Um-
satzeinbussen bedeuten natürlich
auch eine Anpassung der Kosten.
Rezidor hat ein Sparprogramm zu-
sammengestellt, das 30 Mio. Euro
umfasst und alle Bereiche betrifft-
die Hotels sowie das Head Office.
Im Marketing verschärfen wir die
langfristige Strategie, vom <image
advertising) zum <tactical adverti-
sing> überzugehen und konkrete
Angebote zu bewerben. Diese stei-
gern die Nachfrage und die Reve-
nues.» Der Hintergrund hierfür,
sagt Ritter, «ist aber nicht die Krise,

sondern die Tatsache, dass wir im
Bekanntheitsgrad unserer Marken
vorgerückt sind und neue Wege
einschlagen können.»

Accor: «Einstellung oder Verschie-
bung nicht wesentlicher Projekte»

Beim Accor-Konzern wurde ein
«Programm zur Reduzierung der
Gemeinkosten» um 100 Mio. Euro
eingeführt. Hiervon sollen 75 Mio.
Euro im 2009 und weitere 25 Mio.
im2010 eingespartwerden: inMar-
keting, Einkaufunddurch«Einstel-
lung oder Verschiebung nicht we-
sentlicher Projekte». Accor kürzte

Renovationen
bereits im zwei-
ten Halbjahr 2008
um 25 Mio. Euro.
125 Mio. sind es
2009. Dazu heisst
es von Seiten der
Accor-Spitze:
«Nach vier Jahren
erheblicher Kapi-
talaufwendun-

gen werden Renovierungsprojekte
strengeren Auswahlkriterien un-
terstellt, ohne die Qualität der Leis -

tungen zu beeinträchtigen.»

Fakten Bei allen
Starwoood-Marken
stürzte RevPAR ab
In der Weltbilanz des Star-
wood-Konzerns für das vierte
Quartal 2008 verloren alle Mar-
ken an Umsatz pro verfügbares
Zimmer (RevAR). Und zwar:
«Sheraton» -9,6%, «Westin»
-11,4%, «Le Méridien» -11,5%,
«Four Points by Sheraton»
-11,5%, «W Hotels» -21,1%,
St. Regis / Luxury Collection
-23.3%. - Starwoods RevPAR
fiel insgesamt um 12,1% weit-
weit und 17,8% in Europa, kjv

«Für Renovationen
gelten strengere

Auswahlkriterien,
ohne die Qualität

zu mindern.»
Gilles Pélisson

Président-directeur général, Accor

Rabatt

ANZEIGE

Aktion gültig vom 30. März bis 17. April
bei Ihrem Getränke-Depositär.

2009
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mir aus könnte auch der Staat diese Auf-
gäbe übernehmen, das wäre immer
noch besser als zweimal Sterne. Doch
das würde Dutzende Millionen kosten.

Zwei konkurrierende Systeme schaden
der Sache. Lässt sich dieser Schaden
beziffern?
Nein, die dafür verlorene Energie lässt
sich nicht in Franken und Rappen be-
rechnen. Aber diese Situation bindet

«Zwei gleiche Systeme
verwässern die Aussage.
Und Verwässerung scha-
det der Branche. Punkt.»

Gugtielmo L. Brentel
Präsident hoteileriesuisse.

grundsätzlich Kräfte in Bereichen, die
niemandem etwas bringen. Wir hätten
sehr viel anderes zu tun!

Erwarten denn Ihre Mitglieder, dass
Sie auf die Gerichts-Barrikaden gehen?
Ja, und zwar massiv. Unsere Mitglieder
haben viel Kraft, Energie und Geld ein-
gesetzt, um ein verbindliches, gültiges
Klassifizierungssystem^u schaffen und
dessen Bedingungen zu erfüllen. Das ist
uns eine grosse Verpflichtung, deshalb
kämpfen wir weiter und gehen vors Kas-
sationsgericht.Er geht auf die (Gerichts-)Barrikaden, um die Schweizer Hotelklassifikation zu schützen: Guglielmo L. Brentel.

«Vereinsmeierei ist
nicht meine Sache»
Guglielmo L. Brentel ist als Präsident von hoteileriesuisse überzeugt,
dass zwei konkurrierende Sterne-Systeme der Schweizer Hôtellerie
massiv schaden. Deshalb kämpft er weiter im Sterne-Urteil.
ELSBETH HOBMEIER

Guglielmo Brentel, Sie haben entschie-
den: hoteileriesuisse kämpft weiter für
ihre Hotelsterne. Ihre Gründe?
Unsere Meinung ist klar: Ein Land, eine
Klassifikation. Wir wenden dieses
Sternesystem seit 30 Jahren an. Als sich
dann sehr viel später auch die Wirte da-
für zu interessieren begannen, luden
wir sie zum Mitmachen ein. Leider
konnte keine Einigung erzielt werden,
die Wirte wollten ihr eigenes System.
Gegen das hätten wir nichts. Aber sehr
viel haben wir dagegen, dass sie ausge-
rechnet auch Sterne vergeben wollen.
Zwei Sternesysteme können wir nicht
akzeptieren. Wir wären übrigens auch
das einzige Land Europas mit zwei ver-
schiedenen nationalen Bewertungen.

Was befürchten Sie? Mangelnde Trans-
parenz?
Der Gast und seine Bedürfnisse sind für
uns das Wichtigste. Er verlangt Trans-
parenz, er will wissen, was er von einem
Hotel erwarten kann, und das weiss er

dank der Sterne. Die Klassifikation ist
aber auch für Architekten und für Inves-
toren wichtig. Zwei gleiche Sterne-Sys-
teme nebeneinander verwässern die
Aussage. Und eine solche Verwässe-
rung schadet der Branche. Punkt.

Geht es um den Faktor Wettbewerb?
Klare Normen sind das
Fundament für jeden
Wettbewerb. Wettbe-
werb bringt Wachs-
tum. Aber es geht auch
um Kompetenzen. Und
in Sachen Hôtellerie
liegt die Kompetenz
nun mal bei unserem
Verband hôtellerie-
suisse. Genau besehen
handelt es sich bei den
beiden Verbänden
auch nicht um dieselbe
Branche. Dort die Wir-
te, hier die Hoteliers -
nur weil wir auch Ser-

vicepersonal beschäftigen, haben wir in
Sachen Markt noch lange keine Wirte-
Sicht. Wir sind da für wettbewerbswü-
lige und -fähige Hotel- und Beherber-
gungsbetriebe. Die Beherbergungswirt-
schaft ist eine eigene Branche.

Von aussen gesehen erinnert dieser
Sternekrieg an einen
Sturm im Wasserglas.
Wie sehen Sie das?
Es ist so. Denn dieser
Kampf zweier Verbän-
de bringt beiden Seiten
nichts, er bringt keine
zusätzliche Übernach-
tung, keinen zusätzli-
chen Gast. Das Ziel
beider Verbände müss-
te ein einheitliches
System sein - alles an-
dere ist Vereinsmeie-
rei, die mich im Grunde
genommen überhaupt
nicht interessiert. Von

Florian Hew tritt als Gastrosuisse-
Direktor demnächst zurück. Könnte
ein neuer Kopf das Finden eines ge-
meinsamen Wegs erleichtern?
Trotz unseres Weiterzugs der Urteils ist
unsere Gesprächsbereitschaft vor und
nach deni Führungswechsel dieselbe.

Franz «Katastrophenfranz» Steinegger
wurde als Vermittler zwischen den
Fronten vorgeschlagen. Wäre dies für
Sie eine Option?
Jeder Vorschlag, der uns dem Ziel einer
einheitlichen Klassifizierung näher-
bringt, ist mir willkommen. Franz Stein-
egger wäre sicher ein guter Vermittler -
so wie es auch der international sehr an-
erkannte und geschätzte Dick Marty
war, dessen Vermittlungsdienste und
Vorschläge Gastrosuisse im 2006 jedoch
schnöde zurückwies. Nein, nein, nein
hiess es damals bei jedem Vorschlag.
Jetzt müsste der Wirteverband für ein-
mal etwas Konstruktives tun. Wir ver-
weigern uns keiner Lösung, aber halten
weiterhin an unserer Zielsetzung fest.
Wettbewerb ist gut, aber zu fairen Be-
dingungen.

Diese Woche unterzeichnete hoteile-
riesuisse eine strategische Partner-
schaft mit Deutschland und Öster-
reich. Wird diese internationale Zu-
sammenarbeit die Schweizer Klassifi-
kation beeinflussen?
Ja, und zwar massiv. Die internationale
Sicht wird immer wichtiger, eine Har-
monisierung ist nötig. Der Gast möchte
in vergleichbaren Ländern auch verglei-
chen können, auf dem gleichen Niveau.
Softfaktoren zählen immer mehr und be-
einflussen die Marktordnung. Alle drei
Länder haben grosses Interesse, zusam-
menzurücken, ihre Systeme abzuglei-
chen und dadurch dem Gast, aber auch
dem Investor mehr Rechtssicherheit zu
bieten. Die Klassifikation ist in diesem
Zusammenhang ein Versprechen.

Fakten Das Ziel:
Eine einheitliche
Klassifikation
hoteileriesuisse will zwei un-
terschiedliche Hotelsterne-Be-
wertungssysteme in der
Schweiz verhindern. Sie ficht
deshalb einUrteü des Zürcher
Handelsgerichts an, das dem
Wirteverband Gastrosuisse ei-
gene Sterne-Vergaben erlauben
will. Angerufenwird jetzt als die
nächsthöhere Instanz das Zür-
eher Kassationsgericht. eho

Standpunkt
Echt typisch, das
schätzen die
Gäste an der
Schweiz

Die
Schweiz ist keine Insel

der Glückseligkeit, kein
Land, wo nur Milch und

Honig fliessen.Wir sind aufdem
harten Boden derWeltwirtschaft-
liehen Realität gelandet. Rück-
besinnungist angesagt. Schweizer
Tugenden zählen wieder: Beschei-
denheit, Echtheit, Bodenständig-
keit:Wir bleiben aufdemTeppich.
Und rollen diesen fürunsere Gäste

aus.

«Mehr denn je gilt:
Statt Superlative die
natürlichen Stärken
zeigen - ohne grossen
Worte, klar und für
alle zugänglich.»

Touristiker prägen das Image
der Schweiz, tagtäglich. In Begeg-

nungen, mit ihren Produkten.
Daknüpfenwir an: Schweiz
Tourismushat mit einerunab-
hängigen Juryvor gut einem Jahr
das Projekt «Typically Swiss Hotels»

- auch mit tatkräftiger Unter-
Stützung derhtr- gestartet.Wir
haben Hoteliers in der ganzen
Schweiz aufgerufen, Flagge zu
zeigen: Swissness pur. Über 300
haben sich aufAnhieb gemeldet.
230 Häuser sind jetzt dabei und
online buchbar.

.v •; .'f. •

In derVielfalt liegt die Einzig-
artigkeit. Das Berggasthaus vor
atemberaubendem Panorama, das
historischeAltstadthotel, das mär-
chenhafte Schlosshotel. Aufden
Tischkommt, was Land undRegion
hergeben, ganz selbstverständlich.
Schweizer Hotels und Gastgeber-
kultur eben: etwas persönlicher
und überraschend bodenständig,
einzigartig, authentisch. Das lieben
Ferienreisende ebenso wie Ge-
schäftskunden. Das zeigt die jüngs-
te Studie von hoteileriesuisse.

In dertouristischenVermark-
tungsind wirbisweilen grosszügig
imAnkündigenvon Spitzenleis-
tungen. Schneller, schöner, grösser.
Lassenwir einfach die Produkte
und Erlebnisse sprechen. Deshalb
gilt fürmich und alle Touristiker
mehr denn je: Statt Superlative die
natürlichen Stärken zeigen - ohne
grossenWorte, klarund für alle zu-
gänglich. Echt schweizerisch. Echt
wahr. Typisch und echt.

Jürg Schmid ist Direktor von Schweiz Tourismus.

Une offre qui permet de sortir des sentiers battus

LAURENT MISSBAUER

RÉDACTEUR

Zum Thema
Typically swiss

n service un peu
pluspersonnali-
sé, une ambiance
authentique, une

cuisine locale surprenante:
typiquement suisse ne sont
pas des mots creux, mais une
distinction pour les hôtels
proposant une expérience
typiquement suisse.» C'est
ainsi que Suisse Tourisme
décrit sa nouvelle offre sur
internet qui s'articule autour
des «Hôtels typiquement
suisses». Cette offre m'a l'air
particulièrement alléchante.
Ce d'autant plus que je

privilégie toujours les pro-
duits du terroir et l'authen-
ticité, notamment, sur ce der-
nier point, pour les hôtels
historiques et les voitures
anciennes. En moins de

temps qu'il n'en fautpour
l'écrire, je recherche donc sur
www.MySwitzerland.com/
typically les hôtels qui
peuvent être susceptibles de
m'intéresser. La sélection par
critères me permet de choisir
la situation géographique, la
catégorie et la capacité. Je ne
choisis que la catégorie, celle
des hôtels de une à trois

«Mettre en avant
des hôtels qui ne

sont pas forcément
des quatre- ou des

cinq-étoiles.»

étoiles, et décide de me laisser
surprendre pour la situation
tant il est vrai que la Suisse

regorge de beaux endroits,
aussibienàla campagne, qu'à
la montagne ou en ville. Une
fois ce premier stade atteint,
www.myswitzerland.com/ty-
pically offre encore la possibi-

lité d'affiner la recherche en
choisissant une région en
particulier. J'opte pour celle
regroupée sous l'appellation
Neuchâtel-Jura-Jura bernois,
une région qui ne fait pas
partie de celles qui sont mises
îe plus en avant par Suisse
Tourisme. Les deux établisse-
ments proposés, l'Hôtel de
l'Aigle à Couvet (NE), et
l'Hôtel du Gerfà Sonceboz
(BE), sont deux très bonnes
adresses qui gagnent à être
davantage connues. Elles
reflètent par ailleurs parfaite-
ment un des buts poursuivis

par cette nouvelle offre de
Suisse Tourisme, à savoir
mettre également en avant
des régions qui se trouvent en
dehors des sentiers battus et
des hôtels qui ne sont pas
forcément des quatre- ou des
cinq-étoiles. Et si l'Hôtel du
Cerfest connu loin à la ronde
pour sa table gastronomique,
sa brasserie vaut, elle aussi le
déplacement. On y sert en
effet un plat du jour caracté-
risé par un excellent rapport
qualité-prix et par le fait que
les produits de la région y
tiennent une place de choix.
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«Wir haben schon
vor zwanzig Jahren
Swissness auf die Bühne
gebracht.»
Duo Fischbach Kabarettisten 6

cken anders als Männer. Julia On-
ken bestätigte, was unzählige Rat-
gebervor ihr schon kundtaten.

Themavon Referent Riet Pfister,
Direktor des Grand Resort Bad Ra-

gaz, war die Kommunikation mit
den Mitarbeitenden und mit den
Gästenwährend derZeit eines um-
fangreichen Umbaus. Die Baustel-
le im Softwarebereich sei jedoch

Sonja Hohgraefe und Adrian
Schaffner, beide «Blinde Kuh».

Bilder Alain D. Boillat

Gruppenbild mit Herren: Matthias Kirch, Beauftragter Managementsysteme Europa Park; Jörg Arnold, Direktor «Storchen» und Präsident
Zürcher Hoteliers; Michael Mack, Juniormanager Europa Park; Peter Hilpert, CEO Schwöb AG, und Michael Hoferer, General Manager Grand Hotel National.

Theorie und Pause
Um Beziehungs-

management ging
es an der Tourism-

pool-Veranstaltung in
Baden. Rund 200 Teil-
nehmende übten sich
in Praxis und Theorie.

Dagmar Weber, Martin D. Groli-
mund und Gaby Furrer.

CHRISTINE KÜNZLER

Das
Highlight der Ver-

anstaltung war Mode-
rator Peter Grossholz.
Er hat auf witzige Art

durch den eintägigen Anlass vom
letzten Mittwoch geführt und mit
seinem Zwiegespräch mit seiner
inneren Stimme zum Nachdenken
angeregt. Inputs gebracht hat auch
das Networken während der Pau-
sen; DieVeranstalter haben für die
praktische Beziehungspflege an-
genehmviel Zeit eingeräumt.

RobertoScheurer, Grand Casino

Baden; Viviane Sturm, Grand Hotel
des Bains; Guido Senn, SHS.

Networken: Martin von Moos, Ewa Ming und Gerald Nowak.

Über seine familiären Bezie-
hungen erzählt hat Michael Mack,
Sohn des erfolgreichen Roland
Mack, CEO des Europa-Parks. Er-
staunlich offen berichtete er über
die «vielleicht etwas altmodische»
patriarchalische Struktur im Fa-
milienunternehmen. «Leistung
kommt vor Familie», heisst die

Mack'sche Regel Nummer eins.
Frauen stehen im Hintergrund. Sie

dürfen höchstens an der Haupt-
kasse sitzen, Führungspositionen
indes bleiben ihnen versagt. Den
Söhnen sagten Vater und Grossva-
ter, wo's langgeht.Auchdie Lebens-
Partnerin muss dazu passen, falls
derJunior im Betrieb bleibenwill.

Gabriele van Uden, Thomas König
und Katrin Wolf.

Besser weg kommen Frauen bei
der Psychologin und Autorin Julia
Onken.Wer es bis anhin noch nicht
wusste, weiss es jetzt: Frauen ti-

Ronald Huber, Barbara Urfer-
Wyss, Beat Pfeiffer und Hotel-

direkter Hans Peter Kaiser.

grösser als jene im Hardware-Be-
reich, sagte er. Um das Thema ver-
tieft anzugehen, dafür reichte die
Zeit neben dem Werbefilm über
das Hotel nicht mehr aus.

Spannende Informationenüber
digitales Beziehungsmanagement
geliefert hat Christian Bachem,
Unternehmer und Dozent an der
Uni St. Gallen. Eigentlich Stoff ge-
nug, um darüber mehr als nur fünf
Viertelstunden zu referieren.

Hotelfachschule Luzern:
Benefiz-Diplomparty war ergiebig
56 Diplomanden der Hotelfachschule Luzern sammelten
während ihrer Diplomparty für die Heidi-Rothen-Stiftung.
5000 Franken sammelten die Stu-
dierenden des Abschlusssemesters
Herbst/Winter 2008 an ihrer Dip-
lomparty. «Wir feiern und helfen
damit anderen», war die Idee, und
so spendeten sie den Erlös aus dem
Ticketverkauf an die Heidi-Rothen-
Stiftung Luzern. Unterstützt wurde
der Benefiz-Anlass durch Sponso-

_
ChiaraKettmeir/zvg

ren aus der Gastro- und Hotelbran- R®*0 Vergani (v.l.), Vini Vergani;

che. Die Check-Übergabefandletz- Paul Eduard Wüst, Initiator; Heidi
te Woche an der Hotelfachschule Rothen, Stiftung; Kurt Imhof, Direk-

LuzernSHLstatt. br tor SHL; Fritz Erni, Hotel Montana.

30 Jahre Metz. In Saanen.
Feiern. Und zwar ein ganzes
Weekend lang. Das war die Idee
von Kurt Metz. Denn seine Agen-
tur für Konzepte und Kommuni-
kation mit Sitz in Gümligen wur-
de genauam letztenWochenende
30-jährig. UndweilKurtMetz, der
zahlreiche Mandate aus dem
Transport- und Tourismusbusi-
ness betreut, sich am allerliebs-
ten im Steigenberger Hotel
Gstaad-Saanen zu neuen Ideen
inspirieren lässt, lud er dennauch
dorthin ein. Bei Speis, Trank, Un-
terhaltung und einem tollen Ski-

Programm erlebten gegen 100

Bildeer Michael Hutschneker

Rühren im Fondue: Ueli und Gerda
Sinzig, VR-Vizepräsident SBB AG.

Kunden und zugewandte Partner
ein perfekt organisiertes Week-
end-bei strahlender Sonne, eho

Günter Weilguni, Hoteldirektor,

mit Kurt Metz, dem Jubilar.

Sesselrücken

Vom «Carlton»
St. Moritz in den
«Widder» Zürich

blsbeth Hobmeier

Chefkoch Alexander Kroll wird
nurnoch bis MitteApril am Herd im
Hotel Carlton in St. Moritz stehen.
Dannzieht es ihnnachZürich,wo er
ab Mitte Mai im Widder Hotel die
Küche leiten wird. Wer seine Nach-
folge bei derTschuggen Group an-
treten wird, ist zurzeit noch nicht
bekannt.

Old Swiss House:
Familientradition
gehtweiter
Hanny Buholzer, Besitzerin des
Restaurants «Old Swiss House» in
Luzern, übergibtnach 48 Jahren das

Zepter an ihren Sohn Philipp Bu-
holzer. DergelernteKocharbeitete
bei Eckart Witzigmann im «Auber-
gine» in München und absolvierte

die Hotelfachschule in Lausanne.
Buholzer übernahm 1999 die Füh-
rung des Familienbetriebs.

Wechsel in der
Konzemleitung
von Swissport
AbAprilsitzen zwei neueMitglieder
in der Konzernleitung von Swiss-

port International. Luis Pascual,
CFO der Gruppe, übergibt seinAmt
an Alvaro Gömez Reino, dervon
derFerrovialtochterAmeyzuSwiss-
port wechselt. Nachfolger für Ele-
na Fernandez, Leiterin General
Counsel & Legal Affairs, wird José
Ramön Delgado Lörente, der
voher bei der Firma Cintra, eben-
falls eineTochtervonFerrovial, tätig

UmzugvomTorrent
nach Siders-Crans-
Montana
Patrick Cretton, bisheriger Di-
rektor der Torrentbahnen, wird per
November das Transportunterneh-
men SCM (Siders-Crans-Montana)
leiten. Der 38-Jährige wird laut
«Walliser Bote» Nachfolger von
René Bongi, welcher Ende Okto-
her in Pension geht. br

ANZEIGE

Guter Stil
schöne Augenblicke

sberndorf
"LUZERN
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Rauchen. Mitarbeitende. Das Rauchverbot betrifft nicht nur die Gäste, sondern auch die Mitarbeitenden in der
Hôtellerie. Der Hotelier ist also gefordert, eine Raucherzone für das Personal zu schaffen.

Wo raucht
das Personal?

Rauchen im Zelt neben dem Hotel: Die Mitarbeitenden des «Ferienart» in Saas Fee.

aber dennoch die Kommuni-
kation zwischen Rauchern und
Nichtrauchern aufrecht-
erhalten.

3 Wie gut funktioniert das
verwirklichte Konzept

unterdessen?
Der Erfolg des Konzepts erzeugt
neuen Handlungsbedarf. Da die
Zahl der Nichtraucher im Unter-
nehmen steigt, forderndiesenun
vermehrt komplett «rauchfreie»
Gebäude.

4 Planen Sie weitere Mass-
nahmen, oder soll in der

gegenwärtigen Weise fortge-
fahren werden?
Wir möchten das bestehende
Konzept weiter optimieren.
Dies geschieht in Zusammen-
arbeit mit Rauchern und Nicht-
räuchern. Zudem erwägen wir,
die erfolgreich verlaufenen
Nichtraucherseminare zu
wiederholen. kjv

Rauchverbot - davon
betroffen sind auch
die Mitarbeitenden
in der Hôtellerie. In
den meisten Häusern
frönen sie ihrem
Laster im Freien.

CHRISTINE KÜNZLER

mehr Energie. Seine Auszubilden-
den schickt er inVorträge zumThe-
ma Sucht. «Wer bis Ende der Lehre
nicht raucht, bekommt 1000 Fran-
ken geschenkt.»

Geraucht wird oft neben, hinter
oder vor dem Hotel

Viele Mitarbeitende rauchen im
Freien, rund um das Hotel. Im Aro-
ser 4-Sterne-Hotel Excelsior wird
nur draussen geraucht, denn das

ganze Hotel isteinNichtraucherho-
tel. «Und nur in der Essenspause»,
erklärt Arno Morell, der zurzeit an
der «Excelsior»-Réception ein Prak-
tikum absolviert.

«WirhabenwenigRaucherinun-
serem Team», hält Kurt Künzli, Di-
rektor des Churer Hotels ABC, fest.
«Wer raucht, tutdas vordemHotel.»
Das Hotelrestaurant und der gros-
sere Teil der Zimmer sind rauchfrei.
Künzlimachtneues Personal gleich
beimEinstellungsgespräch aufdie-
se Situation aufmerksam.

Im 3-Sterne-Superior-Hotel Mi-
rafiori in Locarno-Orselina raucht
rund die Hälfte des Personals. Die
Raucher dürfen sich im privaten
Garten neben der Hotelküche ihre
Zigaretten anzünden. «Das klappt
problemlos», hält Direktorin Ivana
Schmidfest.

Nachgefragt
Hans C. Werner

Funktion: Leiter Personal &
Ausbildung, Schindler Auf-
züge AG, Ebikon.

Christian Schreiner. «Ab Juni, wenn
das Rauchverbot inKraft ist, werden
wir unseren rauchenden Mitarbei-
tern anbieten, sich vomArzt unter-
suchen lassen zu können. Wir hei-
fen ihnen, mit dem Rauchen aufcu-
hören.» Kostenlos - mit Hilfe von
Akupunktur, Nikotin-Kaugummi
oder -pflaster. Schreiner, der seit
dreissig Jahren raucht, will mit gu-
tem Beispiel vorangehen: «Ich höre
mit Rauchen auf», versichert er.

Bis Ende letzten Jahrs wurde
auch in den Büros des Hotels ge-
qualmt. «Das haben wir nun geän-
dert», so Schreiner.Wo sich dereinst
jene, die nicht auf den Glimmstän-
gel verzichten wollen oderkönnen,
ihrLaster ausleben können, istheu-
te noch nicht klar. «Wir klären zur-
zeit ab, ob wir das Personairestau-
rant ausbauen und dort einen
Nichtraucher- und Raucher-Be-
reich schaffen können.» Klar sei in-
des heute schon, «dass unsere Mit-
arbeitenden nicht vor oder neben
demHotel rauchen dürfen».

Besonders
komfortabel

haben es die rauchen-
den Mitarbeiter im «Fe-

rienart Resort & Spa» in
Saas Fee: Hüttenwart Beat Antha-
matten hat ihnen neben dem Hotel
einZelt aufstellen lassen, in dem sie
sich in ihrerPause eine Zigarette an-
zündenkönnen. «ImundumsHotel
wird nicht geraucht.» 5000 Franken
hat Anthamatten für das Raucher-
Zelt investiert. «70 bis80 Prozent der
rauchenden Mitarbeiter akzeptie-
ren das Zelt, 10 bis 15 Prozent nut-
zen es missmutig und 7 bis 10 Pro-
zent rauchen weiterhin an verböte-
nen Orten wie in der Toilette», so
Anthamatten. Wer dabei erwischt
wird, bekommt die «Gelbe Karte».

Stellt er neues Personal ein, ist
Nichtrauchen ein Kriterium, das

gewichtet: «Sind die Bewerber
gleich gut, entscheide ich mich für
den Nichtraucher.» Ein gesunder
Mensch, sagt Anthamatten, hat

1 Schindler hat ein speziel-
les Konzept für Raucher

und Nichtraucher entwickelt.
Was sind die Gründe?
Das Schindler-Gesundheitsma-
nagement möchte mit dem Pro-
jekt «Sana» die rauchenden Mit-
arbeitenden mit Nichtraucher-
Seminarenund gezielten Mass-
nahmen aktivunterstützen, von
ihrer Gewohnheit wegzukom-
men.

Gratis-Entwöhnungskur für
rauchende Mitarbeitende

Einen etwas anderen Weg geht
der Direktor des Novotels in Bern,

ZVg

Rauchen vor oder hinter dem
Hotel ist gang und gäbe.

2 Welche Massnahmen
wurden getroffen?

Seit März 2005 ist das Rauchen
aufdem ganzen Campus nur
noch in jedem zweiten Pausen-
bereich, sogenannten «Raucher-
points», möglich. Zudem wurde
auch das Personalrestaurant-
mit wenigen Ausnahmen - zur
rauchfreien Zone erklärt. Mit
diesem Konzept möchten wir
das Rauchen auf wenige Orte
beschränken, generell «rauch-
freie» Arbeitsplätze schaffen,

I
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Raucher. Überblick. Umgesetzt ist das Rauchverbot bisher in fünf Kantonen: Tessin, Graubünden, St.Gallen,
Solothurn und Nidwaiden. Schon jetzt werden erste Schritte für die Lockerung des Verbots unternommen.

Kantone schneller als Bund
Bevor die Bundeslö-

sung spruchreif ist,
wird bereits jeder
zweite Kanton ein

Rauchverbot einge-
führt haben.

GUDRUN SCHLENCZEK

Aktuell
Praxis ist das

Rauchverbot in öffent-
lieh zugänglichen Räu-
men inklusive Gastge-

werbe in fünfSchweizer Kantonen:
Tessin, Graubünden, St.Gallen, So-
lothurn, Nidwaiden. Demnächst,
am 1 .April, geselltsichnochNeuen-
bürg dazu. Bis zum Herbst dieses
Jahres sollte in fast jedem zweiten
Schweizer Kanton eine Regelung
zum Schutzvordem Passivrauchen
in Kraft sein. Eigenüich. Denn auch
der Kanton Genf hätte Ende März
folgen sollen. Doch einReferendum
machte demVorhaben einen Strich
durch die Rechnung. Nun kommt
das Rauchverbot im Herbst noch-
mais vors Genfer Volk. Ähnliches
könnte noch anderen Kantonen
blühen. Selbst in jenen Kantonen,
in deneneinentsprechendes Regel-
werkbereits inKraft ist. Denn das im
Vergleich zu den Kantonsregelun-
gen doch in einigen Punkten deut-
lieh weniger restriktive Bundesge-
setz zum Schutz vordem Passivrau-
eben macht sowohl Gegnern als
auch den Befürwortern des Rau-
chens wieder Hoffnung.

Im Kanton Solothurn sind Wirte mit
der aktuellen Praxis unzufrieden

Im Kanton Solothurn ist gegen-
wärtig ein Initiativkomitee daran,
Unterschriften zu sammeln. Ziel:
Lockern des Rauchverbots. Die
«Raucherliga» hat auch bereits ge-
nügendUnterschriftenzusammen.
Vor allemmöchte man, dass wie auf
Bundesebene Be-
triebe mit einer
Gastfläche von
weniger als 80 nr
selbst entschei-
den können, ob
bei ihnen ge-
raucht werden
darf oder nicht.
Heute erteilt im
Kanton St. Gallen
jeweils die Gemeinde die Bewilli-
gung, unabhängig von der Grösse
des Betriebs. Das führte zu bösem
BlutunterdenGemeinden, da diese
die Bewilligungspraxis sehr unter-

Die aktuellen gesetzlichen Regelungen
zum Schutz vor Passivrauchen im Gastgewerbe

Mit bedienten Fumoirs

Mit unbedienten Fumoirs

Gegenvorschlag: Mit Fumoir bedient und Rauchertrieben

Votksinitiative mit Fumoir unbedient

Mit bedienten Fumoirs und Raucherbetrieben

Referendum gegen Rauchverbot ergriffen

Keine Regelungen

BASEL-STADT
Ab I.April 2010

APPENZELL
AUSSERRHODEN

«Grundsätzlich gilt
Rauchfreiheit. Nur

bei klarer Unzu-
mutbarkeit gibt's
eine Ausnahme.»

Christa Hänsli
Kanton St. Gallen

schiedlich handhaben. Seit letztem
Herbsthabenüber70gastgewerbli-
che Betriebe beim Gesundheitsde-
partement Rekurs eingereicht mit
dem Antrag, ein Raucherlokal füh-
ren zu können. «Mit Gemeinden,
welche auffallend viele Raucherbe-
willigungen erteilt haben, wird das

Gespräch gesucht», so Christa
Hänsli vom Rechtsdienst des Ge-

sundheitsdepartements.
Obwohl im Kanton St.Gallen für

Raucherbetriebe keine Maximal-
grosse vorgeschrieben ist, beurteilt
Hänsli das Gesetz restriktiver als die

Bundeslösung,
bei der Grösse
und Lüftung die
Kernpunkte sind:
«Grundsätzlich
gilt Rauchfreiheit.
Nur bei einem
Nachweis der Un-
zumutbarkeit
gibt's eine Aus-
nähme.» Drei

Viertel der Gastbetriebe des Kan-
tons St.Gallen gelten heute als
rauchfrei - mit oder ohne Fumoir.

Aber auch die Rauchgegner im
Kanton St.Gallen schlafen nicht:

Die Lungenliga hat eine Initiative
eingereicht, welche die heute er-
laubte Bedienung in den Fumoirs
und reine Raucherbetriebe ab-
schaffenwill.

Wenn die Bundesverordnung gilt,
muss wohl manch einer nachrüsten

Bei vielen Kantonen wird es aber
trotz Unkenrufen in den Medien
wohl bei der einmal beschlossenen
Regelung bleiben. 75 Prozent der
Bündner Bevölkerung hätten das
Gesetz gutgeheissen, da brauche
man nicht mehr mit einem neuen
Vorschlag zu kommen, meintAndy
Abplanalp, Präsident Gastro Grau-
bünden. «Wir können leben mit
dem Gesetz», ergänzt er. Anders
tönt es aus Basel: «Wirbehalten uns
juristische Schritte vor», so Maurus
Ebneter, Delegierter des Vorstands
desWirteverbandes Basel-Stadt.

