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investiert 25 Millio- ein Unternehmen tungen. Zum Beispiel das Manage- «GottMieux» Wirte fiir ein Angebot
outsourcen kann ment oder Teilbereiche davon, die von Bio-Meniis zu gewinnen. Mit
nen Frankenineine ; % Wellnessanlage oder die Gastro- wenigErfolg. Ahnlich ergehtes
Bt rentabel seln. DOCh nomie. Das wird teilweise auch Biosuisse, diesichmitimmerneuen
neue Wohlfiihloase. in der Schwei gemacht, jedoch noch eher von Knospe-Gastro-Modellen bislang
Seite 2 In der SCAWEIZET  getten- als von Einzelhotels. Der vergebens um den Durchbruch des
Hotellerie wird noch Schweizer Hotelier muss umden- Bio-Foods im Restaurant bemiiht.
i wenig ausgelage t ;en», s;g‘(dixlal Berat;rilr(xl Nicole ‘(j}raf i U;ljjet;tmuss auch :/ines der
3 erti. Er sollte sich klar werden, i0-Pilot-Restaurants, «Vatter in
Kaoperat on s ... «dass er nicht mehr alles alleine Bern, seine Tiiren schliessen. Eslag
Die sieben Matter- CHRISTINE KUNZLER  erledigen muss, sondern sich aufs nichtan seiner Lage, die hétte un-
: Controlling der Handlungsnach- weitdesBundeshausesnichtbesser
horn Valley Hotels ie Lingerie ist heute weise beschrénken kann». Dass i ¢
in Grachen setzen noch der hdufigste ein Umdenken stattfinden wird, «Ein Bio- Angebot ist
Bereich, den der daran zweifelt sie nicht: «Denn so kein Gaste-Magnet.
aufOQualitit und Schweizer Hotelieran ~ kann man die Kosten fix budgetie- : : s
Q X externe Unternehmen auslagert. —renundbeim grossenKostenblock Betnebs_vwrtsc‘haﬂ.:llch
Synerglen. Das Basler 4-Sterne-Hotel Radis-  Personal einsparen.» macht Bio wenig Sinn.»
Seite3und 22 son Blu zum Beispiel hat jedoch Dass ein Outsourcing gewinn-

die ganze Hauswirtschaft outge-
sourct. «Das ist eine riesige Entlas-
tungy, sagt die Executive House-
keeperin Nicole Miirner. Vor allem

bringend sein kann, zeigt sich am
Beispiel Hotel Astoria in Bern. Di-
rektor Antonios Televantos hat das
Hotelrestaurant seinem bisheri-

«Inder Regel hat | fir die Personaladministration. gen Kiichenchef verpachtet. Die
3 «AusfillebeiKrankheitoderFerien  Folge: Der Direktor kann seine
der Hotelgasthohere | sind nicht mehr mein Problem.» ~Arbeitskraft in andere Bereiche
. Positiv wirkt sich das Outsourcing  investieren, und der Kiichenchef
Ans pruche als der auch wirtschaftlich aus; Das Hotel  ist als Selbststdndiger motivierter. :
Day.Sp a-Gast.» kann so zwischen 12 und 18 Pro-  Damitgewinnen beide Parteien. ‘AlainD. Boillat
Seite5 zent der Kosten einsparen. Seite 7 bis 11 Hotelzimmer reinigen kann auch ein externes Unternehmen.
Andreas Schauer,
Spa-Betreiber
Gault Millau 2010 «Unesco Destination Schweiz»
Andreas . be-Sti d
e Die Welterbe-Statten der
«Koch des Jahres»

Erstmals seit 1995 steigt ein
Deutschschweizer Chef in die 19-
Punkte-Liga auf: Andreas Camina-
da, Schlossherrauf«Schauenstein»
in Fiirstenau, hat es geschafft.
Und:eristGaultMillaus «Koch des
Jahres 2010». 2007 war Caminada
«Aufsteiger des Jahres», 2008 «Koch
des Jahres». Gault-Millau-Chef Urs
Heller: «Diesen Titel kriegt er zum
zweiten Mal. Das ist uniiblich, aber
beim Sprung auf 19 Punkte zwin-
gend.» Die «Aufsteiger des Jahres»
sind: Tanja Grandits (neu 17) vom
«Stucki»inBasel, Marcus G. Lindner
(neu 18) vom Ziircher Restaurant
Mesa und Pierrick Suter vom Hotel
delaGareinLucens (neul6). sls
Seite 13, 14 und 21

Nach einjéhriger Vorbereitungs-
zeit war es gestern so weit: Die
zehn Unesco-Welterbe-Stétten
der Schweiz und die Unesco-Bio-
sphireEntlebuchhobengemein-
sam denVerein «Unesco Destina-
tion Schweiz» aus der Taufe. Die
neue touristische Dachorganisa-
tion will den Bekanntheitsgrad
der Natur- und Kulturdenkmaler
erhohen. Bis Ende Jahr soll der
Marketingplan fiir 2010 stehen.
Thomas Liithi, Vizedirektor von
Bern Tourismus und Président
des neuen Vereins, geht davon
aus, mit einem Budget von rund
250000 Frankenzustarten.  tl
Seite3
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Tektonikarena Sardona: Nirgendwo sonst auf der Welt

Schweiz spannen zusammen

28

sind die Prozesse der Gebirgsbildung so gut sichtbar wie hier.

seinkénnen. Auch nichtam Kon-
zept, man versuchte immer Neues.
Nein, esist der Konsument, der Bio
in der Gastronomie nicht in der
Form nachfragt wieim Detailhan-
del. Beim auswirts Essen will der
Schweizer einfach ein gutes Essen
geniessen und nichtmitder Oko-
Problematik konfrontiert werden.

Deshalb ist dem Gast ein Bio-
Meniinicht den Preis wert, den der
Wirt verlangen miisste. Ein Bio-An-
gebotscheint definitivweder eine
lukrative Nische noch ein Géste-
Magnetzusein. Betriebswirtschaft-
lich macht Bio wenig Sinn.

TragbarwerdenBio-Produkteim
Luxussegment.Viele Gourmetkd-
che schwiren auf Bio-Qualitét—fiir
mehr Genuss. Hierist das Abend-
geschiftausschlaggebend, die Me-
nii-Preise stimmen und derWein
schenkt zusétzlich ein. Oderin der
Hotellerie, wenn das eigentliche
Geld mit den Betten verdient wird.
Seite 17
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- Neu beziehen und aufpolst
. Offerte und
.Sofort-Ausfilhrung in threm Betrieb
«.mind. 10% auf Konkurrenzofferte
« 30-jahrige Gastronomie-Erfahrung
* Rufen Sie uns unverbindlich an:
079 403 39 93

‘das beste
Zahlterminal
finden:

‘www.aduno.ch

g

ADUNO

MINIBAR SYSTEMS

Genau 50 Kleln
sind auch unsere
‘Aktions-Preise!

www.minibar.ch
unter
/ /

Rotor Lips AG * 3661 Uetendorf

Unschlagbare Herbstaktion

ik + 033 346 70 70
www.RotorLips.ch

Schweizerische H
Aiblicthaque
“f tiblioteca ¢

jonalhibliothek NB
hale suisse BN

e svizzer SN ®
l ihlioteca naziunala svizr -

ANZEIGE

en

d Einkauf:




der Region

Graubiinden
Mehr Geld fiir

& Graubiinden
o Ferien

Der Kanton Graubiinden erhoht

rau-

biinden Ferien. Fiir das Jahr 2010

 erhilt die Tourismusorganisation
6,1 Millionen Franken, fiir dasJahr
2011 6,3 Millionen. Das hat die
Biindner Regierung beschlossen.
Von 2001 bis 2007 lagen die Kan-
tonsbeitrédge mit 3,8 bis 4,3 Millio-
nen Franken deutlich tiefer. Die
Regierung begriindet die Erhd-
hung der Beitrédge mit der neuen
Strategie von Graubiinden Ferien.
Ein wesentliches Element davon
ist, dass Graubiinden Ferien mit
einer aktiven Marktbearbeitung
in verschiedenen neuen Mirkten
Ver véle fiir den Biind
Tourismus eroffnet. tl

Sawiris beteiligt
, sich anden
Sedruner Bahnen

Die Sedrun Bergbahnen AG hat
an ihrer GV die Skigebietsverbin-
dung Oberalp-Andermatt vorge-
stellt. Vorgesehen sind drei neue
Anlagen, zwei weitere sollen er-
setzt werden, schreibt «Die Siid-
ostschweiz». Geschitzte Kosten:
90 Mio. Franken, inkl. Gastro-
nomie und Beschneiungsanla-
gen. DieSawirisAndermattAlpine
Destination Company steigt mit
einer  Aktienkapitalbeteiligung
von 10% bei der Sedrun Bergbah-
nen AG ein und stellt ein Mitglied
inderenVerwaltungsrat. ~ ck

Ostschweiz

Milestone-
Nomination aus
dem Heidiland

Das fiir den Milestone-Nach-
wuchspreis nominierte Projekt
«OrtederKraft» betrifft die Ferien-
region Heidiland und nicht wie
irrtiimlich geschrieben das Ap-
penzell (htr Nr. 41). Die Ferienre-
gionHeidiland istmitvielen Kraft-
orten gesegnet. Nun sollen diese
mit viel Fingerspitzengefiihl ver-
marktet und in das bereits beste-
hende Projekt «Alpine Wellness»
integriert werden. Eingereicht
wurde das Projekt von Studenten
der Internationalen Schule fiir
Touristik, Ziirich. dst

~ Bern
Der Mystery-Park
wird zum

Jungfrau-Park

Uber 90000 Personen haben die-
sen Sommer den Mystery Parkbe-
sucht, bevor er am 1. November
2009 seine Tore wieder schliesst.
- Die erfreuliche Entwicklung habe
auch mit dem neu geschaffenen
Familienangebot zu tun. Laut Be-
sucherstatistik waren rund 35%
der Besucher Kinder. Nun hat die
Parkbesitzerin, die New Inspirati-
on AG, entschieden, den Park im
Winter zu modifizieren und be-
trieblich zu optimieren und ihn
am2.April2010unterdemNamen
«Jungfrau Park» im Sommer wie-
der zu offnen. Neu ist auch der
Mann an der Spitze der Park-
leitung sein: Bernhard Zysset. Er
lost Marcel Meier ab. ck
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Eden Roc
investi
25 Mio.

Heute Donnerstag
schliesst das Hotel
Eden Rocin Ascona
fiir fiinf Monate. Ge-
plant ist ein Ausbau
des Wellnessbereichs
und die Eingliede-
rung des benachbar-
ten Hotels Ascolago.

ELSBETH HOBMEIER

ie Zeiten, in denen
man im Hotel Eden
RocimBademantelan
der Réception vorbei-
schlendern musste, sind vorbei.
HeuteschliessensichdieTiirendes
1971 erbauten Fiinfsternehauses
fiir fiinfeinhalb Monate, um einen
Umbau zu realisieren. Ab April
2010 will das «Eden Roc» direkt am
Ufer des Lago Maggiore mit dem
neuen «Eden Roc Spa» aufwarten,
derdem Gastauf1500 Quadratme-
tern ein gesamtheitliches Well-
nessrefugium bieten wird. Gleich-
zeitig wird das angrenzende, ehe-
malige Hotel Ascolago mit seinen
16 Zimmern und seinem Restau-
rant {ibernommen und in «Eden
RocMarina» umgetauft. Insgesamt
werden {iber 25 Mio. Franken in-
vestiert, das Zimmerangebot wird
sichauf94 erh6hen.
Das «Eden Roc Spa» wird inner-
halb der «Eden-Roc»-Anlage ge-

bautund bietet einen Blick auf den
Lago Maggiore. Die bestehenden
Wellnessraumlichkeiten werden
um den jetzigen Seminarbereich
imrechten Fliigel des Hotels erwei-
tert. Unterhalb der Barterrasseent-
steht eine neue Verbindung zwi-
schen den beiden Gebaudeteilen—
mit Fenstern in Richtung See. Zum
Angebot gehoren neben Innen-
und Aussenpools auch ein Hydro-
pool mit Sprudelliegen, ein
Kneipp-Weg mit Steinen aus der
Maggia, eine grossziigige Sauna-
welt und ein exklusiver Privatbe-
reich fiir Damen. Sieben Behand-
lungsri stehen fiir Massag
Béidderanwendungen und Beauty-
behandlungen bereit, mit Produk-
ten der Marken Kanebo, Dermal-
ogica, Comfort Zone und OPI. Das
Fitnesscenter des neuen Spas ist
mit modernsten Technogym-Ge-
rdten ausgestattet.

Verantwortlich fiir die Innen-
gestaltung des neuen Spas ist der
Asconeser Interior Designer Carlo
Rampazzi, der bereits zahlreiche
Projekte in allen Héusern der
Tschuggen Hotel Group realisiert
hat und fiir seine ausgefallenen
Formen, intensiven Farbenund ex-
travaganten Accessoires bekannt
ist. Das neue Spa soll eine Einheit
mit dem Hotel und der Umgebung
bilden, Mosaike werden in allen
Schattierungen des Lago Maggiore
von blau bis griin schimmern. Di-
rektor Jens Wycisk freut sich: «Der
mediterrane und verspielte Ram-
pazzi-Stil kommt sehr gut an bei
unseren Gasten. Sie machen jeden
Raum zu einem Unikat.»

Bruno Schlatter/zvg

Rechts und in der Mitte das Hotel Eden Roc, links das Haus mit dem Hotel Ascolago.

Parallel zum Spa-Umbau wer-
den in den kommenden Monaten
die 16 Zimmer und das Restaurant
des benachbarten Hotels Ascolago
renoviert. Die Besitzerfamilie des
Hotels Eden Roc hat das Gebaude
im letzten Jahr erworben. Die Zim-
mer werden ebenfalls von Carlo
Rampazzi gestaltet und bilden ab

Jens Wycisk, freuen Sie

= sichaufden Umbaulhres
Hotels Eden Roc?
Ja, sehr. Nachdem lange dar-
{iber gesprochen und verschie-
dene Varianten gepriift wurden,
istjetzt mit dem«Eden Roc Spa»
die perfekte Losung gefunden.
Eine neue Schwimmwelt, Sau-
nawelt und Beautywelt, nahezu
alle mit tollem Seeblick und viel
frischer Luft, dazu ein wirklich
guter Service—das ist genau,
was unsere Géaste wollen. Fiir
mich als jungen General Mana-
geristdies eine grosse Heraus-
forderung, dieichjedoch gerne
annehme.

Wasistdas Ziel?

= Das Angebot fiir den Gast
speziellim Wellnessbereich soll
noch hochstehender werden,
was die Wintersaison noch
attraktiver macht. Das EdenRoc
bleibt jedoch ein Ferienhotel,
aber mit grossem Akzent auf

April 2010 unter dem Namen
«Eden Roc Marina» die junge und
sportliche Alternative zum elegan-
ten Haupthaus. Direkt am Seeufer
entsteht das neue Restaurant «Ma-
rina» mit 250 Innen- und Aussen-
plitzen. Es soll einen modernen
Gegenpol zu den heutigen drei
«Eden-Roc»-Restaurants LaBrezza

Nachgefragt

Jens
Wycisk (36)

Funktion: Bevor Jens
Wycisk im Oktober 2008 zum
General Manager des «Eden
Roc» ernannt wurde, war er
dort als Vizedirektor tétig.

(16 GM), Eden Roc (neu 15 GM)
und La Casetta (13 GM) bilden und
auch externe Géste mit einer ent-
spannten  Lounge-Atmosphére
und junger Kiiche erfreuen. Dank
multifunktionaler Gestaltungkon-
nen die Riume fiir Seminare, Kon-
gresse oder Vortrage genutzt wer-
den.

Wellness. Wirsetzenaufdie Ver-
bindung See-Wasser-Wellness.

Beim «Bilanz»-Rating hat

= sichIhr Haus vom 16.auf
den 11. Platz verbessert. Wo
wollen Sie sich positionieren?
Solche Ratings sind wichtig
und ein Ansporn fiirmich und fiir
mein ganzes Team. Wir werden
alles daran setzen, wiederum
dieNummer 1zusein.Dasistdas
Fernziel.

Asconascheintim Auf-
= schwung zu sein. Wie

wirkt sich das auf Sie aus?
Ascona hat stark zugelegt, vor
allem auchim gastronomischen
Angebot. Das bringt neue, jiin-
gere Gaste. Fiiruns als Hotel ist
diesinteressant und eine positi-
ve Verdnderung. Immer mehr
Lokale sind im Winter offen, und
dieses Angebot schafft auch ei-
ne Nachfrage. Eine Saisonver-
langerungistfiir alle Seiten gut.

3
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Entrée: Welches Hotel ist auf diesem Bild zu sehen? Wettbewerb auf www.htr.ch/hotelarchiv
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Der Stiftsbezirk St. Gallen ist seit 1983 Unesco-Weltkul b

Der neue Marl

Swiss-Image

in soll auch hier fiir mehr Géste sorgen.

Gemeinsam stark

Die Welterbe-Stitten
und Biosphidren der
Schweiz wollen sich
besser vermarkten.

Sie suchen eine enge

Kooperation mit
Schweiz Tourismus.

THERES LAGLER

ie Dichte der Unesco-

Welterbe-Stitten und

Biosphdren in der

Schweiz ist hoch. Elf
sind es an der Zahl (siehe Box),
schon verteilt auf die Deutsch-
schweiz, die Romandie und das
Tessin. Diese Trumpfkarte wollen
die Touristiker nun vermehrt aus-
spielen. Sie haben gestern denVer-
ein «Unesco Destination Schweiz»
gegriindet. Diese neue touristische
Dachorganisation soll den Be-
kanntheitsgrad der Welterbe-Stit-
ten im In- und Ausland mit geziel-
ten Marketingaktivitéten steigern.

Bis Ende Jahr wird der Marketing-
plan fiir 2010 erarbeitet, wie Tho-
mas Liithi, Vizedirektor von Bern
Tourismus und Président des neu-
enVereins, inAussichtstellt. Solau-
fen beispielsweise bereits Gespra-
che mit Schweiz Tourismus (ST).
Liithi erhofft sich von der Zusam-
menarbeit mit ST optimale Kom-
munikatios- und Distributions-
kanle, konnte sich aber auch eine
eigene Kampagne zum Thema
Unesco-Welterbe vorstellen. «Ich
gehe davon aus, dass wir im ersten
Jahr 200000 bis 250000 Franken
fiirs Marketing zur Verftigung ha-

benv, so Liithi. Finanziert wird das
Ganze iiber Mitgliederbeitrige
und Beitrédge von Marketingpart-
nern. Eine Mitgliedschaft kostet
500 Franken pro Jahr, Marketing-
partner der Kategorie A zahlen
20000 Franken, Marketingpartner
der Kategorie B 10000 Franken.

Einheit demonstrieren,
aber auch lokal agieren

Boris Tschirky, Direktor von
St. Gallen-Bodensee Tourismus, ist
Marketingpartner der Kategorie A
und Mitglied des neuen Vereins. Er
ist sich bewusst, dass noch nicht

mit der ganz grossen Kelle ange-
richtet werden kann, betont aber:
«In einer ersten Phase geht es dar-
um, Einheit zu demonstrieren.» Er
verspricht sich vom gemeinsamen
Auftritt mehr Aufmerksamkeit im
Ausland, will aber auch die lokalen
Aktivitdten nicht vernachldssigen.
So priift Tschirky eine Kooperation
des Stiftsbezirks mit der Insel Rei-
chenau (D), die ebenfalls zum
Welterbe gehort.

Nicht Massen- sondern
Qualitiitstourismus

Doch ist eine starkere Vermark-
tung von schiitzenswerten Natur-
und Kulturgiitern nicht problema-
tisch? Beat Ruppen, Leiter des
Managementzentrums Schweizer
Alpen Jungfrau Aletsch, verneint:
«Wir kénnen einen nachhaltigen
Bildungstourismus  generieren,
der grosses Potenzial hat. Wer Wer-
te kennt, setzt sich auch fiir deren
Erhaltungein, isteriiberzeugt. In-
teresse zeigt auch ST. «Wir konnen
uns sowohl eine Integration der
Welterbe-Stétten in eine Haupt-
kampagne als auch punktuelle Zu-
satzaktivitdten vorstellen», halt
Marketingleiter Rafael Enzler ge-
geniiber der hotel revue fest.

Fakten Das
Schweizer Welterbe
auf einen Blick
Die Schweiz zahlt zurzeit zehn
Unesco-Welterbe-Stéitten und
eine Unesco-Biosphére:
—Kloster St.Johann in Miistair
— Stiftsbezirk St. Gallen
— Burgen von Bellinzona

' — Schweizer Alpen Jungfrau-

Aletsch

— Berner Altstadt
—Monte San Giorgio
— Lavaux, Weinberg-Terrassen

— Tektonikarena Sardona

— Rhatische Bahn

— La Chauds-de-Fonds/Le Locle
— Biosphére Entlebuch

Alle sind Mitglied der «Unesco
Destination Schweiz». tl

Mittelklasse auf der Hohe

Sechs Jahre besteht

die Kooperation der
Grichener Matterhorn

~ Valley Hotels. Ein neues
Haus ist dazugestossen.
Eine Erfolgsgeschichte.

CHRISTINE KUNZLER

Die Logierndchteentwicklung
macht den Erfolg sichtbar: Zwi-
schen 2005 und 2008 schrieben die
Matterhorn Valley Hotels ein Plus
von 21 Prozent, Grichen legte 16

Prozent zu, das Wallis 9 Prozent
und die Schweiz 13 Prozent. Der
Umsatz der Matterhorn-Valley-
Gruppe stieg dank des Logier-
néchte-Plus um 30 Prozent.

Fiinf Eigentiimer, einer davon
mit zwei Hotels, hatten die Gruppe
2003 lanciert. Alle fiinf sind Mit-
glied im Verwaltungsrat. Nun ist
neudasAparthotel DesAlpesdazu-
gestossen. «Damit wir neue und
vermietete Hotels aufnehmen
konnen, ohne den Verwaltungsrat
verdndern zu miissen, fiihren wir
Franchisevertrage ein», erklart
Oliver Andenmatten, Besitzer der

«Hannigalp». «Wir sind alle Fran-
chisenehmer und der Matterhorn
Valley AG unterstellt. Damit haben
wir die operative und die strategi-
sche Ebene klar getrennt.» Das
Kooperationskonzept wird nicht
gegen aussen verkauft. «Das geht
gar nicht, denn wir haben Staats-
und Kantonsgelder fiir den Aufbau
erhalten. Interessierte Hotels be-
kommen die Tools kostenlos».
Gesamthaft erzielen die sieben
Betriebe einen Umsatz von rund
6 Mio. Davon werden ab 2010
1,5 Prozent ins Basismarketing
gesteckt. Dassind 0,5 Prozentmehr

alsbisanhin. NeuistauchdasMulti
Property Front Office System mit
Web Booking Engine, eine gemein-
same Buchungsplattform mit ei-
nem zentralen Rechenzentrums-
dienst, die fiir eine optimale Aus-
lastung der Hauser sorgt.
Wachsenwilldie Gruppenurbe-
dingt. Dochbeitretenkénnenauch
Hotels aus umliegenden Gemein-
den, «wenn sie unsere Auflagen
erfiillen». Und die sind nicht ohne:
Jedes Matterhorn-Valley-Hotel hat
im letzten Jahr das QIII bezie-
hungsweise ISO 9001 und 14001
erarbeitet. «Am schwierigsten war,

Neustes Mitglied der Gruppe: &%
Aparthotel des Alpes, Gréchen.

fiir alle Hotels einen gemeinsamen
Nenner zu finden», so Andenmat-
ten. Zwei Hotels sind mit 3 Sternen
Superior ausgezeichnet, die {ibri-
genmit3 Sternen. «Alsomussteder
Standard zwischen3 und 4 Sternen
liegen. Wo es maglich war, setzten
wir den hoheren Standard um.»

Bundesrat kann
Bezugsdauer fiir
Kurzarbeit erh6hen

Das Eidgendssische Volkswirt-
schaftsdepartement (EVD) bestd-
tigtgegeniiber demWalliser Staats-
rat, dass derBundesrat die Kompe-
tenz hat, im Rahmen des dritten
Konjunktur-Pakets eine Erthchung
der maximalen Bezugsdauer fiir
Kurzarbeitinnerhalb von zweiJah-
ren auf 24 Monate vorzunehmen.
Aufgrund der wirtschaftlichen La-
ge hatte die Walliser Regierung
dem EVD die Verlingerung der
Bezugsdauervorgeschlagen.  ck

Geldspiel-Initiative:
«Gesetzgeberisches
Chaos»

Der Schweizer Casino Verband

(SCV) lehnt die Volksinitiative «Fiir

Geldspiele im Dienste des Ge-
meinwohls» ab, «weil sie iiberfliis-
sig ist, keine Probleme l6st und zu
einem gesetzgeberischen Chaos
zwischen Bund und Kantonen
fithrt.» Das Gliicksspiel solle ein-
heitlich und widerspruchfrei
durch den Bund auf Gesetzes-
ebene geregelt werden. ck

Schweizer Backer
neubei der Hotel &
Gastro Union

Die Berufsorganisation Hotel &
Gastro Union in Sursee hat den
Schweizerischen Bickerei- und
Konditorei-Personalverband  als
fiinften Berufsverband aufgenom-
men. Mitden 2800 Béckernkommt
die Hotel & Gastro Union neu auf
21000 Mitglieder. Georges Knecht,
Leiter Kiichenchef Inselspital,
wurde an der DV zum peuen Prési-
denten gewdhlt. ck

Im 3. Stabilisierungspaket
des Bundes ging der Tou-
rismus leer aus. Die bean-
tragten 25 Mio. zur Nach-
frageférderung kommen
nun in der Budgetdebatte
2010 erneut aufs Tapet.

THERES LAGLER

Eine Fortsetzung des Impulspro-
gramms von Schweiz Tourismus
(ST) im Jahr 2010 scheint immer
noch im Bereich des Moglichen.
Der Antrag, die Marketingorgani-
sation mit zustzlichen 25 Millio-
nen Franken auszustatten, fand
zwar im Rahmen des dritten Sta-
bilisierungspakets des Bundes
kein Gehor, soll nun aber im Rah-

Dominique de Buman, Préisidei\vtg
Schweizer Tourismus-Verband.

men des Budgets 2010 gepriift
werden. Dominique de Buman,
Nationalrat und neuer Prasident
des Schweizer Tourismus-Ver-
bands (STV), ist {iberzeugt, dass
er nicht auf verlorenem Posten
kampft. «Fiir dieWirtschaftskom-
mission des Nationalrats war das
Stabilisierungspaket das falsche
Instrument zur touristischen

Doch noch mehr Geld fiir ST?

Nachfrageforderungy, erklart der
CVP-Politiker, der selber Mitglied
der Wirtschaftskommission ist.
«Die Mehrheit der Kommission
dusserte aber den Wunsch, dass
die Finanzkommission die Anlie-
gen des Tourismus im Budget
2010 so gut wie moglich beriick-
sichtigt.» Die Beratungen der Fi-
nanzkommissionlaufenim Okto-
ber an, da das Budget 2010 in
der Dezembersession behandelt
wird. Das bedeutet, dass auch das
Lobbying bereits am Anlaufen ist.
Ein Punktist demneuen STV-Pra-
sidenten dabei sehr wichtig: «Ich
werdeunseren Direktor Mario Lii-
tolf bitten, mit der Exportforder-
organisation Osec Kontakt aufzu-
nehmen. Es darf nicht sein, dass
wir eine Rivalitit entwickeln. Wir
miissen am selben Strickziehen.»

Zentralschweiz

Katar hélt alle
Anteile an den
Schweizer Hotels

Das Luxusresort auf dem Biirgen-
stock und die Hotels Royal Savoy
in Lausanne und Schweizerhof in
Bern kommen vollstandig in den
Besitz des Emirats Katar. Die Im-
mobiliengesellschaft Barwa Real
Estate Company hat das Hotel-
portfolio an die Qatari Diar Real
Estate Investment Company
transferiert, an der Katar samtli-
che Anteile hilt. Die Schweizer
Hotelprojektefirmierenneuunter
Qatari Diar Hotel & Property Swiss

Management. ck/sda
Kommen die
Chinesen nach
Hospental?

Vielleicht gibt es doch noch einen
Retterfiir das seitzwei Jahren still-
gelegte Skigebiet Winterhorn: Ei-
ne chisesische Firma bekundet
Interesse, in das marode Skigebiet
in Hospental zu investieren, wie
die «Zentralschweiz am Sonntag»
meldete. Eine Delegation habe
sich bereits ein Bild vor Ort ge-
macht. Das Winterhorn, das seit
Jahren mit finanziellen Proble-
men kdmpft, versuchte via Aukti-
onsplattform Ricardo einen Kau-
fer zu finden. Die Skigebietbetrei-
ber hatten auch einen an der
Angel. Doch die interessierte
Schweizer Gesellschaftistim letz-
ten Momentabgesprungen.  ck

Basel

Erfolg fiir die
Giacometti-
Ausstellun

Musée d'Art et d'Histoire, Genf

152894 Besucher haben die Aus-
stellung «Giacometti» in der Fon-
dation Beyeler in Riehen gesehen.
Sieistnach tiber vier Monaten am
Wochenende zu Ende gegangen.
150Werke von Giacomettiund Fa-
milienmitgliedern des Kiinstlers
waren zu sehen. Sie gilt als eine
derbedeutendsten Ausstellungen

{iber Giacometti. ck/sda
Ziirich

Noch mehr
Russen sollen die

Stadt besuchen

Ziirich sei bei den Russen die
beliebteste Reisedestination der
Schweiz, teilte Ziirich Tourismus
am Dienstag mit. Durch gezielte
Marketinganstrengungen will die
Organisation die Chance dieses
Marktes nutzen. In einem ersten
Schritt wurden die wichtigsten
Informationen im Internet auch
in russischer Sprache verfasst.
Dies soll das Auffinden der Web-
site von Ziirich Tourismus durch
Suchmaschinen vereinfachen.
Neusollen auch die Mérkte Polen,
Tschechien und Ruménien besser
erschlossen werden. dst/sda
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Frankreichs Stidwesten fele|8Slaal@irlez \i='e

Der Siidwesten Frankreichs ist — geografisch gesehen —
ziemlich weit entfernt. Darum lohnt es sich, die Gelegen-
heit zu ergreifen und die Vielfalt dieser Region von
Nahem kennen zu lernen. Denn die Weine aus Frank-
reichs Stdwesten sind gross im Kommen, was an dieser
Stelle ruhig wortlich verstanden werden darf. Anléasslich
der Igeho findet am 24. November 2009 im Konferenz-
saal "Luzern" in Basel eine Mini-Expo statt. In deren
Rahmen prasentieren 14 Produzenten und Handler aus

dem franzésischen Anbaugebiet Stidwesten ihre Weine.

Es gibt ihn schlichtweg nicht, DEN Wein aus dem
Siidwesten Frankreichs. Vielmehr ist es die Vielzahl
an unterschiedlichen Weinen, die es lohnen, eine
geschmackliche Entdeckungsreise in die Region
Siidwest-Frankreich zu unternehmen.

Der Reiz liegt in der Vielfalt

Das Weinanbaugebiet Siidwest-Frankreich er-
streckt sich iiber 11 Departements, vom Pays Bas-
que bis zum Aveyron, und vom Atlantischen Ozean
bis hin zu den Pyrenden. Auf diesem grossen Ge-
biet werden insgesamt 18 geschiitzte Ursprungs-
bezeichnungen (AOC/VDQS)* und 22 geschiitzte
Landweine (vins de pays) produziert. In dieser Viel-
falt verborgen finden sich hier immer mehr Weine,
die aufgrund ihres hervorragenden Preis-Qualitits-
' Genuss-Verhiltnisses ohne weiteres als Geheim-
tipps angesehen werden diirfen.
*(AOC: Appellation d‘origine contrdlée | VDQS: Vin Délimité de Qualité Supérieure)

Von fruchtig-kraftvoll bis wohltuend-frisch

Weissweine:

Die Weissweine aus Cotes de Gascogne sind fiir
ihre wohltuende Frische und ihr fruchtiges Aroma
bekannt, wihrend die weissen Jurancons oder der
Pacherenc-Moelleux von Vic-Bilh recht kraftig und
wilrzig, aber dennoch frisch daherkommen. Aus
Tursan kommen Weissweine mit ausgezeichneter
Kombination von leichter Séure und fruchtigem
Aroma. Die weissen aus Gaillac decken nahezu das
gesamte Spektrum von trockenen, siissen und
spritzigen Weissweinen und eignen sich fiir Aperi-
tif bis hin zum Dessert.

Rotweine:

Die Rotweine aus dem Siidwesten Frankreichs gel-
ten als besonders fruchtig und kraftvoll. Unter den
Appellationsweinen zihlen die Weine aus Gaillac,
Fronton, Marcillac, Brulhois, Tursan, Cotes du Tarn
und Comté Tolosan als eher fruchtbetont und
samt-tanninig. Die kraftigen, tanninreicheren Rot-
weine kommen aus Irouleglty, Madiran, Saint-
Mont, Cahors, Lot und Quercy und entstehen
vorab aus den Rebsorten Malbec oder Tannat.

Roséweine:
Wie in fast allen AOC-Regionen werden auch im
Siidwesten Frankreichs Roséweine erzeugt. Diese

Ein paar Argymente, die fiir Weine

aus dem Siidwesten sprechen:

« Weine'aus dem Sttdwesten Frankreichs
sind unverwechselbar und preiswert. Die
Vielzahl an charaktervollen Weinen mit
Hervorragendem Preis- Qualitdtsverhilt-

4 it ist beeindruckend

Weine aus dem.Siidwesten Frankreichs
sind alles andere als gewohnlich. Weitab
vory Mainstream bieten sie dank ihres aus-
gepragten Charakters die Moglichk

~ lich Neues in Sachen Wein zu entdecken.

Weine aus dem Siidwesten Frankreichs sind
gesund. Im November 2006 haben britische
Forscher be: gt, was die siidwestfranzo-
Bischen Win: hon immer sagen: Keine
#nderen Weine sind dermassen reich anoligo-
meren Procyaniden (OPC) und schiitzen so
gut vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen wie die
tanninreichen Tannat-Weine.

sind oft sehr aromatisch und durch ihre ange-
nehme Sdurestruktur wohltuend erfrischend. Einer
der bekanntesten unter den Rosés aus dem Siid-
westen kommt aus Fronton.

