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Ideen Design Kompetenz

Für mehr Gäste -
bei jedem Wetter

Ihr Partner Im Einkauf
für Gastronomie, Hotellerle. Helme,

Spitäler und Ausbildungsstätten
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Tel. 044 366 50 50
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Poker-Schiff
Sein Pokerface auf

dem Schiff statt im
Casino aufsetzen:
Am Poker-Turnier

auf dem Thunersee.
Seite 6

Reisen im 2030
Experten prophe-

zeien Asien eine
steigende Bedeu-

tung im Ferien-
reisen-Geschäft - zu-

lasten von europäi-
sehen Top-Städten.

Seite 2

Zürcher Caterer
Martin Candrian

will mit dem Aufbau
von weiteren Betrie-

ben ausserhalb des

Zürcher Hauptbahn:
hofs sein Klumpen-

risiko reduzieren.
Seite 2

Sterneköche
«Wenn Sie einen
Michelin-Stern

haben, bedeutet das,

dassSiezudeni8oo
besten Restaurants

der Welt zählen.»
Seite 5

Jean-Luc Naret,
Direktorder
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Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus Heute mit 135 Stellenangeboten

Attraktive Nische Kommentar

Mit queren
Ideen lässt sich
viel Werbegeld
sparen

ELSBETH

HOBMEIER

Es
braucht ja eigentlich so

wenig, umweltweitmediale
Aufmerksamkeit zu erre-

gen. Genauer: Es brauchtmöglichst
nichts. Nichts am Leib. Wenn ein
paar splitterfasernackte Menschen,
einzig mit Bergschuhen bekleidet
(warum eigentlich nicht totalkon-
sequent? ImAppenzell hat Barfuss-
laufen eine lange Tradition!) durch
den Alpstein wandern, wird das

sogleichzurTop-Story derNewYork
Times. Online hielt sich derArtikel
über das «Naked Hiking Paradise»
zweiTage lang an der Spitze aller
Klicks. Auch dasTime Magazine be-

«Was verboten ist,
macht mehr Spass. Den
lassen sich Fans gerne
200 Franken kosten.»

richtete, zahlreiche grosse Medien
folgten. Die Innerrhoder Landsge-
meinde hat am Sonntag nun folge-
richtig gehandelt und das Nackt-
wandernverboten. Denn was ver-
boten ist, fordert heraus undmacht
mehr Spass- einen Spass, den sich
die Fans gerne 200 Frankenkosten
lassen werden.

DieSchweizhat'sgeschafft, sie ist
in den internationalen Schlagzei-
len. Und das ganz ohne zwar gute,
aber teureWerbekampagnen à la
«Felsenputzer» von SchweizTouris -

mus. Das Beispiel zeigt: Mit queren
Ideen spart man viel Geld für teure
Werbeflächen. Nackte propagieren
die Schweiz alsWanderland, triste
Zivilschutzunterkünfte alias «Null-
Stern-Hotel» erregen mehrAuf-
sehen als gepflegte, freundliche
Schweizer Ferienhotels.

Das Leben ist und bleibt unge-
recht. Aberman kann's auch positiv
sehen: Man redetvon unserem
Land. Weltweit.

Das Bild der prominenten Golferin Michelle Wie am Omega Golfturnier 2007 auf dem traumhaft gelegenen Golfplatz in Crans Montana
ging um die Welt. Das ist beste Werbung für den Schweizer Golftourismus.

Golftourismus ist
ein attraktiver Ni-

schenmarkt. Beson-
ders für die Gastro-

nomie. Bei der Über-

nachtung sind Golfer
eher preisbewusst.

GUDRUN SCHLENCZEK

Ein
Prozent der Bevölke-

rung in Deutschland.
Österreich und der
Schweiz spielen heute

Golf. Gemäss einer aktuellen Stu-
die des Beratungsunternehmens
KPMG erwarten Tour-Operators,
dass der Markt noch wächst. In der
Schweiz gilt Golf als kleiner aber
feiner Nischenmarkt, lukrativ vor
allem für die Gastronomie. Denn
gemäss KPMG geben Golfer in
ihren Ferien fast genauso viel für
Essen und Trinken (18%) wie für

die Übernachtung (20%) aus. Und:
«Golfer sind rezessionsresistent»,
glaubt DagmarWebervomArabel-
la Sheraton HotelWaldhuus in Da-
vos Platz. Allerdings scheint sich
zurzeit auf dem Schweizer Markt
eine gewisse Sättigung abzuzeich-
nen. Das lehrt der Blick in dieWeb-
Statistik der Swiss GolfHotels: 2008
nahmdieZahl der Besucheraufder
Website erstmals ab (minus 10%).

Mit 94 Golfplätzen zählt die
Schweiz zwar deutlich weniger
als Österreich (2008: 143) und

Deutschland (684). Doch gemäss
lohn C. Storjohann, Generalsekre-
tär des Schweizer Golfverbands ist
das gut so: «Das Angebot ent-
spricht gegenwärtig der Nachfra-

ge.» Gerade Golfplätzen in alpinen
Lagen lallt eine rentable Bewirt-
schaftung immer schwerer, es

bräuchte neue Gäste. ledoch: das
«Bewusstsein der touristischen
Partner kommt erst langsam», be-
mängelt Patrik Wagner von Golf-
Graubünden.
Seite 7 bis 11

Expo 2020

Konzept für das
Gotthardgebiet
liegt vor
Das gestern vomTessinerVerkehrs-
verein der Tessiner Regierung vor-
gelegte Projekt weist schon konkre-
te Züge auf. So soll das Gotthard-
Gebiet durch vier städtische Ein-
gangsportale erschlossen werden,
die zum Gotthardmassiv führen
und denen j e einThemengebiet zu-
geordnet wird: Luzern «Mobilität»,
Brig «Energie», Chur «Natur» und
Bellinzona «Kultur». Die Alpenaus-
Stellung ist unter anderem vomAb-
schluss der Arbeiten am Gotthard-
Basistunnel abhängig. Grob ange-
peiltwirdeineDauervon 3 bis 5 Mo -

naten im Sommer 2018. dst/gl
Seite 4
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PURITY C
die flexible
Lösung

Schweizer Spargel

Frühere Spargelernte
dank einer Feld-Bodenheizung
In der Schweiz werden jährlich
über 10000 Tonnen Spargeln
konsumiert, mehr als die Hälfte
davon ist Grünspargel. Und die-
ser wird vor allem aus Übersee

eingeflogen, was ökologisch
nicht allzu viel Sinn macht.

Die Schweizer Spargelbauern
bauen über 115 Hektaren Grün-
spargel an, rund 45 Hektaren
mehr als weissen. Obwohl: In den
letzten lahren hat sich der Trend
gewendet und die Nachfrage
nach weissem Schweizer Spargel
ist wieder gestiegen. Das einhei-
mische Gemüse hat einen enor-

men kulinarischen Vorteil: die
Frische.

Tatsache ist, dass sich Gastro-
nomen, Grossverteiler und Spar-
gelliebhaber besonders zum Sai-
sonauftakt die Stangen - weiss
oder grün - fast aus den Händen
reissen. Was einen Rheintaler
Spargelbauern auf die Idee
brachte, Industrieabwärme zu
nutzen, um die Felder zu behei-
zen. Mit seinen temperierten
Spargelfeldern hat er nun rund
vier Wochen Vorsprung auf die
Konkurrenz. rd/is
Seite 13

Ingrid bcninaier

Kulinarisch im Vorteil: Frisch
gestochener Schweizer Spargel.
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Ab dem 1. Juli 2009 ist im Wallis
das Rauchen in allen öffentlichen
Räumen verboten. Nun soll eine
Konsultativkommission «Passiv-
rauchen» die Einführung der ge-
setzlichen Bestimmungen über
den Schutz der Bevölkerung vor
dem Passivrauchen und das Wer-
beverbot für Tabak vereinfachen,
öffentliche Einrichtungen kön-
nen unter Erfüllung gewisserAuf-
lagen Raucherräume einrichten.
Die Raucherräume müssen der
Konsultativkommission «Passiv-
rauchen» gemeldet werden, dst

Candrian: Mehr als nur Bahnhof
Mehr Dampf im Catering-

Service, weniger Klumpen-
risiko im Zürcher HB:

die Candrian Catering AG

präsentierte sich erstmals
der Öffentlichkeit.

ANDREAS GÜNTERT

99 Mio. Franken Umsatz, 1100 Mit-
arbeitende, Investitionen von 12,2
Mio. Franken: Am Montag präsen-
tierte sich die bislang medien-
scheue Zürcher Candrian Catering
AG erstmals der Öffentlichkeit. Ge-
winnzahlen zeigt dieGruppe nicht.

Die Firma, die mit 20 Betrieben
mnd 80 Prozent des gesamten
Gastro-Umsatzes des Zürcher
Hauptbahnhofs (HB) erzielt, wird
von Martin Candrian in dritter Ge-
neration geführt. MitderÜbernah-
me des Restaurants Kunsthalle in
Basel und der Eröffnung von Bras-
serie Schiller und Goethe Bar in
Zürich stieg nicht nur die Anzahl
Restaurants auf 29, man vermin-
derte auch die Abhängigkeit vom
Umsatz im Zürcher HB. Standen
die dortigen Betriebe bis vor kur-
zem noch für bis zu 75 Prozent des

Gesamtumsatzes, so sind es jetzt
noch 68 Prozent. Angestrebt wird
ein 50:50-Verhältnis.

War 2008 von Expansion und
einemnicht näher bezifferten Um-
satz-Kick durch die Euro 2008

geprägt, so steht
2009 im Zeichen
der Konsolidie-
rung. Investiert
werden 4,9 Mio.
Franken, na-
mentlich in Ver-
besserungenhin-
ter den Kulissen.
Forciert werden
soll der Catering-
Service - auch wenn der Bereich
der Firmenanlässe in der Wirt-
schaftskrisewohlbesonders leidet.
«Etwas vom wichtigsten in diesem

«Etwas vom Wich-
tigsten in diesem
Geschäft ist, zu-
friedene Stamm-

künden zu haben. »

Martin Candrian
Candrian Catering AG Zürich

Geschäft ist es, zufriedene Stamm-
künden zu haben», sagt Martin
Candrian. Mit Kunden wie Kuoni,

Ringier, Les Am-
bassadeurs oder
GHR Rechts-
anwälte wähnt
man sich auf
dem nachhalti-
gen Weg. Durch
eigene Produkti-
on - im Bauch
des HB betreibt
Candrian Cate-

ring unter anderem eine Bäckerei,
eine Metzgerei und eine Lachsräu-
cherei- könne man individuell auf
Kundenwünsche eingehen.

Das 1. Quartal 2009 liefden Um-
ständen entsprechend gut. In der
Gastronomie liegt man gleichauf
mit 2008; die Hôtellerie allerdings
leidet. Zu Candrian Catering gehö-
ren das Best Western Montana in
Zürichund der GasthofHirschen in
Obermeilen am Zürichsee, zudem
hält man die Aktienmehrheit der
AG Suvretta House in St. Moritz.
«Minus 10 bis 15 Prozent» buchte
das Hotelgeschäft im 1. Quartal.
Hält die Tourismusflaute an, könn-
te dies auch Restaurants betreffen.
So sind etwa dieTake-away-Stände
und die Brasserie Fédéral im HB
ebenso Touristenmagnete wie die
Brasserie Lipp in der Zürcher City.

2 aktuell
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Gute Zahlen für
t/t
die Luftseilbahn

Engelberg-Brunni

Asien wird gewinnen

DieWintersaison 2008/09 wird als
die erfolgreichste aller Zeiten in
die Geschichte der Luftseilbahn
Engelberg-Brunni AG einge-
hen. Im Vergleich zum Vorwinter
konnten die Frequenzen um 32%

gesteigert werden. ImVierjahres-
schnitt sind es immer noch 25%.
Bis aufdenFebruarübertrafen alle
Monatsabschlüsse jene des Vor-
jahres. Entsprechend gestiegen
sindauch die Einnahmen: imVer-

gleich zur Wintersaison 2007/08
um 29%. Im Vierjahresschnitt ist
es ein Plus von 20%. dst

Zürich

Wallis

3,2 Mio. Franken
für den Tourismus

im Wallis
Die Walliser Regierung will gut 30
Millionen Franken einsetzen, um
die Folgen der Finanz- und Wirt-
schaftskrise zu lindern. 3,2 Millio-
nensollen denTourismus stützen.
Dabei geht es besonders um die
Verbesserung elektronischer Ver-
kaufskanäle. Helfen will der
Staatsrat auch KMUs, die Kredite
brauchen. 5,5 Millionen sollen
zudem in Energie-Förderpro-
gramme für Private und 10 Millio-
nen in energietechnische Sanie-

rungen von öffentlichen Gebäu-
denfliessen. rd/sda

Vereinfachte
Regeln zum

Rauchverbot

Bei den Ferienreisen
wird Asien bis zum

Jahr 2030 an Bedeu-

tung gewinnen. Dies
ist das Fazit einer
Studie der Hoch-

schule Luzern.

DANIEL STAMPFL!

Zugunsten
Asiens werden

heutige Top-Destinatio-
nen in anderen Regio-
nen derWelt biszumJahr

2030 anAttraktivitätverlieren. Dies
ist der Studie «The Future ofMobi-
lity and its Impact on Tourism» zu
entnehmen, die amWorldTourism
Forum inLuzernvorgestelltwurde.
An der Studie des Instituts fürTou-
rismuswirtschaft ITW der Hoch-
schule Luzern haben 1608 Exper-
ten aus den Bereichen Tourismus,
Mobilität/Transport, Technologie,
Wissenschaft und Gesellschaft aus

ZVg

Asiatische Städte wie Tokio
gehören zu den Gewinnern.

allen Kontinenten teilgenommen.
«Rückgänge verbuchen werden
vor allem klassische städtische
Touristenziele, wie Paris und Lon-
don», sagtJohannes Klühspies, Lei-
ter der Studie. Die Schweiz sei von

den Befragten nicht speziell er-
wähnt worden. In Asien würden
insbesondere kulturell geprägte
Städteferien in China, Japan und
Südkorea, verbunden mit Weiter-
bildung oder interkulturellem
Kompetenzerwerb stärker nach-
gefragt werden, so Klühspies.

Reisegepäck als Express-
Paketgut von Haus zu Haus

Eine überwiegende Mehrheit
der Befragten gaben an, dass das

Gastgewerbe in den meisten Län-
dem bisher die Bedeutung einer
guten Verkehrsanbindung bei der
Hotelwahl der Gäste unterschätzt
hat. Sie erwarten auch, dass bis
zumJahr2030derAnteüderöffent-
liehen Verkehrsmittel innerhalb
des gesamten Transportnetzes si-

gniflkantansteigen wird. Undauch
künftig werde die Gesamtreisezeit
(Tür-zu-Tür) ein wichtiges Kriteri-
um für alle Reisekunden.

Bei Ferien- und Geschäftskun-
den würden grosse Gepäckstücke
künftig von Paketdiensten als Ex-

pressgut direkt von Haus zu Haus

an das Reiseziel befördert, so die
Studie weiter.

Flugpläne und Reisezeiten
weniger zuverlässig

Drei Viertel der Experten sind
sich sicher, dass bei der Wahl des
Verkehrsmittels ökologische As-
pekte eine Rolle spielen. Aufgrund
der klimatischen Veränderungen
würden im Jahr
2030 Flugpläne,
Reisezeiten und
die Verfügbarkeit
von Dienstieis-
tungen bei Fern-
reisen nicht mehr
so zuverlässig
sein wie heute.
Das Ziel, auf
Kurzstrecken das

Flugzeug durch andere Verkehrs-
mittel zu ersetzen, werde zu einem
verstärkten Ausbau der Infrastruk-
turen am Boden führen. Johannes
Klühspies war überrascht davon,
«wie Experten aus aller Welt die
Magnet-Schnellbahn-Systeme so
stark und positivbewertet haben».

Mobile Kommunikationsgeräte
würden imJahr 2030 übervielfälti-
ge technische Funktionen für Rei-
sende verfügen und für Geschäfts-
und Privatreisen nahezu unent-
behrlich sein, sagt die Studie. 85
Prozent der Studienteilnehmer
sind überzeugt, dass die meisten
Reisedienstleistungen künftig
über mobile Geräte und Systeme

gebucht werden,
welche Funktio-
nen wie Kommu-
nikation, Infor-
mation, Navigati-
on, Buchung und
Zahlung in einem
Endgerät verei-
nen.

Buchungen
würden künftig

häufiger auch im Internet vorge-
nommen. Die Aussagen spezieller
Online-Reise-Communities wür-
den Reiseentscheidungen zuneh-
mend beeinflussen. Auch Hotel-
bewertungen via Internet würden
das Buchungsverhalten der Gäste

signifikant beeinflussen.

«Ruckgange wird
es vor allem für

klassische städti-
sehe Touristen-
ziele geben.»

Johannes Klühspies
ITW Hochschule Luzern

Entrée: Hotel National, Genf. Mehr auf: www.htr.ch/hotelarchiv

Studie für neues
Zürcher

Kongresshaus

Die Zürcher Kongresshaus-Stif-
tung muss nach dem Nein zum
Moneo-Projekt nach einer neu-
en Strategie suchen. Eine Studie
des Gottiieb-Duttweiier-Instituts
soff nun aufzeigen, was ein Kon-
gress-Standort künftig überhaupt
bieten muss. Für die Studie
werden Fachleute aus Touris-

mus, Gastronomie, Wirtschafts-
förderung, PolitikundArchitektur
befragt. Vorliegen soll die Studie
Ende Juni. dst/sda
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Appenzell
fördert Hotels

Der Säntis, der Berg der Appenzeller.

Der Verband Appen-
zellerland Tourismus
Ausserrhoden will
professionellere
Strukturen. Dazu
gehören die Bildung
einer AG und die För-

derung der Hotels.

CHRISTINE KÜNZLER

D
ie Tourismusverbän-
de der beiden Appen-
zell müssen sich
punkto Vermarktung

neu orientieren, nachdem diezwei
Halbkantone beschlossen haben,
die gemeinsame Vermarktungsor-

zvg ganisation, Appenzellerland Tou-
rismusmarketingAG (ATMAG), auf

Landsgemeinde-Themen Nackte, Wild und Alkohol

Bussen
für Nacktwanderer,

aber keine winterlichen
Ruhezonen für das Wild:

Diese zwei Entscheide der Inner-
rhoder Landsgemeinde vom ver-

gangenen Sonntag haben touris-
tischeAuswirkungen.

Sowohl im Vorfeld als auch an
der Landsgemeinde selbstwardie
erste Vorlage völlig unbestritten
und bar jeder Emotion diskutiert
worden. Moralische Überlegun-
gen spielten keine Rolle, wohl
eher ästhetische. In den Bergen
nackteBierbäuche sehen zumüs-
sen, stört viele Einheimische.

Das Jagdgesetz hingegen war
eine hoch emotionaleAngelegen-
heit. Dass auch Ruedi Ulmann,

Präsident sowohl des Wirtever-
bandes als auch vonAppenzeller-
landTourismusAI undzudem ak-
tiver Jäger, in die Diskussion ein-
greifenwürde, warzu erwarten. Er
stellte den formellen Antrag, die
Vorlage an die Regierung zurück-
zuweisen. Damit hätte sie die im
Gesetz vorgesehenen Wildruhe-
zonen gebiets- und zeitmässig
exakt umschreiben können. Der

Antrag wurde aber abgelehnt. In
der Schlussabstimmung erlitt die

ganze Vorlage Schiffbruch. Mit
dem Nein dürfte das Thema für
einige Jahre vom Tisch sein. Der
Interessenkonflikt zwischen den
Ruhebedürfnissen der Wildtiere
und dem Tourismus mit immer

mehr Angeboten und Möglich-
keiten selbst in früher unberühr-
ten Gebietenbleibt solange unge-
löst. Dem Gastgewerbegesetz
hingegen wurde oppositionslos
zugestimmt. In Innerrhoder AI-

phütten darf somit kein Alkohol
ausgeschenkt werden, weil das ei-

ne Wettbewerbsverzerrung ge-
genüber Gastgewerbebetrieben
bedeuten würde. Denn für AI-

phütten gelten nicht die gleich
strengen Vorschriften wie für
Gastgewerbebetriebe. «Schlafen

im Stroh» als neue Beherberg-
ungsform ist auch nicht mehr oh-
ne Weiteres möglich; es braucht
dazu neu eine Bewilligung in der
Kategorie Pensionsbetriebe, wk

Ende Jahr stillzulegen (htr vom
23.4.). Nun wird der Ausserrhoder
Tourismusverband in eine AG um-
gewandelt und damit professio-
neller. Appenzellerland Tourismus
AR (VAT AR) hat seine Umstruktu-
rierungspläne am Montag der Mit-
gliederversammlung vorgestellt
und positive Reaktionen geerntet.
«Wir hätten so oder so umstruktu-
riert. Es ist also keine Antwort auf
die Stilllegung der Marketingorga-
nisation», präzisiert der VAT-AR-
Geschäftsführer Sandro Agosti.
«Wir setzen uns seit 2007 mit der

Umstrukturierung auseinander.»
Im Gegensatz zu anderen Kanto-
nen werden die neuen Strukturen
hierbottom-up umgesetzt.

Die Struktur wird einfacher
und übersichtlicher

Agosti möchte in die neue AG
auch das Mandat der Appenzeller-
land Regionalmarketing AG inte-
grieren, die Vermarktungsorgani-
sation für Produkte beider Appen-
zell. Bis Ende Jahr hegt dieses Man-
dat bei der ATMAG. Die AGVAT AR

übernimmt neu - gezwungener-
massen-das Marketing.Wo immer
möglich, soll mit Appenzell Inner-
rhoden zusammengearbeitet wer-
den. «Wir treffen uns nächste Wo-
che, um über eine gemeinsame
VermarktungundAngebotsgestal-
tung zu diskutieren», sagt Agosti.
«Ich weiss jedoch noch nicht, wo
unser gemeinsamer Nenner liegt.
Vertraglich ist unsere Kooperation
sehr tief gehalten: Wir verwenden
das gleiche Logo und arbeiten pro-
jektbezogen zusammen.»

Die rund 20 Ausserrhoder Ver-

kehrsvereine, die sich teilweise
schon aufgelöst haben, sollen sich
überlegen, welche Aufgaben sie

künftig selber übernehmen oder

der Gemeinde delegieren wollen.
Die regionalenVereine «Appenzel-
lerland über dem Bodensee» und
«Appenzellerland am Säntis» wer-
den aufgelöst, die finanziellen Mit-
tel, die sie von denVerkehrsverei-
nen oder den Gemeinden erhalten
haben, sollen inden gemeinsamen
MarketingtopfderAGVAT AR flies-
sen. Dafür werden touristische In-
formationssteilen geschaffen, die
den Gast vor Ort betreuen. «Das

muss aber nichtunbedingt einVer-
kehrsbüro sein, das kann auch eine
Info-Tafel oder eine Réception im
Hotelübernehmen», so Agosti.

Massnahmen für Investitionen
in die Ausserrhoder Hotels

Künftig soll die Ausserrhoder
Hôtellerie stärker gefördert wer-
den. «WirnehmeneineAnalyse des

Hotelangebots vor und erarbeiten
Massnahmen zur Steigerung der
Investitionen.»EineArbeitsgruppe
soll aufzeigen, wo Finanzierungs-
mittel beschaffen werden können.
Appenzell AR verfügt heute über
knapp 70 Hotels und rund 1100

Betten. Davon tragen zwei Hotels
vier Sterne, die übrigen drei oder
weniger. «Wir haben immer noch
viele unklassiflzierte Häuser», gibt
Agosti zu bedenken.

Ab 2011 soll die Umstrukturie-
rung greifen. Agosti rechnet mit ei-
nem Budget von 1,5 Mio. Franken.
Heute verfügt er, verteilt auf ver-
schiedene Tourismusorganisatio-
nen, über 1 Mio. Franken. Die neue
AG wird jedoch mehr Leistungen
erbringen. FürAgosti ist sie die bes-
te aller heute möglichen Formen.
«Eine Destinationsmanagement-
Organisation für das gesamte Ap-
penzellerland wäre optimaler.
Doch im Moment ist die Zeit dafür
noch nicht reif.»

Aus der Region

Berner Oberland

Mehr Gäste für
den weissen
Bullen
Der Schneesportzug White Bull
hatseinezweiteSaisonerfolgreich
durchgezogen. Die Zahl der Fahr-

gäste stiegum 18,3 Prozent aufgut
10000, stellten die Verantwortli-
chen von BLS und Gstaad Moun-
tain Rides zum Saisonende fest.

Der Zug war vom 14. Dezember
bis 29. März samstags und sonn-
tags sowie an den Feiertagen im
Einsatz. Er transportierte dieWin-
tersportier von BernWeissenbühl
via Gürbetal direkt nach Zweisim-
men zur Rinderbergbahn. Eine
Streckenverlängerung in den
BahnhofBernwird geprüft. rd

Einsprachen
gegen Adelbodner
Alpenbad

Van Gogh hilft Basler Hoteliers
Von der Van-Gogh-Ausstel-

lung in Basel dürfte auch
die lokale Hôtellerie profi-

tieren. Erwartet werden
rund 500 ooo Besucher.

DANIEL STAMPFLI

Am vergangen Sonntagwurden die
Türen zur Van-Gogh-Ausstellung
im Basler Kunstmuseum geöffnet.
Am ersten Ausstellungstag wurden
bereits rund 3000 Besucher ge-

zählt. Laut Daniel Egloff, Direktor
BaselTourismus, gehen die Kultur-
expertenfür die gesamte Dauer der
Ausstellung (bis 27. September)
von rund 500000 Besuchern aus.
Die überwiegende Mehrheit dürf-
ten Tagesausflügler aus dem In-
und Ausland sowie Schulklassen
sein. Egloff rechnet jedoch auch
damit dass der Publikumsmagnet
Van Gogh der lokalen Hôtellerie
zusätzliche 30000 Logiernächte
bringt. Aufgrund von bisherigen
Anrufen und Buchungen ist Egloff
überzeugt, dass es sich um die

zweitbeste Ausstellung handelt,
die Basel je hatte. Um die Muse-

umsgäste auch zu Übernachtun-
genamRheinkniezubewegen,bie-
tet Basel Tourismus Hotel-Pack-

ages für die Kategorien Zwei- bis

Fünf-Sterne-Superior an. Diese
Packages beinhalten Übernach-

tung, Frühstück, Mobility-Ticket,
GasttaxeunddasTicketfürdieAus-
Stellung. An dieser werden die
Landschaftsbilder der Künstlerle-
gendeVincentvan Gogh -weltweit
zum ersten Mal - gezeigt. Es han-
delt sich um 70 Gemälde, sowohl

Kunstmuseum Basel

Van Gogh's Gemälde werden eine
halbe Million Besucher anlocken.

weltbekannte Schlüsselwerke als

auch bisher der Öffentlichkeit
kaumbekannte Bilder.

Kunstbesucher und Einheimi-
sehe kommen auch in den Genuss
eines speziellenBiers-desVan Ueli
Biers. Lanciert wurde es zur Van-
Gogh-Ausstellung von der kleinen
Hausbrauerei Fischerstube. Schon

vor fünfJahren war das «Tut-Anch-
Ueli» gebraut worden. Die Tutan-
chamun-AusstellungimBaslerAn-
tikenmuseum imJahre 2004 hatten
von Anfang April bis Anfang Okto-
ber über 620000 Personen be-
sucht. Die Ausstellung bescherte
der Basler Hôtellerie damals rund
40 000 Übernachtungen.

Auch der Nationalrat behandelte das
Cassis-de-Dijon-Prinzip

Eine kurze Sondersession befasste sich zudem mit
diversen Motionen zur Berufsbildung.

Gestern hat derNationaltat die Re-

vision des Bundesgesetzes überdie
technischen Handelshemmnisse
(THG) beraten. Die Wirtschafts-
kommission (WAK) des National-
rats hatte sich zuvor für die Über-
nähme des Cassis-de-Dijon-Prin-
zips ausgesprochen, mit einerAus-
nähme für Lebensmittel, und war
damit dem Entscheid des Stände-
rates gefolgt. Die Bundeshausfrak-
tionenvon SVP undGrünenhatten
kurz vor der Sondersession an-
gekündigt, dass sie der Einfüh-

mng des Cassis-de-Dijon-Prinzips

nicht zustimmen würden. Da sich
hotelleriesuisse für den Kampf ge-

gen die Hochkosteninsel Schweiz
einsetzt, befürwortete der Bran-
chenverband die einseitige Ein-
führung des Cassis-de-Dijon-Prin-
zips. Ebenfalls hat der Nationalrat
gestern verschiedene Motionen
und Interpellationen zur Berufs-

bildung behandelt. Die Schluss-

abstimmungen zu den einzelnen
Geschäften erfolgten nach Redak-
tionsschluss der hotel revue, dst

Entscheide auf www.htr.ch

Liquidation in Leukerbad
Die Immobilienver-

mittlungsfirma Alpesa
aus Sion verkauft eine

Wellnessanlage in Leuker-
bad zum Hammerpreis.
Denn jahrelang wurde

dort ein Bordell betrieben.

GUDRUN SCHLENCZEK

Für 350000 Franken kann man
gegenwärtig in Leukerbad ein 350

Quadratmeter grosses Wellness-
center erwerben: Massage, Spa,

Hamam, Sauna, Solarium, Gewit-
terdusche, Küche, Bar und vieles

mehr ist inbegriffen. Die Geste-

hungskosten sollen gemäss der
veräussernden Architektur- und
Immobilienverkaufsfirma Alpes
et Lac SA aus Sion bei 1,7 Mio.
Franken gelegen haben.

Das Objekt gehört zurApparte-
mentanlage «Salute» oberhalb
von Leukerbad und wird gemein-
sam mit einem Appartement an-
geboten. Als Grund für die Liqui-
dation führt die Alpesa SA die
zwangsweise Schliessung durch
die Polizeivor drei Jahren ins Feld

- in der Wellnessanlage «Salu»

wurde ein Bordell betrieben. Ge-
mäss Alpesa forciere man nun
gemeinsam mit der Gemeinde

Leukerbad denVerkauf. Bei dieser
weiss man aber nichts davon und
verweist aufden bisherigen Besit-

zer vonWellnessanlage undWoh-

nung.
Jean-Lou Grichting vom

gleichnamigen Malergeschäft in
Leukerbad erklärt, er habe das

Objekt an die Alpesa veräussert
und nun nichts mehr damit zu
tun. Laut Informationen von AI-

pesa hätte das Objekt bereits Ende
letzter Woche verkauft werden
sollen, mehrere Gebote lägen vor,
nun wird es aber immer noch auf
der Homepage beworben. Jour-
nalisten gegenüber will man sich

zu demVerkaufnicht äussern.

Gegen das geplante Alpenbad
auf dem ehemaligen Areal des

Hotels Nevada in Adelboden sind
beim Regierungsstatthalteramt
Frutigen 13 Einsprachen und 7

Rechtsverwahrungen eingegan-
gen. Darunter befindet sich auch
eine Sammeleinsprache. Zum In-
haltder Kritikwird nichts bekannt
gegeben. Die Gemeinde Adelbo-
den sowie die Gesuchstellerin
können nun zu den Einsprachen
Stellung nehmen. rd/sda

Bern

Passivrauchen:
Gastro Bern geht
vor Bundesgericht
Der bernische Wirteverband ficht
wie angekündigt die Ausfüh-
mngsbestimmungen des Kan-

tons zum Gesetz über den Schutz

vor Passivrauch vor Bundesge-
rieht an. In der Beschwerde werde
Gastro Bern Unverhältnismässig-
keit und eine zu starke Einschrän-
kung der Wirtschaftsfreiheit gel-
tend machen, sagte Gastro-Bern-
Präsident Casimir Platzer aufAn-
frage. Den Wirten missfällt vor
allem, dass die Gaststube nicht
Fumoir sein darf. rd/sda

Schaffhausen

Schaffhausen
Tourismus mit
neuem Namen

Schaffhausen Tourismus heisst
neu Schaffhauserland Tourismus.
DieÄnderungsowie die neue Des-
tinationsbezeichnung «Schaff-
hauserland» wurden an der GV
beschlossen. Mit der neuen Be-

Zeichnunghofftman, die Destina-
tion als Gesamtheit besser ver-
markten zu können. Das Schaff-
hauserland beinhaltet Städteper-
len wie Stein am Rhein, den
Rheinfall und das grösste zusam-
menhängende Weinanbaugebiet
der Deutschschweiz. rd
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Gültig vom 4. bis 22. Mai 2009
bei Ihrem Getränke-Depositär.
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Glücksspieleim
Internet künftig

erlaubt

zvg

Das bestehende Verbot von
Glücksspielen im Internet will
der Bundesrat im Spielbankenge-
setz lockern. Glücksspiele im In-
temet sollen künftig erlaubt sein,
allerdings nur, wenn die Anbieter
über eine Konzession verfügen.
Der Schweizer Casino-Verband
befürchtet, dass dies negative
Auswirkungen auf die bestehen-
den terrestrischen Casinos in der
Schweiz haben werde. dst/sda

Swiss Budget
Hotels weiterhin

auf Erfolgskurs
Trotz Krisenjahr 2009 verzeich-
nen die Swiss Budget Hotels Re-
kordzahlen. Das Buchungsvolu-
men hat sich im 1. Quartal 2009
rund verdoppelt, wie an der GV
erklärt wurde. Sollte die im April
festgestellte Tendenz anhalten,
würden die Buchungszahlen wei-
terhin sehr stark zunehmen. Der
Erfolg beruhe vor allem auf der
Strategie im Webmarketing und
auf einem konsequent betriebe-
nen Channel-Management, dst

Konturen für
Gottardo 2020

Die Expo 2020 im
Gotthard-Gebiet

könnte 2018 stattfin-
den. Ein Konzept mit
konkreten Vorschlä-

gen liegt jetzt vor.
GERHARD LOB

Vor
zwei Jahren spielte

Marco Solari erstmals
mit der Idee einer Expo
2020. Der Präsident des

Tessiner Verkehrsvereins und ehe-

malige Delegierte des Bundesrats
für die 700-Jahr-Feier der Eidge-
nossenschaft, ist überzeugt, dass
die Schweiz zur Eröffnung des
Gotthard-Basistunnels - vermut-
lieh 2018 - etwas Aussergewöhnli-
ches und Nachhaltiges auf die
Beine stellen muss. Immerhin, so
Solari, handle es sich um ein epo-
chales Ereignis für ganz Europa.