Wie in einigen anderen Kanto-
nen gilt in Graubünden eine Flä-
chenbeschränkung für die sépara-

ten Raucherräume. Diese dürfen
höchstens einDrittel derGastfläche
ausmachen. InvielenBündnerBars
und Lokalen, in denen immer ge-
rauchtwurde, hat man einfach eine
Glaswand im Gastraum eingezo-
gen, um so Rau-
ehern und Nicht-
räuchern gerecht
zu werden. Nach-
rüsten müssen
könnten Bündner
Gastgewerbebe-
triebe wie auch
jene anderer Kan-
tone dagegen bei
der Lüftung die-
ser Raucherabteile, zu welcher der
Bundesrat noch besondere Vor-
Schriftenzu erlassen hat.

Überhaupt wartet man in den
Kantonen dringend auf dieVerord-

nung zum Rauchverbotsgesetz auf
Bundesebene. Doch ein erster Ent-
wurf wird erst diesen Sommer in
Anhörung gehen, fühestens Ende

Jahr wird das Bundesgesetz in Kraft
treten. Deshalb diskutiert man bei-
spielsweise im Kanton Zürich eine
Verzögerung der Einführung des
Rauchverbots. «Das Gesetz tritt si-

cher nicht am
1. Oktober in
Kraft», ist fürErnst
Bachmann, Präsi-
dent Gastro Zü-
rieh, klar. «Wir ha-
ben heute keine
Ahnung, wie gross
ein Fumoir über-
haupt sein darf.»

Doch in zwei
auf Bundesebene

alles anders sein.
Dann soll die Volksinitiative der
Lungenliga Schweiz, die kommen-
den Mai lanciert werden soll, vors
Volk. Dannhaben dieGäste erste Er-
fahrungen mit dem Rauchverbot
gemacht. Wer meint, er könne bei
einem Rauchverbot in Clubs, Verei-

«Das Gründen ei-
nes Raucherclubs
würde man als Ge-
setzesumgehung
interpretieren.»

Beat Pfluger
Kanton Solothurn

Jahren könnte
schon wieder

nen oder an Events ruhig weiter-
qualmen, hat sich geirrt.Viele Kan-
tone haben dieses Hintertürchen
bereits imVorfeld verriegelt.

Keine Raucher-Alternative:
Vereine, Clubs oder Events

«Das Gründen eines Raucher-
Vereins würde als Gesetzesumge-
hung interpretiert werden», meint
Beat Pfluger, Leiter Rechtsdienst
beim Kanton Solothurn. «Sobald zu
viele Personenbeteiligtsind, gilt das
Vereinslokal als öffentlich zugäng-
lieh», erklärt Christa Hänsli die
Sachlage und spricht von deutlich
weniger als 50 Mitgliedern. Oftmals
fallen Vereine unters kantonale
Gastgewerbegesetz, wie im Kanton
Zürich, wenn Speis und Trank ge-
gen Entgelt abgegeben werden. Auf
Bundesebene kommt bei Events
und Vereinen das Arbeitsgesetz ins
Spiel: Sobald mehr als eine Person
beschäftigt ist, kommt das Gesetz
zum Schutzvordem Passivrauchen
zur Anwendung. Trotzdem rechnet
Maurus Ebneter, dass es Umge-
hungsversuche durch bestehende
und neue Vereinswirtschaften ge-
ben wird: «Wir gehen auch davon
aus, dass die Schwarzgastronomie
zunimmt.»

www.bag.admin.ch/themen/drogen

Rauchen und Spielen - ein Paar?

Alain D. Boillat

Wer spielt, zündet sich auch

gerne eine Zigarette an.

Das Rauchverbot macht
den Spielcasinos zu schaf-
fen. Denn dort raucht die

Hälfte aller Gäste. Der Um-
satzrückgang dürfte aber

auch andere Gründe haben.

CHRISTINE KÜNZLER

In den Casinos wird überdurch-
schnittlich viel geraucht: DerAnteil
an Rauchern beträgt dort 50 Pro-
zent. Gesehen über die ganze Be-

völkerung rauchen 29 Prozent der
Menschen. Die Casinos in den Kan-
tonen, wo das Rauchverbot umge-
setzt ist, verzeichnen denn auch ei-
ne Einnahmeneinbusse von rund
20 Prozent, sagt Marc Friedrich, Ge-
schäftsführer des Schweizer Casino

Verbands in Bern. Dies, obwohl alle
vom Rauchverbot betroffenen Ca-
sinos Fumoirs eingerichtet haben.

Einbruch auch im Casino,
wo man rauchen darf

«Übelst» wirke sich das Rauch-
verbot im Grand Casino St. Gallen
aus, sagt Direktor Massimo Scha-
walder. «Wir sind seit dem 1. Okto-
her 2008 rauchfrei. Unsere Umsatz-
zahlen sind gegenüber demVorjahr
in diesem Zeitraum um 22 Prozent
eingebrochen», so Schawalder. Der
Rückgang der Gäste betrug jedoch
lediglich 5,3 Prozent. «Dieser Trend
setzt sich im neuen Jahr fort: Im
Januar und Februar zeigte sich ein
Umsatzrückgang von 27 Prozent
bei einem Gästerückgang von
11,3 Prozent.» Ihre Zigaretten an-
zünden können dort die Raucher in

gesetzeskonformen unbedienten
Fumoirs. Investiert hat das Casino
dafür rund 50000 Franken. Massi-
mo Schawalder: «Die noch anwe-
senden Gäste schätzen die Nicht-
raucher-Situation. Von den fehlen-
den Gästen, die sich heute in den
umliegenden, nochberauchtenCa-
sinos vergnügen, hören wir einzig,
dass sie eigentlich lieberbeiunswä-
ren, doch dass Rauchen und Spie-
len für sie eben zusammengehö-
ren.»

BesserhatesdaszweiteSt. Galler
Casino, j enes inBad Ragaz: «Wir ha-
ben eine Ausnahmebewilligung.
Beiuns darfalso nochgerauchtwer-
den», so Martin Niederer, Buchhai-
ter und Controller im Casino Bad
Ragaz. Diese Regelung gelte bis auf
Weiteres, längstens jedoch bis Ende
2010. Der Umsatz im letzten Jahr

wardenn auch besserals imVörjahr.
«Im Januar und Februar konnten
wir den Umsatz ebenfalls steigern.
Im März fällt er deutlich tiefer aus.»

2008:2,7 Prozent weniger
Umsatz als im Vorjahr

Der Bruttospielertrag der 19

Schweizer Spielbanken erreichte
2008 fast 992 Mio. Franken. Damit
ist der Umsatz im Vergleich zum
Vorjahr (1020 Mio. Fr.) um 2,7 Pro-
zent gesunken. Die Geldspielauto-
maten haben zum Bruttospiel-
ertrag 796 Mio. Franken beigesteu-
ert, die Tischspiele 196 Mio. Fran-
ken. Dieses Resultat, das unter den
Erwartungen der meisten Spiel-
bankenbetreiber liege, lasse sich im
Wesentlichen durch die aktuelle
Wirtschaftslage wie auch durch das
in einigen Kantoneneingeführteöf-

fentliche Rauchverbot erklären,
schrieb die Eidgenössische Spiel-
bankenkommission Ende Januar
2009.

Starkbetroffensindauch dieTes-
siner Casinos, allen voran das Casi-
no Lugano. Bis Redaktionsschluss
war dort keine Auskunft zu erhal-
ten. Laut einem Bericht des «Tages-
Anzeigers» verringerten sich dort
letztes Jahr die Einnahmen um
26 Mio. Franken. Zudem habe die
Spielbankenkommission gröbere
Mängel in der Organisations- und
Sicherheitsstruktur festgestellt und
mit einem Entzug der Konzession
gedroht. Lugano hat aufdas Rauch-
verbot reagiert und 3 Mio. Franken
in einen Raucherbereich investiert.
Auch das Casino in Mendrisio er-
zielte im letzten Jahr 20 Mio. Fran-
kenweniger Einnahmen.
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Rauchen. Lounges. Hoteliers, die ihren Gästen den Rauchgenuss ermöglichen wollen, setzen auf eine Cigar-
Lounge. Die kostet allerdings einiges. Und sie ist auch keine Goldgrube.

Genusswoche «Saveurs» nicht ohne Cigars

Cigar-Lounge
hält Gäste
bei Laune

Die Gstaader Genusswoche
«Davidoff Saveurs» wird im
Juli vom Rauchverbot
tangiert. Die Hoteliers
suchen nun nach Lösun-

gen, denn die Zigarre hat
immer dazugehört.

SIMONE LEITNER

Nicht nur am legendären «Davi-
doff-Abend» im Grand Hotel Belle-
vue Gstaad haben die Gäste der Ge-
nusswoche «Saveurs» bereits zum
Apéro eine Zigarre genossen. Wäh-
rend der ganzen Juliwoche war die
Zigarre immer einThema.

«Natürlich tangiert uns nun das

Rauchverbot, das im Juli in Kraft
tritt», sagt Erika Reust, Ehefrau von

Der Rauchgenuss an den
«Saveurs» wird beeinträchtigt.

Saveurs-Gründer Hanspeter Reust.
Doch eswürden Lösungen gesucht,
versichert sie. Etwas Erfahrung mit
dem Rauchverbot hätten die
Saveurs-Verantwortlichen bereits.
Schon letztes Jahr beiderVeranstal-

tung der «Saveurs Ticino» mussten
die Organisatoren im rauchfreien
Tessin in die Trickkiste greifen: «Wir
haben Gästen am Schluss der Ver-

anstaltung die Zigarren als Ge-
schenk mit nach Hause gegeben»,
sagt Erika Reust.

Paloma Szathmary, Chief Com-
munications Officer der Oettinger
DavidoffGroup, ist aber überzeugt,
dass «die Gstaader Hoteüers kreati-
ve und gute Alternativen ausarbei-
ten». Fakt ist: Im Restaurant kann
nicht mehr geraucht werden. «Da-
her sind alle bemüht, draussen
schöne Lounges einzurichten oder
Fumoirs zurVerfügung zu stellen»,
versichert sie.

AberistauflOOOMeterüberMeer
ein schöner Sommerabend im Juli
ein Garant für gemütliche Tempe-
raturen? «Wir hatten in den letzten

Jahren immer GlückmitdemWetter
und sehen inden Outdoor-Lounges
eine willkommene Einrichtung.»

Auch die Tour Gastronomique,
die Davidoff gemeinsam mit Spit-
zenköchen organisiert, wird nächs-
tes Jahr trotz neuer Gesetzgebung
voraussichtlich stattfinden. «Wir
werden gemeinsam mit den Gas-

tronomen Lösungen suchen, um
weiterhin das Beste aus Küche, Kel-
1er und Humidor anbieten zu kön-
nen», sagt Paloma Szathmary.

ANZEIGE

Friteusen Tellerwärmer Teigwarenkocher
Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch

Den Hoteliers liegen
die Raucher auf dem
Magen oder am Her-

zen. Neue Gesetze
fordern Fumoirs und
grosse Investitionen.

SIMONE LEITNER

Outdoor-Rauchen wird wohl das Credo der nächsten «Saveurs» sein:
Reto Cina, CEO Oettinger Davidoff Group (v.l), Christian Walther,
«Saveurs»-Gast, und Jacky Donatz, Restaurant Sonnenberg in Zürich.

Bilder zvg
Die Avo-Lounge im Hotel Saratz wurde im Dezember eröffnet.

Gefordert
sind eigentlich

alle. Entweder ent-
scheiden sich Hote-
liers, ihre Häuser ganz

rauchfrei zu machen, wie das The
Dolder Grand inZürich, oder sie in-
vestieren und richten eine Smoker-
Lounge für ihre Gäste ein. Ob dieses
Fumoir nun mit oder ohne Aus-
schank sein darf, ob mit oder ohne
Bedienung - die Gesetze sind be-
kanntlich kantonal geregelt und
zum Teil noch nicht bis ins letzte
Detail ausgearbeitet. «Wir wissen
noch nicht, welche baulichen
Massnahmen wir
umsetzen wer-
den», sagt Hans-
Rudolf Rütti, Di-
rektor des Vic-
toria-Jungfrau
Grand Hotel& Spa
in Interlaken.
Dass der Hotelier
aber reagieren
und investieren
muss, ist klar. Ab 1. Juli darf im Kan-
ton Bern nicht mehr geraucht wer-
den. Das «Victoria-Jungfrau» habe
bereits Kontakt mit dem
Architekten aufgenommen und
machbare Varianten ausgearbeitet.
Wie hochdie Kosten schlussendlich
sein werden, weiss Hans-Rudolf
Rütti noch nicht. Er rechnet aber
mit mehr als 100 000 Franken.

Cigar-Lounges sind keine
Goldgruben, aber wichtig

Satte 250000 Franken investiert
Thomas Frei, Direktor des Hotels
Bernerhof Gstaad. Seine Passion
zur Zigarre zelebriert der Hotelier

seit jeher. Nun wird er aber gesetz-
lieh gezwungen, den Raum abzu-
trennen. «Diese Investition ist nicht
etwa rentabel, aber es ist uns wich-
tig, dem Raucher einen schönen
Raum zu bieten.» Im Klartext: Eine
Smoker-Lounge ist keine Goldgru-
be, sondern ein Statement für den

rauchenden Gast.
Das sieht auch
Hoteldirektor
Hans-Rudolf Rüt-
ti so und erwähnt
noch einen weite-
ren Aspekt. «Ich
finde es nicht
schön, wenn un-
sere Gäste vor
dem Hotel stehen

und rauchen.»
Im Hotel Badrutt's Palace in St.

Moritz steht den Gästen neu eine
grosse Davidoff-Lounge zurVerfü-
gung. «Bei uns sind Raucher nach
wie vor willkommen, daher bieten
wir unseren Gästen in der Renais-
sance Bar die Möglichkeit zu ge-
messen», betont Eva Reinecke, PR-

Managerin des Luxushotels. Solan-

ge es das Gesetz zulässt, wird im
«Badrutt's» so unkompliziert wie
möglich geraucht. Nichtraucher-
zimmer gibt es keine. Und im abge-
trennten Le Bistro darf auch ge-
raucht werden. Etwas weniger
Rauch gibt es im Hotel Saratz in

Pontresina. Nichtraucherzimmer
sind hier Standard. Dennoch kom-
men die Raucher auf ihre Kosten:
Letzten Dezember eröffnete das
Hotel eine Avo-Cigar-Lounge und
bietet so den Rauchern eine Rück-

zugsmöglichkeitunddenNichtrau-
ehern reine Luft. «Wir sind über-
zeugt von dieser Lösung», sagt Di-
rektorin Anuschka Starkloff Geiger.
Die Investition von 15000 Franken
für die Lounge habe das «Saratz»
selberfinanziert. DenHumidorund
die Möbel stellte dieFirmaDavidoff
zurVerfügung.

Im «Baur au Lac» wird die
Lösung noch diskutiert

Die einen Hoteliers können für
relativ wenig Geld eine Türe an die
bestehende Lounge anbringen, die
anderen müssen grosse Investitio-
nen tätigen. Mit einer neuen Flügel-
türe für 4500 Franken wird Daniel
Borter vom Lenkerhof Alpine Re-

sort seine bisherige Lounge fit für
die neue Saison und das neue Ge-
setz machen. Und wieder andere
Hotelmanager haben sich noch
nichtentschieden: ImHotelBaur au
Lac in Zürich wird noch diskutiert,
wie die Lösung für die rauchenden
Gäste aussehen wird. Eines ist aber
bereits entschieden: Das renovierte
Restaurant Le Pavillon wird rauch-
frei sein.

«Diese Investition
ist nicht rentabel,
aber es ist wichtig,
dem Raucher einen
Raum zubieten.»

Thomas Frei
Hotel Bernerhof Gstaad

Die Renaissance Bar im Hotel Badrutt's Palace in St. Moritz wurde zur Cigar-Lounge umgestaltet.
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Rauchen. Praxis. Die Auswirkungen des Rauchverbots auf die Betriebe sind unterschiedlich. Sie können sowohl
negativ als auch positiv sein. Fumoirs helfen mit, den Umsatz zu steigern.

Hotel Continental-Park ist das Res-

taurant Bellini in einen Raucher-
und einen Nichtraucher-Bereich
untertéilt worden. «DieseTrennung
hat uns geholfen, das Restaurant er-
folgreich zu fuhren», bilanziert die
Hoteldirektorin Ruth Pedrazzetti.
Ihr Slogan, «wo Nichtraucher und
Raucher glücklich sind», scheint
sich zu bewahrheiten.

Früher lief das Restaurant weni-
ger gut: Die Aufteilung in ein Stadt-
restaurant und eines mit weissen
Tischtüchern und gepflegter Gast-
ronomie kam bei den Gästen weni-
ger gut an. Vor allem letzteres Hess

sich weniger gut füllen, hält Ruth
Pedrazzetti fest.

Im Hotelrestaurant Bellini in Luzern fühlen sich offenbar sowohl die Raucher als auch die Nichtraucher wohl.

Reklamationen von Anwohnern
und neue Bekanntschaften

Und wie gehen denn die rau-
chenden Gäste mit der für sie

schwierigerwerdenden Situation in
der Gastronomie um? Die meisten
Raucher seien sehr kulant und ak-

zeptierten die jetzige Situation, sagt
René Rechsteiner, Präsident von
Gastro Stadt St. Gallen. Als «soziales
Problem» sieht es indes der Solo-
thurner Wirt Urs Hagmann. «Die
Menschen werden so immerweiter
auseinandergetrieben», befürchtet
er. Rauchende Gäste vor rauchfrei-
en Lokalen werden von nieman-
dem gern gesehen. In Chur bei-
spielsweise hätten Reklamationen
von Anwohnern infolge der gestie-
genen Lärmemissionen zugenom-
men, so der Bar- und Nachtclubbe-
sitzer Roland Aider. Versöhnlicher
die Bilanz von René Rechsteiner:
«Mir sind keine Reklamationen we-
gen draussen rauchender Gäste be-
kannt, ausser dass es hin und wie-
der ein paar neue Bekanntschaften
gegeben haben soft.»

Mitarbeit: ck

Rauchende Gäste
konsumieren mehr

als nicht rauchende -
dies die Erfahrung

einiger Wirte. Der
Einbau von Fumoirs

kann sich lohnen.
URS MANZ

Es
gibt vor allem in den

Bündner Dörfern einige
Betriebe, welche durch
das Rauchverbot Um-

satzeinbussen in Kauf nehmen
müssen. Dies, weil aufgrund ihrer
Infrastruktur die Möglichkeit fehle,
ein Fumoir einzurichten, erklärt
Fluregn Fravi von Gastro Graubün-
den. So habe im ganzen Kantons-
gebiet nur ein kleiner Teil der Gas-
tronomiebetriebe mit dem Einbau
von Fumoirs reagiert. Gar als exis-
tenzbedrohend bezeichnet Roland
Aider, Betreiber mehrerer Bars und

Nachtclubs in
Chur, die Situati-
on nach dem In-
krafttreten des
Rauchverbotes:
«Vor dem Einbau
von Fumoirs ver-
zeichneten wir
40 Prozent Um-
satzeinbusse. Ich
habe mich dann
für den Einbau
von Fumoirs in al-
len Barbetrieben
entschieden.» Die
Kosten pro Fu-
moir beliefen sich
auf rund 12 000
Franken. Investi-
tionen, die sich lohnten, ergänzt AI-
der. Seine langjährige Erfahrung
zeige, dass Rauchendemehrkonsu-
mierten als ihre nicht rauchenden
Mitmenschen. Die Fumoirs seien
sehr gut belegt.

Er erziele dort 70 Prozent des
Umsatzes.

Hat sich die Kundenstrukturver-
ändert seit der Einführung des

X

«DieseTrennung
hat uns geholfen,
das Restaurant
erfolgreich zu

führen.»

Rauchverbotes?
Genaue Angaben
seien noch keine
vorhanden, so
Fravi.Zudem gelte
es, die Umsatz-
rückgänge richtig
aufzuschlüsseln,
denn auch die
schlechte Wirt-
schaftslage wirke
sich aus.

Ruth Pedrazzetti
Direktorin Hotel Continental-Park

Umsetzung unter-
schiedlich

«Die Umset-
zung des Rauch-
Verbotes in der
Gastronomie ist

bei uns dermassen unterschiedlich
gehandhabt worden, dass es heute
Gemeinden gibt, welche alle Gäste
rauchen lassen, während in der
Nachbargemeinde keine Bewilli-
gungen zum Rauchen in den Gast-
robetrieben erteüt worden sind»,
erklärt Josef Müller-Tschirky, Präsi-
dentvon Gastro St. Gallen. DieAus-
Wirkungen des Rauchverbotes im

Kanton St. Gallen sind denn auch
entsprechend unterschiedlich. In
der Stadt St. Gallen ist der Umsatz
um 10 bis 30 Prozent zurückgegan-
gen, so René Rechsteiner, Präsident
von Gastro Stadt St. GaUen und Be-
treiber des Restaurants Bierfalken.
Erbestätigt, dass dienicht rauchen-
den Gäste weniger ausgeben als die
rauchenden. Fumoirs mag er keine
einbauen lassen.

In Solothurn reichen jetzt noch
eineGlastrennwandundzwei Fens-

ter aus, um Raucher von Nichtrau-
ehern zu trennen. Für eine Bilanz
nach derEinführung des Rauchver-
botes sei es noch zu früh, so Urs
Hagmann vom Restaurant Reb-
stock in Däniken. Hagmann hält
seinen Betrieb total rauchfrei. Das
habe vor allem seine bisherigen
Znüni- und Feierabendgäste verär-
gert. Der Trend laufe nun eher da-
hin, dass die Raucher wegblieben
und die nicht rauchenden Gäste je-
doch nicht häufiger oder zahlrei-
eher kämen.

Eine Erfolgsgeschichte indes
gibt es aus Luzern zu erzählen: Im Der Einbau solcher Raucher-Kabinen könnte die Lösung sein.

smokecorner/zvg

Vollzug: Gemeinde, Polizei oder Inspektor?
Der Vollzug des Rauchver-

bots ist in den Kantonen
sehr verschieden, sowohl

bei der Bewilligung von
Fumoirs wie beim Büssen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Gemäss demkommendenBundes -

gesetz zum Schutz vor Passivrau-
chen liegt der Strafvollzug bei den
Kantonen. Doch diese schieben die
neue Aufgabe gerne den Gemein-
den in die Schuhe. Zum Beispiel im
Kanton St. Gallen. Doch nur ein
Bruchteil dieser haben in der Regel
eigene Polizisten. Deshalb wird oft
nur kontrolüert, wenn jemand re-

klamiert. Und dass das nicht immer
passiert, wenn in einem Restaurant
oder einer Bar Qualm zur Decke
steigt, davongeht mansogar aufBe-
hördenebene aus: «Es wird sicher
auch geraucht und keine Anzeige
erstattet», vermutet Beat Pfluger,
Leiter Rechtsdienst beim Kanton
Solothurn. Immerhin: Seit Anfang
Jahr, seitdem das Rauchverbot im
Kanton Solothurn im Gastgewerbe
gilt, seien zwischen 10 und 20 An-
zeigen wegen unerlaubten Rau-
chens bei der Polizei eingegangen.

Pfluger würde die Beobachter-
rolle auch gerne den Lebensmittel-
Inspektoren übertragen. Ein sol-
ches System ist im Kanton Aargau
vorgesehen. Dort obliegt das ganze
Bewilligungsverfahren für Fumoirs

Rauchen am falschen Ort kann je
nach Kanton sehr teuer werden.

undRaucherbetrieben demAmt für
Lebensmittelkontrolle. «Wir sind
sowiego schon in den Betrieben»,
erklärt Kantonschemiker Peter
Gratter. Da die Lebensmittel-
Inspektoren un-
angemeldet kom-
men, können sie
Rauchende auf
frischer Tat ertap-
pen oderübervol-
le Aschenbecher
auf den Tischen
Hinweise erhal-
ten. Grütter er-
achtet den sehr
unterschiecüichen Vollzug in den
Kantonen als problematisch. Das
führt zu Ungerechtigkeiten. Denn
einVerzeigenkann gravierende Fol-

«Der sehr unter-
schiedliche Voll-
zugindenKanto-

nen wird zum
Problem werden.»

Peter Griitter
Kantonschemiker Aargau

gen haben. Der Rauchende selbst
muss bis 1000 Franken im Kanton
Zürich, und bis 2000 Franken im
Kanton Bern hinblättern. Im WalUs

spricht man von Strafgebühren bis
zu 20 000 Franken.
Günstiger kommt
man in Graubün-
den davon: Hier
gilt pauschal eine
Ordnungsbusse
von 50 Franken.

In vielen Kan-
tonen ist im Ge-
setz jedoch gar
kein fixer Buss-

Betrag vorgesehen. Das Bundesge-
setzwiederumsprichtvonmaximal
1000 Franken. Sogar zum Offizial-
delikt erkoren wurde das Rauchen

an unerlaubter Stelle im Kanton So -

lothurn. Das gilt genauso für den
Rauchenden wie für den Betreiber
des gastgewerbhehen Betriebes. In
den KantonenZürich (5000 Fr.) und
Bern (bis20000Fr.) wirdderWirtso-
gar nochmehrzur Kasse gebeten als
der gegen das Verbot Verstossende.
Das gilt in Bern auch, wenn der Be-
treiber nicht ausreichend über das
Verbot informiert. Aber nicht in je-
demKantonwirdder Gastgeberbe-
straft: «In Graubündenwirdnurder
Rauchende gebüsst», so AndyApia-
nalp von Gastro Graubünden. Das
ändert sich teilweise mit dem Bun-
desgesetz. Gebüsst wird demnach
auch, wer einen Raucherbetrieb
ohne Bewilligung oder ein Fumoir
nicht fachgerecht führt.



Neue Bucher

Vorteile durch
neue Ideen und

Angebote

Anbieter von Tourismusleistungen
müssen ständig Innovationen an-
bieten. Damitverbunden sind gros-

^Injjevation« jl
im Tourismus

se Herausforderungen: Man er-
wartet die Entwicklung Erfolg ver-
sprechender neuer Produkte und
Dienstleistungen. Doch vielfach

fehlt dafür das entsprechende
Know-how. Das neue Fachbuch lie-
fert zentrale Antworten auf Fragen
rund um Innovationen im Touris-
mus. Es vermittelt den Entwick-
lungsprozess von Innovationen, die
Grundlagen und Instrumente zur
Umsetzung der Neuerungen. Ent-
halten sind auch zahlreiche Erfah-
rungen touristischer Unternehmer
aus unterschiedlichen Bereichen.

Birgit Pikkemaat, Mike Peters, Klaus Weiermair:

Innovationen im Tourismus. 313 Seiten,

Fr. 79.-, ISBN 3-503-09345-1

Marktorientiertes
Marketing führt

zum Erfolg
Tourismus-Marketing weist zahl-
reiche Besonderheiten gegenüber
der traditionellen Marketinglehre

Taummut-Marketing

auf. Das vorliegende überarbeitete
und ergänzte Standardwerk gibt ei-
ne umfassende Darstellung der
Grundlagen eines eigenständigen
Marketing-Managements für die
verschiedenen touristischen Un-
ternehmen und Organisationen im
Mikro- und Makrobereich derTou-
rismuswirtschaft. Das Buch richtet
sich sowohl an Studierende und
Wissenschaftler der Tourismus-
betriebswirtschaft als auchan Prak-
tiker imTourismus

Walter Freyer: Tourismus-Marketing.
804 Seiten, Fr. 67-, ISBN 978-3-486-58926-9

Entscheiden in
schwierigen
Situationen

Krisenmanagement ist auch im
Tourismus ein beherrschendes
Thema. Dies gilt für Destinationen
und für Unternehmen im Touris-
mus gleichermassen. Wie für jede
andere Unternehmensaktivität
wird auch für das Krisenmanage-
ment eine umsichtige Planung be-
nötigt und einVerständnis der Fak-

toren, die Krisen verursachen. Das

H.mdbuch
KmentWiHiatgttmenl.

Kompendium von Dirk Glaesser
vermittelt die zentralen Grundla-
gen des Krisenmanagements im
Tourismus. Es bietetunter anderem
praxiserprobte Tipps zur Präventi-
on und Bewältigung von Krisen
sowie über 50 aktuelle weltweite
Fallstudien und detaillierte Check-
listen undAnwendungsbeispiele.

Dirk Glaesser: HandbuchKrisenmanage-
ment im Tourismus. 354 Seiten, Fr. 79.-,

ISBN 3-503-09046-0

Grundzüge des
schweizerischen

Steuersystems
Die Broschüre der Schweizerischen
Steuerkonferenz gibt in leicht ver-
ständlicher Sprache und aufgelo-
ckert durch zahlreiche Illustratio-
nen einen Überblick über das

schweizerische Steuersystem und
legt in Kürze die von Bund, Kanto-
nen und Gemeinden erhobenen
Steuern dar. Ergänzt wird sie durch
einen statistischen Teil, der na-
mentlich die Steuerbelastungen für
natürliche und juristische Perso-

nen in den Kantonen sowie eine
Adressliste derverschiedenen Steu-

erverwaltungen enthält. dst

Das schweizerische Steuersystem.
91 Seiten. Die Broschüre kann gratis bezogen

werden bei: Abteilung Grundlagen, Team Doku-

mentation und Steuerinformation, Eigerstrasse

65, 3003 Bern, Tel. 031 322 70 68, E-Mail:

ist@estv-admin.ch
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Das Kuchenbuffet besteuern?

Eintritt Hallenbad:
Sofern Sie dem Betreiber des

I Hallenbades (öffenüiches Hallenbad
i oder privates Hallenbad eines be-
: nachbarten Hoteliers) pro Hotelgast
; eine Entschädigung bezahlen, müs-
: sen Sie dem Gast mindestens den
; bezahlten Preis gesondert fakturieren
: und diesen Betrag zum Normalsatz
: von 7,6% bei der Mehrwertsteuer ab-

rechnen.
Bei einer pauschalen Abgeltung

müssen Sie einen kalkulatorischen
Preis aufgrund der durchschnittli-

: chen Anzahl Logiernächte in Ihrem
; Hotel festlegen.Wenn der Gast jedoch
: seinen Eintritt selber bezahlt, hat dies
; keine steuerliche Auswirkungen auf

Haben Sie Fragen?
Adresse: redaktion@htr.ch,
Stichwort Ratgeber, oder
htr hotel revue, Redaktion
Ratgeber, Postfach, 3001 Bern.

Beraternetzwerk hotelleriesuisse

Mehrwert - durch umfassende Erstauskünfte von hotelleriesuisse Nachhaltigkeit - durch ausgewählte Partnerschaften

Detailinformationen über die Firmen: www.hotelleriesuisse.ch unter Beratung, Beraternetzwerk

Kontakt und Erstinformation: daniel.beerli@hotelleriesuisse.ch, Telefon 031 370 43 35 hotGllGriGSUiSSG
marionna.schnidrig@hotelleriesuisse.ch, Telefon 031 370 43 14 Swiss Hotel Association

THOMAS ALLEMANN

LEITER WIRTSCHAF UND

RECHT HOTELLERIESUISSE

Frage: Im Rahmen unserer Wo-
chenpauschalen offerieren wir
unseren Gästen Gratiseintritt ins
benachbarte Hallenbad sowie ein
Kaffee- und Kuchenbuffet zur
Selbstbedienung am Nachmittag.
Wie muss ich diese Leistungen auf
der Gästerechnung wegen der
Mehrwertsteuer separat auswei-
sen? F.R.ausU.

Antwort: Sie sprechen in Ihrer Frage
zwei Problemkreise an, die es je nach
Sachverhaltunterschiedlich zuhand-
haben gilt.

Je nachdem, ob das
Kuchenbuffet in der Halb-

oder Vollpension inbegriffen ist,
muss die Mehrwertsteuer separat
ausgewiesen werden. fotoiia

die Hotelrechnung, da dieser Betrag
nicht auf der Rechnimg erscheint.
Dabeispielt es keine Rolle, ob der Gast
den Normalpreis oder einen mit
dem Hotel vereinbarten redu-
ziertenTarifbezahlen muss.

Kaffee- und Kuchen-
buffet:

Wenn das Kaffee-
und Kuchenbuffet in
der Halbpension oder
der Vollpension in-
begriffen ist, hat
dies keine mehr-
wertsteuerlichen
Auswirkungen
auf die Gäste-
rechnung. In
diesem Fall geht
die Steuerver-
waltung davon
aus, dass dieses

Angebot imPreis
für Halb- oder
Vollpension in-
begriffen ist, auch
wenn Sie die pau-
schale Abrechnung
gewählt haben. An-
ders sieht es aus bei ei-
nem Gast, der nur Zim-
mer-Frühstück gebucht
hat. Falls dieser ebenfalls in
den Genuss des Kaffee- und
Kuchenbuffets kommt, dann
müssen Sie auf der Rechnung ei-
nenTeil des Preises (in der Regel ana-
log der internen Küchengutschrift für
diese Leistung) unter dem Titel Ver-
pflegung/Getränke zu 7,6% separat
ausweisen.

i
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Bienenhonig
y~"*"Die Zahl der Bienenvölker ist

weltweit geschrumpft. Was
%\ bedeutet das für den Honig?

Seite 15

Nicht nur Fische und Meeres-
früchte setzt die Versace-Serie
«Trésors de la mer» von Rosenthal
gut in Szene.

Frankenwald ging mehr als die
Hälfte der Betriebe ein. Viele Fir-
men mussten sich neu ausrichten
oder verlagerten die Produktion
insAusland.

