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Cocktails
Erfrischende
Drinks, die kostlich
schmecken -ganz

ohne Promille.
Seite 15

Maloja

Ob der Investor
Amedeo Clavarino
sein Maloja Palace
weiter ausbaut, ist

weiterhin ungewiss.
Seite3

Kraftakt

Fur die Géste des
Lucerne Festivals
zeigen die Hoteliers
grossen Einsatz—

und viel Fantasie.
Seite4

Luxusklinik
«Gstaad wird
weltweit mit Luxus,
Qualitat und Natur
assoziiert. Und liegt
nicht zu hoch.
Deshalb wéhlten wir
den Standort.»

Seite 5, Kommentar

Urs Summermat-,
ter, Orthopéde
und Initiant
Luxusklinik
inSchén-
ried.

Daniel Rihs

Lim)

AmeliaMagro

Jeder weidet fiir sich: Die kiinftige gemeinsame touristische Marketingorganisation ist noch vom Nebel verhiillt.

Das Appenzellerland
hat grosses touristi-
sches Potenzial. Ein-
zig die gemeinsame
Vermarktung beider

Appenzell klappt
noch nicht.

CHRISTINE KUNZLER

ie Geschaftsstelle von
Appenzellerland Tou-
rismusmarketing AG,
welche Innerrhoden
und Ausserrhoden touristisch ver-
markten sollte, wird Ende Jahr auf-
gehoben. Die beiden Appenzeller
Tourismusverbande verkaufen ih-
reRegionkiinftignurnoch projekt-
bezogen gemeinsam. Eine tiber-
greifende Marketingorganisation
bleibe ein Fernziel, sagen Kantone
und Verbénde. Ob die Zukunft

bringt, was die Gegenwart nicht
kann, ist offen. Samtliche Bemii-
hungen, die touristischen Bediirf-
nisse der Inner- und Ausserrhoder
unter einen Hut zu bringen, sind
gescheitert. Regina Dorig, Ge-
schaftsfithrerin ad interim und
Prisidentin der Appenzellerland
Tourismusmarketing AG: «Alle Be-
teiligten sehen ein, dass wir gegen
aussen als eine Destination auftre-
tensollten. Dochim Moment brin-
genwires einfach nichtauf die Rei-

he.» Innerrhoden will sich alskom-
pakte Region vermarktet wissen,
Ausserrhoden von den Produkten
her. Deshalbseiesschwierig, einen
gemeinsamen Nenner zu finden.
Das ist schade. Denn das Ap-
penzellerland hat viel zu bieten.
Diesen Sonntag findet in Appen-
zell die Landsgemeinde statt. Im
Vorfeld hat die hotel revue beide
Halbkantone besucht und auch

. die typischen Siedwiirste getestet.

Seite 7bis 13,

Betteln
Strassencafé-Zeit

“heisst auch

Bettler-Zeit

Das Friihlingswetter zieht in
Strassencafés und Boulevard-Res-
taurants nicht nur willkommene
Besucher an. Mit der Hochsaison
der Freiluft-Gastronomie sinkt bei
Bettlern die Hemmschwelle, bei
den Gisten die hohle Hand zu ma-
chen. In den vergangenen Wochen
wurden in verschiedenen Schwei-
zer Stidten vermehrt Bettler be-
obachtet. Dies schafft eine unan-
genehme Situation fiir Restau-
rantbesucher und Wirte. In vie-
len grosseren Stédten existiert ein
generelles Bettelverbot, Betteln
wird dort mit Busse bestraft. Be-
dient der Wirt seine Géste im Frei-
en, hat er dort auch fiir Ruhe und
Ordnungzusorgen. se
Seite2

Es muss doch nicht alles so

komp,lii sein.

hotel management solutions

8813 Horgen * Phone +4144 711 74 10 » www.rebag.ch

Das Innere des Berner «Schwei-
zerhofs» wird zurzeit bis auf sein
Betongerippe ausgehdohlt, bevor
im Friihling 2011 der 45-Millio-
nen-Bau mit 90 Zimmern, gros-
sem Bankettzentrum sowie se-
paratem Personalhaus einge-
weiht werden kann. Noch diesen
Herbst, falls keine Einsprachen
eingehen, will das Biirgenstock-
Resort mit dem etappenweisen
Umbau starten. Und fiir den Um-
und Erweiterungsbau des histo-
rischen Hotels Royal-Savoy in
Lausanne ist der Zonenplan ge-

)g worden, die B: e
soll laut Bruno H. Schopfer im
Juni erfolgen. eho
Seite3

PRIMO Minibar

ik

www.minibar.ch

Barwa Swiss Management AG

Im Bau. Oder kurz davor:
Bern, Biirgenstock, Lausanne.

swiss made

T46
DER mit der
GLEITSCHIENE
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DER MODERNE

FK-T46/FK-T50
Fur den Brandschu

®

J. Schmid Apparatebau AG
Bernstrasse 5

CH-4665 Oftringen
www.tjss.ch

Zurzeit noch ungemiitlich: Etage im «Schweizerhof» Bern.

TJSS-TURSCHLIESSER

ddi e
I t l avec cahier francais i
Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 164 Stellenangeboten g
- Kommentar
eteiltes Appenzell ..

allein gentigt
nicht. Es braucht
Geld und Service.

er Medizin-Tourismus
D nimmt weltweit zu. Kein

Wunderalso, dass die Des-
tination Schweiz an diesem Boom
teilhaben will. Ganzneuist das Ge-
schaftnicht, SchonvorJahrzehnten
kamen Patienten aus dem Ausland
indie Schweizundliessensich ope-
rieren. Die Schweizer Med-Tech
und einige Spezialkliniken genies-
senWeltruf. Nun soll das Business
mit den selbstzahlenden Patienten
angekurbelt und multipliziert wer-
den. Das Motto heisst: Die Schweiz
als Gesundheitsdestination profes-
sionell vermarktet. Schweiz Touris-
mus hatjiingst mitder Osec den
Verein «Swiss Health» gegriindet.
Alles scheint perfekt.

«Die Schweizer Med-
Techund einige
Spezialkliniken
geniessen Weltruf.»

Und alle tréumen von der hohen
Wertschdpfung durch die Superrei-
chen. Nur: Die Erwartungen dieser
Luxuspatienten sind noch héher.
Natiirlich erfiillen die Schweizer
Spitzenérzte alle Erwartungen,
aber damit ist es nicht getan. Diese
Patienten wollen Luxus und Service
pur. Aufallen Ebenen. Und von
allen Mitarbeitenden rund um die
Uhrund wihrend des ganzen
Aufenthalts. Daskénnte manches
Spital, manche Pflegefachfrau
und manche Réceptionistin iiber-
fordern. Zudem setzen die oft
beriihmten Patienten auf ebenso
nambhafte Arzte mit internationaler
Reputation. Und solche Kapazitd-
tenkonnensich nurSpitélerleisten,
die ein entsprechendes Budget fiir
die Forschunghaben. Erst wennal-
les stimmt, sind die Schweizer Spi-
téler fiir die Scheichs & Co. bereit.
Seite5
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Alain D. Boillat

Fiir mehr Gdste
bei jedem Wetter

L
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Basel

Accor fithrt das
. neue Hotel garni
am Bahnhof

Das «Ibis Basel Bahnhof» am
Bahnhof Siid stehtkurz vor seiner
Fertigstellung. Betreiberin ist Ac-
cor, Bauherrin die Balhotel AG
und Architekt das Basler Biiro
Frick & Dunkel. Das Hotel zéhlt
112 Doppelzimmer, vier sind be-
hindertengerecht, sieben verfii-
geniibereinenBalkon. DasErdge-
schoss verfiigt iiber eine Bar und
einen Friihstiicksraum, aber kein
: Der Eroffi
ministnochnichtbekannt.

ps
- Wallis
Belalp: Ausbau

~ der Beschneiung
verziigeﬂ: sich

g

Die von der Belalp Bahnen AG
geplante neue Beschneiungsan-
lage soll statt dieses Jahr erst 2010
gebaut werden. Dies beschloss
‘der Verwaltungsrat aufgrund fi-
nanzieller Uberlegungen, wie
dem «Walliser Boten» zu entneh-
men war. Die Kosten des Projekts
werden auf rund 6 Mio. Franken
geschitzt. Bisjetzt sind 50 Prozent
der Finanzierung sichergestellt.
Vorgesehen st auch der Bau eines
Speichersees, dessen Volumen
nunreduziert werden soll. br

Brigerbad soll
Ganzjahresbetrieb
werden

Das Thermalbad Brigerbad soll
mit 60 Mio. Franken zum Ganz-
jahresbetrieb ausgebaut werden.

WiederVer
der Hans Kalbermatten Thermal-
bad AG und deren Tochtergesell-
schaft Geothermie AG mitteilt,
werden ab Herbst Grundwasser-
bohrungen vorgenommen, um
dieVersorgung von Brigerbad mit
Thermalwasser zu sichern. Ge-
plantsind zudem eine neue Bade-
landschaft im Fels und ein 3- bis
4-Sterne-Hotel. br

Tessin
Hochzeit
zwischen Ascona

und Locarno
Die lange ' konkurrenzierenden

Hoteliervereine von Ascona (mit

Losone und Ronco s/Ascona) so-
wie «Locarno und Umgebung»
haben vorwenigen Tagen ihre Fu-
sion beschlossen. Bei der Griin-
dungsversammlung der neuen
Sektion Ascona-Locarno sprach
Fernando Brunner als Prisident
vonhotelleriesuisse Ticino von ei-
nem chistorischen Moment». Die
Fusionsoll dieKréftederHoteliers
im Locarnese biindeln, wo 56 Pro-
zent aller Logiernéchte im Tessin
generiert werden. Im Vorjahr war
allerdings ein Minus von 3,5 Pro-
zentzuverzeichnen. - gl

2 aktuell
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g Aus der Region

Hochsaison f

Die Saison der
Strassencafés ist
auch diejenige der
Bettler. Eine unange-
nehme Situation fiir
Gast und Wirt. Han-
deln muss der Wirt.

SULAMITH EHRENSPERGER
icht nur der Gast,
auch der Wirt ist in
seinem  Restaurant
Konig und Hausherr.
Ungeladenen Gésten kann er ein
Hausverbot erteilen. Schwieriger
ist die Situation wihrend der Sai-
son der Freiluft-Gastronomie. Sit-
zen die Gaste draussen, werden
diese leicht zum dankbaren Ziel-
publikum von Bettlern.

Seit Frithlingsbeginn werden in
Basel vermehrt Bettler registriert.
«Ein saisonales Problem», meint

Polizeispre-
cherKlaus Mann-
hart, «es sind Banden,
die wochenweise auf Bet-
teltour gehen und dann
weiterziehen». InBasel
und weiteren grosse-
ren Stddten, existiert
ein Bettelverbot. Bet-
teln wird folglich mit
Busse bestraft.

Bedient ein Wirt seine Gés-
te am Boulevard, mietet er
offentlichen Grund. Dafiir
braucht er eine Bewilligung
zur «Beniitzung von o6ffentli-
chem Grund zu Sonderzwecken»$
Dasbedeutet: AuchimBoulevard-
Restaurant gehort das Fortschi-
cken von Bettlern zu den Aufga-
ben des Gastgebers.

In den mei 1ts mit

Bettelnde Hinde auchinden
Sti

Boulevard-Betrieb bestehen des-
halb klare Anweisungen. «Bettler
schicken wir sofort weg. Bei Stras-
senmusikern haben wir gewisse
Regeln. Wihrend dem Mittagsser-
vice diirfen sie bei uns nicht spie-

len», erklért Jiirgen Hiittenmoser
vom Hotel-Restaurant Hecht am
Basler Rheinbord.

Inder Stadt Ziirich sind im Mérz
60 Personen wegen Betteln ver-

ettler

zeigt
worden, wie Po-
lizeisprecher
MichaelWirz
bestitigt.
Auch in Zii-
rich ist Betteln verbo-
ten. «Bettler werden an-
gezeigt und im Wieder-
holungsfall bis zu sechs
Stunden eingesperrt»,
sagtWirz. Im Restaurant
! Terrassebeim «Bellevue»
gehort das Fortschicken
zur Aufgabe des Chefs:
«Beiunsistdas Chefsache.
Mein Personal informiert
michy, sagt Geschiftsfithrer
Tiimay Sahin.

Mit dem Friihlingswetter sind
ebenso in St. Gallen vermehrt Bett-
ler beobachtet worden. «Die Wirte
haben die Situation im Griff. Nurin
Einzelfillen wurden wir zu Hilfe
gerufen», sagt Polizeisprecher
Benjamin Liitolf. Schwieriger fiir
dieWirte sei, dass «die Gdste unter-
schiedlich reagieren, wenn Bettler

durch den Wirt abgewimmelt wer-
den.» Kein Bettelverbot — und da-
mit keine Bussen - gibt es in Bern.
«Strassencafés sind halboffentlich.
Doch Wirte kénnen Bettler abwei-
sen. Sie haben den Stadtboden ge-
mietet», so Marc Heeb, Leiter der
Orts- und Gewerbepolizei. Bettler
konnen auf die Fliche neben dem
Café verwiesen werden. Mehr
Probleme gébe es laut Heeb mit
Strassenmusikern: «Da sind Grau-
bereiche, beispielsweise wenn je-
mand sehr schlecht musiziert und
nachher eine Gegenleistung will.»

Die Berner Wirte haben mit un-
erbetenen Gisten schon unange-
nehme Erfahrungen gemacht. dIch
bin als Rassist und Asozialer be-
schimpft worden», erzihlt Ruedi
Ammeter, Geschiftsleiter '~ des
Kornhauscafés in der Innenstadt.
Ahnlich die Erfahrungen im Res-
taurant Gfeller am Bérenplatz:
«Einige bauen sich vor den Gasten
auf, wenndiesenichtaufdie Forde-
rungen reagieren», berichtet Chef
de Service Mirko Teefs.

Resort in Andermatt ist auf Kurs und
macht keine Abstriche

Mit den Bauarbeiten wird wie geplant im Herbst 2009
gestartet. Betreiberin des Fiinfsternehotels ist die GHM.

Das Projekt des Andermatt Resorts
des édgyptischen Investors Samih
Sawiris «ist in jeder Beziehung auf
Kurs». Dies erklarten die Verant-
wortlichen der Andermatt Alpine
Destination Company gestern an
einer Medienkonferenz. Im Som-
mer 2009 sollen die Abbrucharbei-
ten abgeschlossen werden und die
Baueingabe fiir das Fiinf-Sterne-
Hotel Chedi Andermatt (50 Zim-
mer und 122 bewirtschaftete Ap-

partements) erfolgen. Betrieben
wird das Hotel durch die General
Hotel Management Ltd. (GHM)
mit Sitz in Singapur. Im Herbst ist
der Spatenstich fiir das Hotel, das
Podium und den Golfplatz vorge-
sehen. Die Eroffnung des Hotels
Chedi und des
(Schwimmen, Fitness Wellness
und Gesundheit) ist fiir 2013/2014
geplant. Das Skigebiet soll moder-
nisiert werden. dst

Sportcenters .

Die Grand Resort Bad
Ragaz AG weist fiir 2008
einen Verlust aus. Dies ist
auf die baubedingte
Schliessung einzelner Be-

“ Der konsolidierte Jahresverfust
von 10,4 Mio. Franken (Vorjahr:
4,6 Mio. Verlust)liege unter den

Erwartungen, teilte die Grand

‘DANIEL STAMPFLI .

Resort Bad Ragaz AG mit. Die Ver-
besserung sei einerseits auf die
mit 82% besser als erwartete Zim-
merauslastungund aufeineleicht
héhere Average Room Rate zu-
riickzufiihren, so das Unterneh-
men. Auch hitten Umsatzund Er-
gebnis der Casino Bad Ragaz AG
noch einmal gesteigert werden
konnen. Der konsolidierte Um-

satz verzeichnet 2008 gegentiber

demVorjahrkapazititsbedingtei-
nen Riickgang von 99,1 Mio. auf
80,5Mio. Franken aus. Das Ergeb-
nis vor Abschreibungen, Zinsen

Verlust geringer als erwartet

undSteuern (EBITDA) auslaufen-
dem Geschiift (vor Sonderkosten)
belduft sich auf 7,7 Mio. Franken
(Vorjahr 19,9 Mio.). Der konsoli-
dierte EBIT wird unter Beriick-
sichtigung von Sonderkosten mit
-7,1 Mio. Franken (Vorjahr -1,0
Mio.) ausgewiesen.

Das. Geschiftsjahr 2009 habe
sichbisher erfolgreich entwickelt,
teilt das Unternehmen mit. Auf-
grund der Nachfrage in den An-
geboten Wellbeing und Medical
Health verfiige das Resort iiber
einen soliden Buchungsstand.

Entrée: Grandhotel, Locarno. Mehr auf: www.htr.ch/hotelarchiv

Hotelarchiv Schweiz/ g

GRAND HOTEL
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Barwa: Jetzt

wird gebaut

och merkt von aussen

nicht viel, wer an die

markante, denkmal-

geschiitzte  Fassade
des einstigen Fiinfsternehotels
«Schweizerhof» beim Bahnhof
Bernschaut. Aber hinter der Fassa-
de tut sich was. «Der Abriss im In-
neren istim vollen Gange, bis Ende
Juni wird nurnoch das Betongerip-
pe stehen», versicherte BrunoH.
SchopferletzteWoche den Mitglie-
dern des Skal Club Bern, welche
fast vollzahlig zum April-Lunch
erschienen waren, um von ihm
als Verwaltungsratsprasident der
Barwa Swiss Management AG aus
erster Hand News zu den drei
Barwa-eigenen Hotels Schweizer-
hof, Biirgenstock und Royal-Savoy
zu horen. «Punkto Schweizerhof
glauben wir in Bern ohnehin nur
noch das, was man sieht», witzelte
einer der anwesenden Touristiker.
Doch Schépfer orientierte so de-
tailliert, dass auch letzte Zweifler
verstummten, ob es mit dem Fiinf-
sternehaus endlich vorwirts gehe.

Schweizerhof Bern: 90 Zimmer,
Ballroom und Fumoir

Ist das Betongerippe
des Schweizerhofs— «er

der ersten Gebdude i
aus Beton errich-
tet», erzihlt Bruno
H. Schopfer - erst
einmal freigelegt, -
startet spdtestens

L4

Maloja

Wie es mit dem Ausbau des
«Maloja Palace» weiter
geht, ist noch unklar.
Investor und Gemeinde
ziehen immer noch nicht
am gleichen Strick.

DANIEL STAMPFLI

Bis im Mai will der italienische In-
vestor Amedeo Clavarino im ehe-
maligen Luxushotel Maloja Palace
50 Zimmer und Suiten renoviert
haben. Zurzeit sind es deren 40. Zu
den Investitionen will Clavarino
keine Angaben machen, da «es

Der «Schweizerhof»
in Bern wird schon
ausgehohlt, auf dem
Biirgenstock ab
Herbst umgebaut,
und im Royal-Savoy
Lausanne ist der
Zonenplan bewilligt.

ELSBETH HOBMEIER

Bilder Alain D. Boillat

Bern: Bauen hinter der Fassade.

im September der eigentliche Um-
bau. Dieser soll schonend vonstat-
tengehen, «eswerdenkeine Bagger
auffahren», so Schopfer. Errechnet
mit 18 bis 20 Monaten Bauzeit, im

Frithling2011istdieEréffnung. Die
b erste Etage wird zum 800 m® gros-
sen Bankett- und Conference-
Center mit einem Ballroom fiir

bis zu 350 Personen. Als einziges
Restaurant dient das «Jack's», da-
zu kommt die Lobby-Bar mit 45
und die Lounge mit 25 Plitzen
sowie ein Fumoir. Der Hotelbe-
reich wird auf 90 Zimmer

Bruno H. Schopfer,
VR-Prisident der
Barwa Swiss
M AG

erweitert, der Einbaueines Day Spa
ist moglich, aber noch nicht gesi-
chert. Fiir den ganzen Umbau sind
45 Mio. Franken veranschlagt, der
Umbau eines separaten Personal-
hauses mit 24 Zimmern und hotel-
eigenen Biiros eingerechnet.

Biirgenstock: 400 Zimmer, Spa
und Medical Wellness

Im ebenfalls zum Barwa-Impe-
rium zdhlenden Resort Biirgen-
stocksollennoch diesen Herbstdie
Bagger auffahren, wenn die erste
von vier Umbauetappen in Angriff
genommen wird. Der Betrieb wird
wihrend des ganzen Umbaus auf-
rechterhalten - «eine Schliessung
wireschlecht, sievertreibtdie Gas-
te», sagt Bruno Schopfer. Die 400
Hotelzimmer (200 im Medical-Be-
reich, 100 im Konferenzhotel plus
100 weitere) sollen im Herbst 2012
bezugsbereitsein. Das Spawirdmit
iiber5000 m”eines der grosstender
Schweiz. Man setzt beim 300-Mio.-
Bau speziell auf Meetings und auf
Medical-Wellness-Géste.

g
L Neues Hotelim Park.

g

Biirgenstock: 400 Zimmer, die Halfte fiir Medical-Wellness-Géste.

Royal-Savoy: Neues Hotel
im Park, grosses Spa

Ein Restaurant mit Lobby-Bar
und Sky-Lounge, ein Fumoir, 100
Zimmer im historischen Bau und
zusitzliche 80 Zimmer in einem
Neubau, der im 10000m’ grossen
Park erstellt wird, dazu ein Spa mit
1000m’ ~ so lauten die Pline fiir
den Umbau des prichtig gelege-
nen Hotels Royal-Savoy in Lau-
sanne. Die Baueingabe erfolge im
Juni, der Zonenplan sei bereits be-
willigt, die Eroffnung auf Mitte
2012 geplant, so Bruno H. Schop-
fer. Er betonte vor allem die Wich-
tigkeit des Spas, dies sei «fiir die

Weekend-Besetzung in Lausanne
entscheidend». Fiir den gesamten
Umbau sind 90 Mio. Franken ver-
anschlagt. Und: es konnte sein,
dass die «Schultheissenstube» des
Berner Schweizerhofs auf dem
Biirgenstock oder in Lausanne
wiederauferstehe.

Wichtig sei fiir den Investor aus
Katar die Bildung eines Portfolios
von «Trophy Hotels», sagte SchGp-
fer, man sei auch am Erwerb weite-
rer Héuser in der Schweiz interes-
siert. Gekauft wurde kiirzlich ein
Hotel in Milano sowie daslegend-
re «Majestic» in Paris - betrieben
wird es von der Peninsula-Gruppe.

Palace

nicht elegant ist, iiber Zahlen zu
sprechen». Wie es danach weiter-
gehen soll, ist unklar. Im vergange-
nen Dezember hatte Clavarino in
einem Interview gegeniiber der htr
hotel revue erklirt, er werde mit
dem weiteren Ausbau zuwarten,
bis er von der Gemeinde Stampa
die Bewilligung fiir den Bau von
Appartements auf dem Gelidnde
des Maloja Palace erhalte. Amedeo
Clavarino heute dazu: «Ich muss
mit den Behdrden von Stampa
sprechen, ich habe dies schon seit
einiger Zeit nicht mehr getan.»
Zum Umfang der urspriinglich ge-
planten Appartementbauten will
sich Clavarino nicht dussern. «Es

mit Fragezeichen

G\an[arA\o Cattaneo
Amedeo Clavarino -
und sein Maloja Palace.

gibt dafiir noch kein konkretes
Projekt. Es muss in Gespréichen fiir
mich und die Gemeinde die beste
Losung gefunden werden.»

Die Gemeinde Stampa ihrer-
seits wartet nach wie vor auf ein
Gesamtkonzept, welchesauch den
StandortdervonClavarino geplan-
tenWohnungen aufzeigt. Dennder
Appartementbaubedingtlaut Gui-
do Giovannini, Mitglied des Ge-
meindevorstandesvon Stampa, ei-
ne Anpassung des Zonen- und Ge-
staltungsplanes. Im Rahmen einer
Anderung des Zonenplanes und
der Grundordnung kénnte die Ge-
meindeversammlung Ausnahmen
zur im neuen Baugesetz festgeleg-
ten Kontingentierung genehmi-
gen, so Giovannini. Geméss die-
sem seit Ende Januar 2009 be-
schlossenen Baugesetz diirfen in

Maloja (Gemeinde Stampa) jahr-
lich nur noch 1500 Quadratmeter
Bruttogeschossfliche fiir Zweit-
wohnungen verbaut werden. 800
davon sind fiir normale Projekte
und zusitzlich 700 fiir nachhaltige
Projekte reserviert. Ohne Ande-
rung des Zonenplanes miisste also
Clavarino den Bau der geplanten
rund 4000 Quadratmeter Brutto-
geschossfliche auf mehrere Jahre
verteilen.

Jetzt wird aber erstmals gefeiert:
am 27. Juni findet im Ballsaal die
Premiere von Rossinis Oper «Il bar-
biere diSiviglia» statt. Dies zur Feier
derJubiléen 10 Jahre Opera St. Mo-
ritzund 125 Jahre Maloja Palace.

Hygiene: Kurse nein, Liste ja?

Kommt eine «schwarze
Liste» fiir Hygiene-Siinder
im Gastgewerbe? Eine Ver-
nehmlassung ist in Vorbe-

reitung. Erst mal auf Eis

liegt die viel diskutierte
Hygiene-Ausbildung.

GUDRUN SCHLENCZEK

Erst am Montag verkiindete das
Kantonale Labor Ziirich, dass die
meisten groben Hygiene-Méngel
auch im 2008 im Gastgewerbe
festzustellen waren und spricht

von teilweise «inakzeptablen
Verhiltnissen». Konsummenten-
schutzorganisationen  fordern
deshalb schon langer eine
«schwarze Liste». Das Bundesamt
fiirGesundheitBAGscheinteben-
falls einen entsprechenden Pas-
sus aus dem Gesetz streichen zu
wollen, der Lebensmittelinspek-
toren  Schweigepflicht  vor-
schreibt. EineVernehmlassungist
inVorbereitung, das BAG will sich
aber vor deren Eroffnung - der
Zeitpunkt steht noch nicht fest -
{iber deren Inhalte nicht dussern.

Erst mal auf unbestimmte Zeit
verschoben ist die Inkraftsetzung

der bereits entworfenen «Verord-
nungzu Ausbildungsanforderun-
gen in der Lebensmittelhygiene»,
dieurspriinglicham1.Aprildieses
Jahres in Kraft hitte treten sollen.
DieAnhérung habe ergeben, dass
die Verordnung bei einem sehr
grossen Teil der befragten Partei-
en - darunter Gastrosuisse, der
Schweizer Verband der Kantons-
chemiker, Konsumentenorgani-
sationen - stark umstritten ist, so
das BAG. Nun will man unter die-
sen Kreisen mittels eines Round-
tables Einigung erzielen. Wann
dasderFallseinsoll, istnochnicht
festgelegt. gsg

Der Airport Lugano fithrt Kurzarbeit ein
und will so Entlassungen vermeiden

Die Direktion der Flughafengesellschaft reagiert auf die
riickldufigen Passagierzahlen der letzten Monate.

Etwazwanzig Mitarbeiter arbeiten
seitdieserWocheamAirport Luga-
no mit reduzierter Stundenzahl.
Drastischere Massnahmen, wie
Entlassungen, sollen damit ver-
mieden werden. Wie lange dieser
Zustand andauert, ist nach Aussa-
ge der Direktion ungewiss. Schon
ldnger ist von roten Ur hlen

Fussballmannschaft von Lugano
aus die EM-Spiele anflogen. Inden
iibrigen Monaten lag die Zahl der
Fluggiste deutlich unter dem
Durchschnitt der Vorjahre, sank in
den vergangenen drei Monaten
sogar noch einmal um 19%. In der
Regel sind es iiberwiegend Ge-

hi isende aus dem Tessin,

bei der Airport-Gesellschaft die
Rede. Den letzten konjunkturellen
Hohepunkt erlebte der Regional-
flughafen im vergangenen Juni, als
die deutsche und die schwedische

die den kleinen Flugplatz mit di-
rektenVerbindungen nach Ziirich,
Genf und Rom nutzen, aber auch
Urlauberaus der Schweizund dem
Ausland. ab

Westschweiz

Zagg macht
Gastronomia
Konkurrenz

Die Zentralschweizer Fachmesse
fiirs Gastgewerbe Zagg expandiert
indie Romandie. Dererste Termin
und der Ort stehen schon fest:
6.bis9.Juni2010in Montreux. Die
Wigra Gruppe, Bich/Schwyz, zu
der die Messe seit diesem Jahr ge-
hirt, rechnet mit 120 bis 150 Aus-
stellern. Das sind ungefahr so vie-
le wie die Gastronomia 2008 zahl-
te (122 Aussteller). Dieehemalsin-
ternationale Gastgewerbemesse
leidet seit Jahren unter einer stark
riickgéngigen Ausstellerzahl und
konzentriert sich nun nur noch
aufdenregionalenMarkt.  gsg

.Ostschweiz

Die Rezidor Hotel
Group eroffnet
Park Inn im 2010

Die Rezidor Hotel Group vergros-
sert ihr Portfolio in der Schweiz
auf sieben Betriebe und kiindigt
das Park Inn St. Gallen an: Das
Haus mit 100 Zimmern wird Mitte
2010dieersten Gasteempfangen -
und wird zudem ein Restaurant
mit Showkiiche, eine Bar, zwei
Konferenzraume sowie einen Fit-
nessraum umfassen. Park Inn ist
die derzeit am schnellsten wach-
sende Marke der Gruppe. gsg

Null-Stern-Hotel

nun in Teufen
statt in Sevelen

DadieRealisierungdesinden Me-
dien bereits viel beschriebenen
«Null-Stern-Hotels» in Sevelen
mehr Zeit beansprucht, die Ge-
meinde Teufen jedoch kurzfristig
fiir das Projekt gewonnen werden
konnte, wird das erste Null-Stern-
Hotel am 5. Juni 2009 nun in einer
Zivilschutzanlage in Teufen erdff- .
net. Wie es in Sevelen weitergeht,
istoffen. Erfinder Frank und Patrik
Riklin wollen das Konzept als
Grundstein fiir die Entstehung
einer weltweiten Marke «Zero Star
Hotels» zu benutzen. g8

Graubiinden

Bahnen St.Moritz
wollen Skigebiete
verbinden

Die Bergbahnen Engadin St. Mo-
ritz mdchten sich fiir die Zukunft
wappnen und planen, die Ski-
gebiete von Corvatsch und von
Corvigliazu verbinden. Damit der
Gast dieinsgesamt380 Pistenkilo-
meter ohne Unterbrechung und
ohne die Ski abziehen zu miissen
nutzen kann. Dafiir brauchte es
quasi eine Verbindung iiber den
Ort. Im Augenblick spricht man
mit allen Beteiligten iiber diese
Zukunftsvision. Wenn alles gut
geht, konnte das Vorhaben 2015
Realitit werden. 858



Grandhotel
Giessbach schloss
2008 gut ab

Das Grandhotel Giessbach ver-
zeichnete 2008 einen Logiernéch-
terekord von iiber 20000 Uber-
nachtungen - bei einer Zimmer-
belegung von 81,64 Prozent und
einem erzielten RevPAR von 174
Franken. Der Umsatz stieg erst-
malsiiberdie7-Millionen-Grenze
auf 7,17 Mio. Franken (+5,27%) —
bei einer Verldngerung der Off-

it des Halbj ie-
bes von 182 auf 190 Tage. 4,4 Mio.
Franken (59,17%) erzielte man
mit der Gastronomie. Die Perso-
nalkosten lagenbei47,45 Prozent.
Der Brutto-Betriebserfolg (GOP)
betrug 990000 Franken oder 13,8
Prozentvom Umsatz, der EBITDA
betrug6 Prozent. gsg
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Wiihrend dem Lucerne Festival g

Menii Concerto
vor der Sinfonie

ANZEIGE

FUR MICH.

Die KLAFS Sauna- und Wellness-Welt.

Dampfbad/Dusche

SANOSPA/Whirlpaol

170seitigen Ubersichtskatalog.

Weliweit in dber 30 Landem.

baar@klafs.ch, wwwiklafs.ch .

Sonnenwiese

Abkihlung

Weitere Informationen erhalten Sie in unserem kostenlosen

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

KLAFS AG, Oberneuhofstrasse 11, 6342 Baar
T 041 760 22 42, F 041 760 25 35

Weiere Geschafistellen in: Ber, Ried-Brig VS, Chur GR, Clarens VD, Diffkon ZH, Roggwl TG.

Das Lucerne Festival
ist wichtig fiir Lu-
zern. Und: Die Luzer-
ner Hotels sind wich-
tige Partner des Fes-
tivals. Fiir ihre Giste
zeigen die Hoteliers
vollen Einsatz.

SULAMIfH EHRENéPERGER

ererste Ton zum Som-

merfestival ertont am

12. August. Hinter den

Kulissen laufen die
Vorbereitungen zum fiinfwochi-
gen Musikfest schon seit letztem
Jahr. «Im November habe ich den
Stammgésten das Vorprogramm
geschickt», erzihltRuth Pedrazzet-
ti, Besitzerin des Hotels Continen-
tal-Park. Damit es mit dem Kon-
zertbesuch ihrer Hotelgéste sicher
klappt, bietet sie einen Ticketser-
vice an: «Schon im Februar habe

ich Tickets fiirmeine Géste organi-

siert.» Vor allem Weitherreisende

machen vom Service Gebrauch.
Rund 15 Prozent der insgesamt
iiber 108000 Besucher reisen aus
demnahenundfernenAuslandan.

DerTicketkaufist auch in weite-
ren Hotels gang und gébe. «Fiir das
Festival wird unser Hotel zu einer
Ticketverkaufsstelle», erkldrt Hans
E. Koch, Direktor vom Hotel Palace
Luzern. Die Karten werden auf
Wunsch bereitgelegt oder nach
Hause geschickt.

«Die Hotels sind fiir uns sehr
wichtige Partner», betont Barbara
Higgs, Mediensprecherin des Fes-
tivals. Deshalbbestehtauchbeider
Ticketbestellungeineenge Zusam-
menarbeit: Fiir die rund 80 Part-
nerhotels von Luzern Hotels gelten
Sonderkonditionen. In einer Ver-
einbarung  wur-

dem Konzert, das Dessert und den
Kaffee danach-wihrend dem Fes-
tival kein aussergewdhnlicher
Wunsch, so Michael Hoferer, Ge-
neralManagerdes Grand Hotel Na-
tional. Ganznach dem Geschmack
der Géste werden die Meniis im
Hotel Continental-Park zusam-
mengestellt: «Mit dem Konzert-
programm verdndert sich auch
die Herkunft der Besucher», weiss
Ruth Pedrazzetti. Wenn der italie-
nische Dirigent Claudio Abbado
auftritt, habe sie zahlreiche Gste
aus Italien. «So erhélt auch unsere
Speisekarte ein italienisches Flair.
Gerichte wie Saltimbocca und
Kalbspaillard sind dann gefragt».