Typisch Siidwesten: Ein ausgepragter Charakter

Aufgrund landwirtschaftlicher Mischkulturen und
Viehzucht, liegen die Weinbaugebiete in Stidwest-
Frankreich nicht unmittelbar nebeneinander. Daher
weisen sie jeweils einen ausgepragten und sehr ei-
genen Charakter auf.

Die besonders kalkhaltigen und kargen Béden von
Quercy haben beispielsweise keinerlei Gemein-
samkeiten mit den eher lehm-, kalk- und kieselhal-
tigen Boden von Madiran. Das Anbaugebiet von
Irouleguy, am Fusse der Pyrenden, unterliegt star-
ken Gebirgs- und maritimen Einfliissen, wahrend
sich Marcillac, im Departement Aveyron gelegen,
bereits 400 Kilometer vom Atlantik entfernt befin-
det. Hier sind die kontinentalen Einfliisse natiirlich
deutlich ausgepragter.
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Lernen Sie die Weine aus Frankreichs Siidwesten kennen. An der Mini-Expo
in Basel prasentieren 14 Winzer ihren verschiedenen Appellationen.

Erzeuger

Clos Triguedina
Domaine d’En Segur
Vignobles Arbeau
Chateau Bellevue la F
Domaine Le Roc
Chateau La Colombiere
Chateau Tariquet
Domaine du Rey

Cave d'Irouleguy
Vignerons Recoltants du Vic Bilh
Crouseilles
Producteurs Plaimont

Fronton

St. Mont

Appellatio

Cahors
Cotes du Tarn

Comté Tolosan - Cotes du Tarn

Fronton
Fronton
Fronton
Gascogne
Gascogne
Irouléguy
Madiran

Pacherenc du Vic Bilh

Madiran - Pacherenc du Vic Bilh

Cotes de Gascogne

Expressions du Terroir

Cahors

Fronton - Jurancon - Gaillac - Madiran

Cotes de Gascogne

Crus et Chateaux du Sud-Ouest
Vinovalie

Die Weine k nen - das Land entdeck

Der Siidwesten Frankreichs ist zugleich eine tradi-
tionsreiche, aber auch eine junge Region. Die
Weinberge der Region Siidwest-Frankreich ers-
trecken sich von der Dordogne im Norden bis hin
zu'den Pyrenden im Siiden. Entlang des Flusses Lot
findet man die westlichen Appellationen wie Es-
taing, Entraygues, Tel oder Marcillac. Zentral lie-
gen die Anbaugebiete von Cahors, Lot oder
Coteaux du Quercy. Am Oberlauf des Tarn bildet
die Appellation Cotes de Millau den Ubergang vom
atlantischen zum mediterranen Weinbau. Flussab-
wirts in Richtung der Metropole Toulouse folgen
dann Gaillac, Cotes du Tarn, Fronton, Cotes du
Brulhois und Saint-Sardos.

Am Ufer des Flusses Gers liegt das Weinbaugebiet
der Cotes Gascogne. Im Siiden der Region, entlang
des Flusses befinden sich die Appellationen Madi-
ran, Saint-Mont und Tursan. Und am Fusse der Py-
renéen findet man die Appellationen von Jurangon
und Irouleguy.

! exrravcugghr e,

Gaillac
Cahors

Madiran
Gaillac - Fronton - Comté Tolosan

Klimatisch unterschiedliche Regionen

Weine aus dem Siidwesten Frankreichs gedeihen
unter dem Einfluss eines maritimen Klimas mit
kontinentalen Tendenzen. Das bedeutet: heisse
Sommer, ein milder, sonniger Herbst, der schon
eher an einen Spatsommer gemahnt, sowie kiihle
und regenreiche Winter und Friihlinge. Frische
Néchte, besonders in der Nihe der Pyrenden und
des Zentralmassifs, sorgen dafiir, dass die Weine
kraftige Aromen entwickeln. Die Herbste wiede-
rum sind vom Wetter her so schon, dass man
sogar edelsiisse Weine aus tiberreifen Trauben
herstellen kann.

Wer sich einen personlichen Eindruck iiber die
Weine aus dem Siidwesten Frankreichs, deren
Vielfalt und deren Charakter und deren Einzig-
artigkeit machen will, sollte also die Gelegen-

heit nutzen und die Mini-Expo im
Igeho-Gebiude in der Halle 1,
im Konferenzsaal,”Luzern” in Basel
besuchen.

Mehr iiber die Weine aus dem Siid-

westen Frankreichs erfahren Sie bei:

Sopexa

Wildbachstrasse 15, Postfach 1010

8034 Zurich

Tel +41 (0)44 383 93 87

Fax +41 (0)44 383 93 88

WWW.sopexa.com

www.sopexa.ch

Mehr Informationen iiber die Region
Stuidwest-Frankreich finden Sie auch
unter: Www.civso.com

X
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Spa ohne finanzielle Risiken

Hotel- und Spa-
Betreiber sollen zu-
sammenarbeiten.
Den Alleingang fin-
det Andreas Schauer,
Entwickler und Be-
treiber von Wellness-
Anlagen, schwierig.

SULAMITH EHRENSPERGER

Was muss Ihnen ein Spa bieten, damit
Sie sich als Wellness-Experte dort
wobhlfiihlen?

Das Spa soll eingebettet sein in eine
interessante Umgebung. Dazu gehort
ein gutes Design, ein ruhiges Ambiente
und vor allem ein freundliches und
motiviertes Team.

Seit zwei Jahren betreiben Sie in der
Ziircher Sihlcity das Asia Spa oberhalb
des Hotels Four Points by Sheraton.
Wie wird das Kooperationsangebot
zwischen Day Spa und Hotel angenom-
men?

Sihlcity ist eine kleine Stadt in der Stadt,
die Biiros, Einkaufen, Kino, Hotel, Gast-
ronomie und Spa in einem anbietet. So
konnen die Géste des 4-Sterne-Hotels
auf 2500 m? Fitness, Treatments, Sauna,
Pool oder Private Spa bentitzen. Das
Hotel kann einen grossen Wellness-Be-
reich anbieten, ohne wirtschaftlich Risi-
ken einzugehen. Das Spa ist ein Zusatz-
angebot, ohne zusatzliche finanzielle
Belastung. Diese Kooperationsform hal-
te ich fiir das Modell der Zukunft.

Warum hat das Modell gute Zukunfts-
chancen?

Ob Leisure-, Seminar- oder Wellness- '
Hotel, Spa-Bereiche sind stark nachge-
fragt. Aber ein Hotel mit 100 Zimmern
und einem Spa-Bereich von 800 bis 1000
m?ist durch die Wellness-Anlage im sie-
benstelligen Bereich belastet. Bei einem
Kooperationsangebot

e "

bei der Buchung, eine viel grossere Rol-
le, als dass das Angebot tatsachlich in
Anspruch genommen wird.

H dsteb einen

Andreas Schauer betreibt das Asia Spa in der Ziircher Sihlcity. Dort lassen sich’s auch Hotelgiste wohlsein.

niessen, wenn er den.Gesamtbetrieb als
eine Einheit erlebt. o

Nachteile hat eine K

Eintritt. Inwiefern lohnt sich die
Zusammenarbeit mit dem Hotel?

Es ist eine Win-win-Situation. Wir ge-
winnen Géste durch das‘Hotel, und das
Hotel gewinnt Géste im Gastronomie-
und Ubernachtungsbereich. Auch bei
Kommunikationsfragen kénnen sich
Spa- und Hotelbetrieb zusammen-
schliessen. Schon

steht dem Hotel eine bei der Bauplanung
viel grossere Anlage Zur Person Andreas  kann bei der Infra-
zur Verfligung, die Schauer plant struktur und im techni-
vielleicht besser aus- schen Beich zusam-
gestattet ist und lan- Themen und SDaS mengelegt werden,
ger gedffnet hat. Dies Andreas Schauer (1970)in Ba- wie auch beim spéte-
ohne zusétzliche wirt-  den-Wiirttemberg geboren,ist  ren Betrieb.
schaftliche Belastung.  Entwickler und Betreiber von

Thermenund Spa-Anlagen. Als Inwiefern muss das
Wie viele Hotelgéaste GeschéftsfithrervonSchauer&  Konzept eines exter-
besuchen in Sihlcity CoGmbHinUberlingenisterfiir nen Spas mitjenem
das externe Spa? Planung, Bau und Betrieb zu- des Hotels stimmig
Zirka 11 Prozent der standig. Erleitete mehrere be- sein, damit die Zu-
Hotelgéste nutzendas  kannteFreizeitanlagenimBau  sammenarbeit funk-
Angebot. Fiir ein Busi-  und Betrieb. Derzeitbetreibter  tioniert?
ness-Hotel und dafiir, das asiaspainZirich, dasLiqui- Ganz wichtig ist, dass
dass das Spa einen dromin Berlinund baut abFriih- die Unternehmenskul-
Eintritt kostet, ist das jahr das Thermen-Resort Saar- tur des Hotels und des
gut. Die Option Well- land. Weitere Projekte inder Spas iibereinstimmen.

ness spielt, vor allem

Schweiz sind in Planung. se

Der Gast kann nur ge-

hen Hotel und Spa?
In der Regel hat der Hotelgast héhere
Anspriiche als der Day-Spa-Gast. Diese
Anspriiche werden dementsprechend
kommuniziert. Eine Lo-

Alain D. Boillat

Die Schweiz entwickelt sich zu einem
der fiihrenden Lander im Spa-Bereich.
Grosses Potenzial sehe ich im Gesund-
heitsyorsorge-Tourismus. Eine optimis-
tische Einschétzung des normalen Well-
ness-Tourismus in der Hotellerie sagt
eine Zuwachsrate von 7 Prozent voraus,
beim Medical-Wellness-Tourismus sind
es 12 Prozent. Fiir die

sung wire, Hotelgésten «Wichtigist,dass  Hotellerie wiirde das
separate Bereiche anzu- die Unterneh- eine Spezialisierung in
bieten. Denn hat ein diese Richtung bedeu-
Spa-Bereich nicht genii- mens}(ultu_l: des ten. Ein grosses Stiick
gend Kapazitat, steigt Hotelsundiiber-  Arbeit, denn wer Medi-
der Druck auf den Hotel- i i cal Wellness anbietet,
0] 1 )
betrieb, zuséatzlich ein einstimmen muss diesem Anspruch
Spa bereitzustellen. Andreas Schauer gerecht werden.
Spa-Entwickler
Welches Potenzial ist Ist es fiir ein Hotel iiber-
auf dem Schweizer Wellness-Markt haupt mdglich, solche spezifischen
nicht ausgeschopft? Anforderungen zu erfiillen?

Wenn Wellness, dann bitte mit ordent-
lichem Angebot. Mit Dampfbad, Sauna
und Solarium im Keller ist dies nicht
getan. Neben Angebot und Infrastruk-
tur spielt die Spezialisierung eine wich-
tige Rolle. Setze ich den Schwerpunkt
auf Beauty oder medizinische Fitness?
Lieber auf eine Spezialitdt setzen, statt
«ein bisschen Wellness von allem».

Sie betreiben mehrere Béder- und Spa-
Anlagen und planen weitere Projekte.
Wo sehen Sie Nischen?

Fiir einen Spa-Bereich — ich meine nicht
eine Sauna und Dampfbad — braucht es
im Minimum 500 bis 600 m?. Rechnen
wir 10m? pro Hotelzimmereinheit, das
heisst bei 100 Zimmern sind es 1000 m?.
Bei Gesamtkosten von 2000 Franken pro
Quadratmeter und Jahr, haben wir 2
Millionen Franken Kosten. Diese muss
ich tiber die Hotelgéste verdienen. Des-
halb wiirde ich mich als Hotelier fragen:
Trau ich mir das zu, und ist mein Ange-
bot gentigend gut?

Siehe auch Seite 8

Standpunkt
Sind wir auf

 heftige

Reaktionen
vorbereitet?

ie Schweizistkeine Gross-

macht. Die Amerikaner

knackten das Bank-
geheimnis iiber Nacht. Muammar
al-Gaddafi spielt mit Bundesrat
MerzKatzund Maus. Der zu starke
Franken frisst die Margen der
Exportindustrie und somit auch
jene des Tourismus.

Einstvertrieben die Protestan-

tendieJesuiten aus der Schweiz.
Weil sie Kriegstreiber waren. Die
Katholiken durften ihre Priester
undKirchtiirme behalten. Heute
glauben die getauften Schweizer
Protestanten und Katholiken nicht

«Die Gefahr besteht,
dass die Minarett-
Initiative auch touris-
tisch Arger beschert.»

mehr sorichtigan ein Leben nach
demTod. Die Aufklérung war er-
folgreich. Die grosse Mehrheit der
Menschenislamischen Glaubens
inder Schweizsind auf demWeg
Richtunglockererer Umgang mit
derReligion. Dasist gut so. Nie-
mandkannin der Schweiz einen
grossenWintergarten bauen, wenn
die Gemeinde es nicht will. Auch
Minarette miissensichan die Land-
schaftund die bauliche Umgebung
anpassen. Ein Verbotvon Minaret-
tendréngtsich deshalb nicht auf.
Auch wenn uns gewisse islamisti-
sche Fanatiker auf den Keks gehen.

Die Gefahr besteht, dass die Mi-
narett-Initiative der Schweiz auch
touristisch Arger beschert. Denn
der Hass auf die Fremden schadet
dem Fremdenverkehr. Sind wir auf
heftige Reaktionen vorbereitet? Ar-
beitet hinter den Kulissen eine be-
wegliche Task Force,um denabseh-
baren Flurschaden zu begrenzen?
DieSchweizfunktioniert wiemeine
Heimat: Walliser Ratkommtnach
derTat.

Derneue dénische Botschafter
inderSchweizwarvorher Botschaf-
tereines Landes in Saudi-Arabien.
Erhatwegen des Karikaturen-
Streits einschlidgige Konflikt-Erfah-
rungen gesammelt. Man kénnte
ihnzu einem Tee einladen. Fiir den
Tourismus bleibt zu Beginn eines
gehissigen Absti P
die Erkenntnis: Die fremdenfeind-
liche SVPwar, istund bleibt der
grosste Standortnachteil fiir den
Schweizer Fremdenvekehr.

Peter Bodenmann ist Hotelier in Brig

Geradeaus und der Nase nach in eine sackgasse. ..

TAIJE-PASCALE ALIESCH
SACHBEARBEITERIN
Zum Thema
Routenplaner

tinktlich zum Feri-

enbeginnschlugen
hartndckige Nicht-
HIN1-Grippeviren

. zuund durchkreuzten meine
. Reisepldne. Mir blieb nur ein

Tag, um wahren Ferien-
freuden zu fronen. Spontan
beschlossen eine Freundin
und ich, ins Elsass zu fahren,
um den bekannten Affenberg
«Montagne des Singes» bei
Kintzheim in der Ndhe von
Colmar zu besuchen.

Ich fahre aus Prinzip ohne
GPS!Ich vertraue auf meinen
zu Pfadizeiten gut geschulten

Orientierungssinn. Ausser-

«Wir kurvten im Krei-

dem Zoll kamen wir erneut

demmachteich bereits un-
rithmliche Erfahrungen mit
einem mobilen Navigations-
system. Damals fuhrich aus
Juxzweimal um einen Kreisel.
Promptverlor das Navi den
Faden, und ich fand michim
Hinterhof einer Tierkadaver-
entsorgungsstelle wieder!
Daich zuhause keine Stras-
senkarte fand, druckteich mir
iibers Internet eine genaue
Routenbeschreibungaus. Ich
war beeindrucktvon all den
Angaben. Nebst Reisezeit,
Strassennamen und -num-

se herum-und ich
drehte im Roten! Wir
fragten einen Passan-
tennach dem Weg.»

mern, Tankstellen, Raststat-
ten, waren sogar Radarstellen
mitTempolimiten aufgelistet.
Trotz der Navigationshilfe
meiner Co-Pilotin, gestiitzt
auf den Routenbeschrieb,
verfuhren wir uns in Basel, da
eine Baustellenumfahrung
nichtvermerktwar. Kurznach

vomWegab, weil die Strassen-
beschilderung anders lautete
alsangegeben. Auch mein
Pfadfinderwissen, dass das
Moos jeweils an der Nord-
westseite der Biume wichst,
oder die Spinnen ihre Netze
meistanAsten, die nach Sii-
den zeigen, weben, brachte
uns nicht weiter. Wir kurvten
im Kreis herum-undich
drehte im Roten! Wir fragten
einen Passanten nach dem
Weg. «Vorne rechts, an-
schliessend links, im Kreisel
die dritte Ausfahrt, dann alles

geradeaus und der Nase
nachv, sagte der. Seine Anwei-
sungen - die eines Fussgén-
gers—und meine Nase fiihr-
tenunsin eine Sackgasse!
Ewige Momente spéter, intui-
tivmeinem topografischen
Raumsinn folgend, unter Or-
tung des Sonnenstandes und
mittels eines Kompasses auf
dem Sackmesser, kamen wir
endlich beim Affenberg an.
Fazit: Ein gesunder Orientie-
rungssinn gepaart mit kundi-
gem Naturverstandnis fithren
auch zum Ziel - wenn auch
aufUmwegen...
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24 Midchen und
Buben schnupperten
letzte Woche in
Pontresina echte
Hotelluft. Den meis-
ten gefiel es bestens.

ELSBETH HOBMEIER

Iso, am liebsten mache

ich die Betten», blickt

Florence aus Schaffhau-

senaufdasbisher Erleb-
te zuriick. Aber auch die anderen
Tatigkeiten hétten ihr Spass ge-
macht, sagt die junge Ostschwei-
zerin. Insgesamt habe ihr der
Schnupperaufenthalt im Hotel so
gut gefallen, dass sie hoffe, nach
dem Schulabschluss eine Lehrstel-
le als Hotelfachfrau zu finden. So
iiberzeugt wie Florence sind die
meisten der 24 vierzehnjéhrigen
Deutschschweizer Schiilerinnen
und Schiiler, die hotelleriesuisse

Macht gerne Betten: Florence Aebi
aus Schaffhausen.

aus rund 250 Bewerbungen fiir das
Schnuppercamp in Pontresina
ausgewdhlthat.

Weitere Camps finden Ende Ok-
tober in Les Diablerets und Anfang
November in Lugano statt. Diese
Camps werden seit 2006 durchge-
fiihrt und «sind jeweils ein voller

ja Lauener am Tag der offenen Tiir

i Bilder Elsbeth Hobmeier
Im Service: Jasmin Gsell aus
dem aargauischen Wohlen.

Erfolg», wie die Projektleiterin Son-

betonte.

Ein positives Fazit zieht auch
Riet Fedi vom «Schweizerhof» in
Pontresina, wo dieSchnuppererei-
ne Woche lang mit anpacken durf-
ten. «Im Schnuppercamp entwi-
ckelt sich eine Gruppendynamik,
das ist super, weit besser als mit
einzelnen Schnuppererny, rithmt
der Hotelier und betont, dass er
auch von Seiten der Géste nur

Widmete sich dem Fruchtsalat:
Stefan Graber aus Harkingen.

«Wir muissen mit Respekt in
fremde Lander reisen: Die
Leute, die wir treffen, schen
ken uns ihre Geschichten.» 6
Andrea Jansen Moderatorin «SF unterwegs»

«Gute Sache»: Riet Fedi (L), Direktor Schweizerhof Pontresina und
Andreas Ziillig, Prasident Hotelierverein Graubtinden.

An der Réception: Pascal Emmenegger aus Tegerfelden, Nadin Buschor

Wohlwollen und Freude gespiirt
habe. Andreas Ziillig, Direktor des
Hoteliervereins Graubiinden und
Direktor des «Schweizerhof» Len-
zerheide, hob die grosse Bedeu-
tung der Schnupperstifte hervor.
«Sie sind wichtig fiir die Zukunft in
unserer Branche», sagt er. Deshalb
gebe er pro Jahr auch 30 bis 40 Ju-
gendlichen die Chance, in seinem
«Schweizerhof» den Arbeitsalltag
hautnah zuerleben.

«Es ist interessant, aber streng,
im Service zu arbeiten, der Riicken

tut mir abends weh», gesteht Jas-
min aus dem Aargau, derweil ihr
Kollege Stefan in der Kiiche Kiwi
um Kiwi schélt fiir den Fruchtsalat
unddabeistrahltwiedie Engadiner
Sonne. Bereits am frithen Morgen
haben Nadin und Pascal die «Mor-
genpost» fiirdie Hotelgéste zusam-
mengestellt mit Wetterprognose
und Veranstaltungstipps. «Das ist
unsere Lieblingsbeschéftigungy,
sagen die beiden am Computer an
der Réception — und priifen noch-
mals denWetterbericht.

53 neuen Tourismusfachleute durften in
Luzern ihr Diplom entgegennehmen

Am2. Oktober2009 erhielten 53 Ab-

Haag, Basel; Anna Hartmann, Kriens; Sabrina

Hirsiger, Ne il; Nikl Z, Bi

solventinnen und Absol 1 der
Hoheren Fachschule fiir Tourismus
der Hochschule Luzern ihr Diplom.
DerSchulleiter René Zeier durfte zu
diesem Anlass rund 200 Personen
im Luzerner «Schweizerhof» be-
griissen. Als Gastredner kam Sepp
Odermatt, Betriebsleiter der Be-
ckenried-Emmetten Bergbahn AG.
Er referierte iiber die touristische
Arbeit im Alltag und gab den frisch
Diplomierten eineMengeTippsmit
aufdenWeg. maz

Di Daniela
Amrein, Adligenswil; Marina B, Altdorf; Belinda
Baumgartner, Hinterkappelen; Corina Berther,
Rueras; Katrin Cabrera, Olten; Nathalie Dietrich,
Heitenried; Marcel Dubach, Ziirich; Dominique
Fetscher, Granichen; Daniela Fischbacher, Affol-
tern a.A;; Oliver Gruber, Mannedorf; Nikolina
Gudelj, Ziirich; Eveline Haab, Wédenswil; Simon

ugi,
Basel; Michaela Jost, Zernez; Bianca Kaeser,
Bern; Carina Kull, Gretzenbach; Nicole Leu, Lu-
zern; Tanja Leuthold, Meggen; Raphaela Meyer,
L ; Gabriela Naegeli, Schiipfen; Sit

haus, Plaffeien; Iris Nussbaumer, Nidau; Amanda
Oehri, Kiissnacht a.R.; Urban Peyer, Schenkon;
Carmen Rafia Viqueira, Kiissnacht a.R.; Katja
Raudzus, Ruswil; Andrea Reichmuth-Fust, Wil
SG; Lucien Robischon, Aesch BL; Monika Rubli,
Oberib i Ziiricl js

Baden; Fabienne Schaich, Trogen; Claudia Scha-
lin, Luzern; Christina Schilter, Attendorf; Simon
Schmid, Matten b. Interlaken; Philipp Schiip-
bach, Brunnen; Daniela Signer, Cham; Gabriela
Sigrist, Meggen; Nevena Stankovic, Zug; Manon
van der Voort, Luzern; Sabina Vogeli, Lenzerhei-
de; Manuela Wicki, Wolhusen; Fabian Wiirth,
Wettingen; Marcel Withrich, Einsiedeln; Kathrin
Zbinden, Munchenbuchsee; Davide Zbinden,
Seuzach; Lloyd Zumstein, Ziirich; Mathias
Zurbuchen, Unterseen; Maya Zwygart, Basel.

In Tokio wurden die bilate-
ralen Handelsvertrage
zwischen Japan und der
Schweiz unterzeichnet.
Starkoch Reto Mathis aus
St.Moritz war dabei.

" SIMONE LEITNER

Reto Mathis, dem Starkoch aus
St. Moritz, wurde eine besondere
Ehre zuteil: Am 6. Oktober 2009
richtete er das Gala Dinner in
Tokio aus. Wie immer fiir Promi-
nente: Erverwéhnte Bundesritin
Doris Leuthard und rund 400 ge-
ladene Gisten ‘aus Politik und
Wirtschaftim Hotel «Grand Hyatt
Tokyo». Anlass war die Unter-
zeichnung der neuen bilateralen
Handelsvertrége zwischen Japan

i~

-

Reto Mathis als Botschafter

und der Schweiz im Rahmen des
«Swiss Symposiums». Wihrend
der darauffolgenden «Swiss Food
Week» im Hyatt Hotel hatte dann
auch die breite Offentlichkeit in
Tokio Gelegenheit, Mathis’ Ober-
engadiner Spezialititen kennen-

Reto Mathis iiberzeugte als kulinarischer Botschafter in Japan.

zulernen, darunter seine legen-
déren Triiffel- und Kaviarkompo-
sitionen. Das «Swiss Symposium»
wurde durch Schweiz Tourismus
und die Tourismusorganisation
Engadin St.Moritz mitorgani-
siert.

Sesselriicken

Das «LejdaStaz»in
St. Moritz braucht
einenneuenKoch
Lukas Kuster (Bild) will noch ei-
nen Winter lang am Stazersee ko-

chen, dann zieht es ihn weg von
St.Moritz und vom Hotel Lej da

Staz, «irgendwo hin, wohl in Rich-
tung Food &Beverage», sagt der
Jungkoch. Seine Sporen verdiente
erin der «Kaltenherberge» in Rogg-
wil bei Ivo Adam ab, soeben
schaffte er den Sprung in den
neusten Gault-Millau-Fiihrer. Nun
sucht Jiirg Mettlerfiirseinkleines
Hotel einen neuen Koch und Lukas
Kuster eine neue Wirkungsstitte.

Schweiz Tourismus
hat einen Ersatz fiir
EvelynLafone
Marcelline Kuonen (Bild) wird
Anfang2010neueDirektorin Gross-

britannien & Irland bei Schweiz
Tourismus (ST)in London. Sie er-

setzt damit Evelyn Lafone, die
nach Sydney wechselt. Kuonen
startete ihre Laufbahn bei ST im
Jahr 2000 als Direktionsassistentin.
2004 zog es sie als District Manager
in die deutsche Hauptstadt, von wo
aus sie die Region Berlin und die
neuen Bundesldnder betreute. Vor
ihrem Engagement bei ST hat Mar-
celline Kuonen die Tourismusfach-
schule in Sierre absolviert und sich
zur.Leiterin Marketing und Kom-
munikation weiterbilden lassen.
Erste Praxiserfahrung sammelte sie
in diversen Hotels und Tourismus-
organisationenimIn-undAusland.

Abgang ander
SpitzederDisentis
Berghahnen AG

MartinKreiliger warseit 2000 Di-
rektor der Bergbahnen Disentis AG.
Seit Anfang Monat ist er nun neuer
Geschéftsfiihrer der Stiftung Berg-
waldprojekt mit Sitz in Trin, wo er
den langjahrigen Geschiftsfiihrer
Renato Ruf abloste. Dieinterimis-
tische Fithrung der Disentis Berg-
bahnen liegt derzeit bei Vizedirek-
tor Hansjiirg Lehmann und Be-
triebsleiter Alfred Andriuet. maz

ANZEIGE
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Outsourcing. Reinigung. Die Zimmerreinigung auszulagern, bringt auch wirtschaftliche Vorteile. Wer mehr
Kontrolle tiber die Sauberkeit haben mochte, behilt die Fiden bei der Gouvernante in-house.

Es gibt verschiédene Formen, die Zimmerreinigung und vor allem das Controlling auszulagern. Das Equipment stellt in der Regel die Reinigungsfirma.

Fotolia

Wenn man die Zimmer
in fremde Hande gibt

Wer die Hauswirt-
schaft auslagert,
kann massiv Kosten
sparen. Eine House-
keeperin, die die Fa-
denin der Hand hat,
braucht’s trotzdem.

» GUbRUN SCHLENCZEK

as im Ausland seit
langem gang und
gébeist, stecktin der
Schweiz noch im-
mer in den Kinderschuhen: das
Outsourcen der Hauswirtschaft.
Das Reinigen der Hotelzimmer und
der allgemeinen Raumlichkeiten,

wie Korridore, Lobby oder Restau-
rant, gibt der Schweizer Hotelier
noch selten aus der Hand. Und
wenn, sind es meist grosse Betriebe
der Businesshotellerie, die ihre
Zimmerreinigung an einen exter-
nen Dienstleister tibergeben.

Reinigungsfirmen coachen ihre
Mitarb fiir die i

1SS als eines der weltweit gross-
ten  Facility-Services-Unterneh-
men zihlt in der Schweiz ebenfalls

gepasstes Verhalten. «Verstandnis
fiir die Hotellerie muss vorhanden
sein», betont auch Petra Schimur-

Ein auf die Hotellerie speziali-
sierterAnbieteristdie CRSManage-
ment und Service AG aus Glatt-
brugg. Seit rund 20 Jahren ist die
Firma im Hotel-Geschaft und lasst
ihre Mitarbeitenden heute jahrlich
rund 1 Mio. Hotelzimmer in zwi-
schen 20 und 30 Hotels reinigen.
Der Hotelkunde der CRS hat 50 bis
300 Zimmer und kann sowohl mit
keinem als auch mit fiinf Sternen
Klassifiziert sein.

rund 20 Hotelkun- da, stellvertreten-
denmit100Betten de Geschiftsleite-
oder mehr. André rin bei CRS. «Bii-
Nauer, CEO der roreinigung  ist
1SS Schweiz AG in nichtmitHotelrei-
Ziirich,  konsta- nigung vergleich-
tiert eine steig bar» Die ehe-
de Nachfrage malige Executive-
nach  Outsour- Houskeeperin
cing: «Hotelspezi- holt ihre Team-
fische Aus- und «Es ist eine Illusi- leiter alle aus der
Weiterbildung ist : Hotellerie, meist
fiir . Facility-Ser- on zu meinen, als ehemalige Gou-
vices-Mitarbeiter Housekeeper n vernanten.
zunehmend i Das Basler 4-
wichtig»  Dazu habe man nichts Sterne-Hotel Ra-
gehoren  Hotel- mehr zu tun.» disson Blu hat seit
Kultur, Service- Nicole Miirner sechs Jahren die
Denken und an- Radisson Blu Hotel Basel gesamte  Haus-

wirtschaftausgelagert. Trotzdemist
noch eine Executive Housekeepe-
rin vor Ort, bei der alle Fiden - von
intern und extern - zusammenlau-
fen. «Wenn man meint, als House-
keeperin habe man nach einem
Outsourcen nichts mehr zu tun,
dann ist das eine Illusion», stellt
Nicole Miirner fest.

Radisson Bluin Basel: An die
18 Prozent Personalkosten gespart
Die Executive Housekeeperin
trdgt weiterhin die Verantwortung
vom Budget bis zur Leistung. Doch
besteht heute ihre Tétigkeit vor al-
lem darin zu kontrollieren, ob der
externe Anbieter die Arbeit wie ge-
wiinscht erbringt, die Einsatzpldne
und die Wirtschaftlichkeit stim-
men. «Ich kann besser als eine ex-
terne Gouvernante beurteilen, wo

Fakten Was ist
eigentlich ein
Outsourcing?
Outsourcing — auf Deutsch
«Auslagerung» —bezeichnet die
Abgabe von Unternehmens-
aufgaben an Drittunternehmen.
Es ist ein Fremdbezug von bis-
her intern erbrachten Leistun-
gen. Dabei handelt es sich in der
Regel um Leistungen, die nicht
zu den Kernaufgaben gehoren,
wie das Facility-Management.
Wie die Leistung erbracht wird
und wie viel sie kostet, wird in
Vertrégen festgehalten. gsg

manbeider Reinigungnoch sparen
kanny, erklrt die erfahrene Haus-
wirtschafterin.

Deshalb hat man sich auch von
dem Modell «Objektleiter vom
Dienstleister auf der einen Seite
und Executive Houskeeper vom
Hotel auf der anderen Seite», wie es
sonst {iblich ist, verabschiedet. Ni-
coleMiirnerhat dasletzteWort, und
so kidme es weniger zu Konflikten.
Sieistesdeshalbauch, diedasexter-
ne Personal jeden Morgen emp-
féangt und 10 Minuten schult. «Ich
kenne jeden CRS-Mitarbeiter mit
Namen, sie werden genauso ans
Mitarbeiterfest eingeladen und be-
kommen ihr Weihnachtsgeschenk
vom Hotel. Wir sind wie ein Team.»

Macht bei so viel Engagement
ein Outsorcen tiiberhaupt noch
Sinn?AufjedenFall, betont Miirner:
«Das ist eine riesige Entlastung.»
Vor allem bei der Personaladminis-
tration. «AusféllebeiKrankheitoder
Ferien sind nicht mehr mein Prob-
lem.» Aber auch bei den Personal-
kosten: Zwischen 12und 18 Prozent
habe man einsparen kénnen. Fixe
Personalkosten entfallen, bezahlt
wird nur das gereinigte Zimmer.

16.47 Franken kostet das Swissotel
die Zimmerreinigung

Wie viel so eine Zimmerreini-
gung bei CRS kostet, verrit Catrin
Esser, ExecutiveHousekeeperindes
5-Sterne-Hotels Swissotel in Ba-
sel: 16.47 Franken, egal ob es sich
um ein Restant- oder ein Départ-
Zimmer handelt. Offizieller Zeit-
bedarf pro Zimmer: 24 Minuten.
25 Zimmermadchen von CRS sind
im Swissotel im Einsatz, dazu kom-
men noch zwei Nachtreiniger, der
Couverture-Service am Abend und
der Hausdienst fiir die éffentlichen
Bereiche. Swissotel hateine Objekt-
leiterin der Reinigungsfirma im
Haus, mitwelcher Esserengzusam-
menarbeiten muss. Problematisch
wird’s, wenn die Objektleiterinnen
héufig wechseln oder sich zu wenig
bei den Zimmermédchen durch-
setzen konnen. Die Gouvernanten
auf der Etage sind jedoch inzwi-
schenwiederbeim Hotel angestellt.
«So haben wir eine bessere Kontrol-
le», meint Catrin Esser.
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Outsourcing. Wellness. Den Wellnessbereich an einen externen Betreiber auszulagern, kann sich positiv
auswirken. Sowohl im wirtschaftlichen als auch im fachlichen Bereich.