Am 1. April wird das Schicksal
von Rosenthal entschieden

Wie das 1906 gegründete
Schweizer Traditionsunter-
nehmen Langenthal, dessen
Porzellan man in den vor-
nehmsten Hotels des Landes
vom «Bellevue» in Bern,
«Beau Rivage» in Genf und
Lausanne bis zum «Wald-
haus» in Sils-Maria begeg-
net.

Der bekannte Schweizer
Hersteller mit Sitz im berni-
sehen Langenthal produziert
seit 1997 in Karlsbad/Tsche-
chien und ist seit 2003 im Be-

sitz der tschechischen Bene-
dikt-Gruppe. Die aktuelle Fi-

nanzkrise spürt man bei Lan-
genthal nach Marketingleiter

Adrian Berchtold kaum, die Um-
sätze gingen bei der letzten Herbst-
undgerade laufendenFrühjahrsak-
tion nicht zurück. Dennoch habe
man vorsichtig budgetiert und zu-
rückhaltend geplant.

Doch nicht nur Konkurrenz und
Krisen machen der Porzellan-
industrie zu schaffen, auch der
Wandel der Essgewohnheiten und
Tischsitten trägt das Seine dazu bei.
Manchem Hersteller ist 300 Jahre
nach Böttgers froher Botschaft
nicht nach Feiern zumute. Wie Ro-
senthaivermudich, dem am 1. April

Unsichere Zeiten für
«weisses Gold»

Anlass zum Feiern -
oder doch nicht? Die
Zeiten sind hart für
die grossen europäi-
sehen Porzellan-
hersteller. Übermor-

gen feiern sie ihr
300-Jahr-Jubiläum.

INGRID SCHINDLER

Meissen,
Albrechts-

bürg. Am 28. März
1709 erstattete Jo-

hann FriedrichBött-
ger Seiner Durchlaucht Meldung:
Das erste «Weisse Gold sambt der
allerfeinsten Glasur» aus und auf
europäischem Boden war endlich
erfunden. Die Nachricht des Alchi-
misten und Apothekergehilfen war
von höchster Brisanz. Seit fahren
hatte er im Auftrag von August des
Starken, Kurfürsten von Sachsen
und König von Polen, fieberhaft
nach der Formel für Porzellan ge-
forscht.

In China kannte man die Rezep-
tur längst, schon seit 3000 Jahren.
Die Chinesen gaben jedoch ihr Ge-
heimnis nicht preis. So mussten die
Europäer bis dahin Porzellan teuer
aus dem Reich der Mitte importie-
ren. August der Starke wusste um
den Wert der Erfindung und grün-
dete am 23. Januar 1710 in Meissen
bei Dresden die erste europäische
Porzellanmanufaktur.

Prunkgeschirr war nicht rentabel,
aber ein notwendiges Attribut

Zunächst behielt die Manufak-
tur mit den gekreuzten Schwertern
das Geheimnis der Porzellanher-
Stellung fürsich. ZwanzigJahre spä-
ter war die Kenntnis der Materie so
weit durchgedrungen, dass Fürs-

ten- und Königshäuser in ganz Eu-

ropa Werkstätten ins Leben riefen.
1738 entstand die königliche Ma-
nufaktur in Vincennes, 1744 dieje-
nige von Oranienbaum, 1745 Chel-
sea, 1747 Nymphenburg, 1751 Ber-
lin, 1755 St. Petersburg, 1760 Ko-
penhagen, 1771 Limoges, um nur
wenige zu nennen. Kunstvoll gear-
beitetes Prunkgeschirr aus eigener
Herstellung war aufwendig und
schon damals nicht unbedingt ren-
tabel, aber «notwendiges Attribut

entwickelte sich aufgrund
von reichen Kaolinvor-
kommen-der Hauptzu-
tat von Porzellan - Li-
moges im Zentralmas-
siv zur französischen
Porzellanhauptstadt.

Ab etwa 1970 began-
nen Billigimporte aus
Fernost den europäi-
sehen Markt zu über
schwemmen. Die konkur-
renzlos günstigeWare förder
te Übernahmen, Fusionen und
Werksschliessungen, vor allem in
Hochlohnländern wie Deutsch-
land und Holland. In Delft überleb-

te eine

\ von
In Limoges malt man goldene
Korallen auf rote Teller.

32 Manufakturen, an der «Bayer-
ischen Porzellanstrasse»

zwischen Oberpfalz,
Fichtelgebirge und

Fliessende Formen von
Villeroy&Boch.

die Stunde schlägt: Das Insol-
venzverfahren wird eingeleitet,
wenn bis dahinkeine Einigung
mit dem Besteck- und Koch-
geschirr-Hersteller Sambo-
net Paderno erzielt wird. Der
Investor aus Norditalien hat
Rosenthals Insolvenzver-
waiter ein verbindliches
Kaufangebot vorgelegt.

Trotz Insolvenz sei der
deutsche Marktführer (36 Pro-

zent Marktanteil) nach wie vor
ein höchst attraktives Unterneh-

men, betont Insolvenzverwalter
VolkerBöhm.SeitJahrenhatRosen-
thai neue Märkte im Osten sowie
neue Marktsegmente (Home-Ac-
cessoires, Kochgeschirr, Schmuck)
erschlossen, die Exportraten sind
gestiegen, das Grosskundenge-
schäft wurde ausgebaut.

Im hauseigenen Institut für
Werkstofftechnik wurden in den
letzten Jahren innovativeVerfahren

entwickelt und über 30 Millionen
Euro in Automatisationstechniken
investiert. Das Problem liegt nicht
in der Zukunftstauglichkeit der Fir-
ma, sondern im Konkurs des iri-
sehen Mutterkonzerns Waterford
Wedgwood, dem die deutsche Por-
zellanprinzessin gehört.

Lagerfeld kreiert für Rosenthal,
Westwood malt für Nymphenburg

Da helfen auch die über 400 De-
Signpreise wenig, die Rosenthal bis-
lang erhalten hat. Neben interna-
tionalen Künsüern und Designern
bindet das Unternehmen Spitzen-
köche in die Kreation neuer Ser-
vices ein. Ein Rezept, wie man die
grossbürgerlich-feudale Tafelkul-
tur wiederbeleben könnte, haben
allerdings auch jene nicht. Selbst
die Flut an Kochsendungenvermag
den Trend zum schnellen Essen auf

Klassisches von Meissen.

Eckiges von Rosenthal.

Rundes von Villeroy& Boch.

der Hand nicht zu stoppen. Trotz
Krise ist für altehrwürdige Manu-
fakturen wie Meissen, Nymphen-
bürg oder Royal Copenhagen eine
AbweichungvomPrimatderHand-
arbeit undenkbar - für innovatives
Design sind sie jedoch empfäng-
lieh. Während bei Rosenthal Patri-
cia Urquiola und Karl Lagerfeld
jüngst Serien kreierten, lässt Nym-
phenburgVivienne Westwood, Elie
Saab oder Christian Lacroix ans
Werk. Die Couturiers bemalen Ko-
pien der Nymphenburger Comme-
dia-delFArte-Figuren, die als ele-
gantestes Figurenensemble der
Porzellangeschichte gelten. Ein
kompletter Satz aus 16 Figuren
kommt auf240 000 Franken.

Traditionelles blaues Zwiebel-
muster von Meissen (oben) und
neues Design von Villeroy& Boch
(rechts).

des Glanzes und derWürde», wie es

HerzogCarlErnstvonWürttemberg
ausdrückte. Er übernahm 1758 die
ManufakturLudwigsburg.

Erst kamen bürgerliche Fabrikan-
ten, dann Billigimporteure

Gegen Ende des 18. Jahrhun-
derts traten zunehmend bürgerli-
che Fabrikanten auf den Plan. Vor
allemdort,woeisenfreie,kaolinhal-
tige Tonerde sowie Holz und Kohle
für die Brennöfen vorhanden wa-
ren. Thüringen, Schlesien, Ober-
franken und die Oberpfalz stellten
ideale Standorte dar, zumal derNie-
dergangderWebereiimZugederln-
dustriaMsierung Arbeitskraft im
Überfluss freisetzte. In Frankreich

Bilder zvg
Edles Restaurant-Geschirr aus
Limoges.

Tabletop In den Schweizer
Restaurants mag man es edel
Was

auf den Tisch
kommt, ist wichtig im
Restaurant. Und damit

ist nichtnur das Essen undTrinken
gemeint. «Der Tabletop-Bereich
ist für uns enorm wichtig, er muss
unbedingt in das Gesamtkonzept
passen. Wir haben unsere eigene
Philosophie und rennen nicht je-
dem Trend nach - das können wir
auch nicht, schliesslich kostet
schon ein einziger schöner Teller
gegen 100 Franken und wir brau-
chen ja einige davon», führt Reto

Lampart von «Lampart's» in Hä-
gendorf aus. In dem mit 17 Gault-
Millau-Punkten bewerteten Res-

taurantkamvonAnfangan die ed-
le Serie «Cellini» von Villeroy &

Boch auf den Tisch. Diese wird -
trotz feinem Platindekor - in der
Maschine gewaschen: «Das geht
gut, wirhaben jedenfalls eine gros-
sere <Ausfallquote> durch das Per-
sonal, es ist halt schnell mal ein
Eckchen weg.» Allerdings hielten
sich die Scherben wohl in Gren-
zen: Es mussteinden vergangenen
acht Jahren nur dreimal nachbe-
stellt werden. Nicht in die Maschi-
ne kommen Teile des zur Ergän-
zung neu angeschafften Limoges-
Porzellans, etwa die mit Gold ver-
zierten Becher, die von Hand
gereinigt werden müssen.

Auch in denbeiden Restaurants
des Park HotelsWeggis gilt füreini-
ge Teile Handabwasch, beispiels-

weise für Teller der Serie «Versace
Trésors de la mer» von Rosenthal.
Ob man diese noch nachbestellen
könne, sei fraglich, meint Direktor
Peter Kämpfer, da die Zukunft des
Unternehmens ja eher ungewiss
sei. Seit vergangenem Dezember
werden die Speisen auch auf der
«Berlin»-Serie der Königlichen
Porzellanmanufaktur KPM in Ber-
lin serviert. Dieses ersetzt - auf
Wunsch von Renée Rischmeyer -
das «Solar» von Wedgwood. Der
Küchenchef habe sich «bessere

Möglichkeiten zur Präsentation
seiner Gerichte gewünscht» und
sich selber aufdie Suche nach pas-
sendem Porzellan gemacht, er-
zählt Kämpfer. rd
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Paar mit
Aussicht

CarmeloAgovino
Wer nach Arosa reist und noch ein paar Kurven mehr als die ersten 360 hochfährt, kommt direkt zu Caroline und Dirk Geng-Gull vom Hotel Gspan.

Das besondere Paar
Er sollte eigentlich

Schreiner werden, für
sie war die Gastrono-

mie der Plan B:
Caroline und Dirk

Geng-Gull vom Hotel
Gspan in Arosa.

FRANZISKA EGU

Nach
den berühmten

360 Kurven von Chur
nach Arosa und ein
paar zerquetschten

mehrvom unteren Ende des Dorfes
zum oberen, thront über Arosas
«Hausgrenze» das kleine Hotel, das

«Gspan». An bester Sonnenlage,
just an der Skipiste und neben dem

Aroser Wahrzeichen und ältesten
Gebäude des Dorfes, dem Kirchli.
Hierhin, wo der Schnee noch Ende
März meterhoch liegt, hat es Dirk
Geng aus dem Süddeutschen -«aus
dem Schwooobeland», spöttelt sie,

«aus Bonn Dorf im Schwarzwald»,
präzisiert er-verschlagen. Undvon
dieser Bündner Bergwelt will der
Unterländer, wie man Nicht-Ein-
heimische nennt, nicht mehr weg,
«i fühl mi heimisch», schwäbelt der
38-jährige Chefkoch charmant.

Dabei, erzählt er, war vorgese-
hen, dass er wie schon sein Vater,
sein Bruder, sein Onkel, sein Ur-
grossvater, dass er Schreiner, ganz
sicher aber Handwerker werden
würde. Also absolvierte Dirk Geng
Praktika diverser Art, schickte sich
rein, und dies, obwohl er fand, er sei
«handwerklich nicht ganz so ge-
schickt», und letztendlich half er
viel lieber zuhause der Mutterbeim
Kochen. So wurde GengKoch. Er er- öffnete mit einem Kollegen ein Res -

taurant, kam für eine Saison nach
Arosa ins Restaurant Obersee, ging
für ein sechswöchiges Gastspiel auf
die Philippinen, was vielen ihr
Traum, aber gar nicht Gengs Ding
war, landete schliesslich wieder in
Arosa-und blieb.

Sie ging in den Verkauf, das Hotel
sollte ihr Bruder übernehmen

Das ist hier, wo alle alle kennen
und ein freund-
schaftliches
«Hoi!» eines der
am häufigsten ge-
brauchtenWörter
ist, noch schnell
möglich. Es führt
auch gerade mal
ein einziger Weg
nach Arosa hoch
und wieder run-
ter. «Wer mal da ist», bekräftigt Ca-
roline Geng, «bleibt schnell mal
hängen.» Einst wollte die Aroserin
selber, die im «Gspan» aufgewach-
sen ist, wegvonhier. «Vorallemmei-
ne Mutterhat mirans Herz gelegt, ja
nicht ins Gastgewerbe einzustei-
gen», zu viel der Arbeit, zu viel

Neue Bücher

Die neue
italienische Küche
von Gino D'Acampo

Gino D'Acampo umwickelt Spa-
ghetti mitAuberginen undlässtKä-
se darüber schmelzen. Er packt
Schweinsfilet inTeig und serviert es
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Stress. Das nahmsich dieTochterzu
Herzen, ging nach Chur für eine
Verkaufslehre und zog alsbald nach
Zürich - schliesslich war vorgese-
hen, dass ihrälterer Bruder, dereine
Kochlehre absolvierte, den elterli-
chen Betrieb übernehmen würde.

Natürlich kam es anders: «Mein
Bruder schwor schon während der
Lehre: Nie mehr Gastro!, und ich
wollte endlich mal richtig Geld für
Sprachaufenthalte verdienen», sie

ging zurück nach
Hause in den Fa-
milienbetrieb, ar-
beitete viel, mach-
te Sprachaufent-
halte und blieb
hängen. «Ich bin»,
witzelt sie mit
Blick auf die fami-
Mären Ur-Ideen,
«der Plan B.»

Und irgendwann, man schrieb
das Jahr 1995, sie war Chef de Ser-
vice im Elternhaus, kam Geng als
Koch ins «Gspan» für dieWintersai-
son. An die erste Begegnung kann
sie sich nicht mehr erinnern, er
schon, und sie vermutet - «gäll,
Geng!» - dass er sie arrogant fand,

mit Yorkshire Pudding oder er bas-
telt italienische Frühlingsrollen.
Die ganz grosse Gourmet-Küche ist
das vielleicht nicht gerade, aber es

inspiriert zu eigenen Kreationen.
«Fantastico!» nennt der süditalieni-
sehe Fernseh-Koch, der im Norden
von London lebt, sein erstes Koch-
buch. Es präsentiert 100 Rezepte
dermodernen italienischen Esskul-

turundbietetvieleTipps.DieelfKa-
pitel des Buches führen durch die
sinnliche Welt Italiens und verbin-
denkulinarischeTraditionund Mo -

derne. Und zwar ohne unzählige
Zutaten und komplizierte Techni-
ken - also nicht nur für professio-
nelle Köche.

Gino D'Acampo: Fantastico! Neue italienische

Küche. Werd Verlag Zürich, 176 Seiten, bro-

schiert. 34 Franken.
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schliesslich war sie Tochter des

Hauses, stand zack im Zimmer, wo
er sich bei ihren Eltern vorstellte,
und war zack wieder weg. Aber nix
da, man mochte sich, arbeitete
Hand in Hand, ging manchmal zu-
sammen aus... Unddann schlugder
Blitz ein? «Neeeein!», rufen beide.

Es dauerte sage und schreibe
fünfJahre, bis der Fall klar war. Da-
für «passte es dann total», findet sie,
die vorher immer alles hinterfragt
hatte. Alles gingplötzUchso schnell,
findet er, der sich lange nicht festle-

gen wollte. Er wurde zum Küchen-
chef ernannt, sie wurden ein Paar,
im Winter war bereits Rebekka un-
terwegs, im Sommer daraufhaben
sie geheiratet. Daswar2001, und «es

gab viel zu verdauen», sinniert Dirk
Geng und lacht.

Seit Generationen ist das «Gspan»
in Familienbesitz

Heute sind sie mit Sophia zu
viert, und wie schon die 37-Jährige
selber wachsen die Töchter im
Ganzjahresbetrieb auf. Sie hätten
nicht immer viel Zeit zusammen,
wissen beide, gerade in derWinter-
saison. Dafür seien sie immer bei-

Die schnellste
Nudel und
das beste Brot

KOCHEN
iOHNE ZEIT
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Hähnchenbrustschnitzel mit grü-
nem Spargel und Polenta in 10 Mi-
nuten, glasiertes Tamarindenge-
müse in 15 Minuten und ein «Rol-
lenbrot», zubereitet in 20 Minuten
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einander und miteinander. Es ist
auch immer jemand da im Betrieb,
in dem nebst ihren Eltern, die die
Übergabe an die Jungen vorberei-
ten, auch noch ihre Tante arbeitet
undwo dasWir-Gefühl- das «Gspa-
nen», also die Kameradschaft -
wichtig ist: Seit Urzeiten ist das

«Gspan» in Familienbesitz, sagt Ca-
roüne Geng, undwurdevom einsti-
gen Pferdefuhrwerk ihres Grossva-
fers zum Kafistübli, zum Gasthaus,
zur Pension für die ersten Kurgäste
bis zum heutigen 3-Sterne-Hotel
mit 15 Zimmern.

Früher, erzählt CaroMne Geng,
als sie noch Kind war, hätten sie des
Winters im Blockhaus unten an der
Strasse und des Sommers im Hotel
selber gewohnt, sie jeweils im Zim-
mer Nummer 2. Was für sie sehr
reizvoll war, macht sie heute aber
anders: «Unsere Wohnung im
Blockhaus ist immer unsere Woh-

nung.» Das sei nichtnur fürdie Kin-
der, sondern auch für sie sehrwich-
tig: «Das ist unser Zufluchtsort, das
ist unser Zuhause.»

Die Serie Gastropaare erzählen ihreGeschieh-

teerscheint immer in der letzten htr des Monats.

mit 12 Stunden Ruhezeitund 15 Mi-
nuten Backzeit - das sind ein paar
Beispiele aus dem neuen Kochbuch
von Hans Gerlach. Darin zeigt der
Münchner Gourmetkoch, wie man
mit einer intelMgenten Küchenor-
ganisation viel Zeit spart, gesund
isst und mit klug eingesetzten Con-
venience-Produkten auch ohne
Fastfood durchs Leben kommen
kann. Geschickt gewählte Zutaten
undeffizienteZubereitungsmetho -
den helfen dabei. Gerlach ist ein
Spezialist für Food-Styling und Re-

zeptentwicklung und hat einige
Jahre als Koch in europäischen
Sternerestaurants gearbeitet. Be-
kannt wurde er mit seinem Buch
«Kochen (fast) ohne Rezept». rd

Hans Gerlach: Kochen (fast) ohne Zeit. Mosaik

bei Goldmann. 192 Seiten, Fr. 34.90.
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Die KLAFS Sauna- und Wellness-Welt.
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Sauna /Sanarium Pebble Loungers

Dampfbad/ Dusche Sonnenwiese

JUt »

SANOSPA/Whirlpool Abkühlung

Weitere Informationen erhalten Sie in unserem kostenlosen

170seitigen Übersichtskatalog.

KLAFS
MY SAUNA AND SPA
Weltweit in über 30 Ländern.

KLAFS AG, Oberneuhofstrasse 11, 6342 Baar

T 041 760 22 42, F 041 760 25 35

baar@klafs.ch, www.klafs.ch

Weitere Geschäftsstellen in: Bern, Ried-Brig VS, Chur GR, Glarens VD, Dietlikon ZH, Roggwil TG.

Schlug bald der
Blitz ein? Neeeein!,
rufen beide. Noch
lange nicht. Das
dauerte mindes-
tens fünf Jahre.
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Auch diesen Winter
werden viele Bienen-

Völker nicht über-
leben. Und während

die einen um die
Honigbiene bangen,

verlangen andere ein
Umdenken auf der

ganzen Linie.

FRANZISKA EGLI

In
den letzten Jahren kam es

in der Schweiz sowie in an-
deren europäischen Län-
dernunddenUSAzu grosse-

renVölkerverlusten.» Dies steht in
relativ nüchternem Bundes-
deutsch in der Einladung der For-
schungsanstalt Agroscope Liebe-
feld-Posieux ALP für die Medien-
konferenz zum Thema «Bienen-
sterben - Völkersterben: Was

verbirgt sich dahinter?», die nächs-
te Woche stattfinden wird (siehe
Angabe am Ende diesesArtikels).

Deutlich emotionaler war da
das kürzlich erhaltene Kunden-
mail von Delinat: «Wird es in Zu-
kunft noch Bienenhonig geben?»,
schreibt das aufBio -Weine, Oliven-
ölundHonig spezialisierte Schwei-
zer Versandhandelsunternehmen
bange fragend und widmet den
Newsletter dem Bienenhonig, den
es seit Firmenbeginn, seit 29 Jah-

ren, kultiviert. «Bienenhonig», bi-
lanziert David Rodriguez, Wein-
akademiker bei Delinat, «ist eine
Rarität geworden.»

Vergiftungen wegen Insektizid,
Völkersterben wegen Varroamilbe

Viele Imker seien in den letzten
Jahren gezwungen gewesen, auf-
zugeben: Wegen derVerstädterung
werde der Lebensraum für Bienen
stets kleiner, die Krankheiten näh-
men zu, ganze Völker würden ster-
ben, und infolge dieser Schwierig-
keiten werde die Haltung und Pfle-

ge der Bienen immer aufwendiger
und teurer, erläutert Rodriguez die

Rezepte Leckeres
aus dem süssen
Naturstoff
Honig-Senf

Zutaten: 200 g weisse Senfkör-
ner, 80 g Honig, 2 EL Sonnen-
blumenöl, 2 EL Obstessig, 1 Pri-
se Salz, etwas heisses Wasser
Zubereitung: Die Senfkörner
mahlen, durchsieben und dann
mit dem Honig, dem Öl, dem
Essig und Salz verrühren.
Wenn die Masse fest geworden
ist, so lange heisses Wasser da-
zu rühren, bis die gewünschte
Konsistenz erreicht ist.
www.kuechengoetter.de

Honig-Salat-Dressing

Zutaten: 1 EL Senf mit ganzen
Körnern, 2 TL Estragon-Essig,
3 EL Sonnenblumenöl, 1 gros-
ser TL flüssiger Honig, z. B.

Akazienhonig
Zubereitung: Senf und Öl mit
einem Schneebesen vermi-
sehen, das Öl dabei portionen-
weise zum Senf giessen (genau
so, wie man eine Mayonnaise
zubereiten würde). Den Honig
hinzufügen und gut verschla-
gen. Zum Schluss den Essig
einrühren.
www.gofeminin.de

dass es ganz natürlich sei, wenn
Tiere, gar ganze Völker verschwin-

denodersterben-dassei
in der Natur weder aus-

sergewöhnlich noch rätsei-
haft. Vielmehr fordert Wyss ein
Umdenken aufallen Ebenen. Zum
einen, stellt der VDRB-Präsident
klar, sei die Lage heute fürdie Imker
wegen der veränderten Lebens-
umständen von Mensch und Tier

Honig: Haben Sie gewusst, dass
Bienen,

um ein Kilo-
gramm Honig zu gewin-
nen,bis zu 100000 Ausflü-

ge machen und drei bis fünf Mil-
lionen Blüten anfliegen müssen.

Mit 8 Kilo Honig pro Volk und
Jahr die durchschnittliche Ernte
in der Schweiz tiefer ist als in an-
deren Ländern (dies liegt an der
hohen Bienendichte bei einem
beschränkten Platzangebot, aber
auch einer Betriebsweise, die
nicht inersterLinie aufeine starke
Trachtnutzung abzielt).

In der Schweiz dafür der
Gesamtverbrauch bei 1,3 Kilo
Honig pro Kopf liegt, was die
Schweizer weltweit zu Spitzen-
schleckmäulern macht. »

In der Schweiz rund zwei Drit-
telWaldhonig, der Rest Blütenho-
nigist.

Blütenhonig aus Nektar pro-
duziert wird, Waldhonig dagegen
aus dem Honigtau entsteht. Dass
es aber auch Orangenblüten-,
Akazien-, Kastanien-, Lindenblü-
ten-, Lavendel-, Löwenzahn-, Pi-
nien-,Thymian- sowieBlatt- und
Tannenhonig gibt.

Sortenhonige nur möglich
sind, wenn ein Überangebot an
einer bestimmten Futterquelle
besteht und die Bienen aus-
schliesslich diese nutzen.

Honig aus etwa 200 verschie-
denen Inhaltsstoffen besteht (da-
runter Fruchtzucker, Traubenzu-
cker, Wasser, aber auch Proteine,
Enzyme, Vitamine).

Honig eigentlich als Futtervor-
rat des Bienenvolks für denWinter
gedacht ist. Wird er geerntet, müs-
sen die Bienen aufden Winter hin

mit Futter in Form von Zucker-
Produktenversorgt werden.

Die Bienen überhaupt den
Winter überleben und dafür Vor-
räte anlegen (dies ist eine ganz an-
dere Strategie als bei anderen
staatenbildenden Insekten wie
Wespen, Hummeln, bei denen
das gesamte Volk zum Winter hin
stirbt und nur junge Königinnen
die Kältestarre überleben).

Honig während langer Zeit das

einzige in grösseren Mengen ver-
fügbare Süssmittel war.

Es bis zu 40000 Bienenarten
gibt, aber nur eine Art alle Krite-
rien für eine kommerzielle Nut-
zung erfüllt: die Apis mellifera.

Das Wort Honig von einem al-
ten indogermanischen Begriff ab-
stammt, der ihn als den «Goldfar-
benen» bezeichnet.

Honig heute wieder vermehrt
als Schönheits- und Gesund-
heitsmittel eingesetzt wird.

Schon in der Steinzeit Honig
als Nahrungsmittel galt.

Honig tatsächlich als Bären-
Köder eingesetzt wird.

Der Ursprung der Hausbie-
nenhaltung mit Honiggewin-
nung im 7. Jahrtausend n. Chr. in
Anatolienvermutetwird.

Honig im Alten Ägypten als

«Speise der Götter» und als Quelle
der Unsterblichkeit galt und ein
Topf Honig mit dem Wert eines
Esels aufgewogen wurde. fee

Quellen: Verein deutschschweizerischer und

rätoromanischer Bienenfreunde, Forschungs-

anstatt Agroscope Liebefeld-Posieux, Schwei-

zerische Vereinigung für Vegetarismus,

www.bee-info.de,www.wikipedia.de

in der Tat nicht mehr so komforta-
bei wie noch vor Jahren, als man
Honig ohne Ende schöpfen konn-
te. «Heute ist Imkern ein intensives
Hobby, das viel Arbeit und Weiter-
bildung verlangt», sagt er, der sei-
ber Herrvon 50 Bienenvölkern ist.

Der Hauptverdienst der Biene ist
die Bestäubung, nicht der Honig

«Zum anderen müssen wir die
Varroamilbe in den Griff bekom-
men.» Weniger wegen des Honigs.
DerHauptverdienstderBieneseija
nicht der Süssstoff, so Wyss, son-
dem die Bestäubung der Pflanzen:
EinDrittelderweltweitenNahrung
hängt von der Bestäubung ab, und
diewird grösstenteilsvonderBiene
geleistet. Und so kommt nun auch
eraufAlbertEinsteinsZitatzu spre-
chen, das immer in Zusammen-
hang mit dem Bienensterben zu
hören ist: «Wenn die Bienen ver-
schwinden, hat der Mensch nur
nochvierJahre zu leben; keine Bie-
nen mehr, keine Pflanzen, keine
Tiere, keine Menschen mehr.»

Am 31. März stellt das Schweizer Zentrum für

Bienenforschung seine neue Forschungsoffen-

sive vor. Alle aktuellen Infos erhalten Sie online:

www.htr.ch/dolce-vita

Abwärtsspirale. Viele Imker müss-
ten aufgeben, undauch sievon De-
linat hätten schon darüber disku-
tiert, ob sie die Produktionskatego-
rie nicht einstellen sollen.

Damit stehen sie nicht alleine
da. US-amerikanische Imker ver-
zeichnenBienenverlustevon 50 bis
80 Prozent, und auch in der
Schweiz ist in den vergangenen
Jahren der Bestand der Bienen
drastisch geschrumpft, konkret

von 240 000 Bienenvölkern im Jahr
1985 auf aktuell 113 000. Allein im
letzten Jahr haben rund 30 Prozent
der Bienenvölker denWinter nicht
überlebt. Daszwingt inderTatviele
ImkerzumAufgeben, wasnichtzu-
letzt auch den Verein deutsch-
schweizerischer und rätoromani-
scher Bienenfreunde beschäftigt,
derheuer noch 19000 Imkerzu sei-

nen Mitgliedern zählt. Die Ursa-
chen fürdas Bienensterben, erklärt

Honig ist eigentlich als Futtervorrat der Bienen fürden Wintergedacht.

Honig wird vermehrt wieder als
Gesundheitsmittel eingesetzt.

auch Vereinspräsident Richard
Wyss, liegtzumeinenanVergiftun-
gen durch Pflanzenschutzmittel,
was beispielsweise gerade im letz-
ten Jahr in Deutschland Tausende
von Völkern dahingerafft habe.
Zum andern, bestätigt er den weit-
weit aktuellen Wissensstand, liege
es an der Varroamilbe, einem In-
sekt, dasvonAsiennachEuropage-
schleppt wurde und «unsere Bie-
nen schädigt, indem es ihre Kör-
perflüssigkeit aussaugt». Das be-
günstige auch die Zunahme und
Ausbreitung anderer Krankheiten.

Trotzdem findet Richard Wyss
die momentane Lage nicht nur
dramatisch, abgesehen davon,

Mit «Fiore»auf
das richtige Sofa
gesetzt

zvg

Für die Möbellinie «Fiore» erhält
die Firma Impulses International
Furniture den red dot 2009. Der red
dot design award ist ein internatio-
nal anerkannter Wettbewerb, des-

sen Auszeichnung, der red dot, als

Qualitätssiegel fürgutes Design güt.
«Fiore» besteht aus drei Elementen
und dient sowolil als Sofa-Set, als

Lounge oder Liegebett. Dank UV-
und Farb-Schutz sind die Möbel für
jedeJahreszeit wetterfest. Die junge
Firma Impulses International Fur-
niture stellt Terrassenmöbel für die
mittlere und gehobene Klasse her.
Sie ist in der Schweiz und China lo-
kalisiert und zählt auch Hotels zu
ihren Kunden. br

Multikulti am
7. Food Festival
in Passugg
Am2. Mai findet in der Swiss School
of Tourism and Hospitality in Pas-

suggdas 7. Internationale Food Fes-
tival statt. 13 Studierende aus fünf
verschiedenen Nationen organisie-
ren den Event, wozu rund 2000 Gäs-
te erwartet werden. Nicht nur die
Schule soll dabei präsentiert wer-
den. ImVordergrundstehtvorallem
die Multikulturalität: Das Festival
lockt etwa mit Essensständen aus
aller Welt, Workshops und Musik.
Die Besucher können sich nach
dem Motto «Culture.Food.Enter-
tainment.» durch Spezialitäten aus
20 Ländern probieren. br

www.foodfestival.ch

Steinbock-Label
für weitere acht
Schweizer Hotels
Letzten Dienstagwurden inPontre-
sina Steinböcke an acht Hotels ver-
geben. Zum ersten Mal zertifiziert
und mit 3 Steinböcken ausgezeich-
net wurde das Hotel Europa in
Champfèr. Neu zertifiziert wurden
auch die Schweizer Jugendherber-
gen in Stein am Rhein (3 Steinbö-
cke), Davos (4 Steinböcke), Brugg (3

Steinböcke) undSolothurn (4 Stein-
böcke). Rezertifiziert wurden auch
das Sunstar Hotel Arosa (4 Steinbö-
cke), das Seminar- und Gästehaus
Hof de Planis (neu 5 Steinböcke),
das Evang. Tagungs- und Studien-
Zentrum Boldern (4 Steinböcke), rd

www.steinbock-label.ch

Fünfter Sieg für
Schweizer Bäcker
am Europacup

Am 13. Europacup der gewerbli-
chen Bäckerei in Nantes siegte letz-
te Woche die Schweizer Mann-
Schaft. Nach 1999, 2004, 2005 und
2006 ist die Schweiz die Nation mit
den meisten Siegen des bisher 13-
mal ausgetragenen Europacup. Zur
Siegermannschaft 2009 gehören
David Schmid (v.l.), Richemont
Fachschule Luzern; RenéHaslinger,
Confiserie Merz Chur, undThomas
Schenk, Confiserie Rüegsegger
Mühledorf. Beratend stand ihnen
Bernhard Aebersold, Bäcker-Kon-
ditormeisterin Murten, zur Seite, br
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Wohnen, arbeiten
und gemessen

Bildprzvg
Die Business-Suite mit weissem Epoxyharzboden und Küchenblock.