Luzerner Hotels sind schon jetzt
ausgebucht

den fiir alle «Fiirdas Lucerne Ein Crescendo
Mitglieder glei- s : ist die Festivalzeit
che Rahmenbe- Festival wird auch fiir Clemens
dingungen ~ ge- unser Hotel Hunziker, Direk-
schaffen. zueiner Ticket- < for des Hotels -
Schweizerhof Lu-
Festival-Meniis verkaufsstelle.»  zem: o ist die
mit viel Fantasie HansE. Koch intensivste  Zeit

Hotels am See
bieten den Festi-
valbesuchern einen speziellen
Fahrservice: das Schifftaxi. «Ro-
mantisches Einstimmen auf dem
Schiffstatt im Stau stehen und sich
nerven, sagt Koch. Die Schiffbil-
lette miissen die Géste separat
berappen. Ein flotter Fahrdienst
erwartet die Festivalbesucher im
Hotel Schweizerhof: Sie werden im
Porsche Cayenne abgeholt.

ZumgutenTongehorenviel Ein-
satzund Fantasiebeider Gastrono-
mie.Wohlklingende Namen tragen
wihrend der Festivalzeit die Me-
niis auf den Speisekarten: «Kleine
Nachtmusik», «Musikfest-Menii»
oder «MeniiConcerto». Dazuemp-
fiehlt der Sommelier einen «Merlot
Sinfonia» - die Etikette verziert mit
Noten. Die Hotelkiichen haben
offnet. Ungewohnliche

speise und den Hauptgang vor

Direktor Hotel Palace Luzern

d moglich: «Die Vor-

des Jahres. Wir
stellen uns ganz
auf die individuellen Wiinsche un-
serer Stammggste ein.» In seinem
Hotel logieren vor allem Konzert-
besucher aus der Schweiz und
Norditalien.

Neben Konzertbesuchern und
Sponsoren néchtigen auch Solis-
ten, Orchestermusiker und Diri-
genten in den Luzerner Hotels.
Diese sorgen fiir eine kreative At-
mosphire: «Zeitweise erklingt Gei-
genmusik im Haus, wenn Solisten
iiben», schwirmt Arno Affolter, In-
haber des Romantik Hotel Wilden
Mann, «und manchmal gibt ein
Pianist spontan ein Stindli auf
dem Klavierim Spiegelsaal.»

Manche Hotels sind fiir die
Festivalszeit schon jetzt zu 80 bis
100 Prozent gebucht. Seit mehr als
70Jahren findet das Fest statt. «Zis
friedene Géste kommen wieder
meint Ruth Pedrazzetti.

Hotel Allegro setzt auf Gold

Die 171 Zimmer des Hotels
Allegro im Kursaal Bern
erstrahlen in neuem
Glanz. Wortwortlich: Jedes
der vier Stockwerke wurde
beim Facelifting einem
Metall gewidmet.

SIMONE LEITNER

Morgen Freitag beginnt die Eis-
hockey-Weltmeisterschaft, und
die = Schweizer Nationalmann-
schafthatsich bereits in «Gold» ge-
hiillt. Die Eishockeyaner wohnen
im Hotel Allegro Kursaal Bern und
sind auf der «Goldetage» einquar-
tiert. Rechtzeitig zum sportlichen
Grossanlass wurde das Facelifting
im Berner Lifestyle-Hotel fertig
gestellt: Die Renovation ging wah-

rend derletzten Monatein 19 Etap-
pen {iber die Biihne. «Wir ordnen
jedem der vier Stockwerke ein Me-
tall zu - Messing, Platin, Silber und
Gold. Diese Farben wiederholen
sichindenKorridorteppichen, den
Vorhéngen, Tapeten und Bezii-
geny, erkldrt Pascal Schneider, Re-
sident Manager Hotel Allegro. Die
bisherigen Atrium-Trend- und
Atrium-Event-Zimmer bleiben ih-
rem Stil treu, wurden aber noch
trendiger und frecher eingerichtet.

Die Schweizer Firma Bel Etage
hatte mit ihrem Projekt den CEO
des Kursaal Bern, Patrik Scherrer,
und sein Team iiberzeugt. 2,8 Mil-
lionen Franken wurden in die Re-
novation investiert. Warme Farb-
tone geben den Zimmern ein har-
monisches Ambiente, neue Flach-
bildfernseher modernen Zeitgeist
und in den Panorama-Club-Zim-

Dieses renovierte Panorama-Club-Zimmer gehort zur «Gold-Etage»fvg

mern stehen den Gésten neue eine
Nespresso-Kaffeemaschine und
ein Soundsystem von Bang & Oluf-
sen zur Verfligung. Patrik Scherrer
freut sich nun, dass das Hotel Alle-

gro die «besten Eishockeymann-
schaften der Welt» fiir die Dauer
der WM beherbergen kann. «Die
Schweizer logieren in der obersten
Etage, essollihnen Gliick bringen.»

Swiss Quality Hotels
fiir 2009 verhalten
optimistisch

2008hatSwiss Quality Hotels Inter-
national (SQHI) den Umsatz um
13,9% auf 18,8 Mio. Franken gestei-
gert. Fiir das laufende Jahr zeigt
sich die Verkaufs -und Marketing-
organisation verhalten optimis-
tisch. dst

Bahnstrecke Ziirich-
Miinchen soll
ausgebaut werden

DieFahrtzeit fiirdie Bahnfahrtzwi-
schen Ziirich und Miinchen soll
um eine Stunde auf 3 Stunden 15
Minuten verkiirzt werden. Dazu

muss die Strecke durchgehend
elektrifiziert und fiir Neigeziige
ausgebaut werden. An die Kosten
von 210 Mio. Euro leistet die
Schweiz eine Vorfinanzierung von

50 Mio. Euro. dst
SV Group: Mehr
Umsatzund weniger
Gewinn 2

Im 2008 konnte die SV Group den
Nettoumsatzum 4,8% auf 626 Mio.
Frankensteigern.Ergebnisund Ge-
winn wurden durch Sonderfakto-
renbeeintrichtigt. SogingderKon-
zerngewinn um 32,1% auf 7 Mio.
Franken zurtick. Im 2009 strebt die
SV Group trotz Wirtschaftkrise ein
Wachstum in allen’ Geschéftsfel-
dernund Landernan. dst

Dolder vermeldet grossen Verlust und
Riicktritt von Verwaltungsriten

Der Aufbau des Ziircher Nobelhotels dauert linger als
geplant. Ein Minus von 22,9 Mio. Franken fiir die AG.

Im vergangenen Jahr machte die
Dolder AG bei einem Umsatzvon
44 Mio. Franken einen Verlust
von 22,9 Mio. Franken. Grossere
Anlaufschwierigkeiten als ge-
plantbeklagtsomitdasvoreinem
Jahrwiedereroffnete «The Dolder
Grand». Die Auslastung lag letz-
tesJahrbei47,2 Prozent. Die Gés-
te kommen mehrheitlich aus der
Schweiz, Deutschland, den USA
und Grossbritannien. Der durch-
schnittliche Zimmerpreis lag bei
866 Franken. Laut Direktor Tho-

masSchmidsinddieZahlennoch

nicht zufriedenstellend, und die
geplante Aufbauphase von zwei
bisdreiJahrenwird um zweiJahre
verldngert. Diese Geduld wollten
Gastro-Unternehmer ~ Martin
Candrian und TV-Journalistin
Silvia Affolter offenbar nicht auf-
bringen und treten aus dem Ver-
waltungsrat aus. Damit ist
HauptaktiondrundFinancier Urs
Schwarzenbach alleiniger Ver-
waltungsrat, der nicht miide wird
zuwiederholen, dass er das «Dol-
der» weder verkaufen noch einer
Hotelkette anschliessen will. dst
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Urs Summermatter ist Orthopéde und Visionir: Fiir seine Luxusklinik mit Hotel
will er die reiche Klientel mit einem Topmarketing werben.

«\WIr bringen
reiche (Gaste
nach Gstaad»

Der Orthopédde Urs Summermatter hat ein
Ziel: Eine Klinik in Schonried fur selbst-
zahlende Patienten. 2013 soll es so weit sein.

SIMONE LEITNER

Urs Summermatter, stammt die Idee,
eine luxuriése orthopédische Klinik in
Schonried zu bauen, von Thnen?

Ja, gemeinsam mit meiner Frau haben
wir diese Idee entwickelt. Mittlerweile
sind wir ein Team von Spezialisten, die
seit drei Jahren Schritt fiir Schritt an der
Verwirklichung der Klinik arbeiten. Zu
Beginn kamen wir mit grossen Schritten
voran, dann gab es auch Riickschldge.

Sind die Turbulenzen an den Finanz-
markten ein Riickschlag?
Es ist ohne Zweifel weltweit viel Geld

kiinstliche Gelenke. Diq;, ‘weil wir uns
weniger bewegen und Ubergewicht ein
wachsendes Problem ist.

Sind Sie in Schonried als Arzt tétig
oder als Manager?

Ich bin ein leidenschaftlicher Ortho-
péade. Wie sich mein Aufgabenbereich
aber entwickeln wird, weiss ich noch
nicht. Zu unserem Konzept gehort
auch, die weltbesten Orthopaden nach
Gstaad zu holen.

Tont so als wollten Sie die beste ortho-

vernichtet worden. Um- pédische Klinik der

so mehr sind heute In- «Zuunserem Welt werden?
ve_itor;n naftn Proj_ektzn Konzept gehort, ia, S0 ist I;mgea ije}_(td
mit zukunftsweisendem 2 onzipiert. Und so wir
Konzept und Nachhal- die we__ltbGSten auch Enser Marketing
tigkeit interessiert. Die Orthopddennach  aufgebaut sein. Jeder
el s Gatiad¥liolens Woneo Kegieoney
positionieren, liegt auf Urs Sumi r chend beworben.

der Hand. Wir werden
mit Qualitat, Sicherheit
und Vertrauen verbunden.

Mit anderen Worten: Sie haben keine
Miihe, das nahezu 300-Millionen-Fran-
ken-Projekt zu finanzieren?

Nein, wir haben Anfragen von Inves-
toren aus Asien und Middle East. Natir-
lich sind wir auch offen fiir Gelder aus
der Schweiz und dem EU-Raum.

Das ist auch der Markt, fiir den Sie die
Privatklinik realisieren. Sind Schwei-
zer Patienten nicht willkommen?
Nattirlich sind alle Patienten willkom-
men. Wir werden aber nicht auf einer
Spitalliste stehen. Das heisst, der Pati-
ent bezahlt unsere Dienstleistungen sel-
ber. Wir sind auch nicht auf Notfélle spe-
zialisiert. Dennoch schliessen wir Syn-
ergien mit regionalen Spitdlern und
Fachérzten nicht aus.

Sie i auf eine inter

Orthopade

Sie planen zur Klinik
auch 200 Luxushotelbetten. Braucht
Gstaad noch mehr Hotelzimmer?

Wir bilden mit der Klinik und dem Hotel
eine Einheit, die alle Bediirfnisse ab-
deckt. Gerade Patienten aus siidlichen
Landern, Middle East und dem asiati-
schen Raum reisen mit vielen Angeho-
rigen an und erwarten viel Platz und
einen hohen Service.

Sehen Sie Sy mit der ie
rund um Gstaad?

Es wird bestimmt fiir beide Seiten ei-
nen Mehrwert. geben — fiir uns und die
Hotellerie. Wir bringen neue Géste nach
Gstaad, und auf der anderen Seite wer-
den Stammgéste unsere Klinik besu-
chen. Es braucht auf jeden Fall Symbio-
sen zwischen der fiihrenden Spitzen-
medizin und den Tourismusverbénden.

Sind Sie bereits Kooperationen einge-
?

reiche Klientel. Kam bei der Wahl des
Standortes auch St. Moritz in Frage?
Wir kniipfen in der Tat an die internatio-
nale Ausstrahlung der Tourismusdesti-
nation Gstaad an. Dieser Brand wird
weltweit mit Luxus, Qualitdt und Natur
assoziiert. Gstaad haben wir schluss-
endlich gewahit, weil die Lage ideal ist.
St.Moritz liegt héher und ist fiir dltere
Patienten mit Herz-Kreislauf- und Lun-
gen-Problemen nicht geeignet.

Sie bieten ausschliesslich orthopédi-
sche Operationen an. Schrénken Sie
sich damit nicht ein?

Ich bin Orthopéde und habe die Idee der
Klinik von Beginn an so entwickelt. Die
Orthopé&die macht tibrigens 25 Prozent

Das ist noch zu friith. Wir werden aber
bestimmt mit touristischen Organisatio-
nen zusammenarbeiten. Das wird auf
Provisionsbasis geschehen. Nur mit
einem Topmarketing bringt man die
Patienten vor Ort.

Wie hoch schétzen Sie die Wertschop-
fung im Medizin-Tourismus?

Das Potenzial ist hoch. Im Durchschnitt
sind heute 2,8 Prozent der Patienten in
der Schweiz aus dem Ausland. Diese
machen rund eine Milliarde Franken
Umsatz. Nimmt man aber Privatspitéler
unter die Lupe, ist der internationale
Patientenanteil bereits zwischen 6 und
10 Prozent. Es gibt sogar private Spital-
gruppen in der Westschweiz, die mit 10

des gesamten Patien- . Prozent internationaler
tenanteils aus. Im Ver- Klientel 30 Prozent ih-
gleich: Die asthetische Fakten Der Arzt, res Umsatzes generie-
Chirurgie liegt unter i . ren. Das sagt alles iiber
2 Prozent. Zudem ha- dem die Gaste die Wertschopfung
ben orthopédische Ein- vertrauen dieser Patienten aus.
griffe und die Schwei-  Urs Summermatter istFacharzt
zer Med-Tech einen FMHfiir Orthopédische Chirur- ... und dann kommt
sehr guten Ruf. Diesen  gie und Traumatologie des Be- zur medizinischen
Brand nutzen wir. wegungsapparates. SeineKern- Wertschépfung noch
kompetenzen: Kiinstlicher die touristische dazu.
...und die Menschen  Gelenkersatz, Schulterchirurgie ~Die Kaufkraft der Pati-

werden immer &lter.
Ja, dieser Teil des
Markts wéchst. Aber
auch immer jlingere
Menschen brauchen

Hiiftchirurgie, Kniechirurgie
Fussorthopadie, Sporttrauma-
tologie und Arthroskopische
Chirurgie. Zudem beréat er bei
golfspezifischen Problemen. sls

enten und Angehori-
gen ist enorm. Davon
kann auch die einhei-
mische Bevolkerung

profitieren.

Standpunkt

Staatliche
Vorschriften
hemmen
«warme Betten»

eit einigen Jahren wird - zu

Recht-die Problematik der

kalten Betten in nur von den
Eigentiimern wihrend weniger
Wochen genutzten Zweitwohnun-

- genthematisiert. Geradeauchinei-
nem wirtschaftlichen Abschwung
miteinem Riickgangder Fernreisen
kannsich der Zweitwohnungs-
bereich als stabilisierender Faktor
erweisen, nicht zuletzt, weil die
Eigentiimer selbst aus wirtschaftli-
chen Griinden die eigeneWohnung
mehr nutzen, aber auch weil die
Nachfrage nach giinstigen Ferienin
derSchweizdurchaussteigenkann.

«Bei wirtschaftlichem
Abschwung konnen
Zweitwohnungen
stabilisierend wirken.»

Das Bundesverwaltungsgericht
hatvor kurzem entschieden, dass
fiir eine Ferienwohnung wéhrend
derVermietungsdauer nicht der
ordentlicheTariffiir den Radio- und
Fernsehempfang bezahlt werden
kann. Es muss der um rund Fr. 50.—
hohere Tariffiir kommerzielle Nut-
zungbezahlt werden. Mitanderen
Worten: Vermietetjemand seine
Zweitwohnung, so muss er oder sie
Fr.85.55 an Radio- und Fernseh-
empfangsgebiihren bezahlen. Es
gehtnatiirlich nicht darum, einen
Gericl heid zu kritisi
Erbewirkt aber einen zusitzlichen
Fehlanreiz, eineWohnungnicht zu
vermieten. Ahnliche Fehlanreize
gibtesschonim Steuerrecht. So
wird oft der Eigenmietwert der
Wohnung nurnach der Zahl der
vermieteten Monate reduziert.
Wird eineWohnung in einerWin-
terdestinationvonWeihnachtenbis
Ende Februar vermietet - womit
sichihr 6konomischerWert weit-
gehend erschopft—dann muss der
Eigentiimer trotzdem noch fiir 10
Monate Eigenmietwert versteuern.

OkonomischeGriindesindnicht
die alleinigen, wenn jemand seine
Zweitwohnung nicht vermietet.
‘Wichtigsind Flexibilit4t der Nut-
zungund der Beitrag zur eigenen
Identitét einerWohnung. Trotz-
dem, die Gesamtwirkung von 6ko-
nomischen Fehlanreizen darfnicht
unterschétzt werden und miisste
zusammen mit administrativen
Hiirden beurteilt werden.

Thomas Bieger: Direktor des Instituts fiir dffent-
liche Dienstleistungen+Tourismus Uni St. Gallen

kin paar Dinge darf man in Italien nicht verandern

RENATE DUBACH
REDAKTORIN

Zum Thema
Bella Italia

ede Region und Jahres-
zeitistin Italien beson-
ders schon. Ausser viel-
leicht, wenn man Flo-
enz am heissesten Tag des
Jahres besucht und die San-
dalensohlen im Asphalt des
Trottoirs Abdriicke hinterlas-
sen—was uns vor Jahren tat-
sdchlich mal passiertist. Aber
sonstist die Ligurische Kiiste
imJuni traumhaft, Apulienim
Herbst empfehlenswert, und
auch das Veneto im Novem-
ber hat etwas fiir sich. Beein-
flusst von einer kiirzlichen
Reise durch Umbrien und

sein Umland, wiirde ich jetzt

- vielleicht dem Friihling den

Vorzug geben: Uberall
spriesst es griin, es blitht und
riecht und die Angestellten
inRestaurants und Hotels
sind ausgeruht und freund-
lich nach ihrer winterlichen
Ruhepause.

Einiges hat sich im Laufe der
letztenJahre allerdings verdn-
dert. Beispielsweise das Friih-
stiickim Hotel. Uberall wo wir
hinkamen, gab es ein Buffet
mit allem, was man sich mor-
gens nur wiinschen kann. Die
in Plastik eingepackten Brot-

«Es sind noch nicht
alle Gastro-Ange-
stellten von kosmo-
politischer Coolness
infiziert worden.»

scheiben vergangener Zeiten
trafen wir nirgends mehr an.

Nichtso erfreulich fandenwir :

die Anstrengungen einiger
ehemals'schlichter Landgast-
hofe, sich trendy zu geben.
Beispielsweise mit einer neu-
en Pizza- und Pastaecke, die
vollig in kithlem Schwarz-

Weiss gehalten ist. Oder mit
einer auf Gefliigelfleisch ba-
sierenden Sauce Bolognese.
Irgendwie passt das einfach
nicht zusammen. Zum Gliick
hatsich vieles nicht verén-
dert: Der Kaffee in jeder noch
so abgelegenen Dorfbar
schmeckt immer noch exakt
so, wie Kaffee schmecken
muss.Oder: Eine Dusche in
einem Viersternehotel erin-
nerte an das Italien meiner
Kindheit: Dem Ding waren
bloss diinne Wasserrinnsale
zu entlocken, selbstverstand-
lich nurin denVarianten eis-

kalt oder siedend heiss. Auch
sind noch nichtrestlos alle
Gastro-Angestellten von kos-
mopolitischer Coolness infi-
ziert worden. Einmal erzahlte
uns ein dlterer Kellner sein
Leben. Besonders ausfiihr-
lichjenen Teil, den erin der
Schweiz verbracht hatte. Als
Tenor habe er vor vielen Jah-
renin Ziirich gesungen, sagte
er,und erbrachte an Ortund
Stelle lautstark den Beweis
seines Konnens. Vermutlich
wire esanderswo peinlich ge-
wesen. In diesem einfachen
Ristorante klang es schon.
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«Es ist die Sehnsucht nach

einer heilen Welt, nach .
Erftllung, die die Zuschauer

vors Kochfernsehen locken.» 6

Johann Lafer Spitzen- und Fernsehkoch

Die Mitglieder der Swss Historic Hotels trafen sich am Wochenende zur Generalversammlung im Hotel Bella Tola im Val d'Anniviers.

Historische Hotels
mit viel Patina

Eine General-
versammlung mit
Flair: Am Meeting der
Swiss Historic Hotels
wurde nicht nur
gefach51mpelt

SIMONE LEITNER

ie Stimmung am Mee-
ting der Swiss Historic
Hotels (SHH) war
herzlich. Bei einigen
Hoteliers ging die Saison gerade zu
Ende, und die Entspannung war
ihnen ins Gesicht geschrieben: «In
der Saison hatte ich mir diese zwei
Tage nicht frei nehmen kénnen»,
sagtRamunSchweizervom«Chasa

|

Martin Kiittel (1) tibergab sein Amt als Prasident der Swiss Historic Hotels
an Claude Buchs vom Hotel Bella Tola in St-Luc.

de Capol» in Santa Maria. Er freue
sich immer auf die Generalver-
sammlung der Swiss Historic Ho-
tels. In diesem Jahr fand sie im Gd.
Hotel Bella Tola in St-Luc statt. Der

Gastgeber, Claude Buchs, wurde
zum neuen Prasidenten der SHH
gewdhlt. Martin Kiittel trat als Pra-
sidentzuriick. Imvergangenen Ge-
schiftsjahr konnte die SHH die

g

Fritz Langenegger, Hotel Monte
Rosa, und Barbara Rios Guler,
Hotel Chesa Grischuna.

Jiirg Degiacomi, Romantik Hotel
Chesa Salis, und Peter Kiihler,
Swiss Historic Hotels.

Sabine Handschin, Hotel Krafft,
Bettina Franz, Hotel Monte Rosa,
Barbara Zaugg, Historic Hotels (v..).

Sesselriicken

Vier Freunde
iibernehmen den
«Béren»

Die vier befreundeten Hoteliers
Chantal und Volker Beduhn

(Bild), Frank Jantschik und Bet-
tina Knill haben das Emmentaler

Gastro-Ensemble in Diirrenroth
iibernommen. Dieses besteht aus
dem LandgasthofBéren, dem Hotel
Kreuz sowie einem modernen Se-
minarzentrum. Alle vier Hoteliers
haben in deutschen und Schweizer
Spitzenhdusern Erfahrung gesam-
melt. Sie 16sen Erwin Gluderer
und Romy Miiller ab, die sich ei-
ner neuen Herausforderung stellen
wollen.

EinneuerVize

fiir das Hotel Eden
inSpiez

Florian Stoter-Tillmann ist der

neue Vizedirektor im Hotel Eden in
Spiez. Der Deutsche war in ver-

Franz-Xaver Leonhardt, Hotel
Krafft Basel, und Mattia Gyéngy,
Albergo Monte Verita.

Bilder Simone Leitner

Rafael Enzler, ST (v.|), Ramun Schweizer, Chasa de Capol,
Detlef Sommer, Palazzo Mysanus, und Felix Dietrich, Hotel Waldhaus.

Mitglieder von 36 auf 43 erhohen.
Der zweite Tag des Anlasses stand
unter dem Motto Web 2.0. Martin
Kiittel organisierte mit der Grafike-
rin Susan Horvath und Webdesig-

ner Rolf Alabor Workshops rund
um die neuen Medien. Sein Buch
«Innovatives Online-Marketing in
der Hotellerie» stiess beim Publi-
kum auf grosses Interesse.

«Smudo» ist Fan vom Matterhorn

Bilder 2vg

Das «Zermattsoundz» lockte 2500 Besucher in den Schnee.

Smudo von den «Fantas-
tischen Vier» war vom
Matterhorn begeistert:
«Der Berg ist massiv.» Das
«Zermattsoundz» ging zum
ersten Mal tiber die Bithne.

SIMONE LEITNER

Mit rund 2500 Besuchern ist «Zer-
mattsoundz», Europashéchstgele-
genes Openair, am Wochenende
gut gestartet. Topacts waren die
Bands «Ich-+Ich» und «DieFantasti-
schen Vier, die im Jubildumsjahr
ihres 20-jahrigen Bestehens ausser
einem Konzert in Stuttgart nur in
Zermatt auftraten. Einen logisti-

«Die Fantastischen Vier» waren
vom Matterhon fasziniert.

schen Kraftakt vollbrachte die Zer-
matt Bergbahnen AG. Gemeinsam
mit der Matterhorn Gotthard Bahn
und der Gornergrat Bahn stemm-
tensie 80 Tonnen Material vonVisp
auf den Riffelberg. «Die Fantasti-

Adel Tawil von «Ich+Ich»
begeisterte auf 2580 Metern.

schen Vier» gaben vier Zugaben,
reimten und improvisierten, was
das Zeug hielt. «Der Berg ist mas-
siv», erklarte Smudo, und zeigte
sich durchaus beeindruckt vom
Matterhorn.

schiedenen Spitzenhotels titigund

hat auch das Nachdiplomstudium

von hotelleriesuisse absolviert. Zu-,
letzt arbeitete er als Food & Bevera-

ge Manager im Radisson Blu Hotel

Airport Hotel.

Lenker Bergbahnen
haben einen neuen
Geschiiftsfiihrer
Hansueli Schléppi (Bild) tritt als

Geschiftsfiihrer der Lenker Berg-
bahnenzuriick. Erwarwihrendsei-

ner Tétigkeit verantwortlich fiir In-
vestitionen in der Hohe von weit
mehr als 100 Mio. Franken . Auch
gestaltete er die Fusion der Berg-
bahnen Lenk mit. An seiner letzten
GV durfte Schlippi den letztjéhri-
gen Rekordertrag von 13,3 Mio.
Franken présentieren. Der Verwal-
tungsrat hat Nicolas Vauclair zu
seinem Nachfolger ernannt.

Neuer Prasident
fiir dieBVZ Holding
Zermatt

Der Verwaltungsratsprasident der
BVZ Holding in Zermatt, Daniel
Lauber, ist zuriickgetreten. Sein
Nachfolger ist der bisherige Vize-
préasident Jean-Pierre Schmid.
Die Generalversammlung wihlte
zudem dievomVerwaltungsrat vor-
geschlagenen neuen Kandidaten
Beat Abgottspon, Staldenried,
und Christoph Ott, Murgenthal,
fiir eine Amtsdauer von drei Jahren
in den Verwaltungsrat. Neuer Vize-
président ist CEO Hans-Rudolf
Mooser. ck
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REKLAME
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Appenzell. Tourismus. Das touristische Potenzial der attraktiven Region kann noch nicht optimal ausgeschopft
werden. Der Grund dafiir ist die unterschiedliche Mentalitat der Inner- und Ausserrhodler.

Das «Appezoll»:
Die Region mit
ihrem Brauchtum,
ihren Menschen
b+«  und ihreridylli-
schen Landschaft
weist ein hohes
touristisches
Potenzial auf.

AmeliaMagro

Das Heu nicht auf
der gleichen Buhne

Das Appenzell:

eine liebliche Region
mit originellen
Menschen-und
zwei Halbkantonen.
Was von aussen als
Einheit wirkt, ist
innen zweigeteilt.

CHRISTINE KUNZLER

ie Appenzeller ticken
anders als der Rest der
Schweiz. Und die In-
nerrhdler anders als

die Ausserrhodler. Gezweit hatte
den Kanton im Jahr 1597 die Kon-
fession. «Diese radikale Trennung
war extrem préigend», sagt Roland
Inauen, Volkskundler und Konser-
vator am Museum Appenzell. «Da-
mals wurden Briider und Schwes-
tern dauerhaft getrennt.»
DurchdieKantonsteilunghatten
sich extreme Gegensitze gebildet.
Heute noch hat das Appenzeller-
land seine zwei Welten: Innerrho-
den die katholische, traditionelle
und bewahrende, Ausserrhoden
die reformierte, offene und zu-
kunftsgerichtete. Frither durften
keine Reformierten ins katholische
Innerrhoden ziehen, heute schon.
Immer am letzten Sonntag im
April, dieses Jahr am 26., versam-

meln sich die stimmberechtigten
Innerrhoderinnen und Innerrho-
der in Appenzell zur Landsgemein-
de. Dort befinden sie {iber kanto-
nale Vorlagen. Diese politische
Versammlung ist eng mit der Vor-
stellung von Demokratie und Frei-
heit verbunden. Noch heute gilt
fiir die Ménner das Seitengewehr
als Stimmrechtsausweis, und die
Behordenmitglieder tragen den
schwarzen Radmantel. Die Frauen
sind mit einem grauen Amtsmantel
gekleidet. Die Innerrhoder Lands-
gemeinde ist neben der Glarner die
einzigeinder Schweiz. Jeneanderer
Kantone sind aufgehoben worden.
Die Ausserrhoder haben ihre letzte
im Jahr 1997 durchgefiihrt. Dann
wurde sie abgeschafft, allerdings

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preferred Pariner

happy Innovationen

Uberzeugen
durch Vielfalt und
Qualitét.

Die besten
Frihlingsangebote
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fur Profis.
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www.tex-e-shop.ch

PFEIFFER
EXTIL
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hotelleriesuisse
Telefon 03137042 26
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mit knapper Stimmenmehrheit.
Ausschlaggebend dafiir war auch
dieEinfiihrungdes Stimmrechts fiir
dieAusserrhoder Frauen.

Seilziehen im Tourismus: Der eine
will hier-, der andere dorthin
Touristisch gesehen wirkt sich
die appenzellische Zweiteilung
hemmend aus. Versuche, die bei-
denHalbkantone marketingmassig
zum Appenzellerland zu vereinen,
um das touristische Potenzial aus-
zuschopfen, sind bis jetzt geschei-
tert. Trotz externer Hilfe wie jener
des Berner Tourismusprofessors
Hansruedi Miiller. «Wir kdmpfen
seit 12 Jahren fiir die Zusammen-
legung der beiden Tourismusorga-
nisationen», sagt Christian Lien-

hard, Direktor des grossten Appen-
zeller Hotels, dem Hof Weissbad.
«Wirbringen esnichtfertig, deshalb
bin ich aus der Politik zuriickgetre-
ten.» Dass keine Einigung zustande
kommt, dliegt an beiden Halbkan-
tonenv, sagt er. Schuld daran seien
die politischen Strukturen. Viel-
leichtaberauch, «<weil Innerrhoden
mehr Logierndchte hat und nicht
mit einem schwécheren Player zu-
sammenspannen will.» Lienhards
Ausserrhoder Hotelierskollege Her-
bert Sidler sieht die Problematik
anders: dnnerrhoden will vorallem
sein Image bewahren und Ausser-
rhoden will Betten verkaufen.»
EineverfahreneSituationseidas,
sagt Lienhard. «Das Problem ist nur
mit einem Knall I6sbar. Nur, wenn
sich die bestehenden Organisatio-
nen auflésen und die Halbkantone
je die Hilfte an eine kantonale
Tourismusorganisation bezahlen.»
DerKonflikt, sagt er, miisse deshalb
von den Politikern gelost werden.

Die Marketi

sation wird Ende Jahr aufgeldst
Eigentlichsollte die2000 gegriin-

dete Appenzellerland Tourismus-

marketing AG die beiden Appenzell

vermarkten. Gelungenistdas nicht,
weil jeder Halbkanton andere Be-
diirfnisse manifestiert. Deshalb ha-
ben die Halbkantone vor wenigen
Tagen entschieden, die Geschifts-
stelle Ende Jahr aufzulésen. Die AG
bleibt bestehen. Die beiden Ge-
schaftsfiihrer, Guido Buob, Appen-
zellerland TourismusAlund Sandro
Agosti, Appenzellerland AR, wer-
den ihre Regionen separat und nur
projektbezogen gemeinsam ver-
markten. Auch halten beide Ver-
bénde am einheitlichen Appenzel-
lerland-Logo fest. Die Vision einer
gemeinsamen Vermarktungsorga-
nisation bleibe weiter bestehen.
Innerrhodens einzigerVerkehrs-
verein ist Appenzellerland Touris-
musAlI Ausserrhodenhattevorfiinf
Jahrennoch20Verkehrsvereine. Ein
Tourismusbiiro fithren aber nur
Heiden und Urnésch. Andernorts
bekommt der Gast Auskunftim Ho-
tel oder Dorfladeli. Eine Struktur-
bereinigungistim Gang, kleine Ver-
kehrsvereine haben sich aufgelost
und die Aufgaben delegiert, grosse-
re arbeiten eng zusammen. Laut
Sandro Agosti ist ein «revolutioné-
rer Schritt» geplant. Informiertwird
dariiber an der GVam Montag.

Zwei Halbkantone, zwei Welten
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Appenzell. Typisch. Die «Appezéller» haben mehr als nur den Kése mit seiner Krautersulz. Ebenso bekannt und
beliebt sind Lochers Biere, die «Stidwooscht» der regionalen Metzger und das Mineralwasser aus dem Gontenbad.

Nur quollfrische Biere

Die kleine Brauerei
Locher, mittenim
Dorf Appenzell, lauft
kaum Gefahr, an
einen «Grossen»
verkauft zu werden.
Sie hat ihre Nische
gefunden.

CHRISTINE KUNZLER

arl Locher, Braumeister,

Milzer und Getrénke-
technologe, hat seine ei-

gene Philosophie: Seine

Biere sollen den Menschen, die sie
trinken, in jeder Hinsicht wohl be-
kommen. «Bier diente frither der
Gesundheit, erst spéter dem Ge-
nuss», sagt Locher. «Schon Hilde-
gard von Bingen - die 1098 gebore-
ne Klosterfrau und Heilerin -
brauchte Bier als Heilmittel.» Mit
dem Industriebier und seinem ein-
heitlichen Geschmack ging der Ge-
sundheitsaspektjedoch vergessen.
Der Appenzeller Brauer will hier
wieder Aufbauarbeit leisten. «Hefe

ist einer der grossten natiirlichen
Vitamintréger», so Locher. «In un-
serem Bierlassen wir drin, wasrein-
gehort.» Im Klartext heisst das: die

besten Rohstoffe. Dafiir scheut er

auch den Aufwand nicht, Gerste im
Engadin anzupflanzen, weil die
Pflanzen Kraft brauchen, um auf
dieser Hohenlage zu gedeihen. Die-
se Stérke, die die Gerste entwickelt,
iibertrage sich auf den Menschen.

Seit 1991 braut Locher auch
in Vollmondnichten

Lochers Angebot an Bieren ist
gross. Und fantasievoll. Sein—in der
Vollmondnacht gebrautes — Voll-

mond-Bier ist weitherum beliebt.
Das Reisbier, das leichte Quoll-
frisch, die Naturperle, die Hanfblii-
te, das Kastanien- und all die ande-
renAppenzeller Biere werdenin der
ganzen Schweiz vertrieben. Auch
im Ausland trinkt man Locher-Bier.
Dort angereichert mit Koriander
oder Orangenschale. Locher braut
auch alkoholfreies Bier. Eins davon
verheiratet er mit Flauder, dem Ho-
lunder-Mineralwasser seiner Ap-
penzellerKollegin GabrielaManser,
Chefin der Mineralquelle Gonten-
bad AG. Locher macht auch Bier fiir
Dritte. Dann steht Appenzellerbier
nichtdrauf, ist aber drin.

