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Bern Tourismus kell'le Ill'llSlOl'l.
verspricht sich vom Aber traumhaft
Béarenpark mehr ist sie.
Gaste.
Seite 3
Glattpark
Die Realisierung ety
des 300—Millionen- F Biicherreihe rund um den
k 4 Titelhelden Harry Potter
Projekts wird erfilltsichim Frithjahr 2010 ein
Traum: Der erste und bislang ein-
VerSChOben' Noch zige Harry-Potter-Themenpark
fehlen Investoren offnetin Florida seine Pforten.
rE So weit, so zauberhaft.
fir das Glattpark Diese Attraktion wird mit Sicher-
3 heit Heerscharen von Besuchern
Convention Center. aus allerWelt nach Orlando locken
Seite 2 und die Investitionen mitsamt den
Lizenzrechten wohl rasch amorti-
sieren. Fiir die Gdste wird nur Harry
Rhane'Alpes Potter und die Fantasiewelt von Be-
350 Gastekonnten deutungsein. Land, Gebietund tib-
bt " «Die Schweiz
inZirich dasKénnen branehtkeina
von sieben fran- ; Anstii
o it Arabische Giste sindin der Schweiz willkommen. Allein i Ziirich sorgen siefilr 70000 Logiernéchte. kiinstlichen
zosischen Spitzen- Traumwelten.»
= Ein nah: der u den wichtigsten chen sich aber die Touristiker Sor- ~MediennochkeinThema,sagt]org
kochen testen. l & ,An b me. i Wachstumsmirktendes ~ gen.DennsolltedieAnti-Minarett-  Krebs, Linderverantwortlicher fiir rige touristische Angebote diirften
Seite 6 Anti-Minarett-Initia- Schweizer Tourismus  Initiative am 29, November ange-  die Golfstaaten bei Schweiz Tou- als Nebensache ins Abseits riicken.
, 3 A 3 gehoren auch die Golf- nommen werden, befiirchten sie  rismus. Die gleiche F llung Die Schweizbrauchtkeine
o tive kon_]?'te HEga?“’e staaten. 2008 generierte dieser negative Auswirkungenfiirsimage macht der Nahostexperte Erich kiinstlichen Traumwelten. Die
lslam'sler“ng Folgen fiir den wich- Markt 403590 Logierniichte. Und ~ der Schweiz in den arabischen  Gysling. Er gehtjedoch davon aus, Schweiz st per se eine traumhafte
e ti i b- h die Tendenz ist weiter steigend. Lindern. Damit dies nicht ge- ~dass eine Annahme des Minarett- Destination und lebt von natiirli-
«In christlichen lgen arabiscnen g, kommt, dass die Golfstaa- schieht, engagiert sich hotellerie- VerbotsindenarabischenLéndern chen Ressourcen. Hier finden Spe-
8af
Gebieten missio- Markt haben. ten eine iberdurchschnittliche suisse im iiberparteilichen Komi-  breitvermerktwiirde. Dieswieder- cial-Interest-Gruppen wie Biker,
: e i 3 " Kaufkraft ausweisen. Im Schnitt tee der SchweizerWirtschaftgegen  um diirfte negative wirtschaftliche Golfer oder Designverliebte Hotels,
niert der Islam THERES LAGLER DANIEL STAMPFLI ~ 8eben arabische Géste pro Kopf das Minarett-Verbot. Zurzeit ist ~Auswirkungennachsichziehen. diesich aufihre Bediirfnisse kon-
¥ e und Tag 500 Franken aus. Jetzt ma- dieAbstimmungindenarabischen ~ Seite 4und5 zentrierthaben. Diese Annehm-
i ichkeiten sind aber dezent gehal-
seite 5 ten und werden bestens in die

Erich Gysling, £
Nahostexperte

AainD.Boilat §

Themenhotels

Themen-Konzepte
konnen Hotels in

Position bringen

Themenhotels zeigen eine bessere
Logiernéichte-Entwicklung als der
Schweizer  Hotel-Durchschnitt.
Was braucht also ein Hotel, um ein
Thema erfolgreich umsetzen zu
konnen? «Vor allem Konsistenzund
Konsequenz», betont der Wissen-
schaftler Thomas Bieger: «Und ein
Thema, zu dem der Hotelier und
seine Giste einen Bezug haben.»
Las Vegas ist so etwas wie die Wiege
der Themenhotels. Diese erganzen

" dort das Gliicksspiel, seit dieses

auchananderenOrten erlaubtwur-
de. AlsLand derThemenhotels pra-
sentiert sich Osterreich, mit 16 the-
matischen Gruppen. Die Schweiz
hat ein eigenes Potenzial. kv
Seite 7 bis 11

SchonmalWeinevon Gaillac, von
Fronton, von Pacherenc du Vic-
Bilh degustiert? Eben! Die Ge-
wichse aus dem Siidwesten von
Frankreich kennen einzig einge-
fleischte Spezialisten. Allenfalls
geldufig sind einzig Namen wie
Cahors oder Madiran - letzteres
vor allem dank Alain Brumont
uns seinem Chateau Montus und
Bouscassé.  Sissweinliebhaber
hatten vielleicht auch schon mal
einen Jurangon im Glas - dort
aber hort das Weinlatein meis-
tensauf.

Dasistschade. Denn dieWeine
aus den insgesamt 19 Appellatio-
nen (AOC) und den 22 Landwein-

Wein aus Sud-Ouest France

Die unbekannte Weinregion
im Siiden von Bordeaux

Ala\nﬁ Boillat
51Weine, blind degustiert.

Regionen (Vins de Pays), welche
sich seit 2007 unter dem Label
Sud-Ouest France vermarkten,
konnten dank ihrem guten Preis-
Leistungs-Verhiltnis gerade in
der Gastronomie zum guten Ver-
kaufsargument werden. Mit vier
renommierten Schweizer Wein-

Destination integriert.

Sogesehen, solltengelegentliche
Aussagen von Amerikanern oder
Asiaten, wonach die ganze Schweiz
ein «Disneyland» sei, unbedingt als
Kompliment genommen werden.
Eszeigt: die Schweizwird als Gan-
zes, als Einheit wahrgenommen.
Und es zeigt auch, dass die Gaste
traumen konnen. Das Beste ist
aber: Die Schweizmuss sich nicht
alsIllusion verkaufen.

Seite 7 bis 11
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Adresse: Monbijoustrasse 130
Postfach, 3001 Bern

Tel: 0313704216

pezialisten und in Zt -
arbeit mit der Verkaufsforde-
rungsorganisation Sepexa de-
gustierte die htr hotel revueletzte
Woche 51 Weine aus Sud-Ouest.
9 davon punkteten hoch: Wir
stellen sie in dieser Ausgabe de-
tailliert mit Preis und Bezugs-
quellevor. eho
Seite 13 und 14
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Ihr Erfolg ist unser Zie! - Vatre succs est notre objectif
1l yostro successo ¢ il nostro obiettivo

thr Partner im Einkauf
fir Gastronomie, Hotellerie, Heime,
Spitéler und Ausbildungsstétten

Stampfenbachstrasse 117, CH-8042 Zirich
Tel. 044 366 50 50
einkauf@horego.ch, www.horego.ch

as beste
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finden:

‘www.adun

MINIBAR SYSTEMS

‘Aktions-Preise!
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Graubiinden

o
% Vereina-Tunnel:
Pauschale mit OV
= zum Jubildum
.-,Z}'ﬁi}ehnjéhrigen Jubildum des
‘Vereina-Tunnels am 19. Novem-
ber 2009 hat die Ferienregion En-
gadin Scuol ein Pauschalangebot
kreiert: Die An- und Riickreise aus
der gesamten Schweiz, ab der
Grenze und den Flughéfen ist fiir
Gaste der 18 teilnehmenden Be-
herberger inklusive. Der drei-
oder siebentégige Aufenthalt ist
ab sofort bis19. Dezember sowie
im Januar und Mérz 2010 giiltig.
Mit Option auf 2- oder 6-Tages-
Skipésse, Halbpension oder Erste
Klasse. Seit 2008 ist Engadin Scuol
beim nationalen Projekt «Ferien
ohneAuto» Pilotdestination. kjv

s

www.scuol.ch/vereina

Weniger,Gewinn
fiir Bahnen auf der
Lenzerheide

8

Der Reingewinn der Lenzerhei-
de Bergbahnen sank im Ge-
schiftsjahr 2008/09 von 1,9 auf
1,3 Mio. Franken, Der Uberschuss
soll fiir eine zehnprozentige Divi-
dende verwendet werden. Die
Gesamtei hoh h
um 3,8 Prozentauf37,6 Mio. Fran-
ken. 26,6 Mio. sind Transport-
ertrige, 10 Mio. stammen aus der
Gastronomie. Bahnchef Rainer
Flaig ist mit dem Ergebnis «séhr
zufrieden».  Ausserordentliche
Riickstellungen waren 300000
Franken fiir die Sanierung der
Pensionskasse und 400000 Fran-
ken fiirProzesskosten.  kjv/sda

Zentralschweiz
 Einzigartige
«Waldkathedrale»

wird erneuert

Im Schldssliwald bei Beromiins-
ter LU steht die 140 Meter lange

und 16 Meter breite, dreischiffige

«Waldkathedrale» von 1792. Sieist
von Frankreichs Gartenbaukunst
inspiriertund drohtnunzuzerfal-
len. Basis der «Kathedrale» sind
zweiparallele, von Buchenheck

begleitete Kastanien-Alleen, mit
98 wilden Kastanienbaumen und
3500 Hagenbuchenpflanzen. Die
erste Erneuerungs-Etappe kostet
290000 Franken. Die Finanzie-
rung ist laut Chorherrenstift gesi-
chert, dank der Albert Koechlin
Stiftung sowie Beitrédgen von
Bund und Kanton. sda/kjv

hi Bern
«Spiga» im Berner
_«Westside» neu
bei SV Schweiz

SV Schweiz pachtet per 1. Januar

2010 das Spiga Restaurant im Ber-
ner «Westside»-Center und er-

wirbt sémtliche Konzept- und

Markenrechte. «Spiga» bleibt ei-
genstandige Marke. Der Name
kommt aus dem Italienischen
und bedeutet «Ahre». Die 14 Mit-
arbeiterinnen .und Mitarbeiter
werden weiterbeschftigt. Das
«Spiga» mit 90 Sitzplatzen wurde
im Oktober 2008 eroffnet. Der
Gast bestellt und zahlt am Coun-
ter, die Gerichte werden direkt in
deroffenen Kiiche zubereitet. kjv

2 aktuell
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Grossprojekt in
Warteschlaufe

Der Baubeginn des
300 Mio. Franken
schweren Glattpark
Convention Centers
wird verschoben. Es

ANDREAS GUNTERT

ie Ankiindigung war
ambitits. Und sie er-
folgte zu einem Zeit-
punkt, als es in der
Schweiz wirtschaftlich noch weni-
ger schlecht aussah als anderswo.
Von einem Hotel im flughafenna-
hen Ziirich-Opfikon mit 300 Zim-
mern war die Rede, mit Wellness-

und Medizinbereich und einem
Kongressbereich fiir Anldsse mit
iiber tausend Teilnehmern. Als die
Initianten im Dezember 2008 ihr
Projekt «Glattpark Convention
Center» (Investitionsvolumen: 300
Mio. Franken) présentierten, wur-
de im optimistischen Szenario mit
einem Spatenstich im 2009 und ei-
ner Fertigstellung per 2011 gerech-
net. Seither herrschte Funkstille.
Jetzt steht fest: Der Baubeginn
muss verschoben werden. «Der
Spatenstich wird bestimmt nicht
mehr2009 erfolgenkénnen.Wirar-
beiten derzeitaufeinen Baubeginn
im Jahr 2010 hin», sagt Initiant
Marc Gutzwiller. Denn es fehlt
noch an Geldgebern. Die Fremd-
finanzierung von 200 Mio. Franken
stehe zwar, doch fiir die restlichen
100 Millionen seien noch nichtalle

Investoren gefunden, so Gutz-
willer. Der Initiant glaubt weiter an
das Vorhaben: «Wir sind leider mit
diesem Projekt zum schwierigsten
Zeitpunktaufden Marktgegangen.
Seit September stehen die Zeichen
wieder etwas besser, wir sind auch
mit arabischen Investoren in Ver-
handlung» Anfénglich sprach
man mit drei Hotelbetreibern,
mittlerweilehabeman eineVerein-
barung mit einer Hotelgruppe
unterzeichnet, den Namen kénne
man abernoch nichtnennen.
Beobachter sehen Schwierig-
keiten auch darin, dass in unmit-
telbarer Nihe ein noch grosseres
Projekt geplant ist. Drei Monate
nach dem ersten Auftritt der Glatt-
park-Convention-Leute machte
der Ziircher Flughafen sein Vorha-

ben «Circle at Zurich Airport» pu- -

Virtuelle Veranschaulichung des Glattpark Convention Centers.

blik. Mit einem Investitionsvolu-
men von 1 Mrd. Franken sollen di-
rekt am Flughafen unter anderem
Hotels und Dienstleistungen aus
den Bereichen Gesundheit und
Schonheit angeboten werden. Ei-
ne erste Etappe soll 2016 offnen.
Gutzwiller sieht das nicht als iiber-
maéchtige Konkurrenz, im Gegen-
teil: «Das Projekt Circle ist die Be-
stdtigung, dass unser Gesamtkon-
zept gut ist. Wenn wir mit unserem
Projekt 2010 starten konnen, sollte
es 2012 fertig sein. Circle wiirde

fiinf bis sechs Jahre spiter das
Angebot noch erweitern, was wir
fiir Ziirich als gut betrachten.
Ziirich muss sich im européischen
Convention-Markt behaupten.»
Wenn es dann zweiso grosse Player
vertrdgt. Zufall oder auch nicht;
Das Glattpark-Projekt ist in der
Zwischenzeit «verbessert»worden,
sagt Gutzwiller: «Die Bereiche
Beauty, Medical Center und Well-
ness wurden zuriickgestuft, dafiir
ist die Zahl der Business-Wohnun-
gen erhhtworden.»

Mehr Zeit und mehr Geld

Bindella iibernimmt Beteiligung an der
Lorenzini AG und setzt auf Standort Bern

Der Umbau des Kurhau-
ses Cademario in ein
4-Sterne-Hotel Superior
verzogert sich um ein
Jahr und kostet mehr.

ANTIE BARGMANN

Die Wiedereroffnung des tra-
ditionellen Kurhauses Cade-
mario oberhalb von Lugano,
das seit Beginn des Jahres um-
fassend renoviertwird, hatsich
unter anderem aufgrund einer
verzogertenErteilungderBau-
bewilligung fiir den neuen
Wellnessbereich auf Mérz
2011 verschoben. Urspriing-
lich war geplant gewesen,

bereits nach sechs Monaten
einen Teil des Hauses fiir Géste
zu 6ffnen und die Arbeiten bis
Januar 2010 abzuschliessen.
Dieser Zeitplan mit einer sol-
chenKompromisslosunglasse
sichabernichtrealisieren, sagt
Reto Stockenius, Generaldi-
rektor der Hotelgruppe, die
auch die Luganeser Hauser
Villa Sassa und Principe Leo-
poldo sowie das Hotel Espla-
nade in Minusio umfasst. Das
Kurhaus bleibe auch im kom-
menden Jahr komplett ge-
schlossen.