Das Spa

den

Schweiz: Dass ein Hotel gleich das ganze Management

auslagert, ist selten.

as Ziircher Hotel Adler
ist eines der i

indes freie Hand. «Frither waren
solche M nentvertrage gang

D Schweizer Hotels, das ei-

nen Teil des Managements ausge-
lagert hat. Die Turicum Hotel Ma-
nagement Group kiimmert sich
um Finanzen und Konzept des
Hotels. Als der Betrieb komplett
saniert und umgebaut wurde,
iibernahm die Turicum die Pla-
nung, auch im finanziellen Be-
reich. Hoteldirektor Hans Peter
Kaiser hat im operativen Bereich

und gibe. Heute sind sie selten»,
sagt Martin Emch, Geschéftsfiih-
rer der Turicum AG. Betriebe wiir-
den heute meist in Miete oder
Pacht abgegeben. Den Grund da-
fiir sieht er im Risiko, das der Ei-
gentiimer im Outsourcing-Modell
selber zu tragen hat. Vermietet
oder verpachtet der Besitzer den
Betrieb, sorgen Mieter oder Pich-
ter dafiir, dass das Geschaft lduft.

inihrem Wellnessbereich.

Fotolia

Das ganze Management ver-
antwortet die Turicum nur fiir die
Holiday-Inn-Hotels in Bern und
Ziirich. «Das Outsourcing-Modell
erfordert ein starkes Vertrauens-
verhiltnis zwischen Eigentiimer
und Managementunternehmen»,
gibt Emch zu bedenken. Haufiger
wiirden Teilbereiche wie Sales und
Marketing oder Buchhaltung aus-
gelagert. «Einige Hoteliers buchen
ein Coachingy, so Emch. Hier geht
esum Beratung. -ck

dem Profi

uberlassen

Das Ziircher «Four
Points» und das
St.Galler «Einstein»
nutzen eine externe
Wellnessanlage.
Fiir beide ein erfolg-
reiches Modell.

CHRISTINE KUNZLER

robieren Sie doch auch

einmal die einzigartige

Behandlung in unserem

Wellness-Center Asia Spa
aus», heisst es auf der Homepage
des Hotels Four Points By Sheraton
in der Ziircher Sihlcity. Unter «Ho-
telservices» sind unter anderem
«Fitness-Center, Beheizter Innen-
pool (kostenpflichtig) und Spa-Ein-
richtungen» aufgelistet. Der Gast
geht also davon aus, dass das Hotel
iiber eine Spa-Anlage verfiigt. Doch
dastutesnicht: DasAsiaSpaistzwar
im gleichen Gebédude, gehort je-
docheinemanderen Unternehmer,
dem Betreiber Andreas Schauer
(siehe Interview auf Seite 5). Das
heisst, der Gast bezahlt einen ver-
glinstigten Eintritt in die Wellness-
anlage. 17.50 Franken beispielswei-
se fiir drei Stunden Fitnesstraining.
«Im pers6nlichen Kontakt gegen-
iiber dem Gastkommunizieren wir,
dass die Benutzung des Spakostet»,
sagt Hoteldirektor Markus Feger.
«Wir priifen Méglichkeiten, Zim-
mer inklusive Wellness und Treat-
ments online buchen zu kénnen.
Bis das klappt, vermarkten wir uns
weiterhin als Design & Lifestyle
Business Hotel mit Spa». Feger geht
davon aus, dass im Moment zwi-
schen 15 und 20 Prozent der Hotel-
gdste das Spabesuchen.

«Fiir uns war von Anfang an klar,
dass wir ein Spa bieten aber nicht
selber betreiben wollen», so Feger.
Die Zusammenarbeit mit dem Asia

Spalassesich gutan, sagt der Hotel-
direktor. «Beide Partner profitieren
davon.»

Eine dhnliche, aber doch andere
Regelung hat das Hotel Einstein in
St. Gallen getroffen. Der Hotelbesit-
zer hat ein Nachbargebdude ge-

integriert», sagt «Einstein»-Hotel-
direktor Jiirgen Kogler. Kosten-
pflichtig sind also nur die Anwen-
dungen. Bis jetzt werde das Well-
ness-Zusatzangebot «sehr ge-
schitzt». Allerdings sei es noch zu
frith, um Bilanz zu ziehen. Auch

kauft, wo die Mi- kannernochnicht
grosnunden«Ein- «Fiir uns war von angeben, wieviele
stein»-Fitness- Hotelgéste den
park  betreibt. Anfan_g anklar, Wellnessbereich
Einen  Fitness- dass wir das Spa nutzen.

und Spa-Bereich i Der  Haupt-
in edler Ausfiih- nl.Cht selber grund fiir die Aus-
rung, zu dem die betreiben wollen.» lagerungdes Spas:
Hotelgéste direk- Markus F «Wir wollen, dass

ten Zugang ha-
ben. Die Migros
mietetdas GebaudeimRohbauund
hat es fiir 13 Mio. Franken ausge-
baut. Eréffnet worden ist es Anfang
September, gleichzeitig mit dem
Ei in Cor rum». Im

eger
Direktor «Four Points»

die Dinge richtig
gemacht werden.
Wirvom Einsteinsindinerster Linie
Hoteliers. Die Migros jedoch ist
Profi in Sachen Wellness», sagt
Kogler. Zudem hitte das Hotel sei-

Wellnessbereich nicht auslas-

Gegensatz zum «Four Points» ha-
ben Hotel- und Kor dste hier

ten konnen, gibt der Hoteldirektor
zu bedenken. «Oder wir hitten ei-

freien Eintritt zum Wellness- und
Fitnesszentrum. «Wir haben den
Eintrittspreis in den Zimmerpreis

uch in Osterreichs Ferien-
A Wellnesshotellerie st

Outsourcing (noch) selten
zu finden. Denn, fiihrt man die
Wellnessanlage selber, so braucht
es dafiir keine extra Gewerbe-
berechtigung. Auch erspare man
sich dadurch, so der Tenor einer
kurzen Umfrage unter Hoteliers,
«eine Menge Probleme.

Ein Unternehmer, der sich je-
doch fiir das Outsourcing ent-
schieden hat, ist Karl.]. Reiter:
«Wir haben in unseren Betrieben
in Bad Tatzmannsdorf, Burgen-
land, den Wellenssbereich an die
Merkur Recreation ausgelagert.
Grundsitzlich gilt: wo Fachkom-
petenz wie Arzte und Sportwis-

nen so kleinen Fitnessbereich, wie
es in Tausenden anderen Hotels
auch gibt.»

Osterreich: Wellnesshoteliers
lagern ihr Spa nur selten aus

senschaftler notwendig ist, ist
auchdieAuslagerungsinnvoll,so
Reiter. «Gehtesmehrum Emotion
und Stallgeruch, tut man sich
alleineleichter. Und willman total
seine Handschrift einbringen,
gehteben nur Selbermachen».
Wirtschaftlich gesehen gebe es
kein Patentrezept. «Outsourcen
kann besser oder schlechter sein.
Die Person in der Leitung macht
den Unterschied», hilt Reiter fest.
«Bei uns lauft es gut. Bereits die
Vorgéngergesellschaft hatte den
Wellnessbereich ausgelagert, wir
hitten das auch nicht mehr dn-
dern kénnen.» Im Zweifel rate er
jedoch eher dazu, die Anlage sel-
berzubetreiben. hp
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Outsourcing. Professionalitidt. Den Hauptgrund, Dienstleistungen auszulagern, sieht Beraterin Nicole Graf
Hertig in der Professionalitét jener Firmen, die sich auf Facility-Management spezialisiert haben.

«Es braucht ein Umdenken»

Hoteliére Nicole Graf
Hertig berdt zum
Thema Outsourcen.
Einsparen lasse sich
aber auch auch mit
anderen Mitteln: mit
besseren internen
Strukturen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Warum sollte man iiberhaupt
outsourcen?

Weil auf Facility-Management-
Leistungen spezialisierte Fir-
men solche Arbeiten professio-
neller erledigen. Diese Firmen
arbeiten mit Mitarbeitenden,
die laufend geschult werden,
und die Gerate befinden sich

Reinigungsleistung erledigt ha-
ben mdchte: zum Beispiel, dass
der Putzwagen nicht mitten im

Weg steht — das stort die Gaste.

Fehlt den Externen denn nicht
der Géste-Fokus?

Wenn man diese integriert und
entsprechend schult, kommt
auch der Bezug zum Gast.

Was bringt dem Hotel das
Outsourcen?

Meistens sind es die grossen
Betriebe, die sich mit dem
Thema befassen. Aber gerade
mittelgrosse Betriebe kénnen
meines Erachtens von einem
Auslagern beispielsweise der
Hauswirtschaft sehr profitieren.
Betriebe also, in denen der Ho-
telier oft noch selber die Zimmer
kontrolliert. Das nimmt schnell
ein bis zwei Stunden Zeit pro
Tag in Anspruch. Diese kann er

immer auf dem dann in ver-
technisch neus- kaufsférdernde
ten Stand. Management-
aufgaben inves-
Wenn ein Exter- tieren und in
ner die Arbeiten seine Gast-
macht, hat man geberrolle.
dauernd fremde
Py im Wie stark kann
Haus... man mit einer
‘I\;Ian kar;n n? «Die Mitarbeiter E!emdﬁrmﬂ ;
‘ertrag festle- . osten sparen
gen, dass plus/ d_er OUts?“rCqu' Die Kosten-
minus immer die Firma miissen ins einsparungen
Gleichen im Be- i i liegen zwischen
trieb sind. X Hotel Integriert 10%nd 30 Pro-
werden.» zent. Bei der
Hotelzimmer Nicole Graf Hertig St.Jakobshalle
reinigen ist et- PSS Projects AG und den Sport-
was ganz ande- 5 und Freizeit-

res als Biirordume putzen...
Wichtig ist, dass die externen
Mitarbeiter in den Hotel-Betrieb
integriert werden. Auch wenn
es eigentlich die Mitarbeiter ei-
ner fremden Firma sind: Sie ge-
hen das Hotel etwas an. Das ist
bei der Lingerie anders: Da wird
die Leistung nicht mehr im
Haus erbracht. Zudem sollte
man definieren, wie man die

Zur Person

Hoteliére im Facility
Management 0y
Nicole Graf Hertig (39) ist ge-
lernte Hotelfachfrau, hat an der
Hotelfachschule in Thun den Ti-
tel «Dipl. Hoteliére-Restauratri-
ce HF» erworben. Sie war in Ho-
tellerie und Tourismus tétig, zu-
letzt bei den Schilthornbahnen.
Seit Januar arbeitet sie als Bera-
terin fiir die Facility-Manage-
ment-Consulting-Firma PSS
Projects AG in Basel. Aktuell be-
1ét sie zum Beispiel die Hotels
Alpha und Krone in Thun. gsg

betrieben St.Jakob in Basel wa-
ren 10 bis 20 Prozent das Ziel.
Schlussendlich sparte man iiber
ein Auslagern der Reinigung
sogar 30 Prozent.

Liegt das grosse Einsparpoten-
zial oft auch daran, dass die in-
ternen Strukturen nicht mehr
stimmten?

Das kann sein. Eine Analyse
und Verbesserung der gegebe-
nen Betriebsstrukturen kann
viel bringen. Das muss dann
nicht unbedingt in einem Out-
sourcing enden. Wenn die Zah-
len auf dem Tisch liegen, sieht
man schnell, wo das Personal
falsch eingesetzt ist, ob es zu
wenig ausgelastet wird oder die
Ablaufe zu kompliziert sind.
Manchmal reicht vielleicht auch
einfach eine Schulung.

Koénnte man grundsatzlich
alles, was nicht Kernleistung
ist, auslagern?

Ja, das konnte man und wiirde
man, wenn allein die Betriebs-
wirtschaft massgebend wére.

kennzahlen Wie viel Zeit die
Reinigung beanspruchen darf

ill man Leistungen aus-
lagern, muss man wis-
sen, wie viel Aufwand

{iberhaupt dahinter steckt, damit
man die Offerte der Outsoucing-
Firma auch beurteilen kann. Zum
Beispiel jene einer Reinigungs-
firma. Dafiir zitiert die Facility-Ma-
nagement-Consulting-Firma PSS
ProjectsAGin Baseljeweilsentspre-
chende Kennzahlen. Fiir ein Hotel-
zimmer inklusive Bett — aber ohne
Bad - sollte der Reinigungsmitar-
beitende bei einem Restant-Gast
in einem 3-Sterne-Hotel zwischen
8und 12Minutenbenétigen. Dasist
ein Richtwert. Die effektive Arbeits-
dauer ist abhingig von dem ver-

langten Sauberkeitsgrad, dem Rei-
nigungsprogramm, dem Grad der
Verschmutzung, von der eingesetz-
ten Reinigungsausriistung und
nicht zuletzt von der Leistungs-
fahigkeit des Reinigungspersonals.
Meistens wird anhand von Stun-
den-Werten kalkuliert: Bei einer
WC-Anlage (Boden, Plittli, WC) rei-
nigt man 165m’in der Stunde, bei
einem glatten Restaurant-Boden
(Linol, Stein) 120m". Textile Béden
zu bearbeiten dauert 20 bis 30 Pro-
zent ldnger. Zeitersparnis bringen
Maschinen: Von Hand kann man
80m’ Kiichenboden in der Stunde
nass wischen. Mit einer Scheuer-
saugmaschinesindes275m’.  gsg

Welche Bereiche eignen sich
iger fiir ein O ?
Die Gastronomie, die Réception
und auch die Hausdienste wer-
den selten ausgelagert. Aber
eigentlich braucht es keinen
mehrkopfigen Hausdienst vor
Ort: Es gentigt, wenn eine Per-
son fiir alltégliche Reparaturen
im Haus bleibt. Der Rest kann
ausgelagert werden.

Sie sind gelernte Hauswirt-
schafterin und diplomierte

Hoteliére: Wiir- «Wiéscherei und Thre Consul-
den Sie, wenn P . ting-Firma

Sie ein Hotel Reinigungsind = ;up¢ namnatte
fiihrten, die zeitintensive Pos-  Kunden, aber
Hauswirtschaft ten. dieman gut wenige Hotels.
outsourcen? Y Warum zégern
Ja. Und immer abgeben kann.» Hoteliers beim
zusammen mit Nicole Graf Hertig Outsourcen?
der Wascherei. PSS Projects AG Fiir den Hotelier

Das sind zeit-

intensive Posten, die man gut
abgeben kann. Zentral ist; dass
man im Outsurcing-Vertrag
alles Wichtige konkret festhalt.

in der Schweiz
braucht das ein Umdenken,
dass er nicht mehr alles alleine
erledigen muss, sondern sich
aufs Controlling der Handlungs-

nachweise beschréanken kann.
Das ist wahrscheinlich auch ein
Generationenproblem. Junge
Hoteliers werden sich mit Out-
sourcen leichter tun.

Denken Sie, dass das Outsour-
cen in der Schweizer Hotellerie
Zukunft hat? v
Ja, es wird ein Umdenken statt-
finden miissen. Denn so kann
man die Kosten fix budgetieren
und bei dem grossen Kosten-
block Personal einsparen.

Géste AOUNOEAS

«Optimum 42 ist einfach unschlagbar.»
Jirg Abderhalden, Schreiner und Schwingerkénig

S ALY S o)

Zuverléssig, robust und dabei erst noch giinstig: das neue Optimum 42-Mobile. Mit diesem
handlichen Zahlterminal von Hypercom machen Sie lhren Kunden das Zahlen - und
sich selbst den Geschéftsalltag einfach. Das Optimum 42 ist die richtige Wahl fiir vollen
Einsatz und volle Mobilitat und damit die ideale Lésung fiir Restaurants, Cafés und

alle Dienstleistungen ausser Haus. Dank des leistungsfahigen Akkus und der hohen
Speicherkapazitat lassen sich Transaktionen tiberall sicher und schnell durchfiihren -
ohne festen Telefonanschluss. Informieren Sie sich jetzt iiber alle Vorteile, Modelle und
Module der Optimum 42-Familie: www.aduno.ch/optimum

Aduno-Terminals akzeptieren die Kartenprodukte von: MasterCard, Maestro, Visa, V PAY, PostFinance Direct,
AmericanExpress, Diners Club, JCB, WIRBank, Reka sowie diverse Schweizer Kundenkarten.

+41(0)58 234 56 78 - www.aduno.ch

ANZEIGE
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Outsourcing. Gastronomie. Die Hotelgastronomie einem Péchter zu iberlassen, kann sich fiir beide Partner
positiv auswirken. Das zeigt das Beispiel Hotel Astoria in Bern.

In wirtschaftlich

_ schwierigen Zeiten
¥ muss ein Hotelres-
taurant oft quersub-
ventioniert werden.
Das Outsourcing
erspncht Abhilfe.

 MATHIAS ZAUGG

inkende Ubernachtungs-

zahlen  wirken  sich

zwangsldufig negativ auf

denUmsatzdeshoteleige-
nen Restaurants aus. Der Ausbau
des Mittagsgeschifts oder die Posi-
tionierung im Gourmetsegment
konnen hier eine Losung sein. Fiir
ein Stadthotel angesichts der Kon-
kurrenz aber kein leichtes Unter-
fangen, sondern ein arbeitsintensi-
ves Risikogeschift. Vor diesem Hin-
tergrund hat Antonios Televantos
das Restaurant im Berner «Astoria»
seinem langjdhrigen Kiichenchef

foo  verpachtet. Durch den Wegzug di-

Zahlder Mittagessen so weit gesun-
ken, dass der Restaurationsbereich
kaumnoch Ertraggebrachthabe, er
aber dort rund 60 Prozent seiner
Arbeitszeit investieren musste, be-
griindet der Hoteldirektor seinen
Entscheid. «Indie-
ser Situation sagte
mir der Kiichen-
chef, dass er sich
selbststédndig ma-
chen wolle. Da lag
das Outsourcing
geradezu auf der
Handy, blickt An-
tonios Televantos

kannten Péchter einzusetzen, hitte
ersichnichtgetraut,daimmerauch
der Ruf des Hotels auf dem Spiel
stehe.

Personliche Beziehungen haben
auch im «Continental» in Ziirich
eine Rolle ge-
spielt: Walter
Zuéck, Sales und
Marketing Direc-
tor bei Accor
Schweiz, gibt an,
man habe im
«Continental»
«ur  Ergdnzung
des  Hotelange-

zuriick. «Das ist so, bots» bewusst auf
= einen Punktekoch

Persbnliche e als qud_e gesetzt. Im Falle
Beziehungen jemand beieinem  des «Continental»
Dass er das Ho- ist es Luo Qiulin,

zu Hause

telrestaurant  ab R Die Verbindung
Juli dieses Jahres einziehen.» zum Piéchter kam

an einen Vertrau-
ten  verpachten
konnte, bezeich-
neterals«Idealfall». «Schliesslichist
das so, als wiirde jemand bei einem
zu Hause einziehen. Da muss man
wissen, worauf man sich einlédsst»,

Antonios Televantos
Direktor Hotel Astoria Bem

gemdss  Zuéck
«iiber personliche
Kontakte der
Geschiftsleitung» zustande - of-
fenbar einwesentlicher Punktbeim
Outsourcing der Gastronomie.

Fir das «Continental» aus-

Krisenresistenz
dank Pachtvertrag

tion auf das Kerngeschift», so
Zugck.

Fazit: Die Auslagerung ist ein
Gewinn fiir beide Teile
Die Vorteile sind augenfillig.
Aufwand und Geschiftsrisiko las-
sen sich ohne Einbussen fiir den
Hotelgast reduzieren. Unter Um-
stinden entsteht sogar ein Mehr-
wert. So sei das Restaurant im «As-
toria» neuerdings auch an Samsta-
gen wieder gedffnet, und der Kii-
chenchef sei durch den Gang i in dle
andigkeit neu t
und habe eigene Initiativen entwi-
ckelt,hilt Televantos fest. Die Semi-
narpauschalen seien auch mit dem
Restaurantpichter preislich unver-
andert geblieben. «Das Geld fliesst
einfach in mehrere Kassen.» Einen
Gewinn wie zu besten Zeiten errei-
che ermit derVermietung natiirlich
nicht mehr, zumal er dem Pachter
«genug Luft zum Atmen» lassen
miisse. Sein Fazit fallt dennoch po-
sitivaus: «Bisjetzthatessichfiirbei-
de gelohnt», zieht Antonios Tele-
vantos Bilanz und hofft, dass das
Restaurant wie frither den Hotelbe-

kann Sinn machen.

verser Firmen im Quartier sei die

so der Berner Hotelier. Einen unbe-

schlaggebend war «die Konzentra-

trieb befliigelt.

ANZEIGE

MARK EN

Der neue Marketing-Direktor Ingo Rainer.

Rational mit neuem
Marketing Direktor

fiir Zentraleuropa

Der Marktfiihrer im Bereich der thermischen Spei-
senzubereitung, die Firma Rational AG, ernennt
Ingo Rainer zum neuen Marketing-Direktor fiir
Deutschland, Osterreich und die Schweiz. Er folgt
ab sofort Danny Ullrich, der innerhalb der Rational
neuen Herausforderungen nachgehen wird.

Nach der Aushildung zum Hotelfachmann und dem
Abschluss eines Betriebswirtschaftsstudiums begann
Ingo Rainer 2004 seine Titigkeit bel Rational. Er

relevante Nutzung von Online-Portalen wie Boo-
king, Hrs, Hotel.de, Expedia und andere.

Die ganze Arbeit des Yield-Management iibernimmt
Hotelpzrtner Mlt der intensiven Steuerung der elek-

wird in rbeit mit
dem Hotelier die bestmégliche Auslastungs- und
Preismaximierung generiert.

In Zusammenarbeit mit Contourismo hat Hotel-
partner im Zentrum von Bern ein touristisches Kom-
petenzbiiro erdffnet. Hotelpartner ist Mitglied von
Schweiz Tourismus und ist im Beraternetzwerk der
hotelleriesuisse.

HotelP

BEPARY QFOUR

‘ner

SUCCESS

www.hotelpartner.ch

Ein System 10st viele
Aufgaben in Gastro-
und Hotelbetrieben

Addipos, das Kassensystem auf PC-Basis ist die zu-
kunftsonenuerte POS -Losung fiir Einzel- oder
I und Individual-Lo-

sammelte seither umfangreiche Erfat im
Vertrieb in Osterreich und im Internationalen Lan-
dermarketing, da als Marketing Manager. Er hat zu-
dem in den vergangenen Jahren weltweit verschie-
dene Vertriebsregionen innerhalb der Gruppe be-
treut,zuletzt in Mexiko.

«Ich freue mich sehr auf die Herausforderung, die
Marke Rational in unseren wichtigsten Mérkten
weiter zu stirken und den einmaligen Kundennut-
zen des SelfCooking Centers® zu vermitteln» sagt
Ingo Rainer.

www.rational-ag.com

' Mit einem Partner

sungen Addipos uberz/eugt durch Vielfaltigkeit und
einfache, unkomplizierten Handhabung, sowohl fiir
Anwender wie fiir die lokalen Betreuer. Der modu-
lare Aufbau erlaubt flexible und massgeschneider-
te Losungen fiir den Einsatz in der Gastronomie, der
Hotellerie, in Freizeiteinrichtungen und im Handel.

Das System

Addipos
iiberzeugt dank
vielvaltigen und

Applikationsméog-

Fur den Einsatz von Addipos sprechen auch die vor-

individuellen
Yield-Management lichkeiten,
optimal nutzen
Hotelpartner hat eine Yield-M Tech- d

nologie entwickelt, die angeschlossene Hotels direkt
mit dem Onlinemarkt verbindet und das Preisgefii-
ge des Marktes iiberwacht. Damit kann die deutliche
Verbesserungen der Geschiftszahlen und der Lo-
gierumsitze generiert werden. Hotelpartner {iber-
nimmt fiir den Hotelier die strategische und markt-

Schnittstellen zu namhaften Hotelpro-
grammen wie Sihot, Fidelio, Protel, HoPe, Gastro-

Die Firma Sycopa ist offizieller Addipos-Vertreter in
der Schweiz, beliefert, installiert und unterstiitzt ih-
re Kunden effizient und zu giinstigen Konditionen.
Weitere Produkte im Sortiment sind Inka-Kassensy-
steme, Orderman-Handheld und Kreditkarten-
losungen unterschiedlicher Anbieter. Abgerundet
werden die Angebote vom umfangreichen und in-
dividuell zugeschnittenen Service. Namhafte Refe-
renzbetriebe sind auf der Website der Firma
Sycopa aufgelistet.

www.sycopa.ch

Wohlfiihlwinter und
Weihnachtszauber mit
neuen Kollektionen

Zum erfolreichen Winter gehort fiir Waschekrone
ein rechtzeitiger, ausfiihrlicher Wischecheck. Der
Tipp des Wascheprofis: Sich mit hochwertigen Frot-
tierwaren fiir einen WohlfiihIwinter riisten und m1t
festlicheri Ticohdacken den Weihnack

starten.

«Spiirbar Wellness» heisst die neue Kollektion: Ei-
ne grosse Auswahl Frottierwaren in erlesener Wohl-
fiihl-Qualitéit, kuschelweiche Walkfrottier-Serien in
modischen Farben und neue Bademantel-Modelle.

Neu im Programm ist ein aufwindig gearbeiteter
Kapuzenmantel in Weiss mit schicker grauer Pas-
pelierung an Kragen, Armeln und den aufgesetzten
‘Taschen. Er ist aus sehr hochwertigem Velours ge-
arbeitet, 480 g/m? schwer und schafft Luxusfeeling.
Dazu passen geschlossene Badeslipper mit fester
Laufsohle, ebenfalls in weiss mit Paspel. So wird der
Poolrand zum Laufsteg,
Die neuen Walkfrottier-Bademintel von Wische-
krone iiberzeugen durch vierzehn strahlende Far-
ben und streichelzarte Flauschlgkelt aus 385 g/m’
Uni-Walkfrottier. Die kuscheligen Stim-
her haben einen Schalk 2Zwe seit-
lich aufgesetzte Taschen und einen Bindegiirtel.
Perfekt dazu passt die neue Luxus-Walkfrottier-
Serie, mit 550 g/m* uniibertroffen weich. Alle Ti-
cher dieser Serie haben einen dekorativen, drei Zen-
timeter breiten Websaum. Vom Waschhandschuh
blS um Badetuch verwohnen sie die Géste mit der

dat, HS3 oder Winhotel. Ferner ist die Anbind

an verschiedenste Ausschankanlagen und Waren-
bewirtschaftslosungen sowie die Integration des
Handheldterminals Ordermen vorhanden und run-
den das breite Spektrum ab.

Wischek Qualitit.

Rechtzeitig zum Advent liegt eine feine Kollektion
an weihnachtlichen Mitteldecken und Bordiiren auf.

Auf in den Wohlfiihlwinter — mit dem auf-
wandig gearbeiteten Kapuzenbademantel
und den passenden Badeslippern.

nachtszeit sehr praktisch, denn sie kinnen mit vor-
handener Tischwische kombiniert werden.

Zu Bewundern sind die Kollektionen von Wsche-
krone auch hier: 7. 11. November 09, Alles fiir den
Gast in Salzburg (Halle 2, Stand 214); 21. bis 25.
November 09, Igeho, Basel (Halle 2.1, Stand C03).

www.waeschekrone.ch

Der Umzug nach
Zuchwil schafft Raum
fiir Wachstum

Die Kaffe hinen-Herstellerin Schaerer AG ist

Die festliche Tischwische zaubert Sti im
ganzen Gastraum. Mitteldecken sind zur Weih-

seit dem 1. Oktober in Zuchwil im Kanton Solothurn

zu Hause. Der Firmenna-
me «M. Schaerer AG» wur-
de gleichzeitig mit dem
Umzug in «Schaerer AG»
gedndert.

Schaerer hat in den letzten
Jahren mit den vollauto-
matischen Kaffeemaschi-
nen standig steigende Um-
sitze im In- und Ausland
verzeichnet. Die stark aus-
gelasteten Kapazititen in
Moosseedorf bei Bern hiit-
ten nur mit aufwandigen
baulichen Verdnderungen
in beschrinktem Ausmass
erweitert werden konnen.
Die Raumreserven in
Zuchwil erméglichen nun
auf lange Sicht weiteres
Wachstum sowie die Opti-
mierung von  Prozessen
und Fixkosten.

Schaerer hilt auch in Zu-
kunft am Standort Schweiz
fest und setzt mit den In-
vestitionen ein Zeichen des
berechtigten Optimismus.
Am neuen Standort ist die
gleiche Anzahl Mitarbei-
tende beschiftigt wie in
Moosseedorf. «Wir sind
gliicklich, dass wir “im
Espace Mittelland ein neu-
es Zuhause gefunden haben und mit einer bewahr-
ten Belegschaft in die Zukunft starten konnen», sagt
Peter Althaus, CEO der Schaerer AG. «Wir sind nach
wie vor iiberzeugt von der Standortvorteilen der
Schweiz. Dazu gehoren qualifizierte und topmoti-
vierte Mitarbeitende», so Althaus weiter.

Am neuen Standort im Zuchwiler Riverside Park
verfiigt Schaerer iiber 11 000 m? Fléiche, das sind
4000 m* mehr Platz fiir Wachstum und Innova-
tion. Eine ganze Etage nehmen der neue Showroom
und das Schaerer Coffee Competence Centre ein.
Hier fiihrt Schaerer Kaffeeseminare fiir Mitarbei-
tende, Kunden, Rster und Interessierte aus der Gas-
tronomie durch.

Die neue Adresse in Zuchwil:
Schaerer AG, Allmendweg 8
4528 Zuchwil
www.schaerer.com



htr hotelrevue
Nr. 42/ 15. Oktober 2009

fokus 11

Outsourcing. Wische. Einige Hotels lassen ihre Wische extern waschen. Die Griinde dafiir sind unter-
schiedlich. Das Grand Resort Bad Ragaz beispielsweise will seinen Energieverbrauch halbieren.

Die Wahl der Wische ist wichtig fiir Stil und Anmutung des Hotels. Fiir Auswahl und Pflege gibt es Modelle von Leasing und Outsourcing.

Wer darf an die Wasche?

Das Grand Resort Bad
Ragaz lanciert mit
dem Partner Wische-
ria die Textil Service
Bad Ragaz AG. Das
Outsourcing der
Hotel-Wascherei ist
ein Trend, das Textil-
Leasing eine Option.

C T KARLJOSEF VERDING
ieWischeria Textil Ser-

vice AG hatjetzt neben

Tlanz und Samedan ei-
nen neuen Betriebs-

standort: BadRagaz,inZusammen-
arbeit mit dem Grand Resort und
zugunsten von dessen Hotels und
Wellness. Die eigene Lingerie des
Resorts konnte nicht zukunftsge-
recht erweitert werden, was Tech-
nikund Umwelt-Standards betrifft.
Martin Reisinger von der Resort-
Geschiftsleitung sagt dazu: «Unser
Ziel ist ganz klar, mit dem neuen
Wischereikonzept den Energie-
verbrauch der alten Hotelwédsche-
reiin etwazu halbieren.»

Das eigene Lingerie-Team wechselt
in den Outsourcing-Betrieb

Alle Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiterderaltenLingeriewechseln
in die neue Wischeria. Die Textil
Service Bad Ragaz AG wird vorerst
exklusiv fiir das Grand Resort Bad
Ragaz arbeiten. Dessen samtliche

Wische - bis hin zu den Frottiertii-
chern derTamina Therme-wird sie
in ihr Eigentum iibernehmen und

jeweils sauber zur Verfiigung stel-

len. In den Wascheria-Betrie-
ben Ilanz und Samedan be-
steht die Kundschaft bereits
zu je rund 80 Prozent aus Ho-
tels. Der Betrieb in [lanz sei, so
Wischeria-Chef  Ralf
Kollegger gegeniiber
derhotelrevue, «<an
der Kapazitits-
grenze».  So-
baldinBadRa-
gaz die vom
Grand Resort
geforderte

Qualitdt  gesi-
chert sei, werde
man fiir andere
Hotels offen sein

und auch Teile des Wischege-
schafts ausIlanz hierher verlegen.
DieWischeriaarbeitetnachdem
Leasing-Prinzip, das in Bad Ragaz
.. kundenbezogen auf das Grand
- Resort abgestimmt ist: Zu-
- sammen mit dem Resort wer-
den die Wésche-Neueinkéufe
~ der Wischeria ausgelesen, bis
zur Tischwiésche des Golf-
‘Restaurants. In Ilanz
\ und Samedan ist es
oftanders: Dort gibt
es einen Pool von
. Mietwische. Fiir
¥ dieses Sortiment
gibt es einen Aus-
wahl-Katalog.

Eric Oswald leitet
. die Hotel-Zentral-
wischerei Gstaad.

Fotolia

Im Saanenland gibt es seit 1968
die Hotel-Zentralwéscherei (HZW)
als Genossenschaft. An diesem, bis
heute schweizweit einzigartigen
Modell, sind gegenwirtig 20 Hotels
der 3-, 4- und 5-

Genossenschaftler aller Hotelkate-
gorien zahlen den gleichen Preis.
«Es ist», so blickt HZW-Chef Eric
Oswald voraus, «nicht so sehr der
Preis des Waschens, der fiir die Zu-
kunft entscheidend sein wird, son-
dern die Schonung der Ressourcen
Wasserund Energie. Wirinvestieren
aus diesem Grund, sparen dadurch
Ressourcen, und das Produkt wird
also nicht teurer.» Gewaschen wird
bei Niedertemperatur von 48 Grad,
Ausnahme die Kiichenwische: bei
55 Grad. Wasserstoffperoxid und
Peressigsdure ~ werden  durch
Niedertemperatur-Bleichmittel er-
setzt-deshalb die 48 Grad.

«Wenn im Hotel gewaschen wird,
kann man besser kontrollieren»

Das Best Western Premier Hotel
Glockenhof in Ziirich mit 91 Zim-
mern ldsst seine Wasche bei der
Firma Jonenthaler in Jonen AG ver-
arbeiten. Grund ist der Mangel an
rdumlicher und personeller Kapa-
zitdt, wie«Glockenhof»-Direktions-
assistent Eduard Aregger festhilt.
Er schitzt die Kosten-Einsparung
durch das Outsourcing auf 15 Pro-
zentein.ImHotelselberwerdennur
noch Frotteewdsche und Arbeits-
kleider gewaschen.

Kithy Cajacob ist Gouvernante
im Arabella Sheraton Hotel Wald-
huus in Davos-Platz, das zusam-
men mit dem  Schwesterbetrieb
Hotel Seehof die Leasing-Wasche
der llanzer Wischeria nutzt: Flach-
wische fiir Bett und Tisch sowie
Frotteewdsche. Nur die hauseigene
Wellness- und Pool-Wasche wird
im Haus gewaschen. «Wische,
die im Haus gewaschen wird,
kann man besser kontrollieren»,
sagt Kthy Cajacob. Allfallige Scha-
den an der Bettwdsche nach dem
‘Waschen entdecke man sonst erst
beim Beziehen des Bettes.