Whisky aus
Appenzell: der
Séntis Malt.

Braumeister Karl
Locher (links) mit
seinem Cousin

Raphael Locher,
der das Bier ver-
marktet.

Bilderzvg

Locher, der Innerrhédler,
hat oft die Nase vorn. Zum Bei-
spielmitdemNaturtriiben, mit
dem Holzfass-Bier und mit
den Biigelflaschen. Seine
Schweizer Mitbewerber
sind dann bald nachgezo-
gen. «Wir sind auch die
erste Schweizer Brauerei,
dieWhiskyherstellt.» Auch
hier hat er Nachahmer ge-
funden. «Der Whisky ist

Originell: Bier in der Voll-
mondnacht gebraut oder
im Holzfass gelagert - in

| ein Hobby von mim, sagt Lo-
- cher.Derschottische Folksan-
ger und Whiskytester Robin
Laing gibt ihm eine gute
Tasting-Note: Der
«Séntis Malt» wecke
die Erinnerung an
einen Kuss auf
den Hals einer
schénen  Frau,
schreibt er unter
anderem. Lochers
jahrlicher Absatzan
Whiskyflaschen liegt im
fiinfstelligen Zahlenbe-
reich. Tendenz steigend.

Bier auch fiir die Schénheit und
Gesundheit der Haut

Bier wird schon seit Jahrtausen-
den als Schonheitsmittel genutzt.
Locher fiihrt die
Tradition weiter
mit der Kosme-
tiklinie Ninka-
si. DieProdukte
werden im Ap-
4 penzeller Hotel
Hof Weissbad
angewendet
und verkauft.

Und die
Idee zum Ka-
bier, einem
schmackhaf-
ten Fleisch
von Rindern
und Schwei-
nen, die mit
Bier einge-
rieben wer-
den, stammt
ebenfalls
von ihm (sie-
he Seite 9). Urspriinglich wollte
sichLochereinenkleinenBau-
ernhof kaufen und die Tiere
selber halten. Den Bauern-
A hof hat er nicht gefunden,
¥ dafiir ein Einfamilienhaus.

Bauer So kann Locher wei-
; teranneuen Biersorten tiif-
? teln.

Die Brauerei Locher beschiftigt 60
Mitarbeitende und produziert jahrlich iiber

Flaschen mit Biig

Bier.

Der wiirzige Appenzeller wird nur
in Ausserrhoden hergestellt

Wer an Appenzell denkt,//
denkt auch an Kése, an %

den wiirzigen Appen: 5
zeller. Urs Dorig ist
Herr iiber Tausende
von Kiselaiben. Er ist
Geschiftsleiter ~ des
Mifroma-Kiésekellers in
Urndsch. Dort wer-

den die Kése bei 95

Prozent Feuchtigkeit und 14 Grad
gelagert. Ein Roboter bestreicht
die Laibe mit der beriihmten
Kréutersulz. Zwei bis drei Monate
bleibt der Kdse bei Dérig, dann
werden die Laibe bei Mifroma

Die Produktion des Appenzeller
Késes wird gedrosselt, weil die
Deutschen weniger kaufen.

Migros-gerecht kon-
fektioniert. Fiir 75 000
Kiselaibe bietet Urs
Dorigs  Keller
J Platz. 40 Pro-
. zent des Ap-
penzellers
bleiben in
der Schweiz,
derRestwird ex-
portiert — allerdings mit «stagnie-
render Nachfrage», so Dorig.  ck

Die Mineralquelle Gonténbad lanciert
neu eine Flasche mit Symbolkraft

Die Mineralquelle Gontenbad
gehort zu den kleinsten Mine-
ralwasserproduzenten  der
Schweiz. Auch zu den innova-
tivsten. Chefin Gabriela Man-
ser hat mit ihrem «Flauder» -
mit Holunder aromatisier-
tem Mineralwasser — von
sich reden gemacht. Ihre
grossen  Mitkonkurrenten
sind ldngst nachgezogen.
Nun wartet Gabriela Manser

Symboltréchtig: die 80-cl-
Flasche aus Gontenbad. 2:

\ miteiner80-cl-Mehrwegflasche

wieder mit einer Neuheit auf:

\ fiir ihr leises, stilles und lautes
Mineralwasser. Die neue Fla-
sche trégt verschiedene sym-
bolische Elemente. Auf deren
Hals stehen Worte, die Ga-
briela Manser mit Wasser
verbindet. Auf der Riickseite
der Etikette hat ein Appen-
zeller Goldschmied ein Or-
nament entworfen mit den
Zahlen Zwei, Drei und Acht,
die fiir Dualitit, Ganzheit
und Unendlichkeit stehen.ck

Jeden Tag frische Wiirste

Die besten Siedwiirste und
die feinsten Mostbrockli
kommen von der Breiten-
moser Fleischwaren AG. Da-
von sind viele Appenzeller
iiberzeugt. Eine gute Crew
steht fiir erste Qualitit ein.

ELSBETH HOBMEIER

Morgens um 4 Uhr geht's los in der
Produktion der Breitenmoser
Fleischspezialititen AG in Appen-
zell:KraftigeMannerschleppenkis-
tenweise schone Fleischstiicke her-
an, legen alle Zutaten genau abge-
wogen in den «Blitz», lassen die
scharfen Messer arbeiten und ha-
cken, bis eine samige Wurstmasse
entsteht. Diese wird dann sorgfaltig
inchinesische Schweinsdérme ein-
gefiillt und mit dem «Briigeli», dem
typischen  Holzstdabchen, ver-
schlossen. Jede Wurst ist 140
Gramm schwer - nur fiir die Lands-
gemeinde werden extra schwere
160-Grammer gemacht. 3000 Paar
Siedwiirste verlassen proWoche die
Breitenmoser AGin Richtung Metz-
gereien, Hotels und Restaurants,
aber auch die Migros Ostschweiz
und der Detailhéndler Spar sind
gute Abnehmer.

Die Marke Breitenmoser ist be-
kanntim ganzen Appenzell und gilt
als eine der besten, wenn es um

Siedwiirste, Pantli (die traditionelle
Trockenwurst), den groben Lands-
gemeindeschiiblig, das feine Most-
brockli und die Eigenkreation Alp-
steinbrockli (Trockenfleisch von
Mutterschweinen) geht.

Mit diesem Alpsteinbrockli hat
Sepp Breitenmoser einen echten
Kniiller gelandet: 10000 Kilo der
fein gebeizten und gerducherten

Viele Metzger verderben nicht den Brei,
Metzgerei Breitenmoser in Appenzell, in der Mitte derin Plastik gehiillte Chef Sepp Breitenmoser.

Spezialitat gehen jahrlich tiber die
Ladentische. Sepp Breitenmoser,
der 25 Jahre lang die politischen
Geschicke von Appenzell Inner-
rhoden mitprigte, fithrt die Firma
invierter Generation.
«MeinVaterwollte nicht, dassich
Metzger lerne - aber ich wollte es
aus vollem Herzen und wurde es
auchv, sagt er. Weil seine drei Toch-

Elsbeth Hobmeier

ite «Siidwooscht». Die Belegschaft der

ter nicht einsteigen wollten, ver-
kauften er und seine Frau die Firma
vor zwei Jahren an Barbara Ehrbar-
Sutter. «Alle Mitarbeiter konnten
hier bleiben, eine ideale Losungy,
schwérmt er. Bis auf weiteres arbei-
ten die Breitenmosers auch noch
mit — die Wurstwaren werden auch
weiterhin nach den Rezepten ihres
Grossvaters produziert.
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Appenzell. Spezialitdten. Rinder und Schweine, die tiglich mit Bier massiert werden, Biber die um die Welt
fliegen und ein geheimnisumwittertes Getrank —auch das ist Appenzell.

Massiert

und

glucklich

Sepp Déhler pflegt
und verwohnt seine
Rinder mit Bier.
Deren Fleisch konnte
ermassenhaft
verkaufen. Aber das

will er nicht.

ELSBETH HOBMEIER

er Vergleich liegt nahe:

In Japan werden Wa-
gyu-Rinder mit Sake-

Reiswein massiert und

als legendires Kobe-Beef als welt-
weit teuerstes Rindfleisch verkauft.
ImappenzellischenDorfSteinmas-
siert der Bauer Sepp Dihler seine
Rinder auch, aber mit einem Ge-
misch aus Biervorlauf und Bierhefe
und Schweizer Rapsol. «Wir mas-
sieren zwar beide, aber die japani-
scheundmeinePhilosophiepassen

punkto Tierschutz nicht zugam-
meny, sagt der junge Bauer, Fiir

Kobe-Beef wiirden die Tiere sehr
eng gehalten und diirfen sich nicht
bewegen, damit sie mdglichst viel
Fettansetzen.

Auf dem Hofvon Sepp und Mag-
dalenaDihler Grunderist dies ganz
anders. Die Rinder - meist Kreu-
zungen von Braunvieh mit Limou-
sin, Angus oder Charolais-lebenin
Gruppen in einem Freilaufstall. Sie
haben Tiefstreu zum Liegen und
freien Auslauf auf die Wiese zur
Verfiigung. Jeden Morgen und je-
den Abend werden sie massiert —
eine Prozedur, die ihnen sehr zu

behagen scheint, dringen sie sich
doch deutlich vor, wenn Sepp Déh-
ler mit Bierkiibel und Biirste an-
riickt. Als Nahrung erhalten sie
Treber, Heu, Weizenkleie und eine
Getreidemischung, zum Trinken
haben sie die Wahl zwischen Bier
(-vorlauf) und Wasser, wobei das
Bier eindeutig beliebter ist. «Der
Alkohol wird schon im Magen der
Wiederkiuer abgebaut und gelangt
nichtinsBlut», sagtDéhler. Blutpro-
ben bewiesen dies mit 0%o-Gehalt.

DieKabier-Rinder sind den Kon-
takt mit Menschen gewdhnt und
dadurch auffallend zutraulich. Ist
es fiir Sepp Déhler kein Problem,
seine «Freunde» zu schlachten?
«Ich bin Bauer, ich mag Tiere gern,
und ich will, dass sie ein moglichst
gutes Leben haben. Wenn es Zeit
ist zum Schlachten, dann begleite

Winterliches Glilhwein-Rinds- ~
ragout aus dem Kabier-Kochbuch.

Antreten zur Mas-
sage: Sepp Dihler
pflegt seine Rin-
der mit Biertreber
und -hefe von der
Brauerei Locher.
Die Tiere mogen’s
gern. lhr Fleisch
ist speziell zart,
schmackhaft und
entsprechend
begehrt.

Elsbeth Hobmeier

ich sie selber ins nahe gelegene
Schlachthaus, so haben sie absolut
keinen Stress», sagt Didhler. Wert
legt er zudem auf die Verwertung
des ganzen Tiers: Er verkauft das
Fleisch nur in Mischpaketen - «je-
der Kunde soll alles haben» — lasst
die vegetabil gegerbte Haut zu
schénen Lederartikeln verarbeiten

undausdemHornKnépfemachen.
«Das sind wir dem Tier schuldig,
wenn wir es schon schlachten.
Der Hof von Sepp und Magdale-
na Déhler Grunder und ihren vier
Buben zwischen 9 und 3 Jahren ist
zu einem Zentrum fiir Feinschme-
cker und Tierfreunde geworden.
Renommierte Hotels und Restau-

rants wie der Hof Weissbad, Appen-
zellerhof Speicher, Chesery Gstaad
und Caduff’sWeinloft in Ziirich ser-
vierendasFleisch. UndprivateKun-
den warten monatelang geduldig,
bis sie ihr «Mischpaket» abholen
kénnen - personlich auf dem Hof.
Dort gibt es auch Fleisch von eben-
fallsmit Bier massierten Schweinen

und Wollsduli. Vor kurzem ist das
Rezeptbuch «Fleisch zum Gliick»
erschienen mit 50 Rezepten von
Schweizer Spitzenkdchen. «Ich hat-
te Gliick», so Sepp Dihler, «dass ich
mit der Brauerei Locher und dem *
HofWeissbad gute Partner fand».

www.kabier.ch

Ein Biber geht um die Welt

Dass die Landbéckerei am
Sammelplatz, etwas aus-
serhalb von Appenzell, gut
lauft, ist nicht selbstver-
standlich. Der gute Biber
und das innovative Besit-
zerpaar tragen dazu bei.

CHRISTINE KUNZLER

«Sie konnen gleich Thren Biber ba-
ckeny, begriisst Jacqueline Féssler,
Chefin der Landbéckerei am Sam-
melplatz, die beiden Journalistin-
nen der htr hotel revue. Obwohl
Béckermeister Hansueli Fissler
schon alles schén vorbereitet hat,
ist es doch nicht ganz einfach, ei-
nen fachgerechten Biber herzu-
stellen. Besonders die Garnituram
Rand entlang hat seine Tiicken.
Nun: Geschmeckt hat der Biber
vorziiglich, auch mit nicht ganz
perfekter Dekoration. Fiirs Biber-
Backen anmelden kann man sich
bei Fisslers ab mindestens 10 Per-
sonen. «Bei uns backen auch viele
Managerihren Biber», hiltJacque-
line Féssler fest.

Das Traditionsgebéck wird in
vielenAppenzeller Bickereienher-
gestellt. Die Gewiirze, ein Geheim-

nis des jeweiligen Béckers, ma-
chen den Unterschied. Ein alter
Bicker vererbte den Fasslers das
Rezept. Zudem zieren Sujets von
alten, handgeschnitzten Modeln
ihre Biber. Jacqueline Fissler hat
auchnichttatenlos abgewartet, bis
die Kunden ihre Spezialitit von
sich aus entdecken, sondern sich

A
Jacqueline und Hansueli Fésslers
Biber werden weltweit genossen.

aktiv dafiir stark gemacht. «Ich ha-
beinderganzen Schweizherumte-
lefoniert und versucht, unsere Bi-
ber zu verkaufen», erzihlt sie. Mit
Erfolg: Heute beliefern Fisslers
samtliche Delicatessa-Abteilun-
gen der «Globus»-Geschiifte.
«Fritherverkauften wir die Biber
vor allen in der Weihnachtszeit.

Brotbeispielsweiseoderdie «Ofen-
buebe» aus dem Holzbackofen.
Vor fiinf Jahren haben Fisslers
expandiert: mit einem modern
gestalteten Café und Verkaufs-
geschift an guter Lage im Stédt-
chen Appenzell. Auch in Speicher
haben sie eine Filiale eroffnet.
Heute sind 30 Personen in den
Fissler-Betrieben tétig. Dieser Er-

folg ist alles andere als selbstver-
standlich. Hansueli Fassler hat die
heute 126 Jahre alte Béckerei friih
von seinem Vater {ibernehmen
miissen, erzahlt seine Frau. Weil

Bilder Elsbeth Hobmeier
Die Umrandung erfordert viel
Fingerspitzengefiihl und Kénnen.

heute sind sie je linger je mehr das
ganze Jahr durch gefragt», erklart
Jacqueline Fissler. Und weil der
Biber gut verpackt etwa zwei Mo-
nate haltbarist, wird erinzwischen
sogar weltweit exportiert.

Aber nicht allein das typische
Appenzeller Gebick, dessen Fiil-
lung aus je 50 Prozent Mandeln
und Zucker besteht, auch andere
qualitativ hochstehende Lecke-
rein bringen Fésslers Umsatz. Ihr
Hauptprodukt ist und bleibt das
Brot. Auch hierliessensich Fasslers
etwas einfallen: Das 5-Pfiinder-

die i nicht so recht laufen
wollte, zog das junge Paar einen |
Berater bei. Der sah schwarz fiir
das etwas abseits des Dorfs gelege-
ne Geschéft am Sammelplatz, wo
sich einst die Appenzeller gegen
die iiberméchtigen Habsburger
zur Schlacht am Stoss versammelt
hatten. «Errietuns, die Backereiso
schnell wie méglich zu verkaufen»,
erinnert sich Jacqueline Fassler.
Kleinbeigebenwolltendie Fésslers
aber nicht. «Wir haben dann vor
derBéckereiFeste organisiert. Dar-
iiber haben die Medien berichtet
und uns so Kunden gebracht», er-
zidhlt sie. Das Paar hat damit ihr
Ziel, «das verstaubte Image einer
Biickerei abzulegen», erreicht.

«Lieber en guete Appezoller als gar
kaanen». Das Elixier mit den 40 Krautern.

Das Geheimnis der Zutaten wird seit hundert Jahren
streng gehiitet. Der Appenzeller ist ein Aushangeschild.

Der Slogan ist gut: «Lebenskiinstler
e trinkenAppenzeller» heisstes
. an Plakatwéinden und in der
- Werbung. In fréhlicher Ei-
i genstindigkeit hat sich «das
1\ duftende Geheimnisy aus
(] der Firma Ebneter &Co. AG
in Appenzell einen Ruf ge-
schaffen, den man weit
iiber die Schweizer
Grenzen hinaus kennt.
J Demdamalserst20-jah-
rigen Emil Ebneter ge-
lang 1902 der grosse
Coup, als er seine eigene
Spirituosenhandlung

griindete und, angeregt

Man muss kein Appen-
zeller sein,umgern
Appenzeller zu trinken.

durch die vielen Heil-
kréuter seiner Heimat, mit
verschiedenenKréu

ligenzu

medaille - es sollten bis heute noch
einige folgen.

Das Herzstiick des Appenzeller
Alpenbitterliegtin derKrauterkam-
mer: 42 Krauter, Wurzeln, Blétter,
Bliiten, Samen und Rinden wollen
nachstrenggehiiteten Rezeptenge-
mischtsein, umdannbeiderDestil-
lation ihre Aromen abzugeben. Der
Alkoholgehalt des fertigen Pro-
dukts liegt schliesslich bei 29 Volu-
menprozent. Nach der Definition
der Lebensmittelverordnung ist es
ein Bitter — die Eigenschaften wiir-
den aber auch den Begriff Aperitif
zulassen.

Entsprechend verschieden sind
die Konsumationsgewohnheiten:
Die einen geniessen ihn als Aperitif,
die anderen als Digestif. Eines aber
ist wichtig: Der Appenzeller Alpen-
bitter wird eiskalt getrunken, ent-
weder pur, on the rocks oder aber
gespritzt mit Mineralwasser.  eho

experimentieren begann. Bald da-
rauf brachte er einen herben Ma-
genbitter auf den Markt und liess
bereits 1907 den Markennamen
«Appenzeller» schiitzen. Im selben
JahrholteeranderExpositionInter-
nationale in Paris seine erste Gold-

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwamer Teigwarenkocher
Was hélt langer ?
www.bertschi-valentine.ch
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Appenzell. Brauchtum. Urnéscher treiben’s am alten Silvester bunt: Mit aufwendig gestalteten, wunderschonen
Chlausenhauben oder «gfiirchigem Gestriipp» auf den Hauptern. Gefragt: handgefertigte Appenzeller Glrtel.

Silvesterbrauch
inUrnésch: Die
Silvesterchliduse
ziehen von Hof

£ zuHof und ver-
s d

das passende Kostiim fertigen. Und
ermuss zauren kénnen-so oder so.

Die Chlausenhaube ist ein
Kunstwerk, verziert mit oft unzihli-
gen handgeschnitzten Figuren, an
dem die ganze Familie mitwirkt. Sie
ist der Stolz eines jeden Urndscher
Klauses. «Eine Haube kann mit bis
zu 60000 kleinen Glasperlen deko-
riertsein», weiss Jakob Frick, Fiihrer
im Appenzeller Brauchtumsmuse-
um in Urnésch. «Daran arbeitet ei-
ne Familie manchmalldnger als ein
Jahr» Die aufwendigen Hauben
sind auch der Grund, weshalb die

Bilderzvg

Die typische rote Mannertracht
nen.

Stickerei am Goller der

£ senGeister.

Von kurligen Chlausen

Die Chlausenhauben,
die Urndascher Man-
ner am Silvester auf

dem Kopf tragen,
sind Kunstwerke. Ein
Blick in das Brauch-
tumsmuseum

CHR\STINE KUNZLER

as in Urndsch (AR)
am alten Silvester,
dem 13. Januar, je-
weils passiert, wirkt
fiir Aussenstehende dusserst ur-

Gehort zur Kultur: der Bliss, ein
treuer Appenzeller Hund.

chig. Eswundert nicht, dasssich die
Kirche anfangs gegen diesen Silves-
terbrauch gestellt hatte, der heidni-
schen Ursprungs ist und mit dem
die bosen Geister vertrieben wer-
den sollen. In der Silvesternacht
zieht ein Schuppel (Gruppe) von
Ménnern mit oft unheimlichen
Larven (Masken) oder mit prachti-
gen Chlausenhauben von Hof zu
Hof, «zauren» (Naturjodel) und
wirmen sich zwischendurch mit
Glithwein. Der Schuppel besteht
entweder aus «Schone», «Wiiesch-
te» oder «Schon-Wiieschte». Jeder
Urndscher entscheidet selber, in
welcher Gruppe er mitlaufen will.
Ermusssich dann die entsprechen-
de Larve oder Haube aufsetzen und

ZEmRY

g ¢

Chl Fra

Ausschnitt aus einer

Heute wird

die Kopfbedeckung aus Styropor gefertlg(, damit sie leichter ist.

Appenzeller Frauentracht.

«Schénen» nur unterwegs sind,
wenn es am Silvester nicht regnet.
Anders die «Wiieschte» und die
«Schon-Wiieschte»: diese tragen
keine Haube. Der Silvesterbrauch
ist eine reine Mannersache. «Die
Larven aus Gestriipp und die
Chlausenhaubenwiegen zuschwer
fiir die Frauen», sagt Frick.

Das Urnédscher Brauchtums-
museum zeigt mehr als Chlausen-
hauben und -kostiime. Die Ausstel-
lung erméglichtdenBlickin die Ap-
penzeller Kultur, ins Handwerk und
das Brauchtum. Bis am 1. Novem-

“ ber 2009 ist auch das fotografische

‘Werk von Amelia Magro zu sehen
(sieheFotosaufSeite 1,7und 10). Zu
erfahren ist im Museum auch, was
esmitdem «Bloch» aufsich hat—ei-
nem Fasnachtsbrauch, den die Ur-
ndscher in den ungeraden Jahren
feiern. Der Bloch ist ein Baum-
stamm, der auf einen bekranzten
‘Wagen gebunden und durch Dérfer
gezogenwird. «<Am Schluss wird der
Bloch versteigert», erklart Frick.

Was heute das SMS ist, war friiher die
Post- und spater die Ansichtskarte

Das Museum Appenzell zeigt bis zum 18. Oktober einen
Querschnitt durch seine Ansichtskarten-Sammlung.

Das Museum Appenzell besitzt
rund 4000 Ansichtskarten, die
ausschliesslich aus Innerrhoden
stammen. Eine stattliche Anzahl
fiir den kleinen Halbkanton...
Begleitet wird die Ausstellung von
verschiedenen Fithrungen mit

Die Ansichtskarte vermittelte
eine touristische Botschaft.

immer anderen Schwerpunkten.
Zu sehen sind Karten aus der Zeit
um 1900 bis in die 1960er-Jahre.
Frither war die Postkarte, was
heute das SMS ist: Als sie, vorerst
noch ohne Bilder, 1870 in den
meisten européischen Lindern
eingefiihrt wurde, entsprach sie
einem Bediirfnisnachkurzenund

einfachen Mitteilungen. Déch
erst die illustrierte Postkarte 1ste
eine breite Nachfrage aus. Bilder
erleichterten die Kommunikati-
on, veranschaulichten, ergénzten
oderersetzten Worte.

Aus der Postkarte wurde die
Ansichtskarte mit Fotografie. Sie
entwickelte sich zum preiswerten
visuellen Massenmedium und
warmehralsnurein Kommunika-
tionsmittel - sie war auch begehr-
tes Sammelobjekt und landete im
Album. Der Tourismus machte
sichdieAnsichtskarte zunutze: sie
hatte das Besondere, das Typische
einer Ferienregion in dieWelthin-
aus zu tragen; zu zeigen, dass sich
eine Reise «hierher» lohnt. Dafiir
wurden Fotos markanter Land-
schaftselemente ausgewahlt, mit
Hilfe von raffinierten grafischen
Mitteln in Szene gesetzt und zu
«Postkartenidyllen»  hochstili-
siert. Das goldene Zeitalter der
Ansichtskarten dauerte bis 1918
und endete mit der Verbreitung
desTelefons. ck

Traditionelle Alpaufziige auf dem
Ledergurtel und den Hosentragern

Wer kennt sie nicht, die
Giirtel, Hundehalsbiander
und Ohrstecker mit den
herzigen Kiihen? Roger
Dorig stellt sie her.

CHRISTINE KUNZLER

RogerDérigist einer der rund sechs
Appenzeller Kunsthandwerker, die
noch die typisch appenzellischen
Lederwaren herstellen. Er fiihrt das
kleine Geschiftin Appenzellinvier-
ter Generation —als Quereinsteiger.
In den 126 Jahren, in denen der Be-
trieb besteht, diirfte sich kaum viel
verdndert haben. Zuletzt hat ihn
sein Grossvater gefiihrt. DerhatRo-
ger Dorig auch das Handwerk bei-
gebracht. In Kursen und bei einem
betagten Kunsthandwerker hat der
jungeDérignoch dazugelernt. Aber
nicht gleich nach seiner kaufmén-
nischen Lehre. Erst reiste er in der
Welt herum. Und dort, fernab der
Heimat, «habe ich dann schétzen
gelernt, was das Appenzell bietet».

Giirtel und Hundehalsbénder
mitAppenzellerKithenausMessing
oder Silber sind lingst zum Export-
artikel fiir die tibrige Schweiz ge-
worden. Ungelibte sehen es wohl
nicht sofort: Doch Kuh ist nicht
gleich Kuh, Senn nicht gleich Senn,
und auch der «Bléss» hat verschie-

Roger Dérig hat das Kunsthandwerk von seinem Grossvater gelernt.

Elsbeth Hobmeler

dene Gesichter. «Jeder Kunsthand-
werker hat seine Ziselierungy, er-
klart Dorig. Ihn ziehe es eher in die
«modernereRichtung». DasFunda-
ment bleibe aber das Brauchtum.
Und das nimmterernst. So verkauft
er die Hosentréger zur Appenzeller
TrachtnuranEinheimische, weil sie

«iiber Generationen vererbt» wer-
den. Und den Rahmschépfer, der
Ohrschmuck fiir den typischen Ap-
penzellerMann, verkauft ernurun-
gern an Frauen. «Irégt eine Frau
diesen Ohrschmuck, wird sie ange-
pobelt», so Dorig.

«Die Giirtel sind momentan ge-
fragter denn je», freut er sich. Auch
Promis haben sie fiir sich entdeckt:
Dorigfertigtzuzeit ein Stiick fiirden
Musiker Bligg. Wer bei ihm ein sol-
ches Kunstwerk mit ziselierten Kii-
hen bestellt, kann das nicht telefo-
nisch tun. Ermusssichschonselber
in Dorigs Reich begeben. «Ich will
denKundenvorherpersonlichken-
nenlernen und mit ihm sprechen.»
Schon sein Grossvater habe sein
«Selbstgemachtes» nur an Leute
verkauft, die er gekannt habe. An-
dersbeidenwesentlichgiinstigeren
ausgestanzten Kiihen, Geissen und
Bldssen, der Standardware. «Die
verkaufe ich auch tiber Internet.»
Was er selber oder nach einer Idee
des Kunden kreierenkann, liegt D6-
rigaber mehr. Hierbei kénne er sei-
ne Kreativitit ausleben.
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Appenzell. Gastlich. Gelebte Gastfreundschaft in originellen und hochstehenden Restaurants und in Hotels,
wo sich der Gast willkommen fiihlt: Hier lasst sich gut sein.

Der «Hof Weissbad»
ist mit 99 Prozent
das bestausgelastete
Hotel der Schweiz.
Gerade hat die AG

4 Mio. in den Ein-
gangs- und Wellness-
bereich investiert.

CHRISTINE KUNZLER

tatt der schweren Treppe
fithrt neu ein schweben-
derGlaslift die Géstein die
oberen Etagen des 4-Ster-
ne-Hotels Hof Weissbad. Der Ein-
gangsbereich hat dadurch viel ge-
wonnen. Die Neuerung ist Teil der
Sanierungsetappe, die gerade be-
endet worden ist. 4 Mio. Franken
hatdieKurhotelWeissbad AGinves-
tiert. In den Glaslift, in den Well-
nessbereich, in zwei Seminarrdu-
me, zwei Zimmer, eine Suite und in
ein Glasdach, das im Vorfahrtsbe-
reich vor Regen schiitzt. Die Neue-
rungen tragen die Handschrift der
Innenarchitektin Pia Schmid.

«AllefiinfJahreschliessenwirdas
Hotel fiir einen Monat, um Revisi-
onsarbeitenvorzunehmen, erklart
der Direktor Christian Lienhard.
Manchmal wird in dieser Zeit auch
renoviert. Wie jetzt gerade. Ansons-
tenistdasInnerrhoder Haus 365Ta-
geimJahr geoffnet.

Dassdas Hotel das bestausgelas-
tete der Schweiz ist, hat nicht nur
mit den stindigen Investitionen zu
tun. Wohl auch damit, dass in das
Haus eine Privatklinik integriert ist.
Und dass von den 185 Mitarbeiten-
dentiber100Appenzellersind. Aber
auch daran, dass Damaris und

Im Hoteleingang

hat der gldserne
Lift die schwerfal-
lige Treppe in die
oberen Stockwer-
ke abgeldst

Bilder 2vg

m «Hof» lauft es rund

Christian Lienhard ein innovatives
Hotelierspaarsind, dem esanIdeen
nicht mangelt und das fiir Neues
offen ist. «Wir machen Dinge, die
nicht mit anderen Hotels messbar
sind», sind Lienhards iiberzeugt.
Zum Beispiel, dass Spitzenkichin
Kthi Fassler Kabierfleisch serviert.
An der Generalversammlung der
Aktionire hat Verwaltungsratspra-
sident Sepp Breitenmoser seine
Sicht der Dinge vorgestellt: «Erfolg
ist das, was folgt, wenn man richtig

Einladend gedeckter Tischim
Hotelrestaurant.

Die Gangleuchte weistden Weg
zum Zimmer.

denkt und handelt.» Dazu gehore,
eben auch, in einer globalen Wirt-
schaftskrise zu investieren.

Auf den September hin kreieren
Lienhards ein neues Angebot: «Be-
darfsorientierte Emahrungy. In ei-
ner Woche sollen Giste sich richtig
ernghren, bewegen und entspan-
nen lernen. An einem Tag kochen
die Seminarteilnehmenden selber,
und zwar in dem kleinen Haus ge-
geniiber dem Hotel, das die Kurho-
tel Weissbad AG kiirzlich erworben

hat. «Dle Giste sollen ihre Essge-
Is haltig

wol
konnen», sagt Damaris L\enhard.
Eine Naturheilerin wird mit den
teilnehmenden Gésten den per-
sonlichen Speiseplan erarbeiten.

«Das letzte Jahr war mit Abstand
unser bestes. Wir erzielten fast
20 Mio. Franken Umsatz», freuen
sichLienhards. Auch diesesJahrhat
gut begonnen: «<Ende Mérz waren
54 Prozentder budgetierten Logier-
néchte bereits gebucht.»

«Sond Willkommb», heisst es im

Urnéscher Kreuz

«Wir Urnéscher haben einen ei-
genen Charme, gesellig, witzig,
manchmal etwas eigenwillig aber
herzlich». So stellen sich Yvonne
und Leo Dorig, die Besitzer des
Restaurants Kreuz in Urndsch,
dem Gastvor. «Gut essen und trin-
ken unter dem Séntis» sei ihnen
Mission, betonen sie. Und so ti-
schen sie denn auch Bewéhrtes
auf, das sie auf gelungene Art
mit Modernem mischen, kochen
iiberraschend kreativ und schaf-
fen es, so urchige Gerichte wie die
«Chésschoope» mit Lauch und
Pantlizuverfeinernund demheu-
tigen Gaumen anzupassen.

Noch bis zum Juni wirkt im Ur-
nischer «Kreuz» der junge Koch
Ralph Frischknecht, welcher dem
Haus 14 Gault-Millau-Punkte
erarbeitet hat. Dann aber wird er

Elsbeth Hobmeier
Das «Kreuz» in Urniisch.

mit Partnerin Yvonne Sutter den
«Sternen» in Biihler iibernehmen.

Ein Besuch im «Kreuz» lohnt
sich bei jedem Wetter: Sei’s in der
gemiitlich-gediegenen Gaststu-
be, sei’sim lauschigen neuen Gar-
ten direkt am Wasser oder im
neuen, liebevoll ausgestalteten
«Feschthuus», einem grossen, an-
gebauten Saal. eho

Zugezogene Appenzeller

Der «Appenzellerhof» im
ausserrhodischen Speicher
ist ein typisch «appezolli-
sches» Hotel. Auch wenn
das Besitzerehepaar
Zugezogene sind.

CHR!STINE KUNZLER

Laure Sidlerist eine Elsasserin, Her-
bert Sidler ein Ziircher. «Heute sind
wir hier akzeptiert», sagt der Hote-
lier. Seit 1985 fiihrensie das3-Sterne
Hotel Appenzellerhof in Speicher.
Auch der éltere Sohn ist mit von der
Partie. Sidlers verwShnen ihre Gas-
te mit aufmerksamer Gastfreund-
schaft, Ayurveda-Behandlungen
und einer konsequenten Biokiiche,

die «Gout-Mieux»-zertifiziert ist.
Diese Konsequenz sei eine Heraus-
forderung, sagt Sidler, der persén-
lich am Herd steht. Ein Beispiel:
«Uberall werden Erdbeeren ser-
viert. Bioerdbeerengibt es jedoch
hochstens zwei Monate im Jahr.»
Dies den Gésten verstidndlich zu
machen, seinicht einfach.

Im Laufe der Jahre haben Sidlers
immer wieder investiert. Zuletzt
Ende letzten Jahres in ihr Restau-
rant: Es ist vergrossert worden. Der
neue Teil ergdnzt den bestehenden
dank den sanften Farben optimal.