Die Verzogerung des Um-
baus, der nach neuen Kalkula-
tionen 18 Mio. Franken kosten
wird (urspriinglich waren 15
Mio. vorgesehen), geht unter

anderemaufaktuellekantona-
le Norménderungen hinsicht-
lich sanitdrer Anlagen zuriick.
Im November konne jetzt aber
mit der Errichtung der betref-
fenden Strukturen begonnen
werden, erkldrt Reto Stécke-
nius.

Das Kurhaus Cademario,
das seit 1914 existiert und im
Jahr 2005 von der Hotelgruppe
iibernommen wurde, soll zu
einem 4 -Sterne-Hotel Superi-
or mit Schwerpunkt auf Well-
ness- und Spa-Anlage erwei-
tert werden. Die urspriinglich
110 Zimmer werden auf maxi-
mal 80 Zimmer (darunter sie-
ben Suiten) reduziert. Es wird
zusitzliche Konferenzraume
und neue Parkplitze geben.

Per Anfang 2010 wird die Bindella terra vite vita SA
Mitinhaberin der Ristorante Piazza Lorenzini AG.

Bern geniesst innerhalb der Bindella-
Unternehmung eine wachsende Be-
deutung: Zu den heutigen Lokalen
Kornhauskeller, Spaghetti Factory
undVerdi-Letzereswird Ende2010ins
momentan sich im Umbau befinden-
de einstige Hotel «Goldener Adler»
iibersiedeln-kommteinr Stand-
bein hinzu. Das legendire «Lorenzi-
ni», das am Ort, wo einst Ernesto
Schlegel kochte, seit vielen Jahren ein
beliebtes Restaurantlokal samt Event-
Bereich fiihrt, geht teilweise in den
Besitz der Bindella terra vite vita SA
iiber. Die Vertrige wurden in den
letzten Tagen unterzeichnet, die Mit-
arbeitenden, die alle weiter beschaf-
tigtwerden sollen, gestern informiert.

Unternehmer RudiBindella.

Im Verwaltungsrat Einsitz nehmen
Beat Ziircher (Préasident), Daniel Miil-
ler (Vize), Bruno Widmer und Remo
Neuhaus (Geschéftsfithrer Lorenzini),
Neue Synergien sollen im Bereich
‘Weinund Gastronomie spielen. eho

Entrée: Hotel Pilatus Kulm. Mehr auf www.htr.ch/hotelarchiv

Museum fiir Kommunikation,
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Bérim neuen Berner Birenpark. Wo sind die Besucher?

Der Berner Béiren-
park ist eroffnet und
zwei Biren sind los.
Sie und Bern Touris-

er neue Bérenpark

wird  selbstverstédnd-

lich auch von Bern

Tourismus vermark-
tet. Unter dem Motto «bérenstar-
kes Bern» werden spezielle Pack-
ages angeboten. Diese umfassen
zum Preisab 98 Franken proPerson
eine oder zwei Ubernachtung in
einem Berner Hotel, eine Baren-
Stadtfithrung sowie eine Erfri-
schungim Restaurant «Altes Tram-
depot» beim Bérenpark. Marcel
Graf, Projektleiter Barenpark bei
Bern Tourismus, geht davon aus,
dass in Zukunft mehrBesucher das
Gebiet um den Bérenpark besu-
chen werden, insbesondere aus
der Schweiz. «Bisher wurden beim
Bérengraben jéhrlich knapp eine
Million Besucher registriert», so
Graf. Bern Tourismus rechnet da-
mit, dass die ausldndischen Géste
kiinftig langer in Bern und insbe-
sondere beim Bérenpark veweilen

werden. Marcel Graf ist iiberzeugt,
dass es Leute gibt, die speziell we-
gen des Bérenparks nach Bern
kommen werden. Dies hitten be-
reits die internationalen Medien-
anfragen und die Studienreisen
vonTour-Operators gezeigt.

mus warten nun auf
in- und ausldndische MehrereAttraktionen
wurden aufgewertet
Besucher. Auch Hansruedi Miiller, Leiter
o . des Forschungsinstituts fiir Frei-
DANIEL STAMPFLI  zeit und Tourismus an der Uni

Bern, hofft auf eine Verldngerung
der Aufenthalte in Bern. «Daraus

Baren warten
auf Besuch

Sofern Kommunikation und In-
szenierung gut gemacht wiirden,
konnten vermehrt Personen zum
Bérengraben gelockt werden, so
der Tourismusexperte. «Diese
sehen dann die Stadt von einem
wunderbaren Ort aus und kénnen
die Béren in die Hauptstadt inte-
griertbeobachten.»

Mit Roadshow in Deutschland und
Grossbritannien auf Tournee
Wichtigster Auslandsmarkt fiir
Bern ist Deutschland. Mit der neu
entwickelten Biren-Lernwerkstatt

konnten zusatzli- fiir Schulen will
che Logiernéchte «Man kann Bern Bern Tourismus
resultieren», so : im Friithjahr 2010
Miiller. Die Limi- nicht mehr.nur eine Roadshow
te, damit eine ~ Schnellaneinem  starten, mit ei-
Stadt nicht mehr Nachmittag nem Halt in Ber-
nur in einem lin. Es findet ge-
Tagesausflug be- besuchen.» miss Marcel Graf
sucht  werden Hansruedi Miiller eine Zusammen-
konne, betrage Tourismusprofessor arbeit mit ver-

sieben  Stunden

an Attraktivitdt. Hansruedi Miiller
betont: «Ich glaube, dass die Stadt
Bern sich in letzter Zeit mit
Aufwertungen von Attraktionen
dahin entwickelt hat.» Der Touris-
musexperte erwéihnt als Beispiele
neben dem Birenpark, das
Klee-Zentrum, das Historische
Museum und das Stade de
Suisse. «Man kann Bern nicht
mehr nur schnell an einem Nach-
mittag besuchen», so Hansruedi
Miiller.

schiedenen Part-
nern vor Ort statt. Insbesondere
mit Promotipnswochenenden im
ZoowillmanaufBern aufmerksam
machen. Das Gleiche ist auch in
Grossbritannien geplant.

Neben dem touristisch wirt-
schaftlichen Effekt finde in Sachen
Tierfreundlichkeit eine gewisse
Imagekorrektur statt, sagt Graf. In
Grossbritannien habe mit dem Bé-
rengraben bisher nicht geworben
werden kénnen. «Dieswar eher ein
Tiirschliesser als ein Tiiréffner.»

Reka mobelt Prestigeobjekt auf

Das Reka-Feriendorf
«Golfo del Sole» im tos-
kanischen Follonica wird
fiir 10 Millionen Franken
nach einem 6kologischen
Konzept erneuert.

GERHARD LOB

Abertausendevon Schweizernha-
benalsKinderitalienischeBadefe-
rien in Follonica kennengelernt.
Denn seit seiner Griindung 1964
hat sich das Feriendorf «Golfo del
Sole» in der Toskana (Provinz
Grosseto) einen Namen fiir fami-
lienfreundliche Ferien gemacht.
Eswurde damals vom ehemaligen
Coop-Reiseveranstalter Popularis

beitmit mehreren
Schweizer Gewerkschaften er-
stellt, die ihren Mitgliedern giins-
tige Badeferien anboten. Zuerst
entstanden Bungalows am Meer,
spéter Ferienwohnungen und
auch ein kleines Hotel.

1990 iibernahm die Schweizer
Reisekasse Reka das Feriendorf,
der Betrieb unter neuer Leitung
begann ein Jahr spéter. Bis heute
ist es das einzige Feriendorf der
Reka im Ausland, aber durchaus
von strategischer Bedeutung.
«Follonica ist unsere Lokomotive
im Ausland», sagt Reka-Direktor
‘Werner Bernet.

In der Tat: Mit 5,2 Millionen
Franken erwirtschaftet die Reka
gemisseigenenAngabenmehrals
10 Prozent ihres Jahresumsatzes

inZx

(40 Millionen Franken) im «Golfo
del Sole». Die 280 Wohneinheiten
mit 1000 Betten generieren jéhr-
lich gut 200000 Logierndchte. Die
Auslastung liegt bei iiber 90 Pro-
zent. 75 Prozent der Giste sind
Schweizer.