Das besondere
Konzept In Zug gibt

es neu das Projekt
Vorstadt 14. Es bietet

Business Suite,
Kunstraum und Woh-

nung. Caterer Hubert
Erni ist mitbeteiligt.

RENATE DUBACH

ANZEIGE
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Die
Adresse gibt dem lu-

xuriösen Projekt sei-
nen Namen, «Vorstadt
14» heisst die neue

Plattform in Zug, die Arbeit, Woh-
nen und Genuss in edler Umge-
bung vereint. Die Idee dazu hatten
derlnnenarchitektRogerStüssi, der
das mittelalterliche Gebäude in der
Zuger Altstadt renoviert hat, und
der Besitzerdes Hauses, Kurt Engel-
horn.

Direkt am See wird einerseits ei-
ne Business Suite geboten, also ein

mietbares, temporäres Büro, das
Geschäftsleuten nicht nur Arbeits-
plätze und Sitzungszimmer, son-
dem auch ein Schlafzimmer, ein
Badezimmerund eine Edelstahlkü-
che bietet, das alles auf knapp
70 Quadratmetern.

Die 120 Quadratmeter grosse
Wohnung im zweiten Oberge-
schoss und in der Dachetage um-
fasst nebst Wohn- und Schlafraum
eine kleine Küche, ein Badezimmer
mit einer frei stehenden Holzwan-
ne und eine Feuerstelle. Sie ist aus-

schliesslich an den Wochenenden
mietbar.

Dann gibt es noch einen Kunst-
räum im Erdgeschoss, den die Initi-
anten nicht als klassische Galerie,
sondern als «flexible Plattform» se-
hen, in welcher die internationale
Kunstszene zu Gast sein soll. Der
erste Künstler, dessen postmoder-
ne Werke man in derVorstadt 14 zu
sehen bekommt, ist der Tscheche
Jirf David.

Die Vorstadt 14 ist zwar mit Kü-
chen ausgerüstet, aber von den

+

Gästenwird nicht erwartet, dass sie
den Kochlöffel selber schwingen,
ganz im Gegenteil: «Die Wohnung
kann nur in Kombination mit der
Konsumation über die Catering Fir-
ma <comme il faut> gebucht wer-
den», heisst es bei den Informatio-
nen. Die Produktionsküche des Ca-

teringunternehmens «comme il
faut»vonHubertEmi liegt inunmit-
telbarer Nähe. «Wir machen schon
Ausnahmen, wenn unsere Gäste

unbedingt im Restaurant essen
möchten, aber grundsätzlich ge-
hörtdas CateringzumPaket, daswir
anbieten», erklärt Karin Bürgin, die
Vorstadt- 14-Managerin.

Hubert Erni selber sieht das et-
was lockerer: «Wenn unsere Gäste
Lust auf Pizza haben, organisieren
wir auch diese. Verbote gibt es in
diesem Preissegment selbstver-
ständlich keine. Wir offerieren ei-
nen Rundum-VIP-Service, wie ihn
der Concierge eines Luxushotels

Fakten Die neue
Plattform hat ihren
Preis
Die Wohnung ist für exklusive
Wochenendaufenthalte ge-
dacht. 2 Tage/1 Nacht kosten
3000 Franken, ohne Konsumati-
on. Die Business-Suite umfasst
2,5 Zimmer, Badezimmer mit
Dusche und separatem WC, Kü-
che, Kaffeemaschine, Flachbild-
schirm, Stereoanlage, iPod und
W-Lan. Sie kostet 500 Franken
pro Tag, 2100 Franken pro Wo-
che oder 7000 Franken pro Mo-
nat. Im Kunstraum gibt es
wechselnde Ausstellungen.
Man kann ihn auch für Apéros
oder Bankette mieten, ein hal-
ber Tag kostet 500 Franken, ein
ganzer 1000 Franken. rd

www.vorstadt14.ch

I-

Ein Raum zum ungestörten
Arbeiten.

anbieten würde. Also beispielswei-
se können wir Karten für ausver-
kaufte Opernhaus-Auffühmngen
aus demÄrmel zaubern. » Der lang-
jährige Geschäftsführer des Zuger
Rathauskellers ist überzeugt von
der Vorstadt 14: «Solche Projekte
haben Zukunft, sie erfüllen die
Wünsche von Menschen, die alles
haben und vielleicht ein Wochen-
ende in einer Stadt verbringen
möchten, aber nicht in einem Ho-
tel, sondern eher in einer Art Zu-
hause weg von Zuhause.»

Erni hat nach einem Jahr Pause,
in dem er sich auf der ganzen Welt
kulinarisch inspirieren liess, bereits
wieder mehrere Eisen imFeuer: Ne-
ben der Catering-Firma hat er auch
die «3.2.1 hubert erni ag» gegrün-
det, mit welcher er im Sommer das
Restaurant «the blinker» in Cham
eröffnen wird. Abervorher ist ermit
dem Catering für die Kunstmesse
Art in Basel beschäftigt.

Mit Schulthess waschen Sie handgefaltete
Wäsche für weniger als 1 Franken pro Kilo.

Unabhängigkeit, Schnelligkeit und optimale
Wäscheschonung sind Faktoren, die für eine

eigene Wäscherei sprechen.
Pro Kilo handgefaltete Wäsche (z.B. Frottee-
Wäsche, Handwäsche,...) zahlen Sie weniger
als 1 Franken. Möchten Sie auch so günstig
waschen? Kontaktieren Sie uns.

' —

A Die Vorstadt 14 mit ihrer neuen Fassade aus Lärchenholz.

Schulthess Maschinen AG

CH-8633 Wolfhausen
Tel. 0844 880 880, Fax 0844 880 890
info@schulthess.ch, www.schulthess.ch Swiss Made

Bleiben Sie anspruchsvoll



enn der Beruf Portier
beinhaltet im «Rama- Den Lift programmiert der Portier vor dem Einsteigen.
da» viel mehr als nur
Koffer herumtragen:

Eine Fasnachtsclique besucht den 3. Stock.
biiaeri-eiixbrar

Man ist oft Dreh- und Angelpunkt
zwischen Küche, Service und der
Réception. Und das in vielerlei
Hinsicht: Wenn man von der
Réception den Auftrag erhält, den
treusten Gästen einen frischen
Früchteteller oder Pralinen aufs
Zimmer zu bringen, holt man dies
in der Küche ab. Die Organisation
klapptperfekt: InderKüchewarten
bereits die angeforderten Auf-
merksamkeiten. «Wir haben hier
Glück mit den Mitarbeitern, wir
verstehen uns alle sehr gut», meint
Mehmet Gencer, Stammportier
des «Ramada Plaza», welches sich
im Messeturm befindet.

Nach dem kurzen Besuch in der
Küche und demVerteilen der Obst-
teller geht der Alltag des Por-
tiers weiter. DasKontrollieren
der Garage und der Fahrzeu-
ge auf den «Ramada»-Park-

plätzen gehört genauso wie
das An- und Abstellen der Sau

na dazu.
Meine drei Tage sind

aber nicht nur von Arbeit
geprägt: In den Pausen be-
suchen Gencer und ich
mehrmals den 30. Stock
des. Messeturms Basel.
VoÄ ganz
oben,
101 Meter
über dem
Boden, ist der
Ausblick un-
glaublich. Be-
sonders die
Menschenmas-
sen in der Alt-
Stadt sind unübersehbar - in Basel
ist gerade Fasnacht. Das bemerkt
man auch in der Eingangshalle, wo
offenbar mehrere Konfetti-Tüten

Immer unterwegs,
stets auf den Beinen

stage im hotel
Felix Graf

als Portier

geleert wurden Die Innenstadt
ist gesperrt - daher müssen wir
zum Geldwechseln zu Fuss über
den Messeplatz zur Bank'gehen.
Gencer begrüsst den jungen Mann
hinter dem Schalter freundschaft-

lieh - und nicht nur den, nein,
den Taxifahrer vor dem Hotel
und die Aushilfsjobsuchende
kennt er ebenso: «Ich habe in
meinen dreieinhalb Jahren als

Portier viele Leute kennen-
gelernt, denn man ist

immer unterwegs. »

Die Fasnacht
macht die Men-
sehen fröhlicher
und gelassener -
auch mich. Mit
unzufriedenen
Gästen haben wir
es im fast ausge-

buchten Hotel
kein einziges Mal
zu tun. So geht
das durchaus an-
strengende Ar-
beiten, welches
vorwiegend aus

Stehen und Gehen besteht, viel
leichter von derHand.

Viele Gäste sind extra wegen der
Fasnacht gekommen, vor allem

reit sein. Mir ist aber klar: Auch das

gehört dazu.
Die herzlichen Mitarbeiter in

derKüche, im Serviceundunten an
der Réception erleichtern mir als

Anfänger das Mitwirken sehr. Alle
sind stets freundlich und offen zu
mir, etwas, das ich als nicht selbst-
verständlich ansehe ineinem gros-
senHotel. So vergehen die dreiTage
wie im Flug, und als ich am Don-

Der Portier unterstützt die Mitarbeitenden der Réception.

Der Hoteleingang muss jederzeit
gepflegt aussehen.

Holländer. Sie lassen sich von den
Auftritten einzelner «Cliquen» im
Hotel mitreissen und feiern ausge-
lassen mit. So entsteht auch unter
den Angestellten eine heitere At-
mosphäre.

Es gibt aber nicht nur die ange-
nehmen Arbeiten: Vor dem Ein-
gang des Hotels müssen die
Aschenbecher regelmässig geleert
werden und auch die Mülleimer in
den Büros derVerwaltung müssen
amnächstenTagwiedereinsatzbe-

Fasnacht, auch im Hotel.

nerstagmorgen, wieder inBernzu-
rück, dieSchulbankdrücken muss,
merke ich, dass ich in einer ande-
renWelt zu Besuch gewesen bin.

•Felix Graf ist Kaufmann in Ausbildung und ar-

beitet im Redaktionssekretariat der hotel revue
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Respekt gegenüber den Böden und Reben im
Vordergrund. Im Keller wird nur gerade so viel
Technik wie nötig eingesetzt. Dank der Sorgfalt
im Weinberg und im Keller gehören die Weine
seit Jahren zuden begehrtesten der Region. Es ist
für ihn oberstes Gebot, den Rebstöcken die
höchste Sorgfalt anzugedeihen, denn schliess-
lieh ist derWeinberg die Geburtsstätte eines je-
den Weins, und einen grossenWein kann es nun
einmal ohne vollkommene Trauben nicht ge-
ben. «C'est le bon raisin, qui fait du bonvin», sagt
Zufferey mit Überzeugung. In Kenntnis der aus-
sergewöhnlichen geologischen Komplexität der
verschiedenen Terroirs ebnete er sich durch die
Diversifizierung derverschiedensten Rebsorten
denWeg für die perfekteAbstimmungzwischen
den Gewächsen und den Böden.

«Licht aus» für
einen guten
Zweck im Hotel
Die Radisson SAS Hotels in Basel,
Luzern, St. Gallen, das Radisson Blu
Hotel Zurich Airport und das Park
Inn ZürichAirport unterstützen die
Kampagne «Earth Hour» des WWF.
Am 28. März löschen die fünf
Rezidor Hotels für eine Stunde alle
Lichter. «Licht aus» heisst es um
20.30 Uhr für alle Mitarbeiter sowie
Gäste, die an derAktion teilnehmen
wollen. Nur die Notbeleuchtung
und die wichtigsten technischen
Geräte laufen weiter. Die «Earth
Hour» soll weltweit Zeichen im
Kampf gegen die globale Erwär-
mung setzen. 371 Städte in 35 Län-
dem haben 2008 an derAktion teil-
genommen, dieses Jahr haben 931
Städte in 80 Ländern und Millionen
von Privathaushalten mnd um den
Globus ihreTeilnahme zugesagt.

Die Emilia
Romagna zu Gast
in Pfäffikon

Serie Mein Vorurteil
gegenüber dem Be-

ruf Portier: vor dem
Hotel stehen, auf

Gäste warten, Koffer
reintragen. Zum

Glück war ich drei
Tage im «Ramada

Plaza» Basel.

FELIX GRAF

«Le bon raisin fait du bon vin»

Bis am22. Juni ist diekulinarisch rei-
che italienische Region zu Gast im
Ristorante Punto im Seedamm Pia-
za in Pfäffikon SZ. Küchenchef
Heinz Brassel und Food & Beverage
Manager Magnasch Joos sammel-
ten vor Ort gastronomische Ideen
und kochten und degustierten die
Gerichte zusammen mit einheimi-
sehen Köchen. Das wohl bekann-
teste Gericht aus derEmiliaRomag-
na sind die Spaghetti Bolognese, ih-
nen folgen Cappelletti, Gnocchi
oder Parmaschinken und dievielen
Salami. Daneben gibt es weniger
Bekanntes, wie «Pinzimonio», eine
Vorspeise. Zu den Dolci gehört die
«Squacquerone»-Torte aus dem ty-
pischen Frischkäse der Region.

www.seedamm-plaza.ch

Bio wächst 2008
rasant, Förderung
ist gefährdet

Geny's
Geny Hess,

Ex-Hotelier und
Weinspezialist,

befasst sich haupt-
sächlich mit

Schweizer und
europäischen

Weinen. Er pflegt
im Auftrag auch

Weinkarten und -

keller. Geny's Wein-
kolumne erscheint

14-täglich in der
htr hotel revue.

Wer
sichbeimWalliserWein einwe-

nigauskennt, dem ist die Cave des
Bernunes ein Begriff. Direkt an
der Sprachgrenze zwischen Sal-

gesch und Sierre inmitten herrlicherWeingärten
befindet sich die Kellerei des Winzers Nicolas
Zufferey. Während elf Jahren schrieb die junge
Domäne mit ihren vier Siegen und dreiweiteren
Podiumsplätzen im schweizweit von der Zeit-
schrift «Vinum» ausgeschriebenen «Cup Chas-
selas» Geschichte. Es waren die Jahrgänge 1996,
2000, 2001 des Chasselas/Fendant L'Ormy und
der 2003er Chasselas/Fendant Les Bernunes,
welche von der Jury als Sieger auserkoren wur-
den. Undwenn einWinzer so viel Fingerspitzen-
gefühl und das nötige Knowhow für erstklassige
Chasselas besitzt, so kann man blind all seinen
anderen Gewächsen vertrauen.

Dank des Föhns gedeiht die mittelfrüh reife
Rebsorte Heida in der GegendvonVisp bis inHö-
henlagen von 1100 Metern über Meer. Besonde-
re Merkmale der Rebé sind die kleinen, spärlich
gezackten BlättermitstarkerBlasenbildung, den
hervorstehenden Adern und einer starken Be-
haarung. Die Traube von mittlerer Grösse for-
miert sich aus rundlich-kleinen und grünlich-
gelben Beeren. Die früher fast ausschliesslich in
den Rebbergen des Oberwallis angepflanzte
Rebsorte ist heute auch im französisch spre-
chenden Teil des Kantons unter dem Namen
Paien zu finden. EinHeidaoderPaien bietetdank
Seiner komplexen Aromen, der erfrischenden
Säurestruktur, begleitetvonNuancen von gerös-
teten Nüssen, eine genüssliche Tfinkfreude.

zvg
Nicolas Zufferey.

Die Geschichte der Cave des Bernunes be-

ginnt mit Nicolas Zufferey, der in seiner Beruf-
wähl lange Zeit unschlüssig war. Vater Zufferey
war Ingenieur und besass eine Hektare Rebland.
Dies war für den jungen Zufferey Grund genug,
sich an der Weinfachschule in Changins zum
önologenausbildenzu lassen. Im 1994 gründete
er die Cave des Bernunes mit einer Hektare eige-
nemundvierHektaren zugepachtetem Rebland.
Heute bewirtschaftet er zehnHektaren.

Der junge Winzer ist in seinem Bestreben
nach höchster Vollendung nicht zu bremsen,
was sich aufeklatanteWeise inseinenWeinenwi-
derspiegelt. Zufferey ist ein typischer Vertreter
derWinzergeneration, die demWalliser Wein zu
nicht gekannten Ehren und Ansehen verholfen
haben. Bei Weinbauarbeiten steht bei ihm der

An der Jahresmedienkonferenz
vomDienstag gab Bio Suisse neuste
Zahlen zum Biolandbau bekannt.
Der Bio-Markt wuchs im Jahr 2008
um 11,2 Prozent auf 1,44 Mia. Fran-
ken. Der Anteil der Bio-Landwirt-
Schaftsbetriebe blieb mit 11,9 Pro-
zent praktisch konstant. Die Pläne
zur Weiterentwicklung der Direkt-
Zahlungen (WDZ) alarmieren Bio
Suisse: Der Biolandbau soll mit der
geplanten Streichung der Bioprä-
mie nicht mehr gefördert werden.
Die sogenannte Bioprämie mache
nur 1 Prozent der gesamten Direkt-
zahlungssumme aus, sie sei eine
Belohnung des Gesamtsystems,
das unter anderem auch Pestizide
in der Nahrung vermeide, schreibt
Bio Suisse. Auch sei dieWirkung für
das Image der Schweiz und damit
denTourismus unbezahlbar. Im Fe-

rienkanton Graubünden würden
heute beispielsweise 55 Prozent der
Betriebe biologisch bewirtschaftet.

Käse-Konsum:
Weiterer Rekord
in der Schweiz

Bestes Terroir, kompetente Rebpflege, mo-
dernste Kellerausstattung und Knowhow bil-
den die Grundlage für die Weine der Cave des
Bernunes: die fruchtig intensiven Sylvaner(Jo
hannisberg), Petite Arvine und Muskat oder die
Chardonnay und Ermitage sowie der duftig fri-
sehe 2001er Paien.

Letzterer präsentiert sich im leuchtenden
Goldgelb, schmeichelt am Gaumen mit reiner
Frucht, nerviger Säure undausgewogenerMine-
ralität. Er ist ausgestattet mit ausgewogenen
Duft- und Geschmackskomponenten, die an
Zitrusfrüchte und Nüsse erinnern. Dieser Wein,
der erst jetzt mit der Reife seines Alters die Ge-
heimnisse eines grossen Weins preisgibt, ist ein
vortrefflicherBegleiter zu einer Fischsuppe.

Käse erfreut sich in der Schweiz un-
gebrochener Beliebtheit. Im 2008
konsumierte jeder Einwohner der
Schweiz durchschnittlich 21,17 Ki-

logramm des Milcherzeugnis-
ses. Das sind 430

L Gramm mehr

yj|Ä als im Votjahr
und wie schon

* damals ein Re-
kord für die Käsebranche. Ammeis-
tenZuspruch erhieltendie drei Pro -

dukt-Kategorien Frisch-, Halbhart-
und Hartkäse. Der gestiegene Kon-
sum ging fast ausschliesslich auf
das Konto des Imports, der Konsum
von Schweizer Käse veränderte sich
nur gering auf 15,92 Kilogramm.
Dies ist ein Gramm mehr als 2007.
Bei den Produkten führte wieder-
um Mozzarella mit 2,4 kg pro Kopf
vor dem Gruyère AOC (1,84 kg) und
Raclette Suisse (1,32 kg). br/sda

y
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liegenschaften
HESSER

Unternehmensberatung
für Hôtellerie & Restauration

seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten

oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
für interessante Betriebe

Wir sind auch die Spezialisten für:

• Ergebnisoptimierung, z. B.

5% mehr Umsatz und 5%
weniger Betriebskosten ergibt
30-50% Ergebnissteigerung

• Projektentwicklung/Projekt-
Optimierung zur Verbesserung
der Wirtschaftlichkeit

• Rekrutierung einer Direktion,
Mieter oder Betriebsgruppe,
Marketingkonzepte, Ver-
gleiche bei Rechtsstreitigkei-
ten u.a.m.

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfäffikon SZ

055 41015 57-079 42237 24
Fax 055 41041 06

hesser@bluewin.ch

Zu verkaufen in der UNESCO Biosphäre Entlebuch

Seminarhotel Bergruh - Bramboden
(Zentralschweiz)

Hervorragende Referenzliste mit grosser Stammkundschaft
Modernste Seminartechnik
Diverse Seminarsäle und Gruppenräume
Grosse Aussichtsterrasse
Attraktive 5-Zimmer-Hotelierswohnung

Kontakt:
Peter Baumgartner, BDO Visura, Tel: 041 368 12 50
peter.baumgartner@bdo.ch

IBDO
BDO Visura

anzeigen

fr"ELL
1 II RESTAURANT / HOTEL

Wir verkaufen Ihnen Ideen...

und den Betrieb in Muotathal, in
einem der schönsten Erlebnisge-
bieten der Schweiz, mit einem su-
per touristischen Umfeld dazu!

Umbau oder anderweitige Nutzung
möglich.

Sind Sie interessiert? Dann for-
dem Sie unsere ausführlichen
Verkaufsunterlagen an.

Herrengasse 7/9 | 6430 Schwyz
Telefon 041 817 71 701 www.svito-ag.ch

G&P Immobilien GmbH
Ein Unternehmen von Gsell&Partner

Lokal verankert, europaweit vernetzt -
Ihre diskreten, professionellen Hotel-Immobilienpartner für:

• HOTELVERMITTLUNG für Kaufsinteressierte

• INVESTORENVERMITTLUNG für Verkaufsinteressierte

• NACHFOLGEPLANUNGEN ohne Verkauf des Hotels

• NACHFOLGEPLANUNGEN mit Verkauf des Hotels

• UNTERNEHMENSBEWERTUNGEN

Brünigstrasse 20 • CH-6005 Luzern

Tel. +41 (0)41 220 2000 • Fax +41 (0)41 220 2001

www.gsellundpartner.ch • immobilien@gsellundpartner.ch

An zentraler Lage in der modern reno-
vierten Liegenschaft vermieten wir nach
Übereinkunft

Rest. Löwen, Laupen
- Restaurant mit Sali, ca. 60 Sitzplätze

und Terrasse, ca. 30 Sitzplätze
- 3K-Zimmer-Wohnung

Sind Sie interessiert? Rufen Sie uns an,
wir geben Ihnen gerne nähere Auskünfte.

Tel. 079 22255 54/032 391 9981

Excellent property investment
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@bluewiii.ch

Bereiten Ihnen Ihre Rüst- und
Speiseresten Kopfzerbrechen?

Sie sind wertvoller als Sie denken! Mit
dem VRS-System wiederverwerten
Sie diese bei Ihnen selbst. Das
Resultat: ein frei fliessendes, steriles,
trockenes Pulver - ein wertvoller
Dünger auch für Ihre Gemüse-
lieferanten! Die

VRS - Anlagen

bieten die ideale Lösung für
Gastroküchen mit 200 bis 1000
Mahlzeiten pro Tag. Details finden Sie
unter www.vrs-valuables.net.
VRS - Value Recovery Systems, Inc.,
Alpenstrasse 4, 6004 Luzern

Wir suchen Gebietsvertreter in der
ganzen Schweiz. Offene Jobs:
MarketingA/erkaufs-Assistenz D/F/l,
Arbeitsort: Luzern 1549-893

aus- und Weiterbildung

A vendre - Valais central

café-restaurant
50 places

+ terrasse + caveau

Clientèle touristique.
Facilités d'acquisition

Offre sous chiffre U 036-505622
à Publicitas SA, case postale 48,

1752 Villars-sur-Glâne 1.

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

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

Fragen Sie uns bezüglich längerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse
für den Tourismus.

Scuola Toscana
Via dei Benci, 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039/055 244583
www.scuola-toscana.com

Sprachaufenthalte
Top Angebote von ^

Annemarie + Rolf Frischknecht J
Tel 044 926 39 58 -

www.sprachausbildung.ch
ERSTE BAUSTEINE FUR DEN

START AM "FRONT

DAS
INTENSIV-
SEMINAR tv-jt

VON GASTROSUISSE

DER *
RECEPTIONS

;urs 1

KURS 2

WEITERE
DATEN INFORMATIONEN?

Form eines Blockkurses Berufsbildung
8046 Zürich

04. bis 15.05.09 Zürich T 0848 377 111

05. bis 16.10.09 Bern F 0848 377 112

Weiterbildung®
CHF 2'650.- gastrosuisse.ch

www.gastrosuisse.ch

Anzeigenschluss
verpasst?

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch ^hotel revue
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Provins Valais
La coopérative a choisi le géo-
marketing afin d'optimiser le
travail des ses représentants.
Page 21

Animation des gares
Les CFF et les gares deviennent
de plus en plus des acteurs
touristiques incontournables.
Page 22

Valais: ne pas
se reposer sur
les records
Après un exercice
record, comment
vendre la fin de la
saison hivernale et
affronter la crise?
Valais Tourisme a
dévoilé lundi sa

stratégie marketing.
GENEVIÈVE ZUBER

Près
de 4,6 millions de

nuitées totalisées dans
l'hôtellerie et les éta-
blissements de cure:

l'année touristique 2007-2008 (de
novembre 2007 à la fin du mois
d'octobre 2008) est la meilleure
jamais enregistrée en Valais. Le
dernierrecord absolu (4,43 millions
de nuitées hôtelières), qui remon-
tait à 1992, a ainsi été battu.

Valais Tourisme a dévoilé lundi
lors de sa conférence de presse
annuelle ces résultats imputables
surtout à la bonne conjoncture éco-

nomique et à l'effetLôtschberg (lire
encadré). Par rapport à 2006-2007,
qui était déjà une cuvée exception-
nelle, les nuitées hôtelières ontaug-
menté de 3,4%; quant à la hausse
dans le secteur de la parahôtellerie,
elle est estimée à 5,3%. Avec un ré-
sultat total de près de 12 millions de
nuitées, le Valais est ainsi le plus
grand canton touristique du pays.

La météo s'avère plus
importante que la crise

Cet hiver, le Valais continue à
surfersur les plus hautes vagues ou,
toutau moins, c'était le cas au début
de la saison avec un nouveau bond
de 0,9% des nuitées hôtelières en
décembre-janvier. Mais la crise
commence à se faire sentir. Un

indice: dans les destinations inter-
nationales accueillant beaucoup
d'Anglais ou de Russes, les com-
merces de luxe font de moins
bonnes affaires que d'habitude.
L'Institut BAK prévoit d'ailleurs un
recul de 1,9% des nuitées hôtelières
cet hiver et de 2,6% cet été. Et
l'érosion, quoique plus contenue
que celle pronostiquée pour
l'ensemble de la Suisse, devrait se

poursuivre en 2010 et en 2011.
«Difficile à dire comment se

déroulera la fin de la saison d'hiver.
La crise, bien sûr, nous cause des

soucis, mais la fréquentation à

Pâques dépendra bien plus encore
delamétéo», notreUrsZenhäusern,
le directeur de Valais Tourisme. Cet
hiver,ValaisTourisme et SuisseTou-
risme ont axé leur
campagne de

marketing sur la
deuxième partie
de la saison. Urs
Zenhäusern: «Le

début de l'hiver
ne pose aucun
problème, tout le
défi est d'attirer
du monde à la fin
de l'hiver. Or, cette année, les va-
cances de Pâques bénéficieront de
conditions d'enneigement excep-
tionnelles, les meilleures depuis
trente ans. Le message que nous
profilons: au printemps, il fait
moins froid, il y a moins de monde,
c'est le meilleur moment pour être
sur les pistes.»

Quant à la stratégie pour lutter
contre la crise elle-même, pour
ValaisTourisme, ils'agit de se recen-
trer sur les marchés de proximité, la
Suisse et ses pays voisins, en met-
tant sur pied des programmes
spécialement pensés pour eux. La

concurrence étrangère ciblant ces
mêmes marchés risque d'être fé-
roce et, pour se démarquer, les près-
tataires touristiques devront mettre

en avant la qualité de l'offre valai-
sanne.

«Il ne faudra surtout
pas brader les prix!»

LeValais devra aussi insister sur
ce qui fait son exclusivité, soit le
cocktail montagne-culture-pro-
duits du terroir-gastronomie. Et

surtout, insiste Urs Zenhäusern, «il
ne faudra pas brader les prix!» En
matière de stratégie marketing tou-
jours,Valais Tourisme etSuisseTou-
risme mettront le paquet en 2009
sur l'atout nature et des parcs natu-
reis régionaux. En Valais/il y a les

parcs naturels de Finges, du Binntal
et du Val d'Hérens dont la décou-
verte est à vendre en association
avec d'autres expériences comme

le golf et le ther-
malisme.

LeValaisjouera
un rôle de tête de

pont dans cette
campagne natio-
nale avec, notam-
ment, lavenue àla
fin de l'été de 200

journalistes du
monde entier.

La loi cantonale sur le tourisme,
soumise cetautomne, vaégalement
beaucoup occuperValaisTourisme.
C'est que la lutte promet d'être
chaude. Jérémie Robyr, président
de Valais Tourisme: «Il faudra
informer et informer encore pour
montrer combien cette loi est es-
sentielle. Ellenouspermettradebé-
néficier de nouvelles structures
professionnelles avec des destina-
tionsetune image fortes. Lapromo-
tion aura davantage de moyens à

disposition pour rester compé-
titive. Les différents secteurs de
l'économie pourront s'appuyer sur
la nouvelle société «Promo Valais»,
et enfin, il est essentiel également
que nous dispositions d'un obser-
vatoire du tourisme.»

«Les vacances de
Pâques bénéficie-
ront cette année

d'un enneigement
exceptionnel.»

Urs Zenhäusern
Directeur de Valais Tourisme

Le phénomène Lôtschberg
Avec

le tunnel de base du
Lôtschberg, le Valais est
plus proche, on gagne une

heure!» Le message a passé outre
Sarine, «au-delàde nos espérances
les plus audacieuses», se réjouit
Urs Zenhäusern, le directeur de
Valais Tourisme, «et ce n'est pas un
feu de paille mais bien un phéno-
mène qui ne cesse de prendre de

l'ampleur». Les flux de trafic sur les

transports publics concernés,
dont les cars postaux, ont aug-
menté de 30 à 60%. «Mais il y a un
potentiel très intéressant, encore
sous-exploité, pour le Valais ro-
mand également», ajoute le direc-
teur deValais Tourisme.

Il reste donc aux prestataires
concernés à s'unir et à bouger
d'avantage en profilant des pro-
duits et des messages clairs et bien

définis. Mais pour les Suisses

alémaniques, le Haut-Valais n'est-
il pas une destination plus «natu-
relie» que la partie francophone?
«Les touristes sont attirés par des
cultures un peu différentes, par
une part d'exotisme», répond Urs
Zenhäusern. «Le côté relax du
Valais romand, par exemple, a

toutes les chances de faire tilt s'il
est mis en valeur.» gz

Classification hôtelière:
nouvelle ronde juridique

hotelleriesuisse a recouru
contre la décision du

Tribunal de commerce de

Zurich autorisant Gastro-
Suisse à utiliser des étoiles

pour classifier ses hôtels.

MIROSLAV/ HALABA

Le conflit qui oppose hôtellerie-
suisse à GastroSuisse pour l'utilisa-
tion des étoiles entre dans une nou-
velle ronde juridique. L'association

faîtière de l'hôtellerie suisse n'ac-
cepte pas le jugement du Tribunal
de commerce de Zurich autorisant
GastroSuisse à classifier ses établis-
sements avec le symbole des étoiles.
Elle a donc décidé de porter le cas à

l'échelon juridique supérieur et a,
de ce fait, déposé lundi un recours à
la Cour de cassation du canton de
Zurich. Elle n'a pas manqué toute-
fois de préciser qu'elle restait ou-
verte au dialogue avec GastroSuisse

pour trouver «une solution uni-
forme». Pour hotelleriesuisse, une
«classification des hôtels crédible»

est «absolument essentielle» pour
la compétitivité de l'hôtellerie
suisse. Deux systèmes d'étoiles
concurrents, basés sur des critères
différents, déboucheraient «inévi-
tablement sur des confusions et un
manque de transparence».

hotelleriesuisse estime que le
système actuel, qui date de 1979, est
internationalement reconnu, qui a
prouvé son efficacité et qui a servi
de modèle de référence aux pays
germanophones. Ce modèle n'est,
en effet, pas étranger à la signature à
Vienne d'un «partenariat stratégi-

que avec les associations faîtières
de Suisse, d'Autriche et d'Allema-
gnepourrharmonisation des systè-
mes de classification. Pour le prési-
dent d'hotelleriesuisse, Guglielmo
Brentel, qui s'est exprimé dans une
interview accordée à notre hebdo-
madaire, cet accord est important
car l'hôte, qui se trouve dans des

pays comparables, désire pouvoir
aussi comparer les systèmes de
classification. Il a regretté, bien sûr,
cette guerre des étoiles qui, à ses

yeux, n'apporte rien, ni à l'une, ni à
l'autre des associations faîtières.

GastroSuisse, de son côté, a an-
noncé qu'elle prenait acte «avec re-
gret» du recours d'hotelleriesuisse.
Par cette manière de faire, écrit l'as-
sociation des restaurateurs et cafe-
tiers, hotelleriesuisse «agit contre
les intérêts de la branche», car de
«nombreux hôtels» ne savent ainsi

pas quand ils pourront être aussi
classés avec des étoiles. A noter
qu'hotelleriesuisse a rappelé que
ses comités classaient aussi bien les
hôtels membres que les hôtels non-
membres.

Lire aussi l'interview en page 5

Alain D. Boillat

Pour hotelleriesuisse, son système de classification a fait ses preuves.

r
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Quid du géomarketing?
Provins utilise le

géomarketing pour
optimiser les tour-

nées de ses représen-
tants. Mais qu'est-ce

exactement que le
géomarketing?