Vier städtische Eingangsportale
mit je einem Themengebiet

Aus der Idee wurde ein Projekt.
Undam gestrigenMittwochhatder
Tessiner Verkehrsverein (ETT) zu
Händen des Tessiner Regierungs-
rats seinen zweiten, 70 Seiten star-

ken Bericht vorgelegt, an dem in
Kooperation mit der Arbeitsgrup-
pe «Projekt San Gottardo» ein Jahr
lang getüftelt wurde. Im April 2008
hatte die Kantonsregierung dem
ETTdenAuftragerteilt, diePlänezu
vertiefen. Selbst 175000 Franken
an Sponsorengeldern wurden für
diese zweite Phase gewonnen.

Das jetzt vorgelegte Projekt
weist bereits konkrete Züge auf. So

wird vorgeschlagen, das Gotthard-
Gebiet durch vier städtische Ein-
gangsportale zu erschliessen, die
zum Gotthardmassiv führen und
denen jeweils ein Themengebiet
zugeordnet wird: Luzern «Mobiii-
tät», Brig «Energie», Chur «Natur»
und Bellinzona «Kultur».

Als eigentlichesAusstellungsge-
lände mit einer Gesamtansicht der
«Alpenausstellung» sind Erstfeld
und Biasca als Nord- und Südpor-
tal des Basistunnels vorgesehen.
«Legende, Geschichte, Zukunft»,
lautet der Arbeitstitel für Erstfeld,
«Interkulturelle Begegnungen» für
Biasca. Flüelen soll als «Gotthard-
portal» fungieren, während die
Strecke zwischen Andermatt und
Airolo als «Herz derAlpen» das pul-
sierende Zentrum der gesamten
Alpenausstellung werden soll. Das
Thema für die Gotthardpass-Regi-
on ist «Schweizer Armee». Es
versteht sich fast von selbst, dass

«Mobilität» eines der zentralen
Themen der«Gottardo 2020» ist.

Ein Schub für die Hôtellerie
und die Gastronomie

Die Alpenausstellung ist vom
Abschluss der AlpTransit-Arbeiten
abhängig sowie von den klimati-
sehen und saisonalen Verhältnis-
sen in der Bergregion. Grob ange-
peilt wird eine Dauer von 3 bis 5

Monaten im Sommer 2018.
Im Hintergrund haben schon

Gesprächen zum Projekt stattge-
funden. Dabei sind die Reaktionen
aus den betroffenen Kantonen
oder Gemeinden durchwegs posi-
tiv. Auch die SBB haben ihre Bereit-
schaft zugesichert, am Erfolg des

Grossereignisses mitzuarbeiten.
Erst angedacht sind Fragen rund
um die Finanzierung; auch müsste
sich derBund dafürbegeistern.

Positiv beurteilt wird die bis-
herige Stossrichtung von Seiten
der Tourismuswirtschaft. Erwartet
wird ein Schub für Hotels, Gast-
gewerbe und Zulieferbetriebe.
«Gottardo 2020 ist eine gewaltige
Chance, die Rolle und Errungen-
Schäften der Schweiz international
zu kommunizieren und die
Schweiz positiv ins Schaufenster
der Weltöffentlichkeit zu stellen»,
wird Schweiz-Tourismus-Direktor MODiiiiai ware ein wicnnges i nema aer «txpo zuzu». im nua
Jürg Schmid im Bericht zitiert. die Tremola, die Alpenpass-Strasse am südlichen St. Gotthard.

www.ramseier.ch
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Die Michelin-Guides
expandieren erfolg-

reich in den USA und
Asien. Besonders, seit

Jean-Luc Naret das
Steuer des über 100-
jährigen Unterneh-

mens in seine Hände

genommen hat.
PATRICIA BRÖHM

Standpunkt
Der Landschafts-
qualität ist
mehr Gewicht
beizumessen

Natur
und Landschaft sind

wichtige Gesundheits-
quellen. Attraktive, viel-

faltige und öffentlichzugängliche
Landschaften sowie historische
Baudenkmäler und Ortsbilder,
urbane Grünräume undVerkehrs-
beruhigte Plätze undWege erhöhen
nachweislich die physische,
psychische und soziale Gesundheit
des Menschen.

An einer dreitägigen internatio-
nalen Konferenz inBirmensdorfZH
AnfangApril wurden zahlreiche
medizinische und sozialwissen-
schaftliche Studien und Praxis-

«Der Tourismus sollte
die Landschaft
als Wellness-Ort
wiederentdecken. »

erfahrungen präsentiert, welche
die grosse Bedeutungvon Natur
unciLandschaftaufunsere Gesund-
heit belegen. So weisen Kinderund
Jugendliche, die in ihremWohn-
umfeldüber Grünräume verfügen,
ein deuüich geringeres Mass von
Übergewicht aufals diejenigen, die
nicht im Grünen spielen können.
Auch wirkt sich in Erholungsexpe-
rimenten bei Probanden ein Spa-
ziergang imWald imVergleich zu
einemStadtspaziergangblutdruck-
senkend auf. Ansprechende Grün-
räume, aber auch gemeinsame
Naturerlebnisse wirken für Quar-
tierbewohner sozial integrierend.

Solche Kausalitäten sind für den
Tourismus eigentlich nichts Neues.
Viele alpineWinterstationen sind
aus Kurorten hervorgegangen, so
Davos, Arosa, St. Moritz oder Ley-
sin. Die Höhenlage, gute Luft, Son-
ne, Mineralquellen,Waldspazier-
gänge und Milchkuren waren die
Therapiemittel. Spätestens mit der
Entdeckung derAntibiotika in den
40er-Jahren wandelten sich die Ge-
sundheitsresorts zu Sportresorts.
Die Natur als Gesundheitsort mu-
tierte zumPlayground. MitBlickauf
die rasant ansteigenden Zivilisati-
onskrankheitenwie Burnout,
Übergewicht und die explodieren-
den Gesundheitskosten, ist der
Landschaftsqualität künftig mehr
Gewicht beizumessen. Davon soll-
te sich auch derTourismus leiten
lassen undLandschaftalsWellness-
Ortwiederentdecken.

Raimund Rodewald ist Geschäftsleiter der

Stiftung Landschaftsschutz Schweiz (SL).

Führer ergänzen.
Im Oktober wird ein neuer Führer
Kyoto/Osaka erscheinen. Kyoto blickt
auf eine 1200 Jahre alte kulinarische
Tradition zurück und verfügt über eine
der besten Gastronomien Japans.
Osaka ist die zweitgrösste Stadt des
Landes und ebenfalls das Zentrum
einer grossen, vielseitigen gastronomi-
sehen Szene.

Heute erleben wir eine Inflation der
gastronomischen Auszeichnungen.
Aber ein Michelin-
Stern bedeutet den
Küchenchefs immer
noch am meisten.
Wenn Sie einen Miche-
lin-Stern haben, dann

Der Guide Michelin ist sicher nicht all-
mächtig. Aber natürlich existiert in un-
serem Medienzeitalter eine gewisse
Macht der Gastronomiekritik. Die meis-
ten der heutigen Kritiker besuchen ein
Restaurant jedoch nicht unangekündigt,
sondern verabreden ihren Besuch mit
dem Patron. Und sie zahlen selten eine
Rechnung. Ihr Bericht basiert nicht auf
objektiv festgelegten Kriterien, sondern
auf einer subjektiven Erfahrung. Und je
nachdem, wie er ausfällt, kann er einem

Restaurant schaden
oder zu seinem Erfolg
beitragen. Wir nennen
so etwas Meinungs-

Gastro-Bibeln

Zur Person Der Chef
der roten

unsere Rechnungen. Unsere Inspekto-
ren sind Menschen mit sehr viel Erfah-
rung in der Gastronomie. Wir beschäfti-
gen heute noch Mitarbeiter, die sich
erinnern, wie sie zum ersten Mal den
jungen Alain Ducasse in Mougins be-
suchten und ihm den ersten Stern seiner
Karriere verliehen.

bedeutet das, dass Sie Der47-jährigeJean-LucNaret, Wie arbeitet der
zu den 1800 besten ehemaliger Absolvent der ECole Michelin?
Restaurants der Welt Hôtelière de Paris, hatte eine Wir sehen uns nicht als
zählen. Zwei Sterne - 20-jährige Karriere in der inter- Gastro-Kritiker. Unser
und Sie gehören zu den nationalen Luxushotellerie hin- Führer beruht auf den
230 besten. Und wer ter sich, als er im Jahr 2004 Tatsachenberichten
drei Sterne sein eigen antrat, um die altehrwürdige unserer Inspektoren,
nennt, ist eines der 72 Institution Michelin sanft zu Ein Inspektor legt pro
besten Restaurants renovieren. Als Direktor der Mi- Jahr 30000 Kilometer
weltweit. chelin-Guides brach der ebenso zurück, er verbringt bis

elegante wie eloquente Franzo- zu 180 Nächte im Hotel
Es heisst, der Guide se mit der traditionellen Zuge- und speist rund 250
Michelin könne ein knöpftheit des Gastro-Führers Mal im Restaurant. An-
Restaurant aufbauen und machte den Michelin zu ei- onymität ist oberstes
oder vernichten. Sind ner globalen Marke mit heute Gebot, und natürlich
Sie allmächtig? 26 Guides in 23 Ländern. pb bezahlen wir immer

Es heisst, bevor ein dritter Stern ver-
geben wird, reisen Sie aus Paris an, um
bei dem Kandidaten zu speisen.
Das ist richtig. Aber daraus sollte man
nicht schliessen, dass
mein Erscheinen in ei- «Heute lSt6S
nem Restaurant etwas meine Aufgabe,
zu bedeuten hat. Kurz Talente in dernach meiner Ernennung nucuicmuci
ass ich in einem bekann- Gastronomie
ten Pariser Lokal zu aufzuspüren. »

tionen für Silberbesteck oder edles
Porzellan.
Diese Vorstellungen sind entstanden,
weü der Guide Michelin früher seine Kri-
terien nicht öffentlich machte. Das habe
ich geändert. Es ist ganz einfach: Der
Stern entsteht auf dem Teller. Anders
gesagt: Es zählt einzig und alleine die
Leistung der Küche. Nehmen Sie das
Drei-Sterne-Lokal The Fat Duck bei
London - es ist aus einem einfachen
Pub entstanden.

Abend. Das Personal
machte ein grosses Auf-
hebens. Alle überschlu-
gen sich, um meinen
Tisch aufs Beste zu bedienen. Andere

Jean-Luc Naret
Direktor Michelin-Guides

Bevor Sie bei Michelin
den Chefsessel einnah-
men, waren Sie viele
Jahre in der Luxusho-
tellerie tätig. Welcher
Job befriedigt Sie
mehr?
Man kann das nicht ver-
gleichen. Aber es ist tat-
sächlich so, dass mein
Herz immer noch schnei-

1er schlägt, wenn ich ein schönes Hotel
Gäste wurden vernachlässigt. Das Dum- betrete. Wenn mich früher jemand frag-
me war nur: Am selben Abend waren te, was ich beruflich mache, dann ant-
zwei unserer Inspektoren im Lokal - an- wortete ich: Ich verkaufe Träume. Mein
onym natürlich. Ihr Bericht fiel entspre- heutiger Job ist etwas ganz anderes. Es
chend aus. gibt viele Hotels auf der Welt, aber es

gibt nur einen Guide Michelin. Heute ist
Viele junge Gastronomen glauben es meine Aufgabe, Talente in der Gas-
heute, sie könnten sich einen Stern tronomie und Hôtellerie aufzuspüren
nicht leisten. Sie fürchten die Investi- und ihnen eine Plattform zu verschaffen.

Jean-Luc Naret, sind Sie stolz darauf,
dass der Guide Michelin dieses Jahr
seine 100. Ausgabe feiern kann?
Ja, darauf sind wir sehr stolz. Wir feiern
die 100. Ausgabe jetzt, weü der Guide
Michelin zwar im Jahr 1900 gegründet
wurde, aber während des Zweiten Welt-
kriegs einige Jahre nicht erschien.

Seit Sie vor fünf Jahren angetreten
sind, ist der Guide Michelin viel inter-
nationaler geworden.
Die Zeiten, da wir uns auf Frankreich
und auf Europa konzentriert haben, sind
endgültig vorbei. Heute güt der Miche-
lin auch als Referenz mit seinen Ausga-
ben für New York, Los Angeles, San
Francisco, Las Vegas, Tokio und Hong-
kong/Macao. Gerade in Asien sind wir
sehr erfolgreich. Als wir vor zwei Jahren
in Tokio unseren ersten japanischen
Führer vorsteüten, haben wir innerhalb
von 24 Stunden 120000 Exemplare ver-
kauft.

Im Herbst soll eine neue Destination
die Reihe der asiatischen Michelin-

Jean-Luc Naret, Direktor der Michelin-Guides: «Wir sehen uns nicht als Gastro-Kritiker.»

«Der Stern entsteht
auf dem Teller»

Schlecht drauf? Wechseln Sie Ihre Hemdenmarke.

CHRISTINE KÜNZLER

REDAKTORIN

Zum Thema
Werbung

nergie, Kraft und
Wohlbefinden
schenkt Ihnen die-
ses Hemd Der

seidenweiche Stoffund die
Kraft derAloeVera gibt Selbst-
vertrauen und Zuversicht-
ein Hemd für die Momente
der Bewährung )». Also,
liebe Hoteliers, liebeTouristi-
ker, falls Sie mal gerade nicht
so gut draufsind und Ihre
Selbstsicherheit zu wün-
sehen übrig lässt, ziehen Sie
sich doch einfach einXY-
Hemd über. Schwupps!, ist
alles wieder in Ordnung. So

verspricht's jedenfalls die
Werbung, die kürzlich in
meinem Briefkasten landete,
für einen renommierten
Herrenhemden-Hersteller.
Ich lese den Text ein zweites
Mal, in derAnnahme, ich hät-
te etwas überlesen oder falsch
verstanden. Weder- noch.
Also doch: Hierverkaufen ein
Werber und «The Swiss Shirt
Maker» den Konsumenten für
blöd. Für sehr blöd.
Da lob ich mir die touristische
Werbung der Schweizer. Die
ist oft originell, authentisch
und meist ehrlich. Manchmal

«Den Gast nicht
mit falschen

Versprechungen
zu ködern,

zahlt sich aus.»

auch bieder, banal und
nichtssagend. Jedoch kaum
unehrlich. Inder Schweiz ver-
spricht kein Hotel, das neben
dem Autobahnkreuz steht,
eine ruhige Umgebung. Und
keinTouristiker schreibt in
der Broschüre von einem
idyllischen Dorfkern, wenn

der Ort an einer Durchgangs-
Strasse liegt. Mag sein, dass
dasVersprechen einer «aus-
serordentlich guten Gast-
freundschaft» nicht zu jeder
Zeit eingelöst wird. Schliess-
lieh stehen ja hinter einer
Dienstleistung Menschen
undkeine Roboter, die auf
Knopfdruck funktionieren.
Und nicht alle Hotelmitar-
behenden tragen in ihrer
Arbeitszeit einXY-Hemd!
Den Gast nicht mit falschen
Versprechungen zu ködern,
zahlt sich aus. Nicht nur, weil
ein enttäuschter Gast nicht

mehrwiederkommt und
auch seine Freunde und Be-
kannten davon abhält, im be-
troffenen Hotel abzusteigen.
Auch weil ein Haus, das sich
mit unwahrenVorzügen
vermarktet, unseriös wirkt.
Übers Ohr hauen lassen will
sich niemand.
Der Grat zwischen Bluffund
Realität ist schmal. SeinPro-
dukt selbstsicherfnotfalls
greifen Sie zumXY-Hemd)
und fantasievoll ins richtige
Licht zu setzen, ist nicht ganz
einfach. Doch der Einsatz
lohnt sich.
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Spielfieber bei Wellengang
Raus aus den ver-

rauchten Hinterzim-
mern: Das Pokerspiel
findet neu auf dem

Wasser statt, als Event
auf denThunersee.

BARBARA ROELLI

Samstag,
19.30 Uhr in

Thun. Die ausgebuchte
«MS Schilthorn» lichtet
den Anker - als Poker-

schiff. 10 Tische à je 9 Spieler mit
Durchschnittsalter 30 starten zum
«Texas Hold'em-Ttirnier».

Der «Dealer» mischt die Karten
undverteilt sie an die Spieler. Diese
schielen darauf und werfen aus-
druckslose Blicke in die Runde. Auf
keinen Fall sollen die Gegner erfah-
ren, ob maneinestarke oderschwa-
chç «Hand» besitzt. Entscheidend
umzugewinnen sind abernichtnur
die Karten. «Poker ist ein Geschick-
lichkeitsspiel-dabeimussmantak-
tisch spielen können», sagt Manue-
laRoschi, zuständigfürAdministra-
tion & Medienbei der Pokerinmoti-
on GmbH. Sie ist Mitgründerin des

fünfköpfigen Teams, das die Idee
zum ersten Pokerschiff der Schweiz
hatte. Zusammen mit Michael Egli,
Martina Schmid, Matthias Riet-
schin und Christian Haueter, hat sie

Bilder Lukas Egli/zvg

Poker auf dem Schiff statt im Casino: Gespielt wird nach der Variante «Texas Hold'em No Limit». Dafür musste sich

die Pokerinmotion GmbH bei der Eidgenössischen Spielbankenkomission registrieren lassen.

aus dem fiktiven Businessplan, den
sie alsAbschlussarbeit der Höheren
Fachschule für Tourismus Luzern
erstellten, ein konkretes Projekt
realisiert. Und dies dank den Part-
nern Schifffahrt Berner Oberland,
als Teil der BLS und dem «Poker-
Klub»inKöniz.

«Wir wollten das Pokerturnier in
die Natur bringen», sagt Christian

Haueter, verantwortlich für Marke-
ting und Kommunikation. Dabei
stehe das Erlebnis im Vordergrund
und nicht die Gewinnsumme. Dies
bestätigt das Publikum: Versierte
Spieler sind heute genauso an Bord
wie Anfänger. «Ziel ist, die Poker-
bewegung aus den rauchigen Hin-
terzimmern herauszuholen. Unser
Credo: InBewegung», so Geschäfts-

führer Michael Egli. Anfragen von
anderen Leistungsträgern hat Po-
kerinmotion bereits erhalten. Das
nächste Pokerschifffährt imMaiauf
dem Vierwaldstättersee.

Es ist 23.30 Uhr. Die zehn Besten
sitzenmit Pokerface amFinalTable.
Sie spielen um 1244 Franken.

www.pokerinmotion.ch

«Mein Ziel ist es jetzt,
Seminare zu leiten und
den Menschen Kraft
und Glück zu geben. »

Kurt H. Uli Ex-Tourismusdirektor Luzern

Floormanager des PokerKlub Köniz: Gewinner-Trio: Marc Reuss, Stefan
Dieter Kühnl (l.) und EliottJucker. Fritz, Thomas Steiner (v.l.n.r.).

Bringen Poker in Bewegung: Pokerinmotion-Team (v.l.n.r) Matthias Rietschin,
Michael Egli, Christian Haueter, Manuela Roschi, Martina Schmid.

50 Diplome und ein Jubiläum
Die Schweizerische Hotel-

fachschule Luzern feiert
heuer ihr ioo-Jahr-Jubi-

läum. Seit 1909 prägt die
Schule die Ausbildung in
Hôtellerie und Gastrono-

mie. Letzte Woche erhielten
50 Absolventen ihr Diplom.

BARBARA ROELLI

Vergangenen Freitag feierten die
Frühjahrssemester-Klassen an der
Schweizerischen Hotelfachschule
Luzern SHL ihren Abschluss. Ins-
gesamt wurden 50 Studierende -
30 Damen und 20 Herren - mit
dem eidgenössisch anerkannten
Titel «dipl. Hôtelière-Restaura-

trice HF/SHL», «dipl. Hotelier-
Restaurateur HF/SHL» ausge-
zeichnet. Die Ausbildung besteht
aus systematischem Unterricht,
Praktika und Berufspraxis.

Mit höchstem Notendurch-
schnittabgeschlossen hatFranzis-
ka Kuhn mit 5.17. Auf Rang 2 liegt
Nicole Lucienne Winkler Loede-
man mit 5.15 und auf Rang 3,
mit 4.98, Aline Tschäppät. Zu den
50 Diplomierten gehören:

Dervichian Sarah, Wagen; Dietrich Angela, Ror-

schacherberg; Dietrich Silvan, Wetzikon; Egli

Maya, Meggen; Emmenegger Simone Sophie,

Stäfa; Fusina Mathias, Uhwiesen; Geisshüsler

Lucia, Luzern; Gorges Sibylle, Uitikon Waldegg;

Grauel Kerstin, Bad Soden-Salmünster (D); Ha-

ny Dirk, Gebenstorf; Hauser Yvonne, Unter-

seen; Hegnauer Daniel, Luzern; Immoos Bar-

bara, Brunnen; Inglin Sibylle, Rapperswil (SG);

Kempf-Schibli Evelyne Simone, Unterseen;

Kuhn Franziska, Basel; Kuhnel Moritz, Kriens;

LamasJanette, Baar; Ledesma Hartisch Micha-

el José, Förch; Lohmann Nils, Düsseldorf (D);

Lohr Sabine Gabriele, Strassenhaus (D); Lüthi

Wanda, Basel; Naundorf Jan-Pit, Hofgeismar

(D); Neuhaus Marcel, Goldau; Odermatt Sand-

ra, Gisikon; Oehrli Michelle Monica, Emmen;

Oulouda Amina, Seewen (SZ); Popp Stefan, Rü-

ti (ZH); Riedweg Tobias, Luzern; Sampson Da-

vid Joshua, Hergiswil (NW); Schönbächler Co-

rinne, Bürgten (TG); Siebenmann Michael Tho-

mas, Zumikon; Siegenthaler Claudia, Turben-

thai; Steiner Roger, Luzern; Styger Stefan,

Luzern; Suter Anna, Schwarzenburg; Tschäp-

pät Aline, Münchenbuchsee; Urwyler Nils,

Aesch (BL); Vogel Urs, Ruswil; von Ah Eveline,

Flüeli-Ranft; Weber Ramona, Reinach (BL);

Weigelt Fabian, Luzern; Wetzel Kathrin, Bell-

ach; Winkler Loedeman Nicole Lucienne, Adli-

genswil, Wymann Briones Karin, Zürich; Zür-

eher Bettina, Bern.

Partnertreffen auf dem Gipfel
Über 300 Touristiker ver-

sammelten sich zum Part-
nertreffen auf dem Säntis.

Angereist sind sie aus
der Ostschweiz und dem

süddeutschen Raum.

BARBARA ROELLI

Die Gäste des diesjährigen Partner-
treffens genossen ein vielseitiges
Programm: Letzte Woche wurden
sie vom erfahrenen «Bähnler» Han-
nes-vo-Wald mit der Schwebebahn
auf den Säntis-Gipfel geführt und
von BrunoVattioni mit «Kaffee und
Gipfeli» empfangen. Der Geschäfts-
führer der Säntis-Schwebebahn AG
informierteüberneusteTrendsund
langjährige Traditionen. Beim Aus-

blick in die Zukunft ermutigte Vat-
tioni seine Partner, sich für einen
«Spitzentourismus» einzusetzen
und den Weitblick nicht zu verlie-
ren. Beim Apéro in der Panorama-
HallekonntendieGästedieAusstel-

lung «öberefahre» besichtigen, die
den traditionellenAppenzellerAlp-
auf- und -abzug dokumentiert. Das
Mittagessen bei AppenzellerVolks-
musik bot den Touristikern Gele-

genheit, sich auszutauschen.

Sollen den Weitblick nicht verlieren: Touristiker auf dem Säntisgipfel.

Sesselrücken

Wechsel in der
Geschäftsleitung
bei hotelleriesuisse
Heute verlässt Annette Stoffel,
Leiterin Mitgliederservice und
Klassifikation, hotelleriesuisse.

Die 37-Jährige macht sich mit der
Consulting-Firma Ascons selbst-
ständig. Annette Stoffel begann
2001 bei hotelleriesuisse, wo sie
auch Mitglied der Geschäftslei-
tung war. 2011 wird sie den Execu-
tive Master of Business Adminis-

trationabschliessen. IhrenBereich
Ubernimmt Thomas Allemann,
LeiterWirtschaft und Recht.

NeuerPräsident
für Leukerbad
Tourismus
Josef Zenhäusern (Mitte) ist
neuer Präsident von Leukerbad
Tourismus, er ersetzt Stephan
Kiechler. Zenhäusern war von

5-r §:

1977 bis 1992 Tourismusdirektor
inLeukerbad. Neuervizepräsident

ist Rinaldo Collenberg (1.), Ri-
chardHug (r.) ist seit sechs Jahren
Tourismusdirektor.

Zepterwechsel bei
Kommunikationvon
Victoria Jungfrau
Seit Mitte April ist Kai Simon Lei-
terKommunikationderHotelsVic-
toria Jungfrau Collection. Er folgt
auf Valérie Burnier, die sich der
neu orientiert. Simon war zuletzt
PR Consultant für Heady Commu-
nications London.

Alt-Regierungsrat
an der Spitze der
Schifffahrt
Ralph Lewin (55)ist neuer Präsi-
dent der Schweizerischen Vereini-

gung für Schifffahrt und Hafen-
Wirtschaft (SVS). Er folgt auf
Rudolf Feierabend, der den SVS

seit 2003 leitete. Von 1997 bis 2009

warLewinWirtschafts- und Sozial-
direktor von Basel Stadt und dort
zuständig für die Schifffahrt.

LuzernTourismus:
Wechselim
Verwaltungsrat
Peter Kämpfer (Präsident Weg-
gis Vitznau Rigi Tourismus und
Direktor des Park Hotel Weggis) ist
als neues Mitglied in den Verwal-
tungsrat der Luzern Tourismus AG
gewählt worden. Neuer Verwal-
tungsrats-Präsident ist Adelbert
Bütler, CEO der Bucherer AG. Er
folgt auf Rudolf Freimann, der
sein Mandat nach 15 Jahren ab-
gegebenhat. br/dst/sda

Umsteiger
Frank

Reutlinger

Jubilar
Urs

K. Roth

Bad Ragaz: Seit
Mitte April

wirkt
der

40-jähri-
ge Frank

Reutlinger als Vi-
zedirektor des Grand

Hotels und F&B Direktor. Er folgt
aufMarcelZaugg, dernachfünfJah-

ren eine neue Herausforderung an-
nimmt. Reutlinger war zehn Jahre
lang als Vizedirektor des Fünf-Ster-
ne-Hotels Palace Luzern tätig und
für die F&B-Abteilung verantwort-
lieh. Seine Karriere startete er mit
der Koch-Ausbildung im Hotelzum
Storchen in Zürich. Stationen sei-

ner Laufbahn sind: Assistant F&B
Manager im Hotel Des Balances Lu-
zern und Direktordes 3-Sterne-Ho-
tels Sonnwendhof in Engelberg. br

Der Director of Operations im Hil-
ton Basel, Urs K. Roth, blickt auf
vierzig Dienstjahre bei Hilton zu-
rück. Mit diesem Jubiläum trittRoth
nun auf Ende April in den Ruhe-
stand. Seine beruf-
liehe Laufbahn
bei Hilton
startete
er
1969 in
Berlin. Da-
nach folgten Sta-
tionen in Düsseldorf
und Zürich. Seit 35 Jahren ist Urs K.
Roth imHilton Basel tätig: Zuerst als
Frönt Office und danach als Rooms
Division Manager. In den letzten
Jahren hatte er das Amt des Stellver-
tretenden Direktors inne. Wer die
Nachfolge von Roth antreten wird,
ist noch nicht bestimmt. br
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Golf. Gast. Die Qualität des Golfplatzes ist für die Golfgäste wichtig. Und diese Gäste mögen Abwechslung:
Das heisst, sie wollen in ihren Ferien auf verschiedenen Plätzen spielen.

Golfer lieben Abwechslung
Golfer lieben Quali-

tät, sind trotzdem
preissensibel und

wählen die Destinati-
on nach dem Klima

aus. Nicht einfach ist
es, den Golfer als Ho-
telgast zu gewinnen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Wer
touristisch auf

Golf setzt, setzt auf
einen Zukunfts-
markt. Inden letzten

20Jahren hat sich dieZahlderGolfer
aus Europa, dem Mittieren Osten
und Afrika ungefähr verdoppelt.
Und die Gemeinschaft der Golfer
wächst weiter. Gemäss einer Um-
frage des Beratungsunternehmens
KPMG im 2008 erwarten 82 Prozent
der Tour-Operators ein stetiges
Wachstum des heute 6,5 Milliarden

Golfplätze und Golfhotels
in der Schweiz

Obeje
AJp

R̂heinblickMarkgräflerland
Kandern LippSfs-

Schlote Bodensee-
Weissensberg

Golfen inArosa.

Euro schweren Marktes. Davort
wird jeder zweite Euro in West-Eu-

ropa ausgegeben.

Das Klima ist für den Golfer
Kriterium Nummer eins

Besonders gefragt würden laut
den Tour-Operators in den nächs-
ten Jahren die südlichen Länder.
Grund ist das Klima, das für Golf-
spieler bei der Wahl des Urlaubs-
ortes gemäss KPMG-Studie an ers-
ter Stelle steht. Trotzdem hat, der
Schweizer Golftourismus, so Kurt
Rossknecht von der Rossknecht
Golfplan GmbH, gute Karten: «Die
Golfplätze in der Schweiz sind land-
schaftlich sehr reizvoll, von hoher
Qualität und die Hôtellerie sehr
gut.» Immerhin steht die Qualität
des Golfplatzes für den Spieler
gleich an zweiter Stelle. Auch dem
Klima kann Rossknecht Gutes ab-
gewinnen: «Golfer mögen nicht zu
heisse Temperaturen und brau-
chen nicht immerstrahlenden Son-
nenschein.» Knackpunkt ist für die
vielen höher gelegenen alpinen
Golfplätze eher die Kürze der Sai-
son. «Wenn der Golfer im Mai da-
rauf brennt, das erste Mal auf den
Platz zu gehen, sind unsere Golf-

Golfplätze

Swiss Golf Hotels

Fakten Die meisten
Golfgäste kommen
im August
Golfcommunity. Rund 1 Prozent
der Einwohner in Österreich,
Deutschland und der Schweiz
spielen Golf. Mit über einer hal-
ben Million Golf-Clubmitglie-
dem gehört Deutschland zu den
starken Golfnationen, ähnlich
viele zählt Schweden, 300000
die Niederlande, 1,2 Mio. Gross-
britannien (KPMG, 2008).
Golftourismus. Die Swiss Golf
Hotels haben zwischen 2003
und 2008 die Zahl der Logier-
nächte um 13,9 Prozent gestei-
gert. Im gleichen Zeitraum legte
die Schweizer Hôtellerie um
16,4 Prozent zu, so Schweiz Tou-
rismus. Hauptherkunftsmärkte
sind Schweiz, Deutschland und
Italien (2003), höchste Gästefre-
quenz ist im August, gefolgt von
Juli und September. Schweiz
Tourismus visiert vor allem die
35- bis 70-Jährigen an. gsg

plätze noch gar nicht offen», ver-
deutlicht Roger A. Fischer, Direktor
von LenzerheideTourismus.

Für eine Golf-Destination
braucht's mehr als einen Platz

Golfer liebenAbwechslung, zeigt
die KPMG-Untersuchung: Wäh-
rend eines einwöchigen Golf-Ur-
laubswerdenvierbis sechs Runden
auf drei bis fünf Golfplätzen ge-
spielt. Obwohl die Schweiz heute
mit 94 Plätzen ein fast flächen-
deckendes Golfplatz-Angebot offe-
riert, sei der Golftourismus noch
nichtdortwo erseinkönnte, schätzt
deshalb Kurt Rossknecht. Wenn
man sich wirklich als Golf-Destina-
tion positionierenwolle, braucht es
mehrere Plätze in näherer Umge-
bung, ImVergleich zu Grossbritan-
nien, Skandinavien oder den USA
stehen die drei deutschsprachigen
Länder erst amAnfang. «Jeder gros-
sere SkiortoderBäderortsollte auch
einen Golfplatz bieten. Der Golf-
platzwirdStandard werden, wie die
Wellnessanlage im Hotel.»

Lenzerheide hat bereits neben
dem eigenen zusätzliche Plätze im
Umkreis von einer halben Stunde
Fahrzeit zu bieten. Trotzdem hat für
Fischer das Golfspiel keinenPlatz in
der Marketingstrategie. 2008 wur-
den in den fünfHotels, die Golf-Ar-
rangements verkauften, mit diesen
nur800Logiernächte generiert. Das
entspricht zwar
einer 25-prozenti-
gen Steigerung
zumVorjahr, «aber
aufsehr tiefemNi-
veau». Für Fischer
ist klar: «Es ist ein
Trugschluss, den
Sommer mit Golf-
touristen auslas-
tenzuwollen.»

Nur 20 Prozent der Gäste, vor al-
lern aus der Schweiz und aus
Deutschland, kommen zwischen
Juni und Mitte September ins Ara-
bella Sheraton Hotel Waldhuus in
Davos Platz, das sozusagen mitten
in der Davoser Golfanlage liegt.
«Das ist noch ausbaufähig», gibt

«Golfspieler
sind gute

Kunden für
Gastronomie und

Gewerbe.»
Roger A. Fischer

Direktor von Lenzerheide Tourismus

sich' Geschäftsführerin Dagmar
Weber optimistisch. Erst 10 bis 15

Prozent der Gäste aufdem Davoser
Golfplatz sind Hotelgäste, der Rest
sind Tagestouristen oder Ferien-
Wohnungsbesitzer.

Mit Übernachtungspauschalen
sowie einem Spielpass, der fünf
Greenfees zu ermässigtem Preis

offeriert, versucht
die Vermark-
tungsorganisati-
on Golf Graubün-
den seit 2006
mehr Gäste auf
die Bündner PIät-
ze zu locken. Seit
einem Jahr arbei-
tet man zudem
mit Graubünden

Ferien zusammen.

«Der Golfer wirft nicht
mit dem Geld um sich»

Wie schwierig es ist, neue Golf-
Gäste zu gewinnen, musste Walter
Gaberthüel vom 4-Sterne-Golf-
&Sporthotel Hof Maran in Arosa

erfahren. Seit 13 Jahren bewirbt er
eine Senioren-Golf-Woche im Juni,
mehr als zehn Gäste zählt er nie pro
Jahr. Seit drei Jahren schaltet er nun
in internationalen Golfzeitungen
Inserate fürseinHotel. «Seit letztem
Sommer trägt das Früchte. » Immer-
hin: Ein Drittel seiner Gäste kämen
im Sommer zum Golfspielen, zu-
nehmend aus Belgien und Holland.