Doch das «Villaggio svizzero»
(Schweizer Dorf), wie die Ferien-
siedlung von den Einheimischen
genannt wird, ist in die Jahre ge-
kommen. Daher wird nun der
altesteTeilder Feriensiedlung-die
84 Bungalows auf den Diinen —
totalrenoviert. Die Hauschen wer-
den neu isoliert und mébliert, die
Kiichenvon GasaufElektroumge-
stellt, auf den Dachern Sonnen-
kollektoren fiir Warmwasser in-
stalliert. Statt Hausschliissel gibt
es Chipkarten. «Das okologische

Toskanische Vegetation gehlirtng
zum Ambiente: «Golfo del Sole».

Konzept bei dieser Renovation ist
uns sehr wichtigy, sagt Filippo
Thomann, Verwaltungsratsdele-
gierter des «Golfo del Sole». Die
Reka ldsst sich ihr auslandisches
Prestigeobjekt etwas kosten: Rund
10Mio. Frankenwerdeninvestiert.

Um eine Schliessung der Anla-

ge zu vermeiden, werden die ers-

ten 42 Bungalows in einer ersten
Etappe bis Ende Mai 2010 umge-
baut, im Winter 2010/2011 folgt
dann der zweite Schub. Die Reno-
vation erfolgt nicht Bungalow
nach Bungalow, sondern jeder Ar-
beitsschritt wird an allen Bunga-
lows gleichzeitig vorgenommen.

Zum 20-jahrigen Betriebsjubi-
ldum 2011 diirfte das Reka-Dorf
folglich in neuem Glanz erstrah-
len. Aber es gibt bereits Pline, die
dariiber hinaus gehen. Auf einem
Parkplatz soll eine Photovoltaik-
Anlage zur Stromerzeugung ent-
stehen. Bei allen Erneuerungen’
ver4dndert sich die Grundphiloso-
phie des «Golfo del Sole» nicht.
«Wirwollen einfach ein attraktives
Feriendorf mit guter Infrastruktur
fiir Familien sein», so Bernet.

Schweizindas
Unesco-Welterbe-
komitee gewdhit

Die Schweiz ist am Montag mit
einer deutlichen Stimmenzahl in
das Unesco-Welterbekomitee ge-
wihltworden. DieWahl erfolgte an
der alle zwei Jahre stattfindenden
Generalversammlung der 186 Ver-
tragsstaaten der Welterbekonven-
tion in Paris. Von den insgesamt 21
Sitzen im Komitee mussten 12 neu
besetzt werden, 29 Vertragsstaaten
hatten dafiir kandidiert.

Erweiterung des
Genfer Flughafens
eingeweiht
DieErweiterung des Genfer Termi-

nals T1 wurde am Montag im Bei-
sein von Bundesrat Moritz Leuen-

berger eingeweiht. Sie bringt dem
FlughafenzusitzlicheTicketschal-
ter und Gewerbefléchen. Die Ar-
beiten dauerten drei Jahre; inves-
tiert wurden 100 Mio. Franken. Die
Fliiche des Flughafens Genf-Co-

intrin vergrossert sich um 40 Pro-
zent. Erwird bis 2015 fiirinsgesamt
250 Mio. Franken modernisiert.
Statt 11,5 Mio. diirften bald bis 17
Mio. Passagiere den Flughafennut-
zen. Schwerpunkt der Erweiterung
sind Langstreckenfliige, nament-

lichnach Asien. sda/kjv

Der Schweizer Gesund-
heits- und Wellnesstou-
rismus ist in den letzten
zehn Jahren um rund 3,2
Prozent jahrlich gewach-
sen. Das zelgt eine Studie.

" CHRISTINE KUNZLER

Gemessen an den Logiernéch-
tenmit durchschnittlichjahrlich
1,5 Prozent ist der Wellnesstou-
rismusmarkt also schneller ge-
wachsen. AutorinderStudie «Be-

ne Lanz. Co-Autor ist Jiirg Stett-
ler, Leiter desInstituts fiir Touris-
muswirtschaftin Luzern.

Noch ist der Marktanteil der
Wellness- und Kurhduser gering:
Sie generieren 8 Prozent der
Hotellerie-Logiernéchte. Doch:
«Viele Faktoren weisen darauf
hin, dass der Gesundheits- und
Wellnessmarkt auch in den
nichsten Jahren iiberdurch-
schnittlich wachsen wird», sagt
Stettler. Das grosste Plus macht
er fiir Medical Wellness aus. Ne-
ben diesem Segment, unter-
scheidet die Studie weiter zwi-

deutung und Entwickl
spektiven des Gesundheits- und
' Wellnesstourismus ~ in  der
Schweiz» ist die inzwischen ver-
storbeneWellnessfachfrau Eveli-

schen «Well light» fiir Ent-
spannung-mit 80 bis 90 Prozent
das grosste Marktsegment —und
«ganzheitliche Wellness» fiir ak-
tive Erholung. Laut Studie sind

Wellness weiterhin gefragt

die Positionierung und Profilie-
rung der heutigen Vermark-
tungskooperationen im Well-
nesstourismusmarkt nach wie
vor zu wenig klar. Das gelte gera-
de auch im Hinblick auf die bei-
den Konkurrenzdestinationen
Osterreich und Deutschland.
Wer im Wellnessmarkt mitmi-
schen will, muss sein Angebot
iiber Investitionen und Innova-
tionen laufend den verdnderten
Marktentwicklungen anpassen.
DiehohenInvestitionskosten fiir
Wellnessanlagen lohnten sich
jedoch nur dann, wenn es dem
Hotelier gelingt, Preise und Bet-
tenauslastung markant zu stei-
gern. Dies erfordert einen Ganz-
jahresbetrieb, gute Erreichbar-
keitund ein straffes Controlling.

- Kantons geplant

Wallis

CDA verkauft

_ Anteil an Saas-Fee

Bergbahnen

' Die franzosische Compagnie des

Alpes (CDA) hatihrganzes Aktien-
paket von 41,6 Prozent mit Wert
von 15,7 Mio. Franken verkauft.

~ Kaufersinddie Gémemde umidie

Burgetgememde haben laut

rem gemeinsamen Prasidenten
Felix Zurbngg(m «Aktien im Wert
von einer Million Franken ge-
kauft, mit der Option, spéter noch

mehrzukaufen». k)v/ sda 1

- Fiesch: Grosste

Solar-Anlagedes

Das. Sport- und Feriencenter
* Fiesch investiert 3,5 Mio. Fran-
ken, unter anderm in die weitaus
grosste Solaranlage des Wallis.
Derzeit wird die Kilpwattstunde
«griiner Stromy fiir 64 Rappenver-
kauft-einkaufen kann das Ferien-

dorfdiekWh fiir 15 Rappen.

Ziirich
Kantonsrat will
hohere Gebiihren
fiir Fluglarm

Der Ziircher Regierungsrat soll

sich beim Verwaltungsrat der

Flughafen Ziirich AG fiir eine An-

passung des lanngebuhren-Re»
fiir Fl

kv

.Der Kantonsrat hat am Montag
ein emsprechendes Postulat mit
107 gegen 55 Stimmen iiberwie-
sen. Innerhalb derletzten 10Jahre
sind die Ertrige wegen leiserer
Flugzeuge um rund die Hilfte zu-
Es sein
weitere Fortschritte bei der Larm
‘bekampfungzuemelen sda/kjv

OStschwelz

‘Schloss Laufen

am Rheinfall mit
Besucherzentrum
SeitMontagist die Tourismusdes-
tination Schloss Laufen geschlos-

sen. Ende Mérz 2010 wird sie wie-
dererffnet, mit einem neuen

. Zentrum mit Souvenirshop, Im-

bissrestaurant und einem Mehr-
~zweckraum fiir Veranstaltungen,
auch zur Miete. Neuer Betreiber
ist SV Schweiz. Events im 2010
sind zum Beispiel ein Mittelalter-
festivalund Kinderfeste. kv

ANZEIGE

Mit uns rechnen:
ein Erfolgsrezept !

tsg treuhand & software
fiir das gastgewerbe ag

061 366 99 30
info@tsgbasel.ch




~ BusContact '09
~ amTTWin

Montreux

.