HÉLÈNE KOCH

Prospecter
au mieux un

territoire en ciblant au
mieux les établisse-
ments à visiter? C'est ce

qu'a réalisé MicroGis, une société
spécialisée dans le géomarketing,
pour le compte de Provins. «Un des
buts était de donner à chaque re-
présentant un support de travail
sous forme de carte qui lui montre
les quartiers les

plus intéressants
à prospecter»,
note Christophe
Fischer, géo-
économiste chez
MicroGIS.

L'étude a été
menée dans les
seize plus
grandes agglo-
mérations de Suisse, de Genève à

Zurich en passant par Berne. Dans
chaque ville, il s'agissait de per-
mettre aux représentants de Pro-
vins d'optimiser leurs tournées.
«C'est la première fois que nous fai-
sions une approche par quartier.
Avant cela se faisait au niveau des
villes», explique David Genolet, di-
recteur marketing chez Provins.

La coopérative vinicole a défini
les critères que MicroGIS devait
prendre en compte, à savoir le
nombre d'emplois tertiaires et la

MicroGIS, le
spécialiste du
géomarketing
MicroGIS, fondée en 1996,
propose divers produits liés au
géomarketing. Elle vënd aussi
des logiciels qui permettent
aux entreprises de réaliser
elles-mêmes des analyses
géomarketing, et propose des
cours de formation aux SIG
(systèmes d'information géo-
graphique), en français ou en
allemand. Basée à St-Sulpice
(VD), MicroGIS a ouvert en 2006
un bureau à Zurich. hk

concentration horeca par quartier,
ainsi que l'âge de la population.
«Ensuite, ce sont eux qui nous ont
proposé des critères complémen-
taires», explique David Genolet.

Déterminer quels sont les
quartiers les plus intéressants

Les représentants de Provins ont
deux gammes principales de pro-
duits à placer, ce qui implique de

prospecter des types d'établisse-
ments différents. La première
gamme, «Maître de Chais», est
d'orientation gastronomique et
destinée à une clientèle de 40 ans et
plus relativement aisée. Le «Grand
Métrai», lui, cible davantage une
clientèle de 25-40 ans qui fré-
quente des endroits à la mode de

type café lounge. Pour déterminer
concrètement quels sont les quar-
tiers les plus intéressants, Micro-
GIS a utilisé les données de l'OFS,

(office fédéral de
la statistique)
ainsi que le RFE
(recensement fé-
déral des entre-
prises).

Comme les
données du RFE

sont actualisées
tous les trois ans
seulement, Mi-

croGIS s'est aussi tourné vers un
fournisseur d'adresses afin d'avoir
des infos annualisées. «Ce filtre a

permis d'éliminerun certain nom-
bre d'établissements qui n'étaient
pas dans la cible », explique Chris-
tophe Fischer. Notamment les res-
taurants sans alcool. «Cela nous
permet de mieuxcibler nos offres»,
résume David Genolet qui estime
aussi que le géomarketing reste un
outil «sous utilisé».

Bientôt une formation
en géomarketing à l'EHL?

Cela pourrait changer, avec
l'idée de mettre en place un atelier
de géomarketing destiné aux étu-
diants de l'EHL. C'est en tout cas le
projet sur lequel planche Christine
Demen Meier, professeur de mar-
keting et docteur en sciences de

gestion à l'EHL. «Cet atelier devra
être d'abord peaufiné et ensuite
être validé parla directrice des pro-
grammes», souligne-t-elle. «J'avais
déjà fait appel à une autre société
qui adonné une conférence de sen-
sibilisation sur le géomarketing il y
a trois ou quatre ans. Depuis, le
géomarketing a progressé, aussi
bien au niveau des logiciels que de
l'analyse».

«Le but
est de donner
un support de

travail à chaque
représentant.»

Christophe Fischer
Géo-économiste. MicroGIS

Carte destinée aux représentants

Concrètement, ce projet d'ate-
lier s'inscrit dans le cadre du nou-
veau programme de l'EHL, pour la
spécialisation en entrepreneur-
ship, donné en 3e année. Avec

comme but de permettre aux étu-
diants de travailler sur des cas réels.
Des contacts dans ce sens ont déjà
été pris avec MicroGIS qui anime-
rait cet atelier.

«Le cas concretpeut être: je veux
ouvrir un hôtel et j'examine quels
sont les zones de chalandise et les
fluxde déplacements», note Chris-
tophe Fischer.

Le géomarketing permet de mieux gérer le personnel

Le
géomarketing consiste à

définir quel est le meilleur
endroit géographique afin

d'implanter une affaire. Le géo-
marketing est particulièrement
utilisé par les entreprises qui ont
de multiples établissements. Cela
leur permet de déterminer si
l'ouverture d'unenouvelle station
service, par exemple, ne risque
pas de cannibaliser les stations
déjà existantes. Il en est de même
des chaînes de restaurant. «Les

Burger King et les McDonald's
utilisent le géomarketing», relève
Christine Demen Meier, profes-

seur de marketing à l'Ecole hôte-
lière de Lausanne (EHL).

Les analyses de géomarketing
se font avec des outils informati-
ques permettant de combiner des
données de nature différente, par
exemplelarépartitionpar tranche
d'âge des habitants d'un quartier,
leurniveaude revenuet lenombre
de pendulairesqui sont làunique-
ment durant la journée. Selon les

réponses à ces questions, il sera
plus intéressant pour un restau-
rant d'avoir un maximum de per-
sonnel le soir et une équipe ré-
duite à midi, ou l'inverse

On intègre aussi souvent
comme élément d'analyse le

temps que mettent les gens à re-
joindre un point donné (20 minu-
tes par exemple). Regarder sim-
plement les distances géogra-
phiques ne suffit pas en effet. Un
quartier tout proche du futur res-
taurant projeté peut s'avérer mal
desservi par les transportspublics
etpeupratique d'accès envoiture.
Malgré sa proximité cette zone
sera donc une zone de chalandise
moins intéressante qu'un autre
quartierunpeuplus éloigné, mais
mieux desservi. hk

Cette carte (ici celle de Berne) montre les quartiers les plus
intéressants pour les représentants de Provins (en vert
foncé) jusqu'aux moins intéressants (en rouge).

Source: MicroGIS, Grafic htr

La fumée aussi bannie à Neuchâtel
L'interdiction de fumer
dans les établissements

publics neuchâtelois en-
trera en vigueur le 1er avril.

Hôteliers et restaurateurs
trouvent ce délai très court.

VALÉRIE MARCHAND

Le Grand Conseil neuchâtelois
vient d'accepter l'initiative «fumée
passive et santé». L'interdiction de
fumer dans les lieux publics, avec
possibilité de fumoirs sans service,
entrera ainsi en vigueur le 1er avril
prochain. Les restaurateurs pré-
voient quelques modifications
pour leurs établissements sans
toutefois tout réorganiser. En effet,
la construction de fumoirs ne
constitue pas une priorité.

«L'Hôtel Alpes et Lac dispose
d'une grande terrasse avec vue sur
le lac. Les clients pourront aller y
fumer. Si l'application de la loi n'a
pas d'effets négatifs sur le chiffre
d'affaires, j'envisagerai éventuelle-

Fotolia

La fumée ne sera autorisée
que dans les fumoirssans service.

ment laconstructiond'un fumoir»,
précise Martin Mayoly, gérant de
l'établissement et président d'ho-
telleriesuisse Neuchâtel-Jura. Des
coûts élevés, mais aussi des direc-

lives nationales concernant les
fumoirs qui devraient entrer en
vigueur dans une année environ,
laissent les professionnels hési-
tants. Et l'arrivée de la belle saison
leurpermet de demanderà laclien-
tèle qui en éprouve le besoin de
fumer à l'extérieur.

A la tête de l'Hôtel Palafitte à

Neuchâtel, Antoine Chaumeron
pense construire un fumoir si les
autorisations nécessaires lui sont
accordées, mais le plus pressant,
pour lui, est d'expliquer à la clien-
tèle les aspects positifs de l'inter-
diction de fumer. «Se retrouver en-
semble pour fumer sur la terrasse,
c'est convivial», estime-t-il. Le seul
bémol est que la loineprévoitpas la
possibilité de fumer dans les bars
des restaurants. En salle cepen-
dant, Antoine Chaumeron a déjà
vécu des expériences bénéfiques:
«Le 31 décembre, la plupart des
tables étaient libellées non-
fumeurs et la soirée s'est très bien
déroulée.» Et le Palafitte n'est pas le
premier hôtel qui a anticipé la loi.
Le restaurant de l'Auberge de la

1

Tène à Marin est ainsinon-fumeur
depuis le 1er novembre. Des fau-
teuils avec des couvertures ont été
installés sur la terrasse. Le tout à

proximité d'une pancarte «smoke
& flirt».

L'idée à plu et
elle a pu être con-
crétisée à peu de
frais. «Nous avons
reçu plus de re-
marques posi-
tives que néga-
tives», déclare
Esther Widmer,
assistante de
direction. Gilles
Montandon, le
directeur de
l'Hôtel du 1er
Mars à La Chaux-
de-Fonds, aurait
souhaité une telle
loi être appliquée
plus tôt. «Si je
n'avais pas eu une clientèle de
fumeurs très réguliers, j'aurais déjà
prévu d'avoir un établissement
sans fumée», explique -t-il.

| .A

m

«Nous avons
une grande

terrasse et les
clients peuvent
aller y fumer.»

Martin Mayoly
Dir. de l'Hôtel Alpes et Lac à Neuchâtel

Si, dans l'ensemble laloi est bien
acceptée, on déplore en revanche
la rapidité de sa mise en vigueur.
«Le délai est si court que nous
n'avons pas le temps de créer des

fumoirs», regrette
MichelVuillemin,
président de Gas-
troNeuchâtel. Il
pense par ailleurs
que la clientèle
pourrait modifier
ses habitudes et
se déplacer dans
les cantons voi-
sins qui n'ont pas
encore banni la
fumée dans les
lieuxpublics.

«Cette inter-
diction incitera
néanmoins les

personnes qui
avaient renoncé à

sortir en raison de
la fumée à fréquenter à nouveau
des restaurants», remarque Michel
Vuillemin en guise de conclusion.
Lire aussi en page 8

En bref

Suisse

Pour une relance
du «centime
paysager»

La Fondation suisse pour la pro-
tection et l'aménagement du pay-
sage (FP) propose de remettre à
Tordre du jour le «centime paysa-
ger». Ce «centime», estime la fon-
dation, pourrait être utilisé
comme instrument de compen-
sation dans la pesée d'intérêts en-
tre protection et utilisation du
paysage dans le cadre des quelque
mille projets actuels d'installa-
fions hydro-électriques et d'éo-
tiennes. Le «centime paysager»
avait été élaboré, dans cet esprit,
dans les années nonante. mh

Qualité: accord
avec le label
du «Capricorne»
Les entreprises hôtelières, qui ob-
tiendront le label du «Capricorne»
(Steinbock-Label), label qui certi-
fie les efforts en matière de déve-
loppement durable, pourront, dès

cet été, obtenir le label de niveau
III du Programme de qualité pour
le tourisme suisse. Pour faire va-
loir cette reconnaissance, les can-
didats devront toutefois suivre un
module de formation spécifique
qui doit encore être créé, ont indi-
qué les partenaires du projet, mh

Valais

Swiss Alpina: les
nouvelles dates
seraient «bonnes»

Idd

Contrairement aux années précé-
dentes, Swiss Alpina, le Salon in-
ternational des technologies de la
montagne, seul du genre en
Suisse, se tiendra, cette année, en
été, soit du 26 au 28 août. Le choix
de ces nouvelles dates, qui per-
mettra au salon d'éviter la concur-
rence d'Interalpin à Innsbruck
(A), «semble avoir été le bon», écri-
vent les organisateurs. Les «expo-
sants fidèles sont pratiquement
tous inscrits», ajoutent-ils. Ce sont
donc quelque 220 exposants et

marques qui seront présents cet
été au centre d'exposition de Mar-
tigny. mh

Vaud

Signalisation
touristique: le
projet peine
Le projet de signalisation touristi-
que uniforme, lancé par l'Office
du tourisme du canton de Vaud,
n'est pas encore sur le point d'être
réalisé. Le dossier est entre les
mains de l'Office fédéral des rou-
tes qui a demandé de revoir le gra-
phisme et de réduire le nombre de
pôles touristiques susceptibles
d'être signalés le long des auto-
routes vaudoises, a révélé le quoti-
dien «24 Heures». Ce dossier est
aussi sur le bureau d'un institut
européen basé à Paris. mh
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Les gares sont
une carte de visite
très importante
Au niveau touristique, les
gares ont un rôle très important.
«Je le dis souvent: on ne fait
qu'une seule fois une première
impression! Une gare, c'est une
carte de visite importante. Elle
devrait être un bel atout de pro-
motion touristique», déclare
Vincent Courtine, le directeur
de l'OT de Sierre, en s'apitoyant
sur «la vétusté» de «sa» gare.
«Nous n'avons plus de chariots,
les WC sont un peu dépassés et
il n'y a pas de Wifi. La gare de
Sierre mériterait davantage»,
estime-t-il. C'est un discours
régulièrement repris par ses
homologues. Tous jugent en
effet qu'en termes de promotion
touristique et de projection
d'une image positive, une gare
moderne et fonctionnelle
constitue un élément indispen-
sable. Le contraire étant parti-
culièrement néfaste. Et de citer
Genève en contre-exemple, an

Jean-Marc Jacquod, directeur de
SionTourisme trouve compliqué de

trouver un chemin d'entente avec
sa gare. «Tout est payant à la gare de
Sion», regrette-t-il. «Il est ainsi
toujours impossible de déposer
gratuitement quelques brochures
aux guichets CFF». Quant à Nicolas
Zapf, il déplore qu'en traversant
Fribourg en train, «on est loin de
réaliser à quel point Fribourg est
unebelleville»: «Depuis des années,
je bataille sans succès afin de pou-
voir disposer le long des voies en

gare de Fribourg, de beaux visuels
qui permettraient aux voyageurs
d'enprendre la mesure.»

Les collaborations avec
les CFF devraient s'étendre

Difficulté à trouver le bon inter-
locuteur, des réticences àcollaborer
malgré une évidente communauté
d'intérêt, il subsiste parfois encore
quelques incompréhensions. Tous
les acteurs de la promotion tou-
ristique s'accordent cependant à

dire que les collaborations avec les
CFF devraient encore s'étendre à
l'avenir. Et la porteparole de Suisse
Tourisme de synthétiser: «Les gares
sont des espaces importants. Ce
sont des lieux où les offices du
tourisme peuvent véritablement
aller chercher leurs clients. Les
offices du tourisme étrangers ne s'y
sont d'ailleurs pas trompés, eux qui
yeffectuent parfois lapromotion de
leur destination. Par contre, cette
démarche comporte un coût qu'il
faut être prêt à payer», conclut
Véronique Kanel.

Des gares plus animées
Lieux de passage
où transitent des

milliers de personnes
chaque jour, les gares
se découvrent de nou-

velles vocations.

ALEXANDRE NICOULIN

Assister
à un opéra, faire

ses courses, écouter un
concert de rock, passer à

la pharmacie sans ou-
blierd'acheterles fleurs... Les gares
d'aujourd'hui n'ont plus grand
chose à voir avec celles de nos
parents! «Dans certaines villes, elles
sont véritablement devenues un
lieu de vie», constate à juste titre
Véronique Kanel, attachée de

presse de SuisseTourisme.

Un lieu de vie, mais surtout un
lieu de business! Ainsi, le volume
d'affaires des commerces situés à
l'intérieur des 31 plus grandes gares
de Suisse a cru de 6,1 % pour
atteindre 1,5 milliard de francs l'an
dernier. La gare, sans changer dena-
ture, devient peu à peu un espace
commercial et offre d'importantes
perspectives de promotion publi-
citaire. Qui ne s'y est pas déjà fait
alpaguer par un opérateur télépho-
nique pour conclure, en vitesse, un
abonnement? Qui n'a pas reçu un
petit cadeau ou n'a eu la possibilité
de participer à un jeu?

La gare est aussi un lieu
de promotion touristique

Des voyageurs, des trains, une
compagnie de chemins de fer, des
vacanciers, des gares... la rencontre
avec la promotion touristique était
inéluctable, et l'histoire n'en est
sans doute qu'à ses balbutiements.

«Ces dernières années, la collabora-
tion avec les offices du tourisme
s'est nettement intensifiée», note
Jean-Louis Scherz, porte-parole
des CFF. La campagne «Explorez la
Suisse» incarne parfaitement ce
rapprochement.

Mise sur pied par les CFF et sa
succursale RailAway, la campagne
«Explorez la Suisse» présentent
chaque mois une région touristique
différente en proposant des excur-
sions journalières attrayantes, of-
fiant jusqu'à 50% de rabais. Il s'agit
là d'une excellente opportunité de
se présenter pour les régions:
300 000 prospectussont en effet dis-
tribués lors de chaque opération et
des stands sont montés dans les

plus grandes gares du pays. Une au-
baine? Jérôme Longaretti, respon-
sable marketing de l'office du tou-
risme du Pays de Neuchâtel, en con-
vient mais souligne qu'il s'agit aussi
d'un échange de bons procédés:

«Nous effectuons
une promotion
générale de notre
région tandis que
les CFF, eux,
vendent des
tickets de trans-
port.»

Un forfait avec
un titre de trans-
port, l'idée est
simple mais
néanmoins judi-
cieuse. Et cela
marche du ton-
nerre! Ainsi au
mois de février
qui mettait à

l'honneur le can-
ton de Fribourg, le Papiliorama de
Chiètres, dont le prix d'entrée était
réduit de moitié, a vu son affluence
augmenter de 339%. Quant aux
Bains de la Gruyère, à Charmey, leur
fréquentation a augmenté de 247%.

«Il est impossible
de déposer

gratuitement
des brochures

à la gare.»
Jean-Marc Jacquod

Direction de Sion Tourisme

«De très bons
chiffres effective-
ment», sourit
Nicolas Zapf, di-
recteur de Fri-
bourgTourisme.

Autre symbole
de ce rapproche-
ment entre offices
du tourisme et les
CFF: la vente par
les premiers des
titres de transport
des seconds. «Il
s'agit incontesta-
blement d'un
plus. Les contacts
sont désormais
beaucoup plus

étroits avec les CFF», confie Chris-
toph Bosshardt, responsable mar-
keting de Bâle Tourisme. Mais tout
n'estpas encore rose entre les CFF et
la promotion touristique. Le mo-
teur a encore quelques ratés.

Riviera: vingt-cinq bougies
pour le Lunch de printemps
Montreux-Vevey Tourisme

retrouvera vendredi ses

partenaires pour le tradi-
tionnel lunch de saison. Un
moment festifdans un ca-

lendrier chargé de projets.

MIROSLAW HALABA

«Nous aurons une participation
record. Alors que nous étions, en
général, sept cents, nous serons
huit cents environ cette fois-ci.» Le
directeur de Montreux-Vevey Tou-
risme (MVT), Harryjohn, est ravi. Le
25e Lunch de printemps, qui aura
lieuvendredi à Montreuxet qui réu-
nira les partenaires de l'office du
tourisme, sera, une fois de plus, la
principale plate-forme de contact
de la région. Pour faire face à la forte

nouvelle stratégie de marque qui
doit «renforcer l'assise touristique
de la région Montreux-Vevey La-
vaux». Le projet est à bout touchant.
Lors de l'assemblée générale, pré-
vue début juin, les membres de
MVT pourront découvrir les détails

- logo et charte graphique - de la
nouvelle marque «Montreux Rivie-
ra», nom sous lequel se présentera
désormais la région. D'autres pro-
jets sont en cours tels le relookage
du site internet en collaboration
avec l'Office du tourisme du canton
deVaud (htrdu5mars),lamoderni-
sation technique de la centrale de
réservation ou encore la prépara-
tion d'un nouveau concept de si-
gnalisation.

Ces projets sont la réponse aux
attentes des hôtes du Lunch de

printemps, attentes qui ont changé
avec le temps. «Nos partenaires

Mirosiaw haïaDa

C'est au centre de congrès de Montreux que se tiendra le traditionnel
rendez-vous des partenaires de l'office du tourisme.

veulent que leur office devienne
toujours plus professionnel et qu'il
assume un rôle de leader en matière
de promotion et de marketing. Ils
attendent, parailleurs, un retoursur
investissement», commente Harry
John. Et d'ajouter: «Avec ces projets,
nous avons réussi à créer un capital
de confiance notable.» Pour Harry
John, 2009 est une année placée à

l'enseigne des réalisations, aux-
quelles on doit ajouter le renou-

vellement du parchôtelier (250 mil-
lions de francs seront investis entre
2009 et 2010). De quoi dissiper un
peulamorositéconjoncturelledont
onnesefaittoutefoispasfauteigno-
rer. «Nous nous attendons à une
baisse de la fréquentation de 5 à

10%», indiqueHarryjohn. C'estdire
que l'augmentation du budget
marketing de près de 10% sera
bienvenue pour communiquer les
nouveautés de la région.

affluence, c'est
l'auditorium Stra-
vinski du centre
des congrès qui
servira de cadre à

cette manifesta-
tion. Le repas,
dont le coût de

participation est
de deux cents
francs par per-
sonne, sera agré-
menté par un
concert classique.
«Le ticket departi-
cipation ressem-
blera, d'ailleurs, à

un ticket de con-
cert», note Harry
John. On rappellera, pour la petite
histoire, que ce lunch avait été créé

en 1984pour financer le déménage-
ment de l'office du tourisme...

«Avec nos projets,
nous avons réussi
à créer un capital

de confiance
notable.»

Harryjohn
Dir. de Montreux-Vevey Tourisme

Cet interlude
festif prend place
dans un calen-
drier chargé d'im-
portants projets
auxquels sont as-
sociés les divers
milieux politi-
ques et économi-
ques qui se re-
trouveront ven-
dredi l'espace
d'un repas. Avec
la persévérance
qu'ils avaient
montré en 2001,
lors de la fusion
des offices du tou-
risme de Mon-

treux et de Vevey, et en 2005, avec
l'extension à Lavaux et Villeneuve,
les professionnels du tourisme ont
travaillé pour mettre en place la
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Les vignobles du Beaujolais ont connu des jours meilleurs.
Photos Rhone Tourisme/ldd

Une actualité sans pitié
L'actualité

n'a pas de pitié: la
conférence de presse
annonçant l'opération de

charme morgienne tombait le
lendemain de l'annonce du
verdict sur la surchaptalisation du
beaujolais du millésime 2004. La
dénonciation n'est tombée qu'à
fin 2007, quandl'enquête apermis
d'établir que six cents tonnes de
sucre avaient été achetées dans

des supermarchés aux portes de la
Suisse, dans le Rhône et la Savoie.
Alors que l'enrichissement du
moût par du sucre avant fermen-
tation - la chaptalisation - est
autorisée dans la limite de 2 degrés
d'alcool, les viticulteurs pincés
avaient sur-sucré leurs moûts.
«Nous n'avions pas d'autre choix.
Personne n'aurait acheté un vin à

11%, contre 12,5 à 13% habituelle-

ment», a plaidé un des accusés
(selon l'AFP). Le tribunal a infligé
pour 119000 euros d'amendes au
total (180000 francs suisses), soit
davantage que les réquisitions du
procureur, taxées deux mois plus
tôt de «clémentes» par la presse
française. Les viticulteurs ont dit
vouloir faire appel de ce jugement
du tribunal correctionnel de
première instance. pt

Le beaujolais
redresse
la tête

Réduit
au «beaujolais

nouveau» et àune opéra-
tion marketing à grande
échelle le troisième jeudi

de novembre, le Beaujolais et ses
22 000 hectares de gamay noir est,
en réalité, une zone viticole si-
nistrée aux portes de la Suisse. Des
Suisses qui furent, longtemps,
parmi ses meilleurs clients, impor-
tant plus de 6 millions de litres il y a

quinze ans, divisés par quatre (1,5
million) l'an passé. Une misère...
Au total, la production de la région
est passée de 140 à 95 millions de
litres en dixans et l'exportation a été
divisée pardeux (de 80 à 40 millions
de litres).

Plusieurs producteurs ont décidé
d'inverser la tendance

Cette fâcheuse tendance, quinze
domaines et châteauxont décidé de
l'inverser, à la fin de l'année passée.
Parmi eux, des poids lourds, comme
le Château de La Chaize, à Odenas,
qui frise les cent hectares, où les

propriétés du négociant-éleveur
bourguignon Louis Jadot (70 ha),
dont l'atypique Château des

Jacques, réputé pour élaborer le
plus bourguignon des beaujolais,
apte à une longue garde. Mais aussi
deux rénovateurs reconnus, Pierre-
Marie Chermette (Domaine du
Vissoux, 33 ha) et Jean-Paul Brun
(Domaine desTerres Dorées, 32 ha).
Ou des personnalités originales
comme Marcel Lapierre, à Villié
Morgon, et son voisin Jean Foillard,
ouVincent Audras, à Juliénas (Clos
de Haute Combe), chacun sur une
douzaine d'hectares. Ou encore des
domaines où la nouvelle génération
a repris le flambeau, le très sérieux
Château Thivin (28 ha) ou Michel
Chignard à Fleurie (8 ha).

Une tournée aux Etats-Unis sera
entreprise après le salon Arvinis

A la tête du mouvement, Do-
minique Piron, qui essaime une
cinquantaine d'hectares dans
plusieurs domaines des dix«crusdu
Beaujolais» (dont un domaine
racheté au Bernois François Loeb),

mais aussi en Angleterre et en
Allemagne. Après la Suisse, donc, et
le salon Arvinis (du 22 au 27 avril),
où les quinze domaines tiendront le
standdel'invitéd'honneur, dans un
salon de 125 exposants, qui s'attend
à recevoir 20 000 visiteurs, malgré la
crise.

La crise, le Beaujolais connaît...
Elle dure depuis dixans. Pourtant, le
mot «beaujolais» évoque le vin
français un peu partout sur la
planète, explique Dominique
Piron. «Il y a un patrimoine affectif.
Et une image à retrouver. Des né-
gociants de la Bourgogne, de la
Champagne et des Côtes-du-
Rhône investissent et achètent des
domaines. C'est aussi la fin du
métayage, quivoyait le partage delà
récolte entre un propriétaire et un
exploitant viticole, avec pour résul-
tat que le propriétaire n'a souvent
investi ni dans les vignes, ni dans la
cave, ni dans la commercialisation.
Avec le rachat de ces propriétés, le
Beaujolais évolue de l'amateurisme
au professionnalisme.»

L'espoir de retrouver en Suisse
une partie des quantités perdues

Et cette «nouvelle quête de
l'excellence» doit faire passer le
Beaujolais «du Moyen-Age à l'ère
moderne.» Avec un entre-deux que
les producteurs haut de gamme
aimeraient oublier: une parenthèse
de 40 ans où les négociants ont
assuré la notoriété du produit
«beaujolais», généralement «nou-
veau». «C'estpar ses 150 châteauxet
ses domaines indépendants que le

Beaujolais s'en sortira.» Un acte de
foi posé sur le monocépage gamay,
interprété sur une mosaïque de
terroirs réputés pour leur minéra-
lité (schiste, quartz, granit), décou-
pés en dixcrus, aunord de l'appella-
tion générique. «Nous ne sommes
ni rebelles, ni intégristes. Nous vou-
Ions montrer la diversité avec des
vins élaborés de plusieurs manières

par des gens différents», assure le
président du mouvement, avec
l'espoir de retrouver, en Suisse, une
partie des quantités perdues... '

«Expressions
d'origine» tiendra à

Arvinis sa première
dégustation hors

France. Ses membres
entendent redonner

au beaujolais ses
lettres de noblesse.

PIERRE THOMAS

Arvinis accueillera plusieurs
spécialistes du Beaujolais.

L'importation
devins du

Beaujolais en
Suisse a été divisée

par quatre en
quinze ans.

de Brouilly à Régnié. Sa bonne
parole, le président ira la porter,
après le Château de La Chaize et
chez Alain Dutournier, à Paris, fin
mai à New-York, Boston et Chicago,

UneVilla Eden au Lacet de nouveaux projets

L'Eden est l'un des fleurons du groupe «Montreux Suisse Hotels».

Le groupe Montreux Suisse
Hotels vient de présenter

une résidence de six
chambres, à proximité de

l'Eden Palace au lac. Il a

également dévoilé de

nouveaux projets.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Directeur général du groupe Mon-
treux Suisse Hotels (le groupe du
financier franco-britannique Jac-

ques-Gaston Murray, ex-Montreux
Lake Hotels), Hansueli Egli a pré-
senté la semaine dernière les pre-
mières concrétisations des projets
annoncés à l'automne dernier (htr
du 24 novembre).

Une villa avec six chambres
transformables en suites

Première de ces réalisations:
l'ouverture, le 24 mars, de la Rési-
dence Eden Palace au Lac, une an-
cienne villa de maître située sur les

quais de Montreux et séparée de
l'Edenparunepetite rueperpendi-
culaire au lac. Un établissement (il
comptera six chambres transfer-
mables en suites) lumineux au
charme indéniable, fait d'enfïla-
des, d'encoignures et de petits bal-
cons ou terrasses, alors que l'affec-
tation de l'ancien
restaurant, sur les

quais, n'est pas
encore définie.
Sur le modèle
éprouvé de la ges-
tion de la Villa
Toscane par le
Royal Plaza, la
nouvelle Rési-
dence sera admi-
nistrée par le staff de l'Eden Palace

au Lac. Coût de l'opération: 4,5 mil-
lions pour l'achat et deux millions
pour les aménagements. S'y ajou-
teront l'achat d'une parcelle
contigûe et son aménagement en
deuxième résidence, en2010.

Deuxième réalisation: la trans-
formation de l'ancien restaurant,

Le Belvédère, et de ses cuisines, au
premier étage du Royal Plaza, est
entamée. Ce nouvel étage intégrera
neufsuites dontl'ouverture estpré-
vue en juillet pour le MontreuxJazz
Festival. De même, le spa aaussi été
rénové, alors que l'aménagement
de nouvelles suites à l'Hôtel Excel-

sior, à Territet,
sont en cours.

Interrogé de
savoir si ces
concrétisations
étaient une
réponse aux quel-
ques détracteurs
argumentant que
le groupe Murray
était surtout sou-

deux de l'achat des murs sans trop
s'inquiéter du développement de
ces mêmes murs, Hansueli Egli a
poliment éludé la question, souli-
gnant simplement l'intérêt de
Jacques-Gaston Murray pour
Montreux et l'hôtellerie, deux
champs d'activités qu'il a décou-
verts sur la Riviera.

Le groupe
«Montreux Lake
Hotels» s'appelle

désormais
«Montreux Suisse

Hotels».

Autre changement, moins specta-
culaire, la modification de l'appel-
lation Montreux Lake Hotels en
Montreux Suisse Hotels «peut
laisser présager d'ambitions plus
importantes pour le groupe, à un
niveauqui est encore à définir», a-t-
il également admis.

Hansueli Egli nommé au poste
de directeur général du groupe

L'organigramme du groupe a

également subi quelques change-
ments. Outre la nomination de
Hansueli Egli au poste de directeur
général, la nouvelle structure voit
Eric Seiler reprendre la direction
«Sales et marketing» du groupe.
RaoufLouhichi assume désormais
la direction de l'Eden Palace au Lac
et Daniel Gafner reprend la direc-
tion du restaurant «Chez Gaston»
(Eden) et le management financier
du groupe. Kate Krähenbühl, pour
sa part, conserve la direction du
Grand Hôtel Excelsior et du secteur
hébergement de la clinique Bon
Port qu'abrite ce dernier.
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«Nous assistons à un retour
en force des valeurs que nous
prônons avec nos (Hôtels

typiquement suisses).» OA|
Jiirg Schmid (Page 5) El di

La chronique de Geny Hess fait
l'éloge cette semaine des vins de
Nicolas Zufferey, de la Cave des
Bemunes à Sierre. Ce vigneron
valaisan, qui a coutume de dire que
«c'est le bon raisin qui fait du bon
vin», n'est guère un inconnu dans
les milieux vinicoles. Il s'est en effet
imposé à quatre reprises à la
«Coupe Chasselas» organisée par la
revue Vinum. En 1996,2000 et 2001

avec le fendant L'Ormy et en 2003

avec le fendant Les Bemunes. lm
Page 17

Et encore...
...un article en
français dans la
partie alémanique
La rubrique «Zum Thema», qui
permet à nos rédacteurs de s'expri-
mer sur un thème de leur choix,
accueille cette semaineunarticle de
la rédaction francophone. Cet
article évoque la nouvelle cam-
pagne de Suisse Tourisme sur les
«Hôtels typiquement suisses», lm
Pages

L'interactivité va entrer
au Château d'Aigle

Après les travaux
d'aménagement, le
Château d'Aigle et

Musée vaudois de la

vigne, du vin et de

l'étiquette entame
désormais sa mue

vers l'interactivité.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Dimanche
de réouver-

ture, le 22 mars, pour
le Château d'Aigle. Un
dimanche tout entier

consacré aux métiers du bois qui
préludait à une nouvelle saison
ponctuée des animations habi-
tuelles dont, sous le titre «Visites
gourmandes», une exposition
commune à cinq musées de Suisse
romande sur le thème des saveurs
du terroir, du 5 mai au 30 août (mais
pourquoi ne pas l'avoir prolongée
jusqu'au 27 septembre et la Se-

mainedugoût?).
Voilà pour ce qui est des anima-

tions d'une saison au terme de
laquelle l'association qui préside

aux destinées de l'établissement
espère retrouver une fréquenta-
tion plus importante que celle de
ces dernières années, 22 000 visi-
teurs, avec les mariages et les ban-
quets en 2008, contre un peu plus
de 30 000 avant le début des travaux
de lifting entamés il y a un peu plus
d'un lustre. Grâce à ces nouveaux
aménagements, elle compte égale-
ment mieux se positionner sur le
marché des séminaires.