DassGolferausgabefreudigsind,
stimmt nur bedingt. Die KPMG-
Studie stuft sie als preissensitiv ein:
Der Preis der Golf-Packages steht
für Golfspielerandritter Stelle. «Der
Golfer wirft nicht mit dem Geld um
sich», beobachtetWebervomWald-
huus. Gemäss der Studie geben
Golfer in ihren Ferien je nach Länge
des Aufenthalts zwischen 150 und
250 Euro pro Tag aus - bei längeren
Aufenthaltenmehralsbeikürzeren.

Auf die Übernachtung entfällt
dabei ein Fünftel derAusgaben, fast

genauso viel auf die Gastronomie.
Das bestätigt Fischer von der Len-
zerheide: «Golfer sind gute Kunden
für Gastronomie und Gewerbe.»
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Golf. Plätze. Die Investitionen für einen Golfplatz sind hoch. Die Rentabilität nicht unbedingt.
Im internationalen Ranking stehen die Schweizer Golfplätze aber punkto Ertrag an der Spitze.

Hier wird viel Geld verlocht
Golfplätze rentieren

nicht per se. Clubs

kämpfen mit fehlen-
den Einnahmen.

Trotzdem: Schweizer
Plätze liegen im euro-

päischen Umsatz-
Ranking ganz vorne.

GUDRUN SCHLENCZEK

Bevor
der erste Ball ge-

schlagen werden kann,
muss erstmal Geld in die
Hand genommen wer-

den, und zwar nicht zu knapp.
200000 bis 300000 Franken koste
ein Golfloch, rechnet Kurt Ross-
knecht von der gleichnamigen
Golfplanfirma in Lindau am Bo-
densee vor. Da ist die zugehörige
Infrastruktur, wie Restaurant und

Clubhaus, Pflegemaschinen noch
nicht eingerechnet. Alles in allem
würde ein 18-Loch-Platz gut und
gerne an die 10 Mio. Franken kos-
ten. Dazu kommen laufende Be-
triebskosten (Pacht, Gehälter) von
über 1 Mio. Franken pro Jahr. Ross-
knecht muss es wissen, gehört er
doch zu den führenden Golfplatz-
ArchitekteninEuropa.Über70Plät-
ze hat er bereits geplant, Samih
Sawiris hat ihn für jenen in seinem
Ressort inAndermattverpflichtet.

Die Investitionskosten refinan-
ziert ein klassischer Clubplatz über
die Eintrittsgebühr der Mitglieder,
die für die Deckung der laufenden
Kosten mit Jahresgebühren zusätz-
lieh zur Kasse gebeten werden. Soll
ein Golfplatz aber als Tourismus-
magnet wirken, darf er nicht zu
stark vom Clubgeschehen domi-
niert werden und muss sich ander-
weitig die finanziellen Mittel besor-

gen. «Allein von den Greenfees
kann ein 5-Monate-Betrieb in ei-
nem alpinen Tourismusort nicht

leben», gibt Rossknecht zu beden-
ken. Hoteliers und andere touristi-
sehe Träger wie Bahnen sollten im
Sinne eines guten Sommertouris-
mus deshalb mitfinanzieren. Ross-
knecht vergleicht den Golfplatz mit
einer Wellnessanlage: Man muss
ihn anbieten, Rendite direkt abwer-
fenwürde er abernicht.

Die Jungen wandern auf
öffentliche Grossanlagen ab

Wie schwierig es ist, einen Golf-
platz wirtschaftlich zu führen, da-
von weiss der Präsident des Golf-
platzes in Davos, PatrikWagner, ein
Liedchen zu singen. Die Hälfte des
Umsatzes von jährlich 1,4 Mio.
Franken generiert derwährend fünf
Monaten geöffnete Betrieb dank
Mitgliedern, die andere Hälfte mit
Gästen. Das Gäste-Standbein muss
dabei noch kräftiger werden. Denn
die Mitglieder des seit 80 Jahren be-
stehenden Golfplatzes sind über-
altert, junge Clubmitglieder nur
schwer zu finden. «Die Jungen wol-

len die 15000 Franken Einstiegs-
gebühr nicht mehr zahlen und ge-
hen lieber auf öffenüiche Plätze»,
weiss Wagner. Hauptkonkurrentin
sei die Migrosmit ihrenGanzjahres-
plätzen, die den meist imUnterland
beheimateten Fe-

rienwohnungsbe-
sitzern das Golf-
vergnügen fürwe-
nigerGeld ermög-
licht. «DieAusfälle
von Mitgliedern
müssen wir mit
Gästen ersetzen.»

Im internatio-
nalen Vergleich
stehen die Schweizer Golfplätze
punkto Ertrag jedoch glänzend da:

Mit durchschnittlich 1,36 Mio Euro
Umsatz pro 18-Loch-Platz steht die
Schweiz an der Spitze des Ertrags-
Rankings, vorDeutschland und ös-
terreich. Das Mittel in Zentraleuro-
pa liegt bei 1,15 Mio. Euro (KPMG
Advisory Ltd. 2008). Auch beim Er-
trag pro Loch belegen Schweizer

Plätze mit 78750 Euro den ersten
Rang (DurchschnittZentraleuropa:
60 000 Euro).

Platzpläne scheitern am fehlenden
Goodwill der Landbesitzer

Ob neue Plätze
realisiert werden
können, hängt oft
davon ab, ob das
Land für das Vor-
haben zur Verfü-
gung steht. Bei-
spiel Adelboden:
Felix Hari, Ge-

meindepräsident
und Präsident der

Interessengemeinschaft Golf Adel-
boden, weibelt seit knapp vier Jah-

ren für eine 9-Loch-Anlage auf der
gegenüberliegenden Seite des Dor-
fes. 25 Hektaren bräuchte es dafür,
30 Landeigentümer muss die IG für
eine Umnutzung gewinnen. «Zur-
zeit sehe ich eherwenig Chancen.»

Sein Projekt im Moment auf
Eis gelegt hat auch Grossrat Hans-

Jörg Pfister: Für den angedachten
öffenüichen 9-Loch-GolfpIatz in
Zweisimmen hätte man den Sport-
flughafen umnutzen wollen, doch
der Widerstand sei erheblich. Im
Gegensatz zum Gstaader Platz
könnte dieser aufgrundder tieferen
Lage nämlich 8 Monate lang betrie-
benwerden.

Ebenfalls bis auf Weiteres in der
Schublade schlummert der projek-
tierte Golfplatz in Obersaxen: Man
wolle erst mal abwarten, wie sich
die Nachfrage in Sagognund Brigels
entwickle. Und John C.Storjohann,
Generalsekretär des Schweizer
Golfverbands, schätzt, dass die
Golfplatzexpansion grundsätzlich
abflacht und die Bedeutung der
Rentabilität steigt.

Doch allen Unkenrufen zum
Trotz scheint es auch weiterhin
Golf-Projektezugeben: Rossknecht
liegen immerhin Planungsanfra-
gen für vier Grossplätze in der
Schweiz vor. Wo diese liegen, will er
jedoch nochnichtverraten.

«Von den Green-
fees kann ein Golf-
platz in einem al-
pinen Tourismus-
ort nicht leben.»

Kurt Rossknecht
Rossknecht Golfplan GmbH Lindau

«Schweizer Gebühren sind die höchsten»

Der 18-Loch-Golfplatz in Davos feiert heuer sein 80-Jahre-jubiläum. Nicht ganz einfach scheint in Zukunft die Finanzierung.

«Golf Benchmark Survey»
bietet jährlich einen Über-
blick über die Entwicklung
von Golfplätzen an. Andrea

Sartori, Partner bei KPMG

Advisory, über Invest-
ments, Profitabilität und
den Sonderfall Schweiz.

ANDREAS GÜNTERT

Andrea Sartori, für den «Golf
Benchmark Survey» tragen Sie
Schlüsseldaten von knapp
1500 Golfplätzen in 48 Ländern
zusammen. Was fällt Ihnen in
der Schweiz auf?
Zwei Dinge sind in der Schweiz
sehr speziell: Die Aufnahme-
gebühren in den Golfclubs sind
in der Schweiz mit Abstand am
höchsten. Mit durchschnittlich

7231 Euro liegen sie weit über
dem zentraleuropäischen
Schnitt von 3473 Euro. Die
durchschnittliche Schweizer
Aufnahmegebühr liegt auch
über 4000 Euro über dem Mittel
in deutschen oder österreichi-
sehen Clubs. Ich denke, dass
dies mit den hohen Land- und
Entwicklungskosten in der
Schweiz zusammenhängt.

Worin unterscheidet sich die
Schweizer Golfszene noch?
Das Klima ist ein wichtiger Pa-
rameter für die Ökonomie eines
Golfplatzes. Die Schlüsselgrös-
se hier ist die Anzahl «playable
days», also an wie vielen Tagen
jährlich ein Golfplatz überhaupt
bespielbar ist. Das zentraleuro-
päische Mittel liegt bei 300 Ta-

gen, in der Schweiz sind es 235.
Deutschland kommt auf 315 Ta-
ge, das mit der Schweiz ver-

tersuchten Golfplätze in Zent-
raleuropa auf Profit ausgerich-
tete Unternehmen sind. Die
restlichen 44 Prozent sind nicht
auf Gewinn ausgerichtet. Ob
und wann ein Profit zu erzielen
ist, richtet sich nach vielen un-
terschiedlichen Gegebenheiten,
wie Lage, Landkosten oder Ge-
bühren - und nach dem Klima:
In Südspanien etwa, wo man
von 360 spielbaren Tagen aus-
gehen kann, sieht die Rechnung
andere aus als in der Schweiz.

Wie rentabel sind die von Ih-
nen untersuchten Golfplätze?
In Zentraleuropa sehen wir,
dass die durchschnittliche
18-Loch-Anlage einen Brutto-
gewinn von rund 14 Prozent
erwirtschaftet. Top-Performer
bringen eine Bruttogewinn-
marge von 25 bis 30 Prozent; im
Mittleren Osten kann sie sogar

bei 45 Prozent liegen. In einer
integrierten Anlage mit Hotel
und Eigentumswohnungen
kann dem Golfplatz eine beson-
dere Rolle zufallen: Er kann als
«schöner Garten» wirken, der
hilft, die Preise der Residenzen
rund um den Platz hochzutrei-
ben. In einer optimal angeleg-
ten Anlage an einem guten
Standort kann dieser Premium
20 bis 25 Prozent ausmachen.

Worauf sollte ein Golfplatz-
Investor achten?
Auf drei Dinge: Erstens die
Landpreise und Entwicklungs-
kosten. Zweitens muss ein ho-
hes Verständnis für den Markt
und speziell für die Konkurrenz-
Situation erarbeitet werden.
Drittens muss sichergestellt
sein, dass das Konzept auf seine
Markttauglichkeit geprüft wor-
den ist.

gleichbare Alpenland Öster-
reich auf ungefähr 235 Tage.
Investoren sollten nie den
Einfluss des Klimas auf
den Betrieb eines Golf-
platzes unterschätzen.
Sie müssen das Klima
quasi in den Business-
plan einbauen.

Was heisst das für ein
Golfplatz-Investment?
Ein «Stand-alone»-
Golfplatz, also eine
Anlage ohne Hotel
oder Apartments,
lässt sich in Län-
dem mit unter
250 spielba-
ren Tagen
nur
schwerlich
lohnend
betreiben.
Es sei denn,

betreffende Stück Land lässt
sich für wirklich nichts anderes

als einen Golfplatz nutzen und
der Besitzer bringt selber

so viel Golf-Leidenschaft
auf, dass es ihn über die
mangelnde Rendite hin-
wegtröstet.

Wie lange dauert es, bis
ein Golfplatz-Investor

einen Return er-
warten kann?
Das lässt sich

I unmöglich ge-
nerell sagen.
Man muss auch
wissen, dass
nur 56 Prozent
der von uns un-

F Im Mittleren Osten,
I in Europa und Afrika

analysiert Andrea
Sartori Golfplätze.
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Golf. Swiss Golf Hotels. Der Direktor oder ein Kadermitglied eines Hotels, das zur Golf- Hotelkooperation
stossen will, muss Golf spielen können. Dafür profitiert er von einer effizienten Vermarktungsplattform.

«Golfer sind
eine exklusive
Zielgruppe»

zvg
Karin Vesti, Head of Swiss Golf, holt aus: Sie vermarktet die Schweiz international als Golfland.

Sind Golfer gute Gäste und
geben viel Geld aus?
4,8 mal so viel wie Normalgäste.
Sie sind aber auch anspruchs-
voller punkto Essen, Platz,
Betreuung und Know-how im
Golfhotel. Und sie werden gern
verwöhnt - auch Leute, die für
20000 Franken reisen, schätzen
Gratisbälle und Goodies.

Ist Alpingolf attraktiv in Kon-
kurrenz zu Meer und Sonne?
Immer attraktiver - dank der
Klimaveränderung. Die arbeitet
für uns. Der Trend heisst zurück
zur Natur. Eine Golfrunde in
voller Frühlingsblüte oder auf
einer Alpwiese ist ein wahrer
Traum, das sticht jedes heisse
Land aus.

Und wie steht das Preis-Leis-
tungs-Verhältnis im Vergleich
mit dem Ausland?
Die Schweiz liegt gut im euro-
päischen Mittelfeld, die Green-
fees sind eher tief. Und im Som-
mer sind viele Hotels preisgüns-
tiger als im Winter. Wichtig ist
die Erkenntis der Gäste: Die
Schweiz ist ihren Preis wert.

Karin Vesti, 39 Hotels sind
heute Mitglied bei Swiss-Golf.
Ist das viel oder wenig?
Es entspricht der Landesgrösse
und ist somit gut. Ein Potenzial
von fünf weiteren Häusern wäre
da. Aber wir haben die Hürde
der Aufnahmebedingungen er-
höht und verlangen etwa, dass
der Direktor oder ein Kadermit-
glied selber Golf spielt und so
auch ein persönliches Netzwerk
aufbauen kann.

Was muss ein Swiss-Golf-
Hotel, was muss ein Hotelier
leisten? Und was bekommt er?
Er profitiert von Swiss Golf als
international tätiger Medien-
und Kommunikationsagentur.
Für seinen Beitrag als Einzel-
mitglied oder als Regionspart-
ner erhält er zudem: Zwei Sei-
ten im Guide mit 130000 Aufla-
ge, die Teilnahme an Turnieren,
Messen und Kongressen. Und
den Auftritt auf der Website, die
eben neu überarbeitet wird.

Kann ein Haus sich Golfhotel
nennen, ohne Mitglied zu sein?
Das ist gesetzlich nicht gere-
gelt, jeder kann sich ja auch Ski-

Zur Person Die
Botschafterin des
Schweizer Golfs
Karin Vesti leitet den Bereich
Swiss Golf, welcher im Unter-
nehmen Zindel Golf GmbH mit
Sitz in Maienfeld angeschlossen
ist. Sie akquiriert und berät die
zurzeit 39 Swiss Golf Hotels,
gibt den Guide Swiss Golf her-
aus und betreut die Website
www.swiss-golf.ch, wo Golf-
packages und Rundtouren
durch die Schweiz gebucht wer-
den können. Zindel Golf GmbH
organisiert zudem die jährliche
Golfmesse in Zürich. eho

Hotels werden zurzeit reno-
viert, das Interesse für das Seg-
ment wächst deutlich. Auch bei
unserem Partner Wallis Touris-
mus. Und in der Waadt und Genf
ist ebenfalls Bewegung da.

Kann sich die Schweiz als tou-
ristisches Premiumland für
golfende Gäste verkaufen?
Der Golfmarkt scheint weitge-
hend resistent gegen die Wirt-
schaftskrise. Es ist ein grosses
Potenzial da, speziell im Premi-
ummarkt Deutschland. Festzu-
stellen sind nur maximal 3 Pro-
zent Einbruch der Reisetätig-
keit. Golfer sind eine exklusive
Zielgruppe. Wir positionieren
die Schweiz aber als Golf- und
Reisedestination. Weitherge-
reiste Gäste wollen nicht nur
Golfplätze sehen, sondern auch
unsere Städte und Hotspots.
Und dazwischen zur Erholung
Golf spielen. Seit wir via Tour-
Operators auch Rundreisen
anbieten und zu Pressetrips
einladen, kommen Anfragen
aus der ganzen Welt.

Kann ein Amerikaner oder
Asiate in der Schweiz auch
ohne Handicap spielen?
In touristischen Destinationen
ja. Die Golfclub-Manager sehen
auf den ersten Blick, ob jemand
Golf spielen kann. Das Problem
liegt eher in städtischen Gebie-
ten wie Zürich, die sich nicht
klar outen und damit die Kun-
den verärgern. In Workshops
zeigen wir Hotels den Weg zu
marktkonformen Angeboten.
Jeder Markt will was anderes.

Gibt's «schwierige» Nationen?
Inder sind speziell anspruchs-
voll, sie wollen Carts und Cad-
dies, auch in der Schweiz. Wir
haben solche Angebote schon
extra für indische Gruppen or-
ganisiert, samt Catering.

Swiss Golf positio-
niert die Schweiz als
Golf- und Reiseland.
Karin Vesti sieht ein
deutlich wachsendes
Interesse für dieses

Tourismus-Segment.
ELSBETH HOBMEIER

«Alpingolf wird
immer attraktiver,

die Klima-
Veränderung

arbeitet für uns.»
Karin Vesti

Head of Swiss Golf

hotel nennen. Wir können kei-
nen zum Beitritt zwingen.

Sie geben einen Guide heraus
und betreiben ein Web-Portal.
Was bringt mehr?
Der Guide ist seit 12 Jahren er-
folgreich am Markt. Genaue
Zahlen fehlen, aber wir schät-
zen eine halbe Million Kontakte.
Mit dem Web erreicht man klar
mehr Leute, vor allem im Aus-
land. 2008 waren es 3,2 Millio-
nen Seitenklicks.

Die grösste Dichte in Grau-
bänden, die weissen Flecken
in der Romandie. Warum?
Das möchten wir ändern, wir
sind sogar schon dran. Einige

Spielerisches Networking
Jetzt bricht die hohe Zeit

der Golftrophys an:
Firmen und Hotels laden
ihre besten Kunden zum

Golfturnier. Darunter sind
viele Hoteliers und Köche.

ELSBETH HCBMEIER

«Golfen ist eine super Möglichkeit
fürs Networking», sagtLudwigTur-
kavka. Deshalb lädt der Inhaber
der Schmid Annoncen AG jedes
Jahr einmal die golfenden Spitzen-
köcheundRestaurantbesitzerein-
alle jene, die im Gault-Millau-Gui-
de Schweiz drin sind. «Das ganze
Jahr durch sind sie zwischen den
Buchdeckeln vereint, bei unserem
Gault-Millau-Golfturnier treffen
sie sich persönlich», sagtTurkavka.
Der Anlass, den sich Schmid An-
noncen und Gault-Millau etwas

kosten lassen,
findet heuer be-
reits zum 11. Mal
statt, dieses Mal
in Engelberg. Of-
feriertwerden die
Greenfees, es gibt
eine edle Zwi-
schenverpfle-
gung, einen
Apéro und ein
feudales Diner,
natürlich in ei-
nem GM-be-
punkteten Res-
taurant. Rund 60
Gäste können
mitspielen, der
Anlass ist äus-
serst begehrt.

Networking, Kundenbindung
und eine gute Plattform zur Prä-
sentation der eigenen Produkte ist
auch für die Champagnerfirma
Laurent-Perrier der Grund, sich

«Unser Ziel ist die
Kundenbindung.
Und die Präsen-
tation unserer
Champagner.»

Walter Rohrbach
Direktor bei Laurent-Perrier Schweiz

stark bei Golftur-
nierenzupositio-
nieren. «In der
Saison sind wir
ein- bis zweimal
wöchentlich auf
einem Schweizer
Golfplatz prä-
sent», sagt Direk-
tor Walter Rohr-
bach. Zudem lädt
Laurent-Perrier
seit vielen Jahren
zur eigenen Tro-
phy. Diese hiess
bis letztes Jahr
«Les Bulles de
Laurent-Perrier».
2009 schliesst

sich Valser Wasser als Presenting
Partneran, die gemeinsameVeran-
staltung heisst jetzt «Erster Hotel-
lerie & Friends GolfEvent» und fin-
det mit rund 120 Gästen am 6. Juli
in Davos statt. «Dasbringt dem Ort

mindestens 100 Übemachtun-
gen», erwähntWalterRohrbachdie
angenehmen Nebenwirkungen.

Gastronomen scheinen als Be-
rufsgruppe überdurchschnittlich
aktive Golfer zu sein. Denn auch
die Prodega, die Gildeköche, die
FMBA-Vereinigung und Cham-

pagne Taittinger laden zu eigenen
Trophys. Der Idee, golfende Com-
munities zu bilden und sie quasi
spielerisch untereinander zu ver-
netzen, findet auch bei Hoteliers
immer mehr Zuspruch. Landauf,
landabveranstalten sie eigeneTur-
niere. Die Hotels der Tschuggen
Group zum Beispiel bieten ihren
Gästen und solchen, die es werden
wollen, spezielle Golf-Trophy-Ar-
rangements an. Und dasWaldhaus
Flims hatte 2008 mit der Premiere
auf dem neuen Buna-Vista-Platz
Sagogn so grossen Erfolg, dass
Ende August die 2nd Waldhaus
Flims GolfTrophy angesetzt ist.

Die Schweiz war schon früh
ein Land für Golfer
Im Engadin spielen die Gäste schon seit 1893 Golf. In
Samedan entstand der erste Golfplatz der Schweiz.

Golf ist eine Ballsportart, die aufei-
ne lange Tradition zurückblickt.
LanciertwordenwarGolfin Schott-
land. Als ältester Golfclub, der un-
unterbrochen am gleichen Stand-
ort existierte, gilt die 1754 gegrün-
dete schottische St. Andrews Socie-

ty of Golfers, die später in Royal &
Ancient Golf Club of St. Andrews
unbenanntwurde.

Der erste Golfplatz der Schweiz
folgte rund 140 Jahre später im En-
gadin, in Samedan. Sieben Jahre

später, 1900, zog Montreux nach.
Dann ging's fast Schlag auf Schlag:
Luzern eröffnete seinen Golfplatz
im Jahr 1903, Bad Ragaz 1905 und
Crans-sur-Sierre 1906. Ein Jahr spä-
ter lud das Zürcher Grand Hotel
Dolder seine Gäste aufden eigenen
Golfplatz, 1921 verfügte auch Lau-
sänne über einen. Ein Jahr später

konnten die GolferinVillarsTurnie-
re absolvieren. Im Jahr darauf, 1923,

folgten dann auch die Plätze inVul-
pera, Lugano und Genf.

Vier Schweizer Golfplätze sind
also über 100 Jahre alt, sieben liegen
zwischen 80 und 100 Jahren und
achtzwischen 60 und 80 Jafiren. Ei-
nige sind imLaufe derZeit renoviert
worden. Inzwischen Hessen und
lassen sich unzähfige Schweizer
Destinationen vom Golf-Virus an-
stecken. ck

ANZEIGE

Friteusen Tellerwärmer Teigwarenkocher
Was hält länger
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Golf. Hôtellerie. Golf-Gäste füllen nicht gleich massenweise ein Hotel, dafür aber zumindest eine Nische. Golf
lässt sich auch gut mit hochstehender Gastronomie kombinieren. Das zeigt der Erfolg der Parcours Gourmands.

Golf ist noch eine Nische

Nach dem Turnier ah in das
Spitzenrestaurant

Auch wenn der Anteil
an Golf spielenden

Gästen klein ist,
lohnt sich die Mit-

gliedschaft bei den
Swiss Golf Hotels.
Golf ist eine will-

kommene Nische.

CHRISTINE KÜNZLER

Im
«Waldstätterhof» in Brun-

nen können die Golfer auch
bei schlechtem Wetter spie-
len: Seit letztem Jahr ist im

5-Sterne-Haus eine Indoor-Golf-
Simulatoranlage installiert, an der
virtuell Abschläge auf der Driving-
Range geübtundaufden 20 schöns-
ten Golfplätzen der Welt trainiert
werden kann. Zwei Packages hat
Direktor Aloys von Reding für Golf-
Gäste kreiert. Je nach Golfplatz kos-
tet die Übernachtung im Doppel-
zimmer 243 oder 263 Franken, die
neue Luzerner Golf-Card inklusive.

Erst seit letztem Jahr ist Golf ein
Thema im «Waldstätterhof». «Noch
istGolffüruns eine Nische.Wirwer-
den Aufbauarbeit leisten», sagt von
Reding. 250 Logiernächte möchte

er dieses Jahr mit den zwei Golf-
Packages generieren. «Mittelfristig
sollen es 1000 sein.» Golfgäste, sagt
er, seien selbstständig und mobil.
«Wichtig ist, dass wir für sie die
Abschlagszeiten reservieren.»

Auch das Designhotel Cube in
Savognin ist ein Neuling unter den
Swiss Golf Hotels: Das letztjährige
Golfpackage hat kein Gast gebucht.
«Trotzdem hatten wir Golfer unter
unseren Gästen», so die Sales-Ver-
antwortliche Simone Edlinger. Sie

hofft, vom diesjährigen Package
«mindestens zehn verkaufen zu
können». Golf sei auch für ihr jun-
ges Gästesegment interessant. Ein
Nischenprodukt werde es für das
Hotel aber trotzdem bleiben. «Mit
unserem Angebot wollen wir Golf
vomelitären Image wegholen», sagt
sie «und zeigen, dass Golf auch ein
Breitensportseinkann.»Vom20. bis
28. Juni lanciert Savognin Touris-
mus eine Golfwoche. Da ist auch
der «Cube» mitvon der Partie.

Skifahrer statt Golfer, Hauptsache
es kommen Gäste

Für das 4-Sterne-Haus Golfhotel
les Hauts de Gstaad & Spa in Saa-

nenmöser machen Golfgäste ledig-
lieh 1 bis 2 Prozent der Klientel aus.
Mehr Golfgäste zu generieren sei
schwierig, sagt Andrea Sprenger,
Mitglied der Geschäftsleitung. «Wir

haben mehrere Golfhotels in der
Region. Dadurch wird der Kuchen
nicht grösser.» Zudem sei Gstaad
keine Golfdestination: «Unser alpi-
ner Golfplatz ist eine Herausforde-
rung für die Golfer.» Im Sommer
sind die Golfer jedoch ein willkom-
menes Segment, das dieHotelbesit-
zer pflegen wollen.

Ebenfalls «eher enttäuschend»
ist die Anzahl der Gäste, die im Zer-
matter4-Sterne-Superior-Hotel AI-
penhof ein Golf-Packages buchen,
bilanziert die Hotelbesitzerin An-
nelies Julen. Wie viele Golfarrange-
ments sie jährlich verkauft und wie
hoch derAnteil an Golf spielenden
Hotelgästen ist, kann oder will sie
nicht sagen. «Als der Golfplatz vor
rund fünfJahren eröffnetwurde, or-
ganisierten wirTurniere, die wir bei

unseren Stammgästen propagier-
ten.» Das Echo darauf sei klein ge-
wesen, ihre Erwartungen nicht er-
füllt worden. Trotzdem: Die Mit-
gliedschaft bei den Swiss Golf
Hotels möchte sie nicht missen.
«Die bringt uns sehr viel», hält An-
nelies Julen fest. «Wir sehen sie als

Ganzes, denn sie beschert uns viele
Gäste im Winter.» Die Werbeplatt-
formen und das Networking, das
sich durch diese Marketingkoope-
ration ergebe, sei «einfach genial
und der Mitgliederbeitrag keines-

wegs verlorenes Geld.»

Im «Delta» spielen rund 20 Prozent
der Hotelgäste Golf

Im 5-Sterne-Hotel Delta inAsco-
nasind die Golfer einwichtiges Seg-
ment: rund 20 Prozent der Gäste

buchen ein Golf-Package oder spie-
len während ihres Aufenthalts Golf.
«UnserZiel ist, denAnteilmittelfris-
tig auf 30 Prozent zu steigern», sagt
die Marketingverantwortliche Lia-
ne Fabbro. Für das HotelsindGolfer
ein lukratives Segment, nicht dass
sie mehr Geld ausgeben als andere
Gäste, sondern weil das Clubres-
taurant des Golfplatzes Losonezum
Hotel gehört. Wichtig, sagt Liane
Fabbro, sei es, den Golfern eine
Greenfee-Ermässigung anbieten
zu können. «Das ist die meistge-
stellte Frage, wenn sich Gäste bei
uns über Golf informieren.» Das
«Delta», das über eine Driving Ran-

ge imHotelparkverfügt, hat sichauf
Golf für alle Generationen speziali-
siert. «Für Familien sind wir hier in
Ascona das geeignetste Golfhotel.»

RolandPierroz überraschen imGolf
Club Leuk in Susten die Golfer nach
jedem dritten Loch mit kulinari-
sehen Leckerbissen. Auch dieser
Parcours wird an zweiTagen durch-
geführt, weil das Interesse sehr

gross ist.
GeorgesWenger kochtschon seit

vierJahren fürdieGolfer inLes Bois,
die sechs Spitzenköche im Wallis
seit zwei Jahren. «Weil der Erfolg so

gross war, habenwirdieses Jahr den
Parcours Gourmand ausgebaut»,
sagt Alexander Brüllhart, Executive
Manager der ASGI. Der Erfolg ist
auch in diesem Jahr garantiert, sind
doch dieTurniere mit Rochat, Wen-

ger und die beiden Walliser Par-

cours schon ausgebucht. «Teilweise
schon seit Januar», so Brüllhart.
Auch in denübrigenTurnierenblei-
bennurnochwenigPlätze. Diekuli-
narischen Golfanlässe kosten zwi-
sehen 300 und 380 Franken pro Per-
son. Die Buchungen laufen über
ASGI in Cressier. Lanciert hat die
Zusammenarbeit mit den Spitzen-
kochen Pascal Germanier, der Ge-
neralsekretär der ASGI - und zwar
auf Grund einer Begegnung mit
GeorgesWenger.

Üben in der Driving-Range im Park des Hotel Delta in Ascona.

Basel • Bern • Chur • Luzern • St Gallen • Zürich « Lausanne • Lugano

Mit Punkten und Sternen
dekorierte Spitzenköche

laden Golfer zu neun
Parcours Gourmands: nach
dem Spiel gibt es ein Apéro

und ein Nachtessen im
Gault-Millau-Restaurant.

CHRISTINE KÜNZLER

Dieses Jahr zum ersten Mal organi-
siert die Association Suisse des
Golfeurs indépendants ASGI neun
Parcours Gourmands: 12 Spitzen-
köche kochen im Rahmen einer
Kooperation mit Golf-Clubs ein
Gourmetmenü für Golfer. Sechs der
Spitzenköche laden nach dem Tur-
nier, um 18.45 Uhr, zumApéro in ihr
Restaurant. Ab 19.30 Uhr wird das
Nachtessen serviert. Der 19-Punk-
te- und 2-Sterne-Küchenchef Phi-
lippe Chevrier beginnt den Par-
cours am 13. Mai: ErkochtfürGolfer
aus dem Club de Bonmont in
Chéserex. Reto Lampart 17 Punkte,
2 Sterne) kooperiert mit dem Golf-
club Heidental in Stüsslingen,
Georges Wenger (18 Punkte, 2 Ster-

Leckeres von Georges Wenger.

ne) mit dem Golf-Club Les Bois im
Jura. Dies infolge der grossen Nach-
frage gleich an zweiTagen. Phüippe
Rochat (19 Punkte, 3 Sterne) lädtdie
Golfer des GolfClub de Lausanne in
sein Restaurant in Crissier, André
Jaeger (19 Punkte, 1 Stern) arbeitet
mit dem Golf Club Kyburg in
Kemptthal zusammen undWerner
Bürgi (17Punkte) mitdemGolfClub
YbriginStuden.

Ein etwas anderes Konzept wird
imWallis umgesetzt: die sechs Spit-
zenköche Philippe Rochat, Phüippe
Chevrier, Didier de Courten, Franck
Reynaud, Laurent Ompfalius und

tolle Aussichten

ANZEIGE
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Golf. Handicap. Will der Hotelgast Golf spielen, braucht er ein Handicap. Ohne Platzreife läuft in der Schweiz
nichts. Es sei denn, der Gast bucht einen Golflehrer und geht mit ihm auf den Platz.

Plätze ein Turnier», erklärt Ramun
Ratti vom Golfplatz Samedan das

System des Clubs. Auch speziell ist,
dass aufdem Golfplatz in Samedan
40 Prozent des Umsatzes durch die
Greenfee generiert wird. Und auf
dem Golfplatz Zuoz-Madulain gar
60 Prozent.

Normalerweise wird ein Golf-
platz von Mitgliederbeiträgen fl-
nanziert. Vor allem durch die «vie-
len und guten» Partnerhotels funk-
tioniere das Geschäft mit den Tou-
risten gut. Dass die Golfer auf den
Plätzen ein Handicap brauchen,
wird in den Hotels so kommuni-
ziert. «Wenn ein Gast bei uns das

Golfpackage bucht oder einfach ei-
ne Runde Golf buchen möchte,
wird er daraufhingewiesen. Neben
dem Handicap benötigen wir die
Angaben des Heimatclubs, wobei
nicht zwischen den Nationen un-
terschieden wird», sagt Eva Rein-
ecke, Public Relations Manager im
Badrutt's Palace Hotel St. Moritz.
Sollte aber ein Gast aus dem Aus-
land seine Karte nicht dabei haben,
«sindwirauchgrosszügig». Rattibe-
tont aber: «DassindAusnahmen.»

Ganz anderes in den USA, in Ka-
nada oder Schweden. ÖffenÜiche
Golfplätze stehen einem breiten
Publikum zurVerfügung. «Pay and
Play», heisst das Motto. Das kennt
die Schweiz nicht. Hier haben Pri-
vatclubs Tradition und sind fest
verankert. Nur die Umsetzungwird
individuell gehandhabt. Heute gibt
es offene Clubs, auch in Bezug auf
Nicht-Mitglieder oder eben Touris-
ten; Elitäre Clubs hingegen konzen-
trieren sich ausschliesslich auf ihre
Members.

3 Dann sind für Sie Golf-
Regeln gar nicht nötig?

Doch, auf jeden Fall sind sie nö-
tig. Bei mir lernen die Anfänger
alle Regeln und auch die Tech-
nik. Am Lernen kommt niemand
vorbei. Aber wie solljemandPra-
xis üben, wenn er in der Schweiz
erst mit einem Handicap 36 auf
den Platz darf? Das sind meine
Kritikpunkte. Ich bin überzeugt:
Wenn ein Spieler die Regeln
gelernt hat und keine anderen
Golfer auf dem Platz behindert,
dann soll er spielen dürfen. Golf
lernt man aufdem Platz, nicht
auf der Driving-Range.