«Auf jeden Fall besteht im Man-
gelanKontrolledergrosste Nachteil
beim externen Waschen», stellt
auchHelgaWeber, die Gouvernante
des Luzerner «Schweizerhofs» fest.
Das Hotel ldsst in Hochdorf wa-
schen, mit Ausnahme der Unifor-
men sowie der Kochjacken und
-hosen. Einst hatte der «Schweizer-
hof» eine Wischerei. Beim Umbau

von 1999 hat man

Sterne-Segmente «Entscheidend fiir  sichentschlossen,
beteiligt. Fiir die . s beim Outsourcing
Auswahl der Wi- fhe Zukunft ist zubleiben.

sche gelten zwei die Schonung der Die Schwob AG
Systeme: Es wird i schliesslich, mit
ein Sortiment von Ressourcen ‘N.as ihrer Textil-Pro-
Bett- und Tisch- serund Energie.» duktionsstitte in
wische zum Lea- Eric Oswal Burgdorf und der
sen angeboten, Hotel i i Gstaad Wiischerei in Ol-

aber die Wasche
kann auch individuell eingekauft
werden.

Der Kilopreis fiir das Waschen
variiert zwischen 2.50 und 3 Fran-
ken, dennBettwascheistleichterzu
verarbeiten als etwa Servietten. Die

ten, bringt alles
zusammen: das Textil-Design fiir
Hotels, das Leasing und die Pflege.
In Schwobs Mietwische-Vollser-
vice entstehen Kosten nur bei tat-
séchlicher Beanspruchung derWi-
sche.

IT-Outsourcing nimmt den Zeitgeist auf

Von der Informatik im
Hotel-Landgasthof Wass-
berg in Forch sind nur
noch die Monitore vor Ort
geblieben. Auch die Arosa
Bergbahnen AG nutzt ein

KARL JOSEF VERDING

«Alle unsere EDV-Applikationen
liegen auf dem Server der MIT
Group in Wollerau, wir loggen uns
ein und arbeiten auf dem Server»,
sagt Daniel Walti, der zusammen
mit seiner Frau Denise den Hotel-
LandgasthofWassberg in Forch mit
dreiSternenund 17 Zimmern leitet.
Wenn der Server extern arbeitet,

sind die Anforderungen an eigene
Arbeitsplatzgerite gering, die Kos-
ten fiir sie entsprechend niedriger.

nagement YM wiire moglich. Walti
zieht «dynamischesYield-Manage-
ment von Hand» vor, assistiert von

Der Anbieter MIT einem  YM-Pro-
stelltauch gieDMo- «Alle unsere EDV- ﬁ/{ranun der gilt:“ve
nitore un Tu- T : etrics — a-
cker zur Verfii- Ap phkatlonen micPricingSoluti-
gung. Wiiltis Part- llegen aufdem ons. Neueste Out-
Al i i e der T Group
plettservice  fiir MIT Group-» sind die Matter-
die Hotellerie an. Walti horn Valley Hotels
Der Landgasthof Hotel-L Wassberg in Gréchen.

nimmt unter an-

derm die Entwicklung der Website
und das Webtuning durch MIT in
Anspruch. Fiir alles zusammen gibt
es «ein spezielles Agreement, einen
fixen Betrag pro Logiernacht», sagt
HotelierWalti. Es sind 3.50 Franken.
Auch voll dynamisches Yield-Ma-

IT-Outsourcing auch fiir komplexe
Aufgaben im Tourismus

Bei der Arosa Bergbahnen AG
miissen neben der Verwaltung und
dem Bahnbetrieb auch der Pisten-
und der Rettungsdienst, die Ticket-
schalter, die Bergrestaurants und

IT-Outsourcing nutzt externe i
Kompetenz und spart Kosten.

Beherbergungsbetriebe sowie die
Gésteinformationmitihren teilwei-
se hochspezialisierten Applikatio-
nen auf eine zuverlissige Informa-
tik vertrauen. Es gab Stérungen,
und IT-Raumkapazitit fehlte. Von
den drei nun gepriiften Optionen -
Optimierung des Bestands, Aufbau
einer eigenen professionellen In-
formatik oder Voll-Outsourcing —
wurde die letztere gewdhlt, wegen
des viel grosseren Aufwands fiir die
beiden anderen. «Jetzt werden wir
von unserem IT-Partner zum Bei-
spiel regelmassig {iber fiir uns rele-
vante Technologietrends ins Bild
gesetzt», so Philipp Holenstein, Lei-
ter Administration der Arosa Berg-
bahnen AG. Der PartneriSource AG
aus Glattbrugg ist Spezialist fiir
IT-Outsourcing in KMUs.

Vor zwei Monaten hat die Swiss-
com ein Web-Hosting-Angebot fiir
Hotels und andere KMUs lanciert.
Wie ihr Sprecher Sebastian Kistner
gegeniiber der hotel revue erklért,
gehort dazu eine tagliche Daten-
sicherung mit 30 Tagen Restore-
Garantie. Und die Option des «Sha-
red Office», auch «SharePoint» ge-
nannt: Informationen sind zentral
gespeichert und stets aktuell. Das
ist fiir Hotelgruppen interessant.

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwédmmer Teigwarenkocher
Was héilt langer ?

www.bertschi-valentine.ch
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liegenschaften

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration
seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb

zu verkaufen - zu vermieten
oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
fur interessante Betriebe -
teilen Sie uns lhre
Anforderungskriterien mit

Wir sind auch die Spezialisten fur:

® Verbesserung yom Betriebs-
ergebnis mittels Marketingmass-
nahmen mit neuen Angeboten
und Erschliessung neuer Markte

® Organisation von Betriebsiiber-
gaben und Nachfolgeregelungen

@ Vermittlung bei Rechtsstreitig—
keiten zwischen den Parteien

@ Projektentwicklung / Projektopti-
mierung zur Verbesserung der
Wirtschaftlichkeit und Finanzie—
rungskonzepte

® Rekrutierung von Direktionen,
Geschéftsfithrungen, Kader, An-
schluss an eine Betriebsgruppe

@ Individuelle Beratungen
Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ

055/410 15 57 - FAX 055/410 41 06
hesser@bluewin.ch

189-2237

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Wir haben interessante Betriebe
2u verkaufen:

® Grosses Stadtrestaurant
mit 7 MIO Umsatz

@ Hotel Garni in Locarno
mit 50 Betten

@ Hotel im Oberengadin
mit 100 Betten

® Bekannter Landgasthof
im Ziircher Weinland
50'000 m? Land

® Hotel am Brienzersee
mit Restauration

o Hotel Lenzerheide
mit Restauration

@ Hotel im Unterengadin
mit 5'000 m? Bauland

Suchen Sie einen anderen Betrieb,
geben Sie uns bitte Ihre
Anforderungskriterien bekannt

Wir suchen fiir unsere Kundschaft
zu kaufen oder zu mieten:

® Restaurant mit 1-2 MIO Umsatz

® Hotel mit ca. 30 Zimmer
fiir Behindertenheim

@ Kleinhotel mit 10-20 Zimmer
in Ferienregion o. Restauration

® Hotels und Restaurants
als Jahresbetriebe
ab 1 MIO Umsatz

Wir sind auch die Spezialisten
fiir Marketingkonzepte zur
Verbesserung der Wirtschaftlichkeit

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ
055/410 1557 - FAX 055/410 41 06
hesser@bluewin.ch

4333-2318

IBIZA - STADT - BALEARES

Gut eingefiihrtes Restaurant im Hafen von Ibiza, ca. 450 m*
mit Panoramablick auf die historische Wehrkirche und Altstadt,
im Innenbereich und auf der Terrasse
je ca. 100 Sitzplatze.

Hier sind alle Maglichkeiten von Lokalititen jeder Art gegeben.

Zweitlokal: schones Bistro ebenfalls an der Strandpromenade
von Ibiza-Stadt mit 100 Sitzplétzen auf der Terrasse.
Ebenfalls steht zum Verkauf unsere direkt angrenzende
Bar-Lounge mit 60 Plétzen.

Diese drei Objekte sind aus Altersgriinden abzugeben.

Info. Tel. 0034 666 106 170 oder Fax 0034 971 300 863

4341-2320

‘\ ‘,
"C\): Zu vermieten
moderne, attraktive

Apéro-Bar

im Herzen von Ennenda/Glarus
Bezug Januar 2010
Miete inkl. NK CHF 1850.-

Quadrag AG ® 033 251 19 90
www.quadrag.ch info@quadrag.ch

43652340

aus-und weiterbildung

DAS
INTENSIV:
SEMINAR

Sprachaufenthalte
weltweit

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

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

141-62 Fragen Sie uns beziglich langerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse
fiir den Tourismus.

Scuola Toscana

Via dei Benci, 23

50122 Firenze/Italia

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

Uber 200 Top-Sprachschulen
mit Tiefpreisgarantie!

Tel. 044 21112 32
www.boalingua.ch

686396

fokus — den Dingen
auf den Grund gehen
10 Wochen lang
fiir CHF 25.00

Vertiefen Sie 10 Wochen lang Ihr Wissen fiir CHF 25.00!

Oder beziehen Sie die htr hotel revue gleich

im Jahresabonnement fiir CHF 145.00 und sparen

so0 30% gegeniiber dem Einzelverkauf.
Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch

1532589

"“hotelrevue
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Bio-Gastronomie

Das Ende vom Berner Bio-
Lokal Vatter zeigt: Der Gast ist
nicht bereit, fiir Bio zu zahlen.
Seite 17

Bilder Elsbeth Hobmeier

- il
Davidoff-CEO Reto Cina (r.) belohnt den Gstaader Hotelier Thomas Frei
mit dem «Prix Davidoff» und dem «Cigar Man of the Year».

Viel
Konnen,
viel khre

Was entsteht, wenn die Gault-Millau-Aufstei-
gerin des Jahres und der Koch des Jahres

«vierhiandig» kochen? Tanja Grandits und
Andreas Caminada zeigten es.

ELSBETH HOBMEIER

m unsere 19-Punkte-
Koche muss ich mir
keine Sorgen ma-
chen», bekannte Urs
Heller, Chefredaktor Gault Millau
Schweiz, diese Woche bei der Ver-
nissage der Ausgabe 2010, «sie sind
und bleiben Weltklasse und zeigen
keinerlei Ermiidungserscheinun-
gen.» Als Uberraschung des Tages
présentierte Heller den «Koch des
Jahres»: Andreas Caminada holt
den Titel zum zweiten Mal in zwei

«Entdeckung des Jahres 2010»: Christian Kuchler, Sohn von

Jahren. Und gewinnt erst
noch einen Punkt dazu. Da-
mit verstérkt das erst 32-jahri-
ge Talent aus dem Domleschg
den 19er-Clubund stellt sich auf
denselben Stand wie André
Jaeger, Didier de Courten, Philippe
Rochat, Gérard Rabaey, Bernard
Ravet, Philippe Chevrier und Horst
Petermann.

Die Feier fand diesmal nicht im
Biindnerland, sondern im «Stucki»
inBaselstatt, beiTanja Grandits, der
«Aufsteigerin des Jahres». Sie fithrt
zusammen mit ihrem Ehemann

18-Punkte-Chef Wolfgang Kuchler (r.).

Andreas Caminada, so

= jungundschon einsame
Spitze - wieist das fiir Sie?
Total extrem. Mein Ziel waren
nie méglichst viele Punkte, ich
versuche meinen Job gut zu
machenund zufriedene Géste zu
haben. Die Leute sollen Freude
amEssenhabenund ein Gesamt-
erlebnis finden. Viele unserer
Gaste kommen wieder, der Mix
stimmt: Gaste aus dem Dorf
und aus dem Ausland, alte und
junge Leute. Keiner soll Schwel-
lenangst haben, man soll sich
wohl fiihlen, nicht steif und ver-
klemmt.

SiehabenjaErfahrungals

= Kochdes Jahres 2008. Wie
war's damals?
Eine Riesenwelle. Wir waren ja
damals schon gut gebucht, dann
aber ging die Post vollig ab. Das
verlangte nach einer Team-Auf-
stockung in Kiiche, Service und
Biiro, auch weilmeine Partnerin

Nachgefragt

Andreas
Caminada (32)

. Position: Erfiihrt dasRestau- :

rant «Schloss Schauenstein»
inFiirstenau GR und wird
von Gault Millau bereits zum
zweiten Malals Koch des
Jahres ausgezeichnet (2008
und 2010), bei Michelin hat
erzweisSterne.

René Graf das berithmteste Restau-
rant der Stadt, und dies so gut, dass
siefiirihre «Weltkiiche der Aromen»
(O-TonGM) jetzt 17 Punkteund den
prestigetrachtigen Titel erhielt. Ge-
meinsam mit Andreas Caminada

«Ichbin
gliicklich hier.
Die Basler
haben
mich gern.»

Tanja Grandif
Restaurant Stuckiin Basel

kochte Grandits einMenii, dasauch
den letzten Zweifler bekehrte. Sie
servierte Jakobsmuschel Wasabi-
gratiniert auf Sashimi mit Apfel,
Sellerie, Erdniissen, er konterte
mit Forelle an roter Bete. Es
war ein Duell der Freude.
Ebenfalls als «Aufsteiger
des Jahres» geehrt wurde
Marcus G. Lindner vom
«Mesa» in Ziirich. «Erist

ein Tiiftler,
ein . Ge-
schmacks:
akro-
bat, ein
Beses-
sener.
Wir  be-
lohnen ihn
mit dem 18. G
Gault-Millau- =

Punkt», sagte Urs Heller. Aufsteiger
der Westschweiz ist Pierrick Suter,
der fiir das Hotel de la Gare in Lu-
censVD neumit 16 Punkten kocht.
Als «Entdeckung des Jahres» gel-
ten 2010: der erst 24-jéhrige Chris-
tian Kuchler, der im Restaurant
Schupfen in Diessenhofen (14
Punkte) wirkt und offenbar in die
Fussstapfen seines Vaters Wolfgang
Kuchler (18 Punkte) treten will;
ebenfalls entdeckt wurden Pierre

Sieglinde Zotter per Ende '08 ein
eigenes Lokal eréffnen wollte.
Nach dreiJahren Vollstress ver-
sucheich jetzt,am Montag und
Dienstag wirklich frei zu machen
und in der Zwischensaison eini-
ge Wochen zu schliessen.

Sie stehen neben 19 GM-

TanjaGranditsund Andreas
Caminada kochten
«vierhdndig».

TANJA GRANDITS

Crepaud, der Chefdesneuen Hotels
Le Crans (15 Punkte); und im Tessin
Luca Brughelli von der Osteria Mis-
tralin Bellinzona (14 Punkte). Noch
jung ist auch der Sommelier des
Jahres, Geoffrey BentrariimRestau-
rant Didier de Courten in Sierre.
Wihrend viele Gastronomen
und Hoteliers noch iiber die Geset-
ze jammerten, baute Thomas Frei
in seinem «Bernerhof» in Gstaad
bereits eine Cigar Lounge ein.
«Wenn man vom Staat unterdriickt
wird, muss man handeln», sagte
sichder Hotelier. Und wurde dafiir
von Reto Cina, CEO der Oettinger
Davidoff Group, mit dem «Prix
Davidoff» und dem Titel «Cigar

' ManoftheYear» belohnt.

Nicht anwesend an der Feier in

" Basel war Peter C. Borer von The

Peninsula Hotels Hongkong, der
«Schweizer Star im Ausland». Und
bereits vorgéingig gefeiert worden
war das Grand Resort Bad Ragaz als
«Hotel desJahres».

Der rote Reisefiihrer filr Gourmets» be-
wertet und kommentiert in der Ausga-
be 2010 total 816 Restaurants.
76 Adressen wurden ge-
strichen, 82 Kéche
stiegen auf, 41
verloren Punk-
te.Eristabso-
fort im Buch-
handel fur
Fr.52.- er-
haitlich.

Gault Millau 2010: Ein Auszug aus der kulinarischen
Schweizer Landschaft

Gourmet-Ziirich hat neben dem neuen 19-
Piinkter Marcus G. Lindner im «Mesa» zwei
weitere Stadtziircher Chefs, die mit je 17 Punk-
ten zur nationalen Spitze zihlen: Heiko Nieder
(«The Dolder Grand») und Martin Surbeck
Bar Sein). Kulinarisct i
hat die Bahnhofstrasse: Im elegant umgebau-
ten Restaurant des «Baur au Lac» kocht Lau-
rent Eperon spiirbar ehrgeiziger (15 Punkte).
Im «Tao’s» glénzt Joachim Karsten mit 14 Punk-
ten. Das «Cartton» (14) und der «Schweizer-
hof» (13) haben verlorene Punkte zuriicker-
obert. Weitere Aufsteiger in der Stadt: «Da An-

Topdestination mit je 17 Punkten fiir das «Mar-
il 'd die «Sége». Immer mehrins R n-
licht schiebt sich Gianluca Garigliano im Bad
Bubendorf («Osteria Tre», neu 15). Dominic
Lambelet gibt im Basler «Rollerhof» ein Come-
back (14).

Im Kanton Luzern sind Raphael Tuor («Adler»
Nebikon, 17), Stefan Wiesner («Réssli» Esch-
olzmatt, 17) und Ulf Braunert («Jasper» im «Pa-
lace», 16) die Leader. Und das «RED» im KKL
legtstetigzu (15). Das Park Hotel Weggis steigt
gleich doppelt auf: 16 Punkte fiirs «Annex», 14

gela» (14) und Francoise Wicki im «Helveti:

(14). Ausserhalbder Cityist Horst Petermannin
den «Kunststuben» Kiisnacht ZH Spitze mit
der Hochstnote 19. Hans-Peter Hussong

PunktenauchinPoleposi-
tion fiir den dritten Michelin-
Stern. Welche Auszeichnung
werten Sie héher?

Beides steht fiir mich auf dersel-
benEbene. Beides ist wahnsin-
nig. Jetzt gilt es, diesen Level
iiber die kommenden zehn, fiinf-
zehn Jahre zu halten.

Und waskommtals
w Nichstes? Ein grosseres

Hotel? Ein weiteres Restau-
rant?

Nein, wir wollen bleiben wie wir
sind, dieheutige Grosseistideal.
Und ab Dezember '09 gibt’s noch
einneues Erscheinungsbild.

(«Zum vertei-
digt souveran seine 18 Punkte. Zugelegt hat
der «Hirschen» in Oberstammheim (neu 14),
«K®nig von Winterthur» bleibt Peter Schnaibel

(«Taggenberg», 17).

Basel feiert mit Tanja Grandits im «Stucki» die
«Aufsteigerin des Jahres in der Deutsch-
schweiz» mit neu 17 Punkten. Gar
noch einen Punkt mehr haben §#
Peter Knogl («Cheval Blanc» im
«Les Trois Rois») und

Peter Moser («Les
Quatre Saisons» im
Mercure Hotel). Das
Dorfchen  Flih
ausserhalb  der
Stadt bleibt eine

fiirs Sparks. Das «Beau-Ri
gen in Weggis und das Seehotel Kastanien-

blifftdas «Min Kang Yuan» undist mit 14 Punk-
ten der beste «Chinese» der Deutschschweiz!

In Bern «erbt» Werner Rothen im «Schon-
griinw/Zentrum Paul Klee mit neu 17 Punkten
den Spitzenplatz von Fredi Boss ex-«Meridia-
now. Dort steigt Markus Arnold mit 16 Punkten
ein, aufgestiegen st das «Biiner» (14). Zweiter
grosser Berner Aufsteiger ist Kurt Mosching in
der «Sonne» Scheunenberg (neu 17). Einen
Punkt verliert Oskar Marti in der «Moospinte»
Miinchenbuchsee (neu 16). Ihre Punkte vertei-
digt haben Nik Gygax («Léwen» Thorigen, 18)
und Werner Schiirch («Emmenhof» Burgdorf,
17). Im «Palace Gstaad» steigert sich Peter

baum beid 14Punkte, die «Ki
Nottwil 13. Im Kanton Zug gibt’s zwei Aufstei-
ger: Peter Doswald im «Falken» Neuheim mit
neu 16 und «Gulm» ob Oberageri (15). René
Weder in Walchwil und Stefan Meier in Zug
verteidigen ihre 16 Punkte, wie auch Thomas
Huber in der «Krone» Sihlbrugg ZH. In Schwyz
gehért Franz Wiget («Adelbodenn, Stei-
nen, 18) zur nationalen Spitze, Werner
Biirgi (Euthal, 17), Toni Schmidig (Lau-
erz, 16) und Dani Jann (Ried-
Muotathal, 16) verteidigenihre
4 Punkte. In Kiiss-
nacht am
Rigi SZ ver-

Dessert-
Variation
mit Schokolade

und Griintee.

Wyssauf1 Giuseppe
Colella auf 15 Punkte. Platzhirsche bleiben
Robert Speth (18, plus neu 13 im Golfclub) und
Martin Dalsass (17). Aufgestiegen sind «Zum
goldenen Lowen», Langnaui. E. und Park Hotel
in Oberhofen (beide 15), Grand Hotel Giess-
bach Brienz, «Sternens Drligen, «Zur Traube»
Herrenschwanden (alle 14).

‘mitje 17 Punkten: Arno Sgier in Trimbach, Reto
Lampart in Hagendorf und Jorg Slaschek in
Riedholz. Die «Felsenburg» in Olten steigt auf
15, der «Grenchner Hof»auf14, und das «Ross-
lin Nennigkofen startet gleich mit 14 Punkten.
Im Aargau verdienen der «Schlossgarten» in
Schftland sowie der «Béren» Magenwil 15
Punkte.

Fortsetzung Seite 14
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Im Thurgau kocht die «Entdeckung des Jahres
22010»: Christian Kuchler im GasthausS(hupleﬁ
in Diessenhofen (14 Punkte), sein Vater Wolf-
gang («Schfli» Wigoltingen, 18) ist seit Jahr-
zehnten der Beste im Kanton. Das «Grodeli» in
Kreuzlingen, der «Hirschen» Amriswil, das

Thurtal i «Ld inEschli-
kon glénzen alle mit 14 Punkten.

Im Kanton St. Gallen gehoren die Schlagzeilen

dem Grand Resort Bad Ragaz mit insgesamt

45Punkten fiir «Abtestube», «Bel-Air» und neu

das chinesisch-thailéndische «Namun». In Bad

Ragazsteigtdas «Rosslinauf15auf. InSt. Gallen-

City hat das «Schldssli» neu 14, «Netts Schiit-
i p

genbeideauf 15ab. Der «Kunsthof» Uznach ver-
dient 15 Punkte.

Spitzenreiter in Schaffhausen ist und bleibt
19-Punkte-Chef André Jaeger in der «Fischer-
zunft». Rolf Bohikannim «Schaffhauserhof» auf
den 15. Punkt anstossen.

Im Appenzell fallt die «Truube» in Gais auf (neu
15).

Andre-
as Caminada vom Schloss Schauenstein (neu
19) einen weiteren Aufsteiger: Peter Portmann
im «Flilela-Stuibli» mitneu16 Punkten. Gourmet-
Epizentrum bleibt das Engadin mit den beiden
18-Punkte-Chefs Roland J6hri («Talvo», St.Mo-
ritz-Champfer) und Daniel Bumann («Chesa Pi-
rani» La Punt). Einen Punkt verloren hat das
«Paradies» Ftan (neu17).InScuolvermeldetdas
«Guarda Val 14 Punkte. In den Hotels von Pont-
resina lduft's gut: 16 Punkte im «Kronenhof»,
15im «Walther», 14im «Saratz». Das «Murtarob»
in Plaun da Lej steigt auf 14. In St. Moritz behélt
das «Palace» auch kulinarisch die Nase vorn
(16 und 15 Punkte). Das «Kulm» steigt auf 15
Punkte, «Kempinski» (15 und 14) und «Carlton»
(14) wahren den Stand. In Arosa schafft das
«Kulm» gleich zweimal den Sprung mit dem
«Muntanella» und dem «Ahaan Thai» (je 13). Li-
ey Nk

tert auf 15 Punkte, das «La Riva» in der Lenzer-
heide auf 14, in Laax meldet sich das «Mulania»
mit 15 Punkten zurtick.

Im Tessin kocht Lorenzo Albrici mit 16-Punkten
in der «Locanda Orico» in Bellinzona. Luca Bru-
ghellis «Mistral» holt 14 Punkte. «Da Enzo» in
Ponte Brolla erobert den verlorenen Punkt zu-
riick (neu 15). 15 Punkte gibt’s neu auch fiir das
«Eden Roc» in Ascona, das Zweitrestaurant im
beriihmten gleichnamigen Hotel am See, das
nuninsgesamt44Punkte vorweist. Das «Castel-
lo del Sole» (17) und das Giardino (16 und 15)
wahren ihren Besitz. «Ennet dem Ceneri» kocht
18-Punkte-Chef Martin Dalsassim «Santabbon-
dio» in Lugano-Sorengo, in Chiasso klettert das
«Emporio Arcadia» auf 15 Punkte. eho

Diese Liste st nicht vollstindig.

Siehe auch Seite 21

Wein. Messen. Ausstellungen rund um das Thema Wein begeistern auch Fachleute. In
Luzern, Bern, Basel und Ziirich werden die edlen Tropfen im Herbst zelebriert.

Messen fur
edle Tropten

In Luzern lauft sie
schon, in Bern fangt
sie morgen an, in
Basel und Ziirich
Ende Monat: Messen
rund um Wein bieten
auch Branchenken-
nern Hoéhepunkte.
L SIMONE LETNER
orgen fangt die Ber-

ner Weinmesse

2009 an. Herzstiick
ist—wieimmer-die

Onothek. Uber2000Weineaus den
wichtigsten Regionen der Welt ste-
hen hier zur Degustation bereit.
Schweizer Winzerinnen und Win-

zer kredenzen ihre Weine person-
lich. Mit Personlichkeiten auf

Kulinarium. Sei es im Rahmen der
«Geschmackskabinette», wo sich
renommierte Gastkoche bei der
Zubereitungihrer exklusiven Krea-
tionen {iber die Schulter blicken
lassen. Oder sei es im Rahmen der
Seminare, wo Weinprofis die Sinne
fiir die vielfaltigen Themen rund
um den Wein schérfen. «Wein wird
von Menschen gemacht und ist
immer auch Ausdruck einer Kul-
tury, erklért Severin Aegerter, Mit-

‘Weinbau ldngst als internationaler
Spitzenproduzentetabliert. Undin
der Gastregion Baselbiet nahm der
SchweizerWeinbauseinenAnfang.
In dieser Region pflanzten Rémer
die ersten Reben. Unweit von
Augusta Raurica gedeihen immer
noch Rebenin {ippigster Pracht.

Weinmessen, die 2009 stattfinden:
Bis 17. Oktober: Luvinain Luzernim
Hotel Schweizerhof.

16.bis 25.

organisatorder BernerV
Spitzenkéche sorgen in Bern fiir
Furore: «Der Wein zum Essen ist
fiir mich elementar», sagt Kurt
Maschingvon der «Sonne», Scheu-
nenberg-Wengi bei Biiren. Er
erhielt diese Woche von Gault Mil-
lau seinen 17. Punkt. Auch Urs
Gschwend von der Albergo Giardi-
no inAsconawird nach Bernreisen
und vor Publikum kochen.

In Basel wird der Wein ab 24.
Oktober in der Messe Basel zele-
briert. Basel aufSiidafrikaund

inder BEA Bern Expo.

24, Oktober bis 1. November: Basler
Weinmesse in der Messe Basel, Halle 4,
29, Oktober bis 12. November: Expovina
12 Schiffe, Biirkliplatz Ztirich.

13. bis 22. November: Vinifera,im

Le Pavillon Biel.

Weinmessen, die 2010 stattfinden:

26. bis 29. Januar: Agrovina im Ausstellungs-
und Kongresszentrum (CERM) Martigny.
29.Jan. bis 1. Februar: Lugano Wine Festival.
11.bis 14. i

Tuchfiihlung gehen Messebesu- Basel: Das Gastland Siidafrika hat  18.bis 25. Mérz: Expovina-Primavera 28
cherinnen und -besucher auchim  sich mit 350 Jahren Erfahrung im  Messezentrum Ziirich. Weinmessen verbinden edle Tropfen mit Kulinarik.
SchweizTourismus Benanntnach Degustation Die 100 besten Internationaler
fithrt alleWinzer- Erdbeerbau- Spanien,Frank- Bordeauxfiir Concours rund
festegesammeltauf men: Cumaro reich,Deutschland jedenTag um den Merlot

DerHerbststehtvorderTiir,und da
stimmtsichjede Regionindividuell
auf den Wechsel der Jahreszeit ein:
Die Tiere werden von den hoch
gelegenen Alpen abgezogen, an
zahlreichen Festen wird die Ernte
gefeiert, und nebst Kése- und Kas-
tanienfesten gibt’s auch diverse
Winzerfeste, die Schweiz Touris-
mus gesammelt auffiihrt.

Im Jahr 1985 geboren, wur-
de der Montepulciano-
Cru von Umani Ronchi
zum  Vorzeige-Rotwein
der Marche: der Cimaro, be-
nanntnach denimmergriinenErd-
beerbdaumen. Der Citmaro 2006 —
Rosso Conero docg, Riserva reifte
zwolf Monate in Barrique und wei-
tere sieben in der Flasche.

www.bi ine.ch

WW i 1.C

Fiir Kurzentschlossene findet
heute Abend, 15.10., von 15 bis 20
Uhrim Hotel Bernin Bern die erste
Gerstl Weinselektionen-Degusta-
tion, «Spanien, Rhone & Langue-
doc-Roussillon, statt. Zudemwer-
den auch Weine der zwei renom-
miertesten Winzer Deutschlands,
demWeingut Dénnhoffsowie dem
Weingut].J. Priim, présentiert.

www.gerstl.ch

Bordeaux ist dank seinen
Grands Crus weltbekannt.
Wenigerbekanntist, dasses
auch viele erschwingliche
Chateaux-Weine von guter
Qualitat gibt. Zum 4. Mal nun hat
eine Jury unter der Académie du
Vin die 100 besten Bordeaux selek-
tioniert, die hierzulande zwischen
8und 30 Franken erhaltlich sind.

www.bordeaux.com

Vom 13. bis 15. November 2009

findet in der Villa Principe Leo-
poldo Hotel & Spa in Lugano zum
zweiten Mal der internationale
Concours fiir Merlot-Weine, der
«Mondial duMerlot», statt. Organi-
siert wird der Anlass, an dem viele
Merlot-Neuheiten vorgestellt wer-
den, von Isicom in Zusammen-
arbeitmitVinea Sierre. fee

www.mondialdumerlot.com

ANZEIGE

WINTER LIMITED EDITION
2009/ 2010

White Chocolate
Ice Cream

Verwdhnen Sie lhre Gaste
mit einem raffinierten
und intensiven Geschmackserlebni:

Verfugbar ab September 2009 bis April 2010

Verlangen Sie unsere Rezef

MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

oschiire White Chocolate unter: gastro@moevenpick-icecream.com
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Wein. Sommeliers. Sie verkosten nicht nur hervorragende
Tropfen, sondern erleben auch aussergewdhnliche Momente.

Sie schenken
richtig ein

Sie beraten, empfeh-
len und kredenzen
exzellente Tropfen.
Sommeliers suchen
Raritiaten und Neu-
entdeckungen.

FRANZISKA EGLZVG

ichtnurkredenzen sie

ausgezeichnete Wei-

ne, sieselbst tragen oft

auch hohe Auszeich-
nungen-die Sommeliers der Swiss
Deluxe Hotels. Zum Beispiel Fabio
Masi vom Four Seasons Hotel des
Bergues in Genf. Der Italiener, der
als Chef Sommelier im Restaurant
«IlLago» am Quai des Bergues tétig
ist, gewann im Mai dieses Jahres
den Wettbewerb um den «besten
Sommelier Italiens» und wird im
April 2010 am Concours «Meilleur
Sommelier du Monde» in Santiago
de Chile teilnehmen. Oder Sergio
Bassi, Maitre d’hétel und Somme-
lier des Hotels Eden Roc in Ascona,
ist Sommelier des Jahres 2009 von
GaultMillauSchweiz. Oderder erst
33-jahrige Aurélien Blanc vom Ho-
tel Baur au Lac in Ziirich, der 2000
bei der renommierten Trophée
Ruinart als bester Jungsommelier
Frankreichs ausgezeichnet wurde.

Sie sind selten, aber auch
anzutreffen: Sommeliéres

Jung sind in dieser méannlich
dominierten Doméne zwei Da-
men: Emilie Debove, die 24-jéhrige
Franzosin im Dienste des Hotels
Beau-Rivage in Genf, und die 29-
jahrige Esther Buholzer, die im
«Bellevue Palace» in Bern ihren
Gisten aus der 489 Positionen
zdhlenden Karte bestens passende
Weine zum Essen empfiehlt.

Vielerorts aber iibernehmen
diese Aufgabe Weinkenner, die be-
reits mehrere Jahrzehnte in einem
oder mehreren Hausern tétig wa-
ren, wie Carlo Mennella, der die
Giste des Hotels Splendide Royal
in Lugano seit 29 Jahren bei der
Weinauswahl mit Kompetenz und

= Bilder zvg
Jean-Christophe Ollivier, Chef

Sommelier «Beau Rivage», Genf.

Esther Buholzer, Sommeliéreim
Hotel Bellevue Palace Bern.

Sergio Bassi, Gault-Millau-«Som-
melier des Jahres 2009».

Stefano Bonomi, Sommelierim
«Castello del Sole» Ascona.

Charme berit. Oder Tony Decar-
pentrie, derseit20Jahrenindiesem
Metier tétigist und im «Beau-Riva-
ge Palace» in Lausanne seit April
2004 Herr iiber einen der grossten
Schweizer Weinkeller ist. «Hier
lagern rund 75000 Flaschen», er-
zahlter. Und seit der Er6ffnung des
Restaurants Anne-Sophie Pic au

Beau-Rivage
Palace seien es
nocheinpaarmehr.
In allen Weinkel-
lern der 39 Swiss Deluxe
Hotels lagern auserlesene
Raritdten und exklusive Tropfen.
Unvergesslich bleiben den Som-
meliers auch besondere Weine, die
sie kredenzen, wie etwa die vier
Flaschen Chateau Pétrus 1961, die
Gianfranco Ambrosio des Kulm
Hotels St. Moritz «einmal Mitglie-
dern des osterreichischen Hoch-
adels 6ffnen durfte», wie er erzahlt.
OderdieaussergewshnlichenWei-
ne, die zwei Géste im «Beau-Rivage
Palace» in Lausanne bestellten:
einen Chéteau Latour 1961 und
einen Chéteau d'Yquem 1928.