Jetzt folgt der ndchste Streich:
Sidlers wandeln das ehemalige
Altersheim in Speicher in ein Hotel
fiir Gruppen um. Das neue Low-
Budget-Hotel soll bereits Anfang
Juni 2009 erdffnet und von hotelle-

Der neue Teil des Restaurants. i

riesuisse klassifiziert werden. «Im
1-oder2-Sterne-Bereich», so Sidler.
Das Hotel Am Schonenbiihl bietet
rund 40 Personen Platz. Alle Zim-
mer - vorwiegend sind es Doppel-
zimmer - sind mit Nasszellen aus-
gestattet. Die Ubernachtungsprei-

se liegen bei rund 50 Franken pro
Person. Das Friihstiick wird wie im
«Appenzellerhof» in Bio-Qualitdt
serviert. Wer will, kann auch Halb-
pension buchen.

Bewirtschaftet wird das neue
Hotel vom «Appenzellerhof» aus.
Das ist mit ein Grund, weshalb Sid-
lers auf Gruppen setzten. «Indivi-
dualgéste einzeln einzuchecken,
wire fiir uns zu aufwindigy, so Sid-
ler. Zielgruppe des neuen Hotels
sind Giste ab 40, primér aus den
Herkunftsmirkten Schweiz und
Deutschland. «Geeignet ist das
Schénenbiihl fiir Gruppen allerArt,
wie Wandergruppen, Sportvereine,
Schulen, aberauch fiir Familienfes-
te», sagt Sidler. Die ersten Reserva-
tionen hat Laure Sidler schon ent-
gegengenommen.

Im Restaurant Schnuggebock ist die
Zeit 100 Jahre stehen geblieben

Anita und Chléius Dérig, die
Griinder des «Schnuggebock».

Das Gasthaus «Schnuggebock»
auf der Waldegg in Teufen ist eine
Welt fiir sich. Eine einstige Welt,
eineArtprivater«Ballenberg». Der
Gast bewegt sich zwischen Tante-
Emma-Laden und Migdekam-
mer, zwischen Bauernstall (mit

i gniigter
mﬂxe) und der Schulstube «Tinte-
lompe», wo sich Erwachsene in
Schulbénke zwingen und lustige
Feste feiern.

NachderSuppegibt'seinenAp-
penzeller Schmaus oder Heid-
schnuckenbraten - alles wird in
GrosisEmailgeschirrserviert. Den
Wein holt man selber im Keller,
Coca-Cola gibt’s keins, und statt
mit Kreditkarten zu zahlen kann
man «anschreiben» lassen.

Man konnte stundenlang
durchs Haus wandeln und Details
entdecken - an voll besetzten
Abenden tun dies bis zu 250 Gds-
te. Eine Erfolgsstory. Infos auf ,

www.waldegg.ch eho

Eine kulturelle
Reise durch das
Appenzellerland

Von Station zu Station eine attrak-
tive Landschaft erleben: Fiir einmal
nichtaufeinerSafariinden Steppen
Afrikas, sondern - viel niher - auf
der Genuss-Safari im Appenzell.
Manstartetum 9 Uhr in Teufen und
landet, nach sieben erlebnisrei-
chenEtappen, abendsgegen22 Uhr
wieder in Teufen. Dazwischen be-
sucht man die Schaukéserei und ei-
ne Reihe von urchigen, witzigen,
guten, gepflegten Appenzeller Res-
taurants, wo man mit regionalen
Speisen verwdhnt wird. Das Pro-
gramm wurde 2008 fiir den Schwei-
zer Tourismuspreis Milestone no-
miniert. Infos auf www.appenzel-
ler-genuss-safari.ch. eho

Der Gupf in Rehetobel ist
das am hochsten bepunk-
tete Appenzeller Restau-
rant. Es bietet eine traum-
hafte Aussicht. Und einen
der schweizweit best-
dotierten Weinkeller.

ELSBETH HOBMEIER

Wenn man vom «Gupf» in Rehe-
tobel redet, kommt man bald ins
Schwérmen. Die Mischung von
bauerlich-wéhrschafter Liegen-
schaft und exklusiver Kiiche
stimmt rundum, auf den Wiesen
ums Haus grasen die eigenen

g

Rundum Wiesen und eine
Spitzenkiiche: Hier stimmt alles.

Schweine, Ziegen und Rinder, die
spéter als saftige Braten und Kote-
letts den Gast erfreuen. Der Wein-
keller mit weit {iber 1000 Positio-
nen, samt einer liickenlosen
Sammlung Mouton-Rothschild
seit 1940 und den an der Decke

Kiiche, Wein, Sicht: ein Traum

aufgehdngten Grossflaschen mit
Spitzenweinen ist schweizweit
einzigartig. Wer diesem Angebot
gebiihrend zusprechen will, iiber-
nachtet in einem der acht edel-
rustikalen Zimmer.

Walter Klose, von Gault Millau
mit 17 Punkten und von Michelin
mit einem Stern bedacht, ist am
Herd ein wahrer Tausendsassa. Er
serviert genauso gekonnt ein
Spanferkel mit lJauwarmem Kar-
toffelsalat als auch eine Enten-
lebermiteinemgeflochtenenRha-
barberband. Und stellt den Gast
vor die Wahl zwischen Kalbskopf
oder Sashimiaus Lachsund Thun-
fisch. Klassisch kontra exotisch:
Der «Gupf» kann beides. eho
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Hotel Casanna: Behaglichkeit
iiber den Déchern von Davos

Seit 10 Jahren mit Textilien der Schwob AG

Ruhig gelegen, doch
trotzdem mitten in Davos,
verwohnt das Hotel
Casanna mit einem herr-
lichen Blick iiber die
Dicher von Davos und
auf die Bergwelt des
Landwassertals. Das
26-Zimmer-Haus wurde
vollstindig renoviert und
bietet seinen Gisten

das gemiitliche Ambiente
fiir die schonsten Tage
im Jahr.

chon 1932 wurde das
Gebiiude als Pension
mit dem Namen «Sur-
punt» eingerichtet und

Das WEF hat fiir die Davoser Hotellerie
eine grosse Bedeutung.

Bereits zum 38. Mal fand Anfang dieses Jahres das World Econo-
mic Forum (WEF) in Davos statt. Was 1971 unter dem Patronat der
EU und europiischer Wirtschaftsorganisationen fiir eine Hand voll
Wirtschaftsfiihrer organisiert wurde, ist mittlerweile zu einer der
bedeutendsten Plattformen fiir den weltweiten Meinungsaustausch
geworden.

Wie wichtig Grossanlisse mit.internationaler Ausstrahlung auch fiir
die lokale Hotellerie sind, unterstreicht Philippe Rusch: «Wihrend des
WEF kénnen wir mit einer 100-prozentigen Auslastung rechnen.
Fiir den Ferienort Davos hat das WEF einen hohen Stellenwert.
Von der Steigerung des Bekanntheitsgrades und des Image in der
Welt kénnen wir alle profitieren», so Rusch. «Neben den Teilnehmern
des WEF kommen ja gleichzeitig viele Begleitpersonen, Journalisten
usw. nach Davos. Sie alle tragen das gute Bild unserer Tourismusregion
in die Welt hinaus.»

Bettwische, sondern auch fiir die
Tischwische. Frither wurde die
gesamte Wische in-house ge-
macht, heute sind dies nur noch
die Kiichenwische und die per-

steht seither seinen Gisten im
Sommer und im Winter als zen-
tral gelegenes Zuhause zur Verfii-
gung. Nach verschiedenen Na-
mensinderungen erschien erstmals
im Jahre 1960 der Name «Hotel
Casanna», benannt nach dem Berg
Casanna (2557 m {i.M) im Parsenn-
gebiet. Um den stets wachsenden
Bediirfnissen der Feriengiste ge-
recht zu werden, erfuhr das «Ca-
sanna» im Laufe der Zeit mehrere
Renovationen. Zuletzt wurde das
Hotel von 1998 bis 2007 komplett
modernisiert. Zeitgemisse Infra-
struktur und gediegenes Ambiente
prigen das heutige Erscheinungs-
bild.

Gastgeber Philippe Rusch fiihrt
das Hotel Casanna auf sehr per-
sonliche Art. Seit iiber 20 Jahren
kennen ihn seine Giste und er
kennt ihre Bediirfnisse und ihre
Vorlieben. «Ich nehme mir fiir mei-

Philippe Rusch, Hotelier
Alteinstrasse 6

7270 Davos Platz
Telefon 081 417 04 04
rusch@casanna.ch
www.casanna.ch

Erholsamer Schlaf in der Bettwische des Hotels Casanna

ne Giste Zeit und ich will ihnen
Ansprechpartner sein.» betont er
mit Nachdruck.

Seit 3 Generationen ist die Fami-
lie Rusch im Hotelmetier. Da ver-
wundert es nicht, dass das Gast-
gebersein ebenso im Blut liegt wie
das Bestreben, den Gisten den
Aufenthalt so unvergesslich wie
méglich zu machen. «Ich liebe den
Umgang mit Menschen. Die da-
mit verbundene Abwechslung hilt
fiir jeden Tag eine Uberraschung
parat.»

Hotelrestaurant und
«Private Dining»

Das Hotelrestaurant steht den
Gisten des Hotels Casanna exklu-
siv zur Verfiigung. Ein heimeliger
Ort fiir tippige Frithstiicksbuffets
und fiir die Hotelgiste mit Halb-
pension. Seit einigen Jahren &ffnet
das Restaurant im «Casanna» fiir
ganz spezielle Anlisse seine Tore
auch fiir die Davoser Bevolkerung:
Beim «Private Dining» werden Ge-
niesser 2-mal im Monat mit spe-
ziell ausgesuchten und mit viel
Professionalitit zubereiteten Kost-
lichkeiten kulinarisch verwéhnt.
Dabei darf die reichhaltige Aus-
wahl aus dem Weinkeller nicht feh-
len. Abgerundet wird das einladen-
de Angebot durch die gediegene
Tischwische von Schwob — natiir*
lich in den zum Raum passenden
Farben und mit dem eingewo-
benen Logo des «Casanna».

Hardware und Soft-

ware miissen stimmen
Philippe Rusch: «Die Giste sind
anspruchsvoller geworden, ihre Er-
wartungen sind gestiegen.» Nicht
nur die Hardware wie Hotelge-
biude, Zimmer, Infrastruktur muss
stimmen, sondern auch die Soft-
ware mit dem personlichen Um-
gang durch Mitarbeiter und Gast-
geber. Zu diesem hohen Anspruch
gehért natiirlich auch die Qualitit
der Textilien. Seit nunmehr 10
Jahren vertraut das Hotel Casanna
dabei auf die Unterstiitzung der
Firma Schwob AG. «Unter Quali-

tit verstehen wir neben der hoch-

wertigen Verarbeitung der Texti-
lien nicht nur die individuelle
Ausstattung der Wische fiir die
hiedlichsten A dung
sondern auch die unproblema-
tische Abwicklung des Mietwii-
sche-Vollservice», meint Philippe
Rusch.«Ich schitze dabei vor allem
auch die personliche und kompe-
tente Beratung durch den Aussen-

dienst der Firma Schwob AG.»

Seit nunmehr einem Jahr nutzt
das Hotel Casanna den Mietwi-
sche-Vollservice nicht nur fiir die

Zu einem gepflegten Tisch gehirt die edle Tischwische von Schwob

sonliche Wische der Giste. «Die
Losung mit dem Kilopreis ist fair
und erleichtert uns das Handling
enorm», betont Philippe Rusch.

Vorteile fiir den Miet-
waésche-Vollservice
Das Hotel Casanna ist mit den
Leistungen der Schwob AG rund-
um zufrieden. «Das Preis-Leis-
tungs-Verhiltnis stimmt, der Miet-
wische-Vollservice tragt zum rei-
bungslosen Ablauf innerhalb des
Hauses bei.» Als vor einigen Jah-
ren im Hotel Casanna gleich 2
Mitarbeiter fiir lingere Zeit ausge-
fallen sind, musste man rasch nach
einer externen Losung suchen.
Dabei hat kurzfristig ein befreun-

Schwob AG Textiles of Switzerland

detes Hotel in Davos ausgeholfen.
Philippe Rusch hat damals schnell
realisiert, wie bequem diese exter-
ne Dienstleistung ist, und hat bald
darauf auf die Firma Schwob ge-
setzt. Die Dienstleistung hat sich
fiir sein Hotel so gut bewihrt, dass
er mittlerweile auf den Mietwi-
sche-Vollservice nicht mehr ver-
zichten will. «Fiir mich ist wichtig,
dass wir im Hause méglichst we-
nig damit zu tun haben. So bleibt
unseren Mitarbeitern Zeit fiir an-
dere Aufgaben.» Dass dabei Pro-
dukt und Dienstleistung aus der
Schweiz stammen, trigt ebenso
zum positiven Fazit bei wie das Ein-
halten der Termine und die hoch-
stehende Qualitit der Produkte.

Textilherstellung und -pflege

Die Hightech-Leinenweberei stellt seit iiber 135 Jahren exklusive Stoffe
fiir Hotellerie und Gastronomie her und gilt als eine der modernsten
Jacquardwebereien Europas. In der hauseigenen Designabteilung gestal-
ten Profis Designs und Logoeinwebungen fiir Kunden. Mit drei eigenen
Wischereien bietet Schwob AG zudem die komplette Textilpflege in

eigener Kompetenz an.

Erstklassiges Sortiment
Schwob AG produziert Textilien fiir Bett, Tisch und Bad. Bei der Tisch-
wische stehen Qualititen in Leinen, Halbleinen und Baumwolle zur

Auswahl. Schlafkomfort der Extraklasse bereitet die Bettwische aus
Baumwolldamast. Alles ist auf Wunsch mit eingewebtem Schriftzug be-
ziehungsweise Logo des Hotels erhiltlich.

Feines aus dem Herzen der Schweiz

Tradition, Fachwissen, Spitzentechnologie und ein klares Bekenntnis zum
Produktionsstandort Schweiz machen Schwob AG zum erfolgreichen
Textilunternehmen, welches seine Wurzeln nicht vergisst: Auf dem Fun-
dament der guten alten Handwerkskunst ist ein Betrieb entstanden, der
modernste Technologie fiir kundenorientierte Lésungen und ausgezeich-
nete Produkte fiir Hotellerie und Gastronomie einsetzt.

Schwob AG
Leinenweberei
und Textilpflege
Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
Tel. 034 4281111
www.schwob.ch

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preferred Partner
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Schokolade
Interessantes zum siissen
Thema zeigen gleich zwei
aktuelle Ausstellungen.
Seite 17

Keine Feler ohne «Sudwooscht»

Ob inder Wirt-
schaft oder
zuhause: In eine
gute Appenzeller
Siedwurst kommt
auch gutes
Fleisch. Allem
voran Rindfleisch.

Bilder Elsbeth Hobmeier

1

Welche Siedwurst ist
die beste? Da konnen
die Meinungen weit
auseinander gehen.
Das hotel-revue-
Team wahlte die
«feine Wiirzige» aus
Urnasch auf Platz1.

ELSBETH HOBMEIER

nInnerrhodenheisstsieSiid-
wooscht, im Ausserrhoden
Sédworscht. In Ausserrho-
den verkauft man sie mehr-
heitlich roh, in Innerrhoden ge-
kocht, weil dann die Wursthaut we-
nigerschnellreisst. Hierwie dadhn-
lich ist jedoch das: Innenleben
dieser Brithwurst: Zum grossten
Teil besteht sie aus Rindfleisch, ab-
gerundet mit Schweinefleisch und
Speckund einer mehr oder weniger
deutlichen Spur von Kiimmel, Pfef-
ferund Knoblauch.

Man isst die Wurst zusammen
mit «Chasmaggeronen» oder auch
nur mit einem Stiick Brot, eher ver-
pont ist dagegen Senf zur Sied-
wurst. Man isst sie ohne Haut -
wichtig ist, dass die Wirst im maxi-
mal 74 Grad heissen Wasser nur
ziehtundjanichtkocht,sonstplatzt
sie.

Gegessenwird dieWurstdasgan-
ze Jahr hindurch - unbedingt dazu

Die Appenzelle: Siedwurst-Parade: Von elegant bis stark gewiirzt

1. Rang

Die feine Wilrzige aus
Urniisch

3. Rang

Die dezent gewiirzte
- | Elegante .

gehortsieaberzur Landsgemeinde,
zum neuen und alten Silvester, und
auchals Zniini anViehschauen darf
sie nicht fehlen. Produziert werden
in den beiden Halbkantonen pro
Jahr rund 150 Tonnen Siedwiirste.

Nur echt mit Holzliam Wurstende.

Das Redaktionsteam der hotel
revue testete die Siedwiirste aus
sechs verschiedenen Metzgereien
aufihren Geschmackund ihre Kon-
sistenz. Jeder Tester vergab einen
ersten, zweiten und dritten Platz
und erstellte Degustationsnotizen.
In diesem Vergleich schwang die
Warst der Metzgerei Taube in Ur-
nésch obenaus, knapp gefolgt von
der Kabier-Wurst von Sepp Déhler
undjenervon Breitenmoser.

bréunlich-rosafarbene Haut

grau-rosafarbene, feste Haut

Aussehen gleichmassig; helle, braun- schon, sehr hell, etwas dicker | beige-graue, eher etwas rotlich-braune Haut
graue Haut als die anderen dunklere Haut
Konsistenz fest, kraftig im Biss; saftig dichtes Fleisch; angenehm eher festes Fleisch weich; Haut lasst sich nur kompakt, mit diinner Haut weiche, kompakte Wurst
weich, trotzdem schnittfest schwer 6sen
Geruch fein; riecht dezent nach fein; erinnert an Brat oder schwacher Brétgefuch riecht angenehm, eher riecht wiirzig riecht leicht nach Leber
Ktimmel Kalbsbratwurst schwach
Geschmack wiirzig; Kimmel ist spiirbar fein gewiirzt; ganz leicht angenehm; elegant sehr stark gewdirzt; kraftig gewiirzt Noten von Kiimmel und Curry
sauerlich vorherrschender Kiimmel-
geschmack
Gesamt- eine kréftige, feine Wurst; gute Konsistenz; harmonisch | eine dezent gewiirzte, eher etwas atypisch, erinnert im Geschmack leicht | eine angenehme, aber
eindruck ausgewogen gewiirzt und fein angenehme Wurst tiberwiirzt an Cervelat unspektakuldre Wurst
Metzgerei Taube Sepp Déhler Breitenmoser | Metzgerei Fassler | Metzgerei Lowen Metigexqi We‘tter :
Dorfplatz 2, Urnédsch Blindenau 199, Stein Appenzell und Teufen | Appenzell und Speicher |Unterdorfstrasse 8 Hirschengasse4d
Telefon 071 364 11 60 Telefon 071 367 17 19 Telefon 071 780 08 01 | Telefon 071 78736 35  |Urnasch : Appenzell -
: - Telefon 071 364 11 77 Telefon 071 787 13 67

Bilder Natalie-Pascale Aliesch

1 kg roh: Fr. 20—

1 Paar gekocht: Fr. 6.—

1 Paar gekocht: Fr. 5.60

| 1 kg roh/gek.: Fr. 20—

@aar‘%ohr?n‘ 520

| gekocht: Fr.

1kg roh: Fr. 2050/




THERMENREGION

Veine mit Geschichte, Weine mit Zukunft

OSTERREICH

Nur weni linuten siidlich von Wien gelegen lide die
['hermenregion zu cinem Besuch mit besonderem Flair ein. Der
typische Heurige pr hier das Weinleben und lidt zum
Verkosten der vielfiltigen Weinpalette ein. Bei den Rotweinsorten
hat sich das Weinbaug

und St. Laurent verschrieben. Weisse Spezialit:

biet besonders der Pflege von Pinot Noir
en des Gebietes
kaum in Osterreich zu

sind die beiden gebietstypischen — sonst

findenden — Rebsorten Zierfandler und Rotgipfler, die als Cuvée
die legendire Wein-Ehe Spitrot-Rotgipfler eingehen. Natur und
Kultur bicten zusitzlich ein abwechslungsreiches Freitzeit
programm: von ecinem Besuch des Freiguts Thallern des
Zisterzienserstiftes Heiligenkreuz, iiber die Ku(ltu)rstadt Baden bis
zu Ausfliigen entlang der Weinstrassen, die Thermenregion lidt

zum Geniessen und Entspannen ein.

as Attisholz und die Thermenregion

Besonders gerne empfehle ich einen Spitrot

I\olwlpﬂn r Reserve aus der Thermen

| zu einem gefiillten Carpaccio vom M: iiback
mit Pfifferlingen und griinen Mandeln. Fiir

jeden ein Stiick osterreichischer Urlaub in

Restaurant
t-attisholz.ch

lehr Infos zum 0Osterreichischen Wein finden Sie unter

www.weinausoesterreich.at

Wein aus Osterreich, Kostbare Kultur
Gutes Essen braucht gute Weine.

14 dolce vita
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(Gamaret passt zum
Genfer Jungwinzer

Geny’s

Geny Hess,
Ex-Hotelier und
Weinspezialist,
befasst sich haupt-
sdchlich mit
Schweizer und
Européischen
Weinen. Er pflegt
im Auftrag auch
Weinkarten und
-keller. Geny's Wein-
kolumne erscheint
14-taglich in der
htr hotel revue.

inelange Tradition prégt das
schmucke Winzerdorf Dar-
dagny, und lange wihrt die

Rebbautradition derFamilie
Gros. So erstaunte es nicht, dass der
jiingste Spross der Familie dank seiner
grossen Liebe zu seiner Heimat und
zumWein, schonnachdem er den drit-
ten Jahrgang von ihm selbstgekelter-
temWein aufdie Flasche gebrachthat-
te, zueinemder meistgenannten Jung-
stars der Region aufgestiegen ist. «Mit
meinen Weinen will ich mir in erster
Linie Freude machen», betont der
selbstbewusste Stéphane Gros. Er
produziert Weine von erstaunlicher
Eleganz, Harmonie und Reinheit. Der
35-Jihrige verfiigt iiber grosses Talent,
weiss was er kann, und macht nur das,
was ihm gefillt.

Erstens kommt es anders und zwei-
tens als man denkt. Stephane Gros
wollte urspriinglich Tierarzt werden,
dann Diplomat. Schliesslich gab ihm
ein Abstecher als Bankbeamter auf
einer Genfer Privatbank den Rest. Der
Krawatte und des Anzugs iiberdriissig,
kehrte er zu den Wurzeln zuriick und
liess sich in Changins zum Winzer
ausbilden. «Nach Changins geht man
nicht wegen dem Abschlusszeugnis,
sondern um moglichst viel zu lernen
und zu profitieren», sagt Gros. Der
Jungwinzer spricht nicht nur davon,
mit seinen charaktervollen, authenti-
schenWeinen haterin denletzten Jah-
renden Beweiserbracht, wieviel Wein-
wissen in ihm steckt. Es ist ihm ein
Anliegen in seinen Weinen das Terroir
der Region zum Ausdruck zu bringen,
sodass man sich beim Offnen einer
Flasche an den Ort versetzt fithlen
kann, wo der Tropfen herangereift ist.

Anfang dieses Jahrhunderts loste
Gros aus der familieneigenen 15 Hekt-
ar grossen Domaine 3 Hektaren fiir
sich heraus, heute bewirtschaftet er
12 Hektaren Rebland. Der Kuhstall des
ehemaligen Mischbetriebes wurde in
ein Keller-Atelier umgestaltet. Dort
wo seine Vorfahren tdglich Kiihe ge-
molken haben, entkorkt er heute fiir
Freunde und Kunden Flasche um Fla-
sche. Dabei bringt er sein Empfinden
fiir den edlen Rebensaft auf den Punkt:
«Es gibt weder gute noch schlechte
Weine, es gibt lediglich unterschiedli-
che Geschmicker».

Im Genfer Weinbau dominieren
seit jeher Chasselas und Gamay. In
der Region hat sich jedoch die 1970
von André Jaquinet und Dominique
Maigre an der Forschungsanstalt fiir
Pflanzenbau in Changins neu geziich-
tete Rebsorte Gamaret zu einem ech-

Gamaret, aus den Sorten Gamay
und Reichensteiner entwickelt.

ten Geheimtipp ‘entwickelt. Der Ga-
maret ist eine Kreuzung zwischen
Gamay und der weissen deutschen
Sorte Reichensteiner. Urspriinglich
war Gamaret fiir den Verschnitt mit
herkémmlichen Weinen gedacht. Im
Verlaufder Zeithat essich gezeigt, dass
im Gamaret auch noch viele andere
Talente ruhen. Das reizvolle Spektrum
reicht vom kréftigen Rotwein bis hin
zufruchtigen Rosés und von p#ickelnd
m i den bis hin zu edélsiissen
Tropfen. Die Produzenten schitzen
die junge Rebsorte wegen ihrgghohen

Resistenz gegen Botrytisbefali#ie be-
gehrt keine {iberdurchsch hen
Spritzmitteleinsitze, dank d@ aus-
gewogenen Zucker- und Sauehalt
desMostesversprichtsievollé8ife bei
derErnteund ergibtfarbkréftigeine
mit présenter Tanninst und

herrlich wiirzigen Aromen.

1986 war es Stéphane Gries
Gérald Gros, der als erster Wilier im
Genfer Weinbaugebiet eine #
mit der Gamaret-Rebe be]
Vater Gros war nicht Selbst
sondern verkaufte damals sé
samte Ernte an die Cave de
1989 fand er fiir seine erste G#naret-
Ernte keinen Abnehmer. Schifesslich
waren es die befreundeten Nachbar-
winzer Jean und Pierre HutinsWelche
ihm die Trauben abkauften ufid den
allerersten Gamaret im Kantortkelter-
ten. Dadurch lancierten er uhd die
Briider Hutins eine ausserordentliche
Erfolgsgeschichte. Vergessen ist heute
auch die Enttauschung dariiber, dass
sich fiir die Erstausgabe des neuen
Tropfens fast keine Interessentén fan-
den. Im Verlauf der letzten Jahre hat
sich das Blatt gewendet. Der aromati-
sche Gamaret, den Stéphane Gros auf
seinem Gutheuteselbstkeltert, erfreut
sich einer {iberdurchschnittlich gros-
sen Fangemeinde.

Beste Restaurants der Welt 2009

Am Montagabend wurde
die neue S.Pellegrino-Liste
der 100 besten Restaurants

der Welt veroffentlicht. Phi-
lippe Rochat hat 11 Platze
gutgemacht, Andreas Cami-

nada ist neu auf Platz 67.

RENATE DUBACH

Aufderam letzten Montagabend in
London vorgestellten S. Pellegrino-
Listeder 100 besten Restaurants der
Welt figurieren neu zwei Lokale aus
der Schweiz: Philippe Rochats Res-
taurant de 'Hotel de Ville riickte
vom 27. auf den 16. Platz vor. Und
das «Schauenstein» vom Gault-Mil-
lau-Koch des Jahres 2008, Andreas
Caminada, kam aufRang67.

Die beiden Spitzenpositionen
werden - wie seit Jahren - vom spa-
nischen «El Bulli» und vom briti-

g

Neu auf der Liste: Andreas
Caminada.

schen «The Fat Duck» gehalten. Auf
Platz drei ist erstmals das dénische
«Noma», das Pierre Gagnaire ver-
dréngt hat — der franzésische Star-
kochrutschte aufPlatz9 ab.
Insgesamt neun neue Eintrdge
finden sich auf den vorderen 50
Réngen. Den markantesten Sprung
nahm Massimo Botturas «Osteria
Francescana» in Modena: Das 1995

eroffnete Restaurant landete gleich
aufPlatz13. Botturalernte bei Alain
Ducasse und Ferran Adria und ver-
bindet alte und neue Kochtechni-
ken nach dem Motto: «Essen ist
nicht Mathematik sondern Emoti-
on». Weitere neue Talente, die erst-
mals auf der Liste zu finden sind:
AufPlatz30landete das 6sterreichi-
sche «Steierereck», nur einen Platz
dahinter die Momofuku Ssam Bar
in NewYork, und drei Pldtze danach
kommt das siidfranzosische «Mira-
zur». Die Neulinge «Iggy’s» in Singa-
pur und «Quay» in Australien bele-
genPlatz45und 46.

Die insgesamt iiber 800 Kiichen-
chefs, Gastrokritiker und -Exper-
ten, die fiir die S.Pellegrino-Liste
wihlen durften, zeichneten zudem
Joél Robuchon mit dem Lebens-
werkspreis aus. Der franzosische
Starkoch war bereits 1989 von Mi-
chelin zum «Koch des Jahrhun-
derts» ernannt worden.
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‘ Was nach Alkohol aussieht, muss
nicht zwangsliufig Alkohol drin

haben. Drinks, auch klassische

Cocktails, lassen sich heute pro-

100 Prozent
Geschmack,
null Kat

Wer - aus welchen
Griinden auch im-
mer - keinen Alkohol
trinkt, hat es nicht
immer einfach.
Dabei, zeigen Bars
und Barschulen auf,
ist das alkoholfreie
Feld weit, sehr weit.

FRANZISKA EGLI

eldnger die Tage, desto kiih-

ler die Drinks. Und wer das

nun ausschliesslich mit
bierseligen und prosecco-
eichen Sommerabenden assozi-
iert, liegt in diesem Fall falsch. Fiir
einmal soll es nicht um die gehen,
die feuchtfréhlich jedem

‘%;)‘ Trinkgelage fronen, son-

., dern um
alle anderen.
Um die, die
motorisiert

unterwegs

sind und auf
ihre Promille
achten miis-
sen. Die ein
Kind unter
| dem  Herzen
tragen oder es
stillen. Die aus

SpringBreak mit
Mangosirup und
Ginger Ale (B&W
B Gastro aus Rap-
perswil).

cl

Prinzip oder an- el
deren  Griinden
dem Alkohol
nicht  zugetan
sind oder fiir
heute bereits
genugkonsu-

miert haben.

Kurz: Es geht um all die,

die dem Prozentigen
entsagen wollen/sollen/
miissen/kénnen/diirfen,

denen sich dann aber die
Frage aller Fragen stellt:

Was darf’s sonst sein? Ein
Kaffee? Nicht schon wieder.
Mineralwasser? Nach dem
zweiten Glas langweilig. Alko-
holfreies Bier? Zu wisserig. Ein
Coca-Cola? Nicht noch mehr Kof-
fein, bitte. Tee? Nein!

Wenn man Gliick hat, bekommt
man hausgemachten Ice-Tea

Und dann? Entweder sitzt man
dann buchstéblich auf dem Tro-
ckenen. Oder man wird erfinde-
risch, pfliigt die Bars nach
Alternativem  durch
und ist froh um jedes
Lokal, das mehr als die
iiblichen  Softdrinks
(Sprite, Cola, Bitter Le-
mon) anbietet. Im Ide-
alfallauch noch San Bit-
ter, Aranciata Amara
odergarGazosaTicinese
von der gleichnamigen
Schweizer Firma. Im bes-
tenFallleckere Sirupeaus
der Gegend oder zumin-
dest hausgemachter Ice-
Tea.

Noch viel paradiesi-
scherabersindschliess-
lich die Orte, wo zwar

Rezepte Drei frische, alkoholfreie
Drinks fiir ein Firmenapéro

D er Auftrag: ein Drink fiir
einen internen Mitabei-
teranlass. Die Vorlagen:
fiirrund 60 Personen einfach zube-
reitbar, saisonal, ohne Alkohol. Die
Resultate (fiir einen Drink):

hotel-revue-Bowle vonderBar-
£ R

3clMangosirup
2clZitronensaft
1Spritzer Angostura
2clOrangensaft

Das Ganze shaken und in ein
Longdrinkglas giessen. Mit Ginger
Ale aufgiessen und mit Minze und
itz dekorieren.

eroti-SCH von der Bachfach-
schule Thorig (www.barschu-

h (bar- Orar 1
fachschule.ch), Ziirich:
2 clBlue Curagao Sirup
1clRose’s Lime
2 clMichel Zitronensaft le.ch), Ziirich:

1,5 dl Tonic, Bitter Lemon oder
Sprite (kalt)

Sirup, Lime und Saft shaken, mit
Eis ins Glas geben und mit Soft-
drink nach Wahl auffiillen. Dekor:
Karambolescheibe.

SpringBreak von B&W Gastro,
(www.cocktailstars.ch) Rap-
perswil-Jona: .

2ELfrische Himbeeren
4Blitter frische Minze

1 clHolunderbliitensirup
1FlSchweppes tonic

Die Himbeeren im Morser pii-
rieren, mit fein geschnittener Min-
zeins eisgefiillte Longdrinkglas ge-
ben und mit Schweppes Tonic auf-
fiillen.

\/ «eroti-SCH» mit

- Himbeeren, Holun-
derbliitensirup und
Tonic (Barfachschule
| Thorig, Ziirich).

auch nicht Gleichberech-
tigung herrscht, aber das
Angebot fiir die Anhénger
der niichternen Zunft zu-
mindest nahe an das der
Freunde des Alkohols
kommt: die klassische Bar,
die herkommliche Cocktail-
Lounge mitklassischer Cock-
tail-Karte, wo auch Blue La-
goons ohne Wodka (siehe Re-
zept htr-Bowle) und Caipirin-
has statt mit Cachaga mit Ginger
Ale zubereitet werden.

Die Promillegrenze hat einen
Wandel bewirkt

Beispielsweise die Cocktail-
Lounge Ponte Lumi in Rapperswil,
die zur Barfachschule B&W
Gastro von Philipp Bracher und
Marcel Wiedmer gehort. Seit sie
die Bar 2006 {ibernommen
haben werden hier unge-
achtet der Promillegrenze
iiberdurchschnittlich  viele
alkoholfreie Drinks ausge-

Und auch auf das

ist er
stolz: Uber
hundert

Cocktails hitten sie im Sorti-
ment, «und mindestens zehn,

hotel-revue-Bowle mit Blue
Curacao, Lime und Zitronen-
saft (Barfachschule Kalten-
bachin Ziirich).

Nachgefragt

Michéle
Galmarini

Seit 1981 ist Michele
GalmariniInhaberin der
legendéren Barfachschule
Kaltenbach, die 1960
vonRosaKaltenbach
gegriindet worden ist.

schenkt, wie Bracher betont.

fiinfzehn Prozent da-
vonssind alkoholfreie».

Trotzdem, trotz Promillegrenze
und baldigem Rauchstopp in Bars,
sagt ein anderer, der es wissen
muss, Remo Thérig von der Ziir-
cher Barfachschule Thorig, seien

Sie haben fiirden hotel-

= revue-Drink Blue Cura-
cao gewahlt. Warum?
Weil er wegen seiner Farbe zu
IThrer Zeitung passt: Sie haben
einblaues Logo. Zudem
wiinschten Sie einen alkohol-
freien Drink, und da wir auch fiir
die Bluecocktailbar vom Blauen
Kreuz zusammenarbeiteten,
dachteich: Blau, das passt! Er
istiibrigens eine Abwandlung
vom bekannten Longdrink
«Blue Lagoon», nurdass erohne
Wodka auskommt.

Wie kreiert man einen
= neuenDrink?

Indem man zuerst schaut, in
welche Richtung es gehen soll:
Darfer mit Alkohol sein oder
lieber ohne? Fruchtig oder aro-
matisch? Will man Junge oder
éltere Leute ansprechen? Und
nicht zuletzt: An welchem
Anlass, wann und wo wird er
ausgeschenkt? Das alles ist
entscheidend.