4 Werden die Clubs in der
Schweiz vor allem durch

die Mitglieder finanziert?
Ohne diese horrenden Mitglie-
derbeiträge wären die elitären
Schweizer Golfclubs nicht renta-
bei. Nur so können sie sich ihre
restriktive Haltung gegenüber
Nichtmitgliedern leisten. sls

Touristen in Golfclubs
Die Golfplätze in

der Schweiz haben
touristisches Poten-

zial. Doch wie kulant
sind die Schweizer

Golfclubs gegenüber
Hotelgästen?

SIMONE LEITNER

Die
Geschäftsphiloso-

phie der Schweizer
Golfclubs ist sehr ver-
schieden: Aufnahme-

prozedere und -gebühren, Mit-
gliedschaften, Spielrechte-all diese
Punkte werden unterschiedlich ge-
handhabt. Doch in einem Punkt
sind sich die Golfplatzmanager in
der Schweiz einig: Ohne Platzreife
oder Handicap soll niemand spie-
len, auch kein Tourist: «Das geht
wirklich nicht», sagt Jean Pierre

Murith vom Golfclub Matterhorn.
«Jemand, der keine Ahnung vom
Spiel hat, macht den Platz kaputt.»
Das bestätigen auch seine Kollegen.
Dennoch gibt es Ausnahmen und
Möglichkeiten, dem Gast einAnge-
bot zu unterbreiten.

Wer einen Golf-
lehrer, einen Pro
engagiert, der
kann unter Anlei-
tung trotzdem auf
dem Platz spielen.
«Wie dann im
Einzelnen gespielt
wird, das ent-
scheidet unser
Pro. Wenn nötig
schlägt er auch mal für den Anfän-
gereinen Ball ab.»

Kulanz wird von den Hoteliers
geschätzt und auch erwartet. «Wir
sind froh, dass interessierte Hotel-
gäste im GolfClub Matterhorn will-
kommen sind», sagt Leni Müller-
Julen vom Hotel Coeur des Alpes in
Zermatt. «In der Regel sind unsere

golfenden Gäste ohnehin Mitglie-
der in einem Club, und da erübrigt
sich die Frage nach der Platzreife»,
präzisiert sie.

Sehr versiert mit Touristen aus
aller Welt ist die Golf Engadin
St. Moritz AG. Sie betreibt die bei-

den Champion-
ship-Golfanlagen
in Samedan und
Zuoz-Madulain.
An den beiden
Standorten waren
bisEnde2007-ein
Unikum in der
Schweiz - drei
Golfclubs behei-
matet. Anfang Ja-

nuar 2008 haben sich diese drei
Clubs zum Engadin Golf Club zu-
sammengeschlossen. Mit über
1300 Mitgliedern ist dieser nun ei-
ner der grössten schweizweit. Der
Zusammenschluss gibt auch Tou-
risten neue Perspektiven. «In der
Hochsaison beispielsweise spielen
wir immer auf einem der beiden

«In der Hochsaison
spielen wir immer

auf einem der
beiden Golfplätze

ein Turnier.»
Ramun Ratti

Golfplatz Samedan

IAlfGeiger, sind Sie Feind
oder Freund der Schwei-

zerGolfclubs?
Ich sollte eigentlich Freund sein,
dennbeimir lernenviele Schwei-
zer die Freude am Golfspiel. Das
ist in der Schweiz fast nicht mög-
lieh. Die Schweiz ist das Landmit
den höchsten Anforderungen,
um auf einem Golfplatz spielen
zu dürfen. Das ist doch ein Witz.
Unsere Golfakademie konzen-
triert sich auf das Spiel und nicht
aufdie Bürokratie.

2 Heisst das, dass Sie das
System in der Schweiz

unbrauchbar finden?
Es heisst, dass diese hohen An-
forderungen viele Leute vom
Golfspiel abhalten. Das ist scha-
de und macht keinen Sinn. In
Ländern wie USA oder Australi-
en spielt j eder, der will, und nie-
mand fragt nach einer Platzreife
oder gar einem Handicap. Da
geht es um die Freude am Spiel.

Nachgefragt
Alf

Geiger
Tätigkeit: Inhaber deï
Golfakademie und des
Landhotel Reiterhof
Kleebauer in Altenfelden/
Österreich
www.kleebauer. at

ANZEIGE

Wir gratulieren allen Gewinnern des Media-Wettbewerbs!
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Themenwelten
im Tourismus 1

spiel Städte und Tourismusdes-
tinationen. Worauf basiert der
Erfolg der thematisierten Erleb-
nisangebote? Welche Inszenie-
rungstechniken kommen zum
Einsatz? Antworten auf diese
und weitere Fragen gibt das Stu-
dienbuch, die erste deutsch-
sprachige Monographie zu die-
sem Thema. dst

Albrecht Steinecke: Themenwelt im Tou-

rismus. 362 Seiten, Fr. 58.90, ISBN 978-3-

486-58558-2

Lehrbuch mit
interaktiver

CD-ROM
Die neu aufgelegte Publikation
baut aufdem Lehrbuch «Gastro-
nomie Grundstufe» aufund ent-
hält die Lernfelder des 2. und

jp\ J;
',** v** 1

> i "
ûisTCEWfMC

RESTAURANTFACHLEUTE
FACMSTUfEN 1 unt 2

arütisw i

3. Ausbildungsjahres fürRestau-
rantfachleute. Ergänzt wird das
Buch durch eine interaktive CD-
ROM, deren Inhalte sich auch
für den Unterricht mit Beamer
oder Whiteboard eignen. Die
CD-ROM enthältunteranderem
ein alphabetisches Glossar, dst

div. Autoren: Gastgewerbe Restaurant-

fachleute Fachstufen 1 und 2,464 Seiten,

Fr. 60.60, ISBN 978-3-582-40080-2
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Neue Bücher

Themenwelten
werden immer

wichtiger
Thematisierte Freizeit- und
Konsumeinrichtungen dienen
zunehmend auch als Vorbilder
füröffentlicheAkteure, zumBei-

Eine zweite Probezeit?

BETTINA BALTENSPERGER

RECHTSBERATUNG

HOTELLERIESUISSE

Frage: Ich habe eine Mitarbeiterin
mit einem befristeten Vertrag für
die laufende Saison angestellt.
Sie möchte in der nächsten Saison
gerne wiederkommen. Da ichnicht
weiss, wie sich aufgrund der an-
gespanntenWirtschaftslage die
Auslastung in meinem Betrieb ent-
wickelt, habe ich ihr einen neuen
Vertrag angeboten. Dabei wül ich
aber erneut eine längere Probezeit
vereinbaren, damit ich sie allenfalls
mit einer kurzen Kündigungsfrist
entlassen kann. Dies ist doch kein
Problem? D. T. aus P.

Antwort: Die Probezeit ist im OR
(Art. 335b) und im L-GAV unserer
Branche (Art.5) geregelt. Grundsatz-
lieh gilt bei der Vereinbarung einer
Probezeit Folgendes:

Die Probezeit muss bei einem be-
fristeten Vertrag schriftlich verein-
bart werden, da sonst vermutet wird,
dass keine Probezeit gelten soll. Dies
gerade im Gegensatz zu den unbefris-
teten Verträgen, bei denen auch ohne
schriftliche Vereinbarung nach L-GAV
eine Probezeit von 14 Tagen gilt.
Schriftlich kann diese verlängert wer-
den. BeiTeilzeitpensen oderbeiArbeit
auf Abruf wird die vereinbarte Probe-
zeit nichtproportionalverlängert.

Die Probezeit darf höchstens
drei Monate betragen. Insbesondere
bei Kadermitarbeitenden wird diese
Höchstdauer gerne ausgeschöpft.
Grundsätzlich gelten die drei Monate
auch bei befristeten Verträgen, bei de-
nen eine Probezeit vereinbart wurde.
Dies hat das Bundesgericht in einem
Urteil bestätigt.

Verlängerung: bei Krankheit ja,
bei Ferien nein

Die Probezeit beginnt mit dem
tatsächlichen Stellenantritt und
nicht mit dem im Arbeitsvertrag ver-
einbarten Datum des Stellenantritts.
Eine effektive Verkürzung durch
Krankheit oder Unfall führt zu einer
entsprechenden Verlängerung der
Probezeit. Hingegen führen weder Fe-

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

rien noch Schwangerschaft zu einer
Verlängerung.

Die Dauer der Kündigungsfrist
beträgt nach L-GAV drei Tage, ablau-
fend auf das Ende eines beliebigen
Tages. Damit sind Kalender- und nicht
Arbeitstage gemeint. Die Fristen kön-
nen freivereinbart werden. Gerade bei
einer dreimonatigen Probezeit ist eine
Verlängerungbeispielsweise auf14Ta-

ge sicher sinnvoll. Die Kündigung
muss dem Vertragspartner spätestens
am letzten Tag der Probezeit zur
Kenntnis gebracht werden. Sie ist
grundsätzlich auch mündlich mög-
lieh, aus Beweisgründen wird aber
dringend eine schriftliche Kündigung
empfohlen.

Wichtig zu wissen ist, dass wäh-
rend der Probezeit die gesetzlichen
Sperrfristen für eine Kündigung
während Krankheit, Unfall, Schwan-
gerschaft etc. nichtgelten. Eine Kündi-
gung allein aufgrund des «Ausfalls»
kannaberauchwährend derProbezeit
missbräuchlich sein.

Sinn der Probezeit darf nicht
umgangen werden

Die konkrete Frage, ob eine erneute
Vereinbarung einer Probezeit zulässig
ist, hat die Gerichte wiederholt be-
schäftigt. Grundsätzlich gilt: wird ein
Vertrag beendet und beim gleichen
Arbeitgeber ein neuer abgeschlossen,
kann keine neue Probezeit vereinbart
werden. Der Sinn der Probezeit ist,
dass sich die Parteien kennenlernen
und die Chancen fürein längerfristiges
positives Arbeitsverhältnis abschät-
zen können. Der Arbeitgeber soll die
Qualität der Arbeitsleistung beurtei-
len können. Gesetz und Gerichte ge-
hen davon aus, dass dies grundsätzlich
nach Ablauf einer einzigen Probezeit
möglich ist. Im vorliegenden Fall ist
also eine erneute Vereinbarung einer
Probezeit nichtzulässig.

Nur in seltenen Fällen wurde eine
erneuteVereinbarung einer Probezeit
akzepüert, beispielsweise wenn ein
Arbeitnehmer eine gänzlich andere
Funktion im Betrieb übernimmt.
Nicht akzeptiert haben die Gerichte
eine neueProbezeitbei einemArbeits-
vertrag, deran einen Lehr- oderPrakti-
kumsvertrag anschliesst, bei einem
Betriebsübergang nach Art. 333 OR
oder bei einer Betriebsassistentin, die
in einem Hotel zur Geschäftsführerin
aufstieg.

Wird ein Vertrag beendet und beim gleichen Arbeitgeber ein neuer
abgeschlossen, kann keine neue Probezeit vereinbart werden.

Alain D.Boillat

impressum
htrhotel revue
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Input, das neue

«Expertenforum des Beraternetzwerks»

für die Schweizer Hôtellerie Expertenforum des Beraternetzwerks

26. Mai 2009 / Hotel Krone Unterstrass, Zürich

8. September 2009 / Hotel Holiday Inn, Bern-Westside

23. November 2009 / Hotel Ramada Plaza, Basel

Input 1/2009 Die Wirtschaftskrise und ihre Auswirkungen auf die Hôtellerie

Input 2/2009 Wirksames Zielgruppen-Marketing

Input 3/2009 Zimmerumbau und die Bedeutung der Inneneinrichtung für den Gast

Detailprogramm und Anmeldeformular anfordern unter: www.hotelleriesuisse.ch Rubrik «Beraternetzwerk»

Kontaktperson: Marionna Schnidrig, Telefon 031 370 43 14 oder beratung@hotelleriesuisse.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association



Spargelfeld-Besitzer Walter
Kummer.

^3S|t|S5S>'

Spargelbauer Stefan Britschgi.

dolce vita
htr hotel revue Nr. 18 / 30. April 2009

Wiener Kaffeehäuser
Der kleine Schwarze wird
nicht vom Espresso abgelöst,
meinen die Wiener Cafetiers.
Seite 15

Fakten Gesunde
Schlankmacher
par excellence
Spargel auf Rezept? Das wäre
schön für den Geldbeutel, wenn
man sich im Frühjahr das feine,
einheimische Gemüse vom Arzt
verschreiben lassen könnte.
Schliesslich ist Spargel Medizin:
die lateinische Bezeichnung
Asparagus officinalis L. weist
ihn als Arznei aus. Zu etwa 95
Prozent besteht er aus einer Art
Heüwasser, das mit Vitamin Bl,
B2, Folsäure, C und E, Sekunda-
ren Pflanzenstoffen, viel Kalium
und wenig Natrium angerei-
chert ist. Mit 13 Kalorien für
100 Gramm Gewicht, null
Gramm Fett und Cholesterin,
wenig Eiweiss und Kohlenhy-
draten, aber vielen Ballaststof-
fen ist er der Schlankmacher par
excellence, der Darm, Verdau-
ung und die Nieren dazu anregt,
Giftstoffe auszuscheiden. is

liste, bis zum «Rössli» Mogeisberg.
Und bis in so bekannte Küchen wie
die des «Jägerhofs» vonVreni Giger
hinein. «Die Gastronomen schät-
zen vor allem den kulinarischen
Vorteil, den einheimischer Spargel
bietet: seine Frische.» Für den Spar-
gelbauem ist nämlich nur ein fri-
scher Spargel ein guter. Nach einem
Tag bei Zimmertemperatur ist er
das schon nichtmehr.Der Geschmack des Spargels wird vom Boden beeinflusst: Er variiert von mild bis nussig. Die Erntezeit dauert bis zum Johannistag, dem 24. Juni.

Weisser Spargel
Bodenheizung

mit

Zur
Zeit kostet ein Kilo

weisser Spargel aus
Spanien bei den Schwei-
zer Grossverteilern rund

neun Franken. Bei Stefan Britschgi
in Diepoldsau SG kostet weisser
Spargel der Klasse I in mittlerer Sor-
tierungvon 18 bis 22 cmLänge-was
in etwa Supermarktspargeln ent-
spricht- die ganze Saison hindurch
18 Franken das Kilo. Wer sie hier
kauft, hat tagesfrische Freiland-
spargeln direkt ab Feld, und das mit
viel besserer Ökobilanz als Flug-
ware aus Spanien, Peru, Kalifornien
oder Mexiko.

Stefan Britschgi produziert grü-
nen und weissen Spargel, Spinat,
Erdbeeren, Buschbohnen und Kar-
toffeln aufdemgut 26 Hektarenum-
fassenden Fahrmaadhof im frucht-
baren St. Galler Rheintal. Daneben
bietet der 47-Jährige Dienstieis-
tungen für Bauern der Region an:
Emteorganisation, Vertrieb, Lage-
rung und Kühlen der Ernte.

Mit dem isländischen Prinzip die
Ernte vier Wochen vorverlegen

Vor ein paar Jahren kam dem
schlauen Bauern eine Idee: Warum
nicht, wie die Isländer ihre heissen
Quellen, die Abwärme von Indust-
rieanlagen nutzen, um bessere An-
baubedingungen für Spargeln zu
schaffen und den Erntezeitpunkt
um vierWochen nach vorn zu ver-
lagern? Dann könnte man Bleich-
spargel in den sandigen, humösen
Schwemmlandböden des Rhein-
tals quasi bei norditalienischen
Verhältnissen produzieren.

Ideale Bedingungen fand
Britschgi am Grenzübergang
Schmitter amAltenrheinvor, wo die
Strasse von Diepoldsau nach Dorn-
bim inVorarlberg führt und dieVer-
packungsfirma Greiner angesiedelt
ist. Direkt vor der Fabrik befinden
sich die Spargelfelder von Walter
Kummer. DieseFeldersindseit2004

beheizt. Britschgi hat sowohl Kum-
mer als auch Greiner überzeugt.
Bauer Kummer liess eine Boden-
heizungmitUmwälzpumpeundet-
was dickeren Rohren als bei einer
Fussbodenheizungunter den Spar-
gelstöcken verlegen. Eine Summe
im sechsstelligen Bereich hat er in
die Rohrleitungen investiert, durch
die nun im Frühjahr 25 Grad war-
mes Wasser fliesst und die Spargel-
felder leicht temperiert. «So wirddie
Abwärme von Greiner sinnvoll ge-
nutzt», meintBritschgi. Dessen Part
sinddieVermarktungundVerarbei-
tungdes Spargels. Zu den drei Hekt-
aren mit Bodenheizung, dieWalter
Kummer gehören, kommen seine
eigenen fünfHektaren mit konven-
tionellemAnbau unter Folie dazu.

Je ein Drittel für Gastronomie,
Handel und Direktverkauf

AuchWalter Kummers beheiztes
Spargelfeld ist mit Folie bedeckt:
«Damit die Spitzen imDunkeln und
dieDämmetrockenbleibenunddie
Erde leichter zum Aufgraben ist.»
Überhaupt sieht das Feld wie jedes
andere aus und ist das Stechen hier
wie anderswo ein Knochenjob in
Handarbeit. Ob mit oder ohne Hei-
zung macht weder im Geschmack
noch im Aussehen einen Unter-
schied. Die Erntehelfer, die bei
Kummer und Britschgi die Stangen
stechen, kommenseit Jahren, ja seit
Generationen auf die Felder, die
meisten sind einheimische Haus-
frauenund GrenzgängerausVörarl-
berg. «Das Personal ist heute der Ii-
mitierende Faktor», sagt Britschgi,
«genauer gesagt die Verfügbarkeit
von Spargelstechern und der Preis.
80 Prozent der Kosten sind Lohn-
kosten; die Schweiz ist als Hoch-
lohnland nicht prädestiniert für
den Spargelanbau.»

Unterstützung für das Projekt
des «Heizspargels» fand der innova-
tive Landwirt von Anfang an beim

Spargel stechen ist harte Arbeit.

Die Folie über diesem Spargelfeld
hält die Dämme trocken.

Trägerverein Culinarium; Britsch-
gis Betrieb ist Culinarium-zertifi-
ziert und gilt als ein Musterbeispiel
für Genuss aus der Region für die
Region. Die Gastronomen reissen
sich den frühenDiepoldsauer Spar-
gel. Dieses Jahr kam das Frühjahr
allerdings spät. «Da hilft unten kei-
ne Bodenheizung, wenn oben die
Spitzen erfrieren», sagt Britschgi.
«Dann müssen auch wir mit dem
Vorbereiten derWälle warten.»

Besonders zu Saisonbeginn
könnten sie jedoch gar nicht genug
Ware herbringen, «alle wollen den
ersten Spargel», meint Britschgi.
Die Grossverteiler würden am
liebsten die ganze Ernte abneh-

men. Aber der Bauerkontingentiert
eisern: ein Drittel reserviert er je-
weils für die Gastronomie, den Di-
rektverkaufund denHandel.

Die Gastronomen aus derRegion
sind treue Kunden, wie zum Bei-
spiel das «Schiffli» in Diepoldsau,
der «Ochsen» in Bernegg, die «Ein-
tracht» inOberriet. Bisweitüberdas
Rheintal hinaus reicht die Kunden-

Hier kann schon geerntet werden, unter den Spargelstijcken fliesst
warmes Wasser durch.

Weiss oder grün Zahlen zum
Spargel-Anbau und -Konsum

In
der Schweiz werden jähr-

liehüber 10 OOOTonnen Spar-
gel konsumiert, gut 6000

Tonnen davon sind grün. Seit den
90er-Jahren steigt der Grünspar-
gelanbau in der Schweiz stark, er
verdoppelte sich fast und liegt
heute bei über 115 Hektaren
(Bleichspargel: rund 70 ha). Pro-
duziert werden über 250 Tonnen
Grün-undrund80TonnenBleich-
spargel. Das Verhältnis der Pro-
duktionsmengen von weissem
und grünem Spargel hat sich in
den letzten 30 Jahren nahezu um-
gekehrt. Die grössten Grünspar-

gellieferanten der Schweiz sind
die Kantone Thurgau, Zürich und
St. Gallen. Den meisten Bleich-
spargel liefern die KantoneWallis,
Zürich und ebenfalls St. Gallen. Je

nach Ernte wurden in den letzten
Jahren 70 bis lOOMalmehrweisse
Spargeln in die Schweiz impor-
tiert, als im Inland geerntet. Bei
Grünspargel steht das Verhältnis
von Inlandproduktion und Im-
port 1:30. Das Gros des grünen
Importspargels kommt aus den
USA. Die grössten Spargelbauern
Europas sind Spanien, Italien,
Frankreich und Deutschland, is

Weisser Spargel aus
dem St. Galler Rhein-
tal ist in der Gastro-
nomie sehr begehrt.
Dank Bodenheizung

ziehen die Spargel-
bauernihre Ernte um

vier Wochen vor.

INGRID SCHINDLER

Küchenchefs kaufen den Spargel
küchenfertig geschält

Immer mehr Küchenchefs wün-
sehen sich Spargel vom Feld kü-
chenfertig geschält, weshalb
Britschgi eine Schälmaschine an-
geschafft hat. Ausserdem möchten
dieWirte am liebsten lange Stangen
bis 28 mm,während sie denEndver-
brauchern, die direkt an Kummers
Feld oder an Britschgis Strassen-
stand am Grenzübergang Die-
poldsau-Hohenems kaufen, nicht
dick genug sein können. Dann hat
man weniger Arbeit beim Schälen,
worauf vor allem Männer achten
würden. Scheinbar ist Spargelschä-
len invielenHaushaltenkeine Frau-
ensache. Sauce Hollandaise bietet
Britschgi gleich mit an. «Die Frauen
sagen erst, nein, die Sauce machen
wir selbst, dann setzen sich die
Männer durch und die Hollandaise
wird mitgekauft.»
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Wirten, Kochen, Coachen

Umtriebiges Paar: Rudolf und Ladina Wanninger-Lemm führen in der hintersten Ecke der Schweiz,
in Sta. Maria im Val Müstair, das Kleinhotel und Gourmet-Restaurant Piz Umbrail.

Bilder zvg

Am 1. Mai sind
127 Weinkeller

geöffnet
Dievorunserer Haustüre wachsen-
den Weine werden immer besser
und brauchen den Vergleich mit
Gewächsen aus anderen Landes-
gegenden oder dem Ausland nicht
mehr zu scheuen. Davon überzeu-
gen kann man sich am 1. Mai, an
dem 127 Deutschschweizer Wein-
Produzenten Rebberge und Wein-
keller öffnen. Neben dem Ur-
sprungskanton Zürich nehmen die
Kantone Aargau, Schaffhausen,
Thurgau undneu Basel- Stadtoffizi-
eil amAnlass teil.

www.offeneweinkeller.ch

Umbau der
Kartause Ittingen

abgeschlossen

zvg

Während der letzten sechs Monate
wurde die Kartause Ittingen für
15 Millionen Franken umgebaut
und renoviert. Die Restauration,
das Obere Gästehaus und das
Wohnheim wurden komplett er-
neuert. Ebenso wurden das Ittinger
Museum sowie der Eingangsbe-
reich beider Museen neu gestaltet.
Man kann sich persönlich ein Bild
derumgebautenKartause machen:
Am Wochenende vom 9. und 10.

Mai finden jeweils vonllbisl7Uhr
Tage der offenenTür statt.

Essen und
Trinken zu

Preisen wie einst
Das Kultur-Casino der Burger-
gemeinde Bern feiert dieses fahr
sein 100-Iahr-Jubiläum. Aus die-
sem Gmnd bietet das Restaurant
am 9. Mai anlässlich derJubiläums-
feier ein paar Gerichte von 1909

zum Preis von 1909 an. Beispiels-
weise gibt es einen grünen Misch-
salat für Fr. 1.40, Forellenfilets mit
Gemüse und Reis für Fr. 4.10,
Grossmutters gebrannte Crèmemit
Bräzeli für Fr. 2.50 und dazu ein
Glas Dôle für Fr. 1.10. rd

ANZEIGE

Das besondere Paar
Sie geben Kurse, or-

ganisieren Gourmet-
Events, sind Coaches,

Eltern und Hotel-
inhaber: Ladina und

Rudolf Wanninger
vom «Piz Umbrail»

im Val Müstair.
FRANZISKA E6LI

Es
hat geschneit. Ge-

schneit wie verrückt, er-
innert er sich, als er vor
30JahrenvonBayern, wo

er die Kochlehre absolvierte, ins
Hotel Schweizerhaus nach Maloja
kam. Da war «so viel Schnee», die-
ses Bild hat er heute noch vor
Augen. Aber ach was, winkt er ab,
abgeschreckt hat ihn das nicht.

Man schrieb das Jahr 1979, Ru-
dolfWanningerwar gerade 18Jahre
alt und wollte von jeher Koch wer-
den, der schönen Mützen, der
Toques wegen. Als Jungkoch kam
er nach Maloja, wo Ladina Lemm
ein Praktikum absolvierte. Es sei,

sagt sie, obwohl auch erst 17 Jahre
alt, schnell klar gewesen, dass sie

zusammen weitergehen würden.
«Wir wollen dasselbe», sagt er, und
so ging man zusammen nach Ber-
lin, kam zurück, heiratete jung,
bekam jungzwei Kinder, umdie sie
sich kümmerte, während er «im
EngadinseineRunden drehte», wie
er die Kochkarriere vom «Suvretta
House» in St. Moritz ins «Kulm»
und weiter ins «Waldhaus» in Sils-
Maria heute bezeichnet.

Von der Postkutschenstation zum
Albergo mit drei Zimmern

1990 dann entschieden sie sich,
ihr Elternhaus zu kaufen: das AI-
bergo Piz Umbrail in Sta. Maria
im Val Müstair, einem Zipfel der
Schweiz, der nur via Vereina und
Ofenpass zu erreichen ist und sich,
nicht nurwegen des Rhätoromani-
sehen, demnahenTirolnäherfühlt
als dem eigenen Land. Das «Piz
Umbrail», ein prächtiges Engadi-
ner Haus aus dem 16. Jahrhundert,
haben seinerzeit ihre Eltern von

zweiTantenübernommenundvon
der Postkutschenstation mit Aus-
schank für Bauern und Jäger zum
Albergo mit sechs Kämmerlein
umfunktioniert. Die Familie haus-
te aufengem Raum, Zeit für die vier

Töchter gab es kaum, und Ladina
Lemm wusste schon damals, als sie
auf Wunsch des Vaters die Hotel-
fachschule machte und noch kein
Wort Deutsch sprach, dass sie es

später anders machen wird.

Und so richteten die Wannin-
gers als Erstes für sich und die Kin-
der eine eigene Wohung ein, und
statt auszubauen, reduzierten sie

von sechs auf drei grosse Zimmer
im Originalzustand, die vor allem

bei Transitgästen sehr beliebt sind.
Und das Restaurant hat gerade mal
20 Plätze. «Klein aber fein» lautet
ihre Devise, was aber nur die halbe
Wahrheit ist: Das «Piz Umbrail» hat
nicht nur 16 Gault-Millau-Punkte,
sondern auch einen Michelin-
Stem. Darüber gibt's nicht einWort

Das «Piz Umbrail», jeweils offen
von Ostern bis November.

auf der Homepage, aber es passt
zum Eindruck: Hier wird nichts an
die grosse Glocke gehängt, aber

ganz viel aufdie Beine gestellt, mit
ihm als «Anreisser»- sie bringe «die
Präzision mit», sagt er.

Als Unternehmer müsse man auch
etwas unternehmen, finden sie

Das funktioniert tadellos. Die
Kinder sind längst am Studieren,
und sie, umtriebig wie sie sind, ha-
ben immer was ob. «Mandarfnicht
erwarten, dass etwas passiert»: Als
Hotelier sei man ja Unternehmer,
da müsse man auch etwas unter-
nehmen, erklärt Wanninger die
einfache Rechnung. Und so haben
sie in Zürich ihre kleine Kochschu-
le, dieKochakademie. Sie betätigen
sich als Störköche im Gourmetbe-
reich, gehören zu den Gründern
der Bike-Gourmet-Tour und wer-
den-wie letztenWinter- für Perso -

nalcoachingundBetriebsanalysen
engagiert: Vergangene Saison ha-
ben sie im Grandhotel Bagni Nuovi
im italienischenBormio verbracht,
als Coaches in Küche und Service.

Sie mögen es nun mal, wenn es
läuft. Daistesauchegal, dasssiezu-
hinterst in einem Bergtal wohnen.
Geografisch gesehen seien sie eh
mitten in Europa, und Milano, er-
klärt der 49-Jährige, ist nur drei
Stunden entfernt. So lange habe er
imWinterbis nach Chur. «Dann lie-
ber Italien!», meint er und lacht.

Die Serie Gastropaare und ihre Geschichte er-

scheint jeweils in der letzten htr des Monats.

In Aktion bei Ihrem Getränkehändler vom 04. bis 22. Mai 2009
En action chez votre grossiste en boissons du u i 2009 :Y./: :\V, ïV / ;

1 V, ;

' -.J.',,7/ A. VA F"

Bestellungen direkt bei Ihrem Getränkehändler oder bei Coca-Cola Beverages AG / Commandez directement chez votre grossiste en boissons ou chez Coca-Cola Beverages SA

www.cokeonline.ch Customerline: 0848 26 22 26
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Bilder zvg
Ein Kaffeehaus mit Tradition: Das Café Sperl in Wien.

Krisenfeste Cafés
Wie krisenfest sind

Wiener Kaffeehäuser
heiite? Maximilian K.
Platzer, Obmann des

Klubs der Wiener
Kaffeehausbesitzer,
über die Zukunft der

Kaffeehaus-Kultur.

NATHALIE KOPSA

Herr Platzer, welche Aussich-
ten haben die Wiener Kaffee-
häuser?
Es sind vor allem traditionelle
Betriebe und solche, die mit
Herz geführt werden, die eine
Zukunft haben. Denn hinter je-
dem Kaffeehaus muss die Seele
eines Kaffeesieders stecken. Es
ist beruhigend zu sehen, dass
immer wieder gute junge Kolle-
gen nachkommen. Diese jungen
Leute greifen Neuerungen auf
und tragen zur Verjüngung der
althergebrachten Konzepte bei.
Keine Frage, dass es trotzdem

schwierig ist, solch einen Be-
trieb wirtschaftlich am Leben zu
erhalten. Reich kann man damit
nur an Erfahrung werden.

Wie viele Kaffeehäuser sind
noch in familiärer Hand?
Bis auf wenige Ausnahmen sind
fast alle traditionellen Wiener
Cafés Familienbetriebe, hinter
denen meist eine starke Betrei-
ber-Persönlichkeit steht. Solche,
die nur ein Konzept geschrieben
haben und einmal im Monat vor-
beikommen, um das Geld zu ho-
len, findet man nicht darunter.

Wie steht es um die Mitglieder
Ihres Klubs?
Gott sei Dank bemerken wir
noch nichts von der aktuellen
Krise, im Gegenteil, wir haben
im ersten Quartal sogar etwas
mehr Umsatz gehabt, als im Vor-
jähr. Wenn ein Kaffeehaus gut
geführt ist, ist es nicht bedroht.
Nur, bei manchen stellt sich ir-
gendwann die Frage, ob sich
die viele Arbeit noch auszahlt.
Die Gewinnspanne ist geringer
geworden, weil die Betriebskos-
ten steigen und man diese Stei-
gerungen nicht immer an den

Gast weitergeben kann. Der In-
haber kann tro.tz Anpassungen
diese Gewinneinbussen nicht
immer auffangen. Besteht dann
auch noch ein grosser Investi-
tionsbedarf, bricht auf einmal
alles zusammen.

Wien-Touristen bevölkern
nach wie vor die Traditions-
cafés, wie ist es denn um die
Loyalität der Wiener bestellt?
Wien ist und bleibt die Haupt-
Stadt des Kaffeehauses. Der
Wiener braucht sein Kaffee-
haus, er erhebt regelrecht sei-
nen Anspruch darauf.

Dennoch wird von einigen der
Niedergang der österreichi-
sehen Kaffeekultur beklagt.
Können Sie verhindern, dass
der «kleine Schwarze» dem
«Ristretto» weichen muss?
Es stimmt, dass im Zuge der vie-
len Italienurlaube und der ge-
schickten Vermarktung italieni-
scher Kaffeekultur plötzlich im-
mer mehr Österreicher auch zu
Hause einen Espresso oder Lat-
te Macchiato trinken wollten.
Als ich 1979 unser Kaffeehaus
übernahm, war das Wiener Kaf-

Maximilian K. Platzer.

feehaus einfach nur out, und der
«Einspänner» oder der «Verlän-
gerte» verschwanden fast völlig
von der Getränkekarte. Die ita-
lienischen Bezeichnungen wa-
ren auf einmal viel schicker.
Heute ist das wieder anders.
Unser Verein hat ein «Kaffee-
ABC» aufgelegt, das sich gros-
ser Beliebtheit erfreut und auch
von den Tourismusschulen sehr
gut angenommen wird. Bei de-
nen hat die Vermittlung von

Zur Person
Maximilian K.
Platzer, Cafetier
Maximilian Platzer ist Chef des
Wiener Cafés «Weimar» in der
Währinger Strasse und seit 1995
Obmann des «Klubs der Wiener
Kaffeesieder». Der 56-Jährige
wurde für sein Engagement und
seine Verdienste im Tourismus
mehrfach ausgezeichnet. Unter
seiner Ägide entwickelte sich
der «Ball der Wiener Kaffee-
sieder» zu einem Höhepunkt
der Wiener Ballsaison. nk

Wiener Kaffeehaus-Tradition
jahrelang eher ein Schatten-
dasein geführt.

In den vergangenen Jahren
sind auch die Coffeeshops
amerikanischer Machart stark
expandiert. Die machen Ihnen
doch das Leben schwer?
Nicht unbedingt. Um 2001 her-
um wurden in Österreich die
ersten Starbucks-Füialen eröff-
net. Damals hiess es noch, Star-
bucks wolle pro Jahr zwölf Cof-
fee-Shops eröffnen. Jetzt haben
wir in Österreich gerade mal
acht oder neun, und davon
schliessen wieder welche. In-
teressanterweise ist die «Cof-
feeshop Company», eine öster-
reichische Coffee-Shop-Kette,
sehr erfolgreich. Eine Erklärung
habe ich dafür nicht.