ICAR: romse

CARGROVPEASTAE

R

Nach 15 Jahren wurde der Bus
Contact fiir den diesjéhrigen Tra-
vel Trade Workshop (TTW) in
Montreux komplett neu konzi-
piert. Bus Contact ist die Kontakt-
plattform fiir die Carbranche und
Leistungstrageranden Car-Desti- |
nationen. Der TTW findet am |
4.und5.Novemberstatt. . dst

L

rum, eine Parmerschaﬁzwischén |
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Minarett-Verbot. Abstimmung. Die Kontroverse um den Bau von Minaretten beschiftigt
die Touristiker. Sie befiirchten, dass arabische Giste der Schweiz den Riicken kehren konnten.

Ruf steht auf dem Spiel

Die Abstimmung
iiber die Anti-Mina-
rett-Initiative vom
29. November liegt
vielen Touristikern
schwer auf: Sie
sorgen sich ums
Image der Schweiz.
TR g S R
ie Golfstaaten geho-

ren zu den wichtigs-
ten Wact nérk-

liegt. Ergibtaberzubedenken, dass
schon einzelne Giste, die das Pla-
kat sehen, diesen Eindruck der
Schweiz mit nach Hause nehmen.
«Das ist deshalb problematisch,
weil die Mund-zu-Mund-Propa-
ganda im arabischen Raum immer
noch immens wichtig ist», so der
Marketingexperte.

Ermuss eswissen, denn erbear-
beitet den Markt schon lidnger —
und das erfolgreich. Ziirich konnte
in den letzten vier Jahren die Lo-
giernichte von arabischen Gésten
verdoppeln. 70000 Ubernachtun-
gensind es mittlerweile pro Jahr. In
diesem Jahr wurde erstmals eine
Liste mit 18 «Ramadan-freundli-

ten des Schweizer
Tourismus. Genf, ZiirichundInter-
laken sind bei den arabischen Gs-
ten besonders beliebt. Kein Wun-
der, verfolgt Maurus Lauber, Mar-

der Schweizerischen Gesellscha

Y
ket

von Ziirich Tourismus,

fiir Hotelkredit und hotellerie-
suisse, widmet sich der Prei

dieKontroverse ums Minarett-Ver-
bot mit Unbehagen. «Die Art und

tegie und -gestaltung in wirt-
schaftlich schwierigen Zeiten. Re-
ferieren werden Thomas Bieger
vom IDT in St.Gallen, Andreas
Ziillig vom Hotel Schweizerhofin
Lenzerheide und Martin Emch,
CEO der Turicum Hotel Manage-
mentAG in Ziirich. st

Weise des Wahlkampfs ist heikel.
Die Plakate mit den schwarzen Mi-
naretten, die an Raketen erinnern,
sind fiir arabische Giste verlet-
zend.» Direkte ReaktionenhatLau-
ber zwar noch nicht erhalten. Das
mag damit zusammenhéngen,
dass die Hauptreisezeit der arabi-

schen Giste im Juli und August

chen» Hotel 11t, dieMuslimen
das Reisen wihrend der Fastenzeit
erleichtern. Eines dieser Hotels ist
das Ziirich Marriott Hotel. Geméss
Felix Hiller, Director of Sales and
Marketing, zéhlt das Hotel in den
Sommermonaten einige tausend
arabische Giste. Zurzeit ist es aber
ruhig. «Wir haben keinerlei Feed-
backs von Kunden erhalten.»

Bisher noch keine direkten
Reaktionen bei den Hoteliers
Ahnliche Erfahrungen machen
auch andere Hoteliers. «Unsere
Sales-Manager wurden bisher
noch nicht auf die Anti-Minarett-
Initiative angesprochen», hilt An-

Fotolia
Minarett - Symbol einer Religion.

dreas Schmid, PR-Manager derVJ-
Collection fest. Die Hotelgruppe
setzt vor allem mit dem «Eden au
Lac» in Ziirich und dem «Victoria-
Jungfrau» in Interlaken auf Géste
ausdemarabischen Raum. Interla-
ken wurde vom arabischen Markt
erstvorkurzemsorichtigentdeckt.
Auch StephanJJ. Maedervom Carl-

ton Europe Hotel hatte schon gan-
ze Familienclans zu Gast. «Auswir-
kungen spiireichbisjetzt nochkei-
ne. Die arabischen Giste buchen
sehr kurzfristig, und die Hauptrei-
sezeit liegt noch weit wegy, erzihlt
derHoteldirektor. Ersiehtdennoch
Gefahren: «Die politische Diskus-
sion kénnte durchaus noch Scha-
den anrichten.» Es kénne bei den
Gisten der fahle Beigeschmack
aufkommen, dass die Schweizer
Araber-Hasser seien, so Maeder.

hotelleriesuisse kimpft,
Schweiz Tourismus beobachtet
hotelleriesuisse will alles dafiir
tun, dass genau das nicht passiert.
Président Guglielmo L. Brentel en-
gagiert sich im - iiberparteilichen
Komitee der Schweizer Wirtschaft
gegen das Minarett-Verbot. «Die
Schweiz hat den Ruf eines toleran-
ten und modernen Landes. Dieses
Image diirfen wir mit dieser unnd-
tigen Initiative nicht fahrldssigaufs
Spiel setzen», betont er. «Die Pla-
katkampagne, die ein Symbol des
Islam in ein derart negatives Licht
stellt, finde ich absolut liederlich.»
Gemass Brentel ist denkbar, dass
sich hotelleriesuisse auch noch fi-
nanziell an einer Kampagne betei-
ligt. 20000 Franken aus dem Kam-
pagnen-Fonds wiirden dafiir zur
Verfiigung stehen. Auch Schweiz

Tourismus beobachtet die Situati-
on genau. «im Moment nehmen
wir’s locker. Die Abstimmung ist in
den arabischen Medien noch kein
Thema», hélt Jérg Krebs, Lander-
verantwortlicher fiir die Golfstaa-
ten, fest.Jenach Abstimmungsaus-
gang konne das aber dndern. Zu-
dem finde kurz nach der Abstim-
mung in Saas-Fee ein Workshop
mit arabischen Reiseveranstaltern
statt. Nicht zu @ndern, aber alles
andereals ein ideales Timing.

Minarett-Verbot,
wer dagegen?

Die meisten Parteien und Bran-
chenorganisationen haben ihre
Abstimmungsempfehlungen
zur Anti-Minarett-Initiative be-
reits abgegeben.

Ja-Parole: SVP, EDU.

Nein-Parole: CVP, FDP, SP, die
Griinen, economiesuisse, hotel-
leriesuisse, Schweizer Touris-
mus-Verband STV, Schweizeri-
scher Arbeitgeberverband.

Stimmfreigabe: Gastrosuisse;
Schweizerischer Bauern-
verband. tl

ANZEIGE
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Giiltig vom 2. bis 20. November 2009
bei lhrem Getranke-Depositar.
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Minarett-Verbot. Expertenmeinung. Die Annahme der Initiative wiirde das Image der
Schweiz in den arabischen Landern negativ beeinflussen. Davon ist Erich Gysling tiberzeugt.

Alain D. Boillat

Erich Gysling hilt die Behauptung, der Bau von Minaretten fordere radikale Islamisten oder Fundamentalisten, fiir absurd.

Keine Getfahr der
Islamisierung

Der Nahost-Experte Erich Gysling befiirchtet bei einer Annahme der

Minarett-Initiative negative Auswirkungen fiir den Tourismus.