Le château passera d'un musée
d'objets à un musée d'idées

Le lifting précédemment évo-
qué se poursuivra car, après les

aménagements «physiques», dès

ce mois d'avril, c'est toute la
muséographie de l'établissement
qui sera revue. «Nous voulons
passer d'un musée d'objets à un
musée d'idées», a résumé Fabien
Loï Zedda, président de l'associa-
tion. Et de dresser les grandes
lignes de ce futur plus interactif: de
l'exposition actuelle, devraient
naître des espaces distincts pour
explorercinq thématiques.

Tous ces espaces se situeront
autour d'un même fil conducteur,
le chasselas et le paysage façonné
pour lui. Ainsi, un spectacle audio -
visuel présentant la région est en
phase d'élaboration, un labora-
toire des sens permettra de se fami-

liariser avec les goûts et les odeurs
du monde viti-vinicole, alors

qu'une salle sera entièrement
consacrée aux manières de célé-
brer le vin. Les travaux se déroule-
ront en deuxphases.

Le coût des travaux est estimé
à plus de trois millions de francs

Première ouverture au prin-
temps 2010. Suivra une deuxième
phase qui augmentera le futurpar-
cours de deux autres thématiques:
l'histoire de la vigne et du vin, ainsi

que l'élaboration des étiquettes. Le
coût des travaux est estimé à plus
de trois millions de francs, dont
deuxpour la première phase.

D'une langue
à l'autre

L'horaire de travail
réduit pour éviter
des licenciements

Alain D. Boillat

La crise économique mondiale
n'épargne pas l'hôtellerie. Pour
éviter des licenciements, il est
possible, sous certaines conditions,
d'introduire un horaire de travail
réduit. «Cette mesure n'est toute-
fois pas encore très répandue»,
relève Bettina Baltensperger, du
servicejuridique d'hotelleriesuisse.
Un tel cas de figure concerne cepen-
dant 30% du personnel du Palace
Hotel de Lucerne. Au Park Hotel de

Weggis, c'est même la moitié des
120 salariés qui travaillera à 50%,
cela au moins jusqu'à mi-mai. lm
Page 3

Les fumoirs sont
plus que jamais
recommandés
La partie alémanique de notre
journal consacre son cahierFokus à
la problématique de la fumée dans
les hôtels et les restaurants. A la
lumière des expériences effectuées
aux Grisons, où la fumée a été
bannie à partir du 1er mars de
l'année passée, il apparaît que la
mise en place de fumoirs est plus
que jamais recommandée. «Avant
d'installer des fumoirs, mon chiffre
d'affaires avait baissé de 40%,
aujourd'hui c'est dans les fumoirs
que je réalise 70% de mon chiffre
d'affaires», relève le propriétaire de
plusieurs bars à Coire. lm
Page 11

Nicolas Zufferey:
«C'est le bon raisin
qui fait du bon vin»

L'alimentation et la recherche La Côte: passage
de témoin chez
les hôteliers
Directeur de l'Hôtel Real, à Nyon,
Nicola Tracchia a quitté la prési-
dence de la Société des hôteliers
de La Côte après 17 ans d'activité,
a indiqué le quotidien «24 Heu-
res». Il a passé le témoin à Robert
Pontet, le directeur de l'Hôtel du
Mont-Blanc au Lac à Morges. mh

Parc naturels: 1ère
étape franchiepour
neuf demandes
Neufdes onze projets de parcs na-
turels, déposés en janvier, vien-
nent de franchir une première
étape. Ces neufdossiers ont passé
avec succès un examen formel et

pourront, dès lors, faire l'objet
d'un examen matériel, a indiqué
l'Office fédéral de l'environne-
ment. Sept demandes portent sur
une aide financière pour la créa-
tion du parc et deux sur l'attribu-
tion du label «Parc d'importance
nationale». mh

L'Alimentarium de Vevey

propose désormais une
exposition temporaire sur

le thème «recherche et
alimentation». Elle fait

appel à tous les sens.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

En matière de sciences de l'ali-
mentation, il existe encore bien
des questions sans réponse. Et
l'incontestable spectacularisation
que confèrent quelques chefs
«moléculaires» ne dit malheu-
reusement rien. C'est l'objet de la
nouvelle exposition temporaire de
l'Alimentarium (le Musée de

l'alimentation) de Vevey (jusqu'au
3 janvier 2010) que d'explorer le
domaine sous le titre «recherche et
alimentation en dialogue».

Au-delà du «spectacle gastro-
nomique», il existe bien des

questions et pas encore autant de
réponses pour les chercheurs.

CésarRitz: bourse
pour des étudiants
thaïlandais

Lors de l'inauguration officielledu
Pavillon thaïlandais, la semaine
dernière à Lausanne, l'Ecole hô-
telière «César Ritz», au Bouveret
(VS), a remis à la princesse Maha
Chakri Sirindhorn, de la famille
royale de Thaïlande, une bourse
d'étude. La princesse choisira
l'étudiant qui pourra préparer
une maîtrise au centre universi-
taire «César Ritz» à Brigue. Douze
étudiants thaïlandais ont parti-
cipé à l'équipe de restauration et
de service qui a œuvré durant
l'inauguration du pavillon, mh

Le Château d'Aigle a rouvert ses portes le week-end dernier. Il accueillera du 5 mai au 30 août une exposition sur le thème des saveurs du terroir.

interactive, le visiteur est invité à

marcher dans les pas de ces
chercheurs, à s'interroger comme
eux, à découvrir l'infiniment petit,
à manipuler, à expérimenter, à

réfléchir et à s'étonner pour dé-
couvrir les enjeux de la recherche
actuelle. A découvrir aussi que,
dans l'assiette des grands chefs,
rien n'est hasard et que via tous les

sens, du cerveau à l'intestin, «tout
le monde» est concerné.

Au-delà de l'exposition propre-
ment dite, le visiteur aura aussi
l'occasion de découvrir les enjeux
de ces recherches. De même, un
laboratoire lui permettra de se

mettre dans la position du
chercheur. Enfin, un ouvrage
éponyme richement illustré lui
permettra, plus tard, d'approfon-
dir les thèmes de l'exposition entre
Histoire et nouvelles technologies.
Le programme des animations,
ponctuelles ainsi que les horaires
d'ouverture figurent sur internet.

www.alimentarium.ch

Qu'ils soient ingénieurs, nutrition-
nistes, physiciens, chimistes, his-
toriens, archéologues, généticiens
ou anthropologues ou sélection-
neurs de plantes, tous contribuent
à former le spectre étonnant de la
recherche alimentaire actuelle.

A travers huit secteurs conçus
avec une scénographie largement

L'Alimentarium de Vevey.
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ACTIVE GASTRO ENG

Planen Sie frühzeitig -
Wir helfen Ihnen gerne dabei

www.activegastro.ch
Active Gastro Eng GmbH,

Postfach, 8048 Zürich

|\|eiu Challenge
psrsonalberaturg «vWfmtiung

Für Kader- und Fachstellen in
bestausgewiesene Hotel- und

Gastronomie-Betriebe.

Gabriela Weber
Telefon 044/201 24 66

Seestrasse 160, 8002 Zürich
gabriela.weber@newchallenge.ch

www.newchallenge.ch

reception@hotelleriesuisse
Schlüsselkompetenzen für den Hotelempfang erwerben

www.hotelleriesuisse.ch/weiterbildung

Telefon 031 370 43 01 hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association
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Jobszene

PREMIUM
Hôtellerie & Gastronomie

Im Auftrag unserer Kunden
rekrutieren wir nach
Vereinbarung

Genera/ Manager

Neueröffnung,
Hotel 160 Zimmer,
Raum Zürich, Herbst 2009
re/evanf Führungserfahrung in
der Ketten-Hotellerie

D/recfor o/ Sa/es &
Mar/cef/ng

Hotel Management Group,
Sitz in Zürich
re/evanf fundierte Sales- und
Marketingerfahrung in der CH-
Hôtellerie

Chef de Recepf/'on

4*- Ferien-Hotel, Arosa
re/evanf Führungserfahrung an
der Réception in der CH-
Hôtellerie, Jahresstelle

JOBSZENE
Hôtellerie & Gastronomie

flecepf/on/sf/n
innovatives 4*- Business-Hotel
am Zürichsee

SerWce/ac/iangesfe//fe

lebendiger und dynamischer
Gastrobetrieb nähe Zürich
re/evanf gute Englisch -

Kenntnisse, Schichtbetrieb

Kontaktieren Sie uns für
weitere Informationen

Vreni Zenhäusern
Martin Widmer
T 044 492 20 20
info@iobszene.ch
www.iobszene.ch

Therme Vais

Die Klangprobe

Direktorin | Direktor

Eine Nacht im Hotel Therme, umgeben
von langstieligen Blumen und
herrlichen Düften. Essen mit
GaultMillau, Baden in Valserwasser in

der schönsten Therme der Welt,
vielleicht Opernklänge im Bad - oder

war es ein Alphorn? Ein Traum oder
waren die Mitarbeiter tatsächlich so

freundlich? Ich komme wieder und
möchte nochmals wissen, spüren,
erfahren (ein Hotelgast der Therme Vais}

Möchten Sie hier Gast sein oder
vielleicht den Betrieb führen?

Im Namen der 170 Mitarbeiter
erwarten wir gerne Ihre Bewerbung. Ja,

und da ist noch etwas, wir haben eine

Auslastung von 80% und machen

jeden Tag Fr. 60'000.- Umsatz und so
soll es bleiben. Schliesslich haben wir
Valser lange gespart für den Bau der
Therme.

Sollte dieses Inserat in Ihnen

nachklingen, so nehmen Sie bitte
mit uns Kontakt auf.

Therme Vais, 7132 Vais
Pius Truffer, VR-Präsident
Telefon 081 926 89 92
e-mail piustruffer@therme-vals.ch
homepage: www.therme-vals.ch

Die beeindruckende Infrastruktur dieses Gastronomiebetriebes erfüllt höchste Ansprüche. Ob
grosszügig konzipierte Banketträumlichkeiten oder moderne Kücheneinrichtung - bei der Pia-

nung dieser Infrastruktur wurde an alles gedacht. Die zentrale Lage in einer grösseren Deutsch-
schweizer Stadt, die gute nationale Positionierung und das professionelle Management machen
diese Unternehmung zu einer wichtigen Station in Ihrer Karriere als Küchenchef. Das reichhaltige
Food-Angebot lässt keine Wünsche offen und reicht vom gepflegten Snack bis hin zum exquisi-
ten Gala-Diner. Wir suchen per Frühling/Sommer 2009 eine/n

Küchenchef/in
Als unternehmerisch denkende Persönlichkeit überzeugen Sie durch Ihre exzellenten Berufs-
erfahrungen, welche Sie in der internationalen Gastronomie/Hotellerie als Küchenchef oder exe-
cutive Sous-Chef sammeln konnten. Sie besitzen hervorragende Kommunikationsfähigkeiten und

konnten Ihr hohes betriebswirtschaftliches Know-how bereits mehrfach unter Beweis stellen.
Vorzugsweise haben Sie den Abschluss zum Gastronomiekoch und/oder eidg. dipl. Küchenchef
gemacht, und besitzen sehr gute Sprachkenntnisse in Deutsch und Französisch. Ihre positive
Ausstrahlung, Ihre sachliche Art, Probleme anzugehen und Ihr Blick fürs Detail machen Sie zu
einer wichtigen Institution für das Unternehmen. Interessiert?

Herr Dominique Wild freut sich auf Ihre Unterlagen, welche Sie per Post an gastro-sear.ch, Bach-
lettenstrasse 10, 4054 Basel oder per E-Mail an dominique.wild@gastro-sear.ch senden können.
Oder rufen Sie uns einfach an. Telefon: +41 58 810 10 20. Wir freuen uns auf Sie!

A R O S A

Das familiär geführte Erstklasshotel mit 70 Betten und
Gourmet-Restaurant «Le Bistro» befindet sich im
Zentrum von Arosa. Wir suchen ab kommende

Sommersaison einen jungen und kreativen

Küchenchef
in Frage kämen auch ein bestausgewiesener Koch, der

sich diese Stelle zutraut. Kost und Logis auf
Wunsch im Hause. Wenn Sie Freude haben, in einem

jungen und dynamischen Betrieb mitzuwirken,
bitten wir Sie, sich mit den üblichen Unterlagen

an folgende Adresse zu bewerben:

Hotel Cristallo, 7050 Arosa, Tel. 081 378 68 68, oder an
hotel@cristalloarosa.ch

SELECTION DE PERSONNEL RECRUTEMENT DE CADRES

Fondation culturelle à caractère littéraire située dans le canton de Vaud cherche un

DIRECTEUR GENERAL
français-anglais-allemand

Ce poste requiert une importante disponibilité accompagnée d'une aisance naturelle dans

les rapports humains

Cahier des charges:
• Assurer la direction de la fondation
• Gestion complète d'un site para hôtelier appelé à recevoir des résidents (veiller à

l'entretien des immeubles et des installations)
• Représenter la fondation en contribuant à son développement (sélection et suivi

rigoureux des projets soutenus).

Il vous est demandé:
• Personnalité titulaire d'un titre universitaire ou titre jugé équivalent (HES, école

hôtelière, etc.)
• Expérience récente dans un poste de direction
• Aptitude à décider et capacité à diriger et motiver une équipe pluridisciplinaire
• Sens de la communication et de l'écoute.

Il vous est offert:
• Poste à responsabilité dans un environnement de travail multicultural très agréable
• Conditions d'engagement de premier ordre dans un univers stable et connu.

Des renseignements complémentaires sont volontiers communiqués par téléphone.

Votre offre, accompagnée des documents usuels, est à adresser à Chantai Amstutz,
directrice.

Nous vous garantissons une totale discrétion.

ASSERMA S. à r. I.

63, AVENUE DE LAVAUX - CH 1009 PULLY

TÉL. 021 729 74 94 - FAX 021 728 51 79
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Das wildromantische Binntai im Goms im Wallis gehört zu
den intaktesten Tälern im Alpenraum. Es ist wegen seines
ausserordentlichen Mineralienreichtums weltweit bekannt.
Zurzeit entsteht im Binntai ein regionaler Naturpark, um
das wertvolle kulturelle und natürliche Erbe langfristig zu
erhalten und nachhaltig zu nutzen, auch touristisch.

Das 125jährige Hotel Ofenhorn prägt das Ortsbild von
nationaler Bedeutung. Nach umfangreichen Restau-
rierungsarbeiten in den letzten beiden Wintern, erstrahlt das

traditionsreiche Haus wieder im Glanz der Belle Epoque.
Das Hotel ist Partner von «Swiss Historie Hotels». Der
Verein will authentische historische Hotels und Gasthäuser
als Kulturgüter profilieren und emotional beleben will.

Für den traditionsreichen Hotelbetrieb mit 30 Zimmern,
Restaurant, Speisesaal und grossem Gastgarten sucht die
Genossenschaft Pro Binntai auf den Frühling 2010 oder
nach Vereinbarung

Gastgeber und Pächter
(Paar oder Einzelperson)

Sie führen das historische Juwel mit Flair und Liebe für die
besonderen Details. Als engagierte und kreative Gastgeber
bieten Sie Ihren Gästen gastronomische und kulturelle
Erlebnisse.

Wir freuen uns über Ihre Interessenanmeldung bis am
25. April.

Telefonische Auskünfte erhalten Sie bei Odilo Zumthurm,
Präsident der Genossenschaft Pro Binntai, 079 510 24 23

Genossenschaft Pro Binntai, Postfach, 3996 Binn
www.pro-binntal.ch

KLINIK SCHLOSS MAMMERN
Akutspital für Innere Medizin
mit integrierter Rehabilitation

In grossem Park direkt am Untersee (Bodensee) gelegen,
125 Betten und 200 Mitarbeiter

Zur Ergänzung unserer Kochbrigade suchen wir per
1. April 2009 oder nach Vereinbarung einen

Chef de partie (Tournant)

Sie sind gelernter Koch mit CH-Fähigkeitsausweis, im Alter
zwischen 20 und 25 Jahren, begeisterungsfähig und gewohnt
an einen hohen Qualitätsstandard, mit Erfahrung in Schweizer

und Asiatischer Küche. Sie haben Freude an Ihrem Beruf und

möchten gerne Ihr Wissen bei uns einfliessen lassen.

Wir bieten Ihnen einen abwechslungsreichen Arbeitsplatz,
eine helle und moderne Küche, ein aufgestelltes, offenes

Team. Geregelte Arbeitszeiten vom 8.30 bis 13.15 Uhr und von
16.20 bis 20.00 Uhr. Bei Bedarf stellen wir Ihnen eine schö-

ne, helle Dienstwohnung mit Blick zum See ca. 5 Gehminuten

vom Arbeitsplatz entfernt zur Verfügung.

Für telefonische Auskünfte steht Ihnen Herr Xaver Wenninger,

eidg. dipl. Küchenchef oder sein Stellvertreter Herr Roberto Dota,

eidg. dipl. Küchenchef, zur Verfügung. Gespannt erwarten wir
Ihre interessanten und vollständigen Bewerbungsunterlagen mit
Lebenslauf, Zeugnissen und Passfoto.

KLINIK SCHLOSS MAMMERN AG
Flandrina C. von Salis, Vizedirektorin/Personalchefin

CH-8265 Mammern (Bodensee) TG
Tel. 052 742 11 11

fvs@klinik-schloss-mammern.ch
www.klinik-schloss-mammern .ch

' T H K SWISS
LF.ADINGD
HOSPI TALS

kreativ und vielseitig...
• • •

Die Autobus AG Liestal mit den Tochtergesellschaften Dienstleistungen,
Öffentlicher Verkehr und Reisen ist als privatwirtschaftliches Unternehmen
vorwiegend im Personenverkehr tätig. Die strategische Ausrichtung der AAGL
Reisen auf Mobilitäts- und Eventangebote'für Firmen, Organisationen, Vereine
etc. neben den traditionellen Reisenprodukten ist erfolgreich. Mit kreativen
Ideen soll das eigene Angebot unter dem Label à la CARte ergänzt und die
Zusammenarbeit mit Partnern in der Region wie auch mit Erlebnis Schweiz als
ausgewiesener Eventanbieter ausgebaut werden.

Im Rahmen einer Generationenablösung und zur Ergänzung des Führungsteams
suchen wir eine kreative, markt- und verkaufsorientierte sowie ergebnisverant-
wortliche Persönlichkeit als

Leiter/in Reisen,
Produktmanager/in

Mitglied der Geschäftsleitung

Dank Ihren ausgesprochenen Leaderqualitäten und Ihrer Erfahrung motivieren Sie-
das ganze Team, welches Sie in den folgenden vielseitigen Aufgabenbereichen
unterstützt:

• Strategische Ausrichtung des Unternehmens im Rahmen der gesteigerten
Mobilitäts-, Reise- und Eventbedürfnisse in allen Kundenbereichen

• Angebotsentwicklung auch unter Einbezug von Partnerorganisationen
• Kundenbetreuung von der Beratung und Offertausarbeitung über den

Auftragsabschluss bis zur Organisation und Nachbearbeitung
• Aufbauen und Pflegen von Kundenbeziehungen auf allen Ebenen
• Verantwortlich für die Marketing- und Werbeaktivitäten

Ihr Profil:
Sie verfügen über eine höhere kaufmännische Grundausbildung und haben eine
mehrjährige Berufserfahrung mit Erfolgsausweis vorzugsweise in der Reise-, Event-
oder Tourismusbranche sowie Freude an der Entwicklung kreativer Angebote, die
unsere Kunden begeistern. Sprachen D/F/E. Als zuverlässige und einsatzfreudi-
ge Persönlichkeit haben Sie ein natürliches und überzeugendes Auftreten.

Wenn Sie an dieser vielseitigen und entwicklungsfähigen Position interes-
siert sind, senden Sie die Bewerbungsunterlagen mit Foto und dem Vermerk
„Produktmanager" an Herrn Hansruedi Bieri, Geschäftsführer der Autobus AG
Liestal, Industriestrasse 13, 4410 Liestal. Er steht Ihnen für Auskünfte gerne zur
Verfügung, Telefon 061 906 71 13.

Autobus AG Liestal Dienstleistungen | Öffentlicher Verkehr | Reisen www.aagl.ch

LANDL
FERIEN GESUNDHEIT SEMINARE

Führung durch Überzeugung, Glaubwürdigkeit und Vorbild

Wir suchen nach Vereinbarung eine kommunikative, belastbare, flexible und
extrovertierte Führungspersönlichkeit mit hohem Qualitätsbewusstsein als

Küchenchef
Kennen Sie sich aus in der Organisation einer ISO-zertifizierten Grossküche?
Wollen Sie Ihre Gäste mit einem abwechslungsreichen, qualitativ höchste-
henden, kreativen und neuzeitlichen Angebot begeistern? Sind Sie mit der
Diätetik vertraut? Wissen Sie, wie Sie Ihr 15-köpfiges Mitarbeiterteam kom-
petent und motivierend führen können?

Unser modernes Zentrum für Gesundheit, Ferien und Seminare liegt am Ägeri-
see im Kanton Zug und verfügt über 200 Betten. Ein komplettes Gesund-
heitszentrum mit Arztpraxis und Physiotherapie sowie ein Seminarzentrum
mit diversen Räumen in denen bis zu 240 Personen tagen können, gehören
u. a. zu unserem vielfältigen Angebot. Unsere Gäste kommen zur Kur und
Erholung, an Seminare, und um Ferien in einer einzigartigen Landschaft ge-
niessen zu können. Nebst unseren Gästen verpflegen wir zwei externe
Altersheime, das Mutterhaus der Schwestern unserer Trägerschaft sowie das
Personalrestaurant.

Wir erwarten von Ihnen eine hohe Leistungsbereitschaft, mehrjährige berufli-
che Erfahrung aus einem vergleichbaren Umfeld sowie die Fähigkeit, ein Team
formen und führen zu können.

Wir bieten Ihnen ein spannendes und abwechslungsreiches Arbeitsgebiet,
Tagesdienst-Arbeitszeiten (zwischen 08.30 und 19.30 Uhr) und die Möglich-
keit, Ihre Fähigkeiten in einem engagierten Team voll einsetzen zu können.
Senden Sie uns Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen! Wir freuen uns, Sie
schon bald kennenzulernen.

Diakonieverband Ländli, 6315 Oberägeri
Cornelia Storrer, Personalleiterin, Direktwahl 041 754 99 08
cornelia.storrer@laendli.ch www.zentrum-laendli.ch

Wir haben viele Stellen offen!
—

Suchen Sie eine neue Herausforderung? Wir haben im Moment
viele interessante Stellen zu besetzen. Unter anderem suchen wir:

Chef de Service
Commis de Cuisine

Chef de Partie
Haben wir Sie Interesse? Für weitere Angaben stehen wir Ihnen

gerne zur Verfügung und freuen uns von Ihnen zu hören.

Q Gastro S Howald GmbH
Ochsengasse 2
4123 Allschwil 2

E-Mail: iobs@aastro-s.ch. Tel. 061 485 80 80gastr5*
Viele weitere Angebote unter www.gastro-s.ch

lGOTTHARD

Trafforia - Pliwrifl - (Jrlff

FÜR DIE KOMMENDE SOMMER - SAISON 2009
(ca. Anfang Mai bis Mitte Oktober)

Suchen wir zur Ergänzung unseres Team's
noch folgende Mitarbeiter

KÜCHEN - CHEF
SOUS CHEF

CHEF DE PARTIE
COMMIS DE CUISINE

JUNGKOCH
HELFSKOCH

KELLNER / KELLNERIN
* * *

Möchten Sie in einem jungen, kreativen Team arbeiten???

Wir bieten Ihnen:
- interessante, vielseitige und selbständige Arbeit
- gutes Arbeitsklima in einem italienischen Ambiente

- angemessene Entlohnung

Wir erwarten von Ihnen:

- Teamgeist, Kreativität, Belastbarkeit,

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

HOTEL MONOPOL - METROPOL
RISTORANTE & BAR "LA CURVA"

M. & K. WENGER
CH-6490 ANDERMATT

www.monopol-andermatt.ch/info @monopol-andermatt.ch

Grand Hotel b e I I e v u e

Gipfelstürmer de luxe: Im Grand Hotel Bellevue in

Gstaad trifft Grandezza auf cooles Design,
Alpenpanorama auf Zen-Atmosphäre. Inmitten
des herrlichen Parks mit seinem alten
Baumbestand liegt das 2002 vollständig neu
gestaltete Fünf-Sterne-Superior-Haus aus dem
Jahr 1912. Die 57 modernen Zimmer und Suiten
harmonieren stilvoll mit der klassischen
Architektur. Für pure Lebensfreude sorgen das
erstklassige SPA, die prämierte Küche der beiden
Restaurants, ' der verglaste Weinkeller mit
Carnotzet, die Bellevue- Bar und der Porsche 911

Club.

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung in

Jahresanstellung eine/n

1. Maître d'hôtel (d/e/o

Ausführlicher Stellenbeschrieb unter
www.bellevue-astaad.com/stellen

Frau Simone Schiske, HR-Manager, freut sich über
Ihre aussagekräftigen Bewerbungsunterlagen mit
Foto.

Grand Hotel Bellevue ***+*"

Hauptstrasse CH - 3780 Gstaad
Phone +41 33 748 00 00 Fax +41 33 748 00 03

www.bellevue-gstaad.ch Ii hr@bellevue-gstaad.ch

A SPIRITHOTEL

1762-1016 1618-950
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SPAGO
RESTAURANT & BAR

Das komplett neu konzipierte Restaurant
in Zug bietet eine faszinierende,

authentische und gastronomische
Erlebniswelt, welche sich der zentral-

amerikanischen Küche verschrieben hat.

Per sofort suchen wir einen jungen,
motivierten und kreativen

Küchenchef
Du bist ein 25 bis 30 Jahre alter
Teamplayer, verfügst über eine

abgeschlossene Kochausbildung und
Führungserfahrung.

Auch in hektischen Zeiten behältst du
den Überblick und einen kühlen Kopf. Als
innovativer Küchenchef verstehst du es,
deine Crew kompetent zu führen und zu

motivieren.

Wir freuen uns auf deine schriftliche
Bewerbung an:

Ivano Soraperra, Gamag Management AG,
Habsburgerstrasse 22, 6002 Luzern

Mediterrane Idylle am Vierwaldstättersee
Kulinarische Genüsse in sOdliclfe^Ambiance

Uüsllne// Hotel
UJeggi/ ^
Um unser erfolgreiches Team zu erweitern, suchen wir:

Koch (m/w)
Nach abgeschlossener Berufslehre zum Koch mit
Erfahrung, liefern wir Ihnen die Möglichkeit Ihr
erlerntes Wissen voll auszuschöpfen und in
Zusammenarbeit mit unserem Küchenchef zu er-
weitem. Mit viel Kreativität an der Gestaltung von
Menüs mitzuarbeiten und unsere Gäste mit Ihren
Kreationen immer wieder aufs Neue zu erfreuen.

(m/w)Servicemitarbeiterin
mit Freude an der Arbeit, um den Gästen eine Oase
des Wohlfühlens zu bieten. In unserem kleinen Tearr
sind Sie die strahlende Gastgeberin. Sie betreuen
unsere Gäste im Restaurant flavour, einem sehr ge
pflegten Restaurant mit mediterranem Flair.

Sind Sie interessiert?
Josef Nölly
Wellness Hotel Rössli
Seestrasse 52
CH-6353 Weggis

+41 41 392 27 27
mail@wellness-roessli.ch
www.wellness-roessli.ch

www.lamira.ch

s|EF,HOTEL

TER
Zur Verstärkung unserer Brigade suchen

wir nach Vereinbarung oder per
sofort folgende Mitarbeiter

Saucier/chef de partie
und

Entremetier/chef de partie
Palmenbar-Bardame

(ab April)

Das Seehotel Sternen in Beckenried ist
ein 4*-Hotel mit 41 neu eingerichteten
Zimmern. Die Klientel des Seehotels

Sternen besteht aus Ferien- und
Gruppengästen, Dienstreisenden und

durchreisenden Touristen.
Im Restaurant können wir 150 Gäste,

auf der Seeterrasse 200 Personen und
im Saal 150 Gäste verpflegen.

Auch bei Catering-Anlässen bis zu 450
Personen sind wir auf zuverlässige

Mitarbeiter angewiesen.
Weitere Auskünfte und unsere Trümpfe

erhalten Sie unter
Tel. 041 624 55 55

info@sternen-beckenried.ch
Markus Degen, Vizedirektor

ü/jferAof
am /?Ae/n

Ihre Zukunft erwartet sie...
in einem der aussergewöhnlichsten

Seminarhotels der Schweiz!

/m Sem/naräofe/ I/nferäof termon/eren gesc/i/c/ifstracbt/ge Mauern und modernes

0es/gn /'n re/zvo/fem /Contrast. 5 mu/t/fun/rt/ona/e P/enarräume, 72 Gruppenräume
sow/e 88 Gäsfez/mmer bieten e/'ne ersf/r/ass/ge /nfrasfrutor für Sem/nare und
ßan/refte bis 700 Personen. Das à 7a carte Restaurant f/sc/ie/stuöe 8/ätzej mit
seiner 7?/ieinpromenade7'5ÛP/afze/ garantieren Tru/inar/sc/ie Wöbenf/öge.

In dieses inspirierende Umfeld suchen wir eine(n) erfahrene(n)

Chef de Service
Dank Ihrer grossen und langjährigen Erfahrung sind Sie der Profi,
welcher unsere Serviceabläufe im à la carte- und Bankettbereich
vor und hinter den Kulissen optimal steuert, überwacht und laufend
optimiert. Als dynamische, flexible und selbständige Persönlichkeit
mit ausgewiesener Führungserfahrung verstehen Sie es, Ihr zuge-
teiltes Team mitzuziehen und unseren Gästen einen jederzeit zuvor-
kommenden und erstklassigen Service anzubieten. Sprachkenntnis-
se in Französisch und Englisch erleichtern es Ihnen auch unsere in-
ternationale Kundschaft optimal zu betreuen.
Die gut eingespielte Servicebrigade (20 - 25 Mitarbeitende) unter
der Führung unseres Leiters Restaurants, Jürg Schönholzer, freut
sich, Sie bei dieser herausfordernden Aufgabe zu unterstützen.

Werden Sie Teil eines gut eingespielten Teams...

Nathalie Borel, Verantwortliche HR, freut sich auf Ihre Bewerbung.

Sem/narbofe/ I/nferAof Gcbaffbai/sersfrässe 8 CW-8253 D/essenbofen

Te/ +47 52 64638 77 www.u/iferbof.cb

fT\. <

ZERMATT
MATTERHORN

Zermatt Tourismus ist das kundenorientierte Tourismusunternehmen mit den
Kemkompetenzen im Marketing und Gästeservice für die Destination «Zer-
matt-Matterhorn». Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Marketingleiter/in
Als Mitglied der Geschäftsleitung erwarten Sie folgende Aufgaben:
• Führung und Entwicklung des Marketingteams (10 Mitarbeitende)
• Umsetzung der Marketingstrategie
• Bearbeitung der Märkte
• Ausführung und Erfolgskontrolle des operativen Marketings
• Verantwortung über das Marketingbudget

Sind Sie die Persönlichkeit mit folgenden Fähigkeiten:
• Offene, kontaktfreudige und zielorientierte Persönlichkeit
• Erfahrung im Tourismus/Marketing und im Umgang mit Medien
• Führungserfahrung
• Uni- oder Hochschulabschluss oder gleichwertige Ausbildung
• Ausgeprägte Identifikation mit Zermatt und hohe Leitungsbereitschaft
• Gute Sprachkenntnisse D/E/F, evtl. weitere Sprachen

Dann bieten wir Ihnen
• Eine selbständige, anspruchsvolle und vielseitige Tätigkeit in einer

einmaligen Destination
• Angenehmes Arbeitsklima mit einem motivierten Team
• Der Verantwortung entsprechende Entlohnung und fortschrittliche

Sozialleistungen

Wenn wir Ihr Interesse geweckt haben und Sie die erwähnten Anforderungs-
kriterien erfüllen, freuen wir uns auf die Zusendung Ihres vollständigen Bewer-
bungsdossiers bis am 7. April 2009 an Daniel Luggen, Kurdirektor, Zermatt
Tourismus, Bahnhofplatz 5, 3920 Zermatt.

Das sportliche Sunstar Parkhotel Arosa***" mit 106 Zimmern ist
ein tradiiione/ies Haus mit Stii und Ku/tur - idy/iisch wnd rwhig geiegen.

.Arosa zeichnet sich durch die Schneesicherheit und die breite Angebots-

palette im Sommer und Winter aus.

Um unsere anspruchsvollen Gäste zu verwöhnen, suchen wir auf Juni 2009 folgende
Kadermitarbeiter in Jahresstelle:

Küchenchef/in
Chef/in de Service
Sie sind gut ausgebildete Fachleute und haben schon Erfahrung in einer ähnlichen Position
gesammelt.

Neben den grossen Erwartungen an Sie, haben aber auch wir Ihnen einiges zu bieten wie:
Interne Schulung, Weiterbildung, eine solide und starke Schweizer Hptelkette im Hinter-
grund sind nur einige Punkte. Neugierig geworden?