Haben die Wiener Kaffeehäu-
ser vom Kaffeeboom der letz-
ten Jahre profitiert?
Ja, das kann man so sagen. Als
Starbucks nach Wien kam, war
das Entsetzen unter den Wiener
Kaffeehausbetreibern gross.
Auch ich wurde oft gefragt, ob
ich mich vor der Konkurrenz aus
den USA fürchte. Ich dachte mir
damals, wenn ein Kaffee mit
Vanille-Aroma wirklich so gut
schmeckt, warum sollte ich ihn
nicht auch bei mir anbieten? Ein
paar Kaffeehäuser haben das
tatsächlich getan, aber kaum je-
mand hat danach verlangt. Star-
bucks hat uns im Grunde eine
Menge Gratis-Werbung einge-
bracht, denn zur gleichen Zeit,
als die Kette anfing, bei uns zu
expandieren, kamen die Kaffee-
häuser wieder ins Gespräch.
Ganz abgesehen von den Preis-
unterschieden: Früher hiess es
immer, die Kaffeehäuser sind
teuer, was gar nicht stimmt.
Denn bei Starbucks muss man
sich trotz hoher Preise in die
Schlange stellen, den Löffel
nehmen, den Zucker und mög-
liehst geschwind zahlen. Da
kommt man gar nicht dazu, sich
beim Ober zu beschweren -

weil keiner da ist. Bei uns darf
der Gast auf gut Wienerisch den
Ober «anraunzen», falls ihm
etwas nicht passt, das gehört
einfach zu einem Wiener Kaffee-
haus dazu.

Einige Traditionscafés wie
das «Prückel» oder das «Landt-
mann» wurden mit kosten-
losem W-LAN ausgestattet.
Was sagt die Kundschaft dazu?
Die hat das sehr gut angenom-
men. Unsere Befürchtung, dass
die Gäste stundenlang mit
ihrem Laptop im Café sitzen,
haben sich nicht bewahrheitet.
Es ist ein zeitgemässer Service.

Was beschäftigt Sie in Ihrer
Funktion als Klub-Obmann ge-
rade am meisten?
Was mich sehr stört, ist das un-
einheitliche Betriebsanlagen-
recht und die hiesige Willkür
der Behörden. In jedem Bezirk

Eine Wiener Mélange.

gelten andere Regeln zum Be-
trieb von Aussengastronomie.
Wettbewerbsverzerrungen
durch Ungleichbehandlung von
Gastronomie und Gewerbe sind
das Ergebnis von kleinkarierten
politischen Absichten. So etwas
verabscheue ich.

Fakten Der Klub
der Wiener Kaffee-
hausbesitzer
In Wien gibt es mehr als tau-
send Kaffeehausbetriebe. 125
sind im Klub der Wiener Kaffee-
hausbesitzer, in Österreich auch
«Kaffeesieder» genannt, zusam-
mengeschlossen. Das Hauptau-
genmerk des Klubs liegt auf der
Förderung kultureller Projekte
in den Kaffeehäusern. Zu den
wichtigsten Aufgaben gehört
darüber hinaus die Vertretung
des Klubs und seiner Mitglieder
gegenüber Medien, Verwaltung
und Interessenten aus der Wirt-
schaft. Ein Netzwerk schaffen,
den Erfahrungsaustausch för-
dem, sowie die gegenseitige
Hilfe in Notsituationen gehören
ebenfalls zu den Fundamenten.
Der Klub veranstaltet alljährlich
den «Ball der Wiener Kaffee-
sieder» mit 6000 Gästen in der
Wiener Hofburg und gleichen-
orts den traditionellen «Grand
Prix der Schokoladekunst». nk

Hiramasa, die Gelbschwanzmakrele

Arne's
Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Der Fischfach-
mann schreibt für
die htr einmal pro

Monat eine Ko-
lumne.

Es
ist einfach, Fisch zu lieben: Zart

und leicht, gesund und delikat, so
trifft das Nahrungsmittel Fisch
den Geschmack aller Geniesser

weltweit. Um unseren Bedarf an gesunder
Nahrung aus dem Meer decken zu können,
liegt die Idee nahe, als Alternative zum Wild-
fischfang, Fische in Fischfarmen im Meer zu
züchten. Dadurchwird die Menschheitkünf-
tig nicht auf Fisch verzichten müssen. Doch
diese so genanntenAquakulturen sind häufig
nicht umweltverträglich. Da Zuchtfische in
derRegelmitFischmehlundFischölgefüttert
werden müssen, tragen die Fischfarmen ih-
rerseitszum Leerfischen der Meere bei. Nicht
so beiderökologischenAquakultur. Sie arbei-
tet nach den Grundprinzipien einer verant-
wortungsvollen Nahrungsmittelproduktion
imEinklangmitderNatur,wodieFutterfische
ausschliesslich aus dem bestandserhalten-
denWildfang stammen.

Ein Beispiel für einen erfolgreich gezüch-
teten Fisch ist der Hiramasa. Er fasziniert

nicht nur kulinarisch, sondern auch ästhe-
tisch. Schon der Anblick des silbrig glänzen-
denFisches mitdemwunderschön azzurro -

blauen Rücken, den bernsteinfar-
benen Flanken und der mar-
kant leuchtgelben
Schwanzflosse übt
fast schon eine
magische An
ziehungs-
kraft aus.
Sein fri-
scher, sal-

ziger Geruch
erinnert an Meer
und Feme. Der fremde Jä-

ger durchstreift scheinbar
schwerelos schwebend die Unter-
wasserweit der Kiepwälder, das sub-
marine Gegenstück des Regenwaldes.

Hiramasa, die Königin der Gelbschwanz-
makrelen, verkörpert die kompromisslose
Fischleidenschaft der Japaner und wird als

Ein schöner Fisch, der auch
noch ausgezeichnet

schmeckt: der
Hiramasa.

einer der besten
Fische für Sashimi

gewürdigt. Diese kulinarischeExzellenz wird
in den sauberen gemässigten Gewässern im
Süden von Australien im Golf von Spencer
geboren. Und nach den strengen und glaub-

würdigen Richtlinien der höchsten Umwelt-
standards in der Bio-Aquakultur von «Friend
of the Sea» (FOS) erfolgreich gezüchtet. Mit
der ökologischen Zertifizierung durch FOS

verfügt der australische Bio-Aquakultur-
betrieb «Clean Seas» über eine international

anerkannte Mehrleistung, indem in der
Fischfarmkeinerlei chemische Hilfsstof-

fe, Medikamente und synthetische Futter-
mittelzusätze eingesetzt werden. Das hoch-
wertige Futterstammtausschliesslich aus der
zertifizierten biologischen Produktion und
ist garantiertGVO-frei.

Das Hiramasa-Fleisch ist zart, leicht süss-
lieh, sehr geschmacksvoll und von fester
Struktur mit breiten Fasern. Die Fleischfarbe
ist weiss bis rosarot. Nach den Angaben von
«Clean Seas» ist die aus der Aufzucht stam-
mende Gelbflossenmakrele qualitativ hoch-
wertiger als die wild aufgewachsene, weil
durch den höheren Fettgehaltder reinere Ge-
schmack besser zumAusdmck komme.

Dem Tierwohl wird die grösste Aufmerk-
samkeit gewidmet. Nebst dernatürlichen Er-
nährung, der geringen Fischdichte in den
wechselnden Aufzuchtgewässern erfolgt die
artgerechte Schlachtung über eine humane
pneumatische Betäubung.



RIVELLR VfRR SCHNELLER J s"
Vor 25 Jahren schwappte eine Welle von Light-Getränken nach Europa.
Die kalorienreduzierten Getränke galten damals als trendige Neuheit.
Hierzulande gab es sie aber schon viel länger: Die Schweizer lieben ihr
Rivella blau bereits seit 50 Jahren.

2009 wird das leichte Rivella blau-50 jährig,

und es ist erfrischend wie eh und je.
Damals in den 50er-Jahren war das kalori-

enarme Rivella eine absolute Neuheit.

Kurioserweise kam die erste Bestellung aus

Holland, und das noch bevor es das Pro-

dukt überhaupt erst gab: Ein Jahr nachdem

das rote Rivella-Original in Holland einge-
führt worden war, bat die holländische

«Diabetikergesellschaft» um ein leichteres

Rivella ohne Kristallzucker. In Rothrist ent-
wickelte man daraufhin ein Rivella light -
und nannte es

schlicht Rivella

blau.

RIVELLA BLAU

Durst ist

xu gross för

RIVELLA

Ze/fi/ngs/nseraf 7962-/965

Nicht nur Diabetiker, sondern alle linien-
und gesundheitsbewussten Geniesserinnen

und Geniesser kauften die leichtere blaue

Rivella-Variante. Rivella blau ist weit mehr

als ein kalorienarmer Softdrink: Rivella blau

basiert auf hochwertigem Milchserum und

kommt ohne Kristallzucker, Färb- und Kon-

servierungsstoffe aus. Es enthält nur sieben

Kalorien pro Deziliter, und die stammen erst

noch aus einer natürlichen Quelle, nämlich

aus dem Milchzucker.

Nach dem Ansturm in Holland brachte

die Erfolgsmarke ihren leichten blauen

Durstlöscher 1959 auf den heimischen

Schweizer Markt. Auch hierzulande wurde

Rivella blau schnell beliebt, das Miss-

Twiggy-Schlankheitsideal der 60er- und

70er-Jahre trug das seine zur Nachfrage
bei. Von 1970 bis 1979 steigerte Rivella blau

den Absatz um 370%. Und die Konkurrenz

aus Amerika? Die brachte ihre ersten

eigenen Light-Getränke mit einer geballten

Marketing-Kampagne erst Anfang der

80er-Jahre auf den Markt. Also gut
25 Jahre später.

Mit 23 Millionen Litern pro Jahr ist Rivella

blau eines der beliebtesten kalorienarmen

Erfrischungsgetränke der Schweiz. Einzig-

artig seit fünfzig Jahren: Was frischer ist,

wirkt halt oft jünger.

Wettbewerb
unterstützt durch: NIVEA
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Das Stagiaires-Feedback

Ruth Pedrazzetti fand aufmerksame Zuhörer.
Alain D. Boillat

Nach den Berufs-
Stages in Hotels

erhielt das hotel-
revue-Team Besuch

von Hoteliers. Einige
Schnupper-Gäste
fassten ihre Ein-
drücke in Worte.

RENATE DUBACH

Vom
November bis März

haben fast alle Mitglie-
der des hotel-revue-
Teams drei Tage in ei-

nem Hotel mitgearbeitet - als

Réceptionistin, Nachtportier oder
Zimmermädchen- und anschlies-
send darüber geschrieben. Von Be-

ginn weg signalisierten wir, dass

wir Gegenrecht gewähren würden.
Tatsächlichergriffen ein paar Inter-
essierte die Gelegenheit und absol-
vierten einen Schnuppertag auf
der Redaktion. Fünf von ihnen
verfassten einenText darüber-wir
bedanken uns dafür und drucken
dieseErfahrungsberichtegerne ab.

Ruth Pedrazzetti,
Hôtelière im Hotel
Continental-Park in Luzern
«Der Schnuppertag hat mich über-
rascht und hat mir prima gefallen.
DieAtmosphäre bei derhotel revue
war offen, grosszügig und unkom-
pliziert.

DerZeitdruck, dem die Redakti-
on ausgesetzt ist, warspürbar.Viele
Mitarbeiter/-innen arbeiten in
Teilzeit. Die Kommunikation ist
also anspruchsvoll und es wird ihr
grosseAufmerksamkeitgeschenkt.
Bemerkenswert fand ich, dass die
Themenwahl keine Schwierigkeit
darstellt, dieJournalistenundjour-
nalistinnen wussten genau, was sie
in die hotel revue bringenwollten.

Ich staunte zudem über das In-
teresse uns Gästen gegenüber. An
der morgendlichen Teamsitzung
konnten wir unsere Meinungen
oder Anregungen einbringen und
fanden aufmerksameZuhörer. Das
habe ich sehr geschätzt.»

Beat Anthamatten,
Hüttenwart im Ferienart
Resort & Spa in Saas Fee

«Ich bedanke mich nochmals
fürden sehr interessanten und auf-
schlussreichen Tag in Ihrer <Ge-

rüchteküche>, es war sehr span-

Max Havelaar will
mehr Marktanteil im

Gastgewerbe. Eine
Frühstücksaktion

soll Wirte und Hote-
liers für Fairtrade

sensibilisieren.

GUDRUN SCHLENCZEK

Alljährlich am zweiten Samstag im
Mai ist der internationale Tag des
«Fairtrade». Dieses Jahr erstmals
auch für die Schweizer Gastrono-
mie: Die Schweizer Stiftung fürden
fairen Handel ruft am 9. Mai zum
«Fairtrade-Breakfast» auf. Mit-
machen können Hoteliers, Gastro-
nomen, Cafés undalle anderen, die
Gäste mit einem Frühstück ver-
wohnen wollen, das man mit gu-
tem Gewissen gemessen darf. Be-
dingung: mindestens drei Produk-

Gerald Nowak erlebte einen
lehrreichen Tag.

nend und lehrreich. Und wie in der
Hotelküche: am Ende schmeckt's!»

Gerald Nowak,
Gastgeberund Direktor
im Hotel Eden in Spiez

«<Einmal entsandt, fliegt das
Wort unwiderruflich dahin.» Die
Erfahrungen während meines
Stage im Team der hotel revue hat
dieses Zitat einmal mehr bestätigt.
Ich bekam einen Einblick, wie in
Zeiten mit rückläufigem Stellenin-

te auf dem Frühstückstisch müs-
sen das Max-Havelaar-Gütesiegel
tragen.

Die Frühstücksaktion soll nun
jedes Jahr stattfinden

Eintragen kann man sich selbst,
direkt auf der Website. Wer mit-
macht, nimmt auch automatisch
an einem Wettbewerb teil - zu ge-
Winnen gibt es vor allem Fairtrade-
Produkte. Bislang konntemanMit-
sponsor Coop mit seinen Restau-
rants sowie die Tchibo-Cafés für
die Aktion begeistern, aber kaum
individuelle Schweizer Gastro-Be-
triebe. Die dieses Jahr sehr spontan
eingefädelte Aktion soll nun jedes
Jahr stattfinden.

Das Frühstücks-Event ist eine
Folge der Strategie von Max Have-
laar, imGastgewerbeverstärktFuss
fassen zu wollen. Seit zwei Jahren
evaluiert eine eigene Gastrono-
mie-Abteilung (2,5 Vollzeitstellen)
die Branche und ist jetzt aktiv auf
Akquisitionstour.

zvg
Carmen Himmel bekam Appetit
auf mehrJournalismus.

seratemarkt, das heisst, auch mit
knapper werdenden Ressourcen,
das Branchenblatt produziert
wird: Nicht einfach so, sondern
selbstkritisch, engagiert und mit

146 Gastgewerbe-Betriebe von
der Jugendherberge bis zu den
Hotelketten Accor und Sunstar ti-
sehen bereits Fairtrade-Produkte
auf. Ziel ist, dass 5 bis 10 Prozent
der Schweizer Gastgewerbebetrie-
be aufspringen. Besonders eignet
sich dabei der Frühstücksbereich:
Bei Saft, Honig oder Tee kann man
dem Gast über das Logo auf der
Verpackungbestenszeigen,wie die
Produkte produziertwurden.

Max Havelaar will mit Fairtrade
in die Luxushotellerie

Faire Spitzenprodukte bei Gast-
ronomiebetriebensind Kaffee, Säf-
te und Bananen. Reis und Zucker
sind auf dem Vormarsch. Das

grösste Potenzial sieht man aber
beim Kaffee sowie in der gehobe-
nenHôtellerie, «weil dortdie Klien-
tel, welche Fairtrade würdigt, zu-
gegen ist», meint Vesna Stimac,
Mediensprecherin der Max-Ha-
velaar-Stiftung: Heute werden drei
Viertel des Kaffee-Umsatzes im

viel Organisation, Know-how wie
auch grossem Qualitätsbewusst-
sein. Chapeau, undvielenDank für
den lehrreichenTag!»

Stephan JJ. Maeder
Hotelier, Carlton-Europe
Hotel in Interlaken

«<Gut - besser - Spitze» diese
Schlagzeile war auf dem Titelblatt
der hotel-revue-Ausgabe vom
5. Februar 2009 zu lesen und war
auch gleich mein Einstieg zur
ersten Sitzung um 9 Uhr mit dem
Thema Blattkritik. Unverblümt
und direkt wurde die neuste Aus-
gäbe gewürdigt, kritisiert und kor-
rigiert.

Für mich, der normalerweise
auf der Leserseite steht, öffnete
dieser erste Termin ganz neue An-
Sichtspunkte und faszinierte. Das

ganze Redaktionsteam will eine
Spitzenleistung erbringen und
geht entsprechend offen mit Kritik
undAnregungen um, dass man als

qualitätsbewusster Hotelier fast
neidisch werden könnte

Alain D. Boillat

Beat Anthamatten fand den
Schnuppertag aufschlussreich.

Alain D. Boillat

Stephan Maeder empfiehlt
den Besuch weiter.

Dass man sich dann an diesem
Donnerstag lange auf die Schulter
klopfen würde und das Wochen-
ende genauer planen könnte, die-
sen Eindruckkonnte ich dannüber

Detailhandel erzielt. Gemäss Sti-
mac strebt man an, dass genauso
viel Kaffee in der Gastronomie ge-
trunken, wie im Retail verkauft
wird. Einige Gastro-Zulieferer -
Howegseit2007, Scana seit letztem

den ganzen Tag nicht gewinnen.
Bereits eine Stunde nach der Kritik
der neuesten Ausgabe waren die
Aufträge für die hotel revue der da-
rauffolgenden Woche verteilt, und
ein jeder hatte wieder seine Aufga-
be als Fotograf, Bildredaktor, Jour-
nalist, Praktikant und so weiter zu
erledigen.

Es war für mich bis zu diesem
Tag kaum vorstellbar, wie schwie-
rig es für eine Wochenzeitung ist,
aktuell zu sein und vor allem zwi-
sehen den Bildern und den weni-
gen zur Verfügung stehenden Sei-

ten einen aussagekräftigen, kor-
rekt recherchierten und möglichst
umfassenden Text zu verfassen.
Man hat ein Budget von 640 Zei-
chen, der Text hat aber noch 948
Zeichen-was nun

Tür an Tür zur Redaktion arbei-
tet derVerlag, welcherverantwort-
lieh für Inserate, Vertrieb, Sonder-
beilagen, Erfolg auf dem Markt,
und so weiter ist. Auchhiereine fas-
zinierende Auswahl vonAufgaben,
welcher ich mir bisher kaum be-
wusstwar.

Fazit des interessantenTages: Es

juckte mich unter den Fingernä-
geln, selber Hand anzulegen und
am Computer an einer nächsten
Ausgabe der hotel revue zu arbei-
ten, doch dazu braucht es eben
trotz allem wesenüich mehr als ein
eintägiges Stage! So oder so kann
ich aber allen Lesern einen Blick
über die Schultern der Redaktoren
und Mitarbeiterbei derhotel revue
nur empfehlen».

Carmen Himmel,
Absolventinder
Hotelfachschule Luzern
«Ich habemichmitganzemHerzen
der Gastronomie/Hotellerie ver-
schrieben. Eine weitere Passion
ist das Schreiben. Diese beiden
Hauptzutaten brachten mich zur
hotel revue, wo sie sich auf eine
spannende Art verschmelzen las-
sen. Eine faszinierende Welt! Jede
Wochewieder: Neue Ideen, Sitzun-
gen, Abgabe-Termine, Inserate
verkaufen, bewegende Texte mit
bewegten Fotosund Interviewsmit
Leuten, die etwas bewegen. Dass in
der Redaktion immer etwas läuft,
erlebte ich hautnah bei meinem
Besuch. Besuch?Ja! Ich fühltemich
als Gastnoch selten so gutaufgeho-
ben. MeinRedaktions-Schnupper-
tag als Amuse-Bouche machte de-
ftnitivAppetit aufmehr...»

Die Stage-Serie des hotel-revue-Teams:

www.htr.ch/dossier

Jahr, Pistor, Cash&Carry-Händler-
und verschiedene Kaffee-Röster
bieten heute ein Fairtrade-Sorti-
ment.

www.fairtradebreakfast.ch

Das Alden Hotel
Splügenschloss
inkl. Traummann
Wer während der Euro Pride vom
2. Mai bis 5. Juni im Zürcher Alden
Hotel Splügenschloss logiert, kann
vom Spezial-Package «Traummann
inklusive» profitieren. Ab 315 Fran-
ken pro Person schläft man in einer
Junior Suiteunderhält eineAdonis-
oder Venus-Backform mit Backmi-
schung. Nach Lust und Laune kann
der Traummann oder die Traum-
frau zu Hause oder im Hotel geba-
cken werden. Die «Alden»-Küche
und genügend Dekormaterial ste-
hen zur Verfügung. Im Angebot
eingeschlossen sind Champagner-
Frühstück, alkoholfreie Minibar-
getränke, Zeitung, spätes Check-
outsowie dieZürich Card füröffent-
lieheVerkehrsmittel.

Ein Tischkeil löst
das Problem der
Wackeltische

zvg

Rechtzeitig auf die Gartentischsai-
son hin bringt eine Bieler Design-
agentur einen Universal-Tisch-
keil aufdenMarkt. Erist aus rutsch-
festem Gummi und kann mit einer
rostfreien Kette am Tisch befestigt
werden. So bleibter immer da, wo er
gebraucht wird - bei jedem Wetter.
Der Keil passt unter alle Tischmo-
delle und ist für jeden Untergrund
geeignet. Das Design stammt von
Moxi Ltd., einer Design- und Kom-
munikationsagentur in Biel.

www.tischkeil.ch

Schweizer Kunst
bis 2791 Meter
über Meer
UnterdemTitel «Wanderziel Kunst:
Ein- undAussichten» sindzwischen
Juni und Oktober in und um fünf
Hütten des Schweizer Alpen-Club
SAC ortsspezifischeKunstinterven-
tionen von 14 Schweizer Kunst-
schaffendenzusehen. Fünfbestens
zugängliche SAC-Hütten, die nach
einer Wanderung oder einer Luft-
seilbahnfahrt in die Nähe der Hütte
erreicht werden, dienen als Rah-

men für die Interventionen: Caba-
ne du Mont Fort, Verbier (VS),Wild-
Strubelhütte, Lenk (BE), Etzlihütte,
Maderanertal (UR), CapannaBasö-
dino, Val Bavona (TI) und Chaman-
na d'Es-cha, Engadin (GR).

www.sac-cas.ch/Unterwegs

«Brainfood» für
gesundes Tagen
im «Park Hyatt »

Die Lebensmittelingenieurin Mari-
anneBottaDienerund derKüchen-
direktor des Zürcher Park Hyatt
Hotels haben ihr neues Business-
Catering-Angebot vorgestellt. Es

ist so konzipiert, dass nach dem
Essen ein starker Anstieg des Blut-
Zuckerspiegels verhindert wird.
Und es enthältbeispielsweise Stress
milderndes Magnesium und Vit-
amine derB-Gruppe, die die Schalt-
geschwindigkeit der Hirnzellen er-
höhen sowie Eisen, das Sauerstoff
ins Gehirn transportieren hilft, rd

Genuss ohne Grenzen, aber bitte fair
*

Doppelte Frühstücksfreude - für Gaumen und Gewissen.
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Iiegenschaften
HESSER

Unternehmensberatung
für Hôtellerie & Restauration

seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten

oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
für interessante Betriebe

Wir sind auch die Spezialisten für:

• Ergebnisoptimierung, z. B.
5% mehr Umsatz und 5%
weniger Betriebskosten ergibt
30-50% Ergebnissteigerung

• Projektentwicklung/Projekt-
Optimierung zur Verbesserung
der Wirtschaftlichkeit

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

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfäffikon SZ

055 410 15 57 - 079 422 37 24
Fax 055 410 41 06

hesser@bluewin.ch

Das ****Parkhotel Lago di Lugano Bissone (CH) liegt an
einmaliger Lage direkt am Luganersee, 7 km von Lugano entfernt.

Das Erstklasshotel bietet ca. 55 Hotelzimmer/Appartements (220 Ho-
telbetten), 2 Restaurants, eine Bar, Seminarräume (total 250 Innen-
und 200 Aussenplätze), verschiedene Spiel- und Aufenthaltsräume
sowie Swimmingpool, Strandanlagen und Bootshafen.

Für die Nachfolge suchen wir im Auftrag

Mieter/Pächter
Es ist möglich, das Hotel und die Restaurants einzeln zu verpachten.

Der Mieter/Pächter hat das Kleininventar käuflich zu erwerben. Die
Übernahme erfolgt per 1. Januar 2010.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

DUBLER Hotel- und Tourismusberatung, Bernstr. 16, CH-3110 Münsingen
++41 (0)31 721 66 55; andreas.dubler@bluewin.ch

OMPÛBMBKïïrQDg

Im Auftrag eines Kunden zu verkaufen

Erfolgreich geführtes Hotel-Restaurant in regionalem Zentrum,
Berner Oberland Ost, mit folgenden Eckdaten

* Hotel*** mit 30 Betten
* Restauration mit 140 Sitzplätzen

* Gartenrestaurant mit 50 Sitzplätzen

Optimale Lage im Ortskem mit hoher Frequenz, interessanter Gästemix.
Die Kennzahlen des Betriebes sind sehr gut. Kein aufgeschobener

Investitionsbedarf. Interessenten melden sich bitte bei

Implementus Treuhand GmbH
Heinz Egli

Gärbigässli 1 - Postfach 733 - 3855 Brienz
Tel 033 951 34 51 - Fax 033 951 34 79

heinz.egli@implementus.ch - www.4unternehmen.ch

2091-1205

2171-1236

189-96

Ehemaliges Heimleiter-Ehepaar mit
Erfahrung in Hôtellerie, vielseitig
einsetzbar, sucht zur selbstständigen
Führung eine

Pension im Raum Ostschweiz

Interessenten melden sich bitte an:
htr hotel revue, Chiffre Nr. 2090-1204
Monbijoustrasse 130, PF, 3001 Bern.

aUS- Unci WGltGFDllUUXlfJ

2090-1204

Bad Ragaz Spa Village

Sind Sie bereit für etwas Neues
Neues, im Landhausstil eingerichtetes Restaurant mit professionell

und modern ausgestatteter, offener Küche, 18 Sitzplätzen in
Gaststube, 15 in Wintergarten und einer Gartenterrasse mit

30 Sitzplätzen per sofort oder nach Vereinbarung zu attraktiven
Konditionen

zu vermieten.
Die Gaststube ist einer modernen Infrastruktur mit Hotelzimmern,

Suiten, Wellnesscenter und Liegewiese angeschlossen. Eigene
Parkplätze vorhanden.

Sind Sie innovativ, qualifiziert und haben Erfahrung im
Gastgewerbe dann rufen Sie uns an, wir freuen uns.

081 302 40 10
A.+E. Lobeck, ad fontes, Kirchgasse 18, 7310 Bad Ragaz,

info@adfontes-wellness.ch

by
Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
hotelleriesuisse

Hotel & Gastro

Planen Sie Ihre Karriere mit uns

Wir führen Sie zu eidgenössischen Fachausweisen und Diplomen:

Vorbereitungskurse auf die Berufsprüfung für

- Hauswirtschaftsleiter/in
Beginn: 08. Juni 2009

- Hotelempfangs- und -administrationsleiter/in
Beginn: 15. Juni 2009

Rufen Sie uns an - wir beraten Sie gerne!
Hotel & Gastro for/naf/on
Herr Jonas Schmid / Eichistrasse 20 / 6353 Weggis
Tel. 041 392 77 07 / Fax 041 392 77 70
j.schmid@hotelgastro.ch / www.hotelgastro.ch

Ml COOLE DRINKS 9

DAS
INTENSIV-
SEMINAR

VON GASTROSUISSt

DER 1
BAR
KURS

2138-1220.

Anzeigenschluss
verpasst?

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch htr
' '

4 *f hotel revue
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DSR
Le nombre de restaurants
exploités par DSR en 2008
est passé de 219 à 230.
Page 21

I yj '

Décoration d'intérieur
Helen Caille Lin apporte
une touche insolite à tous les
établissements qu'elle décore.
Page 23

Selon certains observateurs, la température estivale aura augmenté de 2,7 degrés dans le nord des Alpes, à l'horizon de 2050. En raison du réchauffement
le glacièr de Trift, dans l'Oberland bernois, a déjà passablement reculé ces dernières années.

Savoir se remettre en
question, sans tarder

Swiss-Image

Le changement clima-
tique aura un gros im-

pact sur le tourisme
alpin. C'est le mo-

ment de se préparer.
GENEVIÈVE ZUBER

Le
tourisme va être très af-

fecté par le changement
de climat. Il ne faut pas
céder à un certain alar-

misme ambiant, mais anticiper ces

changements et ce, dès mainte-
nant.» Les experts invités à faire le
point sur la question lors du TPM

2009 (cf. encadré) se rejoignent:
c'est le degré de préparation des ré-
gions alpines, leur capacité d'inno-
vation qui fera la différence et leur
permettra de «survivre» au réchauf-
fement. Car réchauffement, il y
aura, comme l'adémontré la clima-
tologue Martine Rebetez, venue
présenter le dernier état de la re-
cherche. «Au niveau des tempéra-
tures, depuis les années 2000, les
valeurs dépassent régulièrement
celles des siècles précédents et cette
tendance à la hausse s'accélère, sur-
tout dans les Alpes car elles n'ont
pas de mer ou d'océan pour <amor-
tir> le phénomène.»

Scénario probable pour le nord
des Alpes: en 2050, la température

hivernale aura augmenté de 1,8 de-
gré et la température estivale de 2,7
degrés. Or, avec une hausse de 2 de-
grés, seuls 61% du domaine skiable
suisse peuventencore êtreenneigés
naturellement.

La saison d'hiver et le ski ne
sont pas condamnés, a priori

Le tourisme devra ainsi compo-
ser avec une très grande variabilité
climatique d'une année à l'autre
voire d'un mois à l'autre, avec des

pics de neige en octobre par exem-
pie, puis un redoux très marqué en
décembre. C'est dans ce contexte
en dents de scie que s'inscrit notre
dernier hiver, très enneigé. Pour la
climatologue, «le secteur touristi-

que peut anticiper le réchauffe-
ment en s'adaptant à ses effets né-
gatifs et en profitant des oppor-
tunités qui en découlent. L'hiver, il
faut diversifier l'offre mais aussi
mettre sur pied une communica-
tion et des produits adaptés pour se

profiler efficacement lorsque les
conditions de glisse sont bonnes.»
Quoique fragilisés, la saison d'hiver
et le ski ne sont pas condamnés, a

priori.
«Il serait même écologiquement

irresponsable défaire unecroixdes-

sus», car selonMartine Rebetez, «ily
aurait risque de transfert en hiver
sur des destinations plus lointaines
ralliées par avion. Or on sait que ce
type de transport émet de grandes

Utile, le TPM? «Oui,
résolument», selon
Martine Rebetez
Organisé la semaine passée par
l'Ecole suisse de tourisme de
Sierre et consacré au climat et
au tourisme, le TPM 2009 (Tou-
rism Professionnals Meeting) a
réuni 250 participants, étu-
diants et professionnels du ter-
rain. Au-delà des discours, ce
genre de réunion sert-il à faire
avancer les choses? La climato-
logue Martine Rebetez répond
résolument oui à cette question
«La rencontre personnelle, les
échanges entre étudiants,
scientifiques et acteurs du
terrain est très importante, alors
que les enjeux sont si sensibles.
Le tourisme est à la croisée des
chemins. Les professionnels de
demain ont besoin d'être formés
dans ces domaines.» gz

visant à s'adapter aux changements
climatiques et à se responsabiliser,
ne suffisent pas. Mais le secteur du
tourisme est-il en train de passer à

l'acte? Pour Martine Rebetez, «de-

puis les années 2000, nous sommes

quantités de gaz à effet de serre...»
Quant àl'été, il s'agit de gérer les ris-
ques liés à de nouveaux dangers -
éboulements, inondations - liés au
dégel du permafrost. Mais la belle
saison et son atout «fraîcheur au
bon air des Alpes» se profile comme
la grande chancedu tourismealpin,
d'autant plus que les destinations
maritimes du sud, transformées en
fournaises, vont perdre en attracti-
vité en juillet et en août.

Château-d'Œx et Moléson
repositionnent leur tourisme d'été

La prise de conscience et les

grandes déclarations, celle par
exemple de l'Organisation mon-
dialeduTourisme, en2007, àDavos,

«Il serait
écologiquement

irresponsable
de faire une croix

sur le ski.»
Martine Rebetez

Climatologue

très sollicités par ces milieuxen tant
que météorologues, ils nous écou-
tent et, contrairement à d'autres
secteurs, comme celui des trans-
ports, ils montrent une grande ca-
pacité de remise en question et
d'adaptation. Je pense par exemple
à Château-d'Œx et à Moléson qui
repositionnent leur tourisme d'été.
Tout dépend du degré d'innovation
de chaque station, mais je suis

optimiste: cette branche est à

même de se préparer.»

La loi sur les établissements
publics fait l'unanimité

A Neuchâtel, hôteliers,
restaurateurs et milieux

touristiques soutiennent
à l'unanimité la nouvelle

loi cantonale sur les
établissements publics.

HÉLÈNE KOCH

Dans les milieux concernés, à la
seule exception des patrons de sta-
fions services qui avaient lancé un
referendum afin de pouvoir conti-
nueràvendre de l'alcool, la nouvelle
loi neuchâteloise sur la police du

commerce et les établissementspu-
blies (LPCEP), fait l'unanimité en sa
faveur. Tous espèrent que le oui
l'emportera le 17 mai. Aussi bien
hotelleriesuisse Neuchâtel-Jura
(HSNJ), Tourisme neuchâtelois,
que GastroNeuchâtel ont organisé
une conférence de presse en début
de semaine afin de faire passer le

message, arguments à l'appui.
«Avec la nouvelle loi, Tourisme

neuchâtelois disposera de recettes
fixes qui ne dépendront plus de la
conjoncture», explique Pierre Du-
bois, président de Tourisme neu-
châtelois. Concrètement, si la loi
passe, la recette sera fixée en fonc-

tion du nombre d'habitants. La taxe
sur les nuitées, qui augmente d'un
franc, devrait rapporter de son côté
190000 francs supplémentaires.
«Tourisme neuchâtelois a besoin
d'être pérennisé pour développer le
tourisme», souligneMartin Mayoly,
président d'HSNJ.