Trinker von
alkoholfreien
Drinks nach wie
¥Y vor in der Minder-
zahl. «Und sie wer-
den es wohl auch im-
mer bleiben». Denn: Die
Rechnung Ausgang gleich
Alkohol gehe auch heute
noch auf, sagt der Barschule-
Inhaber. :
Aber, rdumter ein, die Senkung
der Promillegrenze habe spiirbar
einen Wandel bewirkt. «Drink and

Die Senkung der
Promillegrenze
hat spiirbar einen
Wandel bewirkt -
und zum Umden-
ken bewogen.

Drive» ist heute kein Kavaliersde-
likt mehr, das hat zum Umdenken
bewogen. «Wie stark, hangt natiir-
lich immer auch vom jeweiligen
Barkeeperab», so Remo Thorig, «ist
er innovativ, kann die Kundschaft
enorm profitieren.» Kommt dazu,
dass heute auch jeder Klassiker
ohne Alkohol zubereitet werden
kénne.

Alkoholfreie Drinks sind in erster
Linie erfrischend

Dasbestitigt Michele Galmarini
vonderBarfachschuleKaltenbach,
und sie schwérmt von den Sirups,
dieinalkoholfreien Drinks das Pro-
zentige ersetzen (siehe Interview
unten). Wie auch Thérig macht sie
im alkoholfreien Bereich keinen
eindeutigen Trend aus, sondern
findet eher, dass dies eine génzlich
andere Trinkkultur sei mit einer
Klientel, die nicht unter einen Hut
zubringen sei.

Zudem verbucht Galmarini die-
se Drinks weniger unter Cocktails
denn unter Longdrinks, «da sie
meistens in erster Linie

~ eine Erfrischung
sind», so die In-
haberin der le-
gendédren Barfach-
schule. Uberhaupt vermutet sie,
dass alkoholfreie Drinks vor allem
im Sommer verlangt werden und
Hochkonjunktur feiern, dann,
wenn es eigentlich alle immer mal
wieder nach einer fruchtigen Erfri-
schungdiirstet.

-

Sind alkoholfreie Drinks
= vermehrt ein Thema?
Insofern, alsauchwirunsanpas-

senund nach Alternativen, vor
allem fiir Autofahrer, suchen
miissen. Nun wird es nochmals
anders, wenn das Rauchverbot
kommt. Das wird einschnei-
dender sein, befiirchte ich, das
wird die Barkultur umkrempeln.
Aber zurauchfrei passt dann
auch eher alkoholfrei.

4 IstdasBestellen eines al-
= koholfreien Drinks nicht
eine Zumutung fiir Barkeeper?
Nein! In der Zubereitung sind
diejanicht einfacher. Und seit
Likérs wieBlue Curagaoauchals
Sirup erhaltlich sind, ist oft nicht
mehr auf den ersten Schluck
erkennbar, welcher mit Alkohol
ist. Man darf aber nur nicht den-
ken, dass man deswegen viel
gestinderlebt, denn die alkohol-
freien Drinks konnen mitihren
Sirups zu wahren Zucker- und
Kalorienbombenwerden. fee

Die Zahlen zum
Schweizer
Weinkonsum 2008

LetztesJahrwurden 2,783 Mio. Hek-
toliter Wein getrunken, der Ver-
brauchan SchweizerWeinbliebauf
dem Stand von 2007. Der Konsum
vonauslindischemWeingingleicht
zuriick (-0,9%). Die Zunahmen bei
Schweizer Rotwein (+0,8%) und
auslindischem Weisswein (+3%)
ging zulasten von inldandischem
Weisswein und importiertem Rot-
wein. 2008 umfasste die Rebliche
14841 Hektaren. Die roten Rebsor-
ten breiten sich weiter aus und ma-
chen nun 58% der Gesamtfliche
aus. Der vollstandige Bericht «Das
Weinjahr 2008» ist abrufbar:

www.blw.admin.ch

«Desperate
Housewives» bei
Fumagalli

Ab sofort bietet das vor einem Jahr
erdffnete Restaurant Fumagalli
in Uetikon am See verzweifelten
Haus- und gestressten- Geschafts-
frauen die Méglichkeit, sich auf be-
sondere Weise vom Alltagsstress zu
erholen. Jeweils am Dienstag- und
Mittwochabend essen vier Frauen
zusammen, zahlen aber nur fiir
drei. Ein speziell dafiir kreiertes
Meniisowie verschiedene mediter-
rane Gerichte aus der alle zwei
Monate wechselnden Speisekarte
sindim Angebot.

“wWww.restaurant-fumagalli.ch

Marché eroffnet
Restaurant in
Indonesien

Dassoebenertffnete Marché-Plaza
bringt Schweizer Kostlichkeiten in
das Senayan-Einkaufszentrum in
Jakarta. Auf einer Fliche von iiber
1100 Quadratmetern bietet das
neue Restaurant 430 Sitzpldtze. Um
in der indonesischen Hauptstadt
die Schweizer Alpenwelt geniessen
zu konnen, wurden Chalets aus
dem Berner Oberland nach Jakarta
geflogen. Einige der Chalets beste-
hen aus 500 Jahre altem Holz. Ein
Schweizer Tischlerteam kiimmerte
sich vor Ort um den originalgetreu-
enAufbau der Holzhduser. Die Gds-
tekénnen zudem auf einer grossen
Videowand Filme {iber die Schwei-
zer Bergweltbetrachten.

Koch Michael
Wolf ist der neue
«junge Wilde»

g

Am Dienstagabend holte sich bei
der Gastro-Fachmesse «Alles fiir
den Gast» in Wien der Osterreicher
Michael Wolf den begehrten
Kochaward «Junger Wilder 2009».
Gejubelt wurde auch in der «Oran-
gerie Hotel Palm Beach» in Maspa-
lomas auf Gran Canaria, wo Wolfals
Sous-Chef arbeitet. Pascal Steffen
vom Schloss Schauenstein in Fiirs-
tenau und Konstantinos Nikolo-
poulas vom Restaurant Haute in
ZiirichhattenesinsFinalderbesten -
neun Jungkdche geschafft, aller-
dings dann nicht mehr in die End-
ausscheidungderbestendrei. rd
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Gute Manieren

bringen Vorteile @S

Gutes Benehmen
beschiftigt seit je die
Menschheit, weiss
Karl-Heinz Gottert.
Zurzeit sieht er aber
punkto Entwicklung
in Sachen Anstand
eher schwarz.

FRANZISKA EGLI

Wir

tionelle Werte geachtet, und
diese sind Grundvoraussetzung
fiir Anstand. Wer Gefahr lauft,
sich zu blamieren, benimmt sich
eher und passt sich den Gepflo-
genheiten an.

ja
diese typisch deutsche Art der
Getriankebestellung - «Ich
krieg ein Bier!» - bereits als un-
ansténdig. Ist es das auch?

Ich war fiir ein paar Tage in
Japan, und ich sage IThnen: Da
steht man unter einem Kultur-
schock! Dagegen sind die Un-
terschiede zwischen Deutsch-
land und der Schweiz nichts.
Aber es ist so: Es gibt geografi-
sche Unterschiede. Diese hén-
gen mitunter mit der Grosse zu-
sammen: Je grosser ein Land,
desto kleiner die Kontrolle. Oder
anders gesagt: Bei Ihnen in der
Schweiz, wo noch jeder jeden
kennt, wird vermehrt auf tradi-

Anstandsregeln? Oder benimmt
man sich lieber weniger férm-
lich und ist dafiir wahrhaftiger?
Die Geschichte zeigt, dass das
immer Pendelbewegungen wa-
ren. Trotzdem
muss ich geste-

Sind Schweizer hen, dass ich
einfach «Schon- zurzeit schwarz
redner», wie Sie . sehe.
inIhrem soeben
erschienenen Dasklingtnach
Buch «Zeiten keinenguten
und Sitten. Eine Aussichten!
Geschichtedes Nun, vielleicht
Anstands» - «Wo soziale besinnt man
iben? Sie . sich in Zukunft
zitierenauch .Kontroll.e gegeben wieder mehr
MicheldeMon-  istund eine Blama-  undbemiiht
taigne, welcher 5 sich. Aber ich
fiir Direktheit ge drohi.:, et bin in der Tat
pladierte... man sich eher.» eher pessimis-
Bei Montaigne Karl-Heinz Géttert tisch gestimmt,
erstaunt das Kulturhistoriker und Autor was auch mit
nicht: Der Land- der globalen

adlige de Montaigne sass ab
1571 in seinem Schloss an der
Dordogne bei Bordeaux, genoss
das Leben mit seinen Freunden,
schrieb an Essays und musste —
wie das in Elitekreisen so tiblich
ist — auf niemanden und nichts
Riicksicht nehmen. Aber es
dokumentiert, wie man sich seit
je fragt: Lauft man besser mit

Entwicklung zusammenhéngt:
Die Anonymitdt nimmt zu, und
wer sich unbeobachtet fiihlt,
lasst Anstand aussen vor.

Kann man etwas dagegen tun?
In Deutschland kam vor weni-
gen Jahren ausgerechnet ein
Schweizer, Josef Ackermann
von der Deutschen Bank, zu

ANZEIGE.

| ia

Wie man mit
nur 59 dB(A) saugt
und trotzdem
aufhorchen lasst.

Der neue Sauger T 15/1 ist der leiseste seiner Klasse. Dadurch
eignet er sich ideal fir alle geréuschsensiblen Bereiche wie Hotels,
Viele ergonomische Vorteile wie
2.B. die tbersichtiiche Zubehraufbewahrung oder die prak-
tische Saugschlauchfixierung erleichtern den Transport
enorm . Die optionale Elektrosaugbiirste ESB 28 sorgt
fiir fasertiefe Reinigung und eine optimale Aufbiirstung
der textilen Oberfléichers. Der T 15/1 ist serienméssig

Bros oder Krankenhauser

Karcher AG ¢ Industriestrasse 16 » 8108 Dllikon
Infoline 0844 850 863 » Fax 0844 850 865 4
www.kaercher.ch e info.verkauf@kaercher.ch

e

mit einer

E 2

die eine mi dop-

pelte

deutlich senkt.

im Vergleich zu

Papierfittertiiten gewahrleistet und so die Unterhaltskosten
Mit Hilfe des Comfort-Kriimmers kann die
Saugleistung - je nach Bodenbelag ~ mit nur einem Dreh
stufenlos angepasst werden
fiiisterleise. Schade, dass ihn viele verschlafen werdens.

Dabei bleibt der T 15/1

KARCHER

i

Fotolia

Andere Linder, andere Zeiten, andere Sitten: Wie man sich am Tisch benimmt, bestimmt auch die Kultur.

zweifelhaftem Ruhm, nachdem
er bei einem Prozessbeginn
grinsend das Victory-Zeichen
gemacht hatte. Das kam gar
nicht gut an, und Ackermann
hat sich in der Folge entschul-
digt. Soziale Kontrolle hilft. Je
grosser die soziale Kontrolle, je
grosser der Druck von aussen,
desto eher benimmt man sich.

Nun hért manaber auch immer
wieder, dass die alten Werte
zuriickkehren. Wie passt denn
das zum Wertezerfall?

Das ist vielleicht bereits das
Pendel, das nun

spanische ein férmlicher, und
diese typische Gentlemen-Art,
die schreiben wir den Englén-
dern zu. Jedes Land hat seine
Sitten und seine Vorstellung
von Anstand und kann meist auf
eine Bliitezeit zuriickblicken,
die das zementiert: Beispiels-
weise Frankreich, dessen Art
von Anstand auf die Zeit Lud-
wig des 14. zuriickzufiihren ist.

Benimm st speziell im Gast-
gewerbe ein wichtiges Thema.
SehenSiedaauch Anderungen?
Das kann ich schlecht beurtei-
len. Aber ich ha-

weit genug aus- «Anstandistviel  beinJapaner-
geschlagen hat ! fahren, wo wirk-
undnundieGe- ~ Mehralsnurdas, o onaere sir-
genbewegung-~ ~ Was meine Oma ten gelten, dass
einlautet: Es 3 3 sie den VerJust
wird den Leuten oL gepredlgt des Anstands in
selbst zu viel, hat.» der Gastronomie
weswegen Hoff- Karl-Heinz Gottert feststellen. Dass
nung fiir eine Kulturhistoriker und Autor sie bedauern,
Gegenbewe- dass sich die

gung durchaus angebracht ist.

Unterscheiden sich Zeiten und
Sitten so stark, wie der Titel
Thres Buches vermuten ldsst?
Sicher. Anstand wird zwar als
etwas Ahnliches betrachtet wie
Moral und Recht. Aber im Ge-
gensatz zu Recht und Moral, die
seit je und fast iiberall auf der
Welt gleich verstanden werden,
dndert sich der Anstand laufend
und passt sich Zeiten und Orten
an. Anstand ist die Prasentation
seiner selbst, und die sieht in
Stidamerika vollig anders aus
als am Nordpol. Der italienische
Anstand ist ein anmutiger, der
franzosische ein polierter, der

Jungen nicht so benehmen wie
die Alten. Es scheint ein welt-
weites Thema zu sein.

Dabei wiirde es sichjalohnen:
Wer sich ansténdig benimmt,
hat bekanntlich mehr Gliick,
b mehr Aner

hat folglich mehr Erfolg....
Das ist so. Das sagen alle, und
zwar seit der Antike: Hoflich-
keit bricht das Eis und bringt
viele Vorteile.

Was ist Ihr Fazit, nachdem Sie
das Buch geschrieben haben?
Man hort gerade in letzter Zeit
ja immer wieder, was Politiker
so alles iiber Anstand zu sagen

haben, was gut ist und was
schlecht. Es ist aber viel diffe-
renzierter, und ich wollte aufzei-
gen, wie vielfaltig das Thema
ist. Und wie alt: Anstand be-
schaftigt die Menschheit seit
der Antike. Es ist nicht einfach
etwas, das meine Oma immer
gepredigt hat, sondern etwas,
iber das alle, aber wirklich alle,
etwas gesagt haben, von Aris-
toteles iiber Kant bis Knigge.
Diese Vielseitigkeit, diese Viel-
stimmigkeit wollte ich aufzei-
gen.

Und wo hért beiThnen jeder
Anstand auf?

Ach Gottchen! Fragen Sie das
meine Frau: Sie ist der Mei-
nung, dass ich derjenige bin,
der die wenigste Ahnung von
Anstand hat (lacht).

Buch und Person Ein
Werk rund um die
Benimm-Geschichte

Anstand, Manieren und Hoflich-
keit haben wieder Hochkon-
junktur. Aber was genau ist An-
stand? Er lasst sich nicht
einfach begriinden, zeigt Karl-
Heinz Géttert in seinem sehr
unterhaltsamen Buch «Zeiten
und Sitten. Eine Geschichte des
Anstands» auf. Der Knigge-Ex-
perte Gottert ist Germanistik-
professor an der Uni K6In mit
Schwerpunkt Kulturgeschichte, .
Rhetorik und Konversation. fee

Karl-Heinz Gottert: Zeiten und Sitten, Eine Ge-
schichte des Anstands, Reclam Verlag, 287
Seiten, Fr. 3590.

Der «Signature Drink» wurde
Philipp Meier zum Verhangnis

Schweizer Meister Philipp
Meier vertrat die Schweiz
an den Barista-Weltmeis-

terschaften in Atlanta vom

vergangenen Wochenende.
Er erzielte bloss Rang 32.
T RENATE DUBACH

Als «Tiefschlag» hitte er seinen
32. Rang zuerst empfunden, fasste
der 23-jdhrige Schaffhauser seine
Gefiihle in Worte, nachdem ihm in
Atlantaeroffnetwordenwar, dasses
fiirihn nichtin den Final der besten
sechsBaristas gereichthatte. EinJu-
ror erklérte Philipp Meier ausfiihr-
lich, wo er Punkte verloren hatte:
«Fiir den technischen Part bekam
ich Hochstnoten, zum Verhédngnis
wurde mir jedoch mein Signature

SUISSED

Philipp Meier.

Drink, der in der Schweiz noch so
gut abschnitt.» Zu viel Kastanien-,
zuwenigKaffeegeschmack, war das
Verdikt. Der Student der Islamwis-
senschaften, der teilzeitlich in der
Shisha-Bar in Bern und in Thun als
Barkeeper und Barista arbeitet, ge-
winnt seinem Einsatz an den Baris-
ta Weltmeisterschaften trotzdem

viel Positives ab: Lehrreich sei die
Vorbereitungsphase gewesen, alle
Beteiligten hitten viel gelernt, das
sei dusserst wertvoll fiir die kom-
menden internationalen Barista-
Wettbewerbe. Und auch dasins Le-
ben gerufene Swiss Barista Team
werde es weiter geben, man habe
vieleIdeen, dienurdaraufwarteten,
umgesetzt zu werden.

Teams aus 52 Nationen nahmen
vom16.bisam19.AprilinAtlantaan
den Weltmeisterschaften teil. Die
Baristas mussten je vier Espressi,
Cappuccini und Signature Drinks
innert einer Viertelstunde zuberei-
ten. Gewonnen hat Gwilym Davies
aus Grossbritannien, vor Sammy
Piccolo aus Kanada und Michael
Phillips aus den USA. Auf die Plitze
vier bis sechs kamen Colin Harmon
auslrland, LeeJongHoon ausKorea
und Attila Molnaraus Ungarn.
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Die Kunst des Schokolade-Giessens: Eine Wand in der Neuenburger Schokolade-Ausstellung zeigt die Formen dazu.

e AN
Bilder 2vg

/Zwel Ausstellungen,
eln susses Thema

Es geht zweifelsfrei
um dasselbe: «<100%
Schokolade» heisst
die Ausstellung im
Historischen Muse-
um in Luzern. «Die
Suchard-Welt» zeigt
das kunsthistorische
Museum Neuenburg.

RENATE DUBACH

as besonders Feine
bei beiden Ausstel-
lungen: Man darf
nicht nur schauen
und lesen. Man darf auch riechen,
beriihren und degustieren. Und
auch Schokolade-Kenner mit ei-
nem umfassenden Wissen rund
um das Thema werden bestimmt
die eine oder andere Neuigkeit
oder Uberraschung erfahren.
InNeuenburgzeichnet die gros-
se Sonderausstellung ein industri-
elles Abenteuer nach, das 1826 mit
der Griindung einer Schokoladen-
fabrik durch Philippe Suchard
begann. «Die Suchard-Welt» bietet
einen Themenparcours, der die
Besucherinnen und Besucher von
Serrieres aus in die weite Welt hin-
aus fiihrt, Erst wird erklért, wie
Schokolade hergestellt wird und
inwiefern sie ein Schweizer Pro-
dukt ist. Auf diesen Grundlagen
aufbauend gibt es dann etwas Fir-
mengeschichte. Man erfihrt, wie
die Suchard-Artikel die Welt er-
obert haben und welche Rolle die
Familie innerhalb des Unterneh-
mens gespielthat.

Auch das Sugus-Ménnchen und

die lila Kuh wurden beriihmt
Hunderte von Gegenstinden

und Bildern werden gezeigt und

T S
e

natiirlich auch die zentrale Rolle,
welche die Werbung in der Ge-
schichte von Suchard gespielt hat.
Plakate, Verpackungen, Filme und
Fernsehspots dokumentieren bei-
spielsweise, wie die lila Kuh oder

Schokolade in Luzern, ein dusserst vielfiltiges Thema.

das Sugus-Miannchen berithmt
wurden. Dann werden in einer
Inszenierung die Geschmacks-,
Geruchs- und Tastsinne gefordert.
Spannende Veranstaltungen und
Degustaionen begleiten die Aus-

Historisch: Schoggi-Automaten.

stellung, zu welcher eine franzo-
sischsprachige Publikation er-
schienenist.

In Luzern wird das Thema von
allen Seiten angepackt, und ob-
wohl die Ausstellung im histori-

Ein frilhes Werbeplakakt des
Neuenburger Chocolatiers.

SUCHARD's seviente M- CHO
Suchard’s Milka ist weltweit
beliebt.

schen Museum untergebracht ist,
geht es keineswegs nur um die
Geschichte der Schokolade.

Schokolade-Kunst und -Kult
inLuzern :
Zum Einstieg kénnte man sich
beispi ise eine Lingsreiber-
Conche in Miniaturform ansehen,
die das urspriingliche Verede-
lungsverfahren demonstriert, das
der Schokolade einen besonders
zarten Schmelz verleiht. Vermut-
lich ist dieses Verfahren verant-
wortlich dafiir, dass die Schweizer
Schokolade weltweit so berithmt
wurde.

An einer Aroma-Bar kann man
sich anschliessend in die Geheim-
nisse der Edelschokoladen einfiih-
ren lassen. Und gleich selber pro-
bieren: Mit einer Miinze kann ei-
nem fast 100-jdhrigen Stollwerck-
Automaten eine speziell fiir die
Ausstellung kreierte und handge-
schopfte Milch-Schokolade ent-
lockt werden.

28 Schokoladen-Schaustiicke
von Zentralschweizer Konditor-
Confiseur-Lernenden zeigen zu-
dem, was fiir Ideen kreative junge
Berufsleute mit Schokolade aus-
driicken konnen. Dazu kommen
professionelle Kunstobjekte aus
Schokolade von Kiinstlerinnen
undKiinstlernaus der Schweizund
dem Ausland.

Das umfassende Begleitpro-
gramm enthélt fiir Erwachsene ei-
ne Theatertour «Delizia mortale —
eine Schokoladengeschichte», die
Workshops «Schoggierende Ge-
schichte(n)», «Origine-Schokola-
den» und «Whisky und Schokola-
de». Oder ein vom Starkoch Johan
Breedijk zubereitetes Chocolate
Dine & Wine im Art Deco Hotel
Montanain Luzern.

Im Museumsshop kann man
sich schliesslich mit allem Erdenk-
lichen zum Thema eindecken:
Schokoladenprodukte, Spiele, Fil-
me, Kosmetika und Schmuck. Die
Café-Bar Lokal, neben dem Muse-
um, bietet Trinkschokoladen und
Schokoladenkdstlichkeiten.

«Die Suchard-Welt» bis 3. Januar 2010 im
Kunsthistorischen Museum Neuenburg.
www.mahn.ch

«100% Schokolade» bis 30. August 2009 im
Historischen Museum Luzern.
www.hmluzern.ch

Neues liber
Lebensmittel-
Allergien

Haselniisse sind die héufigsten
Ausléser von Nahrungsmittelaller-
gien bei Erwachsenen in der
Schweiz, gefolgt von Apfeln, Wal-
niissen und Kiwi. Diese und andere
Erkenntnisse rund um Nahrungs-
mittelunvertraglichkeiten prasen-
tierte die Schweizerische Gesell-
schaft fiir Erndhrung SGE. Betrof-
fen sind rund 2 bis 6 Prozent aller
Kleinkinder und etwa 2 bis 4 Pro-
zent der Erwachsenen. rd

www.sge-ssn.ch; www.nutrinfo.ch

Champagner-
Botschafter
gesucht

Das Comité Champagne hat die
Anmeldefrist fiir den 5. Concours
Européen des Ambassadeurs du
Champagne eroffnet, sie dauert bis
am 5. Juli. DerWettbewerb, der sich
dieses Jahr besonders dem Rosé-
Champagner widmet, richtet sich
an Fachleute, beispielsweise Aus-
bilder 6ffentlicher oder privater Bil-
dungseinrichtungen. Die Anmel-
dungsunterlagen konnen auf der
Homepage des Wettbewerbs he-
runtergeladen werden. d

www.ambassadeurschampagne.com

Kontrollierte
Sudtiroler
Spezialitate

ik

Rezepte
mmﬂm—ﬂ Genuss.

Herkunft

DOC und AOC kennt man, nun
mochte die EU mitihrer Kampagne
«Uniquel» auch andere européi-
sche Giitesiegel naher bringen. Bei-
spielsweise g.U. (Geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung) und g.gA.
(Geschiitzte geografische Angabe).
Felix Eppisser hat dafiir 25 Rezepte
kreiert, in denen Siidtiroler Produk-
te die Hauptrolle spielen: Asiago
Kase g.U., Stidtiroler Speck g.g.A.
und Siidtiroler DOC-Wein. Die
Rezept-Broschiire des Ziircher
Spitzenkochs kann man gratis be-
stellen. rd

www.alpin-mediterran.ch

Touristen helfen
Bediirftigen mit
Utensilien

Touristen haben oft noch Platz in
ihrem Gepéck und konnen damit
NGOs oder anderen Wohltitig-
keitsorganisationen einen grossen
Dienst erweisen. Denn in vielen
Landern mangelt es der hilfsbe-
diirftigen Bevolkerung vor allem an
einfach zu besorgenden Alltags-
gegenstanden. Deshalb hat die bri-
tische TV-Présentatorin und Reise-
journalistin Kate Humble die Hilfs-
aktion «Stuff Your Rucksack» ge-
griindet. Was im Zielland gerade
benétigt wirdundalsovondenTou-
risten im Rucksack oder Koffer mit-
genommen werden kann, erféhrt
man auf der Homepage. rd/pto

www.stuffyourrucksack.com
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liegenschaften

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration
seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten
oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
fiir interessante Betriebe

Wir sind auch die Spezialisten fiir:

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

189-96

2025-1163

A VENDRE
LE TROCADERO

Café-Restaurant
Rte Joseph-Chaley 29a

FRIBOURG

Visite ou information:
Pierre Wirz, tél. 079 434 90 34

mail: pierwirz@vlx.ch
2032-1165

NEGOCE HOTEL DEVELOPMENT S.A.

INTERNATIONAL HOTELS & RESORTS TRADING,
HOTEL INSPECTIONS, DEVELOPMENT & SUPPLES

For sale,
Geneva centre of town
One 90 rooms 4* hotel and
One empty nice building to remodel
into one 4*apart’hotel
(please no agents)

N.H.D.sa specialises in developments
also in Barcelona & Lisbonne
P.O. Box 583, 1211 Geneva 12
E-mail: n.h.dsa@bluewin.ch

NHDsa since 1989
2073

G & P Immobilien GmbH

Ein Unternehmen von Gsell &Partner

Lokal verankert, europaweit vernetzt —
Ihre diskreten, professionellen Hotel-lmmobilienpartner fir:

¢ HOTELVERMITTLUNG fur Kaufsinteressierte

¢ INVESTORENVERMITTLUNG fur Verkaufsinteressierte
¢ NACHFOLGEPLANUNGEN ohne Verkauf des Hotels
* NACHFOLGEPLANUNGEN mit Verkauf des Hotels

* UNTERNEHMENSBEWERTUNGEN

Brinigstrasse 20 - CH-6005 Luzern
Tel. +41 (0)41 220 2000 - Fax +41(0)41 220 2001
www. gsellundpartner.ch - immobilien@gsellundpartner.ch

521-313

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

Rest. Lowen, Laupen

- Restaurant mit Séli, ca. 60 Sitzplatze
und Terrasse, ca. 30 Sitzplitze
— 3%-Zimmer-Wohnung

Sind Sie interessiert? Rufen Sie uns an,
wir geben lhnen gerne néhere Auskiinfte.

Tel. 079 2225554 / 032 3919981

1218-723

aus- und weiterbildung

DAS
INTENSIV-

SEMINAR
VON GASTROSUISSE

Franzésisch in Vichy

Franzésische Gastronomie - Kulinarium
Annemarie + Rolf Frischknecht

www.sprachausbildung.ch

Tel 044 926 39 58

1900-1094

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4-Std./Tag, in
kleiner Gruppe und Unterbringung

in Einzelzimmern

Total SFR 790.-

Fragen Sie uns beziiglich langerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse = g
fir den Tourismus. 4

Scuola Toscana

Via dei Benci, 23

50122 Firenze/Italia

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

1532-589

Anzelgenschluss
verpasst?

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.
Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch

htr

hotelrevue
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OT étrangers

Les offices du tourisme (OT)
étrangers ne négligent pas
la Suisse en temps de crise.

Page 21

Anne-Sophie Pic

La cheffe francaise vient
d’ouvrir son restaurant au
Beau-Rivage Palace d'Ouchy.
Page 23

Alain D. Boillat

Les réceptionnistes sont rares. hotelleriesuisse propose une clé pour remédier a la pénurie.

Reéception:
une solution

Une formation de
réceptionniste est
en préparation en
Suisse romande.
Les premiers cours
devraient avoir lieu
cetautomne.

MIFiOSLAW HALABA

a pénurie de réception-
nistes est une préoccupa-
tion permanente dans
I'hotellerie.  Soucieuse
d'atténuer -quelque peu ce pro-
bleme, hotelleriesuisse a lancé,
l'automne passé, en Suisse aléma-
nique, une formation de réception-
niste. Elles’appréte a faire de méme
en Suisse romande.
«Aveccetteoffre,nouscherchons
principalement a
intéresser  des
personnes  qui
sont au bénéfice
d'une formation
commerciale et
qui désirent étre
aufrontdansI’ho-
tellerie», explique
Peter Grossholz,

fessionnel de
base, un certificat
fédéral de capa-
cité, par exemple.

IIs sont tenus
d’avoir des con-
naissances d'in-
formatique, de
dactylographieet,
bien entendu, de
langues. 1Is doi-

«Nous espérons

alapeénurie

Geneve, Valais ou
Fribourg. Sur pro-
position des em-
ployeurs, il est
prévu de dispen-
ser les cours
I'apres-midi seu-
lement et non pas
durant toute la
journée comme
cest le cas en

vent aussi occu- débuterle premier Suisse alémani-
perunemploi. cycle romandavec que.

«Le 'Lravail a [a quinze évingt Au total, cela
réception est exi- > 2 va  représenter
geant. La récep- étudiants.» douze demi-jour-
tion est la plaque Regula Fischer nées, auxquelles
tournantedel’hd- Responsable du projet s'ajouteront cing

tel. lifautdoncdes
employés expérimentés, je dirais
méme des personnalités», souligne
Peter Grossholz.
Lenvironnementquiprésideala
mise en place de cette formation en
Suisse romande est favorable. «Les
expériences que
nous avons faites
jusqu'icienSuisse
alémanique sont
bonnes. Les per-
sonnes qui ont
suivi le cours esti-
ment que 'ensei-
gnement corres-
pond bien aux

responsable de la «Les expériences besoins de leur
formation conti- poste», iote Peter
nue chez hotel- q.ue II.OUS a‘{ops Grossholz.

leriesuisse.  Et faites jusqu’icien Tous les détails
d'ajouter: «Nous ~ Suisse alémanique delaformationen
pouvons aussi in- Suisse romande
téresser les per- sont bonnes.» ne sont pas en-
sonnes qui sou- Peter Grossholz core arrétés. «Le
haitent travaillera Responsable de la formation continue premier cours de-
temps partiel et vrait débuter en

quiontuneexpériencedans’hotel-
lerie.»

Les candidats a cette formation,
d’'une durée d’environ deux mois,
doivent donc avoir un bagage pro-

octobre a Lausanne», indique
Regula Fischer, la responsable du
projet, laissant entendre que les
cyclessuivants pourraientavoirlieu
dans d’autres cantons romands,

demi-journées
d'études autodidactiques a domi-
cile grace a une plate-forme
d'«e-learning». Prix de I'écolage:
3250 francs actuellement en Suisse
alémanique, mais ce prix devrait
étre ramené au-dessous de 3000
francs, explique Peter Grossholz.

«Nous espérons débuter le pre-
mier cycle avec quinze a vingt étu-
diants», indique Regula Fischer. A
Tissue de la formation, les partici-
pants au cours devraient recevoir
une attestation ou un certificat. Ce
point doit encore étre réglé. Ce qui
est siir, c’est qu'il ne s'agira pas
d'un diplome. «Nous ne voulons
pas concurrencer la formation de
I'école de secrétariat hotelier», pré-
cise Regula Fischer.

Cette formation réjouit le prési-
dent de I'Association romande
deshoteliers, Philippe Thuner. «Elle
correspond aux besoins de la
branche», dit-il. Pour lui, la
Suisseromande pourraitacccueillir
d’'autres  formations pour la
branche: «Nous aimerions bien
avoir a nouveau un séminaire pour
chefs d’entreprise, car il nous
manque une formation continue
pour les cadres supérieurs.»

Le salon professionnel ZAGG
en Suisse romande en 2010

Montreux accueillera'an
prochain un nouveau salon
pour I'hotellerie et 1a res-
tauration. Une concurrence
sérieuse pour Gastronomia.

MIROSLAW HALABA

C'est fait! La Suisse romande aura,
des I'an prochain, un nouveau sa-
lon pour I'hédtellerie et la restaura-
tion. Propriétaire depuis le début
de I'année du salon professionnel
ZAGG - salon qui se tient a Lucerne

ot il a été crée en 1986 -, la société
Wigra Expo SA avait, en effet, an-
noncé qu'elle entendait organiser
une manifestation analogue en
Suisse romande. Lundi, les détails
de ce projet ont été communiqués.
Le salon se déroulera du 6 au 9 juin
2010auCentredes congres deMon-
treux sur une surface de 7400 m’ ré-
partie sur quatre salles.

Comme a Lucerne, le salon sera
ouvertatousles secteurs del’hotel-
lerie, de la restauration et de la
restauration collective. Qualifié
déja par les organisateurs de
«rendez-vous incontournable» de

labranche, il devrait étre animé par
«120 a 150 exposants» et accueillir
12000 visiteurs. Un «programme-
cadre innovant et extrémement
diversifié» sera mis sur pied, de
méme que «divers symposiums et
tables rondes». «Nous ne voulons
pas organiser un salon internatio-
nal, mais une foire professionnelle
suisse, non compliquée et convi-
viale», indique la directrice du sa-
lon, Suzanne Galliker.

Des représentants romands
prendront place dans le comité
consultatif du salon ZAGG afin de
tenir compte des «besoins et des

L'art de la table sera aussi
présent au salon de Montreux.

spécificités» du marché franco-
phone. La manifestation montreu-
sienneserasuiviealafindel’été, soit

dul2aul6septembre, parl'édition
lucernoise. Celle-ci, qui se déroule
tousles deuxans, avaitaccueillil'an
passé 30000 visiteurs.

Ce nouveau salon consacré a
I'hotellerie et a la restauration
s'inscrit comme un concurrent sé-
rieux pour Gastronomia, salon qui
batdelaile. Lédition 2008, qui avait
accueilli 15000 visiteurs a Beaulieu
Lausanne, soit5000 demoins qu'at-
tendu, avait, en effet, suscité des
questions surson avenir.

Interrogé surl'arrivée de ZAGG a
Montreux, Thierry Pahud, le porte-
parole de Beaulieu Lausanne, oi1 se
tient Gastronomia, n’a pas souhaité
commenter cet événement. La pro-
chaine édition de Gastronomia est
prévue en 2010. Aura-t-elle lieu?
«Pour l'instant, rien n'indique le
contraire», répond Thierry Pahud.