DANIEL ST/:\MP#Li :

Erich Gysling, wird die Debatte um ein
Minarett-Verbot in der Schweiz in der

Wiire es dann nur in den Medien ein
Thema, oder aber auch unter der Be-

Dies ist sehr schwierig abzuschétzen.

Es diirfte aber zu wirtschaftlich negati-

Aber die Vergangenheit hat immer
wieder gezeigt, dass Touristen relativ
schnell vergessen, etwa beim Tsunami
in Asien. Das kénnte doch auch hier
der Fall sein.

Wenn eine Destination verloren geht,
wird es sehr schwierig, diese wieder
neu aufzubauen. Auch wenn der
Einbruch nur ein Jahr dauert, kann

der negative Effekt drei oder vier Jahre
andauern.

Reiche Géste wie etwa aus Saudi-Ara-
bien werden doch wohl kaum wegen
eines Minarett-Verbots auf einen Be-
such in der Schweiz verzichten...
Davon gehe ich auch aus. Dies ist aber
ein kleiner Trost, denn ein Minarett-
Verbot wiirde bestimmt das Image der
Schweiz in den arabischen Léndern
negativ beeinflussen.

Aus welchen Landern wiirden die
Ankiinfte in der Schweiz am ehesten
zuriickgehen?

Da méchte ich keine Prognose wagen.
Es hangt auch davon ab, wie stark die
Problematik in den einzelnen Landern
allenfalls wahrgenommen und verbrei-
tet wird.

Die Befiirworter eines Minarett-Ver-
bots befiirchten eine zunehmende
Islamisierung. Ist diese Befiirchtung
unbegriindet?

Dies hat mit Minaretten tiberhaupt
nichts zu tun. Diese unterliegen den
Bauvorschriften von Gemeinden und
Kantonen. Dass wir eine grosse musli-
mische Minderheit haben, wissen wir
schon lange. Den grossten Zustrom
hatte die Schweiz als Folge des Krieges
im Kosovo. Eine geringere Einwande-
rung war die Folge der Konflikte im
Nahen Osten. Die Zunahme von Musli-
men ist eine Folge des Bevolkerungs-
wachstums und der Kriege. Dies hat mit
einer bewusst nach vorne getragenen
Islamisierung nichts zu tun. Die Leute
kommen nicht in die Schweiz, um diese
zu islamisieren. Es gibt im Islam weder
eine Verpflichtung noch ein Recht zur
Missionstatigkeit. In christlichen Gebie-
ten missioniert der Islam nicht.

Welt ? volkerung? * ven Auswirkungen DL T N Sind Minarette Macht-
Ich bin soeben aus Syrien und Jordanien =~ Wiirde die Initiative angenommen, ware kommen. Die Schweiz symbole, wie behaup-
zuriickgekommen. In diesen beiden es bestimmt auch in der breiten Bevol-  exportiert in islami- Zur Person tet wird? 3
Léndern ist es noch kein Thema. Ich ha- ~ kerung ein Thema. Die Schweiz ist nicht sche Lénder, die Tir- Nahostexperte und DieBehauptung, dass
be auch mit Leuten aus anderen Regio-  tolerant, sie ist intoleranter als die kei ausgenommen, i o der Bau von Minaret-
nen gesprochen, unter anderem mit drei  Mehrheit der arabisch-muslimischen Waren im Wert von Relsebeglelter ten die Pforten fiir radi-
Libyern. Auch dort hat R Léander, ware die Volks- 1,4 Mrd. Franken, das Der Fernsehjounalist und Publi-  kale Islamisten oder
man davon keine Kennt- «Es gibt im Islam meinung. In Saudi-Ara-  entspricht 6,6 Prozent  zistErich Gysling (73) begleitet ~ Fundamentalisten 6ff-
nis. Aber sollte das Mi- weder eine Ver- bien sind Kirchtiirme der gesamten Exporte.  seit 1996 regelméssigReisenin  nen wiirde, ist absurd.
narett-Verbot angenom- flicht h zwar verboten. Es gibt denNahen Ostenundkommen- Es gibt im Nahen Os-
men werden, wiirde das p ichtung noc_ nicht einmal Gottes- Wire auch mit einem tiertdie politische, wirtschaftli- ten nicht eine einzige
in diesen Landern sehr ein Recht zur Mis-  dienste in den Botschaf-  Riickgang der Einrei-  cheund gesellschaftliche Ent-  fundamentalistische
breit vermerkt. sionstéitigkeit » ten. Aber etwa in Syrien, senin die Schweizzu  wicklungderbesuchtenRegio- ~Moschee mit einem

) Iran, Agypten und der rechnen? nen. Als Fachjournalist fiir den Minarett. Die Funda-

Wo am meisten? Erich Gysli Tiirkei gibt es zahlreiche Ich kann mir dies Nahen Osten publizierte Gys- mentalisten haben Ge-
In Libyen, jenem Staat, Nahostexperte Kirchen mit Kirchtiir- schon vorstellen. Esist  lingregelméssigiiberdie Politik  betsrdume, in welchen
der uns am schlechtes- men. Dies wollen die auch sehr gut moglich, arabischerLander. Wahrendder sie wenig aufféllig
ten gesinnt ist, vermutlich zuerst. Von Befiirworter der Initiative in der dass Schweizer Reise-  journalistischenKarriereabsol-  sind. In der Schweiz
dort kann sich die Stimmung rasant auf ~ Schweiz nicht zur Kenntnis nehmen. gruppen in arabisch- vierte er ein Arabisch-Studium  gibt es rund 400 Ge-
andere Lander ausbreiten.Wenn liby- muslimischen Ldndern undverfasstedreiBilicheriiber  betsrdume und im Ver-
sche Medien die Nachricht verbreiten, Welche Konsequenzen sehen Sie beiei- bdse Worte zu héren den Nahen Osten. Erich Gysling  gleich dazu nur vier
nehmen sie andere Medien sofort auf. ner allfélligen A hme der Initiative? beké spricht sieben Sprachen. dst Minarette.

Standpunkt

Bildung von
Destinationen —
wie geht es
weiter?

emiss der Theorie des
G Destinationsmanage-

mentssollten Destinatio-
nenaus Sicht der Gaste und unab-
héngigvon politischen Grenzen
gebildetwerden. Die bisherige Ent-
wicklunghat gezeigt, dass die kon-
sequente Umsetzung in der Praxis
nicht ganz einfachist und oft sehr
lange dauert. Die sieben Verkehrs-
vereineim Saanenland haben sich
seit den 80er-Jahren schrittweise
zurVorzeigedestination Gstaad
entwickelt, nachdem ein Zusam-
menschluss zu Beginn sehr um-
stritten war. In den letzten Jahren

«Der Destinationsbil-
dungsprozess scheint
wieder ins Stocken
geraten zu sein.»

konnten einige Destinationsbil-
dungenvergleichsweiseraschrea-
lisiert werden. Nachdem zum Bei-
spiel der Zusammenschluss von
Weggis, Vitznau und Rigi mehrals
fiinfJahre gedauerthatte, benotigte
die Integration in die Luzern Tou-
rismusAG nurrundeinJahr. Anfang
2010erfolgtder Zusammenschluss.
Anvielen Orten gab es aberauch
Riickschldge. Neben den unter-
schiedlichenVorstellungen und
bilden die politisct
Grenzen oftuniiberwindbare Hin-
dernisse. So wird die kantonsiiber-
greifende Destination San Gottardo
kaum wie urspriinglich geplant
realisiert. Eine Schliisselrolle spie-
lendabeidieKantone, indemsiedie
finanzielle Unterstiitzung mit Vor-
gaben zur Bildung von Destinatio-
nen verkniipfen. Sie sind aberauch
mitverantwortlich dafiir, dass die
Destinationsbildung entlang der
Kantonsgrenzen erfolgt.
Indenletzten Monaten scheint
der Destinationsbildungsprozess
wiederins Stocken geraten zu sein.
Anstelle derkonsequenten Desti-
nationsbildung gehen die Touris-
musorganisationen wie frither
lediglich iibergeordnete Marke-
tingkooperationen ein. Diese prag-
matischeVorgehensweise diirfte
kurzfristig erfolgreicher sein. Sie
verhindert aber, dass die Synergie-
potenziale optimal genutzt werden
und damit mehr Mittel fiir die An-
gebotsgestaltungund -vermark-
tungzurVerfligung stehen.