Autre changement important en
cas de oui, la taxe sur les patentes
sera remplacée par une taxe sur
l'alcool. Et, comme l'indique son
nom, la LPCEP regroupe désormais
commerces et établissements pu-
blies. «C'est une simplification ad-
ministrative qui fait des cafetiers
restaurateurs des commerçants

comme les autres», relève Michel
Vuülemin, président de Gastro-
Neuchâtel. Avec Martin Mayoly, il
estime aussi que la nouvelle loiaura
le mérite, en supprimant les cours
obligatoires, de supprimer le trafic
de patentes qui va avec.

«Nous voulons obliger les gens à

se poser d'autres questions que de
savoir quand auront lieu les pro-
chains cours de cafetiers», souligne
Michel Vuillemin. Et de citer le cas
du canton de Zurich où toute for-
mation obligatoire a été abolie de-
puis des années, mais où tous les

cours proposés par GastroZurich
sur une base volontaire ont un

Swiss-Image

Les restaurants (ici le Petit-Paris à La Chaux-de-Fonds) et les
hôtels neuchâtelois font cause commune pour soutenir la nouvelle loi.

grand succès. De toute façon, croire
qu'on peut acquérir une formation
de patron en trois semaines est un
leurre total. «Cette loi nous permet-
trait de prendre un nouveau dé-

part», estime MartinMayoly.
Concrètement, l'idée est de pro-

poser des cours destinés aux per-
sonnes ayant déjà un CFC ou une

réelle expérience dans la branche
et qui souhaitent devenir patrons.
Par ailleurs, Pierre Dubois, 70 ans, a

annoncé qu'il ne se représentera
pas à la présidence de Tourisme
neuchâtelois. Bernard Soguel re-
prendra ce poste, pour autant que
sa candidature soit avalisée par l'as-
semblée de Tourisme neuchâtelois.
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La Barcarolle au bord du lac Léman
Niché dans la verdure, le charmant hôtel La Barcarolle se trouve sur
la rive du beau Léman et propose à ses hôtes, entre autres prestations,
la plus britannique des traditions.

Schwöb travaillent ensemble depuis

longtemps. La dynamique direct-
rice a misé dès ses débuts dans

l'hôtellerie sur la qualité de Schwöb.

Où quelle se soit engagée pour le

bien-être de ses clients, les produits
de Schwöb SA ont suivi. La qualité
sans frontières: même dans la loin-
taine et exclusive Dubaï, le fabricant
de textiles de l'Emmental et Michèle
L.E. Liechti ont apporté «swiss-

La Barcarolle - histoire du bâtiment
Le bâtiment qui abrite l'hôtel La Barcarolle

était à l'origine une villa construite vers 1929

par le Docteur Oscar Forel, un médecin vaud- Ah '
dois réputé; elle fut, par la suite, habitée pendant
plus de 30 ans par le Prof. Charles Durand et

son épouse. Le Docteur Forel était amateur de

musique et, notamment, de musique roman- 1

tique. Le nom de sa villa est un hommage à I
«La Barcarolle, opus 60 en fa dièse majeur» de

Frédéric Chopin dont l'exquise harmonie de

tous les éléments rendait heureux. Les barcarolles désignaient à l'origine
les chants traditionnels des gondoliers vénitiens. Leur rythme inhabituel
devait éveiller l'impression du balancement des gondoles sur les canaux
de Venise. Le Docteur Forel avait aussi eu l'idée de planter des cyprès
dans son jardin, si bien que, selon la qualité de la lumière, on pouvait se

sentir au bord d'un lac italien. L'actuel hôtel La Barcarolle, qui a ouvert
ses portes en 1999, est le fruit d'importants travaux de transformation
destinés à créer un lieu privilégié où tout a été conçu pour le plus grand
bien-être de ses hôtes suisses et internationaux.

«Le chef de vente régional est une

personnalité marquante qui possède

style et savoir-faire; il est la meil-
leure publicité de l'excellence pro-
posée par la maison Schwöb SA»,

dit la directrice Michèle L.E.
Liechti de «son» représentant.

Un autre facteur de qualité que
Michèle L.E. Liechti apprécie par-
ticulièrement dans les produits
Schwöb est la finition parfaite des

pièces qui ont été exécutées spé-
cialement pour le restaurant et la

salle de bains. Le logo de La Barca-

rolle se démarque sur tout le nap-
page et le linge éponge. Les détails

en filigrane qui en font le charme

ont été parfaitement reproduits par
la maison Schwöb. Cela ajoute une
touche de perfection à la beauté

particulière de l'hôtel du bord du lac

Léman.

ness» et top qualité pour la table, le

Ht et la salle de bains. Michèle
Liechti n'est pas la seule à rester in-
conditionnellement fidèle à un linge
de qualité supérieure. L'hôtel La
Barcarolle a dix ans d'existence et
dix ans de fidélité à Schwöb. La di-
rection d'alors avait déjà saisi les

avantages du service de linge com-
plet de Schwöb.

Michèle L.E. Liechti apprécie la

qualité supérieure et le large choix
des produits, mais également l'excel-
lence du service pour l'entretien du

linge qu'elle loue. En sus: des solu-
tions rapides et optimales en cas de

problèmes et l'assurance de pouvoir
s'adresser toujours au même inter-
locuteur. M Liechti juge particu-
fièrement importante la relation

personnelle, empreinte de confiance

mutuelle, qu'elle a nouée avec la

maison Schwöb et ses représentants
dans la vente et l'administration.

Service et personnalité
font la différence
Michèle L.E.Liechti pose au four-
nisseur idéal de textiles exactement
les mêmes exigences de satisfaction

que sa clientèle: une qualité sans

réserve, la recherche commune de

solutions, un service efficace pour
une clientèle fidèle et un très bon

suivi commercial. Elle a trouvé en
Schwöb ce partenaire idéal.

Ayant profité des salons comme
IGEHO ou Gastronomia pour éta-

blir des comparaisons avec des

concurrents, M Liechti reste con-
vaincue que Schwöb SA est le par-
tenaire idéal pour le linge d'hôtel.
Selon elle, le suivi de la clientèle,
très professionnel et sans agressivité,
est le principal atout de Schwöb sur
ses concurrents - sans compter bien
sûr la qualité sans faille qui va de

soi pour la directrice de l'hôtel La
Barcarolle.

Mode anglaise au
bord du Lac Léman
Michèle L.E. Liechti a de nouveau

en réserve pour 2009 quelques ini-
tiatives innovantes. Chaque jour,
par exemple, il est possible de

prendre un Afternoon-Tea de

14 h 30 à 17 h 30, au cours duquel les

hôtes peuvent déguster un large
choix de thés et de pâtisseries sur
fond musical. Le lecteur peut être

surpris qu'une tradition anglaise
s'instaure dans la localité franco-

phone de Prangins, mais celle-ci

entre parfaitement dans le cadre des

exigences de qualité inconditi-
onnelle de l'établissement. L'offre

gastronomique sera complétée dès

l'été par les tapas du beach bar,

pieds dans l'eau, et les menus a la

plancha: des grillades de poissons

ou de viande accompagnées d'un
choix de salades fraîches. Et les

forfaits Weekends gourmands
restent d'actualité.

On peut partir de l'idée que l'on uti-
lisera aussi pour ces occasions choi-
sies les textiles de pure qualité suisse

de Schwöb.

L'hôtel moderne, dont le

nom vient des chants

traditionnels des gondo-
liers de l'ancienne Venise,

est connu pour la qualité
de son hospitalité et pour

son aménagement tout
de style et de modernité.

Le quatre-étoiles supé-

rieur qui bénéficie d'un

emplacement unique au

bord du lac et d'un im-
mense jardin séduit tous

ceux qui y résident, que ce

soit pour affaires ou pour
des séminaires. Lorsque

l'aménagement intérieur
est confié à un architecte

vedette, seul le linge de la

maison Schwöb présente
la qualité indispensable.

Le
joyau ne pourrait être

mieux situé: non loin
des deux centres ro-
mands que sont Genève

et Lausanne, à quelques kilomë-
très à vol d'oiseau du majestueux
Mont Blanc et à proximité im-
médiate de bâtiments historiques
comme le célèbre château de Pran-

gins qui abrite le Musée national.
La maison compte 39 chambres

et suites aménagées dans un style
classique indémodable, toutes avec

vue sur le lac Léman ou sur les

Alpes imposantes. L'hôtel La Bar-
carolle a reçu le label «Swiss Tou-
rism's Quality», réservé aux meil-
leures adresses.

Possédant toutes les salles et infra-
structures indispensables, très fa-
cile d'accès et disposant d'un grand

f/ê/r/ Sararro/ife, Prarcgitzi — Lewa«

parking, La Barcarolle se prête
parfaitement pour des séminaires
de haut niveau, mais aussi pour des

mariages ou autres festivités im-
portantes.

Une vie de service
L'hôtel a ouvert ses portes en 1999 à

une clientèle variée et est actuelle-

ment dirigé par M"" Michèle L.E.
Liechti. Le service à la clientèle, sa

satisfaction, répond pour elle à une
vocation et à une tradition familiale.
Elle vient en effet d'une famille de

restaurateurs et de commerçants.
Après avoir travaillé dans le secteur

touristique comme guide et inter-
prête, Michèle Liechti s'est engagée
dans différents établissements hôte-
fiers en Suisse et à l'étranger. Que
ce soit en Europe ou au Moyen
Orient, elle a toujours veillé à as-

surer à ses clients un bien-être de

haut-niveau. En 2006, Michèle
L.E. Liechti a repris la direction de

la perle du Léman et met ses 30 ans

d'expérience professionnelle au ser-
vice d'une clientèle internationale.
La grande qualité de l'accueil, de

l'hébergement et de la nourriture se

voit récompensée par la fidélité de

la clientèle.

Cette hôtesse-née tient à transmet-
tre les expériences acquises; 5 ap-
prenants sont formés à leur profes-
sion dans le service, en cuisine, en
hôtellerie ou dans l'administration.

Un aménagement adé-
quat est indispensa-
ble à créer l'ambiance
Si l'accueil de la clientèle à l'hôtel
La Barcarolle est primordial pour
l'équipe de direction, celle-ci ac-
corde aussi beaucoup d'importance
à la qualité et à l'élégance d'un inté-
rieur soigneusement choisi. Michèle
Liechti travaille en étroite collabo-

ration avec les deux propriétaires de

l'établissement, Richard et Maria-
José Bays. Le couple lui donne les

moyens de ses ambitions en inves-
tissant dans des infrastructures de

qualité et des aménagements de

goût. Les chambres, par exemple,

portent une griffe célèbre: celle du

décorateur d'intérieur Pierre-Yves

Rochon qui leur a conféré leur
charme bien particulier.

Linge quatre étoiles
supérieur
La direction peut à juste titre être

fière que l'hôtel La Barcarolle soit

passé en catégorie 4 étoiles supé-
rieur. C'est sur cette classe-là aussi

que la directrice et les deux proprié-
taires, Richard et Maria-José Bays,

ont misé pour leur linge. «Le linge

que nous mettons à disposition de

notre clientèle, aussi bien dans les

chambres qu'à table, fait partie in-
tégrante de la qualité de notre offre.

Le client sent la différence entre des

textiles de qualité et des produits

moyens - et il apprécie nos efforts
dans ce domaine».

Les exigences restent les mêmes

pour un séjour d'affaires que pour
un séjour de détente. Michèle L.E.
Liechti attend des textiles qu'elle
utilise dans l'établissement qu'ils
soient résistants et qu'ils contri-
buent au bien-être de la clientèle:

«Qu'il soit pour le fit, la table ou
la salle de bains, le linge doit être

agréable et doux au toucher.» Et
il est bien clair pour l'hôtelière

que cette qualité a un prix. «Notre
clientè le paye finalement aussi pour
cela», dit M Lièchti.

30 ans et 10 ans de
collaboration avec la
maison Schwöb
Michèle L.E. Liechti et la maison

Hôtel La Barcarolle
Route de Promenthoux
1197 Prangins
Tél. +41 (0)22 365 78 78

www.labarcarolle.ch

Schwöb SA Textiles of Switzerland

Production et soin des textiles
L'atelier de tissage de toiles de haute technologie produit depuis plus
de 135 ans des étoffes exclusives pour l'hôtellerie et la gastronomie et

compte au nombre des ateliers jacquard les plus modernes d'Europe.
Dans le département maison, des professionnels créent des dessins et des

entretissages de logos pour les clients. Grâce à ses trois blanchisseries,
Schwöb SA peut proposer un soin complet du linge en régie propre.

Assortiment de première classe
Schwöb SA produit des textiles pour le fit, la table et la salle de bains.
Le nappage peut être choisi en fil, demi-fil ou coton. Le coton damas-

sé procure à la literie un confort de qualité supérieure. Toutes les pièces

peuvent être entretissées, sur demande, du nom ou du logo de l'hôtel.

La finesse au cœur de la Suisse
Tradition, savoir-faire, technologie de pointe et volonté affirmée de res-

ter en Suisse assurent le succès de l'entreprise de textiles Schwöb, proche
de ses racines: l'entreprise allie la longue tradition artisanale à la techno-

logie la plus pointue pour offrir à sa clientèle des solutions personnalisées
et proposer d'excellents produits pour l'hôtellerie et la gastronomie.

Schwöb SA

Tissage de toiles et
entretien des textiles

Kirchbergstrasse 19

3401 Berthoud
Tél. 034 428 1111

www.schwob.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Preferred Partner Mliiii»
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En bref

Suisse

Campings: un
hôte sur deux
est suisse

Fotolia

Les 274 terrains de camping re-
censé en Suisse ont enregistré
3 millions de nuitées en 2008, soit
une hausse de 7,8% par rapport à

2007. La demande est principale-
ment indigène avec 52% des nui-
tées. Cetteproportion est plus éle-
vée encore dans les auberges de

jeunesse où 55% des nuitées sont
généréespar leshôtes suisses. L'an
passé, ces auberges de jeunesse
ont comptabilisé 978 000 nuitées,
ce qui représente une progression
de 7,3% par rapport à 2007. mh

ebookers.ch
en tête sur le
marché suisse
Au premier trimestre de cette an-
née, l'agence de voyages en ligne
ebookers.ch a confirmé sa posi-
tion de leadersur le marché suisse.
Selon les données de la société
«NET-Metrix-Tracking powered
byNielsen Online», ebookers.ch a

enregistré une «unique audience-
UA» (visite unique) mensuelle de
262 000, soitune hausse de 9% par
rapport au premier trimestre
2008. Cette position a été confir-
mée par Alexa.com, qui a noté
qu'ebookers.ch était aussile sitele

voyages le plus visité de Suisse.

Après ebookers.ch, on trouve no-
tamment les sites d'EasyJet
(157 000 UA) et de Swiss Interna-
tionalAirlines (117000 UA). mh

Valais

Fumée: organe
consultatif
désigné
Le 1er juillet, la fumée sera inter-
dite dans l'ensemble des lieuxpu-
blies ou à usage public du canton
du Valais. Afin de faciliter la mise
en œuvre des dispositions légales,
le Conseil d'Etat a annoncé qu'il
avait nommé une commission
consultative «fumée passive».
Cette dernière est notamment
composée de représentants (em-
ployeurs etemployés) del'hôtelle-
rie et de la restauration. L'ordon-
nance relative à l'interdiction de
fumer prévoit que celle-ci s'étend
à «l'ensemble des lieux publics
fermés». Les espaces extérieurs
(terrasses, patios ou cours inté-
rieures à ciel ouvert) pourront
continuer à accueillir des fu-
meurs. mh

Chablais

Valorisation
des richesses
du patrimoine
Les trois régions haut-savoyarde,
valaisanne et vaudoise du Cha-
biais se sont associées pourmettre
en commun les «richesses culm-
relies et naturelles» de leur région.
Ceprojetdévalorisation, présenté
mardi àVouvry (VS), entre dans le
cadre duprogramme franco-suis-
selnterreg IV A. Il sera réalisé en
trois étapes échelonnées entre
2009 et 2011. Son coût total s'élè-
vera à 1,7 million de francs, dont
quelque 700 000 francs seront à la
charge des partenaires helvé-
tiques. mh

DSR progresse toujours

Le tourisme dit oui à
un nouveau Beaulieu

Le Palais de Beaulieu, à

Lausanne, doit être rénové

pour too millions de
francs. C'est un investisse-

ment qui vaut la peine
d'être entrepris, estiment
les milieux touristiques.

MICHEL BLOCH

«Quelles activités Beaulieu doit-il
privilégier, quelle cibleviser et avec
quel positionnement?» Telles sont
les questions qu'il faut se poser au
préalable, estime Isabelle Aubert,
la directrice générale du site de
l'EPFL. Autrement dit, comment
proposer une offre unique qui per-
mette à Beaulieu de se démarquer?
(Aujourd'hui, il propose des spec-
tacles, des congrès, des foires»,
poursuit Isabelle Aubert. «Et les

foires, comme par exemple le
Comptoir suisse, qui représentent
environ la moitié de son chiffre
d'affaires, constituent un domaine
sur lequel les efforts doivent se
concentrer. Elles sont destinées à

une population souvent régionale
pour laquelle Beaulieu est un lieu
idéal. La capacité hôtelière est en
revanche peu adaptée à la mise en
place de foires internationales de
très grande envergure. Là encore,
une approche et une réflexion
marketing sont indispensables.»

«Le Palais de Beaulieu
est un outil fabuleux»

Claude Petitpierre, le directeur
de Lausanne Tourisme relève que
les milieux touristiques attendent
beaucoup de Beaulieu: «Il s'agit
d'un outil fabuleux, à la fois centre
de congrès et de foires, qui a l'avan-
tage de se situer en ville et d'être

facile d'accès.» Pour jouer pleine-
ment son rôle, ses infrastructures
doivent être adaptées, explique
Claude Petitpierre: «On évalue
l'impact économique annuel di-
rect et indirect du Palais de Beau-
lieuàplus de400millions de francs.
Ilserait encoreplus important avec
un outil plus moderne.»

«Certes, les investissements à

consentir sont élevés, pourtant la
formule consistant à rénover to-
talement Beaulieu devrait être
retenue», poursuit le directeur de
Lausanne Tourisme. «Les dé-

penses actuellement consacrées à
l'entretien sont élevées et l'on ne
fait que repousser le problème. Les
foires sont essentielles, les congrès
aussi. Ils ont un impact écono-
mique important sur la ville. Les

congressistes logent en effet sur
place et dépensent pendant leur
séjour. Par ailleurs, l'offre hôtelière

«La formule consistant a rénover totalement Beaulieu devrait être
retenue», note Claude Petitpierre, le directeur de Lausanne Tourisme.

Le nombre de restaurants exploités par le groupe DSR est passé, l'année dernière, de 219 à 230.

Spécialiste de la res-
tauration de collecti-

vité, le groupe DSR

continue de progrès-
ser. Notamment en
Suisse alémanique.

MIR0SLAW HALABA

Le
groupe DSR, numéro

un romand dans le do-
maine de la restauration
de collectivité, a de quoi

être satisfait. L'exercice 2008 lui a
permis d'enregistrer une nouvelle
année de croissance, la cinquième
consécutive. Le chiffre d'affaires a
progressé de 8% pour atteindre le
chiffre record de 230 millions de
francs. «Nous sommes d'autant
plus satisfaits que nousnous étions
fixé ce chiffre à l'horizon 2010»,

indique le directeur général du
groupe, Andrew Gordon. Le
nombre de res- •

taurants exploi-
tés est passé de
219à230 et aucun
n'a été perdu.
«Nous avons si-
gné, l'an passé,
des accords pour
un chiffre d'affai-
res additionnel
de 19 millions de
francs», note le
directeur général.

Le groupe a
notamment ren-
forcé sa présence
sur le marché
convoité de
Suisse alémani-
que où sept nou-
veaux noms s'inscriront cette an-
née dans le portefeuille clients.
DSR n'a pas encore atteint la taille
critique qu'il souhaite avoir dans
cette partie du pays et qu'il estime
entre 80 et 100. Toutefois, les jalons
sont bien plantés. «Avec 35 établis-
sements, DSR devient un concur-
rent sérieux sur ce marché. Nous
sommes désormais systématique-
ment pris en considération lors
des appels d'offres», note Andrew
Gordon.

La croissance a toutefois aussi
un coût qui s'est répercuté sur la
rentabilité. L'EBIT (résultat après
charges d'exploitation et amortis-
sements) devrait avoisiner les 5

«Avec 35 clients,
DSR devient un

concurrent sérieux
sur le marché
alémanique.»

Andrew Gordon
Directeur général du groupe DSR

millions de francs contre 6,1 mil-
lions en 2007.

En dépit du ralentissement de
l'activité économique, l'année en
cours ne devrait pas empêcher le

groupe de continuer à suivre le
chemin de la croissance. Pour
l'heure, en tout cas, DSR ne souffre

pas de la crise. Le premier trimestre
a été «bon». «Nous constatons
qu'en période difficile les gens fré-

quentent beaucoup plus assidû-
ment les restaurants d'entreprise
qu'en période faste», explique
Andrew Gordon. La morosité
conjoncturelle n'est toutefois pas
absente. Elle se fait sentir dans les
activités liées à l'événementiel,
comme ce fut le cas à Palexpo lors
du salon de l'automobile.

Divers projets dynamiseront,
par ailleurs, le groupe. Ainsi, DSR
ouvrira, en mai, un restaurant
commercial de 300 places - le
McSorley's Pub & Steak House - au
centre sportifdesVernets à Genève.
Ceci en collaboration avec Chris
McSorley, le manager et entraîneur

du Genève-Ser-
vette Hockey
Club. Chiffre d'af-
faires estimé par
an: 3,5 millions de
francs. DSR ma-
nifeste, en effet,
un intérêt mar-
qué pour la res-
tauration dans
les sites sportifs,
piscines ou pati-
noires, par exem-
pie. «Ce sont des

activités très, très
intéressantes sur
le plan financier
qui permettent
d'équilibrer le
portefeuille cli-

ents», indiqueAndrew Gordon.
D'autre part, très satisfait du dé-

veloppement de la société de pla-
cernent temporaire Hotelis, créée
l'an passé, DSR ouvrira, cette an-
née des succursales de cette société
dans les cantons de Neuchâtel, de

Fribourg ainsi que du Valais et,
«très prochainement», à Zurich.

Andrew Gordon ne cache pas
que «de nombreux hôteliers du
bassin lémanique» manifestent de

l'intérêt pour les services d'Hotelis.
Il insiste toutefois pour dire que
cette société ne leur ouvrira pas ses

portes car elle a été créée «exclusi-
vement» pour les besoins du
groupe.

de Lausanne est de qualité.» A la
question de savoir si des alliances
avec d'autres centres analogues en
Suisse sont souhaitables, Claude
Petitpierre se dit tout à fait ouvert à

ce scénario.

Des effets très bénéfiques
pour l'hôtellerie

Pour Stefano Brunetti Imfeld,
président des hôteliers lausannois
et directeur de l'Hôtel de la Paix, un
nouveau Palais de Beaulieu aura
des effets très bénéfiques sur l'éco-

nomie de la région et sur l'hôtelle-
rie en particulier. François Dussart,
directeur général du Beau-Rivage
Palace, confirme ces propos. Enfin,
les retombées de Beaulieu s'éten-
dront sur toute la Riviera, estime
Gisèle Sommer, la directrice des
relations publiques du Montreux
Palace. Un nouveau Beaulieu est

aujourd'hui une nécessité. Les
milieux concernés sont unanimes:
Lausanne a des atouts essentiels. Il
reste à les valoriser avec des infra-
structures dignes de ce nom.
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Le quartier de la gare, à Delémont, devrait voir se réaliser plusieurs projets hôteliers au cours de ses prochaines années.
Swiss-Image

Jura: un boom hôtelier?
L'ouverture, dans une
année, d'un Hôtel Ibis

à Delémont reflète
bien l'actuel regain

d'intérêt suscité par
l'hôtellerie dans le

canton du Jura.

EUGENIO D'ALESSIO

Depuis
six mois, nous

n'avons jamais eu
autant de projets sur la
table. C'est commesila

crise dopait l'activité immobilière»,
se réjouit Philippe Flotiront, le
directeur de Jura Tourisme. «Les

pouvoirspublics et les investisseurs
privés prennent enfin conscience
que le tourisme peut être une res-
source économique de première

importance.» Encore faut-il pour
cela disposer d'infrastructures mo-
dernes susceptibles de répondre
aux exigences de voyageurs dési-
reux de profiter d'une large palette
de prestations (télévision, wellness,
fitness, minibars,
accès internet).
Or, on le sait, le
Jura est loin du
compte. Toujours
à la traîne, l'hô-
tellerie de la Ré-

publique souffre
d'un manque
chronique de
grands hôtels
(neuf chambres en moyenne par
hôtel contre 24 chambres au niveau
national).

Des hôtels susceptibles d'attirer
les autocaristes et les groupes

Face à ce manque d'hôtels d'une
capacité intéressante, les auto-

caristes, les groupes et les organisa-
teurs de séminaires ont tendance à

passer leur chemin. Les nouveaux
projets hôteliers s'apparentent dès
lors à un bain de jouvence pour le
tourisme jurassien. A tout seigneur,

tout honneur,
Delémont dispo-
sera bientôt d'un
hôtel Ibis, fran-
chisé par le

groupe Accor. Cet
établissement, le
plus important du
canton, disposera
de 80 chambres.
«Le premier coup

de pioche interviendra au plus tard
à la mi-mai, alors que l'exploitation
commerciale est prévue pour le
début du mois de juin 2010», révèle
Luc Chételat, un des trois promo-
teurs de cet imposant projet hô-
telier qui a été devisé à 9 millions de
francs.

Toujours à Delémont, le quartier
de l'ancienne brasserie Warteck va
accueillir un hôtel de luxe quatre
étoiles de 19 chambres dont le
bailleur de fonds est originaire de
Russie. «Le permis de construire
devrait entrer en force ces pro-

chains jours», souligne Claude
Schlüchter, responsable au dépar-
tement de l'urbanisme.

Porté par Vincent Fringeli, un
projet d'établissement familial
calqué sur le modèle français des
Suitehotel (avec des chambres

certes approchés mais qu'aucun
projet hôtelier ne s'est concrétisé».
Et la crise commence à peser.
Après une année 2008 triomphale
avec 238000 nuitées (soit 4,2%
d'augmentation par rapport à

2007), les deux premiers mois de

cette année se soldent par un recul
de près de 7%.

Dans le Jura vaudois, Cédric
Paillard, directeuradjoint deVallée
de Joux Tourisme, effectue le

modulables de 30 mri est égale-
ment en gestation dans le quartier
de la gare. «Mais, pour l'heure, nous
n'avons enregistré aucun dépôt
officiel de permis de construire»,
affirme Claude Schlüchter. L'ex-
conseiller national Pierre Köhler,
maire de Delémont depuis janvier
dernier, était associé àVincentFrin-
geli lors du lancement du proj et, en
novembre 2008. «A l'heure actuelle,
toutefois, je me suis retiré en raison
de ma nouvelle fonction politique,
mais je suis évidemment favorable
à l'édification de ce nouvel hôtel»,
précise le démocrate-chrétien.

De nouvelles chambres d'hôtel
à Saignelégier, Aile et Porrentruy

A Saignelégier, le Centre de loisirs
des Franches-Montagnes vit une
petite révolution avec la future
construction d'un nouveau bâti-
mentdoté de23 chambres. Celles-ci
viendront s'ajouter aux 18 cham-
bres existantes, à de nouvelles salles
de séminaire et à un espace well-
ness de 350 m'. D'un coût de 6 à
7 millions de francs, les travaux de-
vraient commencer ces prochains
mois et prendre fin dans le courant
de l'été 2010. «Nous ciblons trois
clientèles principales: les entre-
prises, le tourisme de loisirs et les

sportifs d'élite», note le directeur,
AndréWillemin.

A Aile, dans l'Ajoie, le nouvel
Hôtel du Parc (20 chambres) est

pour sa part terminé. «Il sera
inauguré le 8 mai», se réjouit
Philippe Flotiront. Repris en août
2008, l'Hôtel-Restaurant Le Termi-
nus, le plus grand de Porrentruy
avec ses 24 chambres, est quant à lui
en pleine transformation. «Nous
avons rouvert tout le pôle restaura-
tion, transformé la réception et ré-
nové la terrasse. A partir de janvier
2010, nous devrions, en principe,
entamer la phase de rénovation des
chambres», expliqueEric Serda, qui
est à la fois le propriétaire et le chef
de cuisine.

même constat: pas l'ombre d'un
projet hôtelier dans le paradis des
skieurs de fond. «Fermé pour
rénovation, le célèbre Hôtel de la
Lande, au Brassus, va cependant
rouvrir cet automne, et c'est une
excellente nouvelle», tempère-t-il.

Si la récession épargne pour
l'heure l'hôtellerie de la Vallée de
Joux, «elle risque de mettre à mal le
tourisme d'affaires lié à l'horlo-
gerie», craint Cédric Paillard, ed

Un Arc jurassien plutôt calme
Si l'hôtellerie du canton du Jura
frétille d'activité avec des nuitées
en progression constantedepuis le
début de l'année, les autres régions
de l'Arc jurassien semblent moins
virevoltantes. Ainsi, à Jura bernois
Tourisme, on ne signale aucun
projet d'envergure.

Quant à Jérôme Longaretti,
responsable du marketing de
Tourisme neuchâtelois, il relève

que «des investisseurs nous ont

«L'exploitation
de l'Hôtel Ibis de

Delémont est
prévue pour
juin 2010.»

Luc Chételat
Promoteur Jurassien
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Des animations appréciées
Les événements estivaux
franco-suisses organisés
dans l'Arc jurassien sont

très prisés. Ils revitalisent
en effet le tourisme de

ces régions excentrées.

VALÉRIE MARCHAND

En été, les manifestations franco-
suisses de l'Arc jurassien permet-
tent aux régions de mieux se
connaître, mais aussi d'accueillir
des milliers de touristes. C'est no-
tamment le cas à Goumois qui sera
le théâtre le 31 juillet d'une grande
fête qui aura lieu en grande partie
sur le pont reliant la Suisse à la
France. Cette manifestation, dont
ce sera la 22e édition, célébrera à la
fois le leraoûtetle 14juillet

«Près de 3000 visiteurs affluent
dans ce village de 200 habitants
pour participer à cet événement
particulier», note Sylviane Monnet,
présidente de la Société d'embellis-
sementdeGoumois. Feuxd'artifice,
hymnesnationauxdu 14juilletetdu
1er août, ainsi que des canoës, qui
descendrontleDoubsilluminéspar

des flambeaux, figurent notant-
ment au programme.

Des animations touristiques
des deux côtés du Doubs

Des milliers de personnes sont
aussi présentes en été entre Les
Brenets et Villars-le-Lac. En 2008,
un grand spectacle s'était déroulé
en face du port des Brenets avec
OlivierFavre, le recordman de pion-
geon, etsacompagnieOliver'sShow
connue au niveau international.
Des navettes reliaient les deux
berges du lac des Brenets pour que
d'autres animations mises sur pied
des deux côtés de la frontière
puissent être facilement accès-
sibles. Cette année, rien n'a été
prévu, toutefois en 2010, une nou-
velle édition est déjà auprogramme
d'animation des deuxvilles.

Un autre rendez-vous important
est celui qui se déroule entres les

villages des Fourgs (Haut-Doubs) et
de Ste-Croix, au lieu-dit la Grande-
Borne. Intitulé «Festival des terroirs
sans frontière», il aura lieu les 22 et
23 août 2009. Entre 10 000 et 15 000

spectateurs sont attendus durant
ces deuxjournées organisées par les

communes, les offices du tourisme

du Balcon du Jura et des Fourgs,
ainsi que par la Conférence trans-
jurassienne. Pour souligner la
présence des deux pays un grand
chapiteau sera notamment édifié à

cheval sur la frontière.

«Intéresser à terme
Pontalier et Yverdon»

«Nous permettons ainsi à deux
régions excentrées d'améliorer leur
image tout en démontrant qu'elles
peuvent accueillir des événements
importants», relève Michel Ruchat,

le directeur de Balcon du Jura vau-
dois tourisme. Cette année, près de
80 exposantssuisses et françaissont
attendus pour la 9e édition qui aura
pour thème les sonnailles. Lors de
ces rendez-vous, chacun peut ob-
server les ressemblances de son
voisin: on estime ainsi que l'Absin-
the de Pontarlier est fille de celle du
Val-de-Travers et que le Gruyère est
cousin du Comté. «A terme, nous
espérons que cette manifestation
intéresse aussi Pontarlier et Yver-
don», conclut Michel Ruchat.

L'été est le théâtre de nombreuses manifestations
touristiques franco-suisses qui sont prisées des deux côtés du Doubs.
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Parmi les différents aménagements conçus par Helen Caille Lin, qui se définit elle-même comme une «créatrice d'atmosphères», figure notamment le bar-restaurant «Lötschberg» à Berne.

actuel 23

«Créer des décors insolites»

Hôtellerie: les méthodes
de recrutement ont changé
Fini le temps où les grands

hôtels pouvaient se

contenter d'enregistrer les
candidatures. Ils doivent

aujourd'hui savoir
vanter leurs qualités.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Elle est bien révolue l'époque où
l'on s'engageait dans une entre-
prise (en l'occurrence, une chaîne
hôtelière) dans le seul but d'y faire
carrière en sachant qu'une certaine
assiduité mènerait à un poste plus
élevé, selon le nombre d'années

passées dans l'entreprise. «Ce

modèle est aujourd'hui dépassé et
ce sont souvent les recruteurs qui
doivent savoir séduire, face aux
innombrables possibilités offertes
aux nouveaux professionnels de la
branche», déclaraitAlain Schauder,
vice-directeur des ressources hu-
maines de Hyatt's International,
début avril lors du premier Salon
international de recrutement orga-
nisé par le Swiss Education Group
(SHMS, IHTTI et HIM) à Caux.

«On ne s'engage plus dans
l'hôtellerie pour voyager»

«La GénérationY (les 25-35 ans)
sait aujourd'hui choisir. Ses repré-

sentants ontvu leurs parents devoir
changer de vie professionnelle,
voire se retrouver au chômage à la
suite de réorganisations dans une
entreprise; ils savent donc porter
un regard critique sur ce modèle»,
poursuit-il. «Il est aussi dépassé le
mythe des années 80 qui voulait
que s'engager dans l'hôtellerie de
chaîne permette de parcourir le
monde. Aujourd'hui, cette possibi-
lité n'existe plus uniquement dans
nos métiers, presque tout un cha-
cun peut satisfaire cette envie, ne
serait-ce que par les possibilités de
loisirs», ajoute Alain Schauder.
Avec, pourconséquence, que «nous
n'offrons plus une carrière, mais

une expérience permettant de
construire une carrière».