Auch eine Dom Pérignon J;

Sommeliers
erlebenim Laufe
ihrer Kariere ein-
driickliche Momente.

Gold, von dem sich weltweit nur
gerade hundert dreilitrige Exem-
plare in Umlauf befanden und die
derSommelier des «Gstaad Palace»
anldsslich einer Geburtstagsfeier
offnen durfte.

Dass Sommeliers nicht nur her-
ausragende Weine verkosten, zeigt
ein Beispiel von Didier Clauss, der
franzosische Sommelier des «The
Dolder Grand» in Ziirich. Auf die
Frage, welches bis anhin die be-
deutendste Flasche war, die er je-
mals entkorkt habe, antwortete er:
«Daswar ein 1811er Chateau Lafit-
te,sodied i hreibweise, in

1995 White Gold will kredenzt sein

Es muss aber nicht immer Wein
sein: Die Spezialisten schenken
ihren Gésten auf Wunsch auch an-
dere Kostbarkeiten und Exklusivi-
titen ein, wie etwa einen Dom
Pérignon Jeroboam 1995 White

einer alten, 1,94 Liter fassenden
Tappit-Hen-Flasche am 30. April
1994 im Hamburger Restaurant
Le Canard», so Didier Clauss, «eine
vonnur geradezwei Flaschen welt-
weit. Das Ergebnis: ungeniessbar!»
Weinspezialisten erleben im Laufe

ihrer Karriere so manch spezielles
Erlebnis. So war der Sommelier des
«CastellodelSole»inAscona, Stefa-
no Bonomi, «1988 fiir einen Monat
Privatkellner des spanischen K6-
nigs», wieerstolzerzahlt. Der Som-
melier des «Le Mirador Kempinski
Lake Geneva» in Le Mont-Pelerin
durfte zwei Jahre mit Eric Beau-
mard und Enrico Bernardo, zwei
der weltbesten Sommeliers, im
Hotel GeorgeVinPariszusammen-
arbeiten. Und an Weihnachten im
Hotel Palace in Gstaad wurden
zwei Magnum-Flaschen Chateau
Latour 1945 gewiinscht. Eine
Weinhandlung im waadtlindi-
schen Riex besass zwei solche. Da
sie aber nicht auslieferten, ist der
Sommelier des Hotels selbst dort-
hin gefahren, umsie abzuholen.

www.swissdeluxehotels.com

Prickelnd

Trendiges aus
Osterreichischen
Trauben

Sein New-Romance-Design zieht
alle Blicke aufsich: derWhite Secco
aus dem Hause Schlumberger, der
mit seinem feenhaften Auftreten
jedem herkdmmlichen Prickelwein
Konkurrenz macht. Damit wird ei-
ne andere, eine moderne
und urbane, vorab weibli-
che Generation Prosecco-
Klientel —angesprochen.
Der White Secco besteht
ausschliesslich aus Gster-

reichischen  Trauben

und passt perfekt zu
Fingerfood. Neu ist er
zudem auchin derMa-
gnum-Flasche erhdlt-
lich. fee |

e

wwwwhitesecco.at

Schaumweine :
aus dem Terroir
von Die

Das Terroir von Die, eines der

hochstgelegenen Weinbaugebiete
Frankreichs, gehort zu den éltesten
Schaumwein-Anbaugebieten der
Welt. Dies ist auch die Heimat von
Jaillance, die von jeher auf ¢
AOC-Bio-Schaumweine
spezialisiert ist. Denn hier
gedeihen die Rebsorten,
die fiir den Clairette de Die
und den Crémant de Die
verwendet werden: Mus-
kateller, Clairette sowie
Aligoté.  Hierzulande
sind die Schaumweine
bei Manor und Coop er-
héltlich. fee

www.jaillance.com

Limitiert

Ein Port voller
Veilchen- und
Beeren-Aromen

Produziert wurde nur eine limitier-
te Anzahl an Flaschen: vom Gra-
ham’s 2007 Vintage Port. Der etwas
kithlere Sommer fiihrte zu einer
langen und gleichmissigen

Reifeperiode,  welche zu
Trauben mit weichen, rei-
fen Hiuten und ausge-
zeichneter Saure fiihrte.
Nun zeigen die Weine
vorziigliche ~ Aromen
nach Veilchen und Him-
beeren, die Tannine sind
elegantund haben einen
langen, komplexen Ab-
gang. DieserVintage Port
ist bei Schubi Weine, Lu-
zern flir zirka Fr. 89.- er-
héltlich. fee

Der kleine und der
grosse Johnson
2010 sind da

Sie sind beide Klassiker, und wéh-
rend «Der kleine Johnson» die aktu-
ellen Entwicklungen bis hin zur

Bewertung einzelner Weine dar-
stellt, bietet «Der grosse Johnson»
eine detaillierte Darstellung der
wichtigsten Weinb ionen und

Einfach und witzig
die Welt des Weins
erfahren

Sie gelten als die unkonventionells-
ten Weinautoren Deutschlands,
Cornelius und Fabian Lange, und

bieten nunmit «Wein einfach» allen
Wein-Einsteigern ein pfiffiges, si-
cheres Leitsystem, indem sie das

ihrer Produzenten.

Hugh Johnson, Der kleine Johnson 2010, Hall-
‘wag Verlag, 472 Seiten, Fr. 35.90; Hugh Johnson,
Der grosse Johnson, Hallwag Verlag, 688 Sei-
ten, Fr.83.90

bohu der Weinwelt auf vier
klassischeWeinstile reduzi auf
Riesling, Chardonnay, Bordeaux
und Pinot noir.

C i ian Lange, Wein einfae

wag Verlag, 168 Seiten, Fr. 3590

Hall-

Unbekannte, spani-
sche Weine

und ihre Erzeuger
Spanien zédhlt heute zu den drei

grossten Weinbauproduzenten auf
dem Weltmarkt. Und nebst Rioja

spattien und
seine weine

findet man immer mehr elegante
Weine von originellen Erzeugern,
die es noch zu entdecken gilt: «Spa-
nien und seine Weine» bietet eine
ausfiihrliche Darstellung derspani-
schenWeinlandschaft. fee

D. Schwarzwilder, W. Hubert, ). Mathéss, Spani-
en und seine Weine, Hallwag Verlag, 288 Sei-
ten, Fr.4490

www.transitservice.ch

Fiir eine Prasenz im Bus-Jahrbuch
jetzt letzte Gelegenheit!

ANZEIGE

Fiir wirksame Werbung
im Gruppengeschaft

TS Transit Service AG, Bahnhofstrasse 25, Postfach 166, CH-3612 Steffisburg

ts@transitservice.ch  Tel. 033 439 30 50  Fax 033 439 30 55
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Geschenke einpacken — eine Kunst

Sarah’s

Sarah Quigley ist
Schriftstellerin
und lebt jetzt in
Berlin. Fur die htr
schreibt sie tiber
die schonen Seiten
des Lebens.

ie Kunst des Geschenke-Einpa-
ckens kommt langsam in Berlin
an. Wenn man Stil und Flair, ex-
akte Ecken und saubere Kanten
mag - hier wird man dies alles nicht finden.
Berlin hat viele Vorteile, aber ein Blick auf ei-
nen «Durchschnittsbiirger geniigt - Jeans,
die bis auf die Knie hinunter hidngen, der
Haarschnitt vorne kurz, hinten lang - und
man begreift, dass der Aufmachung nicht
gerade die erste Prioritét beigemessen wird.

Noch lange nach dem Mauerfall handelten
dieBerlinerLadenbesitzerso, als ob praktisch
alles immer noch Mangelware sei. An gutem
Benehmen herrschte jederzeit Knappheit.
Die Worter «Hallo» und «Danke» waren dau-
ernd ausverkauft. Die ganzen 1990er-Jahre
hindurch war das Geschenke-Einkaufen in
Berlin eine erschreckende Erfahrung. Wenn
man es wagte zu verlangen, dass der Einkauf

als Geschenkverpacktwurde, wurde man mit
einerschmutzigen Plastiktiite beworfen, und
mit einem verachtungsvollen Wegschnippen
der Zigarettenasche bedacht.

Ganz langsam haben die Berliner Geschifts-
inhaber begriffen, dass das Einpacken von
Geschenkennichtnuretwas fiirWeicheierist,
sondern etwas, an dem sich der Rest der Welt
schon seit sehr langem erfreut. Das einzige
Problem ist, dass sie immer noch nicht wirk-
lich gut darin sind. Das Klebeband klebt
nicht, die Bander sind lose und das Papier
ausgebeult wie Elefantenhaut. Wenn ein Ber-
liner fragt: «Mdchten Sie dies als Geschenk
verpackt?» ist die beste Antwort, zurtickzu-
weichen und aus dem Laden zu rennen.

Zweimal im Jahr habe ich eine Atempause
von unordentlichen, aufgerissenen und aus-
gewickelten Packchen. Jeweils zu Weihnach-

ten und zu meinem Geburtstag schickt mir
mein Freund Reto aus Basel ein Geschenk —
exquisit verpackt auf «Schweizer Art», wieich
heimlich denke. Wolkchen von sauberem
Seidenpapier, glinzende Geschenkbinder
und Ecken, so scharfund akkurat wie ein Bett
in einem Fiinf-Sterne-Hotel. Anders gesagt:
das Gegenteil von dem, was man in den
Berliner Geschiften in die Hand gedriickt
bekommt.

Letzte Woche schnappte sich der deutsche
Zoll mein Reto-Péckchen. Im Depot traf ich
eine deprimierende Szenerie an: es sah aus
alsobim Lager desWeihnachtsmannes etwas
schief gelaufen wire. Bedriickte Menschen
standenan Schaltern, rissenihre eigenen Ge-

schenke aufund zeigten den Inhalt Beamten, i S

die steinerne Gesichter zur Schau tru-
gen. Widerwillignahm ich ein Mes-
ser und schnitt in Retos Schachtel.

ANZEIGE

In Niederosterreich geniesst man Kultur glasweise.
Urgestein, L&ss, Kalk, Konglomerat und vulkanische
Boden bringen in acht Weinbaugebieten und drei

unterschiedlichen

Klimazonen unvergleichbare

Geschmacksvielfalt und Sortenreichtum hervor.
Gruner Veltliner und Riesling sind die klingenden
Klassiker, die besonders in herkunftstypischer DAC-
Qualitat puren Genuss garantieren. Spezialitaten
wie Weissburgunder und Chardonnay, Raritaten wie

NIEDEROSTERREICH
HINEIN INS LEBEN.

NIEDEROSTERREICH
KOSTBARE KULTUR

Silberglanz und weisse Federn platzten her-
aus und flogen durch die staubige Luft. Sogar
die adleraugigen Zollner waren beeindruckt.
Mit jedem kostlichen Geschenk, das ich aus
dem Zauberhut zog, stieg ihre Ehrfurcht fiir
das unglaubliche Verpack 1 des
Schweizers. Schliesslich liessen sie mich
jedes Pdckchen mit geschlossenen Augen
auspacken, so dass ich nicht gezwungen war,
meinen GeburtstagdreiTagezufriihineinem
plumpen Betongebdude zu feiern, das ein
bisschenwie etwas aus einemrussischen Spi-
onagefilm aussah. So beeindruckt waren sie
von flauschigem Papier, prachtigen Béndern
und Blumen, dass sie sogar versuchten, alle
meine Geschenkewiedereinzupacken, alsob

haus arbei-
ten wiirden - wiahrend ich an der Kasse stand
und eine unsinnig hohe Zollgebiihr bezahlen
musste.

Natiirlich funktionierte es nicht. Guter Wille
besiegteinen erstaunlichen Mangel anTalent
und Erfahrung nurinseltenen Fillen. Ich ver-
liess das Zolldepot mit einer Schachtel voller
Geschenke, die so aussahen, als ob sie im
Kindergarten von begeisterten Vierjahrigen
eingepacktworden wiren. Die Bander waren
in rohen Seemannsknoten gekniipft, Gold-
papier bauschte sich an den Réndern, und
Ecken von Geschenken durchbrachen die
Schnur. Aber es war ein Anfang! Ich schrieb
Reto eine E-Mail um ihm mitzuteilen, dass
Berlin - in zwanzig Jahren vielleicht — Basel
eingeholthaben wird.

Deutsch von Renate Dubach.
Das englische Original:
www.htr.ch/dolce-vita

Neue Biicher Wenifi ein Bio-
Zwischen Finger- ~ Weichkase die
spitzengefiihlund ~ Hauptrolle spielt

Weinviertel DAC

‘hermenregion

Carnuntum

Rotgipfler oder Zierfandler, sowie elegante Zwei-
gelt und St. Laurent runden das genussvolle Spek-
trum ab. Geniessen Sie die einzigartigen Weine aus
Niederésterreich. Entdecken Sie die Vielfalt in der

Abwechslung.

OSTERREICH WEIN

www.osterreichwein.at

@

Wissen: Saucen

Gibt es ein grosseres Kompliment
fiir den Koch als jenes, wenn die
Gésteam Ende des Mahls noch ein-
mal zum Brotkorb greifen, um die

v

DAS GROSSE BUCH DER

SAUCEN

letzten Reste der Sauce aufzutun-
ken?ErstdieSaucemachtausvielen
Gerichten etwas ganz Besonderes.
Allerdings gilt deren Herstellung
auch als die grosse Herausforde-
rung. Mit einer einzigartigen Ver-
bindungausWarenkunde, Kiichen-

Zum zehnjahrigen Firmenjubild-
um wartet Bon Cas in Dotzigen, die
mehrfach mit dem Swiss Cheese
Award ausgezeichnete Speziali-
téten-Weichkéserei aus dem berni-
schen Seeland, mit einem exklusi-

Rezeple fur die Seele

B

ven Weichkise-Kochbuch auf:
«Rezepte fiir die Seele». In Zusam-
menarbeit mit dem Koch Lucas Ro-
senblatt und dem Berner Food-
Fotografen Jules Moser haben der
Késermeister Ueli Moser und seine
Frau Patricia ein Werk mit vielen

Spitzenkdche, aber auch mit un-
zdhligen Farbfotos widmet sich
«Das grosse Buch der Saucen» die-
sem anspruchsvollen Thema der
Kochkunst - von der Sauce Hollan-
daise tiber Klassiker wie Ragit oder
Vinaigrettes bis hin zu pikanten
Currys und Chutneys.

praxis und T

Div. Autoren, Das grosse Buch der Saucen,
Teubner Verlag, 320 Seiten, Fr. 119.~

Weichkise-Rezepten kreiert: Ob als
Apéro, als Fingerfood, als Vor-,
Haupt- oder Nachspeise, immer
spielt der von Hand hergestellte
Bio-Weichkise die Hauptrolle. fee

Ueli und Patricia Moser, Rezepte fiir die Seele.
Schweizer Bio Premium Weichkése, bonCas
AG, 84 Seiten, Fr. 25.~. Erhéltlich auch bei Orell
Fiissli, Bern oder Reiner Buchhandel in Nidau.

www.boncas.com
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Thomas Vatter, Inhaber der Vatterland AG, muss Ende 2009 nach neun Jahren Berns Bio-Restaurant am Birenplatz schliessen.
Ab Mérz néchsten Jahres realisieren dort die Ziircher ZFV-Unternehmungen ihr asiatisches Mishio-Konzept.

Bio-L.okal am .

Der Bio-Supermarkt
Vatter lockt seit 1992
Berner Bio-Fans. Das
spater eroffnete Bio-
Lokal scheitert nach
9 Jahren. Thomas
Vatter sagt warum.

GUDRL‘TN SCHLENCZEK

Der Vatter-Bio-Supermarkt
lauft, warum nicht das Lokal?
Die Gastronomie ist an sich
schon ein hartes Pflaster. Wenn
man, wie wir, alles aus biologi-
schem Landbau einkauft, ist
man im Durchschnitt mit 20
Prozent hoheren Warenkosten
konfrontiert. Zuletzt lag der
Anteil Warenkosten am Umsatz
bei 39 Prozent. Es ist sehr
schwierig, das auf den End-
verkaufspreis abzuwaélzen. Zu-

dem war unser Lokal auf das
Mittagsgeschéft fokussiert, bei
dem der Kunde eher preis-
bewusster isst. Wir haben es
nicht geschafft, unser Restau-
rant am Abend in Schwung zu

Sind Bio-Konsumenten keine
Geniesser?

Bio wird stark mit Gesundheit
verbunden. Das korreliert mit
einer gewissen Angst und auch
Zuriickhaltung und weniger

bringen. mit Genuss. Unser Getranke-

i anteil am Umsatz war absolut
Warum nicht? unterdurchschnittlich, Wein
Unsere Abend- machte viel-
géste hatten die «Vielen Konsu- leicht 1 bis 3
gleichen Be- Prozent aus.
diirfnisse wie men_ten geht ?s Der Renner bei
die Mittagsgés- wenigerum Bio den Getranken
te: preiswert, alsum die Lebens- war Hahnen-
gesund und i g ¢ wasser. Da ver-
schnell zu es- mittelsicherheit.»  gient man ais
sen, um nach- Thomas Vatter Gastronom
her noch das Inhaber Vatterland AG Bern nichts.
Kino oder Thea-

ter besuchen zu kénnen. Wir
konnten das Restaurant Vatter
nicht als Ausgehlokal positio-
nieren. Entsprechend tief war
denn auch der Ausgaben-
Durchschnitt. Wein wurde nur
wenig konsumiert.

Ist der Kunde nicht bereit, fiir
Bio einen hoheren Preis zu
zahlen?

Wir sind mit unseren Preisen -
schon ans Limit gegangen,
habe ich den Eindruck. Fr. 5.30
pro 100 Gramm beim Buffet

nnd

Nein, im Gastro-Betrieb nicht.
Aber im Supermarkt spiiren wir
die wachsende Konkurrenz aus
dem Retailhandel.

Kann man ein Bio-Restaurant
iiberhaupt rentabel fiihren?
Ich glaube nicht, dass unser
Scheitern ein Beweis dafiir ist,
dass ein Fullservice-Restaurant
mit ausschliesslich Bio-Ware
nicht funktionieren kann. Auf
jeden Fall geht es nicht nur mit
dem Mittagsgeschaft, das ist
nicht rentabel. Zudem sind wir
kein Familienbetrieb, wir
mussten im Restaurant volle
Lohne zahlen. Férderlich fiir die
Rentabilitat ist sicher, wenn
man ein schmales Sortiment
anbietet und so tiber die Menge
die Kosten senken kann.

Wie steht’s um den Einkauf:
Haben Sie immer bekommen,
was Sie auftischen wollten?
Nein. Problematisch ist vor al-
lem, dass man die Produkte erst
bekommt, wenn der Bio-Land-
wirt seine Produkte im eigenen
Direktverkauf nicht loswird. So
kommt ein Saisonprodukt im
Restaurant immer verzégert

‘Alin . Boillat
auf den Tisch, dann, wenn alle
anderen das Gemiise langst
kochen und servieren.

Gastro Vatterland war nicht
Knospen-zertifiziert, war das
ein Nachteil?
Als wir starteten, hatte Bio-
suisse als Knospe-Lizenz-
geberin noch gar kein Gastro-
konzept. Zudem
ohne Fleisch ist «Der Renner bei steht der Name
viel. Bei Tibits = Vatter im Raum
zahlt man deut- den Getrédnken Bern durch den
lich weniger. war Hahnenwas- Laden schon
i selbst fiir Bio.
Wie viel Ver- i Darax} verdient Wir wollten
lust hat Thnen man nichts.» nicht das Risiko
das Biorestau- Thomas Vatter mit einer
rant beschert? Inhaber Vatterland AG Bern «Fremd-Marke»
Wir haben rund eingehen.
1,4 Mio. Franken verloren.
Braucht es noch ein paar

Im Handel floriert Bio. Warum
nicht in der Gastronomie?

Im Handel ist Bio ein Zusatz-
nutzen fiir den Kunden, der
auch entsprechend verkauft
werden kann. Fiir die Gastrono-
mie ist Bio eher eine Hypothek,
die belastet und kein Marke-
ting-Plus. Warum das so ist,
kann ich mir auch nicht ab-
schliessend erklaren.

Wirkte sich das aus, als Coop
Bio-Produkte in den Restau-
rants einfiihrte?

Lebensmittelskandale, damit
der Kunde auch im Restaurant
Bio verlangt?

Das ist eine bdse Vermutung,
aber wahrscheinlich nicht
falsch. Dass Bio im Handel so
stark boomt, hat schon auch mit
den vielen Lebensmittelskan-
dalen zu tun, denke ich. Ich
schétze, dass es vielen Konsu-
menten weniger um die 6kolo-
gische Landwirtschaft geht als
um die Lebensmittelsicherheit,
die sie sich mit Bio-Produkten
erhoffen.

(Gast ist

Die Bio-Gastronomie
ist keine Erfolgs-
geschichte. Wirte
probieren Bio mal
aus und geben wie-
der auf. Wegen den
hohen Kosten.

GUDRUN SCHLENCZEK

nicht bereit, fur Bio zu zahlen

Letzte Woche erschien der neue
Restaurant-Fiihrer der Stiftung
«Gofit Mieux». Sieben Jahre ist es
nun her, seitem die Umweltorgani-
sation WWF das Giitesiegel «Goit
Mieux» ins Leben rief, mit dem
man Bio-Lebensmitteln zum Ein-
zug in die Gastronomie verhelfen
wollte.Zu einem Zeitpunktan dem
Bio-Produkte - im Detailhandel
schon fast eine Selbstversténdlich-
keit waren, aber in der Gastrono-
mie noch nicht. Vor drei Jahren wa-
ren die Hoffnungen der Stiftung
GolitMieuxnoch gross. 60 Betriebe
zihlte man 2006 und rechnete fest
damit, dass die Zahl bis Ende 2009
auf 200 klettern wiirde. Daraus
wurde nichts. Auch der Goft-

Mieux-Fiithrer 2010 weist nicht
mehr als rund 60 Betriebe aus. Je-
desJahr entscheiden sich zwarim-
mer eine Hand-

der Philosophie von Gofit Mieux.
Téglich bot sie wihrend sechs Jah-
ren zwischen drei und fiinf Bio-

Meniis an. Die

voll Betriebe fir  «Den Gastenistes  hohen Auflagen
das Label, genau- : der Stiftung und
soviblaporaseny |4 OAOICD; Ob _das Pro- der fehlende Wil-
aber die Stiftung dukt bio ist oder leihrer Géste, an-
agch wi'eder. nicht. Hauptsache gemessene Preise
Nicht nur jene, zuzahlen, bewegt
die Bio vielleicht es schmeckt.» sie dazu, aus-
kurz ausprobier- Nina Bollhalder zusteigen. «Den

ten, auch Betrie-
be der ersten
Stunde geben nachJahren schluss-
endlich immer wieder auf. Wie das
«Fischerstiibli» im Berner Matte-
Quartier auf Ende Jahr. Nina Boll-
halder stand mit Herzblut hinter

Restaurant Fischerstiibli Bern

Gésten ist es
gleich, ob das
Produkt biologisch ist oder nicht.
Hauptsache das Essen schmeckt
und ist hausgemacht», stellt Nina
Bollhalder erniichtert fest. Gerade
am Mittag habe ihr der Preiskampf

zu schaffen gemacht: Und gemiss
Gotit-Mieux-Richtlinien darf man
beispielsweise neben Biokartof-
feln keine konventionellen am La-
ger haben. Den hoheren Bio-Preis
zahle der Gast am Mittag aber
nicht. Wenn sie jetzt noch Bio an-
bietet, dann sporadisch und ohne
Label, ohneVerpflichtung.
Nichtbesser ergeht es der Knos-
pe von Biosuisse. Dort hat man im
Frithjahr die Knospe-Produkte-
Kiiche fiir den leichteren Einstieg
lanciert. Noch hat man aber kein
Restaurant dafiir gewinnen kon-
nen. Doch Gofit Mieux und Bio-
suisse hoffen weiter und wollen an
der Igeho im Herbst mit eigenen
Auftritten Wirte fiir Bio gewinnen.

Weltbekannte
Schoggi in
neuem Kleid

Fansdesberithm-
testen Schoko-
ladeza-
ckens wer-
den sich
freuen, denn bei Toblerone gibt's
Nachwuchs: Tobelle heisst die Neu-
heit. Auch sie besteht wie gehabt
aus Milch-Schoggi, Honig- und
Mandelnougat, aber ohne die ver-
trauten Zacken. Tobelle sind flache
Tafelchen und bieten ein hauch-

a
@ -

S

diinnesVergniigen. fee
www.toblerone.ch

Mot de raisin
neu aus weissen
Trauben

Wenn die Blétter von den Baumen
fallen und Wildspezialititen auf
dem Meniiplan stehen, sind-auch
punkto Getrdnke wieder Herbst-
Produkte angesagt: Nebst ihrem
Most «Frisch ab Presse» und dem
traditionellen Sauser bringt Ram-
seier ein neues, saisonales Getrédnk
auf den Markt: den weissen Trau-
bensaft. Dieser Mot de raisin aus
weissen Trauben und ohne Alkohol
lasstsich bestens zuWildspezialité-
tenkombinieren. fee

Www.ramseier-suisse.ch

Campari-Frau
2010 ist Olga
Kurylenko

Die elfte Ausgabe des Campari Ka-
lenders setzt ganz auf Mailand und
portritiert dessen wohl klassischs-
tes Ritual, den Aperitif. Und das
mit niemand Geringerem als dem
Bond-Girl Olga Kurylenko, die fiir
den Kalender 2010 die Campari-
Frau verkérpert. Die zwolf Bilder
des limitierten Kalenders (es sind
weltweit gerade mal 9999 Stiick er-
héltlich) stammen vom italieni-
schen Fotografen Simone Nervi. fee

Www.campari.com

Auszeichnung
Beliebtestes Spa
in der Schweiz ist
in Interlaken

DieLeservon «SpaFinder»undspa-
finder.com haben gewihlt: Sie ha-
ben das Spa des Interlakner Hotels
Victoria-Jungfrauzum beliebtesten
Spa der Schweiz gewihlt. Mit mehr
alsweltweit360 000 eingegangenen
Stimmen zurund 15000 Spa-Desti-
nationen auf der ganzen Welt gilt
dieser7.SpaFinderReader’s Choice
mittlerweile zu den aussagekrif-
tigsten Auszeichnungen. Natiirlich
hat man auch in Interlaken mit
grosser Freude die Ehre entgegen-
genommen. fee

www.spafinder.com
wwwuyictoria-jungfrau-collection.ch
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PHILIPPE LARY,A VOM RIOJA BERUHRT

Dank unserer 900-jéhrigen Erfahrung in der Weinherstellung haben

wir nun die Vollendung des Geschmacks erreicht. Mehrmals sogar. ° .?’3
‘ ‘ @

ist es nicht nur, den besten Wein herzustellen, sondern unsere e

Leidenschaft mit anderen zu teilen. Jederzeit und mit jedermann.

-~
Ein Rioja existiert‘erst nach dem Probieren. RIOJa

Denominacién de Origen Calificada

Aber noch nicht oft genug, um es dabei zu belassen. Unsere Aufgabe
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Patrick Mossu

Le directeur de I'hotel
genevois Richemond veut
faire revivre la tradition.
Page 21

Coopération hoteliére
Le mariage entre sept
établissements familiaux

de Grachen est un succes.
Page 22

Le soleil qui a baigné la Suisse d’aoiit a début octobre, ici un paysage du canton d’Uri, a mis du baume au cceur des restaurateurs.

Un cadeau du ciel

L'étéindien a été

une aubaine pour les
restaurateurs. Sans
sauver 'année 2009,
il a permis d’amortir
la crise. Bilan.

EUGENIO D'ALESSIO

n cette année de vaches
maigres, le salut pour les
restaurateurs est en par-
tie venu de la météo.
Entre la deuxieme semaine d’aotit
et la premiere semaine d’octobre,
le soleil a joué les prolongations,
d nt dans les établi 1t
des flots de clients. Pour les restau-
rants dotés de grandes terrasses et
situésaubordd’unlac,l’étéindiena

boosté les recettes. Malgré ce coup
de pouce de la météo, les profes-
sionnels de la branche demeurent
réalistes. Ils estiment pour la plu-
part que I'été indien aura, au plus,
contrebalancé les effets delaréces-
sion sans pour autant sauver l'an-
née 2009. Et certains d’entre eux
craignent que le dernier trimestre
ne leur réserve de mauvaises
surprises.

_Aurestaurant La Lagune, un éta-
blissement de Lutry (VD) situé au
bordduLémandontlaterrasse peut
accueillir 140 personnes, I'heure est
alasatisfaction: «Aotitetseptembre
ontétémerveilleux:nousavonsréa-
lisé un chiffre daffaires de 25 2 30%
supérieur a la méme période de
2008. En aofit, notre terrasse était
pleine tous les soirs», explique Da-
niel Ogier. En dépit de ces bons ré-

sultats,le gérant reste prudent: «Cet
été, La Lagune n'a pas souffert de
larécession, mais'hiver s'annonce
rude. Les réservations, en particu-
lier pour les repas d’entreprises,
sont pourl’heure timides.»

Au Mavenpick, a Lausanne-Ou-
chy, le directeur de la restauration,
Alexander Feij, s'enthousiasme
d'un été et d'un

Au restaurant genevois La Perle
du Lac, le gérant, André Haury,
dresse un bilan mitigé: «De fagon
générale, nous avons bien travaillé
entre ao(t et début octobre. Notre
terrasse de 60 couverts n'a pas dés-
empli. Sur 'ensemble de I'année,
toutefois, la récession va laisser des
traces. Nous accueillons moins de

clients, sibien que

début d’automne «Les résultats I'été indien nous
qu'il qualifie d’ex- 1444 indi aura simplement
ceptionnels. «No- qel ete 1nd1er} aidés a maintenir
tre chiffre d’affai- nous ont permis le chiffre d’affaires
res a augmenté de de gardet latéte de 2008. Et au der-
25% entre aolt et 5 nier trimestre, il va
début  octobre. horsdel'eau.» falloirgalérerpour
Pendant cette pé- Alexander Feij tenirle coup.»

riode, nous avons Mévenpick Lausanne-Ouchy Loindeces pré-

enregistré chaque
jour 250 couverts suppl

occupations, le
1t du Lac, a Versoix (GE),

Et notre terrasse de 250 places
affichait souvent complet. Cette
manne est labienvenue compte te-
nudel’annéetourmentée que nous
traversons, avec un premier trimes-
tre qui s’est révélé tres difficile. Elle
nous a permis de garder la téte hors
de'eau. Par chance, les fétes de fin
d’année se présentent sous de bons
auspices. Les entreprises réservent
en nombre, méme si le budget des
festivités estrevu alabaisse.»

Le chiffre d’affaires fait un bond
de 30% au Café Bellagio
AuCaféBellagio etauBarSinatra,
deux établissements montreusiens
appartenantauRoyal Plaza et dotés
de terrasses de 140 places, I'été in-
dien a la aussi fait tinter la tirelire:
«Le chiffre d’affaires a pris I'ascen-
seur,ahauteur de30%. Les terrasses
étaient bondées en journée et en
soirée. Les clients venaient de toute
1a Suisse. Parmi les étrangers, nous
avons constaté une forte présence
d’Allemands», - précise le maitre
d’hotel, Franco della Chiara, qui
reste toutefois les pieds sur terre:
«Cet été exceptionnel ne nous a pas
permis de combler a 100% le man-
que a gagner dt ala crise économi-
que, mais il a constitué un complé-
ment financier non négligeable.»

confirme que lamétéo aaimanté la
clientele. «Le 7 octobreausoir, nous
avions 55 clients a I'intérieur et une
dizaine de personnes sur une ter-
rasse comprenant 60 couverts.
C'estuneévidence,I'étéindienaété
un plus pourla restauration», lache
Laurent Michaux, le propriétaire de
I'établissement.

Molino Lerdle
stratégique

des terrasses
L'importance des terrasses dans
la restauration n'est plus a dé-
montrer. Le groupe Molino, I'un
des leaders suisses de la restau-
ration italienne (16 restaurants,
dont six en Suisse romande), en
a fait une piéce stratégique de
sa politique d’expansion: «Le
Lacustre, a Genéve, réalise
20000 francs de chiffre d'affai-
res quotidien sur la terrasse
quand il fait beau. En cas de
mauvais temps, nous faisons

10 a 15% de moins, le nombre
de places a disposition étant
alors impactés», explique sur le
site web du magazine PME
Alfred Steiner, le patron de la
société. eda

Unesco

Les sites suisses figurant
au patrimoine mondial
de'Unesco veulent

se vendre. Ils viennent
de créer une association
qui se chargera de

leur promotion.

MIROSLAW HALABA

: les sites suisses s'unissent

Le tourisme a beaucoup a gagner
d’une inscription sur la liste du pa-
trimoine mondial de I'Unesco. La
Suisse, quicompte onze de cessites,
détient, par conséquent, un poten-
tiel de développement touristique
considérable a exploiter.

C'est la raison pour laquelle les
onze sites ont créé, mercredi a
Berne, une association qui se
chargera de les promouvoir. Cette
association, intitulée «Unesco Des-
tination Suisse», aura son siege

dans la Ville fédérale. Son objectif
est de renforcer la notoriété des ri-
chesses décelées par 1'Unesco en
Suisse etal’étranger par desactions
de marketing et de relations pu-
bliques.

Lorganisation aura également
pour tache de représenter les inté-
rétsdessitesaupres des organesna-
tionaux - tels que la Commission
suisse de I'Unesco -, des organes
internationaux et des partenaires.
D'ici la fin de I'année, elle envisage

de mettre sur pied un plan de mar-
ketingpour2010. Les premieres dis-
cussions sont, par ailleurs, en cours
afin de préparer une campagne de
promotion avec Suisse Tourisme.
Le financement de I'organisation
sera assuré par les fonds mis a dis-
position par ses membres.

Le groupement sera présidé par
Thomas Liithi, vice-directeur et
responsable dumarketing de Berne
Tourisme. Quant a la vice-prési-
dence, elle sera assumée par Beat

Ruppen, responsable du centre
Alpes suisse Jungfrau-Aletsch. Par-
mi les membres de I'organisation,
onnoteralaprésence, pourlaSuisse
romande, d’Emmanuel Estoppey,
«site manager» du Lavaux, et de
Vincent Matthey, coordinateur
pour les Montagnes neuchételoi-
ses, qui représentera les villes du
Locle et de La Chaux-de-Fonds
admises, enjuin, surlaliste dessites
dignes d'étre préservés.

Lire également en page 3

Swiss-Image
Le site de Bellinzone est 'un des
membres de Passociation.