«Lorganisation d'un salonrégio-
nal ciblé peut avoir du succes, mais
cela pose la question de la survie
de Gastronomia, car il n'y a pas de

place pour deux manifestations en
Suisse romande», commente Fer-
nand Donnet, consultant hotelier
lausannois.

Présent I'an passé a Gastrono-
mia, dont il avait relevé le climat
morose, Patrick Lurati, directeur de
Lurati EmploiaLausanne, ne mani-
feste, pour sa part, pas d'intérét
pour unsalon régional, que celui-ci
ait lieu «a Montreux, a Echallens ou
aYverdon». Pour lui, il serait préfé-
rable d’avoir une manifestation
d’envergure. A Palexpo, par exem-
ple. Pascal Klose, de Kaba Gilgen, a
Berne, indique, de son c6té, que
Gastronomia ne figurera plus au
programme dessalonsvisités parsa
société.Iine pense pasnonplusque
le salon ZAGG fasse I'affaire, ceci
d’autant plus que la situation éco-
nomique rétrécit les budgets.
«Nous nous concentrons désor-
mais surIgehov, dit-il.

www.zagg.ch
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La Suisse est convoitee

Lutvichian da

Les pays voisins ne
négligent pasla
Suisse en cas de crise
économique. La plu-
part d’entre eux n'ont
cependant pas effec-
tué d'efforts particu-
liers dans notre pays.
o VERONIQUE TANERG

a concurrence ne reste

pas les bras croisés.

LAutriche, la France et

d’autres pays entendent
attirer les Suisses chez eux. Ils ont
parfaitement réalisé que notre
pouvoir d’achat reste élevé et que
I'évolution des cours de change
nous est favorable», c’est ce que
déclarait le 4 mars Jean-Frangois
Roth, le président de Suisse Tou-
risme, a la Journée de I'économie
suisse du tourisme a Berne.

«Notre budget de marketing a
augmenté», affirme Karin Storz,
responsable de la presse aupres de
I'Office national allemand du tou-
risme en Suisse, sans commu-
niquer pour autant le montant.
«LAllemagne a toujours considéré
le marché suisse comme une
valeur stire en temps de crise et de
nombreuxpartenairesallemandsy
ontrenforcé leur présence. Depuis
1994, lesnuitéesn’ontcessé de pro-
gresser», ajoute-t-elle. Pour leur
promotion 2009, les Allemands
misent surle 20e anniversaire dela
chutedumurdeBerlinetsurlesva-
cancesactives, randonnées en téte.

L’Autriche a augmenté son
budget de 3 millions d’euros
S'iladoncraison pour!’Allema-
gne, le président de Suisse Tou-
risme a en revanche tort pour les
autres pays voisins: I'Autriche, la
France et I'Espagne ont augmenté
leur budget marketing pour faire
face a la crise économique, mais
pas en Suisse. On assiste méme a
des initiatives inédites. Les minis-

sa ion en Suisse. En cette p

decrise,iln’a

teres du tourisme d'Italie, d'Espa-
gneetdeFrance ontainsidécidéde
coordonner leurs moyens et leurs
actions sur les marchés de proxi-
mité. La somme est symbolique
puisqu'il ne s'agit que d'un million
d’euros. Mais la crise économique
les pousse a agir conjointement.

L'Autriche a également réagi ra-
pidementenaugmentantsonbud-
get de 3 millions

que Tcheque et en Allemagne.
LAutriche n’envisage pas de bais-
ser ses tarifs: «Nous n'avons pas
percu de véritable baisse de fré-
quentation avec la crise», explique
Carmen Breuss. «Silesvilles ont été
touchées par la crise, nous avons
eu une bonne fréquentation dans

les stations de sports d’hiver.»
«Le Benelux et la Suisse sont
deux  marchés

d’euros. «La moi- «L'Allemagne a dirréductibles

tié de ce montant : sasz qui viennent en-
sera investi en tOll]Oll.IS considére core en France»,
Autriche car, avec la Suisse comme plaisante Charles
lacrise, nous esti- une valeur siire en Barbief, directeur
mons que les E de Maison de la
gens  resteront temps decrise.» France en Suisse.

dans leur pays
ou voyageront
moins loin. Nous
voulons faire découvrir aux Autri-
chiensd'autresrégionsdeleurpays
etleur montrer sa diversité», expli-
queCarmenBreuss, ladirectrice de
I'Office du tourisme autrichien en
Suisse. Avec le solde, 1,5 million
d’euros, Vienne fera de la promo-
tion en Italie du Nord, en Républi-

OT national allemand en Suisse

La croissance du
marché  suisse
s'explique  par
T'amélioration delaligne TGV entre
Zurich et Paris et par les dessertes
aériennes a bas prix entre Genéve
etNiceouencoreentre Geneveetla
Corse. «Ilseradifficiled’obtenirdes
crédits a cause de la crise sociale
dans les territoires d’outre-mer»,
ajoute Charles Barbier. «Maison de

laFrance s'appréte aredimension-
ner sa campagne promotionnelle
de printemps et a miser sur les
courtsséjours. «<Nousestimons que
les Suisses vont moins dépenser
dans les voyages, mais ils auront
toujours besoin d'une soupape.
C’est pourquoi nous allons leur
conseillerdevenirenFrancedeuxa
quatre jours, sur des destinations
proches, en train ou en avion,
comme Nantes, Biarritz, Bordeaux
ouencoreToulouse.»

ge de

mais pas pour la Suisse
Le31mars2009,Joan Mesquida,
le secrétaire d'Etat au tourisme es-
pagnol, a affirmé qu'il était «vital»
de donner une forte impulsion ala
promotion touristique. Malgré la
crise financiere et immobiliere qui

‘lafrappe, 'Espagne a augmenté de

13% son budget touristique. 1l est
ainsi passé a 42,5 millions d’euros,
dont 32 millions d’euros seront
alloués al'Europe. Il 'y a toutefois
pas de trace de la Suisse dans cette
promotion internationale.

Vaud: des fumoirs sans service

Vaud devrait devenir un canton «non-fumeur» le 1er sep-
tembre. Mais le conditionnel reste de mise car les normes
sur les fumoirs n'ont pas encore été précisément fixées.

JEANJACQUES ETHENOZ

ApresNeuchatel, ouilaloiestentrée
en vigueur le ler avril, aprés Fri-
bourgetle Valais, o1 elle entrera en
forcele ler
G “ juillet, le

4 canton
deVaud
va bannir la
fumée de tous les
établissements pu-
blics le ler septem-
bre. Ainsi en a décidé le
Gouvernement qui, début
avril, a présenté au Parle-

Les cigarettes devraient

&tre bannies des éta-

blissements vaudois
désleterjuillet. Foula

ment cantonal son Projet de loi sur
I'interdiction de fumer dans les
lieux publics, tel que voulu par le
peuple en votation cantonale en
novembre 2008.

C'est dire que le temps presse.
Carles débats ne manqueront pas,
principalement autour de la ques-
tion de 'aménagement des fu-
moirs, un flou étant encore de mise
quant aux exigences en matiere de
ventilation de fumoirs «fermés,
sans service et équipés d'un sys-
teme de ventilation adéquat», pré-
cise le texte du projet, sans fixer de
normes précises en la matiere. Or,
méme léger, ce flou pourrait étre
mis a profit par certains pour retar-
der la mise en application de la loi
ensebasantsurdes considérations
économiques de taille (un premier
investissement pour 'installation
avant, éventuellement un second
investissement pour la mise en

conformité decesinstallations). Ce
qui ne dérange guere Pierre-Yves
Maillard, chéf du Département de
la Santé qui admet «qu'il y aura
peut-étre des fumoirs qui ne cor-
respondront pas auxnormes, mais
que les exploitants auront quinze
mois pour mettre ces locaux en
conformité».
C’estcertainement ce seul point
qui fera débat car, pour le reste, le
projet présenté au Grand Conseil
est conforme alaloi et aux directi-
ves fédérales. Sont concernés, tous
les endroits publics intérieurs et
fermés y compris les tentes et cha-
piteaux dressés temporairement.
De plus, la création de fumoirs de-
meure interdite partout sauf pour
ce qui est des cafés et des restau-
rants qui devront en faire la de-
mande expresse dans un délai de
quatre mois a dater de 'entrée en
vigueur de laloi. Exceptions toute-

fois, considérés comme des lieux
privés, les chambres d’hotels con-
servent un tel statut «laissé a I'ap-
préciation de I'exploitant», précise
le texte. Quant aux terrasses, elles
ne sont pas, non plus, concernées,
pour autant qu'elles ne répondent
pas a la définition de lieux fermés,
c’est-a-dire équipées de toits et de
cloisons alors que I'utilisation de
chaufferettes est défini par la Loi
cantonale sur I'énergie: les seules
autorisées sont les installations
fixes utilisant des énergies renou-
velables ou un recyclage de
chaleur.

Chapitre sanctions, la nouvelle
réglementation prévoit que celui
qui enfreint les futures prescrip-
tionspeutécoperd’une contraven-
tion de 100 & 1000 francs. Lexploi-
tant risque de son coté jusqu'a
20000 francs d’amende en plus de
sanctions administratives.

SV Group
veut poursuivre
sa croissance

Actifen particulier dans le secteur
de la restauration collective, SV
Group entend poursuivre, cette
année, sa progression dans «tous
les secteurs d’activité» et dans
«tous les pays». Il vient de signer
avec Marriott International un
contrat defranchise portantsurla
gestion de deux hotels a Munich.
Travaillant en Suisse, en Alle-
magne et en Autriche, le groupe a
enregistré en 2008 un chiffre
d'affaires de 626 millions defrancs
(+5%). En raison des «facteurs
exceptionnels», le résultat avant
intéréts et impots a toutefois
reculé de 39,3% a 8,3 millions de
francsetlebénéficenetde32,1%a
7millions de francs. mh

Hotel sans étoile:
des visées
«planétaires»

Le concept d'«hotel sans étoiler —
«Null Stern Hotel» —, qui prévoit
d’héberger des hotes dans un abri
anti-atomique, sera-t-il répandu
al'«échelle planétaire»? C'est, en
tout cas, le projet sur lequel
planchent Samira Singhvi et Da-
niel Charbonnier, les fondateurs
de la société de conseil Minds in
Motion, a Lausanne. Ces derniers
projettent de lancer la marque
«Zero Star Hotel» sur le plan inter-
national. Ilssontmotivésparlefait
que le premier hotel de ce type a
déjaenregistré unmillierderéser-
vations alors qu'il ne sera ouvert
quele5juinaTeufen (AR).  mh

Swiss Quality
Hotels: présence
renforcée

Lorganisation de vente et de mar-
keting Swiss Quality Hotels Inter-
national (SQHI), a Stifa (ZH), est
satisfaite del’année 2008. Elleapu
enregistrer un chiffre d'affaires de
18,8 millions de francs, soit une
hausse de 14% par rapport a 2007.
Elle indique qu’elle veut «amélio-
rer» et «renforcer» sa présence sur
le marché. Quatre nouveaux éta-
blissements helvétiques ont pu
étre recrutés. Le groupement
compte au total 83 membres
situés en Suisse, en Allemagne, en
Italie et en Autriche. Il se dit «opti-
miste» pourlesmoisavenir. mh

Vaud

Salon de la rando:
onremet ca
aVillars

Swiss-image

La station de Villars (VD) mettra
sur pied cette année aussile Salon
international de la donné
dont la premiere édition avait at-
tiré environ 2000 personnes en
2008. Cette manifestation aura
lieu du29 au 31 mai. Elle propose-
ra, notamment et gratuitement,
au public une centaine de ran-
données thématiques, encadrées
par des accompagnateurs de
montagne, une dizaine de confé-
rences et de projections de films,
un débat public, deux expositions
de photos et des stands. Le débat
tentera de répondre ala question:
larandonnée est-elle 'avenir et la
survie des stations de moyenne
montagne?
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Avec le nouveau concept de restauration, il est désormais possible de déguster dans chaque Novotel de Suisse des mets équilibrés, issus d’une méme carte.

Photosldd

Novotel a repense son
concept de restauration

Novotel Suisse a
complétement
changé son offre
culinaire 'automne
dernier. Celle-ci
s’articule désormais
autour d'un concept
de restauration
standardisé.

ALEXANDREv N\COULIN

otre volonté d'unifor-

sible de dégusterseptjourssursept,

miser notre cuisine 24 hsur24, dans chaque Novotel de
visait Suisse, des mets
Bl en. «Nous proposons g'unemémecane

premier lieu a T "une cuisine
gommer les dis- une ?ffxe 9“llnalre équilibrée. Celle-
parités entre nos d'un niveau ci, par ailleurs, se
différents établis- identique dans veut une réponse
sementsetdepro- aunetendancede
poser une offre tous nos Novotel.» consommation.
culinaire d'un ni- Jean-Yves Laurette
veau identique Directeur délégué de Novotel Suisse Le compromis
dans tous nos helvétique

hétels», note Jean-Yves Laurette,
directeur délégué de Novotel
Suisse. Ainsi, il est dorénavant pos-

Une petite révolution au tracé
déja largement balisé puisque les
soixante Novotel frangais avaient

Chaque Novotel bénéficie d’'une
décoration qui lui est propre.

déja initié une démarche similaire
voici plus de deux ans, cela pour un

résultat jugé trés concluant. Anoter
que la carte des vins a emprunté le
méme chemin et est désormais
similaire dans tous les Novotel
helvétiques. En terme d’espaces et
de volumes, si chaque établisse-
ment garde sa décoration et son
aménagement, tous les restaurants
Novotel s'illustrent par trois types
d’espaces d'un méme genre: un
espace cosy, un espace de restaura-
tionatableshautes et unrestaurant
traditionnel.

Malgré cette uniformisation,
lautonomie du chef n'est pas
completement anéantie. Elle peut

s’exprimer pour les plats du jour,
qui restent une prérogative du
cuisinier, ainsi que pour quelques
plats locaux qui mettent a 'hon-
neurlacuisine delarégion. En effet,
difficile d’imaginer un établisse-
mentdesbordsdelaLimmat quine
proposerait pas de I'émincé a la
zurichoise!

La composition de la carte n'a
pas été imposée par le haut. Elle est
le fruit d’'une concertation entre les
chefs des cing Novotel qui se sont
rencontrés afin de composer une
premiere carte commune, destinée
a étre renouvelée tous les six mois.
Un exercice de I'art du compromis

" helvétique... « Il a fallu digérer un

petit choc culturel entre la Suisse
de et la Suisse al i
glisseJean-Yves Laurette.

«Notre but est d’attirer davantage
de clients dans nos restaurants.»
Afin d'affiner la carte des diffé-
rents Novotel et de développer des
techniques communes a tous les
hotels, en terme de cuisson surtout,
les chefs ont effectué un stage a
Paris dans la prestigieuse école
Lenétre. «C'étaitunmoment clefde
ce processus», déclare Jean-Yves
Laurette. «Nos cuisiniers ont ainsi
pus’approprierlanouvelle carte en
compagniedegrandschefs.D'autre
part, ilsagissaitd’'uneoccasionrare
de cotoyer des professionnels de

L'un des trois nouveaux types
d’espaces de restauration.

haut vol, tels que des meilleurs
ouvriers 'de France. Ce stage a
généré une grosse émulation et un
grand facteur de motivation pour
nos collaborateurs.»
Etaumomentdedresserunbilan
intermédiaire, Jean-Yves Laurette
necachepassonoptimisme: «Notre
but, c’est évidemment d'attirer
davantage de clients dans nos
. Etforceestd,
que depuis cing ou six mois, le taux
de passage dans nos restaurants
augmente et que nos marges
croissent. Nous avons définitive-
ment faitle bon choix.»

Un palace résolument

Inauguré le 1er mai 1834, le
Four Seasons Hotel des
Bergues regarde I'avenir
avec confiance du haut de
ses 175 ans. Le plus ancien
palace de Genéve réaména-
gera en effet totalement ses
6e et 7e étages d’ici 2011.

- MICHEL BLOCH

L'Hotel des Bergues, avec sa batisse
historique de style néo-classique
caractéristique, peut s'enorgueillir
d’avoir été rénové par le célebre
architecte d'intérieur Pierre-Yves
Rochon. Apres deux ans de ferme-
ture pour rénovation, il a retrouvé
soname d’antan en 2005.

Plus récemment, Pierre-Yves
Rochon a encore repensé les suites
qui comptent parmi les plus spec-
taculaires d’Europe. La suite prési-

dentielle, avec son mobilier résolu-
ment contemporain, dispose d'une
salle de bain en marbre. Quant a sa
salle a manger avec ses chaises
Knoll dessinées par Warren Platner
dans les années 1960, elle bénéficie
de cing balcons

la clientele locale représente envi-
ron trois quarts des convives a midi
et la moitié le soir. Par ailleurs le
nombre d’événements familiaux
quiontlieu dansles salons de notre
établissement est important. Tous

ces éléments

donnant sur la  «Nousinvestissons viennent confir-

ville et le lac. 3 mer que I'hotel

C’est un modele _des sommes tres s'inscrit dans la

dugenre. importantesdans  communauté ge-
laformation du nevoise», précise-

D’excellents -il.

résultats personnel.» Ces excellents

En cette année
du 175e anniver-
saire du Four Sea-
sons Hotel des Bergues, Alain
Spieser, le directeur des ventes et
du marketing du plus ancien cing-
étoiles de Geneve, précise que le
taux d’occupation moyen pour le
premier trimestre de cette année

José Sil
Dir. général de ['Hotel des Bergues

résultatsdansune
période d'incerti-
tude sur le plan
économique sont également liés —
selon José Silva, le directeur général
del’hdtel -au fait que de nombreux
clients étrangers, qui ont séjourné a
I'hétel pendant le premier trimes-
tre, serendaient dansles stations de

s'éleve a 70%. «Quant au

skilargementenneigé queFour

11 Lago avec sa cuisine italienne de
haute qualité, nous constatons que

Seasons investit des sommes tres
importantes dans la formation de

tourneé

son personnel. «Four Seasons est
une marque qui véhicule une véri-
tableimage de qualité enmatierede
service», ajoute-t-il. Alain Spieser
remarque pour sa part que, en
période de conjoncture difficile,
«cela constitue un atout qui est
fantastique».

Un spa, unfitness et quatorze
nouvelles chambres d’ici 2011

Et qu’en est-il de 'avenir? «<Nous
avons entrepris le réaménagement
total des 6e et 7e étages et construi-
sonssur ces deux étages unsuperbe
spa, ainsi qu'un fitness et 14 nou-
velles chambres. Les travaux dure-
ront jusqu’au début 2011. Pour ne
jamais géner nos clients, nous
fermons l'aile au dessous de la-
quelle se situent les travaux. Et
I'hétel en comporte trois! Nous
allons également construire: un
superbe restaurant pour le per-
sonnel en déplagant le restaurant
actuel. Deux boutiques vont en

vers l'avenir

PO

outre étre créées», continue Alain
Spieser. «Garder I'hdtel ouvert
pendant toute la période des tra-

Les suites ont &té récemment repen:

sées par le célébre
architecte d’intérieur Pierre-Yves Rochon.

vaux permet également de conser-
ver nos équipes, ce qui est essen-
tiel», conclut-il.
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pase
ongquérante»

es deux-la semblent
faits pour s'entendre:
sur la carte du nouveau
restaurant gastronomi-
que du Beau-Rivage Palace, ASP et
BRPs’enlacent. Commelesinitiales
d'uncoupledefiancés. A40ans (elle
les fétera le 12 septembre), la seule
femme triplement étoilée au guide

Michelin tente le grand écart: tenir'

d'une main ferme sa maison de
Valence et piloter le restaurant du
BRP qui vient d’ouvrir. <Mavie est a
Valence; je ne vais pas quitter la
vallée du Rhone. Mais a Lausanne,
je vais atteindre une cuisine aussi
parfaite etréguliere que possible.»

«Joél Rebuchon a montré qu'il
pouvait étre a Paris et a Las Vegas»
Entre les deuxvilles «dontle pro-
vincialisme me plait», deux heures
et demie d’autoroute non-stop. Je
vais revenir a fin avril, puis en mai.
Trois & quatre fois I'an, jusqu'ici,
jétais en promotion a I'étranger. A
chaque fois, deux ou trois semaines
d’absence... ]'ai moins envie de ¢a,
sauf du Japon, qui est une source
d'inspiration  extraordinaire. Je

Anne-Sophie Picvient
d’'ouvrir son restau-
rant au Beau-Rivage
Palace, a Lausanne-

Ouchy. Ses premiéres

impressions.

" PERRETHOMAS

Anne-Sophie Pic voit sa cuisine

viendrai donc moins I )
maig plus régulierement a Lau-
E
r?u:i iciet e soira Valenceb En cui-
sine, comme au service, un tiers
des douze pros de chaque équipe
viennent directement de Valence,
dont le chef de cuisine, Guillaume
Raineix, etleresponsable durestau-
rant, Florian Michelard. Un tiers a
été engagé al'extérieur et le dernier
tiersestduBeau-Rivage, quiafermé
sonrestaurantLaRotonde. «<Depuis
quejesuismamand’un petitgargon
de trois ans et demi, j'ai dt appren-
dreafaire confiancea des équipes»,
explique cette femme brunette
menue, au caractere bien trempé.
«Les gens ont envie de voir le
chef, c’estvrai, etilsneleverrontpas
tousles jours. C'est une chose, mais
0N va au restaurant pour un esprit.
La cuisine elle-méme est une pré-
sence. Méme si je ne saurais me
comparer a lui, Joél Robuchon a
montré qu'il pouvait étre a Paris et a
LasVegas. Et si je viens a Lausanne,

e. J'imagine trés bien €tre a |

c'est parce que c'est plus facile a
gérer. La proximité est rassurante;
c’est un confort» Et Lausanne,
Anne-Sophie Pic connait: elle y
venait, a Pully, jouer, enfant, avec
sa cousine, plus tard diplomée de
I'EHL! Et si ce partenariat ne devait
pas durer, comme lorsque Jean
Bardet, autre étoilé frangais, 1'avait
tenté avec I'hotel  lausannois
Agora? «Je suis jusqu’auboutiste.
Je ne me suis pas mis de délai. Je
sais que nous sommes capa-
bles de tenirle cap.»

Reste aussi a convaincre
les chefs de la région, qui ne
I'ont pas accueillie avec en-
thousiasme pour utiliser un
euphémisme: J’ai beaucoup
de respect pour eux. Je ne
viens pasenconquérantepour

Anne-Sophie Pic: «Ma cuisineest

une cuisine de femme...»

Je neviens

leur prendre des clients. Nous nous
compléterons. Unerégion, pluselle
devient gastronomique, plus elle
devient attractive et cela fera venir
de nouveaux clients chez tout le
monde.»

«L’équilibre des dosages de
chaque goiit et de chaque texture»
Et comment voit-elle sa cuisine?
«Une cuisine de femme....», dit-elle
dansunéclatderire. «Sansmettrela
technique en avant, sans esbroufe.
La plus pure possible, dans le res-
pect du produit principal et par
I'équilibre des dosages de chaque
goft et de chaque texture.» Poury
parvenir, sapremiere carte desmets
au BRP compte un tiers de plats re-
visités, en hommage a son grand-
pereetasonpere, untiersdéjaservis
a Valence. Et un tiers propres a
I'ad 1 10ise. Je han-
germa carte quatre fois parannée, a
chaque saison. Et je vais travailler
des produits locaux, comme les
poissons du lac. Le Léman est vrai-
ment magnifique depuis ici. Vous y
étes habitués, mais moi, je ne m'en
lasse pas!»

P

Le décor du restaurant d’Anne-Sophie Pic au Beau-Riv.

WDA de Stuart Wilson. Il est caractérisé par beaucoup de hauteur, ainsi que des tons créme et chocolat.

1 est fermé deux jours par
I semaine, le dimanche et le
lundi. Mais le nouveau res-
taurant d’Anne-Sophie Pic, congu
par les architectes lausannois
Richter et Dahl Rocha, est large-
ment ouvert sur le parc aux arbres
splendides, le lac Léman et les
montagnes de Haute-Savoie.
Cinquante clients, au maxi-
mum, sont servis dans un décor
di au bureau londonien WDA de
Stuart Wilson: beaucoup de hau-
teur, des tons creme et chocolat, et
une splendide terrasse. Dans les
cales du paquebot Beau-Rivage,
un espace-cuisine pour la brigade

/"’“\

d’Anne-Sophie Pic a été aménagé,
ainsi qu'un service de patisserie.
Et, adossé au nouveau restaurant,
un «lobby lounge» a la place du
baranglais. Le tout pour une enve-
loppe de 3,5 millions de francs.
Des octobre, les mémes archi-
tectes vont s'attaquer au batiment
de la rotonde, classé monument
historique. Le chantier, qui a été
devisé a 12 millions de francs, du-
rera jusqu’en juin 2010. Pour rem-
placer I'espace dédié aux petits-
déjeuners, une structure provi-
soire sera installée sur le toit du
Café Beau-Rivage. «Lhotel montre
qu'il ne stagne pas», se réjouit

Un restaurant ouvert sur le parc, le Léman et la France

Frangois Dussart, le directeur gé-
néral de palace. Il s'attend a une
augmentation desrentrées dures-
taurant, 2 millions (seulement) sur
les 66 millions de francs de chiffres
d’affaires del’année 2008.

«Une année record», avec un
taux d’occupation des chambres
entre 74% et 77% (Hotel d’Angle-
terre). Ce début d’année, s'il a été
marqué par des séjours d'affaires
en retrait, est positif du coté du
tourisme individuel. «Le restau-
rant d’Anne-Sophie Pic nous
amene déja des hotes, qui réser-
ventlatableetlachambre», assure
Francois Dussart. pt

Le succes des soirées

consacrees au terroir

Les Neuchatelois célebrent
leur terroir avec des soirées
gastronomiques qui ont
beaucoup de succes. Elles
sont organisées depuis
2004 al'initiative de I'Office
des vins et des produits

du terroir du canton

de Neuchatel.

EUGENIO D'ALESSIO

LOffices des vins et des produits du
terroir (OVPT) organise chaque
année des soirées gastronomiques
dans une dizaine de restaurants
sélectionnés sur la base de leur
fidélité a une charte de défense du

terroir  neuchatelois.. Danielle
Schneider, assistante de direction a
I'OVPT, rappelle les défis qui mari-
naient derriere ces rendez-vous
thématiques «Terroir et gastrono-
mie neuchatelois»: «Il s'agissait de
montrer qu'il était possible de créer
des mets originaux de qualité avec
des produits locaux et de mieux
faire connaitre notre terroir dans le
canton.»

Ces soirées gastronomiques
en sont a leur cinquiéme année
Reconduit pour une cinquieme
année consécutive, le concept re-
pose sur un scénario immuable: un
menu gastronomique de cing plats,
cing crus de Neuchatel, que les
encaveurs présentent pendant les
repas, etdes produits fournis parles

artisans de la région. Pour titiller la
curiosité des amateurs de bonne
chere, 'OVPT s’en remet aux spots

publicitaires diffusés sur la radio ,

locale RTN, aux annonces et a la (§
distribution de flyers.

Et le succes est impression-
nant: le fumet de cette formule
aimanteunenuéedecommen-
sauxalléchés pardesmetsqui
résonnent comme de
petits  paradis
gustatifs. Les soi-
rées gastronomi-
font

aussi bien chez
les restaurateurs que
chez les clients. «la
satisfaction est générale et I'effet

tation a renforcé I'intérét des

\ | Neuchatelois pour les produits

de leur terroir. LOVPT a, lui,

. attiré une foule de nouveaux

clients désireux de connaitre le

calendrier de ses manifestations.

C'estsfir, les habitués des soirées

. gastronomiques ontgonflénotre

fichier d’adresses», se réjouit
Danielle Schneider.

C’est ’engouement ala
Croix-Blanche de Cressier
Chef cuisinieral'Hotel dela
Croix-Blanche, a Cressier, un
village qui se trouve entre le
lac de Neuchatel et celui de
Bienne, José Manuel
Ferreira
partage cet
j en-
/ thou-
siasme.
Présent des
ledébut del'aven-
ture, en 2004,

Absinthe et autres
plantes de la région
vont de pair avecde

L mets du terroir.

marketing indéniable. La

cet Helvéto-Portugais, qui se dit
plus Neuchatelois que les Neucha-
telois, s'extasie devant le rayonne-
mentde cessoirées: «Le 27 mars, j'ai
accueilli 178
convives, mais si

javais  disposé
d'un établis-
sement plus

grand, j'aurais pu
en recevoir 50
autres.  Depuis
cingans, jen’aija-
mais eu moins de

passion pour la cuisine du terroir.
Elles jouent en faveur de ma noto-
riété et elles sont rentables. Le 27
mars, elles m'ont rapporté pres de
20000 francs.»
Méme son de
cloche du coté
d’Eric Stoud-
mann, gérant du
Restaurant  Le
Chapeau de Na-
poléon qui sur-
plombe le Val-de-
Travers: «Depuis

100 personnesh» «Ma passion estde 2004, les soirées
D’abord confi- 2 gastronomiques
née a Cressier et créerdenouvelles ont attiré entre 20
a I'Entre-deux- recettes, comme le et 25 personnes.
Lacs, la clientele saucisson flambé Ces dernieres
des réunions Sin3 q venaient de la
culinaires de al'absinthe.» région, mais éga-
I'Hotel de la toudmann lement du canton
Croix-Blanche Restaurant Le Chapeau de Napoléon du Jura et méme
s'est élargie a tout des Grisons.» Et

lePays de Neuchatel. Mieux, lemois
dernier, José Manuel Ferreiraaeula
divine surprise de compter parmi
les participants un couple de
Ferrare, une ville du nord-est de
I'ltalie: «Les soirées gastrono-
miques me permettent de vivre ma

depréciser: «Pourmoi, ils'agitavant
tout de rencontres familiales et
conviviales. Et ma passion, c’est de
créer de nouvelles recettes avec des
produits du terroir, comme le
saucisson neuchételois parfumé et
flambé al'absinthe.»
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A fin avril, un nou-
veau musée viticole
ouvrira ses portes a
Mont-sur-Rolle.

Un «coup de cceur»
des propriétaires

du Domaine

de Montbenay.

* MIROSLAW HALABA

1 a été inauguré mardi et

ouvrira ses portes au public

le 28 avril a Mont-sur-Rolle

(VD). Son nom: le Musée du
vigneron. Ce musée est I'illustra-
tion d'une passion d'un couple —
Tania et Maurice de Watteville —
pour la vigne et son travail. «<Nous
avons aménagé ce musée sur un
coup de coeur», explique Tania de
Watteville.

Cettenouvelle attraction touris-
tiqueaurapour théatreles caves du
DomainedeMontbenay, dontlafa-
mille de Watteville est propriétaire
depuis le XVIe et dont les origines
remontentau Moyen Age. Elle per-
mettra aux visiteurs de découvrir
une collection d’objets et d’outils
liésalavigne quiaété constituéeau
cours des ans par les membres de
la famille. «Nous avons un millier
d'objets a présenter», explique
Tania de Watteville. Et d’ajouter, a
titre d’exemple: «Nous possédons
presque tous les verres de dégusta-
tion de la ville de Lausanne depuis
les années 1910.» Une des pieces
maitresses de la collection est un
char a bossette du 19e siecle qui a
étéutilisé jusqu’en 1960.

Trois taves servent «d’écrin» au
Musée du vigneron. Elles font pé-
nétrer le visiteur dans le cycle du
vin, dela vigne ala cave. «Afin d’of-
frir une collection agréable a'ceil,
nous avons renoncé aux explica-
tions placéessouslesobjetsaupro-
fit de dossiers qui seront remis aux
visiteurs. Nous proposerons aussi
des audioguides», indique Tania
de Watteville. Aux salles d’exposi-
tion s'ajoutera le traditionnel car-
notzet qui permettra aux

«Le futur spa du Royal-Savoy de
Lausanne sera déterminant pour le
taux d'occupation de I'hotel
pendant les week-ends.»
Bruno Schopfer (Page 3)

24

Une des piéces maitresses du musée, un char a bossette du 19e siécle qui a été utilisé jusqu'en 1960.

Un hommage au
travail de la vigne

maitres de céans de proposer des
vins et des produits du terroir. Le
musée, dont I'entrée sera payante
(6 francs par adulte), sera ouvert
durant trois périodes de l'année.
«Nous voulons concilier cette acti-
vité avec notre vie familiale», note
Tania de Watteville, mere de trois
enfants. Louverture de ce musée
est une aventure. Tania et Mau-
% rice de Watteville se disent
. «convaincus» qu'il repré-
A sentera «un atout touristi-
% quesupplémentaire» pour
la région. Tania de Watte-
villeignore toutefoiss'ilya
une réelle demande pour

Les créateurs du musée:
Tania et Maurice de Wat-
teville avecleur fils Paul.

ce produit et n'a pas encore eu de
contacts approfondis avec les mi-
lieux touristiques. Avec le Musée
vaudois de la vigne, du vin et de
I'étiquette, a Aigle, le Musée du
vigneron sera le second du canton
de Vaud. Tania de Watteville n'y
voit pas de concurrence. «Nous
sommes é€loignés les uns des
autres, dit-elle. Directrice de 'Of-
fice du tourisme de Rolle, Pascale
Vollenweider qualifie ce projet de
«trés intéressant», faisant remar-
quer que les principaux atouts de
Rolle sont le lac et le vignoble.
«Cette ouverture tombe bien, car
nous envisageons d’organiser cet
été une exposition consacrée a la
vigne etauvin, dit-elle.

www.museeduvigneron.ch

Photosldd

Un domaine dont les origines remontent au Moyen Age.

Une lacune a été «comblee»

Les chambres d’hotes
viennent de faire I'objet
d'un guide thématique.

Clest le premier du
genre en Suisse.

EUGENIO D’ALESSIO

«Avec cet ouvrage, nous avons
voulu combler une lacune. Aupa-
ravant, les personnes désireuses
de loger chez I'habitant devaient
en regle générale s'adresser aux
officesdetourisme. Ellesdisposent
désormais d'un guide qui réperto-
rie cent treize adresses parmi les
quelque 2000 chambres d’hdtes de
Suisse», explique Isabelle Ferrari,
éditrice et rédactrice du livre inti-
tulé «Chambres d’h6tes de charme
en Suisse»*. Et de préciser: «Nous

avons sélectionné les lieux sur la
base de leur charme, c’est-a-dire
des endroits hors du commun,
pensésetaménagés pouraccueillir

ver un contact avec les gens de la
région. Présentées avec de brefs
textes bilingues frangais/anglais
aux saveurs poétiques, les cham-

etdorloter les visiteurs.» bres d’hdtes qui figurent dans le
Dans un guide,  dissémi-
monde globalisé «Nous avons nées dans toutes
marqué par une Pl : les régions lin-
cen;line ?tandar- ChOl,ﬂ des lle’llx guistiqi!es du
disation tant au pensés et ameéna- pays, ont été clas-
niveau de la res- gés pour dorloter sées en fonction
tauration  que 0% de cing labels
de Thotellerie, les visiteurs.» (cachet, carac-
«les  chambres Isabelle Ferrari tere, confort, in-
d’hotes  répon- Editrice et rédactrice du guide’ solite etluxe).
dent a un besoin, Entre une an-

celui de sortir de I'anonymat et
d’échapper a la norme», argu-
mente Isabelle Ferrari. Il n'est pas
rare, en effet, de voir des voyageurs
d’affaires, soucieux d’authenticité
et d’épaisseur humaine, choisir ce
type d’hébergement pour retrou-

cienne maison vigneronne a La
Neuveville, au bord du lac de
Bienne, en passant par I'ancienne
laiterie de village a Lucens (VD),
une demeure seigneuriale a Guin
(FR) ou un voilier transformé en
lieu d’hébergement aquatique au

Une chambre d’h6tes vigneronne
deLaNeuveville.