Démontrer son savoir-faire
en matière de gestion humaine

On reste pourtant bien loin de la
seule sémantique. Car ce n'est pas
du tout contradictoire avec une
culture d'entreprise. Pour lui, «c'est
mieux développer cet esprit d'en-
treprise» en laissant justement le
«recruté», le nouveau venu, décider
quelle orientation, souhaitée ou
soudaine, il pourra développer en
optant pour une entreprise plutôt
qu'une autre. On est loin des sché-
mas en vigueurdans l'hôtellerie tra-
ditionnelle. Ce changement de lan-
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A quelques semaines
de lancer un nouvel
établissement à Ge-

nève, Helen Caille Lin
évoque sa faculté de
créer des décors qui

sortent de l'ordinaire.
On lui doit ainsi le

«Lötschberg» à Berne.

ALEXANDRE NICOULIN

L'été
passé, au moment où

laVille de Genève confiait
à Helen Calle Lin la
gestion des Halles de l'Ile,

Sandrine Salerno, conseillère admi-
nistrative en charge du dossier, ré-
sumait ainsi le mandat: «Les halles
doivent devenir un lieu animé,
centré sur le divertissement, la cul-
ture et la gastronomie». Vaste pro-
gramme! Si vaste que la conseillère
administrative n'était pas certaine
qu'une seule personne puisse être à

Un détail de la décoration
du bar-restaurant «Lötschberg».

ché et de ne pas désemplir. Un peu
plus tard, le Lolabarvoyait lejour,un
barquimarche très fort. C'est égale-
ment sous sa houlette que se dé-
roule l'Overground Festival, un fes-
tival dévolu aux musiques électro-
niques qui se tient sur un bateau
accosté aux Eaux-Vives. Cette re-
présentante de la branchitude -
L'Hebdo l'a d'ailleurs inclue l'an
dernier dans le cercle très fermé
des cent personnalités qui font la

Suisse romande, catégorie éminen-
ces grises et espoir- n'a pas peur du
terroir. Pour preuve, elle est à la tête
du restaurant le Lötschberg de
Berne dont la vocation est précisé-
ment la promotion des produits
AOC-IGP helvétiques. A côté de ces
activités, celle qui se présente elle-
même comme «une créatrice d'at-
mosphères», a sorti quatre disques
de musique, crée de la mode pour
enfants et ouvert une boutique de
vêtements qui, bien sûr, marche du
tonnerre! La question qui démange
est: comment fait-elle «Je travaille
comme deux et suis bien entourée,
entre autre par mon mari, Laurent»
sourit-elle.

C'est à Mikael Benyair, que le

parcours professionnel a faitpasser
entre autres par les cuisines de
l'Hôtel Intercontinental de Ge-
nève, qu'HelenCailleLinaconfïé les
clefs des fourneaux. Une cuisinequi
trouvera son inspiration dans le
terroir et proposera des mets tels

que de la longeole, du jarret, de la
fondue ou duvacherin Mont d'Or.

Une dose d'exotisme, mâtiné de
Chine ou d'Iran, devrait également
trouver le chemin des assiettes du

Idd

Le Lolabar de Genève a lui
aussi été créé par Helen Caille Lin.

nouveau restaurant. A quelques
semaines de l'ouverture, Helen
n'est en rien inquiète et fait preuve
d'une grande confiance dans son
projet. «Franchement, à part le fait
que le secteur soit entouré de tra-
vaux, ce qui pourrait un peu gêner
l'accès au restaurant, je trouve que
tout se passe à merveille», lance-t-
elle. Dans une ville de Genève qui
ronronne un peu, la Brasserie de
l'Ile a donc une belle carte à jouer.

Ellepourraitbien trouver rapide-
ment sa place dans le cœur des
Genevois.

même de releverseuleunteldéfi.«Il
estvraiqu'ilmesemblaitaprioridif-
ficile de trouver quelqu'un pour
assumer tout cela», commentait
alors Sandrine Salerno. «Mais Helen
Calle Lin est une personne solide
qui a réussi à conjuguer tout ce qui
était demandé .» Et effectivement,
la prochaine gérante au parcours
jalonné de succès, semble avoir
trouvé la bonne formule.

Magnifique espace de 750 m*,
idéalement situé
au cœur de Ge-
nève, l'histoire ré-
cente des Halles
de l'Ile n'a pas
égalé depuis long-
temps la magie de
ses lieux. Afin de
renverser le sens
de l'histoire et
rendre cet espace
à nouveau popu-
laire, la Ville de
Genève a dressé

un cahier des

charges serré
comme un ex-

presso napolitain.
Ainsi, parmi les

«Mon atout
est d'avoir

plusieurs cultures
et de sentir
les gens.»
Helen Caille Lin

«Créatrice d'atmosphères»

exigences fondamentales, la future
Brasserie des Halles de l'Ile devra
être ouverte sept jours sur sept
jusqu'à minuit au moins, proposer
un plat du jour à 14 francs maxi-
mum, fairelapartbelleauxproduits
du terroir ainsi que s'imposer
comme un centre de culture.

Un tel cahier des charges, c'est du
taillé sur mesure pour le profil
d'Helen Calle Lin. En effet, le par-
cours professionnel de cette Taïwa-

naise de 38 ans,
établie à Genève

depuis près de

vingt ans, l'a
menée à naviguer
exactement dans
tous ces horizons.

Il y a dix ans,
elle lançait le

Comptoir, un res-
taurant asiatique
tendance. Une
décennie plus
tard, «son bateau-
amiral» comme
elle aime à le

nommer, réussit
le tour de force
d'être resté bran-

gage s'est produit
il y a une dizaine
d'années, selon
notre interlocu-
teur. Et il ne s'ap-
plique pas uni-
quementauxpro-
fessions managé-
riales, mais à tous
lesniveaux, quelle
que soit l'origine
de l'employé,
qu'il soit issu
d'une prestigieu-
se école hôtelière
ou d'un CAR

Peut-on dès
lors aller jusqu'à
dire qu'au-
jourd'hui c'est l'option du deman-
deur qui est déterminante? «Dans
un certain sens, oui», répond Alain
Schauder, « à capacités reconnues,
n'est-ce pas lui qui décide de s'in-
vestir chez l'un ou chez l'autre?»
A l'entreprise choisie de démontrer
sa proactivité, ses capacités inno-
vantes. En proposant, par exemple,

«Aujourd'hui,
ce sont souvent

les recruteurs qui
doivent savoir

séduire.»
Alain Schauder

Vice-directeur des RH de Hyatt's

des orientations
multiples, en
fonction des inté-
rêts de chacun et
en répondant à la
question du de-
mandeur: «La so-
ciété oùje postule
va-t-elle répon-
dre à mes attentes
en matière de

développement
professionnel et
personnel?»

Le modèle ne
change d'ailleurs
pas qu'en appa-
rence. Lors de la
manifestation or-

ganisée à Caux, plusieurs grandes
sociétés ne se contentaient pas
d'enregistrer les candidatures. Bien
aucontraire, ellesproposaientaussi
de véritables démonstrations de
leur savoir-faire, de leur compé-
tences en gestion humaine. Dans
l'espoir d'être choisies par les meil-
leurs...
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«Avoir trois étoiles Michelin
signifie que l'on fait partie des
72 meilleurs restaurants 4% yi
au monde.»
Jean-Luc Naret (Page 5)

D'une langue
à l'autre

Gros plan
sur le tourisme
golfique en Suisse

Les golfs suisses, ici celui de Crans-
sur-Sierre, contribuent à la bonne
marche de notre tourisme. Karin
Vesti, la responsable des Swiss Golf
Hotels, en est convaincue. Le
tourisme golfique présente en effet
de nombreux avantages. Ainsi, les
touristes golfeurs dépensent par
exemple 4,8 plus que la moyenne
des touristes, relève KarinVesti. lm
Page 1 + Cahier «Fokus»

Une nouvelle «Expo
nationale» dans la
région du Gothard?
Lancée il y a deux ansparMarcoSo-
lari, le président de Ticino Turismo,
l'idée d'une nouvelle «Expo natio-
nale»faitsonchemin. Celle-cipour-
rait déjà être organiseé en 2018, soit
deuxans plus tôtqueprévu lors delà
présentation duprojet «Expo 2020».
Elle coïnciderait ainsi avec l'ouver-
ture du nouveau tunnel de base du
Gothardquidevraitjustementavoir
lieu en 2018. Les villes de Bellin-
zone, Brigue, Coire et Lucerne y
seraient associées avec des pavil-
Ions consacrés respectivement à la
culture, à l'énergie, à la nature et à

lamobilité. lm
Page 4

Le directeur du
Guide Michelin
à cœur ouvert
«Il y a beaucoup d'hôtels dans le
monde, mais il n'y a qu'un seul
Guide Michelin. Notre travail est de
découvrir des professionnels talen-
tueux, aussi bien dans la gastrono-
mie que dans l'hôtellerie, et de leur
fournir une plate-forme sous la
forme d'un guide reconnu au-
jourd'hui largement au-delà des
frontières européennes.» Tels sont
quelques-uns des propos tenus par
Jean-Luc Naret, le responsable du
Guide Michelin qui fête cette année
sa 100e édition. Le guide consacrera
pour la première fois cet automne
une édition à Kyoto et à Osaka. Im
Page 5

Le chauffage
au sol au service
des asperges

Ingrid Schindler

Des agriculteurs saint-gallois uti-
lisent la technique du chauffage au
sol afin d'améliorer la qualité de
leurs asperges blanches. Leur
idée leur estvenue d'Islande où l'on
utilise les sources d'eau chaude
également à ceteffet. Lebilan écolo -

gique de leurs asperges s'avère par
ailleurs largement supérieur à celui
des asperges importées d'Espagne,
de Californie ou du Mexique. lm
Page 13

Les caves du chateau sont
destinées à accueillir des réceptions.

Salavaux: un hôtel
dans un château

tiques «whisky et repas», dont la
première édition a rassemblé une
vingtaine de clients le 24 avril.» Et
soucieux de combler les mélo-
mânes, le château de Salavauxveut
organiser des concerts, tout en
collaborant avec le Festival d'opéra
d'Avenches.

Pour Michel Doleires, directeur
d'Avenches Tourisme, Doris Lore-
tan et Martin Zbinden forment un

Un parcours ludo-éducatif
Lel0e«slowUp»
a été dignement
fêtéàMorat

Dimanche, la 10e édition des

journées découverte «slowUp»,
consacrées à lamobilitédouce, a
été dignement fêtée. Cinquante
mille personnes se sont, en effet,
retrouvées autour du lac de

Morat, principalement, pour
pédaler. Parmi celles-ci, on
relèvera les représentants de la
Vallée de Joux qui étaientvenus
faire de la promotion pour le
«slowUp» qui aura lieu dans leur
région le 5 juillet. mh

paix», précise Doris Loretan. Mais
le château de Salavaux se veut éga-
lementun lieu de festivités.

«Le château se positionne
dans un créneau de niche»

«L'organisation de mariages
connaît à l'heure actuelle un véri-
table boom. A partir du 2 mai, et
jusqu'en octobre, notre agenda en
comporte un toutes les semaines»,
se réjouit Doris Loretan. Et de

poursuivre: «Nous mettons aussi
sur pied des repas du genre
Meurtres et Mystères. Notre offre
comporte aussi des soirées théma-

Idd

L'hôtel compte seize chambres
doubles et une chambre simple.

Après trois ans de travaux, le Château de Salavaux, à proximité d'Avenches et de Morat, a été transformé en un hôtel-restaurant de charme.
Photos Eugenio D'Alessio

Le Château de
Salavaux, dans le

Vully vaudois,aété
transformé en hôtel.

Il est ouvert au public
depuis la mi-avril.

EUGENIO D'ALESSIO

Les
épouxDoris Loretan et

Martin Zbinden, les

nouveaux propriétaires
du Château de Salavaux,

sont aux anges. Après un chemine-
ment de trois ans, planification et
chantier compris, leur hôtel peut
exhiber une belle carte de visite:

seize chambres doubles (l'une
d'entre elles a été conçue spéciale-
ment pour les handicapés) et une
simple, une salle de banquets pou-
vant accueillir une centaine de
convives, deux espaces lounge,
une grande cave, deux terrasses et
un restaurant gastronomique
d'une capacité de 48 places, placé
sous la baguette d'un jeune chef
bernois de renom, Thomas Riesen.

Allier une décoration moderne
à un bâtiment ancien

Pour faire connaître leur nou-
veau-né, les propriétaires ont misé
sur un site internet complet
(www.chateau-salavaux.ch, mais
quin'existepour l'heure qu'en aile-
mand). «Il sera bientôt traduit en
français et en anglais», promet

La réception de l'hôtel.

Doris Loretan. La campagne pro-
motionnelle a été complétée par
la distribution de prospectus, de
flyers et s'est appuyée sur les offices
de tourisme locauxainsi que sur les
réseaux du couple et du personnel.

«Grâce aux nombreuses rela-
tions de mon mari, qui dirigeait
une fiduciaire à Schwarzenburg,
et à celles de notre cuisinier, le

château de Salavaux a vite acquis
une belle notoriété.» Même si tous
les travauxne sont pas
encore à bon port,
ce nouvel hôtel
mêle moder
nisme de Lamé-
nagement et
architecture
moyen-
âgeuse.
«Nos
chambres
n'ont pas de
téléphone
et de télé-
vision. Et

pour cause,
nous avons
voulu créei
un havre de

couple de grands professionnels:
«Ils m'ont laissé une excellente im-
pression. Ils ont du goût et savent
comment positionner leur éta-

blissement dans un cré-
neau de niche qui est, se-
Ion moi, celui d'une
clientèle plutôt haut de

gamme. le suis opti-
miste sur leurs

chances de
succès.»

Les deux
châtelains:
Doris
Loretan et
Martin
Zbinden.

Aquaparc, au Bouveret,
vient de présenter une

nouvelle animation ludo-
éducative: « AquaEdu», un
programme pédagogique
de sensibilisation destiné

aux enfants sur le thème de
l'eau et de la nutrition.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Pour ce projet, le parc de loisirs
Aquaparc, sur les rives valaisannes
du lac Léman, s'est assuré la colla-
boration de plusieurs partenaires
actifs dans le domaine: l'Alimen-
tarium, le musée Nestlé de l'ali-
mentation à Vevey, les services
cantonaux valaisans de l'éduca-
tion, de la culture et du sport ainsi

que Cap Santé, une fondation
valaisanne active dans la forma-
tion et l'information dans les
domaines de l'eau et de la santé.
Avant toutdestiné auxenseignants
et à leurs classes, le nouveau pôle
d'animation allie plaisirs de l'eauet
activités didactiques sous forme
d'un parcours ludique expliquant
le rôle de l'eau sur la planète,
l'importance de son économie,
etc.

Une dizaine de postes de jeu
sont disponibles, d'où les partici-
pants peuvent tester et enrichir
leurs connaissances sur le thème.
Outre le fait qu'il permet à Aqua-
parc d'enrichir son offre, ce nou-
veau parcours-animation illustre
sa volonté de proposerun contenu
éducatif afin de sensibiliser, dans
une atmosphère de détente et de

plaisir, les nouvelles générations à

l'importance vitale de l'eau pour
la santé. Les enseignants qui
souhaitent préparer leur visite
peuvent s'appuyer sur un support
pédagogique qui sera prochaine-
ment disponible sur le site inter-

net, ainsi qu'une méthode de suivi
de la visite à utiliser une fois de

retour en classe. Au fil des mois, les

thématiques abordées s'étofferont
mais s'articuleront toujours au-
tour du domaine de l'eau.

Aquaparc disposera prochainement d'une animation ludo-éducative
qui sera diffusée sur internet.

1
,1
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Neu) Challenge
Hotel 4- Gastro-personaivermittiung

In verschiedene Betriebskonzepte im Grossraum
Zürich suche ich Sie, gelernte/r Fachfrau/mann als

Restaurant & Bankettleiter
(Ihr Hotelfachschulabschluss oder entspr. Werdegang in
der Gastronomie, sowie 3-4 J Führungserfahrung geben

Ihnen Sicherheit in der Teamleitung & als Gastgeberin im
à la carte- und Bankettgeschäft, Idealalter bis 35J;

Eintritt ca. August 2009)

STV-Gastgeberin Bar/Lounge
(Sie unterstützen die Betriebsleiterin und das junge, fröh-

liehe Team in allen anfallenden Aufgaben. Hotelfach-
schulabschluss oder entspr. Werdegang Service/Bar;

Region Zürichsee)
1. Gouvernante

(Business/Seminarhotel, mind. 3-4 J Führungserfahrung
Etage & Lingerie; Eintritt ca. August 2009; Region ZH)

Sous-chef
(Verschiedene Möglichkeiten, ob in einem Gourmet-

Team, dynamischer Stadtbetrieb oder Seminar Hôtellerie;
je nach Berufs- und Führungserfahrung, kann die einen

oder andere Stelle, Ihr nächster Challenge sein.)
Commis oder Demi-chef de Partie

(Zürichsee & City; Ihr Flair und Ihre ersten Erfahrungen
in der Frischküche sind gefragt; sofort und nV)

Servicefachfrau/mann
(abgeschlossene Ausbildung im à la carte Service)

Interessiert und gespannt? Dann freue ich mich auf Ihre
Bewerbung oder rufen Sie mich an!

Gabriela Weber, Seestrasse 160, 8002 Zürich
Tel. 044/ 201 24 66 www.newchallenge.ch

TA'ÄI
IN[GSTAÄDlC*tWORKS]F.ORkYOU

Roger Federer hat hier Tennis gespielt. Und

Emmylou Harris Gitarre. Jetzt suchen wir weitere
Leute, die bei uns ihr Talent unter Beweis stellen.
Im Job und in der Freizeit. Willkommen in Gstaad!

WÀWiW/.iin.p

Gsell&Partner
Kompetenz in Hôtellerie und Restauration.

Gsell & Partner, eine in der internationalen Hôtellerie in den

Bereichen Flusskreuzfahrt, Consulting und Immobilien

tätige Unternehmensgruppe mit über 500 Mitarbeitenden,
sucht mit Eintritt per sofort oder nach Vereinbarung:

FACHFRAU/FACHMANN
RECHNUNGSWESEN
(mit praktischer Erfahrung in der Hôtellerie)

für die Führung der Buchhaltung im kleinen Team. Sie haben

bereits im Rechnungswesen erste Erfahrungen gesammelt.
Sie besitzen den Fachausweis für Finanz- und Rechnungs-
wesen oder einen höheren Ausweis - oder Sie beabsichtigen,
einen solchen in absehbarer Zeit zu erwerben.

Analytisches Verständnis mit der gleichzeitigen Fähigkeit,

Zusammenhänge und Abhängigkeiten rasch zu erkennen,

strukturiertes Arbeiten, Flexibilität, Diskretion, Zuverlässigkeit
und ein ausgeprägtes Dienstleistungsverhalten sind Voraus-

Setzungen für diese anspruchsvolle Tätigkeit. Eventuell sind

Sie mit dem System Abacus vertraut oder sind bereit, es

sich anzueignen. Sie sind eine jüngere, kommunikative und

positiv eingestellte, unternehmerisch denkende und han-

delnde Persönlichkeit, welche gerne im Team arbeitet und

eine internationale Atmosphäre schätzt.

Fremdsprache: Englisch.

Gerne erwarten wir Ihre komplette Bewerbung (inklusive

Foto, Lebenslauf, Arbeitszeugnisse, Referenzadressen) an:

Gsell & Partner GmbH

Urs Gsell, Brünigstrasse 20, CH-6005 Luzern

Telefon +41 41 220 2000, Fax +41 41 220 2001

urs.gsell@gsellundpartner.ch • www.gsellundpartner.ch

HOTEL HOLIDAY THUN
am Thunersee

Geschäftsführer Gérant

>• Restaurant und Bar 120 Plätze
> Grosser Saal 100 Plätze
» Kleiner Saal 40 Plätze
»- Kleiner Saal 30 Plätze
>- Terrasse 100 Plätze

»- 57 Doppelzimmer, 1 Suite
> Grosser Parkplatz

Eintritt: ab 01. Juli 2009.

Bewerbungen sind zu richten an:

mil j!!ld:l-l
Kilchherr AG, Malerei-Gipserei

Burgerstrasse 3, 3600 Thun
033 - 225 12 00

Zunfthaus
ZU,IMetzg

Restaurant Hotel

ern

Im Zentrum von der Altstadt Thun gut frequen-
tiertes, historisches Restaurant mit innovativer,
moderner Küche (Bio-Certifiziert nach Gout Mi-

eux) und angeschlossenem kleinen Hotel

sucht ab ersten Juli 2009

oder nach Vereinbarung

Geschäftsführerin
(Restaurant und Hotel)

Anforderungen:
• Diplom einer Schweizer Hotelfachschule
• Mehrjährige Berufserfahrung
• Gute Sprachkenntnisse (D, E, F event. Ita.)
• Grundkenntnisse einer natürlichen, biolo-

gischen Küche

Schriftliche Bewerbung an:
Gilberto Rabozzi

Untere Hauptgasse 2 • 3600 Thun

Auf die Sommersaison 2009 (Mitte
Juni bis Oktober) und die Wintersaison
2009/10 suchen wir noch qualifiziertes
Personal für die Küche und den Service.

Unsere Gruppe betreibt 2 Restaurants mit
Bedienung und ein Selbstbedienungs-
restaurant (mit Zimmer) im Gebiet «Weis-
se Arena Flims-Laax-Falera».

Küche:

Küchenchef/in
(Alleinkoch/-köchin)
Köche/-in
Küchengehilfe/-in
Rôtisseur
Service:

Chef de Service
Chef de Rang
Kellner
Serviceangestellte
Bitte senden Sie Ihre Bewerbungs-
unterlagen an:
Startgels AG, zu Händen U.Grand,
Bergrestaurant Startgels,
7017 Flims-Dorf,
E-Mail: startgels@bluewin.ch
Auskünfte: U.Grand, 0041 81 911 5848
Fax 0041 81 9367213

o
Das Spitalzentrum Biel ist das öffentliche medizinische Kompetenzzentrum der zwei-
sprachigen Region Biel-Seeland-südlicher Berner Jura. Es bietet der gesamten Be-

völkerung eine umfassende Versorgung in nahezu allen medizinischen Fachgebieten.
Jedes Jahr schenken gegen 50000 Patientinnen und Patienten unseren 1 400 Mit-
arbeitenden ihr Vertrauen. Für unsere anspruchsvolle und vielseitige Spitalgastrono-
mie suchen wir per 1. August 2009 oder nach Vereinbarung Sie als versierte/n

Leiter/in Küche (100%)
Unsere Stelle - Ihre Aufgaben
Sie führen die Fachabteilung Verpfiegung/Küche mit über 30 Mitarbeitenden fachlich
und personell. Zusammen mit Ihrem Team sind Sie für den Einkauf F&B, die Ange-
botsgestaltung sowie die Produktion und Ausgabe von rund 1 '100 Mahlzeiten tag-
lieh sowie weiteren Zusatzangeboten verantwortlich. Die enge Zusammenarbeit mit
der Restauration und der Ernährungsberatung stellt sicher, dass Sie die unterschiedli-
chen Kundenbedürfnisse erkennen und erfüllen können. Sie sind massgeblich am be-
vorstehenden Umbau der Küche beteiligt - diese Herausforderung nehmen Sie an!
Betriebswirtschaftliche Kenntnisse und der Umgang mit Kennzahlen sind eine weite-
re wichtige Zutat für Ihr persönliches Erfolgs-Rezept.

Ihre Fähigkeiten - unsere Anforderungen
Nach Ihrer Ausbildung als Diätkoch/Diätköchin haben Sie die Weiterbildung zum
eidg. dipl. Küchenchef/Produktionsleiter (m/w) erfolgreich absolviert. Sie haben be-
reits mehrere Jahre Berufs- und Führungserfahrung in vergleichbarer Funktion ge-
sammelt. Ihr ganzheitliches Denken, Ihre Dienstleistungsorientierung und Ihr hohes
Qualitätsbewusstsein zeichnen Sie aus. Sie verfügen zudem über eine ausgeprägte
Planungs-, Organisations- und Entscheidungsfähigkeit. Ihr Engagement und Ihre Mo-
tivation, Ausserordentliches zu leisten, verleihen Ihrem Profil ausserdem den nötigen
Pfiff. Sie sind deutscher oder französischer Muttersprache mit guten Kenntnissen der
anderen Sprache.

Unsere Zusammenarbeit
Als Mitglied des Leitungsteams gestalten Sie die Entwicklung des Dienstleistungsbe-
reiches Hauswirtschaft und Gastronomie aktiv mit. Das Spitalzentrum verfügt über
eine moderne Infrastruktur und bietet Ihnen Anstellungsbedingungen nach Gesamt-

arbeitsvertrag. Im spitaleigenen Restaurant freuen sich viele Mitarbeitende auf Ihre

ausgewogenen und abwechslungsreichen Köstlichkeiten.

Für weitere Auskünfte steht Ihnen Frau Andrea Krähenbühl, Leiterin Hauswirtschaft
und Gastronomie, Tel. 032 324 23 42 oder andrea.kraehenbuehl@spital-biel.ch gerne
zur Verfügung. Senden Sie ihre Bewerbungsunterlagen bitte bis am 8. Mai 2009 an:

Spitalzentrum Biel AG, Human Resources, Postfach 1664, 2501 Biel, oder an:
hr@szb-chb.ch

Spitalzentrum
Centre hospitalier
Biel-Bienne

2160-1232 2159-1231 2150-1226
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Herzlich willkommen!
Ab Sommersaison 2009 haben Sie die Möglichkeit, in unserem Hause die Stelle als

Küchenchef
zu übernehmen.

Wir freuen uns auf einen Kaderangestellten, der saisonale Produkte kreativ
verarbeitet und präsentiert. Eine tägliche Überraschung, ein Erlebnis für unsere

Gäste. Qualität, innovative Ideen in den Bereichen Menü, à la carte und kalte/
warme Buffets, Kalkulation, Schulung und teamorientiertes Arbeiten sind für

Sie Selbstverständlichkeit. Kurz: die Küche ist Ihre Leidenschaft,
Ihr Fachgebiet, Ihre grosse Liebe.

Idealalter: 28 bis 40 Jahre.

Wir bieten Ihnen:
Jahresstelle in 2-Saison-Betrieb. Sie gemessen grosse Selbständigkeit,
stellen Ihr Team selber ein und zeichnen sich für sämtliche Tätigkeiten

im Küchenbereich verantwortlich.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen.

Hotel La Margna, Familie Schweizer, 7500 St. Moritz
Telefon 081 836 66 00, Fax 081 836 6601

www.lamargna.ch E-Mail: info.lamargna@bluewin.ch

tiOTEJL^P ENGEL
ITANS

Mario Hug
Dorfplatz 1

6370 Stans

www.engelstans.ch Tel. 041 6191010

Neue Herausforderung gesucht?
Zur Verstärkung unseres jungen Teams suchen wir nach Vereinbarung

Sous-Chef de cuisine
Sie sollten Freude am Beruf haben, vor Hektik nicht zurückschrecken

und flexibel sein.
Eine traditionsreiche und dennoch nicht alltägliche Umgebung wartet auf

Sie!

Gerne erwarte ich Ihre schriftliche Bewerbung oder Ihren Anruf!

Das UniversitätsSpital Zürich (USZ) ist mit seinen rund 6'000 Mitarbeitenden eines

der wichtigsten Zentren des schweizerischen Gesundheitswesens. Es bietet in 42

Kliniken und Instituten medizinische Leistungen von höchster Qualität. Die Direk-

tion Betrieb ist Dienstleisterin innerhalb unseres Spitals. Sie erbringt eine Fülle von
Dienstleistungen für Patienten, Besucher sowie für interne Kunden. Für die Abtei-

lung Gastronomie suchen wir per 1. September 2009 oder nach Vereinbarung
eine/n

Diätkoch/Diätköchin mit Erfahrung

Ihre Hauptaufgaben
Als versierte Fachperson gewährleisten Sie eines nach neuesten ernährungswis-
senschaftlichen Erkenntnissen ausgerichtetes attraktives und abwechslungsreiches
Gastronomieangebot für Patienten und Mitarbeitende. Sie stellen alle Diätkostar-
ten her sowie prüfen und erstellen Diätrezepturen. Zudem sind Sie mitverantwort-
lieh für die Ausbildung von Lernenden. Die Mitarbeitenden setzen Sie entspre-
chend ihren Fähigkeiten ein und fördern diese. Bei dieser Tätigkeit werden Sie

regelmässig auch am Wochenende eingesetzt.

Ihr Profil
Um diese anspruchsvolle Tätigkeit wahrnehmen zu können, bringen Sie eine ab-

geschlossene Ausbildung und Erfahrung in der Diätküche mit. Wenn Sie bereits

erste Führungserfahrungen sammeln konnten, ist dies von Vorteil. Wichtiger ist

uns Ihre Sözialkompetenz, Einsatzbereitschaft, Belastbarkeit und Flexibilität, wel-
che Ihnen helfen, herausfordernde Situationen zu meistern. Zudem verfügen Sie

über gute EDV-Kenntnisse (Word/Excel).

Unser Angebot
Wir bieten Ihnen ein interessantes und vielseitiges,Aufgabengebiet in einem offe-

nen, multikulturellen, qualifizierten und motivierten Team sowie ein vielseitiges
Angebot an internen Weiterbildungsmöglichkeiten und eine Besoldung nach kan-

tonalen Richtlinien.

Nehmen Sie die Herausforderung an! Richten Sie Ihre schriftliche Bewerbung bitte

per Post an: UniversitätsSpital Zürich, Human Resources Management, Herr Ralph

Weller, Schmelzbergstrasse 24, 8091 Zürich. Für Fragen steht Ihnen gerne Herr
Andreas Heiniger, Leiter Diätküche, gerne zur Verfügung. Telefon 044 255 93 41.
www.usz.ch

UniversitätsSpital
Zürich

Alles echt italienisch - vom Antipasto über das Bistecca bis hin

zum Grappa mit Ristretto! Diese "Italianità pura" gibt es in unserem
Ristorante Da Ernesto in Luzern! Für diesen Betrieb suchen
wir per sofort einen

Pizzaiolo
Sie haben ein Flair für die italienische Küche und konnten als
Pizzaiolo bereits Erfahrungen sammeln. Sie sind bis 30 Jahre alt,

sprechen Deutsch oder Italienisch und ergänzen unser Team mit

Ihrer freundlichen Art.

Sind Sie interessiert, dann senden Sie Ihre Bewerbungsunter-
lagen an

Ristorante Da Ernesto
Furrengasse 17

6004 Luzern
V? t Telefon 041 410 17 44 - www.da-ernesto.ch

JCI I au.
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NENDAZ

Animationsverantwortliche/r
www.riendaz.ch

Wir
Nendaz Tourisme hat die Aufgabe, eine touristische Region mit einem
großen Wachstumspotential zu fördern und bekannt zu machen.
Wir suchen unsere/n zukünftige/n

Animationsverantwortliche/n

Tätigkeiten
Planung, Ausführung und Kontrolle der Animationen
Organisation von Veranstaltungen
Erstellung des wöchentlichen Animationsprogramms in 3 Sprachen
Koordination der Animationen mit den externen Tourismuspartnern
Erstellen von Informationsbroschüren
Mitarbeit in der Informationsabteilung

Ihr Profil
Abgeschlossene touristische Ausbildung (STF oder gleichwertig)
Muttersprache Deutsch oder Französisch und sehr gute Kenntnisse der
anderen Landessprache. Gute redaktionelle Fähigkeiten.
Sehr gute Englischkenntnisse
Erfahrung in der Tourismusbranche
Gute MS-Office Kenntnisse
Zuvorkommende und positive Einstellung
Sie sind ein Team-Player

Eintritt: Juli 2009 oder nach Vereinbarung

Schriftliche Bewerbung, mit Curriculum Vitae, Foto und Zertifikaten bis zum
10. Mai 2009 an folgende Adresse:
Sébastien Epiney, Direktor von Nendaz Tourisme,
1997 Nendaz oder per Mail: direction@nendaz.ch

A 5 T 0 î I A

Willkommen im Mittelpunkt des Geschehens
Das Hotel Astoria designed by Herzog & de Meuron verfügt über 250 voll klima-

tisierte Hotelzimmer sowie 12 licht-durchflutete Tagungsräume. Unsere

Restaurants der Extraklasse bieten Aussergewöhnliches: Im THAI-GARDEN

zelebrieren wir eine mit 15 Punkten Gault Millau ausgezeichnete königlich-
thailändische Küche. Eine frische Cuisine du Marché erwartet Sie im Restaurant
LATINO. Hausgemachte Pasta und Holzofen-Pizza servieren wir im wohl schön-

sten italienischen Restaurant der Stadt, dem LA CUCINA mit 12 Punkten Gault

Millau. Die neu erweiterte Penthouse Bar ist der Treffpunkt Luzerns für Clubbing
in der Happy Hour und die Ausgangs-Drehscheibe für lebenslustiges und tanz-

freudiges Publikum.

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung:

Betriebsassistent
für unseren lebhaften Hotelbetrieb. Sie sind 25-33 Jahre jung, eine F&B

erfahrene, frontorientierte und kommunikative Persönlichkeit. Sie arbeiten aktiv
im Service mit und helfen in den Restaurants die Spitzen zu brechen, über-

nehmen den Dutydienst und vertreten die Direktion bei deren Abwesenheit.

Stv. Clubleitung Penthouse-Bar
Als junge, kontaktfreudige und frontorientierte Persönlichkeit verstehen Sie es

der/die perfekte Gastgeberin zu sein. Sie sind verantwortlich für den operativen
Betriebsablauf und vertreten die Clubleitung bei deren Abwesenheit.

Seminarfrontleiter
Die Organisation und Überwachung von Seminaren und Banketten sind Ihre

Hauptaufgabe, sowie die Mitarbeiterplanung und deren Führung.
Sie arbeiten aktiv an der Front mit und sind unser Gastgeber.

Technisches Know-how bringen Sie mit.

Servicemitarbeiter/In
für unser neues Latino Bistro. Sie sind mit Herz uns Seele eine

Gastgeberpersönlichkeit, lieben guten Wein und gute Drinks.

Vorzugsweise sprechen Sie Deutsch und Englisch.

Chef de Partie La Cucina
Sie führen mit Ihrer engagierten, voraus denkenden, speditiven und kreativen

Art Ihren Posten selbständig, tragen durch Ihr fachtechnisches Können zur stän-

digen Verbesserung unseres Angebotes bei und übertreffen die hohen Oualitäts-
ansprüche unserer Gäste.