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit Foto:

Herr Thomas Keel, Gastgeber/Direktor
Sunstar Parkhotel Arosa, 7050 Arosa/Schweiz,
Tel. 081 378 77 77 oder direktion.arosa@sunstar.ch

jUt

Üü

Sunstar
O HOTELS****

www.sunstar.ch

SV
catering 8< services

SV Schweiz ist die nationale Marktleaderin in der Gemeinschaftsgastronomie.
Als professionelle Gastgeberin bringen wir Genuss und Wohlbefinden in den

Alltag unserer Gäste. Für das Geschäftsfeld Business suchen wir per
1. Mai 2009 oder nach Vereinbarung einen

Restaurant Manager (w/m) 100 %
Im Personalhaus Pfister AG in Suhr verpflegen sich täglich bis zu 250 Gäste
mit einem abwechslungsreichen,.qualitativ hoch stehenden Front-Cooking-
Angebot, bestehend aus drei Tagestellern, einem Tagesmenu, einem Menu-Aktuell,
einem Vegi-Menu und einem reichhaltigen Salatbuffet. Zudem werden täglich
ca. 50-150 Menus ausgeliefert. Es werden auch Sonderanlässe durchgeführt.
Dem Betrieb ist das bediente Restaurant Puntino angeschlossen. Dieses bietet
ein qualitativ hoch stehendes à la carte Angebot, bestehend aus drei Tagesteliern,
einem Tagesmenu, einem Menu-Aktuell, einem Vegi-Menu, einem Salatbuffet
sowie verschiedene Sandwichs.

In dieser anspruchsvollen Kaderfunktion sind Sie als dienstleistungsorientierte
Gastgeberpersönlichkeit mit ausgeprägter Kundenorientierung für die Führung
des Betriebs nach den betriebswirtschaftlichen Grundsätzen und unseren Rieht-
linien verantwortlich. Sie führen, betreuen und schulen ein Team von 16 Mitar-
beitenden. Zu Ihrem Aufgabengebiet gehören die Durchführung von Verkaufsak-
tionen sowie die Planung, Organisation und Durchführung von Sonderanlässen.
Diverse administrative Arbeiten runden Ihr Aufgabengebiet ab.

Ihr Profil
- Gastgewerbliche Grundausbildung und Hotelfachschulabschluss

- Berufserfahrung in der Gemeinschafts- oder Markengastronomie

- Ausgewiesene Führungserfahrung

- Innovative und flexible Persönlichkeit

- Durchsetzungsvermögen und hohen Sozialkompetenz

- Ausgezeichnete betriebswirtschaftliche Kenntnisse

- Fundierte PC-und Administrationskenntnisse

- Sehr gute Deutschkenntnisse

Wir bieten
- Hohe Eigenständigkeit

- Permanente Aus- und Weiterbildung

- Entwicklungsmöglichkeiten

- Überdurchschnittliche Sozialleistungen

Tanja Fleissner, Human Resources Consultant, erteilt Ihnen gerne weitere Aus-
künfte, Telefon +41 43 814 14 41, www.sv-group.com. Ihre schriftliche Bewer-

bung inkl. Foto und Angaben über Lohnvorstellungen senden Sie bitte an:

SV (Schweiz) AG

Memphispark
Wallisellenstrasse 57
Postfach
CH-8600 Dübendorf

Resfaurantleiter/in im Golfpark Oberkirch

«Interessante und
vielseitige Aufgaben.»

wertere Jobs unter www.migros.ch

Die Migros als Branchenleaderin und attraktive Arbeitgeberin im Schweizer Detailhandel,
setzt auch massgebliche Akzente in der Freizeit-, Fitness-, Wellness- und Golfbranche. Für

unseren 5* Golfpark in Oberkirch, an den Ufern des Sempacher Sees, suchen wir zur Führung

unseres ambitionierten und motivierten Serviceteams des à la carte Restaurant nach Verein-

barung eine/n

Restaurantleiter/in

Ihr Aufgabengebiet
- Organisation, Koordination und Mitarbeit im gesamten Restaurationsbetrieb

- Koordination und Durchführungen aller Bankette und Seminare
-Verantwortlich für den Wareneinkauf

- Personaleinsatzplanung und Führung von 10 Mitarbeitenden
-Wirtschaftliches Arbeiten gemäss betrieblichen Vorgaben

Unsere Anforderungen
-Abgeschlossene Berufsausbildung im Bereich der Gastronomie bzw. der Hôtellerie

mit kantonalem Wirtepatent

- Erfahrungen im à la carte- und Bankettbereich

- mind. 2 Jahre Berufserfahrung in den oben genannten Aufgaben

- Organisationstalent, Eigeninitiative, selbständiges Arbeiten

- «Dienstleister mit Herz» - Gastgeber/in aus Überzeugung und Freude

Wir bieten
Höchst abwechslungsreiche Stelle im neusten Migros 5* Golfpark sowie attraktive Anstel-

lungsbedingungen mit überdurchschnittlichen Sozialieistungen.

Wir suchen qualitätsbewusste Mitarbeitende, die gemeinsam mit uns die Zukunft der

Migros erfolgreich gestalten. Für weitere Auskünfte steht Ihnen Herr Daniel Schweizer,
Leiter Golfpark Oberkirch, unter Telefon 041 925 24 50 zur Verfügung.
Gerne erwarten wir Ihre vollständige Online-Bewerbung unter
www.migros.ch/DE/Stellen/Stellenboerse.

Genossenschaft Migros Luzern
Philipp Lustenberger, Personalbereichsleiter
Postfach, 6031 Ebikon

COLF^I PARK
O B E R K I R C H
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Jöhri's

Einer der TOP-Betriebe der Schweiz im wunderschönen
Engadin/St. Moritz (18 Punkte-Gault-Millau) sucht ab

20. Juni für mind. 2 Saisons

Chef de Partie (Gardemanger)
mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie

Restaurant Jöhri's Talvo
Brigitte und Roland Jöhri

CH-7512 St. Moritz/Champfèr
Tel. +41 81 833 44 55 RELAIS &

CHATEAUX.

Fax +41 81 833 05 69, info@talvo.ch

WALDHAUS FLIMS
MOUNTAIN RËSORT & SPA

*****

Eine extravagante Wohlfühlwelt
Vier Gästehäuser im grössten Hotelpark der Schweiz, 2500 rrri

Spa & Wellness im mehrfach ausgezeichneten delight spa &

beauty, kulinarische Höchstleistungen in sechs Restaurants.
16 Seminar- und Meetingräume und ab Oktober die neue
Waldhaus Arena für Curling &.Events.

Wir suchen per August 2009 eine/n

Assistant Convention Manager
Sie (m/w) überzeugen mit Ihrem stilsicheren Auftreten und
Ihren Erfahrungen in Akquisition und Verkauf. Im Dreierteam
betreuen Sie Seminar- und Kongressveranstalter von der
Offertenerstellung, während der Durchführung und bis zur
Nachbesprechung. Für diese anspruchsvolle Position verfügen
Sie idealerweise über eine abgeschlossene Hotelfachschule,
Erfahrung in den Bereichen Kongresswesen, Verkauf und/oder
Front Office sowie Stilsicherheit in D und E.

Entzückt - erleuchtet? Dann gehören Sie in unser Team!

Silvia Graf, Human Resources, freut sich auf Ihre schriftliche
Bewerbung mit Foto.

Waldhaus Flims | Via dil Parc 17018 Flims | Switzerland
T +41 (0)81 928 48 48 | F +41 (0)81 928 48 58

s.graf@waldhaus-flims.ch | www.waldhaus-flims.ch o/
Miels

@ SCHUZTHfSS #a//N///C

Die erste Adresse für
orthopädische Chirurgie,

Neurologie, Rheumatologie
und Sportmedizin

Die Schulthess Klinik, eine der führenden orthopä-
dischen Kliniken in Zürich, sucht per sofort oder nach

Vereinbarung in unserem Personalrestaurant/Cafete-
ria einen/eine

Mitarbeiter/in 60%

Unser Selbstbedienungs-Restaurant ist für Klinikmitar-
beitende sowie Patienten und Gäste als Tagesbe-
trieb geöffnet. Es erwartet Sie ein lebhaftes Umfeld
mit verschiedenster Gästestruktur. Neben den
üblichen Aufgaben stellen wir ein abwechslungs-
reiches Sandwichangebot selbst her.

Im Restaurant arbeiten wir in vier verschiedenen
Schichten,von 6.30 Uhr bis 20.00 Uhr. Bei Kongressen
und Weiterbildungsanlässen übernehmen wir den
Cateringservice.

Am Wochenende ist der Betrieb reduziert, so dass Sie

etwa jedes 6. Wochenende Dienst haben.

Wenn Sie engagiert, teamfähig und flexibel sind sowie
sehr gute Deutschkenntnisse (Mundart) aufweisen
und bereits einmal im Service gearbeitet haben, freu-
en wir uns sehr auf Ihre Bewerbung.

Für telefonische Auskünfte steht Ihnen Frau Beatrice
Mühlebach, Leiterin Restauration, Tel. 044 385 77 01

zur Verfügung

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir
uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto. Ihre Be-

Werbungsunterlagen senden Sie bitte an Mariann
Schaub, Personaldienst, Lengghalde 2, 8008 Zürich
oder an personaldienst@kws.ch

Q SCHL/ITHfSS KI/N/K

Lengghalde 2, CH-8008 Zürich
Telefon +41 44 385 75 48

Fax +41 44 385 77 88
E-Mail: personaldienst@kws.ch

www.schulthess-klinik.oh

O'Gottha rd
Raststätte

Wir sind eine der führenden Autobahnraststätten der Schweiz - auf der A2 im Kanton
Uri - zwischen Luzern und Lugano/Locarno. In unseren Selbstbedienungsrestaurants
beidseits der Autobahn erwarten unsere Gäste eine speditive, abwechslungsreiche

und qualitativ einwandfreie Küche. Die beiden Shops bieten eine vielfältige Auswahl an
Zeitungen und Zeitschriften, Früchten, Esswaren, Frischprodukten, Getränken, Rauch-
waren, Gebrauchsartikel, Geschenkartikel sowie einigen auserlesenen Urner Spezialitä-

ten.

Für dieses interessante und abwechslungsreiche Umfeld suchen wir für die Sommer-
saison 2009 motivierte Mitarbeiterinnen, die der Raststätte ein Gesicht geben und

gerne Gäste betreuen und verwöhnen.

Wir suchen per 1. Mai oder nach Vereinbarung eine/n

Jungkoch/Jungköchin
Koch/Köchin

Wir bieten
Ein innovatives und dynamisches Arbeitsumfeld. Moderne Einrichtung. Flexible

Arbeitszeiten. Marktgerechte Personal- und Lohnpolitik.
Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie Ihre schriftliche Bewerbung mit

Lebenslauf, Zeugnissen und mit einem Bild mit Ihrem besten Lächeln an:

Gotthard Raststätte, A2 Uri AG, 6467 Schattdorf
Gaby Walker, Personalleitung

Tel. 041 875 05 90
www.gotthardraststaette.ch

KLINIKGUT
ST. MORITZ

Wir sind eine gut etablierte Privatklinik für Orthopädie und Unfallchirurgie an den

Standorten St. Moritz und Chur. An den lebhaften Empfang unserer Privatklinik in

St. Moritz mit viel internationaler Kundschaft suchen wir per 1. April 2009 oder nach

Vereinbarung eine/n

Réceptionist/in 80-100%
Ihr Aufgabengebiet umfasst die Patientenaufnahme, Bedienung der Telefonzentrale,
Terminvergabe sowie allgemeine Sekretariats- und Administrationdaufgaben.

Einer/einem belastbaren und flexiblen Mitarbeiter/in bieten wir eine abwechslungs-
reiche, interessante Arbeitsstelle.

Sie haben bereits Erfahrung im Gesundheitswesen (bspw. als MPA) oder in der Hotel-

branche, treten freundlich und zuvorkommend auf, sind teamfähig und behalten den
Überblick auch in hektischen Situationen. Sie sind offen für Neues und bereit, unre-
gelmässige Arbeitseinsätze zu leisten. Mit dem PC wissen Sie routiniert umzugehen
und bringen mündliche Fremdsprachenkenntnisse (l/E) mit.

Weitere Auskünfte erteilt Ihnen gerne Frau M. Horber, Leiterin Réception, unter
Telefon 081 836 3434.

Ihre schriftliehe Bewerbung senden Sie bitte an:

Klinik Gut St. Moritz AG

Personaldienst
Via Arona 34

CH-7500 St. Moritz
personaldienst@klinik-aut.ch
www.klinik-aut.ch

Member of

THE SWISS
LEADINGD
HOSP I TALS

RestaurantSBählhölzli
Unser Selbstbedienungsrestaurant an der Aare ist vor allem an
Wochenenden und während den Ferien eine bekannte und beliebte
Destination. Die frisch zubereiteten kalten und warmen Gerichte
sowie Snacks sind auf die Bedürfnisse und Wünsche der
Tierparkbesucher ausgerichtet.

Für diesen wichtigen Bereich suchen wir langfristig und in

Jahresstelle nach Vereinbarung einen erfahrenen und initiativen

Verantwortlichen für das Selbstbedienungsrestaurant m/w

Zu Ihren Aufgaben gehört die Gesamtverantwortung aller Bereiche
des Selbstbedienungsrestaurants:

akkurate und liebevolle Präsentation des Angebotes
Sauberkeit und Ambiente des Seif Restaurants
Pflege der Aussenplätze im Garten
Kommunikative Gästebetreuung
Führen von ca. 5 Mitarbeitenden und aktive Unterstützung
des Teams.

Ihre ausgeprägte Dienstleistungsorientierung und Ihre
Führungserfahrung ermöglichen es Ihnen auch in hektischen Zeiten
den Überblick zu wahren und eine hohe Qualität des Betriebes zu
gewährleisten. Selbständigkeit, Organisationstalent, Zuverlässigkeit,
Sinn für Ordnung und Sauberkeit sowie eine flexible
Einsatzbereitschaft runden Ihr Profil ab.

Wir bieten eine professionelle Einführung in ein gut eingespieltes
Team.

Gerne erwarte ich Ihre schriftliche Bewerbung bis 30. April und stehe
für Fragen zur Verfügung.

H.R. Haller Tierparkweg 2 • 3005 Bern
031 351 18 94 www.daehlhoelzli.ch

Das Romantik Hotel Stern
ist ein Haus mit gelebter
Tradition, familiär ausge-
RICHTET, MIT ROMANTISCHER
UND LEBHAFTER ATMOSPHÄRE.

Wir suchen ab 01. Mai 2009:

EINE/N AMBITIONIERTE/N

Chef de partie Saucier
Sie sind mit Herz und Seele Ihrem Beruf
als Koch verfallen und es macht Ihnen
Spass, neue Kreationen auszutüfteln.

Auch in hektischen Zeiten bewahren
Sie beim DoA/owdank Ihrem /C/vow-Wow

einen kühlen Kopf. Mit Ihrer
Kreativität und dem Flair für Qualität
holen Sie unseren Gästen die Sterne

vom Himmel.

auf Ihre schriftliche Bewerbung mit
Foto freuen sich:

Martin Brunner
Küchenchef

UND
Nadja Vogelsang
Leiterin personal

Romantik Hotel Stern
Reichsgasse 1 1, 7000 Chur

081/258 57 57
Martin.brunnr@stern-chur.ch

Nadja.vogelsang@stern-chur.ch
www.stern-chur.ch

Suchen Sie eine neue Herausforderung?

Wir suchen auf Anfang April oder nach Vereinbarung

Servicefachangestellte/n
für den gepflegten Speiseservice, mit einer regionalen und
saisonalen Gourmetküche.

Wenn Sie ein/e Gastgeber/in mit viel Herz sind, dann fin-
den Sie in unserem Gasthof Rössli eine Chance, die Gä-
ste kompetent zu verwöhnen.

Sind Sie unser neuer Mitarbeiter im Service?

Reto Hollenstein gibt Ihnen gerne weitere Auskünfte zu
Ihrem neuen Job.

f* GASTHOF

/ .£0551/
<£/ / ZL/ZW71

Gasthof Rössli
9524 Zuzwil bei Wil

071 9441133
www.roessli-zuzwil.ch

o

Das historische Hotel Monte Rosa hat eine eindrück-

liehe Geschichte, vier Sterne, liegt im Zentrum von

Zermatt und verwöhnt Gäste aus aller Welt. Schreiben

auch Sie Geschichte mit uns - bewerben Sie sich jetzt.

• Maître d'hôtel
• 1. Chef de rang
• Chef de rang

• Demi-chef de rang
• Mitarbeiterin Bar

HOTEL
MONTE ROSA

Seiler Hotel Monte Rosa, Tabea Weibel. Mitarbeiterbüro

Bahnhofstrasse 80, Postfach 220, 3920 Zermatt

t.weibel@seiler-zermatt.ch, www.seilerhotels.ch
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TESTUZ

Unsere Weinhersteller und -handelsfirma mit 50 Personen
befindet sich direkt am Genfersee, in der Nähe von
Lausanne. Für unsere Verkaufsabteilung suchen wir eine(n)

AUSSENDIENSTMITARBEITER (IN) 100%
Region: Kantone Aargau und Zug sowie das linke

Zürichseegebiet

Ihre Aufgaben:
• Aktiver Verkauf unserer Produkte an Gastronomiebetriebe
• Beratung und Betreuung der bestehenden Kundschaft
• Akquisition von Neukundschaft
• Aufnahme von Bestellungen und deren Weiterleitung
• Vorstellung neuer Produkte und Promotionen
• Erstellung von Rapporten und Nachführung der

Kundenkartei
• Zahlungseingangskontrolle der zugeteilten Kunden
• Unterstützung Organisation von Kundenevents

Ihr Profil:

• Hotelfachschule und Berufserfahrung im
Verkaufsaussendienst

• Wein- und Branchenkenntnisse
• MS-Office-Kenntnisse
• Teamplayer sowie Einzelkämpfer
• Verkaufstalent mit Überzeugungskraft und

Verhandlungsgeschick
• Eigenverantwortliche, ehrgeizige, initiative und flexible

Persönlichkeit
• Selbstsicheres Auftreten, gepflegte Erscheinung und gute

Umgangsformen
• Fahrausweis

Wir offerieren Ihnen eine spezifische Einführung sowie eine
spannende Herausforderung in einem dynamischen
Familienbetrieb mit überdurchschnittlichen Sozialleistungen.

Eintritt: nach Vereinbarung
Gehalt: zu diskutieren

Gerne erwartet Frau Mélanie Carrard Ihr komplettes Dossier
mit Lebenslauf, Foto und Motivationsschreiben:

Madame Mélanie Carrard, Jean & Pierre Testuz SA,
Le Treytorrens, 1096 Cully
Tel: 021/799 99 37
E-mail: melanie.carrard @testuz.ch

A AU
Stiftung Bühl

Zentrum für
Heilpädagogik und

berufliche Eingliederung

Die Stiftung Bühl bietet Platz für rund 165 lern-/geistig behin-
derte Kinder, Jugendliche und Erwachsene. Nebst vielfältigen
Wohnmöglichkeiten umfasst das Angebot eine heilpädagogi-
sehe Schule, spezielle Angebote für Jugendliche, mehrere
Betriebe zur beruflichen Ausbildung sowie verschiedene For-
men an Therapie-, Förderungs- und Freizeitmöglichkeiten.

Zur Vervollständigung des bestehenden Hauswirtschafts-
Teams mit Ausbildungsauftrag suchen wir per 01. Mai 2009
oder nach Vereinbarung einen

Betriebsassistent/in Gastronomie
mit Berufsbildner 60 - 80%
erweitert mit administrativen Aufgaben 100%
Pensum möglich

Ihre Aufgaben
Praktische und theoretische Ausbildung unserer lern- und
leicht geistig behinderten Jugendlichen im Bereich Haus-
Wirtschaft
Organisations- und Planungsaufgaben im Bereich Gastro-
und Eventmanagement

• mündliche und schriftliche Berichterstattung
• Zusammenarbeit mit externen und internen Fachstellen

und Subsystemen
• Projektarbeiten im berufsspezifischen Fachbereich, Mar-

keting und Akquisition
Teilnahme an Besprechungen und Sitzungen

• interne Mitarbeiterschulungen

Wir bieten
Sehr selbstständige und agogisch anspruchsvolle Tätig-
keit innerhalb eines kleinen Teams

• Flexibilität bei der Einbettung Ihrer Ressourcen in das be-
stehende Team
Einbezug in die konzeptionelle Weiterentwicklung

• Interne und externe Fortbildung
fortschrittliche Arbeitsbedingungen

Wir erwarten
Hauswirtschaftliche Fachausbildung/Hotelfachausbildung
(Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin, abgeschlossene Ho-
telfachschule mit einigen Jahren Berufserfahrung) oder
verwandte Ausbildung
Interesse an pädagogischen Berufsfeldern

• Belastbarkeit, Flexibilität, methodisches Geschick, Durch-
Setzungsvermögen, Freude am Improvisieren, gute Kom-
petenzen im Bereich Administration/Organisation

• Bereitschaft zur Arbeitsagogenausbildung

Für Auskünfte steht Ihnen Frau Christa Wiek (Tel. 044/783
18 00) gerne zur Verfügung. Ihre schriftliche Bewerbung rieh-
ten Sie bitte mit dem Vermerk „Ausbildner" an:

Stiftung Bühl
Martha Steiner
Bereichsleitung Dientleistungsbetriebe
Rötibodenstrasse 10
8820 Wädenswil

Unsere Homepage: www.stiftuna-buehl.ch

h=H'H:hWir suchen Sie, die gerne im Nebenerwerb
(bis 80 Stellen%) in fest zugeteilten Privat-
Wohnungen die Putzarbeit erledigt. Wenn Sie
in der Woche 3 Stunden oder mehr Zeit
haben, und Ihnen das Putzen einer Wohnung
Spass macht, dann schreiben Sie uns:

PUTZFRAUENVERMITTLUNG.CH AG
Hardturmstrasse 253, 8005 Zürich

Einladung zum

Sonnenuntergang

Kommen Sie an Bord und ge-
niessen Sie die Sommersaison
bei uns am Murtensee.
Für unser renommiertes Gour-
met-Restaurant «Lord Nelson»
suchen wir ab Mitte April oder
nach Vereinbarung:

Küche:

Chef de Partie
Commis de Cuisine

Service:

Servicefachangestellte/n

Réception:

Réceptionspraktikant/in

Wenn Sie Lust haben, in einem

jungen, motivierten Team an
einem der schönsten Plätze
direkt am Murtensee mitzuwir-
ken, dann senden Sie uns Ihre

Unterlagen.

Wir freuen uns darauf!

Gastgeber Stephan Helfer
und Team

Hotel Schiff am See, Ryf 53
CH-3280 Murten
Tel.: +41/(0)26 672 36 66 *
www.hotel-schiff.ch |
info@hotel-schiff.ch

wir sucnen
für die Sommersaison 2009
(und eventuell darüber hinaus)

Köche Chef de partie und
Commis de cuisine
Servicekräfte Teil- oder Vollzeit

Für unsere exklusive Lokalität „RIVA"
mit Restaurant, Bar und Garten
am Ufer des Zürichsees suchen wir
ein junges, motiviertes und dynami-
sches Team für die kommende
Sommersaison. Unser kulinarischer
Schwerpunkt liegt auf mediterraner
Küche und Seafood.

Ihre aussagekräftigen Bewerbungs-
unterlagen senden Sie bitte an:

riva
Restaurant & Bar
Michael Haimburger
Seestrasse 457
8038 Zürich
info@theriva.ch
Fon 044 487 14 14

theriva.ch
fiveag.ch

riva
Restaurant & Bar

City-Hotel

Odilen Sus
Das Haus mit Ambiance und Kom-
fort im Zentrum der historischen
Stadt am Kolinplatz.
Für unser À-la-carte-Restaurant
«au premier» suchen wir per sofort
oder nach Übereinkunft eine/n auf-
gestellte/n

SERVICEFACH-
MITARBEITER/IN

Unsere neue Mitarbeiter/in sollte
Serviceerfahrung mitbringen;
Fremdsprachenkenntnisse sind
ebenfalls von Vorteil.

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Gerne erwarten wir Ihren Anruf oder
Ihre schriftliche Bewerbung.

Matthias Hegglin
City-Hotel Ochsen,
Kolinplatz, 6301 Zug,
Tel. 041 729 32 32
mh@ochsen-zug.ch
www.ochsen-zug.ch

Brienz Rothom Bahn AG
Hotel Rothorn Kulm
Postfach, CH-3855 Brienz
Tel.+41 33952 22 11

1547-891

~ HOTELROTHORNKULM

Für die kommende Sommersaison (Juni-Oktober
2009) suchen wir zur Ergänzung unseres Teams

motivierte und flexible Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in unseren lebhaften Hotel- und

Restaurationsbetrieb auf dem Brienzer Rothorn.

-C
u
c

JZ
o
-Q

c

- (Jung) Küchenchef (m/w)
- Sous-Chef (m/w)

- Koch (m/w)
- Servicemitarbeiter (m/w)

b
£
0
NI
c

Gerne erwarten wir Ihre

Bewerbungsunterlagen.
b
-Q Für Auskünfte steht Ihnen unser Geschäftsführer,

Herr Peter Bieri, gerne zur Verfügung
Tel. 079 734 56 74

e-mail: peter.bieri.cam@bluewin.ch

1547-891

Hotel Brienz

Das familiär geführte 3***-Panorama-
hotel am See mit 26 modern ausge-
statteten Zimmern, seinen Restau-

rants mit spezieller und kreativer
Fischküche, ausgezeichnet mit dem

«Goldenen Fisch»....

...sucht per sofort oder nach Verein-
barung für die Sommersaison

junge, qualifizierte, sprachgewandte

RESTAURANTFACHFRAU/-MANN
mit abgeschlossener Ausbildung als

Refa oder Gafa

sowie junge/r, sprachgewandte/r
Allrounder/in
mit Erfahrung an

RÉCEPTION und SERVICE

Wenn Sie sich angesprochen fühlen,
dann freuen wir uns über Ihre

Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Hotel Brienz
Farn. Beat Wettach

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

/rote/ altein

Das Hotel Altein bietet rund 300 Gästen Platz. Es stehen
verschiedene Restaurants, eine Bar mit Live-Musik
sowie eine attraktive Wellness-Abteilung mit Erlebnis-
bad, Solebad, Fitness, Massage, Sauna, Dampfbad
usw. zur Verfügung (Fitness und Bäder sind auch für un-
sere Mitarbeiter gratis zugänglich). Spielräume für Jung
und Alt sowie eine Kinderecke für unsere jüngsten Gäste
gehören ebenfalls zum Angebot.
Sind Sie interessiert, in dieser spannenden Umgebung
unsere Gäste zu verwöhnen?
Zur Ergänzung unseres Teams suchen wir für die
Sommersaison 2009, mit Option auf die Wintersaison
09/10, dynamische, motivierte und teamfähige Mitar-
beiter für folgende Positionen:

Direktions-Assistenten
(Jahresstelle)

Stv. Chef de Réception
(Jahresstelle)

Réceptionist/in
Leiter/in Bar

Servicemitarbeiter/in
Haben Sie genau soviel Freude an der Arbeit wie unser
Team und das Wohl unserer Gäste liegt Ihnen besonders
am Herzen? Dann sind Sie genau die richtige Person.
Für weitere Informationen zögern Sie nicht, uns anzuru-
feri. Bei einem persönlichen Gespräch möchten wir Sie
gerne kennen lernen. Bitte senden Sie uns Ihre Unterla-
gen mit Foto zu. Wir freuen uns auf Sie!

Hotel Altein ^Dominik Stalder, Direktor
7050 Arosa
Tel. 081 377 31 51
Fax 081 377 45 75
www.hotel-altein.ch ^info@hotel-altein.ch **18

3 • jS«
h u b e r t

Wir suchen gute Leute für das neue Lokal «the blinker»;
die neue Crew garantiert für Qualität auf hohem Niveau,
364 Tage im Jahr. Der Arbeitsort ist Cham.

Vo//ze/f:
Sous-chef m/w
Chef de partie m/w
Commis de cuisine m/w
Chef patissier/ère
Hilfskoch (Kenntnisse in exotisch-asiatischer Küche willkommen) m/w
Hilfsmitarbeiter (Küchenarbeit/Reinigung, etc.) m/w
Mitarbeiter-Allrounder (Logistik Eventmaterial/Geschirr/Lager)
Hilfsmitarbeiter (Abwasch/Reinigung/Lager etc.) m/w
Servicefachfrauen/manner mit Ausbildung
Barfachfrau/mann
Barmitarbeiter m/w

7e/7ze/f auf Abruf:
Servicefachfrauen/manner mit Ausbildung
Servicemitarbeiter mit wenig Erfahrung (werden angelernt) m/w

Bewerbungen zu Händen von
Hubert Erni
Geschäftsleiter

3.2.1 hubert erni ag
chamerstrasse 172

postfach
ch-6301 zug

fax +41-41 710 40 64
phone +41-41 710 40 60

contact@3-2 -1. ch
www.3-2-1.ch
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City-Hotel

£cf)l'en Sus
Das Haus mit Ambiance und Komfort im Zentrum der
historischen Stadt am Kolinplatz.

Zur Verstärkung unserer Küchenbrigade suchen wir
nach Vereinbarung eine(n) aufgestellte(n)

JUNGKOCH
und

KOCH
Leben und lieben Sie Ihren Beruf, sind Sie zuverlässig,
selbstsicher und ausgeglichen? Haben Sie eine abge-
schlossene Kochlehre? Lieben Sie selbstständiges Ar-
beiten? Dann sind Sie genau die/der Richtige für uns!
Eine spannende Aufgabe, ein junges Team und zeit-
gemässe Anstellungsbedingungen erwarten Sie. Mitar-
beiterzimmer mit eigenem Badezimmer ist vorhanden.

Sind Sie an dieser Stelle interessiert? Gerne erwarten
wir Ihren Anruf oder Ihre schriftliche Bewerbung.

Matthias Hegglin, Gastgeber, City-Hotel Ochsen,
Kolinplatz 11, CH-6301 Zug,
Donald Pennet, Küchenchef,
Tel. +41 (0)41 729 32 32, mh@ochsen-zug.ch

Hotel Schützen Lauterbrunnen AG
Andreas von Allmen
Fuhren 439
3822 Lauterbrunnen
bewerbung@hotelschuetzen.com

Typisch schweizerisches ***Chalethotel mit rund 50 Bet-
ten sucht Sie in 2-Saison-Stelle für folgende Aufgaben:

Gouvernante
mit Rezeptionsaufgaben
Vertretung des Hoteliers & der Direktionsassistentin,
Aufbau professionelle Lagerbewirtschaftung, Wäsche-
rei, Reinigung der Hotelzimmer nach vorgegebenem
System, Dekoration des ganzen Hotels inkl. Anschaf-
fung und Pflege unseres Blumenschmucks

Direktionsassistentin/Rezeptionis-
tin mit Etagen-Aufgaben
Vertretung des Hoteliers & der Gouvernante, Optimie-
rung der Abläufe im Front- und BackOffice, Entgegen-
nehmen von Reservationen, Check-in und Check-out,
Telefondienst und Korrespondenz in Deutsch, Fran-
zösisch und Englisch. Sie kennen sich aus mit Protei,
Word, Excel und Outlook.

Für beide Positionen können Sie eine solide Ausbildung
und Erfahrung in der Hôtellerie vorweisen, verstehen
unseren Berner Oberländer Dialekt, sprechen Deutsch,
Englisch und mind. 1 weitere Fremdsprache, verfügen
über eine hohe Selbst- und Sozialkompetenz, sind be-
lastbar und verlieren den Humor auch in hektischen Zei-
ten nicht.

Spricht Sie diese Stelle an? Wenn ja, freuen wir uns auf
Ihr komplettes, elektronisch oder per Post zugestelltes
Bewerbungsdossier mit Foto.

Medicall ist ein international tätiges Dienst-
leistungs- und Assistance-Unternehmen,
welches im Auftrag von verschiedenen —
renommierten Versicherungsgesellschaften für mrfliffllldie Organisation und Durchführung von Hilfe- lïlfîQICQII
leistungen rund um den Globus zuständig ist. iv/r/?e/fen Menschen

Zum 1. Mai 2009 suchen wir zur Verstärkung unseres Tearns eine/einen

M/farbe/fer//n (8(M00%/
Med/z/'n/'sche Ass/sfance

Was Sie bei uns erwartet:

Verantwortung für Kunden in medizinischen Notlagen weltweit
und rund um die Uhr

Selbständige Organisation von bedarfsgerechten Lösungen unter
Einbeziehung unseres weltweiten Partnernetzwerkes
Kommunikative Tätigkeit unter Anwendung Ihrer versierten
Fremdsprachenkenntnisse
Ausgeprägte Dienstleistungsmentalität sowohl gegenüber Kunden
und Auftraggebern als auch innerhalb unseres Unternehmens
Ihr Engagement und Verhandlungsgeschick sorgt dafür, dass unsere
Auftraggeber diese Leistungen zu optimalen Konditionen erhalten

Abwechslungsreiche Position innerhalb eines erfahrenen Teams

Was Sie mitbringen sollten:

Abgeschlossene Berufslehre, Maturität oder eine gleichwertige
Ausbildung
Berufserfahrung in einem der folgenden Bereiche: Touristik, Hôtellerie,
oder Fremdenverkehr
Hohe Service- und Kundenorientierung sowie sehr gutes
kommunikatives Geschick
Gute Deutsch-, Englisch- und Französischkenntnisse in Wort und
Schrift, Kenntnisse in weiteren Sprachen von Vorteil

Physische und psychische Belastbarkeit
Selbständige sowie sorgfältig arbeitende Persönlichkeit
mit Organisationstalent
Fähigkeit zu mehrgleisigem Arbeiten und vernetztem Denken

Reiseerfahrung sowie interkulturelle Kompetenz
Zeitliche Flexibilität im Schichtdienst (inkl. Nacht- und Wochenendarbeit)
Diskretion im Umgang mit vertraulichen Daten

Medicall AG • Herr Wolfgang Seeger • Zürichstrasse 38
8306 Brüttisellen Tel. 044 655 10 05 Fax 044 655 10 14
E-Mail: wolfgang.seeger@medicall.ch www.medicall.ch

Für das Restaurant im Wildpark
Langenberg in Langnau a.A. suchen
wir per sofort folgende Mitarbeiter:

einen motivierte/n Koch/Köchin

Der Langenberg ist ein abwechlungs-
reicher Betrieb mit einem kleinen und
jungen Team mitten im Tierpark.
Gekocht wird für den Selbstbedie-
nungsbereich, à la Carte für das
Restaurant und für Bankette.
Es gibt keine Zimmerstunde.
Voraussetzung sind gute Deutsch-
kenntnisse und selbständiges
Arbeiten.