Un certain regard
surle s

BEARD’

LA MARQUE POUR L'EQUIPEMENT HOTELIER
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L’aménagement des chambres a été congu pour satisfaire les besoins de la clientéle d’affaires.

A deux pas
delagare

Situé vis-a-vis de la gare de Lausanne, 'Hotel Continental s’est paré

ropriété de l'entreprise
familiale Manz Privacy
Hotels Switzerland, 'H6-
tel Continental, 2 Lau-
sanne, est prét pour une nouvelle
tranche d’histoire. Ouvert en 1964,
I'établissement quatre étoiles, situé
vis-a-vis de la gare principale, a in-
auguré jeudi ses infrastructures ré-
novées. A I'issue d'un programme
de travaux, qui a duré trois ans et
dont le colit s’est élevé a quelque
cinq millions de francs, toutes ses
chambres - 116 au total, réparties
sur cinq étages — ont été nouvelle-
mentameénagées.
Lagencement a été congu pour
isfaireles besoins d'une clientel
d'affaires, qui représente 80% des
hotes del'établissement. Les cham-
bresontétédotéesdelargeslitsetde
grands espaces de travail. «Dans la
majorité des chambres, ladouchea
remplacé la baignoire quin’est plus
demandée», indique le directeur de
TI'hétel, Yannis Gerassimidis. Au 5e
étage, la moitié
des chambres - ce
sont les chambres
‘de luxe - sont a
disposition  des
fumeurs.  Deux
chambres ont, par
ailleurs, été adap-
tées aux person-
nes handicapées.

La douchearemplacé quasiment
partout la baignoire.

nisation que nous avons effectuée
offre a I'hotel des perspectives ré-
jouissantes», note
Yannis Gerassimi-
dis. Pour sa pro-
motion,ilpeutno-
tamment comp-
ter sur du person-
nel du siege du
groupe qui vient
deZurichpourdé-
marcher les gran-

La réception a «Lamodernisation des sociétés im-
également été ra- - X plantées sur I'Arc
fraichie, de méme eﬁea‘}lee offrea lémanique.

que la fresque de I'hotel des " Parsasituation
Hans Erni, datant perspectives privilégiée, I'hotel

de 1965 et intitu-
lée «LaNoce».
Touslestravaux
ne sont toutefois
pasterminés.Ilest .
encore question de rénover les sal-
les de séminaires et de réception,
ainsi que le restaurant. «La moder-

réjouissantes.»

Directeur de'Hotel Continental

peut aussi attirer
la clientele de loi-
sirs. «Nous avons
des hotes anglais
qui viennent en
train et qui restent le week-end.
Leur nombre a doublé ces derniers
temps», indique le directeur. Pour

Un souvenir des premiéres
années du Continental.

Laréception a également été
rafraichie.

I'heure, méme si Telecom n'a pas
apportélesretombées attendues, la
marche des affaires est satisfai-
sante. «Lété a été calme, mais nous
avions encore deux étages en tra-
vaux. En septembre, en revanche,
nous avons affiché un taux d’occu-
pation de 75%», commente Yannis
Gerassimidis.

On notera encore que I'Hotel
Continental est un employeur ap-
précié. «Lamoitié de nos collabora-
teurs totalisent pres de 300 ans de
service», dit Yannis Gerassimidis,
qui est, lui-méme, depuis 28 ans
dans]’établissement. 3

ANNONCE

Qualité premium
du commerce équitable

Plus d'informations sur
www.rivella.ch & www.maxhavelaar.ch

FAIRTRADE
MAX HAVELAAR
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Asar éouverture, en automne 2007, I'htel Richemond avait quelque peu décu les Genevois. Patrick Mossu ceuvre depuis plus d’une année pol

§ dd
ur le replacer sur Porbite du succés.

Le choix de la tradition

Nommé a la téte du
Richemond apres
une réouverture plus
compliquée que
prévu, Patrick Mossu
aétéappeléala
rescousse. Bilan.

i ALEXANDRE NICOULIN

Il ne s'agissait pas de désamour
4 proprement parler, mais force
est de constater qu'a sa réou-
verture, en automne 2007, le
Richemond n'a plus retrouvé
les faveurs de la population
genevoise.

L'esprit avait changé, certains
choix esthétiques, al'instar du
bar, étaient comme des coups
de canifs dans la longue tradi-
tion de I'établissement, sans
compter les nouveaux em-
ployés, la nouvelle culture d’en-
treprise et le nouveau restau-
rant, qui n'avait plus I'aura du
précédent.

Puis Patrick Mossu, un Gene-
vois pure souche, a été sollicité
pour remettre le prestigieux
palace sur la voie du succes.

Et il a sorti pelles et truelles

pour s'attaquer a ce vaste
chantier. Rencontre avec un
directeur qui ceuvre depuis plus
d'un an a la reconquéte du
lustre ancien de son palace.

Rétrospectivement, quelle
analyse faites-vous

de la réouverture du
Richemond?

Je dirais qu'en
termes de
visibilité et d'ef-
fort commer-
cial, nous avons
été trop soft au
moment de la
rénovation et
trop agressifs
au moment de

Dbler I'effort commercial. Ceci
n’avait peut-étre pas été assez
fait.

Quelle a été votre stratégie?
J'ai décidé de cultiver notre
jardin, c’est-a-dire Genéve. J'ai
donc pris mon baton de pelerin
et j'ai fait du porte-a-porte
(rires). Les banques, les entre-
prises de'la
place. Je suis
allé les voir pour
discuter, leur
faire des offres.
J'ai aussi dou-
blé mon équipe
commerciale.

On a I'impres-

la réouverture. «Dans I'hotellerie, sion que vous
11 est probable ' étespartiala
que dans des lOIS(]l:l onest recherche de
villes comme fermé, il faut I'esprit perdu
Paris ou doubler I'effort de «I'ancien
Londres, nos 5 Richemondb».
petites erreurs commercial.» Nous avons
seraient rick Mossu effectivement
passées davan- Directeur de [hdtel Richemond essayé de repla-
tage inaper- cer 1'hotel dans

gues, mais Genéve est une
petite ville ou tout se voit.

En cyclisme, lorsque la pente
est raide, il faut pédaler deux
fois plus fort. Dans I'hétellerie,
lorsqu’on est fermé, il faut dou-

salongue tradition. Ainsi, notre
restaurant Sapori va perdre sa
dénomination et va a nouveau
s'appeler «Le Jardin».

J'ai aussi initié une politique
de réengagement de certains

anciens employés clés. Ainsi,
notre concierge actuel a qua-
rante ans de maison. Un de nos
voituriers, vingt-cing ans. Ceci
est trés important pour les
clients qui nous sont fidéles
depuis des années. Nous avons
également changé certains
éléments du mobilier de notre
bar. C'est un travail de longue
haleine, fait de petites victoires
quotidiennes, mais ¢a marche!
Pour preuve, nous voyons de
plus en plus souvent des clients
qui s'étaient fait discrets et qui
reviennent nous rendre visite.

Quelles perspectives
concevez-vous pour la Rocco
Forte Collection?

La qualité de la Rocco Forte
Collection est de plus en plus
reconnue et identifiée. Des
propriétaires d'établissements,
qui désirent nous confier leur
hétel en gérance, sont toujours
plus nombreux a nous contac-
ter. Je pense qu'il s'agit 1a d'un
des développements futurs de
notre marque.

La sécurité a Genéve a été au
cceur d'une grosse polémique
cet été. Quel regard portez-
vous sur cette question?

La situation n'est pas catastro-

phique, mais elle n'est pas
bonne. Je pense qu'une visibi-
lité accrue des forces de sécu-
1ité aurait, d'une part, un effet
dissuasif et, d’autre part, elle
renforcerait le sentiment de
paix et de calme. Aujourd’hui,
je dis & mes clients: «Faites ici
comme a Paris ou a Madrid»,
mais, ¢'est un peu dommage,
car il n'y a encore pas si
longtemps, Genéve était juste-
ment différente de Paris ou de
Madrid. Je trouve regrettable
de devoir déconseiller a ma
clientele d'aller sous le jet
d’eau, un des symboles de

la ville, mais localisé dans un
coin de la ville actuellement un
peu chaud.

Sur le plan personnel, malgré
la crise, malgré la pression,

on vous sent trés heureux.
Complétement! J'ai I'impres-
sion d'avoir trouvé chaussure a
mon pied. Le Richemond est un
hotel relativement petit. J'en
fais le tour de la cave au grenier
trois fois par jour! Je peux
garder un ceil sur tout. Tel

désir de tel client a-t-il été
satisfait? Avons-nous accédé a
telle ou telle demande? Les
deux chaises du bar ont-elles
été changées? J'adore ca!

Les lauréats du
Gault Millau 2010

Présenté a Bale, chez
Stucki, en’honneur de la
«cuisiniére de 'année»,
Tanja Grandits, le Gault
Millau 2010 a aussi son édi-
tion romande. La restaura-
tion d’hotel s’y porte bien.

PIERRE THOMAS

GaultMillauaime bien brouillerles
pistes. Ses choix et ses promotions
n'échappent pas a de savants cal-
culs, entre alternance linguistique
etdiplomatie. Ainsi, aprésle Gene-

vois Dominique Gautier, impos-
sible de nommer un «chef de I'an-
née» romand. Il est donc Grison et
loind’étreinconnu: Andreas Cami-
nada I'était déja en... 2008. Mais le
voila propulsé a 19/20 - dixieme
chef a ce niveau en Suisse -, a 32
ans.

Quant a Tanja Grandits, son
avenement a 17 points comme
«cuisiniére de 'année» ne fera pas
d’ombre aux maitres queux balois:
ses concurrents, Peter Knogl, au
Cheval Blanc de I'hotel des Trois-
Rois (et connu naguére au Mirador
au Mont-Pelerin) et Peter Moser,
aux Quatre Saisons, a 'hotel Mer-

cure, avaient déja tous deux 18/20.
En Suisse romande, par ailleurs, on
attendait le guide au contour, avec
larrivée d’Anne-Sophie Pic, au
Beau-Rivage d’Ouchy-Lausanne.
Eh bien, malgré un long compli-
ment 2 sa cuisine (quoique a des
tarifs onéreux, remarque notam-
mentleguide), latablelausannoise
reste sansnote.

Mais le GaultMillau n'a rien
contre les restaurants d’hotel, au
contraire. Ainsi, Pierrick Suter
(16/20), dans le petit hotel familial
dela Gare, aLucens, dansle canton
de Vaud, est désigné «cuisinier ro-
mand de 'année», apres étre entré

e
i

Pierrick Suter a été désigné
«cuisinier romand de 'année».

dans les «Grandes tables de
Suisse». La «découverte romande
del’année» estPierre Crepaud (15),
aunouveauLe Crans Hotel &Spa, &
Crans-Montana et le sommelier
(suisse!) de I'année, le jeune Geof-
freyBentrari, quiofficiechezDidier
de Courten, a I'Hotel Terminus, a
Sierre.

Plusieursrestaurants d’hotel ro-
mands gagnent un point: Les
Sources des Alpes, a Loeche-les-

Bains (15/20), le Chalet d’Adrien, |

Verbier (entrée dans le guide a 14),
le Mont-Cervin (16) et le Zermat-
terhof (14) a Zermatt, le Mirador
Kempinski au Mont-Pelerin (qui
retrouve ses 15 points apres réno-
vation), le Grand Hotel du Lac (15)
et Les Trois Couronnes (14) tous
deux a Vevey, le Grand Hotel des
Bains a Yverdon (12), 'Hotel Beau-
Rivage a Neuchatel (13) et trois
restaurants d’hotels genevois, le

Vertig’O de’'Hotel dela Paix (16), le *

Spice’s du Président Wilson (14) et
le Tsé Fung de LaRéserve (14), tan-
dis que le Vieux-Manoir a Meyriez,
pres de Morat, va connaitre une
profonde rénovation, mais a ac-
cueilli dans sa pinte annexele chef,
ex-bernois et fribourgeois, Scotty
Harper (14).

Et trois des promus jurassiens
possedent aussi des chambres, Le
Terminus a Porrentruy (13), le Ca-
valier & Soyhieres (12) et le Beeuf a
Courgenay (12).

Lire aussi en page 12

Genéve

La loi sur la fumée
‘en vigueur dés
le 31 octobre

Acceptée par les Genevois le 27
septembre, laloi interdisant la fu-
“mée dans les lieux publics entrera
en vigueur le 31 octobre. Les éta-
blissements qui veulent aména-
ger un fumoir doivent s'annoncer
auxautorités. lls disposerontd'un
délai de douze mois pour obtenir
l'approbation de cet aménage-
ment, a précisé le gouvernement
genevois. Ce dernier a rendu at-
tentifs les cafetiers et restaura-
teurs que certaines dispositions
delaloi pourraient faire I'objet de
recours delapartdes associations
anti-fumée. Celles-ci contestent
notamment la création de fu-
moirs. ats/mh

Telecom: «pari
gagnén, estiment
les organisateurs

Les organisateurs de Telecom
2009, 'UIT etle canton de Genéve
ont tiré vendredi un bilan positif
de la foire mondiale des télécom-
munications. Le pari d’organiser
le salon malgré la récession a été
gagné, selon eux. Si la participa-
tion a été moindre qu'en 2003, la
qualité a été au rendez-vous, ont-
ils indiqué. Quelque 180 PDG du
secteur ont fait le déplacement et
L'objectif des 40000 visiteurs a été
atteint. «Ceux qui prédisaient un
petit Telecom ont pu constater
qu'iln’a pas étésipetit que celar, a
affirméle chancelier du canton de
Geneve Robert Hensler. Toutes les
chambres d’hotelontétéremplies
cette semaine, des contrats si-
gnés, a-t-ildit. ats/mh

Valais

Le Prix du
tourisme a «Sion,
féte dugotit»

ldd

La Société de développement de
Sion et 'Office du tourisme de
Sionontattribué, mardi, lePrixdu
tourisme 2010. Le choix du jury,
présidé par Yves Roduit, directeur
de I'Ecole suisse de ski de Sion-
Sierre, s'est porté sur «Sion, féte
dugotity. Cette manifestation, qui
s'esttenuele 19 septembre a Sion,
dans le cadre de la Semaine du
gotit,metenvaleurles produits du
terroir valaisan et le savoir-faire
artisanal. Elle est animée par des
stands, un marché et des ateliers
de dégustation. mh

Loi touristique:
un soutien du
Haut-Plateau

Le Comité directeur de I'Associa-
tion des communes de Crans-
Montanaadécidé de s'engager en
faveur delaloi surle tourisme qui
sera soumise le 29 novembre aux
citoyens valaisans. Il estime qu'il
est «indispensable» pour le tou-
risme valaisan et tout particu-
litrement pour Crans-Montana
d’abandonner «la loi passéiste»
de 1996 pour se doter d'une loi
«moderne adaptée aux besoins
actuels». 11 indique qu'il s'est
dlores et déja engagé a exonérer
de la taxe les mayens — un objet
important de friction - sur tout le
territoire des sixcommunes. mh
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Valais

«Movies in
the Pool» a
Loéche-les-Bains

L'Hotel Lindner Alpentherme, a
Logche-les-Bains (VS), mettra a
nouveau sur pied son festival
«Movies in the Pool». Du 6 au 21
novembre, les hotes de cetétablis-
sement thermal valaisan pour-'
ront assister a la projection de six
films, installés sur des chaises
longues ou dans la piscine. Les
films, de catégories diverses,
ayant pour vedettes Sandra Bul-
lock ou Brad Pitt, sont projetés sur
géant de huit mets
quatre. Lorganisateur de cette
animation est I'un des trente-
deux hotels de quatre ou de cing
étoiles du groupe familial alle-
mand Lindner.

~ Movenpick
étoffe son offre
en Tunisie

La société helvétique de gestion
d'hotels de haut de gamme,
MavenpickHotels &Resorts, s'ap-
péte a étoffer son offre en Tunisie.
Elle vient, en effet, de signer un
contrat de gestion pour une pro-
priété appartenant au Consor-
tium tuniso-koweitien de déve-
loppement, propriété qui ouvrira
ses portes au printemps 2010 a
Gammarth, dans la banlieue de
Tunis. Le M6venpick Hotel Gam-
marth disposerade 102 chambres
et de 15 suites, la majorité offrant
unevuesurlabaiedeTunis. Ilaura
trois restaurants, un spa avec une
piscine intérieure, une salle de
conférence et de banquet pour
quelque 350 personnes et trois
salles de réunion. En Tunisie, le
groupe exploite déja le Moven-
pick Resort and Marine Spa a
Sousse. mh
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Mariage
a sept
reussi

Les Matterhorn
Valley Hotels, a
Grichen, ont osé:
jamais collaboration
entre trois étoiles

GENEVIEVE ZUBER

ix hotels familiaux d’'une
méme station qui se
«déshabillent» complete-
ment les uns devant les
autres et qui mettent tout sur la
table, leur comptabilité, leurs ré-
sultats, sans mentir sur les taux
d’occupation: il fallait le faire!
«C'est ce que nous appelons le
principe du sauna, explique Otto
Andenmatten, président du con-
seil d’administration du Matter-
hom Valley Hotels (MVH). Il a fallu

Successions
Les MVH ont une
solution «<maison»

Les questions de successions
hypothéquent souvent I'avenir
des petits hotels familiaux
indépendants. Les enfants, les
héritiers, ne sont pas toujours
intéressés a reprendre I'exploi-
tation, si bien que ces établisse-
ments risquent d’étre transfor-
més en logements. Pour y remé-
dier, les MVH ont ficelé un
concept de succession «mai-
son»: les propriétaires qui ne
souhaitent pas ou plus gérer
eux-mémes leur affaire peuvent
la mettre en location auprés du
groupe lui-méme, qui en assure-
rala gestion grace a un manage-
ment commun. gz

troisannées de gestation, sous!'ar-
bitrage d'un coach toujours en
fonction dailleurs au sein du
groupe, pour que la coopération
devienne effective, ilya trois ans.
Planification, management, ex-
ploitation, vente etmarketing, pac-
kages d'offres... Cette expérience
pilote de collaboration, soutenue
par Innotour, n'acessé des'intensi-
fier pour franchir, cet automne,
une nouvelle étape: les MVH ont
décroché les labels de qualité de
niveau III et Valais Excellence, le
groupe vient de passer de sixa sept
hételset, deplus, ilétrenneunnou-
veau systeme de gestion des infor-
mations servant de plateforme
communederéservations.

Le chiffre d’affaires des MVH
aprogressé de 30%

Quantauxrésultats, «danslaba-
lance, les avantages pesent davan-
tage que la part d’indépendance
que chaque hotel a dii céder», ré-
sume Otto Andenmatten. «Prenez
la planification des investisse-
ments: le poids du groupe a été
déterminant pour obtenir un fi-
nancement aupres du Centre de
compétences financieres (CCF-
Valais), puis des banques.»

En ce qui concerne les nuitées,
en trois ans, celles des MVH (six
établissements sur six a2 Grachen)
ontaugmenté de 21%, contre 16%
dans la station et 9% en Valais.
Dans le méme temps, le chiffre
d'affaires des MVH a progressé de
30%. Etcet été, iln'ya pas eu dere-
cul des nuitées, malgrélacrise.
Auniveau del'exploitation, les dif-
férentes collaborations ont induit
des économies de I'ordre de 20%.
Deux exemples parmi d’autres: les
MVH négocient collectivement
leur contrat d'assurance, ce qui
leur permet d'épargner 35000
francs, et avec une seule et unique

La station valaisanne de Grachen est d lelab ire d’'une

fiduciaire, c'est «Les petites se fait ensemble.
encore 12000 Quant aux pro-
francs de gagné. st}'uclfgres chainsobjectifs, il
Enfin, les MVH hételiéres s'agit, pour ces
ont opté pour un ont encore hétels indépen-
corporate design % i dants, d'intensi-
uniformisé et un del'avenir.» fier encore la
seul site-portail, Patrick Bérod collaboration en
«un pas détermi- Directeur de 'AHV passant a un seul

nant pour amé-

liorer notre visibilité».
Lepotcommunestalimenté par

1,5 22% du chiffre d'affaires et, dé-

sormais, pres de 90% dumarketing

et unique mana-
gement. Citons encore le dernier-
né de cette série de projets: une
coopération hoteliere en matiere
d’économies  d’énergies forte

gie hoteliére trés poussée.

d’'unedouzaine demembresetqui,
espere Patrick Bérod, directeur de
I'Association hételiere duValais, en
comptera 30 ala fin 2009. «En inci-
tantles hoteliers a collaborer, nous
voulons leur donner I'envie et le
gott de travailler ensemble. Con-
trairement a ce que clament cer-
tains, les petites structures hotelie-
res ont de l'avenir, pour autant
qu'elles cooperent. En ces temps
de crise, c'est le moment d'y pen-
ser. Etla success story des MVH ne
peut étre que motivante.»

FUST

votre partenaire pour cansultation,

Immense choix des
appareils gastro!

livraison, moniage et service
des appareils!

Profitez de
la possibilité
de location!
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© Garantie de prix bas de 5 jours (Dstails www.fust.ch)
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NOVAMATIC

RS 05

* Bretelles ergonomiques
ajustables

e Léger et confortable

e Longuer du cordon 15 m

avant 464.- (excl. TVA)
Economisez 20%

Noart. 175510
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NOVAMATIC
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5°-22°C
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Tent du stock!
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mois fr. 84.-
(incl. TVA)

ANNONCE

Laver la vaisselle

NOVAMATIC

BHC 26.1
 Dimension de panier:
40 x 40 cm
* Pompe doseur détersive
liquide incluse
 Doseur automatique du
produit de ringage incorporé

avant 4080.- (excl. TVA)
Economisez 26%

* Location par molis fr. 160.-

No art. 108360

(incl. TVA) Noart. 106521
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Vevey, 021 923 09 50 VS: Conthey-Sion, 027 345 39 85, Visp-Eyholz, 027 948 12 40.
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1s s’y sont tous mis pour atti-

rer des consommateurs dans

leurs caves, les vignerons

genevois les premiers, puis
les ‘Neuchatelois, et plus récem-
ment, les Valaisans et enfin les
Vaudois. 1l faut dire que chaque
village organise sa propre manifes-
tation. Le calendrier est riche. Il est
repris sur le site web de 'Office des
vins vaudois (www.ovv.ch).

Prés de trois cents lieux
adécouvrir

Les Journées vaudoises du vin
proposeront sur deux jours, le ven-
dredi etlesamedi 21 et 22 mai 2010,
trois cents lieux a découvrir. «Tous
les cantons ontleurs caves ouvertes
aumois de mai, mais nous devrions
étre les seuls sur le week-end de
Pentectte», assure Nicolas Schor-
deret, secrétaire général de 'OVV.
Reste a savoir si cette opération a

v o

Avec opération caves ouvertes, le vignoble vaudois, ici le village de Féchy, attirera de nombreux consom

Caves ouvertes a la vaud

Les Vaudois auront
leurs «caves ouver-
tes» ala Pentecote
2010. Les arguments
deI'Office des vins
vaudois ont fait
mouche.

e P\ERRETHOMAé i

grande échelle sonnera le glas des
autres animations locales: «Il est
bon de découvrir les vins a leur sor-
tie de cave, en mai, puis quelques
mois plus tard, en automne», expli-
que Nicolas Schorderet.

LOWV investira au moins un
demi-million de francs pour attirer
des amateurs, et aussi des profes-
sionnels, des Vaudois, en bons voi-

sins, mais également des Aléma-
niques.

CarlaSuissealémanique, 0175%
des vins vaudois sont bus, reste la
cible privilégiée des vignerons vau-
doisetdeleurorganisme depromo-
tion. Aprés une campagne publici-
taire, cet hiver, les «caves ouvertes»
seront annoncées dans des feuilles
gratuites des grandes aggloméra-
tions. (Zurich, Bale, Berne, Lu-
cerne) et les radios locales. Les
mémes canaux ont été choisis en
Suisse romande.

Collaborer avec le tourisme
et’Horeca

LOVV veut davantage travailler
avecdespartenaires, telsqueles mi-
lieux touristiques et 'Horeca (ho-
tellerie vaudoise et GastroVaud). A
I'image d'«Art de vivre», au budget
de300000francs, enpartie financés
parlecanton, quiréunittroisfilieres

oA
mateurs.

vaudoises, le tourisme, lesvinsetles
produits du terroir.

Créée en 2004, l'association se
fixe des objectifs a trois ans. «Nous
avonsrenoncéaux GriineWoche de
Berlin apres deux

cotoient Suisse Tourisme et]'Union
suisse des paysans, unis dans le
«tourisme vert». Saint-Gall sera a
nouveau au programme en 2010,
comme la Muba, a Bile, et le Mar-

ché-Concours de

Stephan Engler

oise

Vendanges 2009

Une année
exceptionnelle
Président de la Communauté in-
terprofessionnelle du vin vau-
dois, Gilles Cornut exulte: «Que
réver de mieux que le millésime
20097 C'est du jamais vu, avec

ans, cette année: «Nous devrions Saignelégier, ol
celanecorrespon- a les Vaudois seront
dait pas a notre e‘tre les_ seuls hotes d’honneur.
marché. Et nous aouvrirnos

ne retournerons L Six vigr

pas a Zurich, o1 la cavesle wee,.k end au Metropop
situation est com- de Pentecote.» Et s'ils se mobi-
pliquée», confie lisent outre-Sa-

Danielle Richard,
secrétaire . géné-
rale.

Par contre, le Pays deVaud, apres
avoir été hote d’honneur en 2008,
estretourné cette année al'Olma, a
Saint-Gall (la manifestation se tient
jusqu'au 18 octobre), avec un
kiosque de produits du terroir, dont
les vins, et une pinte. Les Vaudois

Nicolas Schorderet
Secrétaire général de 'OV

rine, les Vaudois
ne délaissent pas
leur fief: a 'occasion du festival de
musiques modernes Metropop, a
1 dul2aul4r

six jeunes vignerons iront a la ren-
contre d'un public de leur age, plus
habitué a la biere et aux cocktails
qu'au chasselas, qui représente
pres de 95% du vin blanc vaudois.

des ch apres de 80°
Oechslé de moyenne et des pi-
nots noirs a 100°. On a connu
des conditions plus proches de
la Californie ou de I'Afrique du
Sud, avec beaucoup de sucre,
mais une maturité phénolique
qu'il a fallu attendre.» Quant
aux volumes encavés, ils de-
vraient étre un peu supérieurs a
2008 en blanc avec 22 millions
de litres (contre 21,86), et un
peu inférieurs en rouge, avec

8 a 8,5 mio de litres (contre 9). pt

Nouveau defi pour I'artisan

chocolatier Dan Durig

Deux jeunes femmes nos-
talgiques du chocolat chaud
de leur enfance lancent la
Cuillére suisse, un concept
original de boisson chocola-
tée. Elles en confient la
fabrication a I'artisan cho-
colatier Dan Durig.

MICHEL BLOCH

La Cuillere suisse est composée
d'un batonnet en bois surmonté
d’une boule en chocolat. Le prin-
cipe consiste a tremper cette «su-
cette» dans une tasse de lait chaud
pour en faire une boisson au gotit
unique.

«J'aiété toutdesuite séduit parle
coté ludique du concepty, explique
Dan Durig. dlrestait ensuitea trou-
verlejustedosagedecacao, desucre
de canne etdebeurre de cacao pour

enchanter petits et grands», com-
plete I'artisan réputé pour son cho-
colatde qualité.

Un coup de cceur né de la rencontre
entre deux méres de famille

La Cuilleresuisse estunvéritable
coup de cceur né de la rencontre
entre deuxjeunes meres de famille:
Barbara Delsaux et Valériane Tin-
guely, domiciliées sur la Riviera
vaudoise qui ont souhaité, a travers
la Cuillere suisse, transmettre cer-
taines valeurs propres ala famille et
alanature.

Un contact avec I'artisan choco-
latier lausannois Dan Durig, qui a
trés tot pressenti I'importance du
bio et des notions d'éthique, tom-
baitapointnommé. «Etaucuncolo-
rant, agent conservateur ni arome
artificiel n'a‘été employé!l», préci-
sent d'une méme voix les deux ini-
tiatrices de ce projet.

«Actuellement la Cuillere suisse
esten chocolat noir. Il est prévu que

Photosdd

Dan Durig mise sur des produits sains et de qualité.

le produitsoitensuite décliné endi-
vers autres parfums.»

Les batonnets sont emballés in-
dividuellement dans un papier bio
pour en préserver les saveurs et en-
tourés d'unruban griffé «La Cuillere

suisse». De jolies étiquettes sur les-
quelles figurent des citations sur le
chocolatcompletentletout. Celles-
ci viennent renforcer I'aspect ludi-
que du produit et lui conferent un
sympathique c6té didactique. Si-

Les batonnets
de chocolat
sontemballés
dans un papier
bio.

adresses situées a Vevey, a Neuché-
tel, a Geneve, a Lausanne et a
Gstaad. Et parmi celles-ci dans le
chef-lieu vaudois: le Beau-
Rivage Palace et, bien
entendu, le magasin
deDanDurig.

Des nouveaux chocolats
aux épices de trois pays

A notre question de savoir quels
sontses nouveaux projets, Dan Du-
rig donne une réponse trés précise:
«Jem'appréte alancer de nouveaux
chocolats épicés. Les épices vien-
drontdetrois pays, asavoirle Brésil,
I'Indonésie et Madagascar. En effet
ces pays produisent depuis long-
temps 2 la fois du cacao et des
épices. D’ou1 I'idée d’associer ces
deux traditions ancestrales pour

gnalons créer des chocolats de qualité avec
encore des goflits nouveaux, en respectant
que La /s cethéritage culturel.»
Cuil-

" leresuisse est chic Auservice d’'une
et fashion et vise les établi s clientéle

haut de gamme. «Il s'agit d"un pro-
duit exceptionnel a haute valeur
ajoutée», précise Dan Durig.

Des points de vente en Suisse
romande et a Gstaad

Parmi les points de vente et de
dégustation figurent déja plusieurs

Et l'artisan chocolatier lausan-
nois de conclure: «Je vais continuer
aproduire et a fournir des produits
sains et de tres haute qualité pour
uneclientele exigeante.»

www.lacuilleresuisse.ch,
www.durig.ch
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a «der»

Eric

Favre
‘enva

Linformation a sur-
pris: Eric Favre va
quitterla direction du
Mirador Kempinski.
Ce départ devrait
intervenir au mois

de novembre.

JEANJACQUES ETHENOZ

pres dix ans a la téte du
cing étoiles du Mont-
Pelerin, au-dessus de
Vevey, Eric Favre va quit-
terladirectiongénérale duMirador
Kempinski. Et ce départ devrait
probablement avoir lieu au cou-
rant du mois de novembre. «Le
processus de nomination de mon
successeur estdéjalancé. Ilest pro-
bable que dés la mi-novembre, le
nouveau directeur sera en place. Je
n'aurai dés lors plus qu'a assurer la

transition et a lui passer définitive-
mentletémoiny, précise EricFavre.
Ce n'est bien stir pas sans émo-
tion que ce dernier a annoncé sa
démission au personnel du palace,
jeudi dernier, aprés en avoir in-
formé les cadres: «A la fin de ma
déclaration, j'ai en effet dii quitter
unmomentlasalle», confirme-t-il.
Une émotion d'ailleurs partagée,
puisque parmi le personnel, cer-
tains étaient aux cotés du directeur
depuis dix ans, I'un de ses credo -
«ilsrestent cheznous parce qu'ils y
sont bien» — étant justement la
fidélisation des collaborateurs.

«L’aboutissement d’un long
processus et la fin d’'une étape»
«Au cours des derniéres années,
j'avais déja eu des propositions de
reprise d’autres établissements au
sein du groupe Kempinski. Mais je
voulais absolument mener a bien
les travaux d’agrandissement et
de réorientation du Mirador Kem-
pinski. C’est chose faite. C’est

Eric Favre quitte la direction du Mirador Kempinski aprés un bail de dix ans,

I'aboutissement d'un long proces-
sus. La fin d'une étape également.
Aucun lien, cependant, avec cette
nouvelle orientation leisure, well-
ness et santé», explique sans am-
bage Eric Favre.

Quant a la crise, ce dernier as-
sure que si elle n'est pas sans effet
surlesrésultats delareprise (Le Mi-
rador nouveau a rouvert fin juin),
elle ’a aucun lien avec sa décision
de quitter son poste. Lavenir?
«Apres avoir tout donné pendant
dixans, jevaisprendreunpeudere-

pos.» Pour ceux quile connaissent,
celasignifie une semaine, au plus.

Par ailleurs, son épouse Claudia
restantala direction du spa du Mi-
rador Kempinski, Eric Favre conti-
nuera de résider, pour un certain
temps, dans la région. Il y courra
entre vignes et sous-bois pour se
ressourcer et préparer—peut-étre—
lemarathon de Lausanne.

Mais méme s'il sera présent a ce
rendez-voussportifcejour-1a, c’est
a son successeur qu'il incombera
de mener a bien I'inauguration of-

«La coopération entre hotels
et centres de wellness

constituent & mes yeux
le modeéle du futur.» 24

Andreas Schauer (page 5)

ficielle du Mirador Kempinski, qui
a été annoncée, mais qui est tou-
jours suspendue a l'achévement
des installations d'une suite fas-
tueuse, prévu au mois de mars
2010.

Egalement président de Swiss
Deluxe Hotels, Eric Favre conserve
pourl’heureceposte. Prévuealafin
de ce mois, 'assemblée générale
du groupement décidera si son
mandat continuera normalement
jusqu'ason terme, en juin 2010, ou
siellenomme un remplagant.

Le tourisme fribourgeois
se présente a Saint-Gall

b

Le tourisme fribourgeois sur le nouveau stand de Suisse Tourisme.

L a Foire suisse de I'agricul-
ture et de I'alimentation,
Olma, accueille cette année
le tourisme fribourgeois.
Premiers échos de cette
présence en terre
saint-galloise.

MIROSLAW HALABA

Les meringues, les bricelets et les
pains d’anis d’origine fribour-
geoise séduisent, depuis la se-
maine derniére, les visiteurs de

I'Olma a Saint-Gall. La 67e Foire
suisse de I'agriculture et de l'ali-
mentation accueille, en effet, cette
année, I'Union fribourgeoise du
tourisme (UFT) et l'Association
pour la promotion des produits du
terroir du Pays de Fribourg.