Bouveret (VS), le choix est vaste et
coloré. Nul doute qu'avecun degré
de confort appréciable, des petits
déjeuners copieux, uncadreécolo-
giqueetauthentique,leschambres
d’hotes représentent une alterna-
tive séduisante.

* Editions Gites de Suisse, Assens (VD)

Levice-directeur
del'UFT quittera
sesfonctions

Directeur du marketing et vice-
directeur de 1'Union fribour-
geoise du tourisme (UFT), 45
ans, Erich Bapst, quittera ses
fonctions en mai apres 14 ans
d'activité. Candidat non rete-
nu a la succession du directeur
Jacques Dumoulin, il s’est dit
«dégu» du processus de sélec-
tion qui a prévalu pour repour-
voir ce poste, qui sera, rappe-
lons-le, occupé par Nicolas
Zapf. Erich Bapst, qui est prési-
dent du groupement d'intérét
IG SuisseMobile, travaillera en
qualité d'indépendant. Durant
sa période d'activité al'UFT, il a
notammentactivement ceuvréa
la mise en place de la stratégie
de marketing du Pays de Fri-
bourg et al'intégration des sites
internetdesrégionstouristiques
ducanton. mh

D’une langue
a lautre

Gros plan sur les
demis-cantons
d’Appenzell

En vue de la traditionnelle Lands-
gemeinde - le parlement en plein
air qui réunit le dernier dimanche
d’avril plusieurs milliers de citoyens
et de touristes sur la grande place
d’Appenzell -, notre hebdomadaire
consacretoutuncahierautourisme
appenzellois. On relévera a ce sujet
qu'Appenzell Rhodes-Intérieures
et Appenzell Rhodes-Extérieures
disposent chacun de leurs propres
structures touristiques. Une fusion
n'est pas al’ordre dujour. Im
Page 1+ cahier «fokus»

Le plan de zone de
I'Hotel Royal-Savoy
aétéaccepté

Miroslaw Halaba

Le projet de rénovation de 'Hotel
Royal-Savoy, a Lausanne, avance.
S’exprimantlors d'un lunch du Skal
Club de Berne, Bruno Schépfer, le
président du conseil d’adminis-
tration de Barwa Swiss Mana-
gement, la société propriétaire de
I'hotel, a indiqué que les plans
seraient déposés en juin et que le
plan de zone avait été accepté. Les
travaux de rénovation, qui de-
vraient étre terminés en 2012, com-
prennent 'aménagement d'un spa
de 1000m? et la construction
de 80 nouvelles chambres. mh
Page3

The Dolder Grand:
22,9 millions de
francs de déficit

Le prestigieux cing-étoiles zuri-
chois The Dolder Grand a réalisé
T'an dernier un chiffre d’affaires de
44 millions de francs. Lexercice
2008 s'est toutefois soldé par un
déficit de 22,9 millions de francs et
le taux d’occupation de I'hotel ne
s'est élevé qu'a 47,2% en 2008. «Ces
chiffres ne sont pas réjouissants», a
déploré Thomas Schmid, le direc-
teur de I'hotel. 1l ne serait cepen-
dant pas-question de vendre I'éta-
blissement ni de rejoindre une
chainehoteliere. Im
Page4

Claude Buchs,
président des Swiss
Historic Hotels

Simone Leitner

Les Swiss Historic Hotels, réunis
lundi en assemblée générale au Gd.
Haétel Bella Tola a St-Luc (VS), dans
le Val d’Anniviers, ont élu un nou-
veau président en la personne de
Claude Buchs (a dr.). Le directeur
duBellaTolasuccedeainsiaMartin
Kiittel (a g). Le nombre d’établis-
sements affiliés aux Swiss Historic
Hotels est passé]’année derniere de
36a43.

Page6
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Der grosste Stellenmarkt der Branche

Le principal marché de I'emploi
de la branche

d’emploi

ACTIVE GASTRO ENG

New Challenge
Personalberatung & Vermittiung

Fiir Kader- und Fachstellen in
bestausgewiesene Hotel- und

reception@hotelleriesuisse
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SENECTUTE P o
s e Gastgeberpaar (Front/Kiiche)

Pro Senectute Kanton Zirich ist ein Dienstleistungsunterneh-
men mit sozialem Zweck, das sich in den Bereichen Alter, Altern
und Generationenbeziehungen engagiert.

Fiir unseren Bereich der profitorientierten Dienstleistungen su-
chen wir per 1.Juni 2009 oder nach Vereinbarung einen/eine

Teamleiter/in Services 80%

In dieser Funktion stellen Sie die Organisation der Dienstleis-
tung Mahizeitendienst in den Stadten Zdrich und Winterthur
(ca. 220000 Mahizeiten p.a.) sowie der Dienstleistungen Rei-
nigungsdienst, Umzugshilfe und Packhilfe im ganzen Kanton
Zirich sicher.

Ihre Aufgaben:
 Operative Leitung der vier Dienstleistungen
 Prozessoptimierung und Entwicklung
 Personelle Filhrung von bis zu 65 Mitarbeitenden
(ca. 30 Volizeitstellen)
« Budget- und Rechnungsmitverantwortung
* Erstellen von Statistiken und Rapporten
z.H. der Geschéftsleitung

Ihr Profil: Sie verfiigen tiber eine fundierte Aus- oder Weiterbil-
dung im Bereich Gastronomie/Hotelfach, Hauswirtschaft, Hos-
pitality- oder Facilitymanagement mit betriebswirtschaftiicher
Vertiefung sowie mehrjdhrige Fiihrungserfahrung. Sie sind eine
sehr eigenstandige, belastbare und teamféhige Personlichkeit
mit ausgepragter Dienstleistungsorientierung. Unternehme-
risches Denken und Handeln sowie Flexibilitdt und Durchset-
zungsvermdgen sind fiir Sie selbstversténdlich.

Wir bieten Ihnen eine herausfordernde, verantwortungsvolle
und zukunftsorientierte Leitungsfunktion in einer Institution mit
vielseitigen Entwicklungsméglichkeiten. Es erwarten Sie ein Ar-
beitsplatz an zentraler Lage in Zlrich-Seefeld, ein motiviertes
und engagiertes Team sowie zeitgemésse Salér- und Anstel-
lungsbedingungen.

Weitere Auskiinfte zu dieser Stelle gibt Ihnen gerne Frau Birgit
Wartmann, Abteilungsleiterin Services/Prévention, 058 45151 10.

Wir freuen uns auf lhre vollstdndigen Bewerbungsunterlagen
per Post bis 7.Mai 2009 an: Pro Senectute Kanton Zirich, Frau
Katharina Wenninger, Personalassistentin, Vermerk: Teamleiter/
in «Services» 80%, Forchstrasse 145, Postfach, 8032 Ziirich,
www.zh.pro-senectute.ch

w1

Wollen:Sie Ihren Gastrovirus wihrend den normalen
Bliroarbeitszeiten leben? '

Wir machen es méglich!

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

Kiichenchef/in oder Sous-Chef/in

nicht méglich ist, dann sollten Sie unbedingt weiterlesen! Wir
iiberzeugen Sie vom Gegenteil!

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

Das Biirohaus ,Portikon“ wird unter dem Leitsatz ,convenience
at work“ gefiihrt. Dies umfasst ein Restaurant mit einem
Selbstbedienungs- und einem #&-la-carte-Bereich (total 160
Sitzplidtze), einen Kiosk/take-away sowle das Catering fiir die
Stockwerk: ung, Konferen: und nder 1tun-
gen. Der Betrieb ist auf die Biirosffnungszeiten ausgerichtet,
eine Offnung von Teilbereichen in den Abendstunden ist

'| sedoch nicht auszuschliessen.

Fiir unsere Neuerdffnung suchen wir per 1. Juni oder nach
Vereinbarung eine engagierte und belastbare Fithrungsperson-~
lichkeit, die eine Herausforderung sucht und bereit ist neue
Wege zu gehen. Sie sind ein kreativer Kochkiinstler und kénnen
eine solide internationale Kochlaufbahn mit Fiihrungspraxis
vorweisen. Teamfahigkeit, selbsténdiges Handeln, erarbeiten
von sowie Itung, Kalkulation,
Einkauf und Mitarbeiterfiihrung gehéren zu Ihren Stdrken. Sie
sind bereit und in der Lage mit der Crew hohe Ziele zu errei-
chen, um die Bediirfnisse und Winsche unserer ,Passagiere” zu
erfiillen.

Geregelte Arbeitszeiten, hohe Eigenverantwortung, attraktive
Anstellungsbedingungen sind nur ein paar der Vorziige.

Also, steigen Sie ein und senden Sie uns Ihre vollsténdige
Bewerbung an folgende Adresse:

Runway Restaurants AG
Portikon/Graf Z
Rohrholzstrasse 67
8152 Glattbrugg

info@grafz.ch
Frau F. Yancy
079 469 30 36

das seine Zukunft als Geschaftsfiihrer, Pachter oder sogar Besit-
zer von einem gut etablierten und schénen Gastronomiebetrieb
sieht. Dieser liegt in einem idealen Einzugsgebiet von Indus-
trie- und Wohngebiet. Gentigend Parkpl4tze, gerdumige Wirte-
wohnung und Personalzimmer sind vorhanden.

Ernsthafte Interessenten melden sich unter Chiffre 2084-1199
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.
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STEIGENBERGER

HOTELS AND RESORTS

InterCityHotel

,Als herzliche G‘ustgeber,begeisiern wir Menschen
mit einzigartiger Qualitdt.”

Dieser Vision fuhlen wir uns als tradifionsreiche Hotelgruppe im deutschsprachigen Europa und Mittleren -
Osten verpflichtet. Mit iber 80 Hotels und mehrials 6.000 Mitarbeitern ist es unser Ziel, Gste mit
unseren vielféltigen Dienstleistungen zu begeistern.

Fir das Steigenberger Hotel Gstaad-Saanen, dem gréssten Betrieb in der Feriendestination , Saanenland”,
suchen wir ab Anfang Juni 2009 oder nach Vereinbarung eine/n

Hoteldirektor/in

Als Gastgeber eines lebendigen 2-Saison-Betriebes bernehmen Sie die Verantwortung fir 70 Mitarbeiter,
mehr als 120 Zimmer, zwei R moderne Tt lokalitdten sowie einen Wellnessbereich von
iiber 1.000 m*.

T8

ribayrg

tourisme

etc.
Profil souhaité:

®  maitrise du francais, de |'allemand et de I'anglais
m  facilité de rédaction et de communication
-

travail variable

case postale 1022, 1701 Fribourg.

cherche de suite ou a convenir un/e

SOUS-DIRECTEUR/TRICE

Cette personne secondera la Directrice de Fribourg Tourisme & Région
dans les domaines qui touchent au développement touristique de la
région, aux manifestations culturelles mais également dans I'organisation
interne de I'office comme I'accueil, la billetterie, la gestion du personnel,

= formation universitaire, HES ou autre formation équivalente
Personne consciencieuse, ayant de la flexibilité face a un flux de

Votre offre accompagnée des documents usuels et d’'une photo devra
étre adressée jusqu‘au 5 mai a M. Jean-Jacques Marti Président FTR,

C I ire aupreés de M. J-J Marti au 026 350 33 00

Diese Herausforderung biefet [hrien:
Fithrung g mit hoher Entscheidungsk z
o Fine vielfiltige Erlebniswelt der Spitzenhotellerie
o Fordernde, dynamische und einsatzfrevdige Mitarbeiter
o Fine zukunftsorientierte Unternehmenskultur

HOTEL
RESTAURANT

ROSSLI
AMDEN

Gesucht per sofort fiir die Sommersaison
oder nach Vereinbarung.

Serviceangestellte
mit Barservice

Wir bieten angenehmes Arbeitsklima,
zeitgemasse Entichnung und selbstén-
diges Arbeiten. Bewerberinnen aus dem
EU-Raum willkommen.

L&B Eberle, 8873 Amden
Telefon 055 6111194
www.roessli-amden.ch

Ihr Aufgabenbereich umfasst:

o Die selbstiindige Fuhrung des Hotelbetriebes vor Ort

o Umsetzong der strategischen Unfernehmensziele

o Forderung der hohen Motivation und Professionalitiit der Mitarbeiter

o Aushau und Pflege der Kommunikationskultur innerhalb und ausserhalb des Hotels

Sie bringen mit:
o Den erfolgreichen Lei is in

der Position entsprechenden Umfeld
 Fundierfe betriebswirtschaftliche Kenntnisse
Konzeptionelles und operatives Denken
Starke personliche Ausstrahlung sowie ein hohes Mass an Integritdt
Gewandtheit in den Sprachen Deutsch, Franzdsisch und Englisch

m |
mensc

Fuhrung in einem

Fihlen Sie sich durch diese nicht alltigliche Herausforderung angesprochen? Mofiviert es Sie, als Teil eines
internationalen Konzerns am Erfolg mit zu wirken? Dann senden Sie Ihre Bewerbung (inkl. Foto) an:
Monika Schijpbach - Geschifisfishrerin
Steigenberger Hofels AG - Gotthard 18 - 8800 Thalwil

Markus Marthaler, Vice President Human Resources, steht Ihnen unter der Nummer +49 69 66564-499
fir weitere telefonische Auskinfte gern zur Verfiigung.

*
* K

* X
STEIGENBERGER
HOTEL GROUP

e a0 1037

2087 118
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Direktionsassistent w/m

3-Sterne-Saison-Hotel, in grossem Skigebiet mit angenehmen
Arbeitszeiten, kein a la carte, 130 Betten, Wohnung vorhanden,
Jahresstelle, Eintritt nach Vereinbarung. Wir sind Mitglied im
Verband Christlicher Hotels. Ein junges, motiviertes Team sucht
Sie zur Verstarkung.

Ihre Aufgaben:

- Ihr Arbeitsplatz ist der Front-Office-Bereich

- Betreuung und Anwendung der EDV-Systeme (MS-Office,
Protel, Online-Kontingent-Verwaltung) und der Homepage

- Stellvertretung des Geschéftsfiihrers v

~ Sales/Marketing-Verantwortlicher

- Ubernahme versch. Bereiche nach-Begabung und Verein-
barung

Voraussetzung:

- Sie sind ein Gastgeber mit Herz und Ausstrahlung

- Sie sind ein Allrounder und arbeiten gerne an der Front
- gute Sprachkenntnisse D, E, F in Wort und Schrift

— Durchsetzungsvermdégen und teamfahig

— Grundausbildung in der Hotellerie erwiinscht

Bitte richten Sie Riickfragen, Ihre Bewerbung mit Referenzen,
Angabe des méglichen Eintrittstermins und Gehaltvorstellung
an Chiffre 2102-1212 an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern. Wir behandeln Ihre Bewerbung vertraulich
und freuen uns auf sie.

ARPORT #7\ HOTELS
WELCOME

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen
wir flr unser 3* Hotel eine/n:

Night Auditor m/w
D/E (40% - 50%)
(auch Wiedereinsteiger/in)

Sie haben Fronterfahrung, EDV- und
Fidelio Kenntnisse, schétzen den
personlichen Kontakt mit unseren Géasten.

Wir bieten Ihnen ein internationales aber
dennach familidres Umfeld,

abwechslungsreiche Tatigkeit sowie ¥,

attraktive:Arbeitszeiten. A ¥

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann
freut sich 'Herr Nigg auf IThre schriftliche
Bewerbung.

GAHO Holding AG, Antonio Nigg,
Holbergstrasse 1, 8302 Kloten
Tel.: 044/804 75 26

2102721

ankommen und geniessen

Suchen Sie die berufliche Verdanderung im goldnchtlgen Zeit-
punkt? Wir engagieren per 1. Juni 2009 oder nach Vereinbarung
fur das im letzten Jahr neu eréffnete ***Sterne Cityhotel Gol-
dener Schliissel eine unternehmerisch denkende Persénlichkeit

als
DIREKTIONSASSISTENT/IN

Sie sind Absolvent/in einer Hotelfachschule, sprechen D/E/F,
zwischen 28 und 40 Jahre jung, kénnen eine kleine Service-
brigade fiihren und haben bereits einschldgige Erfahrungen an
einer Hotelréception.

Sie Ubernehmen wahrend der Abwesenheit der Direktion die
Federfiihrung des Betriebes mit 20 Mitarbeiter/innen.

Wir bieten einen attraktiven Arbeitsplatz mit moderner Infra-
struktur mitten in der Berner Altstadt.

Gerne stelle ich Ihnen das neue Arbeitsfeld bei einem perscnh-
chen Gesprach vor und erwarte die vollstéandigen Bewerbungs-
unterlagen unter folgender Adresse:

Herr Jost Troxler
Hotel-Restaurant Goldener Schitssel
Rathausgasse 72, 3011 Bern
Tel. 031311 02 16
www.goldener-schluessel.ch

e

narhotels der Schweiz.

T

[pare
Park Hotel Weggis

Fiir allé Zeiten

Gemeinsam mit lhnen klare, feste Ziele erreichen! Wenn Sie dazu
gehéren mochten freuen wir uns auf lhre Bewerbung mit Eintritt per
August 2009 oder nach Vereinbarung fir die Position als

STELLVERTRETENDER GASTGEBER

Wir suchen eine Personlichkeit, die einige Jahre Berufserfahrung in
ahnlicher Position in der Schweizer 5-Sterne Hotellerie mitbringt,
idealerweise mit Zusatzqualifikation in Betriebswirtschaft. Sie tiber-
zeugen durch sehr gute Umgangsformen, Leidenschaft fiir den Beruf
und ein ausgepragtes Organisations- und Qualitatsbewusstsein. Sie
haben qualifizierte Kenntnisse in den Bereichen Budgetierung, Fore-
casting, Mitarbeiterentwicklung sowie Qualititssicherung. Dariiber
hinaus verfiigen Sie Uber eine hohe Sozialkompetenz, kommunikative
Fahigkeiten und haben ein angenehmes Auftreten. Durchsetzungsfd-
higkeit, innovatives Denken sowie nebst der schweizer-deutschen
Muttersprache sehr gute Kenntnisse in Franzésisch und Englisch in
Wort und Schrift runden Ihr Profil ab.

Sie arbeiten in der operativen Leitung des Hotels und reprasentieren
das Haus nach aussen. Durch konsequente Géste- und Serviceorien-
tierung und ein sehr hohes Qualitatsbewusstsein unterstiitzen Sie den
Gastgeber in seinen Aufgaben und vertreten diesen bei Abwesenheit
in allen Belangen. Die Kontrolle, Koordination und Optimierung von
Mitarbeitenden sowie Arbeitsabldufe in allen Abteilungen gehoren
ebenfalls zu Ihrem Aufgabengebiet, wobei Sie sich als «operatives»
Vorbild verstehen

Wenn Sie diesem Anforderungsprofil entsprechen und sich ange-
sprochen fithlen, freuen wir uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen
und heissen Sie in einem jungen und dynamischen Team herzlich
willkommen.

Bitte senden Sie Ihre vollstandigen Unterlagen mit Lebenslauf, Foto,
Zeugniskopien an:

Elisabeth Isenegger
Leiterin Human Resources
Hertensteinstrasse 34
6353 Weggis / Switzerland

Telefon +41 (0)41 392 05 05
Fax +41 (0)41 392 05 28

E-mail info@phw.ch
Internet www.phw.ch

Wir suchen ab Ende Mai 2009 oder nach
Vereinbarung flir unser traditionelles
3* Haus mit 40 Zimmern

eine kundenorientierte Fachperson fiir
unsere
v

spurbar.
Rezeption

Sie sind kontaktfreudig, zuverlassig,
sprechen fliessend Deutsch und Eng-
lisch, arbeiten gerne in einem kleinen
und famili&ren Betrieb und das Wohl un-
serer langjahriger Gaste steht fiir Sie an
erster Stelle.

i ARt spa@tune-quality.ch

ir freuen uns au re sewerbun er

Post. 9P 11 Sandra Pacheco

: Paul und Margaret von Allmen
Hotel Alpenrose, 3823 Wengen

Tel. 033 855 32 16
info@alpenrose.ch  www.alpenrose.ch

www.tune-quality.ch

Fir einen unserer erfolgreichen Kunden in der Zentralschweiz suchen wir
nach Vereinbarung einen erfahrenen, engagierten und charmanten

Chef de Réception (m/w)

Das Unternehmen hat hohe Qualitatsanspriiche, bietet seinen Gasten an
attraktiver Lage Viersterne-Komfort und gehort zu den beliebtesten Semi-

Sie sind dipl. Réceptionist/in oder haben die Hotelfachschule erfolgreich
absolviert. Zudem konnten Sie 5 Jahre Berufserfahrung in einem ****Ho-
tel sammeln und verfligen Uber mindestens 2 Jahre Flhrungserfahrung
als Chef de Réception. Sie sind sicher in der Anwendung von Microsoft-
Office-Programmen und beherrschen das Frontoffice-System Fidelio. Sie
zeichnen sich ausserdem durch lhre hervorragenden Sprachkenntnisse
(D, E, F miindlich und schriftlich) und Ihre offene und fréhliche Art aus. Thre
Dienstleistungsbereitschaft und Ihre Freude am Beruf sind fiir die Géste

Wir freuen uns auf lhre vollstandige Bewerbung per E-Mail:

tune management & training ag
Thunstrasse 69, 3074 Muri bei Bern .

tU'E quality

Qualitdtsmanagement - Strategie - Training

TaTIe

T

Direktion Bertrieb
Bereich Gastronomie
sucht per 01.01.2010

Leiterin/Leiter Kiichen

100 %

Infolge Pgnsnog»erung des heuttgen Stelleninhabers suchen wir fir
diese spannende Stelle w:ederum eine Personli hkelt dte fur ihren Be-

&'ems tﬁsglspita_,lgweit
entwickeln. Sie sind
um sich im universitiren Umfeld u behaupben und 2u L\berzeugen

Ihr Profil

nbmleberercﬁ
L me?hrece Ja{h?‘efFﬂhm
* Gute PC-Kenntnisse

. Geschlck im Umgang mxtMen chen, Konfhktf&hlgkeﬂt

Is Kompetenzzentrum in Facility Management
en 3 uktur, Logis ﬁg Hotellerie Wir

bieten lhnen !
in einem dy 2
uns ein ang
gungen.

Inselspmal Di
3010 Bern odel mselgtellen@lnselgch

www.insel.ch/stellen

WINSELSPITAL

UNIVERSITATSSPITAL BERN
HOPITAL UNIVERSITAIRE DE BERNE
BERN UNIVERSITY HOSPITAL

Runway Restaurants AG

Glattpark Opfikon

Wollen Sie Ihren Gastrovirus wihrend den normalen
Biiroarbeitszeiten leben?

Wir machen es moglich!

Falls Sie der Meinung sind, dass ein geregeltes Familienleben
und viel Freizeit bei einem verantwortungsvollen Job im
Gastgewerbe nicht moglich ist, dann sollten Sie unbedingt
weiterlesen! Wir iiberzeugen Sie vom Gegenteil! <

Fiir unsere des #0raf 2 im
Juli 2009 suchen wir noch engagierte und teamfihige Besat-
zungsmitglieder:

Servicefachangestellte/r

mit Ihrer aufgestellten und flexiblen Art, Ihrer Erfahrung im
gehobenen Speiseservice und Ihren guten Sprachkenntnissen
(D/E) wissen Sie in einer einmaligen Atmosphiire die Bediirfnis-
se und Wiinsche unserer ,Passagiere” zu erfiillen.

Betriebsmitarbeiter/in

Sie haben bereits Erfahrung im Service, verfiigen iiber gute
Sprachkenntnisee (D/E) und sind gewohnt sauber und selbstén-~
dig zu arbeiten. Ihre Hauptaufgaben sind das Bedienen der
Kasse, der Verkauf von Speisen und Getrénken an unserer
Takeaway-Bar und der Service bei Konferenzen und Anldssen.

Chef de Partie

Sie kochen gerne auf hohem Niveau, bringen Erfahrung und
Flexibilitét mit, arbeiten gerne selbstéindig und sind teamfé-
hig. Zudem verstehen Sie es unsere Géste im & la carte mit
Ihren Kreationen zu begeistern und zu verwshnen.

Hilfskoch

In dieser Funktion helfen Sie in der kalten Kiiche und beim
Schépfen, erledigen allgemeine Rilst- und Aufréumarbeiten und
bedienen die Abwaschmaschine. Sie bringen Erfahrung in der
Gastronomie mit, sind flexibel und teamfdéhig und haben gute
Deutschkenntnisse.

Geregelte Arbeitszeiten, hohe Eigenverantwortung, attraktive
Anstellungsbedingungen sind nur ein paar der Vorziige.

Also, steigen Sie ein und senden Sie uns Ihre vollsténdige
Bewerbung an folgende Adresse:

Portikon/Graf Z
Rohrholzstrasse 67
8152 Glattbrugg

info@grafz.ch
Frau F. Yancy
079 469 30 36

T

i

207120
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botel chesa ROsaTsCh
- www.rosatsch.ch

Das einzigartige 4**** Hotel mit 36 Zimmern, zwei Restaurants,
einer Bar und der Gartenterrasse direkt am Inn.

Kochen Sie mit Leidenschaft? Ist es Ihr Wunsch, mit einem Tear
kulinarisch zu den Besten zu zéhlen? Gehdren hohes Engagemen
Verantwortung und Fiihr drke zu Ihren Qualitéten? Lieben Si
Innovationen und konstruktive Auseinandersetzung?

Auf Friihling/Sommer 2009 suchen wir einen

Kiichenchef

Dank Ihrem Erfolgsausweis und Ihrer starken Personlichkeit meister
Sie die operative Leitung des Tagesgeschiéftes miteinem 10-kopfige
Kiichenteam gut. Das Erledigen von administrativen Arbeiten fal
Ihnen leicht, und Ihr Interesse an neuen Trends ist gross.

Als Team-Player sind Sie ein vorbildlicher Coach fiir Ihre Mitarbe
tenden und arbeiten gerne mit dem Restaurantleiter zusammen. Ge
meinsam wollen Sie ein top Produkt anbieten und die Unternehmen
ziele erreichen.

Sie teilen mit uns den Sinn fiir hohe Qualitét und setzen alles d¢
ran, den guten Ruf unserer Kiiche im Gourmet-Restaurant «Stiive
Rosatsch» (14 Gault Millau Punkte) und im Innenhof-Restaurai
La Cuort aufrecht zu erhalten. Wenn Sie sich in dieser spannende
und anspruchsvollen Position sehen und sich vorstellen kdnne
mehrere Jahre im Engadin zu leben, sind Sie fiir uns der richtig

N

Am Ufer des Zirichsees liegt wunderschén unser Schiff.

Im Februar haben wir unsere Seerosen-Bar mit véllig neuem
Konzept wiedereréffnet.

In_unserem Team fehlt uns noch eine juingere, lebensfrohe
und attraktive

Barfrau

die gerne angenehme und erwartungsvolle Bargaste ver-
wohnt und begeistert, in einer einzigartigen Atmosphé-
re voller Flair und Ausstrahlung, mit einer Prise Glamour,
lebendig und fréhlich.

Hier treffen sich junge Menschen aus der Region, Ferien-
und Hotelgaste, Geschaftsleute aus nah und fern, zu Apéro
oder Cocktail, zum Feierabendbier und im «Ausgang», zu
einem Glas Wein, zu Tapas, mittags wie abends.

Mdchten Sie wissen, was wir sonst noch alles zu bieten
haben? Rufen Sie.mich an! Bei einem Vorstellungstermin
lernen wir uns kennen und besprechen alles Weitere.

Caesar Huber, Hotel Restaurant Schiff
mit Seerosenbar, 8808 Pfaffikon SZ
Telefon 055 416 17 18
www.schiff-pfaeffikon.ch

J

Im Mittelpunkt steht bei uns der Mensch!

«mitarbeiten - mitgestalten»

X
S e | Waliis

Fiir die kommende Sommersaison suchen wir in unserem
dynamischen Team folgende begeisterungsféhige
Mitarbeiter:

verantwortungsbewussten, kreativen

Jungkoch mw — Commis de cuisine
motivierten Servicemitarbeiter mw

fiir unser gepflegtes A-la-carte-Restaurant

pflichtbewussten Allrounder m/w
mit kaufmannischer Ausbildung
(Sprach- und EDV-Kenntnisse)

Mithilfe Réception, Frihstiick- und Abendservice

*Gute Entlshnung *Studio vorhanden

Der GletscherGarten ist ein kleiner Familienbetrieb mit
personlicher/Atmosphare und internationalem
Gastepublikum.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen oder
Ihren Anruf!

Chalet-Hotel GletscherGarten
Spezialitdten-Restaurant «Carl Zuckmayer-Stube»
Familie Wendelin & Monika Bumann-Anthamatten
CH-3906 Saas Fee
Telefon 027 957 21 75, Fax 027 957 30 00
E-Mail: welcome@hotelgletschergarten.ch
‘www.hotelgletschergarten.ch

\

Ve

Partner.
Ich freue mich auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto.

%

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

20811197

In Zirich entsteht das erste Restaurant ,Da Giovanni* der
Schweiz. Das Konzept verspricht italienische Kulinarik und Le-
benskultur. Ein breites Angebot von frischen Pastaprodukten,
Focacce und italienischen Kaffeespezialitaten bilden das Kernan-
gebot. Fir dieses neuartige Gastronomiekonzept suchen wir kom-
munikative, stimmungsvolle und kundenorientierte Persénlichkei-
ten.

Organisationseinheit: Hauptcategory Restaurant/Da Giovanni
Arbeitsort: Center Eleven, Zirich-Oerlikon
Stellenantritt: nach Vereinbarung

Mitarbeiter/-in Restaurant
Da Giovanni (8-20 Std. pro Woche)

Aufgaben

# Bedienen und Beraten der Kunden

o Kontrollieren der Frische von Produkten und von Verkaufsdaten

e Zustandig fiir saubere Verkaufsflachen und fiir eine optimale Wa-
renprasentation ¢

o Sauberhalten des Arbeitsplatzes

e Umsetzen der Verkaufsforderungsmassnahmen

e Ausflihren von speziell zugeteilten Arbeiten des Vorgesetzten

e Unterstltzen des Vorgesetzten bei der Zielerreichung

Anforderungen
o Erfahrung in der Gastronomie (Kiche, Service)

e Kundenorientiertes Denken und Handeln

e Gepflegtes Auftreten

o Gute Deutschkenntnisse

o Selbststandige und saubere Arbeitsweise

e Kundenorientierte, freundliche und kompetente Personlichkeit
Wir bieten Ihnen ein modernes, dynamisches Arbeitsumfeld, in
dem Sie lhre Féhigkeiten und Ihre Personlichkeit tagtaglich einbrin-
gen und so etwas bewegen kénnen. Fir den gemeinsamen Erfolg.
Fiir eine gemeinsame Zukunft.

Fiir unseren lebhaften = Lebensmittel-Grosshandels-Betrieb
in Zufikon AG suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung
einen flexiblen

Mitarbeiter fiir den Verkauf

Sie haben fundierte Kenntnisse in der Lebensmittelbranche und
kénnen auf eine mehrjahrige Tétigeit im Verkauf oder Aussen-
dienst zurtickblicken. Eine kaufmannische Grundausbildung ist
Voraussetzung.
Gute Deutschkenntnisse werden verlangt.
Sie nehmen telefonische Bestellungen entgegen und sind voll
?otiviert, sich einen Kundenkreis im Bereich Gastronomie aufzu-
auen. 1
Sie beraten und betreuen die Kunden am Telefon, bereiten
Aktionen vor und fithren diese auch selbsténdig durch. ¥
Sie sind bereit, bei Bedarf Kunden zu besuchen. Ihr sicheres
Auftreten hilft Thnen dabei. Ihre Kenntnisse im Bereich Fisch,
Gefliigel, Wild, Fleisch und Delikatessen kénnen Sie bei uns voll
vvms?]tz)en (nur Volizeitbeschaftigung méglich — 42¥2-Stunden-
loche). s

Wir bieten lhnen eine interessante, selbsténdige Tétigkeit mit
zeitgemasser Entlohnung.

Ihre Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an:

G.Bianchi AG

Frau M. Hofmann
Allmendweg 6
CH-5621 Zufikon AG

T

#Bergheim

Private Altersklinik Uetikon

Das Bergheim in Uetikon am See ist eine private Altersklinik mit
125 Behandlungsplatzen fir die psychiatrische Langzeitbehandlung
alterer Menschen.

Auf den 1."Mai oder nach Vereinbarung suchen wir als

Kiichenchef (w/m)

eine engagierte Personlichkeit, die nach einigen Jahren Filhrungser-
fahrung einen weiteren Karrierenschritt gehen mochte.

Sie sind verantwortlich fiir die Verpflegung der Patienten und fir
den Restaurantshetrieb, der auch kleinere bis mittlere Anlasse be-
inhaltet. Pro Tag fallen ca. 300 Mahlzeiten an, dabei werden Sie
von zehn Mitarbeiter/innen unterstiitzt.

Sie sind sich exaktes, selbsténdiges und qualitatsbewusstes Arbei-
ten gewshnt, Ihre Haltung ist kundenorientiert. Sie bringen gute
Deutschkenntnisse mit und lassen sich auch bei hektischen Zeiten
nicht aus der Ruhe bringen. Zudem wire Diéterfahrung von Vorteil.

Wenn Sie an einem herausfordernden Posten mit adaquaten An-
stellungsbedingungen in einem nicht alltaglichen Betrieb interes-
siert sind, dann erwarten wir'geme lhre schriftlich Bewerbung an
unseren Leiter Hotellerie, Herrn Christoph B4chtold, Clienia
Schlissli AG, Schigsslistrasse 8, 8618 Oetwil am See, der lhnen
gerne unter Tel. +41 (0)44 929 83 21 fir erste Informationen zur
Verfiigung steht.