Für weitere Auskünfte steht Ihnen
Christa Hess, 044 713 31 83 jeder-
zeit zur Verfügung.

Wir freuen uns auf Ihre Bewer-
bung per Post oder Email an

Pumpstation Gastro GmbH
Michel Péclard
Rigistrasse 1, 8802 Kilchberg
www.peclard.netinfo@peclard.net

RESTAURANT IM
IV; / ^ 7'
Restaurant im Wildpark Langenberg
Wildparkstr. 21, 8135 Langnau am Albis

www.restaurant-langenberg.ch

ROMANTIK
HOTEL

Zermatt -
einer der bekanntesten Ferienorte

der Alpen - bietet für Berg- und Schnee-
begeisterte mit seinen zahlreichen
Freizeitaktivitäten den idealen Ort

für eine Jahresstelle.

Unser traditionelles 4**"-Romantik-
Hotel Julen wurde durch herzliche
Gastlichkeit und ungezwungenes

Ambiente zur Legende.
Um unsere anspruchsvollen Gäste

auch weiterhin hervorragend verwöh-
nen zu können, suchen wir noch

folgende qualifizierte und motivierte
Mitarbeiter/innen:

ab f. Apr//2009

Serwcefac/rafigeste//fe
/'n Sa/son- oder Jabressfe//ung

Wir freuen uns auf ihre Bewerbung
mit Foto und Lebenslauf an folgende

Adresse:
Romantik Hotel Julen

Familie Daniela und Paul Julen
CH-3920 Zermatt

Telefon +41 27 9667600
Telefax +41 27 9667676
Internet: www.iulen.com
E-Mail: info@iulen.com

Gastgeber/in an der Réception
• als Réceptionist/in

Per sofort oder nach Vereinbarung
in jahresstellung

Neue Rolle. Neues Bühnenbild. Neue Herausforderung.

Das See + Park Hotel Feldbach mit 36 Zimmern, ein auf Seminare,
Hochzeiten und gehobene Gastronomie spezialisiertes Hotel

direkt am unteren Bodensee sucht Sie.

HOTEL - RESTAURANT
CROIX D'OR ET POSTE^*

3985 MÜNSTER VS

Simon u. Ruth Aellig-Bumann Tel. 027 974 15 15 Fax 027 974 15 16
http://www.hotel-postmuenster.ch E-Mail: info@hotel-postmuenster.ch

MwSt.-Nr. 266285

Unser Team braucht Verstärkung für die kommende Sommer-
saison 2009.
Wir suchen Leute, die Freude an ihrem Beruf haben und gerne
mit uns für das Wohl unserer Gäste sorgen möchten.

Folgende Stellen sind neu zu besetzen:

Servicefachangestellte m/w
(gepflegter A-ia-carte-Service)

Küchenhilfe m/w
(zur Mithilfe in der kalten Küche)

Wir bieten geregelte Arbeitszeit und Fünftagewoche,
Kost und Logis im Hause

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.
S. und R. Aellig-Bumann
Hotel Croix d'Or et Poste
3985 Münster
Tel. 027 974 15 15
Fax 027 974 15 16

s
swisshote]

CC ROTELS

Wir sind das persönlich geführte, lebhafte, internationale
3*-Businesshotel zwischen Zug und Cham, mit 50 Zim-
mern und Suiten an zentraler Lage im Zugerland und
suchen per sofort oder nach Vereinbarung eine

Réceptionistin (w)
Folgende Eigenschaften sollten Sie mitbringen:
- Sie haben bereits in einem Geschäftshotel an der

Réception und im Administrationsbereich gearbeitet
- Sie haben Erfahrung im Umgang mit Front-Office-

Systemen (wir arbeiten mit Protei)
- Sie mögen Menschen wirklich - sind also natürlich,

offen und gästeorientiert
- Sie sind einsatzbereit, flexibel und belastbar
- Sie haben eine rasche Auffassungsgabe und arbeiten

speditiv
- Ihre Muttersprache ist Deutsch (CH/D/A), sehr gutes

Englisch in Wort und Schrift, Französisch, alle weiteren
Fremdsprachen sind sehr von Vorteil

- sporadische Mithilfe in anderen Bereichen zu Stoss-
zeiten ist für Sie selbstverständlich

Eine interessante, abwechslungsreiche & spannende
Aufgabe erwartet Sie bei uns. Wir sind ein kleines, sehr
dynamisches Team und würden uns über eine aufgestell-
te Verstärkung sehr freuen. Es melden sich bitte nur
deutschsprachige Bewerberinnen (CH oder mit B-/C-
Bewilligung).

Bitte senden Sie Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen
mit Foto, Lebenslauf und Arbeitszeugnissen an:

Quality Swisshotel Zug***
Andrea & Philip C. Brunner
Chollerstrasse 1 a
6300 Zug
Tel. 041 747 28 28
daniela.haechler@swisshotel-zug.ch
www.swisshotel-zug.ch

Sie sind mehr als nur
ein Gastro-Profi.
Sie sind kommunikativ,
flexibel, lern- und
lebensfreudig.

Als Organisationstalent
und fachlich wie auch
sozial kompetent
bringen Sie bereits

Erfahrung in einer
ähnlichen Position mit.

Sind Sie Gäste orien-
tiert und führen diese

Position mit Berufsstolz

und Leidenschaft?

Es erwartet Sie eine

abwechslungsreiche
und interessante

Aufgabe an einem der
schönsten Plätze im

Thurgau.

Haben wir Ihr Interesse

geweckt?

Wir freuen uns auf Ihre

vollständige und
schriftliche Bewerbung

an Martin Knüsel,

Gastgeber

Wir geben Ihren Fähigkeiten Raum.
SEE & PARK HOTEL FELDBACH, CH-8266 STECKBORN

TELEFON +41 52 762 21 21 TELEFAX +41 52 762 21 91

E-mail« info@hotel-feldbach.ch www.hotel-feldbiich.ch

Die Hotels der Grimselwelt liegen im Berner Oberland, mitten in
der spektakulären Berglandschaft des Aaretals. Zusammen mit den
Bergbahnen Gelmer, Trift und Tälli, den Angeboten rund um die
Anlagen der Kraftwerke Oberhasli AG und der grössten, in dieser
Form erhaltenen Kristallkluft Europas bieten unsere beiden
traditionsreichen Dreisterne-Hotels und das Berggasthaus Oberaar
ein einmaliges und aussergewöhnliches touristisches Erlebnis.

Unser Mitarbeiterteam für die Saison vom Mai bis Oktober 2009
ist noch nicht komplett. Wir suchen Mitarbeiterinnen, die gemeinsam
mit uns mit gastgeberischem Herzblut, professionellem Background
und gesundem persönlichem Engagement die spannenden neuen
Herausforderungen angehen.

iiét"^7
H A N D E C K
Kinder- und Familienhotel

GRIMSEL HDSPIZ

D B E R A A R
Restaurant und Berghaus

Handeck
Kinder- und Familienhotel (1500 m ü. M.)
> Assistent Events/Seminare/Bankette
> Leitung Service
> Stv. Leitung Service
> Servicemitarbeiter
> Chef de partie
> Commis de cuisine
> Aushilfen im Stundenlohn

Grimsel Hospiz
Historisches Alpinhotel (2000 m ü. M.)
> Servicemitarbeiter
> Leitung Küche
> Chef de partie
> Commis de cuisine
> Aushilfen im Stundenlohn

Oberaar
Restaurant und Berghaus (2350 m ü. M.)
> Hilfsköche
> Servicemitarbeiter
> Raumpflegerin / Serviceablösung

Wir freuen uns schon jetzt über Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto
und Referenzen. Bitte senden Sie diese an-,

//;
LG R I M S E LW E LT

Wo die Energien fliessen
» \

Grimselwelt Hotel Handeck, Hospiz und Oberaar
Mario Bucher/Edith Othman • CH-3864 Guttannen

Tel +41 33 982 36 11 • Fax +41 33 982 36 05

welcome@grimselhotels.ch • www.grimselwelt.ch

Die .Grimselwelt ist ein Engagement der Kraftwerke Oberhasli AG
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Jahresstelle als
Servicefachmitarbeiter/in

Direkt unter der imposanten Nordwand des Matterhorns
gelegen, ist das Restaurant StafelALP (2200 m ü. M.)

ein lebhaftes und modernes
Bergrestaurant mit über 100 Sitzplätzen.

Zur Unterstützung unseres jungen Teams suchen wir
einen/eine

Servicefachmitarbeiter/in
mit Ausbildung und Sprachkenntnissen
(D/F/E) in Jahresanstellung ab Sommer.

Sie können mehrere Tische selbständig und fachlich
korrekt betreuen?

Sie arbeiten gerne im Team und heben den Gast stets
ins Zentrum Ihrer Tätigkeit?

Sie sind sportlich, lebensfreudig und motiviert in einem
Bergdorf zu arbeiten?

Senden Sie uns bitte Ihre Bewerbungsunterlagen.
Wir freuen uns auf Sie!

Familie Julen
Restaurant StafelALP

Steinmattstr. 34
3920 Zermatt

info@papperlapub.ch

"3 HOTELBERN
Das Hauptstadthotel

Wir suchen per 1. Juli 2009 oder nach Vereinbarung eine

Hotelfachfrau
mit Lehrabschluss 2009 oder 2008.

Sie sind eine flexible und motivierte Mitarbeiterin, welche
gerne Verantwortung für Office und Etage mittragen
möchte? Dann sind Sie genau die richtige Fachkraft, die in

unseren Betrieb passt.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen
mit Foto an: HOTELBERN, Frau Sarah Riner,
Zeughausgasse 9, 3011 Bern

Quality.
Our Poswon.

Swiss 0
Quality Hotels'

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

Hotel Therme ^ls

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

Hier suchen wir Sie per sofort oder
nach Vereinbarung:

In der Küche
(15 Punkte GaultMillau)

Commis de cuisine
Commis pâtissière

Im Roten Saal

Sommelier
Servicemitarbeiter/in

Im Restaurant Chessi

Gastgeber/in
Chef de partie

In der Therme
Disponent/in 80 - 100%
Leitende Kosmetikerin
med. Masseurin
Kosmetikerin 80 - 100%

Die Saison dauert vom 13. Juni 2009
bis 5. April 2010
Senden Sie uns Ihre Unterlagen mit Foto

oder melden Sie sich per e-mail bei uns.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
Sonja Dietrich
Therme Vais, 7132 Vais
Telefon 081 926 89 92

Fax 081 926 80 00

e-mail: sonjadietrich@therme-vals.ch
homepage: www.therme-vals.ch

park am rheînfall
restaurant

Für die Sommersaison 2009, von April/Mai bis September, suchen

wir folgendes qualitäts- und leistungsorientiertes Teammitglied:

Chef de rang
Fachkraft mit mehrjähriger Stationserfahrung, perfektes Deutsch,

2. Sprache mündlich (engl. o. franz.), flexibler, freundlicher Teamplayer.

Wir sind an einzigartiger Lage am Rheinfall gelegen und betreuen einen

breitgefächerten Gästemix. Als ISO-zertifiziertes Unternehmen verbessern

wir laufend unsere Sach- und Dienstleistungen. Der Gastnutzen ist

dabei der Massstab unserer Leistung. Ihre aussagekräftige,

komplette Bewerbung mit Foto senden Sie bitte an:

Park am Rheinfall... CH-8212 Neuhausen

Johannes Meyer... dipl. Hotelier SHV/VDH

Telefon... +41 (0)52 672 18 21

Mail...
HP... www.park-rheinfall.ch

4»
info@park-rheinfall.ch où?'pa'ssfön.

Wir, eine erfolgreiche Softwarefirma mit Sitz in Davos und in Lausanne,
haben uns auf die Entwicklung von betriebswirtschaftlicher Software für
die Hôtellerie und Gastronomie spezialisiert. Für die Erweiterung
unseres Teams im Hauptsitz in Davos, suchen wir nach Übereinkunft
eine/einen top motivierte/r

Supporter(in) / Kundenbetreuer(in)

Haben Sie fundierte kaufmännische Kenntnisse, wenn möglich im

Human Resource-Bereich und/oder im Finanz- und Rechnungswesen?
Verfügen Sie über Kenntnisse der italienischen -und oder
französischen Sprache? Gehören neben den kaufmännischen

Fähigkeiten selbständiges Arbeiten, Belastbarkeit, Humor und gute
Umgangsformen zu Ihren Stärken? Dann sind Sie unsere Frau oder
unser Mann!

In unserem dynamischen, zukunftsorientierten Unternehmen bieten wir
Ihnen eine abwechslungsreiche, entwicklungsfähige Aufgabe mit

grosser Eigenverantwortung und direktem Kundenkontakt. Routine wird
ein Fremdwort bleiben.

Wenn Sie eine neue Herausforderung suchen und sich von dieser

vielseitigen und spannenden Aufgabe angesprochen fühlen, erwarten
wir gerne Ihre vollständigen Bewerbungsunterlagen. Für ergänzende
Fragen stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfügung.

MIRUS Software AG

Bahnhofstrasse 7

7270 Davos Platz
Telefon: 081 415 66 88 Fax: 081 415 66 78

Internet: www.mirus.ch E-Mail: hr@mirus.ch

^4CANORTA BAR HOTE
cucTgna

Ist der Treffpunkt im Ferienort Disentis.

Sind Sie eine fröhliche, junge,
aufgestellte Persönlichkeit, die

den Umgang mit Leuten liebt?

Haben Sie Spass an der Arbeit?

Dann sind Sie vielleicht schon

bald unsere neue

BARMAID
Anfangstermin: Mai/Juni 09

Für Fragen stehen wir gerne zur

Verfügung und freuen uns auf Ihre

schriftliche Bewerbung mit Foto an:

Hotel Cucagna Fabian Schwarz

CH-7180 Disentis

www.cucagna.ch info@cucagna.ch
Tel: 081 929 55 55

HOTELFORTUNA
BAD RÄGAZ

Auf kommende Sommersaison suchen wir noch kompetente,
fachkundige Mitarbeiter m/w., auch Teilzeit.

Koch
Service
Konditor

Betriebsmitarbeiter
Weitere Informationen auf unserer Web-Seite:

www.hotelfortuna-badragaz.ch
Senden Sie Ihre Bewerbung an

Direktion, Frau Adelheid Schauss-Villiger
Hotel Fortuna, 7310 Bad Ragaz

Hotel ***^

ne
k CH-9658 WILDHAUS

Wir suchen nicht nur strahlende Persönlichkeiten,
sondern Fachfrauen/männer mit Berufserfahrung und
Fachkenntnissen. Wenn Sie an der Réception
auch noch ganz „Fidelio" sind und etwas englisch
oder französisch beherrschen, bieten wir Ihnen per
April/ Mai gerne die Chance sich in unserem
modernen und gepflegten '

*** Ferien- und Sporthotel
zu etablieren. Es pP*
erwartet

Sie

florierendes und gut
organisiertes 55 Betten-Hotel

^lj mit diversen Sälen und einer
weitherum bekannten Restauration. Werden

Sie unsere neuen „Sünnelis" die bereit sind nach
angemessener Einarbeitung Verantwortung zu
übernehmen. Gerne erwartet Paul Beutler, Besitzer
ihre Bewerbung.

Tel: 071/9992333 oder: www.beutler-hotels.ch

C A S T E L_ L_
THE FINE ART OF RELAXING

DEß ZE/TGE/ST /ST DEß SP/EGEL DEß SEELE.
Architektur und Kunst werden in der Rea/i'tät zu einem

Bestandteil der Unterne/ime.ns/eu/fur. Zukun/t braucht
Werkun/t...

Zitat: Konzept & Phi/osophie Wote/ Caste//

Für die Sommersaison 2009 (2. Juni bis 20. Oktober)
suchen wir Mitarbeitende /ür /o/gende Steilen:

- Commis de Rang (m/w)

- Commis c/e Cuisine (m/w)

- Mitarbeitende Réception (m/w)

- Mec/izinische/r Masseur/in (m/w)

- Nachtporfier (m)

Stellenan/orderungen:
Abgeschlossene Fachausbi/dung und/oder Erfahrung in der

gehobenen Gastronomie, hohe Dienst/eistungsfoereitscha/t,
gep//egfe Erscheinung une/ gute Umgangs/ormen. Deutsche

Muttersprache oder per/ekte Deutschkenntnisse.

Wir/reuen uns au//hre voi/ständigen Bewerbungsunterlagen.

Bettina P/atfner-Gerber, Direktion
Ladina Tarnuzzer, Direktionsassistentin

Das Dote/ Caste// wurde vom GEO Sa/son fieise-Mggazin
(Februar 2009) in der Kategorie Fami/ienhofe/s a/s eines
der besten lOO Hote/s in Europa ausgezeichnet/

HOTEL • RESTAURANT • HAM AM
CH-7524 ZUOZ
Tel +41 (o)8l 851 52 53 • Fax +41 (o)8l 851 52 54

ladina.tarnuzzer@hotelcastell.ch • www.hotelcastell.ch



aktuell - wo
Meinungen
gemacht werden
10 Wochen lang
für CHF 25.00

Bilden Sie sich 10 Wochen lang für CHF 25.00 Ihre

eigene Meinung! Oder beziehen Sie die htr hotel revue

gleich im Jahresabonnement für CHF 145.00

und sparen so 30% gegenüber dem Einzelverkauf.

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch ""hotel revue
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Express-Stellenvermittlung Tei.0313704279

Service de p/acemenf express Fax 031370 42 23

SUCHEN SIE QUALIFIZIERTE ARBEITSKRÄFTE? CHERCHEZ-1/OUS DES TRAI/A/LEEURS QUAE/E/ÉS?

Unter den folgenden Stellengesuchen befindet sich vielleicht genau die Person, die Ihnen noch gefehlt Parm/' /es demandes d'emp/o/' c/'-dessous, /'/ se trouve peut-être /a personne gu/' vous mangue. Abonnez-
hat. Mit einem Abonnement der Express-Stellenvermittlung erhalten Sie so viele Bewerbungstalons, wie vous au Serv/ce de p/acement express et vous recevrez autant de ta/ons de cand/'datures gue vous souha/-
Sie wünschen: während 6 Monaten für Fr. 350-, während 1 Jahr für Fr. 600 - (exkl. MwSt.). tenez. Coûts pour 6 mo/'s: fr. 350.- pour 72 mois; fr. 600.- ("7VA exc/ue).

Stellengesuche | Demanc/es d'emp/o/

Küche | cu/s/ne Hauswirtschaft | ménage
1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 7 8

2786 Hilfskoch/Koch/Allrounder 31 CH sofort D 2821 Kellnerin 27 SK B Mai D B/ZH+Umgeb. 2784 Hauswirtschaft/Buffet/w 22 CH
'

Mai D/E/F BE/SO

2791 Demi-chef de partie 24 GR L-EG sofort E Zürich 2824 Sefa/w 19 AT L-EG Juli D/E/F 2787 Hilfskraft/w 50 ES L-EG n.Ver. Bern+Umgeb.

2792 Sous-chef/Kü'chef 56 CH sofort D/E/F/l Tl 2825 Rest.fachmann 26 CH sofort D/F BE-Oberl. 2788 Zimmerfrau/Lingerie 41 CH n.Ver. D ZH

2793 Sous-chef 60 CH sofort D/E/F 2826 Sefa/Hotelfachfrau 50 DE C sofort D/E/l 2789 Zimmerfrau 29 PL B Mai 1 Tl

2801 Office/Buffet/Küchenhilfe 50 CH Mai D LU/BE 2829 Service-/Küchenprakt. 23 ES L-EG sofort 2794 stv.Gouvernante 33 CH sofort D/E/F 3—4*-Hotel/Stadt

2810 Chef de partie/Pâtissier 63 CH n. Ver. D/E/F/l TI/Deutsch-CH 2830 Service/w 19 AT L-EG sofort D/E 2798 Gouvemante/Hausw.leiterin 41 CH sofort D/E/F/l BE/ZH/BS/SO/AG

2811 Koch 53 FR L-EG n. Ver. D/E/F 2833 Barman/Barchef 54 AT L-EG Mai D/E/l zus.m.2834 2799 Hilfskraft 42 CH sofort D Bern

2813 Koch/Alleinkoch 59 FR C sofort D/F 2834 Chef de service/w 51 AT L-EG Mai D/E/l zus.m.2833 2802 Zimmerfrau 51 CH sofort D BE-Oberl.

2814 Hilfskoch/Allrounder 29 FR B sofort D/F BE 2836 Restaurationsfachfrau 21 CH sofort D/E/F BE/SO/VS/LU 2807 Hauswirtschaft/Service/w 41 CH sofort D/E Bern

2816 Kü'chef/Alleinkoch 51 CH sofort D/E/F/l 2818 Gouvernante 42 CH sofort D/F/l Tl

2817 Küchenchef 41 FR C Mai E/F VD/GE/VS

2819 Küchenhilfe 37 IT B sofort D/l TI/BE-Obdrl.

2822 Küchenchef/Koch 44 CH n. Ver. D/E/F BE-0berl. Administration | administration
2828 Chef de partie 29 DE L-EG n. Ver. D/E Deutsch-ÇH 1 2 3 4 5 6 7 8

2785 2. Chef de réception 36 CH sofort D/E/F/l Tl/Ausland

2790 Geschäftsführer 38 DE 8 Mai D/E/F Deutsch-CH

2797 Pianist 58 CH sofort D/E/F

Service | serv/ce 2803 Aide du patron 37 CH Mai D/F/l OW/NW/LU/Berghotels 1 Referenznummer | A/uméro des cand/dafs
1 2 3 4 5 6 7 8 2805 Réceptionistin/60% 43 CH n. Ver. D/E/F UR/NW/LU 2 Beruf (gewünschte Position) | Profess/'on (pos/t/on souba/téej
2783 Commis sommelier 35 CH sofort D/F Zürich 2808 Réceptionistin 40 RU C sofort D/E/F/l ZH/BE/LU/VS/GR 3 Alter | Age
2795 Service/w 18 AT L-EG Juni D/E 2812 Direktionsassistentin 35 CH Juni D/E/F/l TG/SG/ZH 4 Nationalität | Nat/ona//té
2796 Service/w 17 AT L-EG Juni D/E 2820 Kaufm.Allrounder 42 CH sofort D/E/F/l BE 5 Arbeitsbewilligung | Perm/s de trava/7pour /es étrangers
2800 Kellner 57 GB L-EG sofort D/E/F

Ital. Restaurants

2823 Réc.praktikant/Service 18 AT L-EG Juli D/E/F West-CH 6 Eintrittsdatum | Date d'entrée
2804 Chef de rang/Kellner 54 IT L-EG n. Ver. D/F/l 2827 Nachtportier/Night Auditor 51 CH Mai D/E/F/l BE/SO/AG/BL 7 Sprachkenntnisse | Conna/ssances //ngu/sf/gues
2809 Service/Allrounderin 41 PT c sofort D/F/l GR 2831 Nachtportier/Chasseur 54 ES C sofort D/F/l 8 Art des Betriebes / Arbeitsort (Wunsch) |

2815 Kellner 25 CH sofort D/E/F 2832 Réception/Service/w 25 CH Juni D/E/F BE 7ype cf'éfab//ssement / rég/'on préférée (sou/ia/tj

Stellenbewerbung | Cand/'datur
SUCHEN SIE EINE STELLE? CHERCHEZ-VOUS U/V EMPLO/?

Wenn Sie Erfahrung in der Hotellerie/Gastronomie haben, dann füllen Sie am besten gleich den unten S/ vous êtes gua//f/é/e dans /'hôte//er/e ou /a restaurat/on, remp//ssez /e ta/on c/'-dessous et vos données
stehenden Bewerbungstalon aus. Ihre Angaben erscheinen während 2 Wochen auf dieser Seite in der para/front gratuitement pendant 2 semaines sous cette rubr/'gue dans btr /'bote/ revue,
htr hotel revue. Das Inserat ist für Sie kostenlos.

Bewerbungstalon | 7a/on de demande d'emp/o/
(Bitte gut leserlich ausfüllen | Pr/'ère de remp//r en cap/ta/es)

Gewünschte Stelle | fmp/o/' souba/'fé; Eintrittsdatum | Date d'entrée;

Arbeitsbewilligung | Perm/s de frava/7: Jahresstelle | P/ace à /'année O Saisonstelle | sa/son O

Art des Betriebes 17ype d'efabfosemenf: Bevorzugte Region | Rég/on souba/'fée;

Name | /Vom; Vorname | Prénom;

Strasse | Rue; PLZ/Ort | A/PA/L/eu;

Geburtsdatum | Date de na/ssance; Nationalität | A/at/ona//fé;

Telefon privat | A/o de fé/épbone privé; Telefon Geschäft | A/o de té/épbone profess/onne/;
«

Bemerkungen | Remarques;

Sprachkenntnisse | Conna/ssances //ngu/sf/gues;

Deutsch | A//emand; Französisch | França/s; Italienisch | /ta//en. Englisch | Ang/a/s;

(1 Muttersprache | Langue maferne/te, 2 gut | bonnes, 3 mittel |

Meine letzten drei Arbeitsstellen waren | Mes tro/s dern/'ers emp/o/s;
Betrieb | Etabfesemenf; Ort | L/'eu;

moyennes, 4 wenig | La/'b/es)

Funktion | foncf/'on; Dauer (von/bis) | Durée (de/à);

1.

2^ ___ _
3^

__
Hiermit bestätige ich, dass die obgenannten Angaben der Wahrheit entsprechen. | Le souss/gné//a souss/'gnée cert/'f/e /'aufbenf/ç/fé de ces informations.

Datum | Date; Unterschrift | S/gnafure;

Ich bin mit der Bekanntgabe der Daten (Name, Adresse, Telefon etc.) einverstanden: O Ja - O Nein | J'accepte /a pub/icafion de mes coordonnées (nom, adresse, fé/épbone, etc.); O Oui - O A/on

Wenn nein, können wir den ausgefüllten Talon nicht in der Zeitung publizieren. | En cas de réponse negative de votre part, nous ne pourrons pas pub/ier /e fa/on dans /eyouma/.

Bitte mailen oder schicken Sie uns den vollständig ausgefüllten Bewerbungstalon an folgende Adresse: | Veu/'//ez nous retourner /e ta/on de demande dûment remp//' à /'adresse suivante,

htr hotel revue, Express-Vermittlung, Monbijoustrasse 130, Postfach, CH-3001 Bern / jobs@htr.ch
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BAHNHOF RESTAURANTS BASEL

Für unseren lebhaften Betrieb am
Bahnhof Basel SBB suchen wir per
1. Mai 2009 oder nach Vereinba-
rung eine/n

Empfangs- und
F&B - Assistentin

Sie (25 - 30 Jahre alt) betreuen mit
viel Freude und Aufmerksamkeit
unseren Empfang und erledigen
allgemeine Korrespondenz in

Deutsch, Englisch und Franzö-
sisch. Mit Ihrem engagierten Ein-
satz unterstützen Sie unsere
Food&Beverage-Abteilung im
Front- und Backbereich. Freund-
lichkeit und ein gepflegtes Auftreten
sind für Sie eine Selbstverständ-
lichkeit. Idealerweise bringen Sie
Erfahrung aus dem kaufmänni-
sehen Bereich sowie der Gastro-
nomie mit, Wir freuen uns auf Ihre
schriftliche Bewerbung mit Foto.

BERCHTOLD GASTRONOMIE AG
Herr Nicolas Ott

Centralbahnstrasse 14

4002 Basel
www.bahnhofrestaurants.ch

Stellengesuche

Rezeptionist F/E
sucht neue Herausforderung im
Bereich Hotelempfang, Reservation
und Administration. EDV-Kenntnisse
Fidelio, Protei und MS-Office.
Zuverlässig, teamfähig, freundliches
und gepflegtes Auftreten.

Ich freue mich auf Ihren Anruf.
Telefon 078 807 24 30

Stellenvermittlung

Wir vermitteln gratis gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz für
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.

Stellenvermittlungsbüro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 061 421 1009
www.hotelia.ch

Domino Gastro
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
für Bewerber kostenlos.

Suisse romande

Hôtel en ville de Neuchâtel cherche un nouveau

Chef de cuisine
Entrée à convenir

Vous êtes sensibles aux goûts du jour et aux accents du terroir.
Vous avez de l'expérience dans la cuisine à la carte, les banquets,

les séminaires et les cocktails

N'hésitez pas à nous faire parvenir votre dossier complet a htr hotel
revue, Monbijoustrasse 130, case postale, 3001 Berne

Bar-Pub à Lausanne cherche

Barman
expérimenté (25 à 30 ans) bilingue français-
anglais, sachant prendre des responsabili-
tés, ayant le sens du commerce et du bon
contact.
Entrée: 15 avril ou à convenir. Envoyez vos
offres sous chiffre à htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

Restaurant à Montreux cherche

un cuisinier
qualifié, capable de diriger une équipe

de 7 personnes en cuisine.

Faire offre sous chiffre P 156-791525
à Publicitas SA, case postale 48

1752 Villars-sur-Glâne 1.

cherche

1 chef(fe) de rang
1 serveuse

qualifié(e), jeune, dynamique
fr./angl.

Faire offre manuscrite:
Le Palais Oriental

Quai Ernest-Ansermet 6,
1820 Montreux 2

Svizzera italiana

Il Ristorante Vallemaggia di Locarno, di proprietà délia
Fondazione Pedroncini, dà l'opportunité a persone adulte in
situazio'ne di handicap medio-leggero d'inserirsi nel mondo del
lavoro e di garantirsi cosi una posizione all'interno del tessuto
sociale. La Fondazione cerca per data da convenire:

un/a responsabile del ristorante/
capo servizio
(contratto annuale)

Si richiedono ai/aile candidati/e competenze e attestati in ruoli
simili, ottime capacité organizzative e di lavoro in autonomia,
esperienza o disponibilité a lavorare con persone disabili adulte.

Gli interessati sono invitati a inviare entro il 6 aprile le can-
didature corredate di curriculum, certificati di lavoro e foto a:
Fondazione Pedroncini, Segreteria, Via Varenna 1,

6600 Locarno, All'att. sig. La Torre, tel. 091/751.16.07
email: fondazione.pedroncini@bluewin.ch
www.ristorantevallemaggia.ch

Design, Esskultur, Service, Qualität, Sonne, Lifestyle

und immer wieder eine Überraschung

7 unerlässliche Zutaten
für die Restaurants Seven und Seven Easy in Ascona.

Möchten Sie zusammen mit uns die Gastronomieszene aufmischen?

Zur Vervollständigung unseres jungen Teams suchen wir aufgestellte
und motivierte Mitarbeiter mit Freude am Beruf, qualifizierte
Personen mit guten Sprachkenntnissen in Deutsch und Italienisch
sowie modernem Serviceverständnis und grossem Einsatzwillen.

Folgende Stellen sind per sofort oder nach Vereinbarung zu besetzen:

Restaurant Seven und Sea Lounge:
- Restaurationsleiter (m/w, D/1)

- Bar/Service Mitarbeiter (m/w, D/1)

- Service Praktikanten (m/w, D/1)

von schweizerischen Hotelfachschulen

Restaurant Seven Easy:

- Commis de Cuisine Entremetier (m/w, D/1)

- Commis de Cuisine Gardemanger (m/w, D/1)

Und für das neue Seven Asia, ein asiatisches Restaurant im

Herzen von Ascona, sind folgende Stellen per sofort oder nach

Vereinbarung zu besetzen:

- Chef de Partie, Spezialist für Thai Küche (m/w)

- Commis de Cuisine (m/w, D/1)

- Office Mitarbeiter für die Küche [m/w, D/1)

- Restaurationsleiter (m/w, D/1)

- Service Mitarbeiter (m/w, D/1)

- Service Praktikanten (m/w, D/1)

von schweizerischen Hotelfachschulen

Wir freuen uns auf Ihre vollständige schriftliche
(auch Online-) Bewerbung mit Foto.

Unvollständige Bewerbungen werden nicht berücksichtigt.

Breuer & Co.

Personalbüro (personalßseven-ascona.ch)
Postfach 892, CH-6612 Ascona

www.gastronet.ch Fach- und Kaderstellen - Fach- und Kaderleuten
Professionnels et cadres - emplois et personnel

Professionali et quadri - posti e impiegati
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