Intérét pour les activités
de plein air

Pour Jeanne Simon, de I'UFT,
cette promotion a pour objectif de
montrer la «diversité et les points
communs entre I'agriculture et le
tourisme duPaysdeFribourgy, ain-
si que 'offre touristique. Les pre-

miers jours de la foire, qui fermera
ses portes dimanche, sont en-
courageants. Le public, dit-elle,
montre un «grand intérét» pour
l'offre présentée. La demande
concerne principalement les acti-
Vités en plein air, tels que les itiné-
raires pédestres ou a vélo. Lhéber-
gement pour les familles fait aussi
I'objet de demandes.

Sur le nouveau stand
de Suisse tourisme

Cette présentation fribour-
geoise a, par ailleurs, ceci de parti-
culier qu’elle se déroule surle nou-
veau stand de Suisse Tourisme
dont les grandes lignes avaient été
esquisséeslors delaJournée suisse
des vacances a Lugano. Animé par
des vidéos, le stand permet aux
prestataires d'étreassispourdiscu-
ter avec leurs clients. Cette pré-
sence a 'Olma concrétise la vo-
lonté du tourisme de renforcer ses
liensavecle mondeagricole.

Nouveau président
chezHotel & Gastro
Union

Les délégués d’'Hotel & Gastro
Union, qui se réunissent tous les
trois ans, ont élu un nouveau co-
mité central. Ils ont ainsi notam-
ment désigné un nouveau prési-
dent en la personne de Georges
Knecht, chefdecuisineal’ Hopital
del'lle a Berne. Il remplacera Bru-
no Poma, qui a occupé cette fonc-
tion pendant vingt-quatre ans. On

notera que les membres ont aussi
accepté, comme cinquieéme so-
ciété professionnelle, 'Associa-
tion suisse du personnel de la
boulangerie, de la patisserie et de
la confiserie qui compte 2800
membres. mh

Grand Prixdulivre
gastronomiquea
Pierre-André Ayer

Le Club Prosper Montagné a remis
lundile Grand Prix du livre gastro-

Elsbeth Hobmeier

nomique 2008 au grand chef fri-
bourgeois Pierre-André Ayer
pour son livre «Pierrot Ayer au-
thentique». A noter aussi que le
Prixdumeilleurlivresurlevinaété
remporté par Claude Quartier, au-
teur d'un livre intitulé «Le chasse-
las». Le Prix dumeilleur livre de ré-
férences estrevenu aBenoitViolier
pour «La cuisine du gibier a poil
d’Europe». mh

Suisse Tourisme
Grande-Bretagne:
nouvelledirectrice

Lebureaude Suisse Tourisme pour
la Grande-Bretagne et I'Irlande
sera dirigé a partir de 2010 par
Marcelline Kuonen, actuellement
responsable de la région de Berlin
et des nouveaux Lénder. Elle rem-
placera Evelyn Lafone qui prendra
la direction du bureau de Sydney,
enAustralie. mh

Des personnes handicapées
en randonnée au Chasseral

Encollaborationavec GSABAven-
tures et neuf institutions, le Parc
régional Chasseral a organisé, la
semaine derniere, la premiere
Journée de randonnée pour les
personnes a mobilité réduite.
Grace aux joélettes — chaises rou-

lantes mono-roue tout terrain —,
quinze personnes handicapées et
une vingtaine d’accompagnants
ont fait une promenade dans le
massif du Chasseral. Une mani-
festation analogue est envisagée
pourmai2010. mh

Les personnes handicapées ont été transportées en joélettes.

D’une langue
a lautre

Plaidoyer pour
une collaboration
spas-hotels

Gérant du spa Asia, qui a pris ses
quartiers a 'Hotel Four Points by
Sheraton, au cceur du mégacentre
commercial zurichois Sihlcity,
Andreas Schauer estun fervent par-
tisan d'une collaboration accrue
entre les centres de wellness et le
mondedel’hdtellerie. Asesyeux,les
spasreprésentent pourles hoteliers
une offre complémentaire de choix
qui n'entraine, de surcroit, pas de
charges financieres supplémentai-
res. Dans ce modele de coopéra-
tion, les deux partenaires sont des
lors gagnants. eda
page5

Les multiples
vertus de
I'outsourcing

Au bénéfice d'un diplome d’hote-
liere-restauratrice et actuellement
consultante dans une entreprise
de la place béloise, Nicole Graf
Hertig plaide en faveur de I'out-
sourcing, a savoir I'externalisation
de services tels que la blanchisserie
ou les nettoyages. Elle estime que
cette pratique permet aux hoteliers
de réaliser des économies qui peu-
ventallerjusqu’a30%. Et elle consi-
dere que t6t ou tard, les hoteliers
vontdevoir changer de mentalité et
semettrea cetteméthode. eda
page9

Les sommeliers,

un univers

a découvrir

IIs prodiguent leurs conseils aux
clients en quéte de bons vins: les
sommeliers des Swiss Deluxe Ho-
tels forment un monde fascinant.
De Sergio Bassi, maitre d’hotel a
T’Eden Roc d’Ascona, désigné som-
melier de 'année du GaultMillau
2009, au talentueux Francais Auré-
lien Blanc, sommelieral’Hotel Baur
au Lac de Zurich, en passant par
Esther Buholzer, une jeune femme
de 29 ans qui officie a 'Hotel Belle-
vue Palace de Berne, la liste est
longuedecellesetceuxquidonnent
leurslettresdenoblesseauxmétiers

del'hotellerie. eda
page 15

La gastronomie
bio perd un de ses
représentants

Apres neuf ans d’exploitation, le
restaurant bio Vatter, a Berne,
mettra la clé sous le paillasson a la
findel'année. Lamortdansl’ame, le
proriétaire, Thomas Vatter, expli-
que que les produits bio représen-
taient désormais des charges trop
élévées, compromettantlarentabi-
lité de son établissement. En outre,
lerestaurantn’apasréussiadiversi-
fier sa clientele: si la fréquentation
était bonne a midi, elle se réduisait
comme peau de chagrin en soirée.
Thomas Vatter avoue avoir perdu
1,4 million de francs dans I'affaire.
Mais il pourra se consoler en
constatant que son supermarché
bio fait toujours des étincelles. eda
page17
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Der grosste Stellenmarkt der Branche

Te principal marche de I'emploi
de la branche

marche d’emploi
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reception@hotelleriesuisse

ACTIVE GASTRO ENG

L'accés & votre activité future

de réceptionniste d’hotel

Eifach genial!

www.activegastro.ch

wwwhotelerisisse chireception
Téléphone 021320 03 32

Active Gastro Eng GmbH,
Postfach, 8048 Zirich
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Chalet-Hotel G

GHMT
GRAND HOTEL MANAGEMENT TEAM

Innovative Management—GeseIIschaft mit gebildeter Hotel-Beratung,
bestehend aus einem Team von erfahrenen Berufstatigen des Bereiches.
Fir die bevorstehende Wiedererdffnung des Hotels Bernina in Samedan -
Sst. Moritz werden Kandidaten fur die folgenden Positionen gesucht:

HOTELDIREKTOR m/w
FRONT OFFICE MANAGER m/w
SALES EXECUTIVE m/w
RECEPTIONISTEN m/w
GOUVERNANTE m/w
ETAGEN-SERVICE m/w
SAAL-VERANTWORTLICHE m/w
SERVICEFACHANGESTELLTE/KELLNER m/w
BARMAN m/w
KUCHENCHEF m/w
SOUS-CHEF m/w

Anforderungen:
— Erfahrung in der 4****-Hotellerie
- Kenntnis vom leisure Markt (individuell und Gruppen)
(fur das Fuhrungspersonal)
- Gepflegtes Auftreten
— Kenntnis der deutschen und italienischen Sprache,
andere Fremdsprachen von Vorteil
— Microsoft-Office-Kenntnisse (fir das Angestellten-Personal)
- Verantwortungsbewusstsein und Teamfahigkeit
- Fuhrungsstarke Persénlichkeiten (fir das Fihrungspersonal)
- Bereitschaft zu flexiblen Arbeitszeiten

Fur einige Positionen sind Kost und Unterkunft vorgesehen. Die Kandida-
ten werden innerhalb 20 Tagen nach Erscheinen der Anzeige kontaktiert.

KENNTNISSE DER ITALIENISCHEN UND DEUTSCHEN SPRACHE FUR ALLE
POSITIONEN ZWINGEND.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit Lebenslauf und Foto per E-Mail.
E-Mail: piergiorgio.mosconi@ghmt.it
website: www.ghmt.it

¢ GASTRESUISSE, o
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«Sie stehen fiir Service Excellence!» That's the difference.

Die beei kende

Wiinsche offen: Dezent eingerichtete Desi

des stark ierten Hotels mit lasst keine

mit allem i Komfort, im

Stil der Erlebnisgastronomie und ein mit modemster Technik Tagungs- &t C Center fiir
im und an bester City-Lage in einer bedeu-.

hochste Anspriiche ipiert, her

tenden deutschschweizer Metropole.

starke De Heads,

Was kinnen engagierte Hands-On Manager der Hospitality-Branche erwarten: Professionelle Mnarbeltende‘
Spirit im U fi

li und hohe dards. Optimale r

Ziele werden

Frontpersonlichkeiten, die sich darauf freuen, das unverwechselbare Ambiente des Hauses zukiinftig mit zu
pragen Klarer teamorientierter Fithrungsstil und konsequente Umsetzung erprobter Konzepte zur Erreichung

Direktor/in

gefiihrt.

eines grésseren Hotels im Erstklass Superior Segment

Als Branchenprofi kommunizieren Sie exzellent auf allen Ebenen und haben wertvolle Erfahrungen in der inter-
nationalen Hotellerie gesammelt. Ihr Auftritt ist geprégt von verldsslicher Intuition, mentaler Prasenz und
Energie. Sie besitzen fundiertes betriebswirtschaftliches Know-how, reagleren auf krisenbedingte Verinderun-
gen im Markt souverin und haben bereits einen grd

Die Vielzahl von kleinen Details, die Gésten einen Aufenthalt zum unvergesslichen Erlebnis werden lassen, sind
Thnen wichtig. Probleme werden von Thnen sachlich angegangen und rasch geldst. Als Hoteliére/Hotelier stehen
. Sie filr Service Excellence, sind bekannt fiir strukturiertes Vorgehen und suchen eine echte Herausforderung.

lich erfolgreich als Direktor

Dazu bieten wir [hnen die es

Plattform. - Fiir den gentigt uns Thr CV mit Foto

oder rufen Sie uns ganz einfach an. Wir sind gespannt auf Sie!
Ralf-Ansgar Schéfer & Christina Kaegi (Mitglied der Geschiftsleitung)

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

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

by
KLINIK SCHLOSS MAMMERN

Akutspital fiir Innere Medizin
mit integrierter Rehabilitation

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

Zur Erginzung unserer Kochbrigade suchen wir per 1. Novem-
ber 2009 oder nach Vereinbarung einen

Chef de pértie (Tournant)

Sie sind gelernter Koch mit CH-Fihigkeitsausweis, im Alter
zwischen 20 und 25 Jahren, t ungsfihig und gewol
an einen hohen Qualitdtsstandard, mit Erfahrung in interna-
tionaler Kiiche. Sie haben Freude an Ihrem Beruf und mdchten
gerne Thr Wissen bei uns einfliessen lassen.

Wir bieten Ihnen einen abwechsl ichen Arbeitspl.
eine helle und moderne Kiiche, ein aufgestelltes, offenes Team.
Geregelte Arbeitszeiten vom 8.30 bis 13.15 Uhr und von 16.20
bis 20.00 Uhr. Bei Bedarf stellen wir Thnen eine schone, helle
Dienstwohnung mit Blick zum See ca. 5 Gehminuten vom
Arbeitsplatz entfernt zur Verfiigung.

Fiir telefonische Auskiinfte steht Thnen Herr Xaver Wenninger,
eidg. dipl. Kiichenchef oder sein Stellvertreter Herr Roberto
Dota, eidg. dipl. Kiichenchef, zur Verfiigung. Gespannt erwar-
ten wir Ihre i und vollstindi
lagen mit Lebenslauf, Zeugnissen und Passfoto.

Bewert

KLINIK SCHLOSS MAMMERN AG
Flandrina C. von Salis, Vizedirektorin/Personalchefin
CH-8265 Mammern (Bodensee) TG
Tel. 0041 52 742 11 11
fyvs @klinik-schloss-mammern.ch
www.klinik-schloss-mammern.ch

Wiss
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Valentino Gastronomie AG

Fiir unser Ristorante Celina im Herzen von Bern suchen wir per
1. November 2009 oder nach Vereinbarung eine/n

Kiichenchef

Ihre Aufgaben:

- Verantwortlich fiir den téglichen optimalen Kiichenbetrieb
samt Ablauforganisation

— Garantie fiir eine fachgerechte Zubereitung und erstklassi-
ge Qualitat aller ausgehenden Speisen

- Umsetzung der Standards in Bezug auf Arbeitssicherheit
und Hygiene sowohl fiir die Mitarbeiter/innen als auch fiir
den Kiichen- und Lagerbereich

- Wareneinsatzberechnung und -kontrolle, Erstellen von
Inventuren

- Optimale Einsatzplanung der Kiichenmitarbeiter

Ihr Profil:
- Solide Ausbildung als Koch/Kéchin und einige Jahre
Berufserfahrung
~ Organisatorisches Geschick, unternehmerisches Denken
und gute administrative Kenntnisse
— Verantwortungsbewusste und zuverlassige Arbeitsweise
- Zielorientierte Mitarbeiterfiihrung

Fir unser Ristorante San Marco in Rapperswil suchen wir per
sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Chef de Service / Stellvertretender
Geschéftsfiihrer (m/w)

Sie bernehmen die Stellvertretung des Geschéftsfiihrers bei
dessen Abwesenheit. Sie sind verantwortlich fir Ihr Service-
team und mitverantwortlich fiir das aufmerksame Verwéhnen
und Beraten unserer anspruchsvollen Géaste. Sie haben Eigen-
initiative, verfiigen tber ein gepflegtes Auftreten, arbeiten gerne
selbstandig in einem gut frequentierten Lokal und behalten auch
in hektischen Zeiten die Ruhe. Zudem sprechen Sie fliessend
Deutsch. Mindliche Kenntnisse der italienischen Sprache sind
von Vorteil.

Wir freuen uns auf Ihr komplettes Bewerbungsdossier mit Foto:

Chef de Service / Stv. GF:
San Marco Rapperswil AG
Herr Jodo Ferreira
Marktgasse 21

8640 Rapperswil

Tel. 055 211 22 24
email@san-marco-rappi.ch

Kiichenchef:
Restaurant Celina AG
Herr Carlo Fehimann
Spitalgasse 2

3011 Bern

Tel. 031 311 37 37
email@celina-be.ch
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Our ** 2 star Hotel built in 1890 is now put to a new use as a Bed
and Breakfast and has 32 rooms. We are in an internationally
known alpine tourist destination with guests mostly from North
America and Europe where English is the spoken language. We
are a young team where warm hospitality and a friendly environ-
ment are top priority. For our job Starting Mid April 2010 we are
looking for a very, very good

Manager/Geschéﬂsfiihrér (w/m) in Jahresstelle

Candidate will ensure the highest quality of standards for recep-
tion, room cleanliness, breakfast and overall Hotel. This includes
managing all 5-6 staff members and as hearty/professional Ho-
tel host. We are looking for a flexible person that enjoys respon-
sibility and has Hotel experience with managing and motivating
team members. You are an open person, self-motivated, able to
work independently and think as a business person. Are you our
next Gastgeber? We look forward to hearing from you!

Hotel Staubbach o
Craig Rochin

3822 Lauterbrunnen
rochin@staubbach.com

033 821 2894

HOTEL STAUBBACH
www.staubbach.com Laterbrusse Swiecand

]

i
BETAIR
&

LAN
CANTINELLA

Bei uns im Hotel Belair wird eine Stelle frei! Wir suchen
ab 1. Dezember 2009 oder nach Vereinbarung fiir unse-
ren lebhaften Front Desk eine/n aufgestellte/n

Réceptionist/in

Sie haben bereits an der Réception gearbeitet und sind
sich gewohnt, selbststéndig einen Dienst zu Uberneh-
men. Ihre Fremdsprachenkenntnisse in E und F setzen
Sie téglich ein und lassen sich auch in hektischen Situati-
onen nicht aus der Ruhe bringen. Von Vorteil bringen Sie
bereits Protel-Kenntnisse mit und schatzen den Umgang
mit internationalen Gésten.

Falls Sie in einem jungen und motivierten Team arbeiten
maochten, dann freuen wir uns auf Ihre Bewerbung!

Bitte senden Sie uns lhre vollstandige Bewerbung mit ||
Foto an folgende Adresse:

Hotel Belair

Frau Regula Burgin

Alte Winterthurerstrasse 16
8304 Wallisellen-Zrich

Tel. +41 44 839 55 55
www.belair-hotel.ch
r.buergin@belair-hotel.ch

E

Die Schweizer

|
HOSTELLING
INTERNATIONAL

JUGENDHERBERGE SOLOTHURN (SO)

BetriebsleiterIn Stellevertreter

Jugendherbergen suchen:

geisterung fiir den Beruf, Teamfahigkeit.
Einsendeschluss: 25. Oktober 2009

S i L
wivwiyoutRhiostel.ch/grindelwald

Voraussetzung: Verantwortungsbewusstsein, erfolgreiche Flih-
rungserfahrung aus der Gastronomie und/oder Beherbergung, Be-

Bedingung BetriebsleiterIn: Bezug der Betriebsleiterwohnung

Voraussetzung: Diplom Hotelfachschule
Einsendeschluss: 23. Oktober 2009

Schweizer Jugendherbergen | Emma Schib | Schaffhauserstrasse 14 | CH-8042 Zirich | +41 (0)44 360,14 34 | e.schib@youthhostel.ch

JUGENDHERBERGE SION (VS)
Betriebsleiterin

Bedingung: Bezug der Betriebsleiterwohnung
Voraussetzung: Gastronomie / Hotellerie Erfahrung
Einsendeschluss: 30. Oktober 2009

www.youthho:

HISTORISCHE JUGENDHERBERGE
SCHLOSS LAUFEN BEIM RHEINFALL (ZH)

Innovative Betriebsleitung

Ein

www.youthhostel.ch/dachsen

Bedingung: Bezug der Betriebsleiterwohnung

Paar 70%/70

Voraussetzung: Erfahrung in der Administration, idealweise im
Beherbergungsbereich und im Kochen fiir Gruppen:

. Einsendeschluss: 7. November 2009

Schweizer Jugendherbergen | Kathrin Weber | Schaffhauserstrasse 14 | CH-8042 Ziirich | +41 (0)44 360 14 33 | k.weber@youthhostel.ch

JUGENDHERBERGE ,,BELAIR*
IN SCHAFFHAUSEN (SH)

Motivierte Betriebsleitung

Bedingung: Bezug der Betriebsleiterwohnung

Voraussetzung: Erfahrung in kooperativer und teamorientierter
Mitarbeiterfiihrung, Wirtepatent oder Hotelfachschule, erfolgrei-
che Berufserfahrung in Hotellerie und Gastronomie, Leidenschaft

fur den Beruf, Belastbarkeit.

Einsendeschluss: 7. November 2009

© www.youthhostel.ch/schaffhausen|

Schweizer Jugendherbergen | Kathrin Weber | Schaffhauserstrasse 14 | CH-8042 Ziirich | +41 (0)44 360 14 33 | k. weber@youthhostel.ch

sz
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PONTRESINA 8

Lieben Sie einen starken ﬂuﬂriﬂ?

Das Hotel Saratz ist ein 1996 neu erdffnetes Vier-Stern-Superior-Hotel aus dem
19. Jahrhundert, situiert an schonster Lage im malerischen Pontresina. Im neuen
alten Hotel Saratz werden traditionelle Engadiner Hotelkultur und modernes
Lebensgefuhl verbunden. 93 Junior Suiten, Familien- und Doppelzimmer, ein a la
carte- und ein Gourmet-Restaurant mit 13 Punkten Gault Millau, ein uriges
Fondue- und Raclettestubli, eine Hotelbar, unsere angesagte Beiz Pitschna
Scena, Hallenbad, Sarazenenbad mit Hamam, Aussenpool mit Snack-Café und
Grill, Spielparadies und 35'000m? herrliche Parklandschaft bieten unseren Gésten
das Wesentliche im Uberfluss.

MORITZ

Wir freuen uns nach Vereinbarung iiber einen
Sales & Marketing Manager (m/w) in Jahresstellung

Sie verfugen tber Erfahrung in der Hotellerie, haben eine Berufslehre im kauf-
ménnischen Bereich und/oder besitzen den Abschluss an einer Hotelfachschule.
Sie arbeiten mit Begeisterung, sind flexibel und selbsténdig, besitzen ein gewisses
Flair fur den Verkauf und sind gerne unter Menschen.

Diese herausfordernde und abwechslungsreiche Position wurde erst vor kurzem bei
uns kreiert und befindet sich noch im Aufbau.

Dank lhrer guten Umgangsformen, lhrem dynamischen und sicheren Auftreten,
kénnen Sie unser Haus erfolgreich vermarkten. Sie zeichnen sich durch sehr gute
Deutsch- und Englischkenntnisse in Wort und Schrift aus, weitere Sprachen sind
von Vorteil. Im Umgang mit Computern und Programmen sind Sie versiert sowie
zudem vertraut mit Protel oder weiteren Hotelmanagement-Systemen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Sehen Sie sich mit Ihren persdnlichen und fach-
lichen Fahigkeiten als Ergédnzung in unserem Team? Wiinschen Sie eine Jahresstelle
in beeindruckender Umgebung auf 1800 m @i, M. 2

Wir freuen uns sehr iiber lhre vollstindigen Bewerbungsunterlagen mit
Motivationsschreiben und Foto.

Hotel Saratz, CH-7504 Pontresina
Z.H. Herr Michael Merker, Human Resources Manager

Tel. +41 (0)81 839 45 36, m.merker@saratz.ch
HOTEL SARATZ - CH-7504 PONTRESINA / ST. MORITZ

Tel. +41 (0)81 839 40 00 - www.saratz.ch

Fir unser Bier Café Quai 2 am Waldstétterquai in Brunnen suchen wir
per Dezember 2009 oder nach Vereinbarung:

Geschéftsfishrerin

Unser zukiinftiger Leader

© hat langjéhrige Erfahrung im Gastgewerbe

o ist fihrungsstark und arbeitet selbst gerne an der Front
(w2 |

 besitzt Zahlenflair sowie Or
' bernimmt Verantwortung fir die Konzepte, Personal, Lagerhaltung und den Einkauf

Sind Sie unser neuer Gastgeber? Wir bieten eine inferessante, abwechslungsrei-
che Aufgabe mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitat sowie vorteilhafte und partnerschaft-
liche Anstellungsbedingungen.

Bewerbung mit Bild an:
Quai 2 | Geschéftsleitung | Waldstatterquai 2 | 6440 Brunnen

AQUAI 2

T2

“DPahlholzli

Unser Restaurant im 1. Stock und im Garten an der Aare eine
bekannte und beliebte Destination. Die Bankettmdglichkeiten sind auf
Anlasse von 20 — 150 Personen ausgerichtet. Die fixe Servicebrigade
ist klein und wird der Nachfrage entsprechend mit Aushilfen
aufgestockt.

Fur das gepflegte Restaurant und fiir die populére Gartenwirtschaft
suchen wir langfristig und in Jahresstelle einen jungen und initiativen

Chef de Service (m)
Folgende Fahigkeiten sollten Sie mitbringen:

- Freude an gepflegtem Service.

- Kommunikative Gastebetreuung

- ' Durchsetzungsvermégen

- Exaktheit bei der Vorbereitung von Banketten und
Seminaren

- Fuhren durch Vorleben

- PC Kenntnisse

lhre Berufserfahrung in einer leitenden Funktion und lhre Service
Grundausbildung beféhigt Sie auch unsere Lehrlinge zu schulen.
Flexible Einsatzbereitschaft auch an Feiertagen und bei Freindchten
rundet |hr Profil ab.

Wir bieten eine professionelle Einfihrung in ein gut eingespieltes
Team. Die Entl6hnung richtet sich nach Ihren Erfahrungen.

Gerne erwarte ich lhre schriftliche Bewerbung bis 31. Oktober und
stehe fur Fragen zur Verfugung.

H.R. Haller Tierparkweg 2 + 3005 Bern 031 351 18 94
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Das Unique Hotel Post Zermatt hat Kultstal

Mit 4 Restaurants, 5 Bars & Clubs und 1 Hotel unter
einem Dach ist es DER Treffpunkt in Zermatt!

Fir unsere Restaurantbetriebe
Bpaghetti & cFizza gfactory  Broken Tex Mex Grill
Ristorante Portofino Brewn @ow Snaek Bar

suchen wir auf die néchste Wintersaison
(ab Dezember 2009)

Chef de Partie
' Pastakoch
Jungkoch
Hilfskoch

Sie sind verantwortungsbewusst, flexibel, teamfahig und einsatz-
bereit. Dann freuen wir uns auf lhre schriftiche Bewerbung:

Hotel Post Zermatt, zHv Herr Daniel Droz, Vizedirektor
Bahnhofstrasse 41, CH - 3920 Zermatt

daniel.droz@hotelpost.ch, Tel: 027 967 19 31, www.hotelpost.ch

greatrooms
great atmosphere

great entertainment

Ein feines Kleinod in der herrlichen Biindner Bergwelt,
Mitglied von Relais & Chéteaux - Grands Chefs und
Les Grandes Tables de Suisse, sucht auf die kommende
Wintersaison oder nach Vereinbarung
Verstérkung an der Front und in unserer Gourmet-Kiiche

Rezeptionist/in (dahressteile)
Sie sind selbsténdig, flexibel, belastbar und
lieben den Kontakt zu Menschen. Sie verfiigen
(iber Sprachkenntnisse in D/E/F, haben bereits Erfahrung
an der Rezeption sowie gute EDV-Kenntnisse. ¢
(Hotelsystem Fidelio von Vorteil)

Commis Patissier (m/w)
mit Erfahrung

Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.
Bitte senden Sie Ihre vollstandige Bewerbung an:
Corina & Armin Amrein-Juon
HOTEL WALSERHOF, 7250 KLOSTERS

. Telefon: 081 410 29 29
i hof.ch / www.

.
hof.ch

€

]

Die Gast,ro'npmiegruppe

nftgerichtetes Gastronomie-
er 100 Betrieben in der deutschen Schweiz

00 Mitarbeitenden, denen wir Raum fiir

und iven lassen.

Fiir 'as von uns im Auftrag gefiihrte
Restaurant Schongriin

im Zentrum Paul Klee
Monument im Fruchtland 1, 3000 Bern 31

suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung einen

Chef de Service (w/m)

Ihre Aufgabe: Zu Ihren Aufgaben gehoren hauptséchlich die
Betreuung und Beratung der Géste auf hchstem Niveau, die
Leitung des Serviceteams inklusive der Ausbildung von Lernenden
und Praktikanten, das Erstellen der Mitarbeitereinsatzplanung, die
Organisation der Abldufe sowie die Einhaltung und Umsetzung der
EKAS- und HACCP-Richtlinien.

Thr Profil: Wir suchen eine dienstleistungsorientierte, flexible
Person, welche bereits iiber Erfahrung in der hochstehenden
Gastronomie verfiigt. In der Regel arbeiten Sie von Mittwoch bis
Sonntag gemadss Arbeitsplan.

Wir bieten: Ein i
mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitat sowie vorteilhafte und
partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

abwec iches

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

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen

Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36
info@zfv.ch, www.zfv.ch

G‘Asmo ALpﬁ@

Bergrestaurant Weissfluhjoch Davos

Wir suchen zur Ergénzung unseres Teams

einen Koch/Jungkoch

Wir bieten lhnen
-> Tagesbetrieb (wenig Abendanlésse)

-> eingespieltes und topmotiviertes Team

un!er 076 276 66 11 bei unserem Geschéftsfiihrer
Mirko Schneckenburger.

Birkenstrasse 80, 6391 Engelberg

Promenade 157, 7260 Davos Dorf
Tel. 041 6\?8 05 05 - Fax 041 638 05 06

fiir unser stark frequentierfes d-la-carte Restaurant Panorama.

-> Gratis Schneesportkarte fiir das Gebiet Parsenn/Gotschna

Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann melden Sie sich doch

w2016

S|h|park
wellness

"HAMAM -SOLEBAD - FITNESS

Im Januar 2010 erdffnen wir in Schif i/SZ unsere
Wellnessanlage der gehobenen Mittelklasse - als selbstandig betriebener
Teil des Dreisterne Superior Hotel Ramada-Feusisberg. Das umfassende
Spa-, Hamam- und Fitnessangebot fiillt eine Liicke in der Region. Hotel-
géste kommen ebenso wre Day-Spa-Besucher in den Genuss vielseitiger
Erholungs- und keiten. Dank Hamam, privaten
Spa-Suiten, Solarien, Saunalandschaft und Aussen -Solepool bleiben hier
keine Wiinsche offen.

Fiir die perfekte Betreuung unserer internationalen Géste suchen wir.
flexible und selbstandlge Personlichkeiten, die gerne in einem stilvollen
Ambiente mit Arbeitsklima und einem jungen Team arbeiten.

Eine zeitgemasse Entl6hnung ist fiir uns selbstverstandlich.

Wir suchen per 1. Dezember oder nach Vereinbarung:
Medizinische/r Masseur/in eidg. dipl.

eidgendssischer Ausbildung und haben bevorzugt Esfahrung in Wellness-
betrieben auf 4- oder 5-Sterne-Niveau. Sie bringen Erfahrung in
verschiedenen Behandlungen und Massagen mit und Sie kénnen unsere
inteérnationalen Gaste in Deutsch sowie auch in Englisch beraten.
Und vielleicht haben Sie sogar Kenntnisse in asiatischen Behandlungs-
methoden?

Spa-Therapeut/innen

Sie sind eine 'kundenorientierte und teamfihige  Persdnlichkeit,
reprasentativ, diplomatisch, belastbar und flexibel. Dazu verfiigen Sie
iiber eine Ausbildung im Kosmetik- oder Massagebereich und’ haben
darin auch bereits einige Erfahrungen gesammelt. Ihre miindlichen
Deutschkenntnisse sind sehr gut und Sie besitzen idealerweise sprach-
liche Grundkenntnisse in Englisch und Franzdsisch.

Fitnessinstruktur/in 60-100%

Ihre Arbeit umfasst die Mitgliederbetreuung auf der Trainingsfléche, das
Erstellen von individuellen Trainingsprogrammen und die Durchfiihrung
von Leistungstests. Ergénzt wird der Arbeitsbereich durch das Erteilen
von Lektionen (u.a. Pilates) sowie dem Einsatz an der Rezeption. Sie
sind sprachgewandt, bringen viel Enthusiasmus mit, ein ausgepragtes
Dienstleistungsdenken und'eine natiirliche Frohlichkeit. Eine fachspezi-
fische Ausbildung (dipl. Sportiehrerfin oder Group Fitness Instructor) und/
oder Erfahrung in einem Fitnesscenter setzen wir voraus.

Kosmetikerin mit Ausb|ldung als Masseurin
Sie sind jung und dynamisch, arztlich gepriifte/r Masseur/in mit |

Als junge und professionelle Fachfrau haben Sie Freude an Ihrem Beruf
und iiben diesen mit viel Herzblut aus. Sie sind bereit, auch Neues
zu erlernen. In hektischen Zeiten bewahren Sie kiihlen Kopf. Sie haben
eine Ausbildung als Kosmetikerin absolviert und ‘sich als Masseurin
weitergebildet. Sie verstehen etwas von Topqualitat und Topservice.
Sie sprechen Deutsch und kénnen sich mit den Gasten auch i |n Engllsch
verstandigen.

Rezeptionistin Empfang Wellness/Bistro 50-100%

Sie haben eine kaufmannische Ausbildung und verfligen Uber
Erfahrung in der Gastronomie oder haben bereits.in einer @hnlichen
Position gearbeitet. Zu Ihren Hauptaufgaben gehdren die Betreuung der -
Giste sowie das Terminieren der Spa-Angebote, der Telefonservice
sowie der Verkauf von Speisen und Getrénken in unserem Spa-Bistro. Sie
sind kommunikativ und offen, libernehmen gerne Verantwortung und :
sind Teamarbeit gewohnt. Neben Deutsch kinnen Sie mit den Gasten
auch in Englisch kommunizieren.

Mitarbeiter/in Nasszonenaufsicht/Tagesreinigung 40-60%
Wir suchen eine oder mehrere tiichtige .Personen, welche sich um
die Zufriedenheit der Géste und die Sauberkeit der Schwimmbader, den
Saunapark und der Garderoben kiimmern. Sie sind eine frohliche Natur,
hilfsbereit und haben gerne Géste, sind kérperlich fit und packen gerne
mit an. Zudem schitzen Sie die Vorziige unregelmassiger Arbeitszeiten.

Fiihlen Sie sich angesprochen, arbeiten Sie gerne in einem jungen Team und die Zufriedenheit der Géste
ist fiir Sie oberstes Gebot? Dann sind Sie bei uns richtig. Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

Senden Sie Ihre Bewerbung an Sihlpark Wellness AG, Angela Prajer, Chaltenbodenstrasse 16, 8834 Sch'indeﬂegi.
Haben Sie Fragen? angela.prajer@sihlpark.ch oder 044 787 51 00, www.sihlpark.ch

Q

RAMADA.

FEUSISBERG-EINSIEDELN

Sihlpark Wellness befindet sich im Dreisterne Superior Hotel
Ramada Feusisberg-Einsiedeln. Er6ffnung im Januar 2010.
www.ramada-feusisberg.ch L

pa)
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Altes Klosterli
200/ RESTAURANT

Unser Restaurant Altes Klésterli gehort zur Zoo Restaurants
GmbH, welche wiederum eine Tochtergesellschaft des Zoo
Ziirich ist. Fiir unseren typisch schweizerischen und lebhaften
Landgasthof suchen wir nach Vereinbarung eine/n:

Service-Mitarbeiter/in

e Sie sind . eine  gelernte/  ein . gelernter
Servicefachfrau/fachmann oder verfigen iber gute
Erfahrung im & la carte und Bankettbereich

o Sie lieben Ihren Beruf und fihren diesen mit
Begeisterung aus

o Sie leben die Schweizer Gastlichkeit

o Sie reden perfekt Schweizerdeutsch

Dann sind Sie genau richtig bei uns!

Wir freven uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto:
Zoo-Restaurants GmbH, Katrin Hagnaver, ~ Zirichbergstrasse
219, 8044 Zirich. Fir Fragen: Telefon 044 254 26 00 oder
katrin.hagnaver@zoo.ch.