Jurg Stettler ist Leiter des Instituts fiir Touris-
muswirtschaft an der Hochschule Luzern

Weg vom sofa, ran an den Kochherd!

MATHIAS ZAUGG
PRAKTIKANT

Zum Thema
Essen

etzten Samstag habe
ichmirwieder ein-
mal eine volle Dosis
Kochsendungen

- verabreicht:Von der «Kii-

chenschlacht» iiber Tim Mél-
zer ab zu «Lafer! Lichter!
Leichter!», und dannnoch ein
bisschen «kulinarische
Schatzsuche in Asien», aber
nur ein bisschen. Ich bin
néamlich eingeschlafen und
erstmit «dem Fenster zum
Sonntag» wieder aufgewacht.

. Leider zu spdt, um einzukau-
. fen. Dementsprechend diis-

ter prasentierte sich mein

personliches Fenster zum
Sonntag: Leerer Magen, leerer
Kiihlschrank und keine Aus-
sichtauf Besserung. Die mit-
telfristige Losung hiess «ein-
mal mit alles und scharf». Das
Resultat: Pappiges Fladen-
brot gefiillt mit angetrockne-
tem Pouletfleischerzeugnis,
Salat (der mit den bréunli-
chen Schnittkanten), beis-
senden Zwiebelringen, ge-
schmacklosen Tomaten-
scheiben und einer Joghurt-
sauce, die den bitter-ranzigen
Geschmack der Fettbombe
nurleicht entscharfte.

«Der kulinarische
Ausflug vor der
Glotze brachte mich
um den wahren
Genuss.»

Der kulinarische Tiefflug be-
scherte mir reichlich Magen-
brennen und ein schlechtes

Gewissen. HitteichamNach- -

mittag doch einfach Lebens-
mittel besorgt und mich an
den Herd gestellt, sagte ich
mir. Oder wenn schon faul,
dann hétte ich doch wenigs-

tensin ein Restaurant gehen
konnen, an einen Ort, wo Ku-
linarik leibhaftig zelebriert
wird, Essen olfaktorisch

. wahrnehmbarist-ohne

iiblen Beigeschmack. Gerade
beimirim Quartier gibtes ei-
nigeWirte, denen ich eigent-

lich etwas schuldig wire, weil

siemirschonGeld gewechselt
war der kulinarische Ausflug

oderWein iiber die Gasse ver-
kaufthaben. Anstattsiezube-
ehren, lauschte ich stunden-
lang dem Gelafer am TV, das
ohnehin nur dazu daist, den
Fernsehkochen und ihren
BiichernVorschub zu leisten.

Und was hat es mir gebracht?
Die Gerichte, die tiber die
Mattscheibeflimmerten, ern-

.. tetenzwar allesamt ein kol-

lektives «Mmhh» - das gehort
zur heiligen Liturgie solcher
Formate —, vom Geschmack
tiberzeugen konnte ich mich

. jedoch nicht. Und satt wurde

ichauchnicht. So gesehen

vor der Glotze lediglich eine
Ersatzhandlung, die mich um
denwahren Genuss und eine
gesunde Erndhrungbrachte.
In diesem Sinne: Weg vom
Sofa, ran an den Kochherd!
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Grand
Vin Sui

Letzte Woche wurden
im Stadttheater Bern
die Gewinner des
«Grand Prix du Vin
Suisse 2009» geehrt.
Der Uberflieger kam
aus der Ostschweiz.

MATHIAS ZAUGG

nsgesamt 2117 einheimi-
sche Weine hat die Jury des
diesjahrigen «Grand Prix du
Vin Suisse» verkostet. Die
Produzenten der sechs besten aus
jeder Kategorie durften am Freitag
auf einen Pokal hoffen. Daneben
verliehen die Organisatoren — das
‘Weinmagazin Vinum und die Ver-
einigung Vinea - die Spezialpreise
«Prix Vinissimo» und «Prix Bio
Suisse» sowie den Titel «Schweizer
Winzer des Jahres». Letzterer ging
an Stefan Gysel Saxer vom Weingut
Aagne zum Schopfin Hallau (SH).
«Winzer des Jahres 2009» wurde
der32-Jéhrigeunteranderemdank
den hervorragenden Resultaten
seines Pinot Blanc-Chardonnay
2008, des Pinot Noir Spétlese 2007
und des Pinot Noir Rosé 2008.
Gysel liess sowohl im Feld «Weisse
Assemblagen» als auch beim «Pi-
not Noir» alle Mitbewerber hinter
sich und gehérte in der Kategorie
«Rosé und Federweisse» zur Elite
der Nominierten. Auf die Frage
nach dem Erfolgsrezept verwies
der Hallauer auf die elterliche
Prégung. Kein Wunder, schon die
Eltern Irma und Erich Gysel brach-
tenesmitihrenWeinenzuAnsehen
und zahlreichen Auszeichnungen.
Thr Nachfolger Stefan war sichtlich

Bilder Mathias Zaugg
Reynald Parmelin mit «Prix Bio

Suisse»; Renata Libal, Moderatorin.

Alain Gerber mit Pokal fiir besten
Stisswein und «Prix Vinissimo».

erfreut iiber den Erfolg, zumal
der Concours «ein Massstab»
fiir die «vielen zeitgeméssen
SchweizerWeine» sei.

Den «Prix Vinissimo» fiir die
absolute Héchstnote erhielt Alain
Gerber aus Hauterive (NE) fiir sei-
nen Siisswein «Prélude». Mit dem
«Prix Bio Suisse» wurde der Johan-
niter 2008 des Waadtlénder Bio-
Winzers Reynald Parmelin geehrt.
In der Kategorie «Chasselas» er-
rang Robert Taramarcaz aus Sierre
(VS) mit seinen Fendants sowohl
den ersten als auch den dritten
Platz, wihrend die Zamberlani
Vini SA aus Ambri-Piotta (TI) in
der Sparte «Merlot» sogar einen
Doppelsieg feiern konnte.

Siehe auch Seite 23

Prix du
sse 09

- Stefan Gysel Saxer,

«Schweizer Winzer
des Jahres 2009»
mit seiner Frau
Nadine.

Cesare Zamberlani, Doppelsieger
in der Kategorie «Merlot».

Franzosische Spitzenkoche

verwohnten in Ziirich

Sie kamen nach Ziirich ins
Restaurant Riisterei und
verwohnten 350 Giste: Sie-
ben franzosische Spitzenko-
chen aus der Region Rhone-
Alpes kredenzten dem
Publikum sieben exklusive
Génge. Atout France lud ein.

SIMONE LEITNER

.
Bider Elsbeth Hobmeier

Davy Tissot ist Kichenchefin der

Villa Florentine in Lyon.

Philippe Augé st Chef der
['Hostellerie de Levernois.

Patrick Henriroux ist Kiichenchef
_ im «La Pyramide» in Vienne.

Matthieu Fontaine: Kiichenchef
vom Chateau de Bagnols.

Jean-Pierre Jacob, Hotel

Ombremont. Le Bourget-du-Lac.

Emmanuel Renaut verwohnt im
«Flocons de Sel» in Megéve.

Michel Rochedy, Hotel Restaurant
Le Chabichou in Courchevel.

«Vollstandige Perfektion

gibt es nicht, aber

man kann ihr sehr nahe
kommen.» 6
Didier Cuche Schweizer Skirennfahrer

Robert Taramarcaz, Zweifachge-
winner in der Kategorie «Chasselas».