Nachtportier
Sie sind verantwortlich für den Empfangsbereich während der Nacht. Sie kennen

sich ebenfalls mit dem Tagesgeschäft aus und haben idealerweise bereits

Erfahrung in diesem Bereich gemacht. Sie sprechen Deutsch und Englisch,
weitere Sprachkenntnisse sind von Vorteil.

Thai-Spezialitätenkoch
für unser Restaurant Thai Garden (15 Punkte Gault Millau).

Wir bieten Ihnen ein optimales Arbeitsumfeld und die Herausforderung in

einem sich immer weiter entwickelnden Hotelunternehmen tätig zu sein.

Neugierig? Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto.

Herr Jan Biderbost freut sich auf Ihre Kontaktaufnahme!

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

www.astoria-luzern.ch

CH-9658 WILDHAUS

Wir suchen nicht nur eine strahlende Persönlichkeit,
sondern eine Hotelsekretärin mit Berufserfahrung und
Fachkenntnissen. Wenn Sie auch noch ganz
„Fidelio" sind und etwas englisch oder französisch
beherrschen, bieten wir Ihnen gerne die Chance sich
in unserem modernen und gepflegten *** Ferien- und
Sporthotel zu etablieren. Es erwartet Sie enjjijP^
florierendes und gut organisiertes
55 Betten-Hotel mra^_
diversen Sälen
und einer HP®-'

weitherum
/»/wiAA'"" bekannten

Restauration. Werden Sie
unser neuer Sonnenschein an der

Réception.Gerne erwarte ich Ihre Bewerbung:
Paul Beutler, Hotel Sonne, 9658 Wildhaus

Besuchen Sie uns auf: www.beutler-hotels.ch

CHARTREUSE

Das Hotel Restaurant Chartreuse ist ein kleines Familiär
geführtes Hotel am rechten Ufer des Thunersees.

Unser Haus verfugt über 14 Zimmer, eine

Attikawohnung, ein Restaurant mit 80 Sitzplätzen und
eine grosse Gartenterrasse.

Wir suchen auf den 1 Juni oder nach Vereinbarung einen

Chef de Partie
Sie bringen Erfahrung mit und möchten gerne in einem

kleinen Team Arbeiten in einem lebhaften Betrieb und in
einem angenehmen Klima
und eine

Servicefachangestellte
für unseren a la carte Service mit Erfahrung im Führen

einer eigenen Station.
Für eine erste Kontaktaufnahme stehen Wir Ihnen gerne

zur Verfügung.
Rolf und Kati Gerjes

Hotel Restaurant Chartreuse
Staatsstrasse 142

3626 Hünibach
www.chartreuse.ch

033 243 33 82

mail@chartreuse.ch

Arosa**** Golf- & Sporthotel
Unser gepflegtes 4*-Hotel mit 110 Betten und verschiedenen Spezialitäten-
restaurants liegt auf einem Sonnenplateau inmitten des imposanten Alpen-
bergkranzes von Arosa.
Per 1. Juni 2009 oder nach Vereinbarung suchen wir in Jahresstelle für
eine langfristige Zusammenarbeit eine/n

ASSISTENT/IN F&B
WIR ERWARTEN VON IHNEN:
Hotelfachschul-Abschluss und Erfahrung auf dem Gebiet F&B, Sie

sind belastbar und sowohl an der Front wie auch im administrati-
ven Bereich einsetzbar. Ein vielfältiger Tätigkeitsbereich macht Ihre
Arbeit spannend und abwechslungsreich und erfordert eine grosse
Flexibilität. Deutsch und Englisch beherrschen Sie in Wort und Schrift,
Sie sind für den gesamten Getränke-Einkauf und Getränkeausgabe
verantwortlich, erledigen Controlling-Aufgaben sowohl im F&B- wie auch im
administrativen Bereich, betreuen das Micros-Kassensystem, organisieren
Anlässe und Seminare und springen im Servicebereich ein, wo Not am Mann

ist. Daneben erledigen Sie auch Zusatzaufgaben für die Direktion.

WIR BIETEN:
Eine sehr abwechslungsreiche und interessante Aufgabe in einer Kaderposi-
tion, ein motiviertes Team, gute Entlohnung und zeitgemässe Arbeitsbedin-

gungen.
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit Foto und geben Ihnen auch gerne
telefonische Auskünfte über unseren vielseitigen Betrieb.

Golf- & Sporthotel Hof Maran, Elisabeth und Walter Gaberthüel, Direktion
7050 Arosa, Telefon 081 378 51 51, Fax 081 378 51 00
E-Mail: hotel@hofmaran.ch / Web-Site: www.hofmaran.ch

y
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Begeistern Sie gerne Gäste? Schätzen Sie den lebhaften und viel-
fältigen Betrieb?

Der bekannte Landgasthof Lueg im schönen Emmental ist für viele
Ausflügler ein beliebtes Ziel und verfügt nebst herrlicher Terrasse über
diverse Bankett- und Seminarräumlichkeiten sowie attraktive Themen-
zimmer für Hotelgäste. Kulinarisch geniesstman seit Anfang Jahr mit
dem renommierten Cuisinier Fredi Boss weiterhin die schmackhafte
«Ämmitaler Ruschtig» und neu auch «fynschmöckerischi Spezialitäte»
in der urgemütlichen Toufi-Stube.

Zur Verstärkung unseres Teams suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung

HOTEL
ISOLA

JEJFjMN

Auf 1. Juni 09 gesucht:

Réceptionsmitarbeiterin
(50% - mit Option
auf grösseres Pensum)
Wir sind: 2**-Stadthotel, vierzig

Zimmer, nur mit Früh-
stück, ein kleines, leb-
haftes Frauenteam mit
viel Qualitätsbewusst-
sein!

Wir erwarten: - Ausbildung und
Erfahrung an der
Hotelréception

- Kompetenz und Freude
im Umgang mit Gästen

- gepflegte Erscheinung
und gute Umgangs-
formen

- Deutsch, Englisch,
Französisch in Wort
und Schrift

Frau Brigitt Raemy freut sich auf Ihre
vollständigen Bewerbungsunterlagen!
Flotel Isola Bern, Niesenweg 10,
3012 Bern, Tel. 031 3021711
www.isola-bern.ch
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V-lich willkommen

Für unseren 31-Zimmer-Familienbetrieb
suchen wir ab Mitte Juni 09 oder nach

Vereinbarung eine motivierte und
erfahrene Fachperson für unsere

Réception
(Ganzjahresstelle)

Deutsch, Englisch und Französisch
sollten für Sie kein Problem sein.

Möchten Sie uns helfen, unsere Gäste
erfolgreich zu verwöhnen, dann senden

Sie Ihre Unterlagen an:

Relais du Silence - Silencehotel
HOTEL BRISTOL***

CH-3715 ADELBODEN
Rita und Heinz Johner

Tel. 033 673 14 81

bristol@bluewin.ch
www.bristol-adelboden.com

Genuss ist Lebenskunst
und die Kunst des Verkaufens ist, diesen Genuss zu vermitteln! Wir sind seit
mehr als 20 Jahren Lieferant für die professionelle Küche in der gehobenen
Gastronomie.

Zur Verstärkung unserer Verkaufsmannschaft suchen wir einen initiativen

Kundenberater Gastronomie (m/w)
Ihre Aufgaben: Sie beraten und betreuen Ihre Kunden (Restaurant, Hotels,
Catering-Betriebe etc.) und erarbeiten die bestmöglichsten Lösungen für de-
ren Bedürfnisse. Sie sorgen für einen erfolgreichen Verkaufsabschluss und
akquirieren neue Kunden im für uns neuen Verkaufsgebiet Zürich.

Sie haben: eine Affinität zu hochwertigen Frischprodukten und deren Wei-
terverarbeitung. Als Koch, Chef de Service etc. sind Sie mit der gehobenen
Gastronomie vertraut und wissen, was den Gästen schmeckt. Ein hohes
Mass an Energie und Durchsetzungsvermögen erleichtern Ihnen die Aufgabe.
Wenn Sie noch Freude am Umgang mit Menschen, haben ist Ihnen der Erfolg
sicher. Sie sprechen die Sprache der Küchenchefs (D/F) und beherrschen
den Umgang mit MS-Office.

Sie erhalten: einen Arbeitgeber, der Profi ist auf seinem Gebiet und weiss,
wovon er spricht. Ein starkes Team und die für diese Aufgabe nötigen Werk-
zeuge sowie die Freiheit zum selbstständigen Handeln. Laufende fachliche
Weiterbildung und Schulungen gehören zum Standard.

Auf Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen freuen wir uns und sichern Ihnen
100%-ige Diskretion und eine professionelle Betreuung zu.

Fideco AG
Herr Dominique Egli
Länggasse 11

CH-3280 Murten
Tel. +41 26 678 60 00
Fax +41 26 678 60 90
www.fideco.ch
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Altersheim der Gemeinde Horgen

Unser Altersheim mit Platz für rund 80 Gäste, an schönster
Aussichtslage und mit Blick auf den Zürichsee, bietet Ihnen einen
interessanten Arbeitsplatz.

Für den vielseitigen Bereich Hôtellerie suchen wir per sofort oder
nach Vereinbarung eine/n ausgebildete/n, motivierte/n, gut
Schweizerdeutschsprechende/n

Hotelfachfrau/Hotelfachmann
Zu Ihren Hauptaufgaben gehören:
- Mitarbeit und -Verantwortung in der Lingerie, Cafeteria und

Servicedienste

- Reinigung der Gästezimmer

- Mithilfe bei Spezialanlässen

Es erwartet Sie:

- ein junges, motiviertes und kompetentes Team

- eine abwechslungsreiche Arbeitsstelle mit attraktiven
Arbeitsbedingungen

Konnten wir Ihr Interesse für diese Stelle wecken? Dann freuen wir
uns auf Ihre Bewerbung.

Weitere Auskünfte erteilt Ihnen Frau Nicole Schmid, Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin oder Herr Robert Zwahlen, Heimleiter
(Telefon 044 718 11 00).
Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an:
Altersheim der Gemeinde Horgen, Tödistrasse 20, 8810 Horgen.
E-Mail: altersheim@horgen.ch

Suchen Sie eine neue Herausforderung?
Wir suchen auf Anfang Mai oder natfh Vereinbarung

Servicefachangestellte/n
für den gepflegten Speiseservice, mit einer regionalen
und saisonalen Gourmetküche.

Wenn Sie ein/e Gastgeber/in mit viel Herz sind, dann
finden Sie in unserem Gasthof Rössli eine Chance, die
Gäste kompetent zu verwöhnen.

Sind Sie unser neuer Mitarbeiter im Service?

Reto Hollenstein gibt Ihnen gerne weitere Auskünfte zu
Ihrem neuen Job.
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Gasthof Rössli
9524 Zuzwil bei Wil

071 944 11 33
www.roessli-zuzwil.ch
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Sie suchen eine neue Herausforderung -
Die etwas andere Stelle in familiärer Atmosphäre?

Wir suchen

Rezeptionist/in
in Jahresstelle

Sie sind motiviert und belastbar, haben Freude am Umgang mit
Menschen und bringen etwas Berufserfahrung in der Hôtellerie

mit.

Neben Deutsch und Italienisch können Sie sich in Englisch und
Französisch verständigen.

Wir bieten Ihnen eine interessante, abwechslungsreiche Tätig-
keit in einem jungen Team sowie geregelte Freitage.

Auf Ihre Bewerbungsunterlagen freuen wir uns.
Für weitere Auskünfte wenden Sie sich an
Frau Marlen Pünchera, Tel. 081 8366000

Hotel Waldhaus am See
Via Dim Lej 6

7500 St. Moritz
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Wenn Teamwork, Pflichtbewusstsein und ein sympathisches und

gepflegtes Auftreten Ihre Stärken sind, für Sie Abend- und Wochen-
endeinsätze kein Problem und ein Auto vorhanden ist, freut sich
unser Team auf eine gute Zusammenarbeit.

Schicken Sie dazu Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen an folgende
Adresse:

Geschäftsleitung Landgasthof Lueg, Lueg 535, CH-3413 Kaltacker
Telefon +41 (0)34 435 18 81, info@lueg.ch, www.lueg.ch
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Wir sind ein familiär geführtes Stadt-
Restaurant mit einem gepflegten À-la-
carte-Service (Gilde-Betrieb).

Zur Verstärkung unserer Brigade suchen
wir nach Vereinbarung oder per sofort
folgende Mitarbeiter

Chef de Partie Tournant

Chef Gardemanger
Jahresanstellung

Verwöhnen Sie gerne Gäste mit einer
marktfrischen Küche. Dann freuen wir
uns auf Ihre schriftliche Bewerbung

Restaurant Zollhaus
Heinz und Iris Frutiger
Malixerstrasse 1

CH-7000 Chur
Tel. 081 252 33 98
www.zollhaus-chur.ch

Betriebsassistentin Bistro+Bar
Unser Trend-Lokal auf der Wiese sucht Unterstützung. Mit Ihren
gastronomischen Kenntnissen verstehen Sie es, die Gäste mit
Freude zu verwöhnen und gleichzeitig wirtschaftlich zu handeln.
Sie gewährleisten die Qualität im Service sowie die Verfügbar-
keit der Ware. Sie prüfen die Einhaltung der Gesundheits- und
Hygienevorschriften. Sie tragen gerne Verantwortung und pa-
cken selber aktiv in der Küche und im Service an. Interessiert?
Wir freuen uns über Ihre vollständige schriftliche Bewerbung:

BISTRO + BAR

Trachsel Küche+Wohnen AG,
VIVA Bistro+Bar, Goffers
3088 Rüeggisberg
www.imviva.ch /
Brigitte Muheim, 079 4182329

/WIPJWIPS SUCht.

RESTAURANT MANAGER
für „Neu Eröffnung"
- einige Jahre Erfahrungen als
Restaurant Manager in „Top"
Betrieb, deutschsprachig,
Organisations- & Führungstalent,
kreativ und kommunikativ

weitere Stellen: www.wips.ch
Tel:+41 (0)62 724 03 90
Bewerbung via Email: info@wips.ch

Wir sorgen für
Nachwuchs
htr Stellenrevue

Online unter
www.hoteljob.ch

in
• LERCHE

MEGGEN

leben, erleben, gemessen.

Wir, ein Fischspezialitäten-Restaurant
am Vierwaldstättersee, suchen zur
Ergänzung unseres jungen Teams per
sofort oder nach Vereinbarung

Chef de rang
(Restaurationsfachfrau) (w)
Sie verfügen über eine abgeschlosse-
ne Lehre und möchten Ihre Fähigkei-
ten und Ihre Kreativität in einem aus-
gezeichneten Betrieb einbringen.
Dann freuen wir uns auf Ihr Telefon
und Ihre schriftliche Bewerbung unter
Restaurant Lerche Meggen
Matthias Suter
Lerchenplatz 1

6045 Meggen
Tel. 041 377 23 03

KONGRESSHAUSZÜRICH

/hr 7h?ffpu/iH om See.

Das Kongresshaus Zürich ist ein vielseitiges Gastronomie-
unternehmen in der City. 13 Säle unterschiedlichster
Grösse (10-1700 Pers.) bieten Platz für Kongresse,
Tagungen, Bankette, Festanlässe, Ausstellungen und
Konzerte. Zwei Restaurants sowie ein Nightlife Club und eine
Disco ergänzen das Angebot.
Für die operative Leitung des Restaurants «Brasserie Metropol»
suchen wir nach Vereinbarung einen versierten

Chef de Service (m/w)
In dieser Position sind Sie zuständig für den reibungslosen Ab-
lauf im Restaurant. Als organisierte Führungskraft übernehmen
Sie die Leitung eines eingespielten Teams. Sie führen, planen
und schulen die Mitarbeiter mit Fach- und Sozialkompetenz,
aber auch mit Durchsetzungsvermögen und Fingerspitzen-
gefühl. Dies erfordert Erfahrung in einer ähnlichen Position.
Wenn Sie sich für diese spannende Herausforderung
interessieren, dann senden Sie uns Ihre schriftliche/elektroni-
sehe Bewerbung mit Foto.

Betriebsgesellschaft
Kongresshaus Zürich AG
Frau Sandra Stanek, Personalleiterin
Gotthardstr. 5, Postfach 2523
8022 Zürich
Telefon 044 206 36 36
s.stanek@kongresshaus.ch

Hotel Chesa Randolina
Würden Sie gerne in der sehr persönlichen Atmosphäre unseres
gepflegten und renommierten Hotels mitwirken und mit Ihrem
Einsatz und Ihrer Begeisterung zum Erfolg unseres Unterneh-
mens beitragen? Zur Ergänzung unseres jungen Teams suchen
wir ab Juni 2009 folgenden erfahrenen, selbständigen Mitarbei-
ter:

Chef de partie/Sous-Chef (m/w)
Wir bieten geregelte, angenehme Arbeitszeiten, sehr gute Be-
Zahlung und ein möbliertes Studio.

Wenn Sie an einer längerfristigen Anstellung interessiert sind
und Freude am Umgang mit frischen, lokalen Produkten (Mit-
glied von Goût-Mieux) haben, senden Sie uns bitte Ihre voll-
ständigen Bewerbungsunterlagen mit Foto zu oder rufen Sie
uns einfach an:

Tomas Courtin, Hotel Chesa Randolina
7515 Sils-Baselgia, Tel. 081 8385454
E-Mail: hotel@randolina.ch
Internet: www.randolina.ch

2200-1253 2192-1246 2181-1239
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Direktion/Geschäftsleitung
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Conference & Event Sales Manager Region Graubünden J2038
Stv. Geschäftsführer m/w Region Zentralschweiz J1901

Operations Manager (m/w) Region Zürich/Schaffhausen J2027

Restaurant Manager (w/m) 100% Region Mittelland (SO, AG) J1937

Restaurant Manager (w/m) 100% Region Mittelland (SO, AG) J1899

1 Kaufmännisch/Finanzen/HR/IT

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Personalassistent/in Teilzeit 40% Region Zürich/Schaffhausen J1894

Controller/Buchhalter Zürich Region Zürich/Schaffhausen J1681

Controller/Buchhalter Bern Region Bern J1680

Personalchefin Region Zürich/Schaffhausen J1858

1 Reiseleitung/Tourismus
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Dienstleister/in (100%) Region Bern J1900

Réception/Front Office

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Junge Receptionistin Region Zentralschweiz J2040

Receptionistin mit dem besonderen Flair für die individuelle Gästebetreuung Tessin J2029

Empfangschef/in in Tagesstelle - MSI Region Basel J1964

Receptionistin / Receptionist - Jahresstelle in Merligen-Interlaken Region Bern J2037

Chef de Réception Region Bern J1903

1 Food & Beverage

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Restaurant/Bar Manager International J1957

Region Zürich/Schaffhausen J1948

Restaurant Manager Region Zentralschweiz J1956

Küche

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Diätkoch Region Bern J2052

Stv. Betriebsleiter/-in Personalrestaurant Region Zürich/Schaffhausen J2068
Koch (m oder w) Region Zürich/Schaffhausen J1902

Chef de Partie -Anfangs-Souschef Region Bern J1960

Einen Gastgeber/Koch oder eine Gastgeberin/Koch Region Bern J1968

Jungkoch Region Bern J1857

Küchenchef (m/w) Region Bern J1684

executive Sous Chef Region Zentralschweiz J1856

Leiter/in Küche (100%) Region Bern J2030

Chef de Partie m/w für Restaurant La Cucina - Luzern Region Zentralschweiz J2035

Chef de cuisine h/f (100%) Region Bern J2031

Küchenchef Region Basel J2032

Chef de partie & Servicefachangestellte Region Mittelland (SO, AG) J1683

Pâtissier/Pâtissière in Tagesbetrieb - MSI Region Basel J1949

Diätkoch Region Bern J2051

Bäcker-Konditor/in 100% - MSI Region Basel J1946

Jungkoch in schönem Betrieb - MSI Region Basel J1951

Service/Restauration

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Servicefachangestellte für Neueröffnung Region Bern J1936

Servicefachangestellter Region Bern J2034

Servicemitarbeiter/in, Commis de Rang - lahressteile Region Zürich/Schaffhausen J2036

Stellvertretende Chef de Service 80% Region Zürich /Schaffhausen J1682

Chef de Service Tessin J1961

Hotelfachmann / frau Region Oberwallis J1943

Restaurantleiterln / Chef de Service Region Mittelland (SO, AG) J1945

Servicefachangestellte Region Zürich/Schaffhausen J1950

Servicefachangestellte (CH) Region Zentralschweiz J2067

Servicefachangestellte/r - MSI Region Zürich/Schaffhausen J1941

Servicemitarbeiter/in - MSI Region Zürich/Schaffhausen JI940
Servicemitarbeiter (m/w) Region Zentralschweiz J2056

Serviceaushilfen aufAbruf Region Bern J2028

Servicefachangestellte für Tïendlokal Region Zürich/ Schafihausen JI938

Hauswirtschaft

Position, Arbeitgeber
Hauswirtschaftliche/r Betriebsleiter/in - MSI

Leiter/in Gastronomie und Restauration - MSI

Lehrstellen/Praktikum

Position, Arbeitgeber
Réceptionspraktikum

Ort

Region Basel

Region Basel

Ort
Region Graubünden

Job-Code

11967

J1959

Job-Code

J946

Diverses

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Augenblick, mal... Wir suchen dringend Verstärkung per sofort Region Ostschweiz J2033

Express Stellengesuche

l 2 3 4 5 6

B170 administrativer Bereich / Front Office 31 i per sofort D|I|E|ETWAS F

B228 Barman/Barkeeper/Chef de Bar 53 CH per sofort D|E

B212 chef de partie 26 ch per sofort D|F|E

B21 Direktion / Rooms Division / F&B 40 A per sofort D|I|E
B218 flexibel 26 CH per sofort D|F|E|SPANISCH

B209 Geschäftsleiter, Direktor, Betriebsleiter 53 CH per sofort D|F|E

B227 Gf&Assistent/Betriebsleiter&Assistent/Restaurantleiter 39 DE per sofort D|F|E

B23 Gouvernante, Housekeeping, Lecturer 42 CH per sofort D[F|I|E|SPANISCH

B229 Hausdameassistentin 33 HU per sofort D|UNGARISCH
B202 Koch oder F/B 45 CH per sofort D|F|E

B22 Küchenchef 42 CH per sofort D|F|I|E

B140 Personal, Geschäftsleitung, Verwaltung 43 D per sofort D|E

B157 Restaurantleiter/Betriebsassistent/Stv.Geschäftsführer 31 D per sofort D|E|S, RU

B196 Service 37 SK per sofort D|E|SLOWAKISCH

B224 Service, Chef de Service 47 D per sofort D|E

B207 Servicefachangestellte 40 NL per sofort D|E|HOLLäNDISCH
1 Referenznummer -Numero des candidats 4 Nationalität-A/afi'ona/i'fé
2 Beruf (gewünschte Position) - Pro/essi'o/i (Position souhaitée,) 5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
3 Alter-Age 6 Sprachkenntnisse--Connaissances/ingui'sti^ues

Stand per 27.04.09. Aufgeführte Stellenangebote könnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.

aktuell - wo
Meinungen
gemacht werden
10 Wochen lang
für CHF 25.00

Bilden Sie sich 10 Wochen lang für CHF 25.00 Ihre

eigene Meinung! Oder beziehen Sie die htr hotel revue

gleich im Jahresabonnement für CHF 145.00

und sparen so 30% gegenüber dem Einzelverkauf.

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch htrhotel revue
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GoldenPass Services regroupe d'importants prestataires de
transports publics et d'offres touristiques reliant la Riviera Vau-
doise à l'Oberland Bernois.

Nous engageons pour l'exploitation des Restaurants des Ro-
chers-de Naye ainsi que du Restaurant des Pléiades pour la
saison d'été 2009 (juin-octobre)

des serveuses/serveurs
aides de cuisine/plongeurs
capables de travailler de façon compétente, indépendante
et ayant des connaissances en français.
Les personnes recherchées doivent être dynamiques, motivées,
avoir une bonne présentation et être dotées d'un esprit d'équipe.
Elles auront la possibilité de dormir sur place.

Atteignables en train à crémaillère depuis Blonay pour le Res-
taurant des Pléiades, depuis Montreux pour le Restaurant des
Rochers-de-Naye, ils offrent un cadre alpin intéressant.

N'hésitez pas à demander des renseignements complémen-
taires et/ou à faire parvenir votre dossier de candidature avec
photo et certificats de travail à

GoldenPass Services, Monsieur T. Milt (079 4105149), case
postale 1426,1820 Montreux 1.

ifHotel Royal
Crans-Montana

Nous cherchons pour notre Brigade de Cuisine

Eté 2009 et hiver 2009/2010

1 Chef de Cuisine

1 Chef de Partie
1 Commis de Cuisine

Pour notre clientèle exigeante, nous demandons
des bonnes connaissances Culinaires

Veuillez envoyer votre C.V. à l'attention de la Direction
de l'Hôtel Royal, case postale n°65, 3963 Crans-Montana 2

ou par e-mail: info@hotel-royal.ch Tél. 027 485 95 95

Sass da Griim
Wir sind ein wunderschön gelegenes Fa-
milienhotel mitten im Kastanienwald an
einem «Ort der Kraft» im Tessin und su-
chen einen motivierten Mitarbeiter für die
Saison 2009 (ab sofort-Anf. Nov.)

Koch
Haben Sie Lust, Ihrer Fantasie freien Lauf
zu lassen? Dann sind Sie in unserer Vegi-
Vollwert-Küche (BIO-Knospe-Zertifikat)
am richtigen Ort!

Sie arbeiten zu zweit oder alleine und
können so Ihre Ideen einbringen und
verwirklichen.

Wenn Sie zudem sportlich sind und
Freude an der Natur haben zögern Sie
nicht mehrl

Wir bieten eine vielseitige Tätigkeit in
jungem, kollegialem Team, mit regelmäs-
sigen Arbeitszeiten und neuem Mitarbei-
terhaus.

Wir freuen uns auf Ihre vollständigen Un-
terlagen (mit Foto) via E-Mail oder Post:

Hotel Sass da Grüm «Unique»
Gabriella Mettler und Stefan Büschi
6575 San Nazzaro
Tel. 091 78521 71

www.sassdagruem.ch
info@sassdagruem.ch

Le Centre hospitalier Bienne est le centre de compétences médicales public de la

région bilingue Bienne-Seeland-Sud du Jura bernois. A ce titre, il offre à l'ensemble de
la population des soins complets dans pratiquement toutes les branches médicales
spécialisées. Chaque année, près de 50000 patients font confiance à nos 1 400 colla-
borateurs. Pour assurer une restauration hospitalière exigeante et diversifiée, nous
cherchons à engager dès le 1" août 2009, ou dans un délai à convenir, notre nouveau

Chef de cuisine h/f (100 %)
Notre poste - vos missions
Vous prenez la responsabilité du service de restauration/cuisine qui compte plus de
30 collaborateurs et en assurez la gestion, tant du point de vue professionnel que
personnel. Avec votre équipe, vous êtes responsable de l'approvisionnement F&B, de
l'élaboration de l'offre ainsi que de la préparation et de la distribution, chaque jour,
de quelques 1100 repas et autres mets. L'étroite collaboration avec la restauration et
le service de conseil diététique permet de mieux cerner et de satisfaire les différents
besoins de nos clients. Vous participez étroitement aux travaux imminents de trans-
formation de la cuisine - et vous relevez très volontiers ce défi! Des connaissances en
gestion d'entreprise et une habileté à manier correctement les chiffres sont les ingré-
dients essentiels de votre succès personnel.

Vos compétences - nos attentes
Après avoir achevé une formation de cuisinier/ère en diététique, vous avez poursuivi
votre formation de base par l'obtention du diplôme fédéral de chef de cuisine/res-
ponsable de production (h/f). Vous jouissez d'une solide expérience professionnelle,
également en matière de conduite du personnel, acquise dans une fonction similaire.
Votre vision globale, votre sens aigu des prestations de service et de la qualité font de

vous un collaborateur hors pair. En outre, vous bénéficiez d'excellentes aptitudes à

planifier, organiser et décider. Votre engagement et votre motivation à fournir des

prestations exceptionnelles parachèvent votre profil, lui procurant ainsi le pep néces-
saire. Vous êtes de langue maternelle française ou allemande, avec de bonnes
connaissances de l'autre langue.

Notre collaboration
En tant que membre de l'équipe cadre, vous contribuez activement à concevoir et à

développer les prestations de service dans le domaine de l'intendance et de la restau-
ration. Le Centre hospitalier bénéficie d'une infrastructure moderne et offre des

conditions de travail basées sur une convention collective de travail. Dans le restau-
rant de l'hôpital, de très nombreux collaborateurs se réjouissent de pouvoir savourer
une délicieuse cuisine saine, équilibrée et diversifiée.

Mme Andrea Krähenbühl, responsable Intendance et Restauration, se tient volontiers à

votre disposition pour tous renseignements complémentaires, tél. 032 324 23 42 ou
andrea.kraehenbuehl@spital-biel.ch. Merci d'envoyer votre dossier de candidature
complet jusqu'au 8 mai 2009 à : Centre hospitalier Bienne SA, Ressources Humaines,
case postale 1664, 2501 Bienne ou à: hr@szb-chb.ch

Spitalzentrum
Centre hospitalier
Biel-Bienne J

\<>Design, Esskultur, Service, Qualität, Sonne, Lifestyle % Jr
und immer wieder eine Überraschung \
7 frische Zutaten
für das neue Lifestylerestaurant Seven Asia im Herzen von Ascona.

Möchten Sie zusammen mit uns die Gastronomieszene aufmischen?
Zur Vervollständigung unseres jungen Teams suchen wir aufgestellte
und motivierte Mitarbeiter mit Freude am Beruf, qualifizierte
Personen mit guten Sprachkenntnissen in Deutsch und Italienisch
sowie modernem Serviceverständnis und grossem Einsatzwilten.

Folgende Stellen sind per sofort oder nach Vereinbarung zu besetzen:

- Japanischer Koch, Spezialist für Teppanyaki (m/w)

- Chef de Partie, Spezialist für Thai-Küche (m/w)

- Commis de Cuisine (m/w, D oder I)

- Hilfskoch [m/w, D oder I)

- Office-Mitarbeiter Küche (m/w, D oder

- Restaurationsleiter (m/w, D/l)

- Service Mitarbeiter [m/w, D/l)

- Service Praktikanten (m/w, D/l)

Wir freuen uns auf Ihre vollständige schriftliche (auch Online-)

Bewerbung mit Foto.

(Unvollständige Bewerbungen werden nicht berücksichtigt.)

Breuer & Co.

Personalbüro (personalßseven-ascona.ch)
Postfach 892, CH-6612 Ascona

Aus www.jobs.htr.ch wird neu
www.hoteljob.ch
Die Stellenplattform für Hôtellerie, Gastronomie und Tourismus hoteliob.ch
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www.gastronet.ch Fach- und Kaderstellen - Fach- und Kaderleuten
Professionnels et cadres - emplois et personnel

Professionali et quadri - posti e impiegati

Domino Gastro
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
für Bewerber kostenlos.

International

Als JUNGKOCH/KOCH nach
KANADA
Gesucht für unser Schweizer Restaurant
im nördlichen Ontario

Jungkoch/Koch
für ein Jahr oder länger.
Bist du zwischen 20 und 30 Jahre alt und
Schweizer Staatsbürger?
Hast du eine abgeschlossene Kochlehre
und hast einen Fahrausweis?
Dann melde dich bitte mit deinen
Unterlagen und Foto per E-Mail bei
info@ahmiclakeresort.com

Stellengesuche

Suche ab August/September 2009 oder nach Vereinbarung
Stelle als

Empfangssekretär oder Direktionsassistent
in Saison- oder Jahresstellung. Bin 23 Jahre, gepflegte,
ordentliche Erscheinung. Nach dem Abitur absolvierte ich
ein dreijähriges Studium zum Hotelökonom an der Steigen-
berger Akademie Bad Reichenhall, u.a. mit halbjährigem
Praktikum in einem Firstclass-Hotel in Indien. Englisch und
Spanisch in Wort und Schrift. Bin sehr zuverlässig und ein-
satzbereit. Zuschriften erbeten an:

Jacob Heinz, Baderstrasse 5, 83435 Bad Reichenhall,
Handy 0173 375 94 96,
E-Mail: jacob.heinz@gmx.net

Demandes d'emploi

Directeur d'hôtel
homme de terrain, excellent

commercial, bon leader, cherche
emploi dès mai.

flori.jp@gmail.com

39-jährige qualitätsbewusste
Gastgeberpersönlichkeit

mit Herz und Hand
sucht

das besondere Kulturhaus, Wohlfühlhotel oder Gesundheits-
hotel mit Seminar- oder Bankettmöglichkeiten, wo die ehrliche,

herzliche und verbindliche Dienstleistung von Mensch zu
Mensch im Zentrum steht.

Als kompetente Ansprechperson für den Gast und dessen
individuelle Bedürfnisse will ich zur Wertschöpfung beitragen.

Als Coach für Lernende und Mitarbeitende arbeite ich
wertschätzend und begleitend. Mit meiner Professionalität will

ich Bestehendes würdigen und Neues ermöglichen.
Mein Erfolgsausweis in führenden Häusern der Schweiz in den

Bereichen Food & Beverage, Restauration, Bankette -
bei Neueröffnungen und Weiterführungen - weisen mich als

Gastgeberpersönlichkeit mit hoher Dienstleistungsorientierung
aus. Sprachen Deutsch, Französisch, Englisch.

Konkrete Angebote bitte unter Chiffre 2223-1267 an
htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

Jungkoch
sucht eine Jahresstelle auf 1.

oder nach Vereinbarung
(Deutschschweiz).

Mai

Ruoss Daniel, Hotel Hulftegg
Tel. 079 427 41 55

Erfahrenes, topmotiviertes, flexibles

Hotelier-Paar
sucht anspruchsvolle Aufgabe,
evtl. Sanierung, interimistische
Geschäftsführung zwischen zwei
Generationen o. ä. (ganze Deutsch-
Schweiz).
Zuschriften unter Chiffre 2179-1238
an htr hotel revue, Monbijoustrasse
130, Postfach, 3001 Bern.

Werte Kadermitarbeiter/innen
Seit über 14 Jahren ist die Gastro
Holiday Service die Notadresse für:

Ferienvertretungen, Abwesenheit
durch Unfälle, Krankheit und Militär.

Infolge Neuanpassungen haben sich
neue freie Daten ergeben für Mai und
Juni 2009!

Anfragen unter Tel. 079 358 53 38,
Harald Zoske.

(Infos täglich bis 21 Uhr inkl.
Wochenende!!)

Anzeigenschluss
verpasst?

XV. ' - V

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch
htrhotel revue
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