Bergheim Uetikon AG
Private Altersklinik

8707 Uetikon am See
Telefon +41 (0)44 92987 11

www.bergheim.ch
Telefax +41(0) 44 92988 14

0T

19971152

Hotel Therme tVals

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

Hier suchen wir Sie per Juni 2009:

Im Roten Saal
Sommelier m/w
Servicemitarbeiter m/w
150 Platze, 15 Punkte GaultMillau

Im Restaurant Chessi
Serviceleiterin
70 Platze, 3 Servicemitarbeiter

In der Therme
Disponent m/w 80 - 100%

Die Saison dauert vom 13. Juni 2009

" bis 5. April 2010. ;

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

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
Sonja Dietrich

Therme Vals, 7132 Vals

Telefon 081 926 89 92

Fax 081 926 80 00

e-mail: sonjadietrich@therme-vals.ch
homepage: www.therme-vals.ch

OSSOBUKKO.

SURRENDER YOUR SENSES.

BETRIEBSASSISTENT/IN
OFORT ODER N. VEREINBAR
BETRIEBSASSISTENT/IN
C UGUST 2009
RVICEMITARBEITER/IN
FORT ODER N. VER
SERVICEAUSHILFEN
TEILZEIT )RT ODER N. VEREINBARUNG
ASIATISCHER KOCH / KOCHIN
100 % A FORT ODER N. VEREINBARUNG

IE IN EINEM JUNGEN UND DYNA HEN TE
WIRK OCHTEN, DANN SENDE E |HR KOMPLETTES
BEWERBUNGSDOSSIER INKLUSIVE FOTO UND REFERENZEN AN DIE
E EMA F: CONTACT@OSSOBUKKO.CH. FUR WEI
031 31 1

E Ef HE! UNS UNT

MOBILER GENUSS

CATERING MADETO MEASURE. NO LIMITS.
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Christiani AN
I’
Rorem ZERMATT
MATTERHORN
S c

~Ab Sommersa:son 2009

Fiir unser Sporthotel im Matterhomdorf
mit Hotelbar, Spezialitatenrestaurant,
Hallenbad, Sauna und Fitnesscenter
suchen wir zur Verstarkung unseres Teams
noch folgende Mitarbeiter:

Empfang : Chef de Réception
Wir freuen uns auf hre Bewerbungsunterlagen:
| Christiania Hotels Zermatt * Familie Franzen-Bieri * CH 3920 Zermatt

Tel: +41(0)27 966 80 00 * Fax: +41 (0)27 966 80 10
www.christiania-zermatt.com * info@christiania-zermatt.com

269189
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EINSTEIN ST.GALLEN ****
CONGRESS HOTEL SPA

. Neues entsteht. Das Einstein St. 4 C;al.len erdffnei im Sommer 2009 sein Congress
" Kompetenzzentrum Mit einem grossen Angebot an Seminars Tagungs- und
* Bankettréumen. Fiir hichste Anspriiche. Modern und mit einer eigenstindigen e
y Pf ilosophie. Engagierte Mitarh und Mitarbeiter sind die Vi
um unsere ambitionierten Ziele zu erreichen.

¥

Zur Verstiirkung unseres international titigen Sales Teams suchen wir
‘per sofurl oder nach Verembarung ein/eine

. Sales Manager/in

3 der/d:e mn Flexibilitit und motivierter Personlichkeit beim Aus- und Aufbau
i AT unseres dynamischen Betriebs mitwirkt.
Sie bringen einige Jahre an Verkaufserfﬂhrung mit, bevorzugt in der Tourismus-
- branche, zeichnen sich durch eine schnelle Auffassungsgabe, Effizienz,
g und Qualititsk in aus und sind abschlussorientiert.
in '\euhch Englisch und F; isch zihlen ebenso zu Thren Stiirken
L wie em stl]slchdres Auftreten und der Umgang mit einem anspruchsvollen Umfeld.

Qe :

Wir suchen fiir unser
GASTHAUS ADLER IN NEBIKON (LU)
(17 G.M.-Punkte / 1 Michelin-Stern) einen versierten

KOCH (Entremetier)

w/m per Anfang Juni o.n.V.
und

'Koch (Garde-manger/Patissier)

w/m per Anfang August o.n.V.

die /der Freude hat, in einem kleinen Team seine
Fahigkeiten und'ldeen zu entfalten.

Auf Ihre Bewerbung freuen sich R.und M.-L.Tuor,
Vorstatt 4, 6244 Nebikon oder info@adler-nebikon.ch

T

HOTEL

ucLivad

WALTENSBURG-VUORZ

Das nachhaltige
Familien- und Seminarhotel

Fiir die kommende Sommersaison,
evtl.schon frither, suchen wir folgende
Mitarbeiterinnen

Servicefachangestellte

Wir suchen fiir das neuersffnete Nichtraucherhotel STER-
NEN in Koniz (17 Zimmer) per sofort oder nach Vereinbarung
eine versierte, vielseitig emsenbare

RECEPTIONISTIN (. 5o

gute Kenntnisse Fidelio sind Voraussetzung

HOFA (ca. 40%)
SERVICEFACHANGESTELLTE

(a la carte) fiir tempordre Einsdtze *

Wir legen grossen Wert auf Freundlichkeit, Sauberkeit und
Teamfahigkeit.

Sind Sie uuf’gesfellt kontaktfreudig und innovativ, freuen
wir uns auf Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen mit Foto
an ‘Marina Ledermann-Puigventés, Hofel Sternen, Schwar-
zenburgstrasse 279, 3098 Kéniz.

EIE]

HOTEL KRONE
Lrgi€ ndh 221 180 fsRaS
Frk

Die Krone ist ein traditionsreiches und topmodernes 4-Sterne-
Tagungs- und Banketthotel mit umfangreichen Cateringaktivi-
taten im Herzen des Kantons Aargau. Wir suchen eine/n

Bankettverkaufer/in

Sie verfiigen Uber eine abgeschlossene Berufsausbildung im
Gastgewerbe mit Erfahrung im Bereich F&B, haben fundierte PC-
Kenntnisse, sind stark in Rhetorik und bei Verkaufsgesprachen,
kénnen vernetzt denken und organisieren, sprechen Englisch
und Franzésisch? Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung.

Hotel Krone, Herr Otto Gerber, Kronenplatz 20
CH-5600 Lenzburg
Telefon ++41 +62 886 65 65
Fax  ++41 +62 886 65 00

Fr

Mitarbeiterin

Réception und Marketing
Hotel Ucliva, CH-7158 Wal burg/GR
Tel: 4418194122 42
johan.zegg@uclivach  www.ucliva.ch

AT

\
HOTEL &J)JL STORCHEN
To do or not to do?
SOUS-CHEF

Ein modernes Hotel... ein motiviertes Team... ein vielseitiger
Betrieb mit 50 stilvollen Hotelzimmern, ausgezeichnetes
Restaurant a la carte, Bistro/Lounge Giardino, Bar/Dancmg.
Bankett- und Seminarrdumen

To do — Eine nicht alltigliche Hemué‘fordémng ab
August oder nach Vereinbarung

Sie sind der Kochkiinstler und lieben das gute Essen genauso
wie Thren Beruf. Mitorganisi ist kein F; t fiir Sie?
Dann just do it! Schicken Sie noch heute Ihr personliches
Dossier mit Foto z. H. Frau M. Lustenberger-Meier

BEST WESTERN HOTEL STORCHEN

5012 SCHONENWERD BEl AARAU

Telefon 062 858 47 47

www.hotelstorchen.ch

EIEr

" Das Hotel Gstaaderhof ist ein familidr gefiihrter 4-Steme-Saisonbetrieb.

oo e O E T T

GSTRRADERHOF o

Mit seinen 64 Zimmern, Wellness - Anlage und seinen 2 Restaurants,
sowm einer Bar und Catering-Service bietet unser Betrieb ideale
fiir eine iche Tatigkeit.

Wir st;chen ab kommender Sommersaison:
Chef de Rang 1
Franzosisch und/oder Englisch von Vorteil
Sous-Chef
Mehrere Jahre Berufserfahrung
Chef de Partie
Entremétier / Gardemanger
Das Wohl unserer Géste liegt lhnen genauso am Henen wie uns. Mit

Ihrer Motivation und Kreativitat tragen Sie zur standigen Verbesserung
unseres Angebotes bel Wenn Sie gerne im Team arbeiten und eine

Wir freuen uns, Sle ken.nen zu lerne Gerne erwarten wir Ihre vollsta
Bewerbnngsunter]agen

Emstem St Gallen 3
4 Persbnalabtexlung Pl;au Myriam Oberholze;r
Berneggstrasse 2, 9000 St. Gallen
Telefon 071 227 55 40 138
myriam.oberholzer@einstein.ch

b4
2851200

i smd fiihlen. Sie sich sicher wohl bei uns.
Neben den- guten Arbei und Arbeil
gemass L-GAV erwartet sie die herrliche Bergwelt des Saanenlandes.
Fir weitere Informationen besuchen Sie unsere Website oder
kontaktieren Sie Herm Buhler. Wir freuen uns auf lhre Bewerbung.
Doris und Jost Huber-Schérli CH-3780 Gstaad
Tel +41 (0)33.748 63 63 - www.gstaaderhof.ch

GSTAAD

COME UP-SLOW DOWN

GASTHOF ZUM HIRSCHEN
OBERSTAMMHETM

Wir suchen per April/Mai 2009

einen Jungkoch

der gerne mit regionalen, frischen Produkten der Saison
arbeitet, Verantwortung tibernimmt und kreativ ist.

Der Gasthof zum Hirschen liegt im malerischen Ztircher
Weinland in Oberstammheim.
Per Bahn, Bus oder Auto in ktirzester Zeit erreichbar
von Frauenfeld, Schaffhausen und Winterthur.

Nahere Infos unter: www.hirschenstammheim.ch
oder unter 052 745 11 24.
Auf Ihre schriftliche Bewerbung freut sich
Familie Schumacher, Steigstrasse 4
8477 Oberstammheim

T

A ittelpunk [

im“La Cucina’’, dem wohl schb Luzerns, -
ausgezeichnet mit 12 Punkten Gault Millau, servieren wir hausgemachte Pasta,
Holzofen-Pizze und saisonale Spezialititen der italienischen Kiiche.

Wir suchen per Juni oder nach Vereinbarung

Chef de Partie La Cucina
Sie fiihren mit Ihrer engagierten, voraus denkenden, speditiven und kreativen
Art Ihren Posten selbstandig, tragen durch Ihr fachtechnisches Kénnen zur
standigen g unseres Ang bei und die hohen
Qualititsanspriiche unserer Gaste.

Thai-Spezialitidtenkoch

filr unser Restaurant Thaj Garden (15 Punkte Gault Millau),

Wir bieten Ihnen ein optimales Arbeitsumfeld und die Herausforderung in
einem sich immer weiter entwickelnden Hotelunternehmen titig zu sein.

£
+ Neugierig? Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto.
Herr Jan Biderbost freut sich auf Ihre Kontaktaufnahmiel

Jan Biderbost, jbiderbost@astoria-luzern.ch
TEL +41 (0)41 226 88 22, FAX +41 (0)41 226 88 90
Hotel Astoria, Pilatusstrasse 29, cH-6002 Luzern
www.astoria-luzern.ch

0T
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Panorama-Restaurant Al Hotel-Restaurant Bliimlisalp
Hulfteggw CH-3818 Grindelwald
e Wir sind ein lebhaftes und fréhliches
. **-Hotel-Restaurant in Grindelwald.
Wir suchen nach Vereinbarung auf Fiir die kommende Sommersaison oder

Mai 2009 fiir die Sommersaison bis langer suchen wir
31.Oktober 2009

Smlcefachangeslellielw
= Koch m unq (CH, D
- Kiichenmitarbeiter Studio vorhandenl ‘
mit Erfahrung T act G SR

Hotel-Restaurant Blimlisalp
3818 Grindelwald

Herr Andreas Lohner

Tel. 079 3111231

Sie sind flexibel und arbeiten gerne an
einem schonen Ort.

Geregelte Arbeitszeit. Nichtraucher.
Auf Wunsch Zimmer im Haus.

Panorama-Restaurant Hulfteggpass Gl

Hulftegg. Ruoss Roland
9613 Muhlrtti ZH/SG (071 983 33 66)

0 TTH

Organisationseinheit: Personalrestaurants Hauptsitz / Bistro
Arbeitsort: Basel
Stellenantritt: per sofort oder nach Vereinbarung

Mitarbeiter/-in Restaurant 50 %

Aufgaben

* Mitarbeit in der kalten Kiiche (Zubereitung von kalten Spe|sen
wie Sandwiches, Salate, Patisserie)

® Herrichten und Pflegen der Buffets

e Mitarbeit im Restaurant und Gastebetreuung

® Bedienen der Kasse

* Mitarbeit beim Abwasch

o Allgemeine Reinigungs- und Auffillarbeiten

"Anforderungen

e Erfahrung in der Gastronomie »

o Grundkenntnisse in der Kiiche

* Kundenorientiertes Denken und Handeln

e Selbststandige und saubere Arbeitsweise

* Gepflegtes Auftreten

e Sehr gute Deutschkenntnisse

e Flexibilitat und Teamfahigkeit

o Arbeitszeiten: i.d.R. 12.00h bis 16.30h (teilweise auch 06.00h
bis 10.30h)

Wir bieten lhnen ein modernes, dynamisches Arbeitsumfeld, in :

dem Sie lhre Fahigkeiten und Ihre Personlichkeit tagtaglich einbrin- |

gen und so etwas bewegen kénnen. Fir den gemeinsamen Erfolg.

Flr eine gemeinsame Zukunft.

Mont-Vully

Hétel-Restaurant

Auf der Suche nach einer neuen Herausforderung ? Das
Hotel-Restaurant Mont-Vully bietet Thnen die
.Gelegenheit, diese anzunehmen. Unsere schone
Au‘ésicht.begeistert nicht nur unsere Géste, auch die
Mitarbeiter schépfen darin Thre Energie !

Wir suchen ab sofort :

ADELBODEN

ich wilkommen

e -Z|mmer-Fam|I|enbemeb

suchen wifjauf Wintersaison 07/08

in Jahresstelle eine(n) fréhliche(n),
motivierte(n) und erfahrene(n)

Réceptionsmitarbeiter(in)

Méchten Sie uns helfen, unsere Géste
erfolgreich zu verwéhnen, dann
senden Sie Ihre Unterlagen an:

Erfahrener Chef de partie
Servicepersonal (D/F)

Wenn Sie motiviert und dynamisch sind, zogern Sie
nicht und schicken Sie uns Ihre Bewerbungsdokumente.

Hotel Restaurant Mont-Vully
Marina Ziorjen
Route du Mont 50
1789 Lugnorre

Relais du Silence - Silencehotel
HOTEL BRISTOL***
CH-3715 ADELBODEN
Rita und Heinz Johner
Tel. 033 673 14 81
www.bristol-adelboden.com

B junge Gastro-Profis m/w

Té1 026673 21 21
www.hotel-mont-vully.ch
info@hotel-mont-vully.ch

Fo
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Gesucht nach Klosters, Kt. GR

>

‘ Fir unser familidr gefiihrtes Berggast- Per August 2009 suchen wir

' haus oberhalb Klosters suchen wir von

' \ ‘ Juni, evtl. Juli bis Oktober Sushi-

I BEKESI AG ) | Servicetach-Angestelite/n und Teppanyaki-Koch
i Allrounder/in Slp bringen entsprechende Erfahrung

I ' Erfolg! [ ]

Wir sind eine erfolgreiche Verwal- I
tungs-und Management-Gesellschaft
fiir gastronomische Betriebe in der

" Deutschschweiz und suchen Sie:

(vorwiegend in Kiiche und Zimmer).
Wir freuen uns: guf Ih(en Anruf.
Fam. Bernet-Gruober
Berggasthaus GEMSLI

Schlappin-Dérfli, www.gemsli.ch
Tel. 081 4221831

Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto an:
Japan House Edo

Engelgasse 11-15

9000 St.Gallen

T

Eary
als Geschéftsfiihrer od. Stellvertreter.

Sie helfen tatkraftig mit, einen unse-
rer trendigen Gastronomiebetriebe
I erfolgreicher zu filhren.

|
l Sie sind aufgestdellt, frech, dyna- I
|

¥ / —\\\_v\
misch, verantwortungsbewusst,
engagiert und zdhlen Durchhalte-

l willen und Durchsetzungsvermo-
gen ebenso zu lhren Stirken wie

. das Aufspiiren von neuen Trends .
und das Veranstalten von tollen
Anlédssen. : l

Fir diese Position suchen wir Bran- I
chenfachfrauen/-ménner. Der Bereit-
schaft fiir frontorientierte Arbeitsein- l
sétze, auch ausserhalb v. Burozeiten,

l stehen interessante Verdienstmog- I
lichkeiten gegentiber.

Herzlich willkommen!
Ab Sommersaison 2009 haben Sie die Mdglichkeit, in unserem Hause die Stelle als

Kiichenchef

zu iibernehmen.

Wir freuen uns auf einen Kad ten, der Produkte kreativ
verarbeitet und préasentiert. Eine tagliche Uberraschung, ein Erlebnis fiir unsere
Gaste. Qualitat, innovative Ideen in den Bereichen Menii, a la carte und kalte/

warme Buffets, Kalkulation, Schulung und teamorientiertes Arbeiten sind fiir
Sie Selbstversténdlichkeit. Kurz: die Kiiche ist Ihre Leidenschaft,
Ihr Fachgebiet, Thre grosse Liebe.

Wer wagt gewinnt! Rufen Sie mich an l
oder senden Sie mir direkt Ihre Unter-
I lagen:

Roland Hogger

Wir bieten Ihnen:

Jahresstelle in 2-Saison-Betrieb. Sie geni grosse Selbstandigkeit,

stellen Ihr Team selber ein und zeichnen sich fiir samtliche Tatigkeiten
im Kiichenbereich verantwortlich.

[ | BEREST AG [ |
rhoegger@berest.com Idealalter: 28 bis 40 Jahre.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen.

Hotel La Margna, Familie Schweizer, 7500 St. Moritz
Telefon 081 836 6600, Fax 081 8366601
www.lamargna.ch  E-Mail: info.lamargna@bluewin.ch

208560

FiT

Gelesen von
Entscheidungstragern!

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch

"“hotel revue



people — wissen,
welche Sessel frei
werden

10 Wochen lang
fur CHF 25.00

Verfolgen Sie 10 Wochen lang das Sesselriicken
fiir CHF 25.00! Oder beziehen Sie die htr hotel revue
gleich im Jahresabonnement fiir CHF 145.00
und sparen so 30% gegeniiber dem Einzelverkauf. ht
¢

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch hotel revue




ANZEIGE

hoteljob.ch

Finden Sie Ihren
Traumjob - &
mit. hotell_‘b

Einfach unter www. hoteljob ch den
‘gewiinschten Job-Code ej

und direkt das Stellenangebot
| ansehen., <

Viel Erfolg bei der Suche!,

Direktion/Geschéftsleitung B Re g elite fir Nouero 5 e : s
Servit (m/w) Region J1939
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code c [frau ° Region O Iit J1943
Human Manager Region Zilrich/ 11546 iterln / Chef de Service -~ Region) (SOAG) 71945
Restaurant Manager (w/m) 100 % Region Mittelland (SO,AG) J1937  Servicemi iter/in - MSI " Region Ziirich/ Schalﬂiausgn € J1940
Restaurant Manager (w/m) 100% Region Mittelland (S0,AG) 11899 e ; i G
Stv. Geschaftsfiihrer m/w. : Region Zentralschweiz isol Bar /EVe nts/B ankett\ :
Verkuf/Marketing e X g ’ i ! Position, Arbeitgeber 5 Aehr ort - ¥ Job-Code
Chef de Service / Restaurationsleiter . : Region Ziirich/ Schaffhausen J1534
Position, Arbeitgeber ‘ ; ort : Job-Code 3 'y : ; %
Kaufmannisch/Finanzen/HR/IT Position: fbeite ey o Ot : Job Gty
& Betriebsassistenten (m/w) ¥ y ; E 4 Region Ziirich/ Schaffhausen J1521
Position, Arbeitgeber Ort ; Job-Code ¢ o 1 4
Controller/ Ziirich Region Ziirich/ 71681 e y ' ”
Direkti tatentl Region Basel Prrae Express Stellengesuche !
P i in Teilzeit 40% i Region Ziirich/ J1894 1 2 v 3 . 5 6
Sonrollec) iuvelhdi i Regi ot 41880 iz inistrativer Bereich / Front Office 31 1 persofort DJIE
Personalchefin > 2 Region Ziirich/ Schaffhausen J1858 B228 _ Barman/Barkeeper/Chef de Bar 3 W 53 CH. persofort  DE
e P - ’ B157  Betr i /Stv. GL 7 31 D persofort DIE|S/RU
Reiseleitung/Tourismus B212 chefdepartie . : 26 ch persofort DIFE
2 B21 Direktion / Rooms Division / F&B b3 % 40 A per sofort  D|I[E
osiun; Ak etioles i b . Job-Code 5,18 Allrotinder e/ ioflexibel 26 CH_persofort_DIF|E|SPANISCH
 Di /in (100%) 3 ¢ ! Reg{cn Bern J1900 B179 " Direkti 7 ¥ pti 46 CH persofort DIFE
Assistent/-in Marketing Tourismusorganisation Region Basel J1617 B209 G iter, Direktor, Betrl : 53 CH . persofort DFIE
JLURDeISEadEate o0 UYEReREa Ot e — oniei . B227 GfAssistent/Betr i istent/ i . 39 DE persofort DIFE
Réception/Front Office B23 G I ing, Lecturer 42 CH persofort DIE[I|E[SPANISCH
B202  Koch oder F/B 45 CH persofort D|F[E
Position, Arbeitgeber w8 L 71D 1 Ort Job-Code Ba7 Night-Auditor . 50, "CH ' persofort__DIF|E
Stv. Chef de ion m/w ab 1. Juli 2009 ey Region Ziirich/ J1942 B140 . Personal, ¥ 5 g % 3 D persofort  DIE
Chef de P ion (w/m) Region Basel J1532 B176 Service - Tha FR _persofort _ DIF|I[E
Chef de Récepti Regleh Bery J1903 3198 Service : 37 SK  persofort D|E[SLOWAKISCH
ionist/in _SUHSIT ATl LN Teslil J1622  B324 'Service, Chef de Service 47 D persofort DIE
P ! (& 1948 | 5207 Semvi 1 40 _NL persofort _D|EHOLAANDISCH
Night Auditor SN : Region Bern J1607 o el Ol oo IR
Sekretar-in/Rezepth AT GERMATT 1005% Regiontihasalliy J1545 526 . Sous Chef 43 CH  persofort: D
Front OmceAgent & Reservations Agent 5* St. Moritz Region Graubiinden J1898 B8l Suche Stello als beiter in der Gasigewerbe 41 °PT | persofort - 'DF|E
E—— — B —— 1 Referenznummer - Numéro des candidats 4 Nationalitat -Nationalité
FOOd & BGVG ra g e g :]e(!el:f_(‘i:\:lﬂnschle Position) - Profession (Position souhaitée) 2 Emmusdamn,—naled zm_rée
Position, Arbeitgeber ort Job-Code Stand per 20.04.09. Aufgefiihrte Stellenangebote kinnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.
i i Region Ziirich/ J1948
F&B Assistent m (Jobs Nahe Ziirich) ] Region Ziirich/ Schaffk J1531
F&B Manager Region Ziirich/ Schaffhausen J1615
Position, Arbeitgeber Ort ¥ Job-Code
Ki hef fiir mod G iebetrieb Region Mittelland (SO,AG) J1606
Patissier/ Patissiere in Tagesbetrieb — MSI : Region Basel J1949
Koch (m od w) W Region Zilrich/ 71902
Chef de partie & Servi Region (SO,AG) 1683
Jungkoch Region Bern J1857
Kiichenchef (w/m) o Region Bern J1527
Chef de Partie - Koch ; Region Freiburg J1547
K (m/w) L Region Bern J1684
Executive Sous Chef e i - « Region Zentralschweiz J1856
Allroun sten ; v Region Ziirich/ Schaffh 11609 .
Hilfskoch 50% Bl 0 Region Ziirich/ J1610
Junior Ki Region Bern J1612 er grOS St e ¢
Jungkoch in schénem Betrieb - MSI Region Basel J1951
Commis de Cuisine Patissier Region Ziirich/ J1535

Chef de partie Region Zentralschwei:

Stellenmarkt der

Biicker-Konditor/in 100% - MSI Region Basel e o Ti0a8
Sous Chef (m/w) in I Region Graubii J1520

Chef de Partie - Entremetier m/w 4* Ziirich Region Ziirich/ Schaffhausen J1896 BI‘ anche pagadpoatsrezni LECRbre e

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code - 5} * 4 T i - Y

Servi (CH) Region i 11944 : N DD a4} il $

Servi - MSI b v Region Zilrich/ 71941 st :

Servi w/m R Region Ziirich/ 11611 A it e e

Leiterln i Region Bern J1613 b :

. : RERT e Wir schicken IThnen gerne,

Servicemitarbei R Region Bern J1614

Demi-Chef de rang m/w (Jobs Nahe Zirich) Region Ziirich/ 11616 unsere Me d ladoku ment atlon

Service (Stv. ionsleiter) Sonntag Region Zilrich/ 11543

‘GELERNTE Servi (80-100%) im Alp. House Region Ziirich/ J1544 YAty

Servicemitarbeiter m/w staurar Region Graubiind ] 11897 Telefon 031 370 42 37 g
pg / Region Ziirich/ Schaffh 11528 / T i 063

Stellvertretende Chef de Service 80% Region Ziirich/ 1682 | n se ra‘te @ h t r.c h

Servicefach fiir dlokal Region Ziirich/ J1938 i -t 1

Servi /1, Servis i Servi i Region Ziirich/ J1530
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Hétel de luxe 5 étoiles de 146 chambres et suites situé
directement au bord du lac Léman
Restaurant, Bar Lounge, Centre de conférences, Spa,
cherche pour son équipe de cuisine

Votre profil:

Vous étes un jeune cuisinier confirmé, créatif, dyi
mique, résistant a toute épreuve.
Passionné par son métier et ambitieux.

Vous savez jongler entre les différents événements
en gardant votre calme.
Vous avez les qualités d’'un meneur d’hommes.
it en sachant créer une ambiance motivante pour
vos collaborateurs.

Votre mission:

Proposer une carte inventive, alléchante
et variée au fil des saisons.
Réveiller les papilles de nos clients
par de nouvelles saveurs.
Développer et confirmer la renommée
de notre restauration.

Partager votre savoir avec votre équipe.

Avec CFC ou formation équivalente et 2-3 années
d’expérience hoteliere.
Bonnes connaissances du service sur assiette et
réalisation de buffets et décors.

CHEF DE PARTIE SAUCIER

Expérience de minimum 5 ans aprés CFC dont
2 en tant que Chef de partie.

CHEF DE PARTIE ENTREMETIER

Expérience de minimum 3 ans aprés CFC.

Nous cherchons des professionnels passionnés
par leur métier, motivés et dotés d’esprit d’équipe,
préts a s’engager a long terme.

Entrées en fonction: mai-juin 2009.
Si un de ces postes vous intéresse, adressez votre
dossier complet a:
Royal Plaza Montreux SA
Ressources Humaines
97 Grand-Rue, 1820 Montreux

Seuls les dossiers répondant a tous les critéres seront
pris en considération.

Royal Plaza Montreux ® 97 Grand-Rue ¢ 1820 Montreux
5 info@royalplaza.ch ® www.hotel-royalplaza.com
) ue

Tel. +41 21 962 50 50

WORLD!

golf hotels
Frr)

Wo sich Angebot

und Nachfrage trifft

htr stellenrevue —

der grosste Stellenmarkt

der Branche

Wir schicken Thnen gerne unsere Mediadokumentation

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch

Elirotel ERiviera
GRAND-RUE 8:-\6;-1820 MONTREUX

Afin de compléter notre équipe, nous cherchons de suite
ou a convenir (postes saisonniers):

1 PORTIER D'ETAGES QUALIFIE
2 FEMMES DE CHAMBRE QUALIFIEES
3 COMMIS DE CUISINE AVEC CFC
1 CASSEROLIER
2 GARGONS D OFFICE
1 DAME DE BUFFET-OFFICE TOURNANTE
2 SERVEUR(EUSE)S QUALIFIE(E)S

Veuillez nous faire parvenir votre dossier complet,
avec photo, a I‘adresse suivante:

Best Western EUROTEL RIVIERA
Service des Ressources Humaines
Grand'Rue 81, 1820 Montreux

2068 116

International Stellenvermittlungen

DOMINO GASTRO
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch
Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
fiir Bewerber kostenlos.

HE RZO4&;

Stellengesuche

Bestens ausgewiesene, dynamische und gewohnt selbsténdig
arbeitende, unternehmerisch denkende Hoteliere sucht

neuen Wirkungskreis im Raum ZH.

Mein Aufgabengebiet sehe ich im Bereich von mittleren
bis grésseren Hotel-, Restaurant- oder Gastronomieunter-
nehmungen. Arbeite zielgerichtet und dienstleistungsorientiert,
tiberzeuge kompetent, mehrsprachig und bin mit allen Auf-
gaben in diesen Bereichen vertraut. Gepflegte und selbstsichere
Erscheinung. .

Gerne erwarte ich eine Aufgabe in leitender Position und/oder
adaquaten Fihrungsaufgaben in themenverwandten Berei-
chen.

Kein Zeitdruck vorhanden. Bin auch fiir langerfristige Planun-
gen offen. Beteiligung oder Pacht sind denkbar.

Fordern Sie mich! Gespannt erwarte ich lhr Angebot unter Chif-
fre 2111-1215 an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Post-
fach, 3001 Bern.

Gonnen Sie sich eine Auszeit, geniessen Sie Ihre Ferien und
geben Sie Ihre Verantwortung fiir einen Moment ab.

Betriebsfiihrung auf Zeit/
Stellvertretung der Direktion

tbernimmt fiir Sie eine ausgewiesene Fachfrau
mit Projekterfahrung.
Kurze und langere Einsétze moglich.

Marianne Kuchen
dipl. Hoteliére SHV/VDH
Kontakt: m.kuchen@tcnet.ch
Tel. 079 311 02 77

T
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'WINERY — LUXURY RESTAURANT

CELLAR DOOR - BISTRO -

VINEYARD COTTAGE Wir vermittein gratis gute Stellen in

guten Hotels der ganzen Schweiz fir
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.
Stellenvermittiungshiiro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 061 421 1009
www.hotelia.ch

Neuseelands
bestes Gourmet-Restaurant
sucht junge, ambitionierte und best
ausgewiesene.

itli L il, Stress-Abbau und allgemeines
Wobhlbefinden

Nach Diplomabschluss meiner Ausbildung als Yoga-Lehrerin
am éltesten Yoga-Institut der Welt und langerem Aufenthalt in
Indien biete ich in der kommenden Sommersaison (Juli/August)
in Ihrem Hotel/Spa/Resort/Gesundheitszentrum

Yoga-Lektionen fiir Ihre Gaste

in Deutsch, Englisch und Franzésisch.
beadolder@gmail.com

Chef de Rangs / S i

Chef de Parties
fiir unsere Sommersaison von
13. Oktober bis 17. Mai

Erfahrung in der GourmetGastronomie
(Gault Millau/Guide Michelin) und flies-
sende Englischkenntnisse (fiir Service-
mitarbeiter) sind Voraussetzung.

Formation continue

(ep

ESE
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Komplette Bewerbung inkl. Lek
(in engl. Sprache fiir Service), Foto und
die letzten drei Zeugnisse bis Ende Mai
bitte per E-Mail an info@herzog.co.nz

HERZOG ESTATE
Marlborough — New Zealand
www.herzog.co.nz
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... VALABLE JUSQU'AU 31 DECEMBRE 2009

et commandez dés avjourd"hui la documentation détaillée

“Reduction des frais de séminaire griice  linifiative de qualification pour le marché
de travail touristique, soutenve par le Secrétariat d'Etat d |'Economie, seco

FORMATION CONTINUE
GASTROSUISSE

DE CAFETIER-

RESTAURATEUR-HOTELIER

AVEC BON DE FORMATION

GASTR@SUISSE
Formation professionnelle

Av. Général-Guisan 420
CH-1009 Pully

Tel: 021721 08 30
Fax: 021721 08 31
formationprof@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

Profitez de la réduction des frais de séminaire
de Fr. 500.- pour le 62 et de Fr. 700.- pour le 63

=

IMPRESSUM

-""hotelrevue stellen revue / marché de 'emploi
i und Freizeit

Der fiir i
Le marché de emploi pour Phétellerie, la restauration, le tourisme et les loisirs

/ Editeur: 3001Bern
Verlag und Redaktion / Edition et rédaction:

Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern, Telefon 031 370 42 22, Telefax 031370 42 23

Chefredaktion / Rédactrice en chef: Elsbeth Hobmeier
Verlagsleitung / Chef d’édition: Barbara Konig

Kundenberatung / Conseiller  la clientéle: Michael Miiller, Béda-Urs Schénenberger
Anzeij Angela Di Renzo, Delia Piscopo, Patricia Nobs Wyss

/ Service des
E-Mail: inserate@htr.ch / www.jobs.htr.ch

Anzeigentarif (pro mm und Spalte) / Tarif des annonces (par mm et colonne):

1.70 (exkl. MwsSt. / sans TVA)

Fr. 1.60 (exkl. MwSt. / sans TVA)

Fr. 1.60 (exkl. MwSt. / sans TVA)

Fr. 150 (exkl. MwsSt. / sans TVA)

Fr. 1.50 (exkl. MwSt. / sans TVA)

1Wo. Fr. 50.-, 2 Wo. Fr. 70.—, 1 Mt. Fr. 100.— (pro Anzeige)
- 1GzD bis Freitag vor Erscheinen moglich — weitere GzD kosten pro Auszug Fr. 30.—

- Frontseite / Premiére page: Fr.
~ Direktion / Direction

— Kaderangebote / annonces cadres / Tourismus
- Stellenangebote / Offres d’emploi:

- Stellengesuche / Demandes d’emploi:
- Zuschlag Aufschaltung Internet:

Termine:

- Ausgabe Nr. 18/2009
— Erscheint 30. 42009
— Anzeigenschluss: Mo. 12.00 Uhr 27.4.2009

(Druckauflage / tirage imprimé: 18 000)

Herstellung / Production: Biichler Grafino AG / Druckzentrum Bern, 3001 Bern

WEMF-beglaubigt 2007/08 / contrdlés REMP 2007/08, verkaufte Auflage / tirage vendu: 10 092, Gratisauflage / tirage gratuit: 1289

von Drtten weder ganz noch telweise Kopirt, bearbeitet oder sonstwie verwertet werden.
U e e bt

Nr. 19/2009 Nr. 20/2009 Nr. 21/2009
07.5.2009 14.5.2009 20.5.2009
04.5.2009 11.5.2009  Fr. 12.00 Uhr 15.5.2009

ingig davon, ob die Inserate zu diesem Zweck
h die Ubemahme auf Online-Dienste durch Dritte.

WPRESSUM



	...
	Stellenrevue htr = Marché d'emploi htr