Lr)

Bist du ein Teamplayer?
Arbeitest du gerne an der Front?
Dann kénntest du zu uns passen!

Ab Februar 2010 suchen wir eine/n
- Hotelsekretér/in D/F/E
zur Nachfolge Du solltest tber folgende Eigenschaﬂen

vel
s, abgachlossene Ausbildung in der
ah -

4354255

Hotel ThermeVals

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

Hier suchen wir Sie per sofort oder
nach Vereinbarung:

Im Roten Saal
Sommelier / Jungsommelier
Servicemitarbeiterin
150 Platze, 15 Punkte GaultMillau

In der Blauen Halle / FLEE Bar
Servicemitarbeiterln

In der Kiiche
Chef de partie
150 Platze, 15 Punkte GaultMillau

An der Réception
Réceptionistin

In der Therme
med. Masseur/in

Im Bergrestaurant
Commis de cuisine
Kassierin -
Allrounderin

Die Saison dauert bis 5. April 2010.
Senden Sie uns lhre Unterlagen mit Foto
oder melden Sie sich per e-mail bei uns.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung
Sonja Dietrich

Therme Vals, 7132 Vals

Telefon 081 926 89 92

Fax 081 926 80 00

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

3512300

Die Gastronomiegruppe

Wir sind ein traditionsreiches, zukunftgerichtetes Gastronomie-
mit fiber 100 i .in der deutschen Schweiz
sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen wir Raum fiir

Kreativitat, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Restaurant Piccard
Verkehrshaus Luzern, Lidostrasse 5, 6006 Luzern

suchen wir per sofort eine/n

Service-Mitarbeiter/in

Ihre Aufgabe: |hr Aufgabengebiet umfasst hauptséchlich die Mise
en place fiir einen reibungslosen Serviceablauf, die Mitarbeit im a
la Carte Service im-Restaurant Piccard, die Mithilfe bei Banketten
und P sowie die g und der Hygiene-
und Arbeitssicherheitsrichtlinien.

Thr Profil: Wir suchen eine junge, dynamische und motivierte
Person, welche iiber eine abgeschlossene Servicelehre und
Erfahrung im gehobenen Service verfiigt. Im Weiteren besitzen Sie
gute Franzosischkenntnisse und kennen sich mit Word und Excel
aus, Sie sind sich selbstandiges Arbeiten gewohnt und verlieren
auch in hektischen Situationen die Ruhe und Ubersicht nicht. Sie
arbeiten in der Regel an 5 Tagen zwischen Montag und Sonntag
gemadss Arbeitsplan.

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

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

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen

Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36
info@zfv.ch, www.zfv.ch

FOr  das christiche  Familienhotel  Alpina  in
Adelboden/Berner Oberland mit 108 Betten und diversen
Seminar- und BankettsGlen suchen wir per 1. Dezember
oder nach Vereinbarung einen

Direktionsassistenten w/m

In dieser Position unterstUtzen Sie den Betriebsleiter in den
Bereichen Marketing, Administration sowie Seminar-,
Gruppen- und Bankettgeschaft. Sie sind als Gastgeber
an der Rezeption und im Speisesaal prasent und
vertreten den Betriebsleiter bei dessen Abwesenheit.

= Sind Ihnen christiche Werte bei lhrer Arbeit wichtig?

7 Sind Ihnen Qualitdt - und Gastfreundschaft ein
Anliegen?

- Arbeiten Sie gerne in einem kleinen Team und sind
Sie bereit in allen Bereichen mitzuarbeiten?

- Haben Sie eine ' fundierte  Ausbildung im
Gastgewerbe, bevorzugt einen Abschluss einer
Hotelfachschule?

- Sind Sie kommunikativ und beherschen Sie die
Sprachen deutsch, franzésisch und englisch?

- Suchen Sie eine neue Herausforderung, um lhre
Ideen einzubringen und erfolgreich umzusetzen.

Wenn ja, sind Sie vielleicht schon bald unsere neue
Direktionsassistentin oder unser neuer Direktionsassistent.

Senden Sie Ihre schriftiche Bev;/erbung an die
untenstehende Adresse. Wir freuen uns, Sie kennen zu
lernen.

Herr René Muller
Ferien- und Familienhotel Alpina
et rocksrose
elboden
(= | I p ina r.mueller@alpina-adelboden.ch
www.alpina-adelboden.ch

hoteljob.ch

SORELL HOTEL
. ADOR

Als ierend: der ZFV- beschafti-
gen die Sorell Hotels Switzerland in 12 Hotels in Ziirich, Winterthur,
Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz und Schaffhausen iiber 280 Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum fiir Kreativitét,
Entfaltung und Perspektiven lassen.

Fiir unser

Sorell Hotel und Kongresszentrum Ador
.

Laupenstrasse 15, 3001 Bern

suchen wir per 01. Dezember 2009 eine

Réceptionistin

Ihre Aufgabe: Sie betreuen unsere Gaste beim Check-in und
Check-out, iten die i sowie
diverse Korrespondenz, arbeiten mit dem Fidelio-Reservations-

p und dem Synergy. Zudem helfen Sie mit
bei der Einflihrung neuer Praktikanten und bei Bedarf werden Sie
an der Hotelbar und im Friihstiicksservice eingesetzt.

Ihr Profil: Sie sind eine frontorientierte, sprachgewandte Persén-
lichkeit mit guten Deutsch- und Englischkenntnissen. Sie haben
bereits Erfahrung als Réceptionistin gesammelt und haben Freude
an |hrer Aufgabe. Die Arbeitszeiten sind in zwei Schichten, von
06.30 - 15.00 Uhr oder von 14.00 - 22.30 Uhr.

Wir bieten Ihnen ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeits-
umfeld sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbe-
dingungen. -

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns Ihre voll-
standigen Bewerbungsunterlagen, welche Sie bitte direkt an Angela
Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch
oder www.sorellhotels.com.

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen

Fltielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36
info@zfv.ch, www.zfv.ch

T

o0

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Inmitten wunderschoner Bergidylle auf 900 Meter
uber Meer im Albulatal liegt Alvaneu Bad. Die Land-
schaft ist lieblich, das Klima mild. Hier entstanden in
den vergangenen Jahren einer der schonsten 18-
Loch-Golfplatze der Alpen, ein Heilbad mit Wellness-
anlage inklusive zwei Restaurationsbetrieben.

Fir die vielfdltige und herausfordernde Aufgabe der
Betriebsfiihrung des Golfplatzes, des Bades und der
beiden Restaurationsbetriebe suchen wir per 1.
Januar 2010 eine(n)

Geschaftsfihrer(in)

Ihre Aufgabe: Direkt dem Golfclub-Prasidenten unter-
stellt, filhren Sie diese vielseitigen Dienstleis-
tungsbereiche ziel- und teamorientiert. Sie sind
verantwortlich fiir die administrative, personelle
sowie organisatorische Fiihrung des Golf- und Bade-
betriebes mit 60 Angestellten inkl. Restaurationsbe-
triebe.

Ihr Profil: Diese Funktion bedingt eine betriebswirt-
schaftliche Aus- oder Weiterbildung. Sie haben Er-
fahrung in der Mitarbeiterfihrung, im gepflegten
Umgang mit Gasten und im gastronomischen Be-
reich. Gute Sprach- und Golfkenntnisse sind von Vor-
teil. Sie bringen vor allem organisatorisches Flair fiir
einen vielseitigen, teilweise hektischen Betrieb mit.

Interessiert? Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung:
Hans Christoffel, Prasident Golfclub Alvaneu Bad
Obere Strasse 19, 7270 Davos Platz

christoffel @datacomm.ch, Telefon 081 413 33 74
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Fir unser ***Hotel Cristal
in Braunwald/GL
mit 25 Zimmern sowie
einem Restaurant mit Terrasse
suchen wir fiir die kommende Saison

motivierte/n
Kéchin/Koch

flir unsere moderne, kreative
und frische Kiiche.
Eine dankbare Gésteschar wartet auf Sie!
Gerne erwarten wir lhre Unterlagen.

Familie H. und M. Schilling
Hotel Cristal
| 8784 Braunwald
Tel. 055 643 10 45
www.hotel-cristal.ch
info@hotel-cristal.ch

[

hirslandenEj

AndreasKlinik

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

Fuir die Cafeteria der AndreasKlinik Cham Zug
suchen wir per 01.01.2010 oder nach Vereinbarung
eine/n

TEAMLEITER/IN 100%

Diese vielseitige Aufgabe beinhaltet die erfolgreiche
Fhrung und Entwicklung der Cafeteria, verbunden
mit dem Mitarbeiterrestaurant, der Lobby, dem
Roomservice und dem Kiosk.

Sie Gbernehmen die Verantwortung und Férderung
fiir ein gut eingespieltes Team sowie die Sicherstel-
lung eines optimalen und hygienisch einwandfreien
Betriebsablaufs. Sie sind direkt dem Bereichsleiter
Hotellerie unterstellt und unterstiitzen ihn in der
tdglichen Zusammenarbeit.

Fur diese Tatigkeit suchen wir eine Persénlichkeit mit
abgeschlossener Fachausbildung aus der Gastronomie
und operativer Erfahrung aus vergleichbaren Positio-
nen. Sie sind zielorientiert, verantwortungsbewusst
und bereit, auch selber Hand anzulegen. Dienstleis-
tung am Kunden wird von lhnen aktiv gelebt. Ein
gesundes Durchsetzungsvermagen gehdrt ebenso zu

HOTEL  ZOFINGEN

L

30 - CH-1800

TEL. +41 (0)62 745 03 00 * FAX +41 (0)62 745 03 99

INFO@HOTEL-ZOFINGEN.CH
WWWHOTEL-ZOFINGEN. CH

Wir suchen in unser gut etabliertes ***Hotel mit
grosser Restaurations- und Seminarabteilung mit
Eintritt nach Vereinbarung:

CHEF de [ A e 1=

Sie haben eine erfolgreich abgeschlossene Koch-
lehre und zusétzlich erste Erfahrungen gesammelt.
Ihre Vorlieben und Stérken finden Sie in der kalten
Kiiche, der Patisserie und dem Saucier Posten.
Sie sind zuverldssig, verantwortungsbewusst,
belastbar und teamféhig, selbstédndiges und sorg-
féltiges arbeiten ist fiir Sie selbstversténdlich.
Die einschlagigen Hygienevorschriften sind lhnen
bestens vertraut.

Wenn Sie diese Anforderungen mit ja beantworten
kénnen so sind Sie unser Kandidat und es erwar-
tet Sie eine spannende Aufgabe in unserem Team.
Gerne erteile ich hnen erste Auskiinfte per Telefon
(062 745 03 00).

Hotel Zofingen, Rudolf Giinthardt,
Kirchplatz 30, 4800 Zofingen
Tel. 062 745 03 00 — www.hotel-zofingen.ch

[

DAVOS Flims
Das Café Restaurant Bar Cioccolino ver-
fligt tiber 150 Innen- und 100 Terrassen-
sitzplatze und liegt direkt im Zentrum von
Davos.

Das Restaurant Grischuna in Flims liegt
direkt an der Talstation der Bergbahnen
und verfugt tber rund 80 Sitzplatze.
Es ist wahrend der Wintersaison jeden
Abend gedffnet.

Fir die kommende Wintersaison suchen
wir noch folgende Mitarbeiter:

Servicemitarbeiterinnen
30%-100%

Service-Verantwortliche/r
Barmaid oder Barman

Togi_igglr:t;tlrg
witd e

Fiir unser Familienhotel mitten in
einem tollen Skigebiet, suchen wir
auf den kommenden Winter in
Saison— oder Jahresstelle junge,
aufgestellte und teamfihige
Mitarbeiter:

Chef de partie
Commis de cuisine
Servicefachfrau
HOFA
Zimmermédchen

Haben Sie Lust in einem gut ein-
gespielten Team mitzuarbeiten dann
senden Sie uns bitte Thre
Bewerbungsunterlagen oder rufen
Sie uns einfach an.
Hotel Toggenburg
Peter Arn, Dir.
9658 Wildhaus
Tel. 071/ 998 50 10

o

|Hotel Traube Uja — 20 einzigartige

Restaurant

| Engadiner Ferienort am Schweizer Nationalpark,
neuzeitliches Erlebnisbad, Mineralwasserquellgn,
Bergbahnen und grosses Freizeitangebot

Fiir die herzliche, personliche und fachgerechte
Betreuung unserer Hotel- und Restaurantgiste

Ihren Stérken wie eine hohe Sozialkompetenz, 30%-100% S
fliessendes Deutsch und nach Maglichkeit eine Buffet- und Office- Ab Mitte Dezember 2009

weitere Fremdsprache wie Englisch oder Franzdsisch. mitarbeiterinnen it NG
Fur zusétzliche Informationen steht Ihnen Herr s Koch oder Hilfskoch A [ S erv 1 Ce faChange Ste 1 lt
Wolfram Beduhn, Leiter Hotellerie, T 041 784 07 90 Verkauferin in der Confiserie TN

Hotel Traube Uja
gerne zur Verfiigung. Fiihlen Sie sich angesprochen? Senden Leonardo Savoldelli /

-Sie uns Ihre Bewerbungsunterlagen. 0 Scuol Engadin Schweiz \\9‘
Café Restaurant Bar Cioccolino |
Romy und René Kilchenmann
Promenade 45, 7270 Davos Platz
Tel. 081 413 68 61

AndreasKlinik Cham Zug Frau Miriam Ammann EMalligigeeginagoiewinon —

«Leiterin Personal Rigistrasse 1 6330 Cham [
704178409 10 F 04178409 19
miriam.ammann@hirslanden.ch www.hirslanden.ch

Wenn Sie sich angesprochen fiihlen, dann freuen wir
uns auf Ihre aussagekréftige Bewerbung. Ihre voll-
standigen Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an:

.‘ Tel +41 818610700 www traube.ch |
| Fax +41818610777  hotel@traube.ch |

elesen von
Entscheidungstragern!

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

"“hotel revue
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Position, Arbeitgeber Ort Job-Code  Position, Ort Job-Code

Assistent/In des Gi (m/w) Region Ziirich/ J6218 Koch Region Osts J6368

Manager (m/w) Region Basel 16355 it (w/m) Region Oberwallis 16204

4 Chef de Partie (Patisserie) Region Graubiinden J6379

i Commis de cuisine Region Basel J6360

Position, ; ort - Job-Code  Koch oder Jungkoch Region O 16206

Sales Director (Qatar - Doha) tional J6332  Sous Chef w/m Region 16374

: i i b & Commis de cuisine Region 16376

Kaufménnisch/ Finanzen/ HR/ IT Confseny / Chocolater (m/w) Regcn B ool

Hilfskoch m/w Region Graubiinden J6175

Position, Ort Job-Code (] Region Ziirich/ J6409

Catering Service Region Basel J6353 Commis de cuisine - Zermatt 5* Region Obes J6388

HR ) istent/in Region Basel 16357 Ki (m/w) ; Region Ziirich/ J6217

Region G J5984  Sous-chef - Gstaad Region Bern J6385

Betri Region Bern 15692 Chef de partie - Baden Region Mi (SO,AG) 16397

der G A Region Basel J6354  Jungkoch Region Bern J6225

Hrin Region Oberwallis ' J5899 Fachkraft Kiiche International J6227

Chef saucier - Gstaad Region Bern J6383

Hilfskraft Kiiche International J6402

+ Fachkraft Kiiche International J6404

Position, Ort Job-Code  Sous Chef (m/w) Region Ziirich/ J6219

Chef de recep Region Bern J6390  Chef de partie Region Ziirich/ J6251

tio Region Bern J6033  Kiiche ional 15972

P Region Ziirich/ J6216  Sous-chef Region Bern J6242

Region Oberwallis J6420  Chef de partie 5* Region Oberwallis J6229

(w/m) Region Oberwallis 16200 i Region Mi (SOAG) J6411

(m.) Region Bern J6257  Sous-chef (Luxury river cruise liner) International J6238

m/w Region Waadt/ Unterwallis J6428  Kiichenchef/in junior Region Ziirich/ 16246

in Region Bern J6424 Koch Region 16037

2. Chefde Region Bern J6158  Chef de partie (England - Hook) i 16230

2. Chefde Region Oberwallis J6233  Chef de partie (England - London) 16237

ionist/in Region Basel J6344 Chef patissier/ Region Ziirich/ J6243

Front Office Manager Region Basel 6358  Fachkraft Kiiche i 16248

1, Réceptionist Region J6214 * Koch Region Oberwallis 16417

Region Oberwallis 16283 Chef de partie Region Gi J6163

o Commis de cuisine Region Mi (SO,AG) 16255

Food & Beverag é s Chef de parte Region Oberwallis 16260

e / Region (SO,AG) 16256

Position, / \} Ort Job-Code - Demi-chef de partie (England - London) International J6261

Event Manager (m/w) Region Basel 116356 ihstii (w/m) Region Oberwallis J6184

- F&B Assistent/Chef de Service Tessin J6421 International J6272

Leitung Anlisse o 4 Region Mif (SO,AG) J6252  Chef de partie Region Graubiind: J6165

£ il ¥ “ 2 Chef de partie Region Oberwallis 16259

Koch / in Funktion als G Region Ziirich/ J6186

Position / : bl ort Job-Code . Ki i 16271

Chef de rang (Irland - Castleb International J6152  Commis patissier (England - London) 1l 16279

Kéchin / Koch Region Ostschweiz J6288  Kochin oder Koch Region G J6412
Chef de Partie Region Oberwallis J6294 %

Koch Region Oberwallis 16285

Koch oder Kéchin Region Gi J6295  Position, Ort Job-Code

Koch Region Oberwallis J6187  Servi Region Oberwallis 16416

Koch / Kéchin Region J6298  Servi Region Oberwallis J6418

Chef de Partie Region J6297  Srvi Region Obes J6423

Sous - Chef Region J6301 Servicemi iter/in Region Oberwallis J6419

Chef de Partie Region Ziirich/ 16302 Service-Mi iter/-in Region Bern J6415

Demi Chef de Partie Region Gi 16430 - ChefdeRang/w Region Oberwallis J6425

Sous Chef m/w Region Oberwallis J6432  Chef de Service Region Bern J6426

Commis de cuisine Region Oberwallis J6312 Chef de partie Tournant 100% (m/w) Region Ziirich/ J6431

Sous-chef Region Oberwallis J6328  Chef de rang (England - Newick) International J6151

Chef de partie Region Ostschweiz J6008 2. Region Oberwallis J6160

Chef de partie / Sous Chef (m/w) Region Basel J6352  Commis de rang (England - Newick) International 16156

Chef patissier Region Graubiinden J6322  Servicef: Region Bern 16181

Sous-chef Region Ziirich/ 16323 Servit T Region Obe: J6188

Chef de partie (England - i J6319 li Region Gra J6157

Koch Region Gra J6197  Chef de service junior Region Ziirich/ Sch 16150

Chef de partie Region Oberwallis J6310  Servi Region Oberwallis J6189

Chef de partie - Kanton thurn Region Mi (SO,AG) J6318 Ser Region Oberwallis J6192

Alleinkoch Region J6335  Servi 11 Region J6178

Koch Region Graubiinden J5969  Commis de Rang (w/m) Region Oberwallis J6182

Koch/Kochin Region Mi (SO,AG) 16337 Chef de Rang (w/m) Region Oberwallis J6183

Commis de cuisine w/m Region Ziirich/ J6215  Commis de bar (England - Newbury) Internation: J6166

Chef ier Region Mif (SO,AG) J6366  Servi Region Grai J6176

Chef de partie - Kanton Obwalden Region i J6167  Commis de rang Region Bern J6195

koch Region Bern J6348  Commis de Rang (w/m) Region Oberwallis 16203

in Region Basel 16359  Servi T Region Graubiind 16198

Alleinkoch (m/w) Region Basel J6347  Chef de Rang (w/m) Region Oberwallis 16202

Chef de partie Region G J6371 Serviceangestellte Region O i 16208

Stv. Sous Chef (m/w) J6351 G aftsfil in Region Ziirich/ J6211

Region Basel




gewiinschten Job-Code
und direkt das Stellenangeb
gnaehon B g ¢
Viel Erfolg bei der Suche!

Service / Restauration

2

Hauswirtschaft

hoteljob.ch

Position, Ort Job-Code ~  Position, Ort Job-Code
‘Team-Leader Service Region O i J6207 in (w/m) Region Oberwallis J6201
Chef de rang Region Bern J6194 in (w/m) Region Oberwallis J6180
Chef de Service Region Ziirich/ J6210  H i / i Region Graubiin J6410
Restaurantmanager/in (Karibik - Antigua) International J6213  Zimmer - Lingerie Region Oberwallis J6422
Restaurantmanager/in (Qatar - Doha) i J6221 % Region O i 16289
Chef de rang Region i J6239 G . Region Ziirich/ 16250
Chef de rang Region Grau ©J6245 G mit Fithrungserfahrung Region Oberwallis J6406
Chef de rang Region Bern 16258 Kader i i ddchen mit Praxis Internatil 15816
Commis de rang Region / Jura J6244  4* Gouvernante § Region J6436
Servi w/m Region Oberwallis 16267 ping Manager (Saudi-Arabien - Jeddah) i 'J6309
Servi i 16273 i Region O J6289
Chef de rang Region Oberwallis 16263 Leiterin Region O J6254
Oberkel in ional J6268  Zimmer - Lingerie Region Oberwallis J6422
Chef de rang 5 ternational 16269 1 % Region Ziirich/ 16250
Commis de rang (Luxury river cruise liner) i 16274
Heglon Bem LB Beauty / Wellness / Fitness / Spa
Commis de rang Region Oberwallis J6277 .
Servi i3 Region J6291 Position, Ort Job-Code
Betril Region Basel J6282 ikeril Region J6223
Demi-chef de rang Region Bern J6281 Dipl. Masseur/Inn Region Oberwallis J6308
/Mann Region Oberwallis J6284 Dipl. Region Oberwallis 15704
Servicef: ) Region i 16299 & Beauty Region Oberwalli 15897
Maitre d’hotel 4 Region Oberwallis 16320 ¢
Commis de rang Region Gi 16317
Ser Region Bern J6336  Position, Ort Job-Code
2. Chef de service Region i . J6314 /in Service Region Gi J6005
Servicemi iter/in Region Mi (SO,AG) J6338  Ser ikanti Region Oberwallis 16190
Chef de rang Region Waadt/ Unterwallis J6330  Prakti iiler / Service Region Oberwallis J5758
Commis de rang Region Waadt/ ( i J6331 in Service Region Oberwallis J6149
Vil Region i )6334 /-frau Ganze Schweiz J5419
T Region Mi (SO,AG) 16367 Koch/Kéchin Ganze Schweiz J5422
Ser i Region Bern ; J6349 P in Service Region Oberwallis J5291
Ser 1 Region i © 16375 Prakti in Service Region 15290
Chef de rang Region € 16372 Cuisiniér/Cuisiniere Toute la suisse 15425
Servicemil Region G i J6369 pl de HGT Toute la suisse J5427
Commis de Rang Region Graubiinden - 16380 /-frau HGT Ganze Schweiz 5423
Servi m/w Region i . J6373 P en i Toute la suisse 15426
Commis de rang Region Ziirich/ Sch 16391 I-fra Ganze Schweiz 15421
Chef de rang * Region Bern J6384 en Toute la suisse J5424
iter/in Region Ziirich/ J6398 in Region Ziirich/ 15337
Position, Arbeitgeber Ort - Job-Code  Position, Arbeitgeber Ort Job-Code
Commis de bar Region Oberwallis 16327 Portier Region Graubiinden g 16377
Catering & C Director (Qatar - Doha) i 16333 Region Ostschwei; J6287
Leitung i Region Mittelland (SO,AG) 16253  Biickerei-L ittel - - Region Bern 76010
Barmaid Region Bern J6413 Kassi in / All d Region Oberwallis 15875
Barmitarbeiterin Region Gi J6378  Konditor-Confiseur Region Bern 16009
Barmaid Region i J6340  Team Member Region Ziirich/ 15859
PUB + Servi Region Bern J6339
mitarbeiter/in Region i 16307
Barmitarbeiterin Region Oberwallis J6031
/ Barmaid Region i 16177 1 2 3 4 5 6
Barmaid in Piano Bar Region Oberwallis J6266  B627  Chef de Service/ 29 KS persofort AL
Commis de bar Region Oberwallis J6247 B2l  Direktion / Rooms Division / F&B 40 AT persofort  DJI[E
Barmaid Region Ziirich/ Schaffh J6019  B362 Event/ istrati 49 CH  persofort  DIF[IE[U
Fachkraft Bar-Tipi i iter / in Region Of i J5676 B636 G U / Betriebsleite 42 . DE persofort  D|F|E
Fachkraft Bar BaristIN i J5837  B605 G i 29 ‘CH persofort  D|F|I[E
Chef de Bar Region O i J5943  B613  Gi i Food & Beverage 29+ CHE per sofort  D|F|IE
Fachkraft Bar erln ternational 15836  B165 irektion/Gi 53 CH per sofort  D|F|I[E
per/in Region Graubiind 15967 B629 manager international 497" DB persofort  RU
Fachkraft Bar ternational J5808  B637 koch 25 CH persofort D
Allrounder fiir Skibar Region Bern J6346 B450  Kind Ki Pr P SRK 48 CH per sofort  D|F|I[E
Fachkraft Bar i J5793  B614 Koch 56 CH persofort DIFI[E
Barmitarbeiter/in Region Graubiind, J6442  B624 Koch, Alleinkoch 49 CH _ persofort . DIE
Bardame Region i J6038 ~ B588 Project Manager, Sales 24 CH persofort  DIF[E
Bar Region Ziirich/ 16467 B140  Personal, G Verwaltung 43 . DE per sofort  DIE
Tipi Barmi iter / in Region Oberwallis J5773 = B542  Réce] 21V CH persofort  D|E
Service- und Region Oberwallis 15893 B482  Reser beiter, Direktion, Biiro, 34T per sofort  DIE[I[E
Region Oberwallis J6024 B196  Service 37 SK persofort  NL.
Barmaid Region Oberwallis 16022 B351  Service 25 "'CH per sofort  DE
4* Barwoman Region G n J6441 B354  Servi 23 DE  persofort DIF[E[TR
1. Maitre d'hotel Region Bern & J6429 B525  Service, Kiiche, Wellness, 5 AT persofort ~ DI[E
Barmaid / Region Mi (SO,AG) J5952
o T " " -Nt des candidats. 4 Nationalitéit -Nationalité
Barmitarbeiter/in Region 15879 5 Beruf (g Position) - Profession (Position souhaitée) 5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
Schnee Bar Region Oberwallis J5876 3 Alter-Age 6 isse - Connais
Anlass-O i in Region Ziirich/ 16173

Stand per 12. 10. 2009. Aufgefiihrte Stellenangebote kénnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.
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Villa Castagnola

Il Grand Hotel Villa Castagnola, unico 5 stelle superior di Luga-
no, ricco di tradizione e prestigio, situato sulle sponde del lago
di Lugano conta 65 camere e 22 suites, i ristoranti gastronomici
«Le Relais» con terrazza nel parco e «Arté al Lago», sale ban-
chetti e sale conferenze.

Per potenziare il nostro giovane e dinamico team cerchiamo:

Chef de Partie
e
Commis di Cucina

con esperienza nel settore alberghiero, spirito d’iniziativa ed
entusiasmo nell’offrire alla nostra esigente clientela un servizio
accurato e personalizzato.

Aspettiamo con piacere la vostra candidatura completa di C.V.,
foto e copie dei certificati tramite posta o via e-mail.
Verranno prese in considerazione unicamente le candidature
complete e in possesso dei requisiti richiesti.
Ivan Zorloni, Dir., Grand Hotel Villa Castagnola
hr@yvillacastagnola.com

Grand Hotel Villa Castagnola

Viale Castagnola, 31 — CH-6906 Lugano

Tel. + 41 (0)91 973 25 55 - Fax + 41 (0)91 97325 50

E-Mail: i om — Website: www.

om

T

Service/Cuisine
Période de 3 mois (4 janvier 2010 au 2 avril 2010).

Temps plein - contrat a durée déterminée -
salaire mensuel CHF 2500.—
brut, indemnité de nourriture mensuelle CHF 300.—-

Les personnes intéressées doivent envoyer
Ieur d055|er par courriel a

ch

o : . °
Svizzeraitaliana Nr. 42/ 15. Oktober 2009
. 7
Suisse romande International
bl Nous recherchons un(e) employé(e) pour Zur Verstirkung unseres jungen Teams, suchen wir ab sofort oder nach
Grand Hotel |

Vereinbarung eine(n) kreative(n), motivierte(n)
Koch oder Kéchin als Teamleiter.

Natiirlich haben bei uns auch Jungkdche(innen) die Chance, Teamlea-
der zu werden!

Heimische und internationale Géste schitzen vor allem unsere beson-
ders vielseitige Speisekarte, welche von den typischen frénkischen
Spezialititen bis hin zum Fiinf-Gang-Gourmet-Menii alles zu bieten
hat.

Weitere

o

Stellenvermittlungen

iiber uns finden Sie auf unserer Homepage.

Landhotel Sonnenhof

Frau Manuela Biirkl, Sportpark 9-11, 91785 Pleinfeld
Tel. +49 (0)9144 9600

E-Mail: diana.

Internet: www.landhotel-sonnenhof.de

de

o

CAREER A HORESTO
~Jobs
www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

Offres et recherches d'emploi
sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour hétellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31

contact@hotel-career.ch

T

GHMT
GRAND HOTEL MANAGEMENT TEAM

Innovativa societa di management e consulenza alberghiera formata da
un team di professionisti esperti del settore

per imminente riapertura dell’Hotel Bernina a Samedan - St. Moritz,
seleziona candidati per le seguenti posizioni:

DIRETTORE OPERATIVO (Rif. DO09)
FRONT OFFICE MANAGER (Rif. FOM09)
SALES EXECUTIVE (Rif. SE09)
ADDETTO AL RICEVIMENTO (Rif. FO09)

GOVERNANTE (Rif. GO09) :
CAMERIERA Al PIANI (Rif. CP09)
RESPONSABILE SALA RISTORANTE (Rif. RSR09)
CAMERIERI DI SALA (Rif. CSR09)
BARMAN (Rif. BR09)

CHEF DI CUCINA (Rif. CC09)
CAPI PARTITA (Rif. CPCR09)

Si richiede: .

- precedente esperienza nel ruolo da ricoprire in alberghi di categoria
4 stelle

- conoscenza del mercato leisure (individuale e gruppi) montano
(per il personale direttivo)

- bella presenza e cura nell’aspetto

- conoscenza della lingua tedesca e preferibilmente di altra lingua
straniera

- conoscenza del pacchetto Microsoft Office (per il personale
impiegatizio)

- capacita di lavorare in squadra e possessori di atteggiamento proattivo

— forti doti di leadership (per il personale direttivo)

— flessibilita oraria

L'inserzione si riferisce indirizzata a candidati di entrambi i sessi. Per
alcune posizioni & previsto il vitto e I'alloggio. | candidati ritenuti idonei,
saranno contattati entro 20 giorni dalla data di inserzione.

PER TUTTE LE POSIZIONI E’ RICHIESTA LA CONOSCENZA
DELLA LINGUA ITALIANA E TEDESCA

Spedire Curriculum Vitae via mail con foto allegata, riferimento indicato
e autorizzazione al trattamento dei dati al seguente recapito:
e-mail: piergiorgio.mosconi@ghmt.it

Coole Jobs in Flumserberg

Saison- und Jahresstellen
in Gastronomie und Gewerbe
Keine

Boutique Luxus Hotel zwischen Boston und New York sucht im
April, Mai 2010 junge, dynamische Mitarbeiter, um den amerika-
nischen Traum zu leben.

Chef de Rang
Frontoffice-Mitarbeiter
Assistant Head Housekeeper

Senden oder mailen Sie uns bevorzugt in englischer Sprache
Ihre Bewerbung.

Gerne treffen wir Sie fiir ein persénliches Interview Mitte
November in Zirich.

1- und 2-Jahres-Visums sind erhealtlich und wir sind gerne
bereit, Ihnen dabei zu helfen.

Mr. Marc Wilhelm

Alle Infos unter:

www.flumserberg.ch
Link ,Jobs" auf Startseite

0N

P.O. Box 824, Lenox, MA 01240, USA
Website: www.wt com
E-Mail: hr@wheatleigh.com

f theWorld, Jed.
ey

[oEg

DOMINO GASTRO
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
fiir Bewerber kostenlos.

T

Wir vermittelnc?l'aﬂs gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz fiir
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.

Stellenvermittiungshiiro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-

‘W:Eﬁf e

.

n Gastgeber fiir unseren anspru
ich aus drei Generationen und ganzn&'n aus

ausforderung in einem .

i mdprqe;:x:nneila Team "d

g und I eipzubringenu so die
tzuga‘ftaken o

gerne persinlich mit Tinen sp

demeléen“irrdrvxmlmmmkrmogm

Ho ;‘ Bprzbs iSnScIuwarzwald

. Telefon: +49 7442 47 34

Chefredaktion / Rédactrice en chef: Elsbeth Hobmeier

Verlagsleitung / Chef d’édition: Barbara Konig

Knndenberatung / Conseiller & la clientéle: Michael Miiller, Béda-Urs Schdnenberger
| Service des

E-Mail: inserate@htr.ch / www.hoteljob.ch

Anzeigentarif (pro mm und Spalte) / Tarif des annonces (par mm et colonne):

- Frontseite / Premiére page: Fr. 1.70 (exkl. MwSt. / sans TVA)

~ Direktion / Direction Fr. 1.60 (exkl. MwSt. / sans TVA)

— Kaderangebote / annonces cadres / Tourismus Fr. 160 (exkl MwSt. / sans TVA)

- Stellenangebote / Offres d’emploi: Fr. 150 (exkl. MwSt. / sans TVA)

- Stellengesuche / Demandes d’emploi: Fr. 1.50 (exkl. MwSt. / sans TVA)

- Zuschlag Aufschaltung Internet: 1 Wo. Fr. 50.~, 2 Wo. Fr. 70.—~, 1 Mt. Fr. 100.- (pro Anzeige)
~1GzD bis Freitag vor Erscheinen méglich — weitere GzD kosten pro Auszug Fr. 30.—

Angela Di Renzo, Monika Hausammann, Patricia Nobs Wyss

- E-Mail: tanja. bmeggar@ba
Wb sitdr .ghmt.it ningen (Schweiz). Tel./Fax 061 421 10 09 - www.bareiss.com
www.hotelia.ch e o i a4
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