Die neue Ausgabe des Magazins
«Vertiges de France» wurde lan-
ciert. Dazu luden Atout France
(Franzosisches Verkehrsbiiro in
der Schweiz), Rhone-Alpes Touris-
mus, Courchevel Tourismus und
Relais & Chateaux zu einer gastro-
nomischen Reise nach Rhone-
Alpes ein. Im Ziircher Restaurant
Riistereiin der Sihlcityverwdhnten
sieben franzosischen Spitzenko-
che aus der Region Rhone-Alpes
die rund 350 geladenen Giste.
Klangvolle Kreationen, wie die von
Michel Rochedy, derim «Le Chabi-
chou» mit zwei Michelin-Sternen
Skifahrer und Nicht-Skifahrer in
Courchevel begeistert: Er servierte
ein «Pressé de lavaret du lac fumé,
foie gras de canard» mit einem
Sorbet «auxfeuilles desmoutarde».
Jeder der sieben Kiichenchefs kre-
ierte einen Gang- und jede Kreati-
onwarraffiniert und tiberraschte.

Mit der neuen Fluglinie Ziirich-
Lyon, die Swiss neu und viermal
téglich anbietet, «ist die franzosi-
sche StadtLyonin wenigerals einer
Stunde erreichbar», sagte Swiss-
SprecherJean-Claude Donzel dem
Publikum in der «Riisterei».

Doch es gibt Kiichenchefs wie
Emmanuel Renaut - er hat zwei
Michelin Sterne - vom «Flocons de
Sel» in Megeve, die besser und be-
quemer mit dem Auto besucht
werden. «Ab Genf sind sie in einer
Stunde bei mir», sagt der fran-
zosiche Spitzenkoch. Sein Hotel
gehort zu der Vereinigung Relais &
Chateaux.

Sesselriicken

Engadin St. Moritz:
Produkt-Managerin
wurde bestatigt
Martina Bischof (Bild) leitet seit
August dieses Jahres ad interim die

Abteilung  Produktmanagement
von Engadin St. Moritz. Mittlerwei-

le hat sich die Touristikerin dazu
entschlossen, die Stelle fix zu iiber-
nehmen und wurde deshalb vom
Vorstand in ihrer Funktion besti-
tigt. Mit der Wahl vom 15. Oktober
wurde Mitglied der Geschiftslei-
tung und fiihrt weiterhin ein vier-
kopfigesTeam, dasfiir die Ausarbei-
tung und Umsetzung der Produkt-
strategie verantwortlich ist. Vor
ihrem Engagement bei der Touris-
musorganisation Engadin St.Mo-
ritzwar BischofHead of Coordinati-
on bei der Carré Event AG. Sie ver-
figt iiber einen MBA-Abschluss
sowie einschldgige Erfahrung als
Tourismus-Direktorin der Destina-
tionen Sedrun/Disentis und Zug.

Neugeschaffene
Sales-Stelleim
«Paradies» Ftan
Stefanie Bertoneri Amrein
(Bild), zuletzt Sales & Marketing

Managerin Schweizund Osterreich
von Orient Express Hotels, Trains &

Cruises, ist seit 1. Oktober dieses
Jahres Sales Executive fiir das Hotel
Paradies in Ftan im Unterengadin.
Die neu geschaffene Funktion
nimmt sie von einem Biiro in Hor-
gen aus wahr. Bertoneri Amrein ist
seit 1969 im Tourismus tétig und
war fiir diverse Reiseunternehmen
aktiv. Unter anderem fiihrte sie das
Reisebiiro des Automobil Clubs der
Schweiz (ACS) in Ziirich.

SaschaBerther
neuinder
«Moospinte»?

Oskar Marti (Bild), besser be-
kannt unter dem Namen «Chriiter-
Oski», gibt Ende Februar 2010 seine
«Moospinte» in Wiggiswil bei Miin-

chenbuchsee auf. Der 62-jahrige
Spitzenkoch (16 = Gault-Millau-
Punkte) tritt damit definitiv in den
Vor-Ruhestand. Nun ist klar, dass
die Liegenschaft weiterhin ein Res-
taurant beherbergen wird. Ein in
derNahewohnenderUnternehmer
hat die «Moospinte» gekauft. Ab
April 2010 soll das Restaurant von
einem neuen Gastronomenehe-
paar betrieben werden. Als mogli-
ches Betreiberpaar sind Sascha
Berther, heute Kiichenchef im
HotelWorbenbad, und seine Freun-
din Stefanie Weber, Chefin des
Restaurants, im Gespréch. maz
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Themenhotels. Ausgangspunkt. Als auch in einem anderen US-Bundesstaat das Gliicksspiel legalisiert wurde,
musste man sich in Las Vegas, Nevada, etwas Neues tiberlegen: In sechs Jahren entstanden sieben Themenhotels.

Mit der Gondel fahren Touristen anillusiondren Hauserfronten Venedigs vorbei: Inszenierung von «Venice» in Las Vegas.

Fotolia

Las Vegas: Wiege
der Themenhotels

Von Las Vegas aus er-
oberten «Themenho-
tels» die Welt. Heute
iiberrascht die Tiirkei
mit einem «Kreml»
und Deutschland mit
einem «Colosseo». Ist
die Fantasiewelt bald
ausgereizt?

SIMONE LEITNER

n Las Vegas, der Mutter aller
Themenhotels, seht ein Ho-
tel neben dem anderen, und
alle kopieren ein Stiick Wirk-
lichkeit: hier ein bisschen altes
Agypten, dort eine Kopie von Vene-
dig, nebenan ein Abbild von Paris.
VonderSpielerstadtaustratdieldee
des Themenhotels ihren Siegeszug

um die Welt an. Mittlerweile gibt es
einen Nachbau des Moskauer
Kremls in der Tiirkei, in der Wiiste
Dubais eroffnete letztes Jahr die
Wasserwunderwelt «Atlantis», und
jiingst erdffnete Lindner ein Zoo-
Hotel in Hamburg. «Wir sind sehr
erfolgreich mit unserem Konzept»,
sagtAnjaDiinow, Pressesprecherin
desLindnerPark-Hotel Hagenbeck.
Obwohl mittlerweile Thememho-
tels weltweit boomen wiirden, sei
das «Tierpark Hotel» einzigartig.
«Die Umsetzung der Thematik in-
Klusive der Familiengeschichte der
Hagenbecks ist so authentisch und
fantasievoll gemacht, dass die Gés-
te fasziniert sind», so Anja Diinow.

Las Vegas verabschiedet sich
von Fantasiewelten

In Las Vegas hingegen werden
aktuell neue Wege eingeschlagen.
Die klassischen Themenhotels wie
das Venetian, das Caesars Palace
oder das Mirage haben zwar nicht
ausgedient, doch solche Fantasie-

welten werden nicht mehr gebaut.
«DieseKlassikerhabennachwievor
grossen Erfolg, aber LasVegas erfin-
det sich immer wieder neu», sagt
Katrin Knott, PR Manager Europe,
Las Vegas Convention & Visitors
Authority. Der neuste Trend fokus-
siert auf echte Kunst und heraus-
ragende Architektur. «Damit will
die Wiistenstadt Las Vegas in eine
neue Richtung gehen.» Wegvon der
Fantasiewelt. Katrin Knott: «Ja hin
zum Realen, zum Echten..»

Themenhotels auch fiir
Reiseunternehmer spannend
ThemenhotelsundFreizeitparks
sind auch fiir Reiseveranstalter wie
Kuoni einlukratives Geschift. Seies
im Disneyland Paris, Los Angeles
oder Florida, im Europapark oder
auch in Las Vegas - Fantasiewelten
locken nach wie vor eine grosse
Klientelan. «WirverkaufendieseArt
von Reisen sehr gut», sagt Andrea
Miiller von Kuoni. Mehrere Bediirf-
nisse an einem Ort oder in einem

Wie wiirden Sie ein The-

= menhotel beschreiben?
Ein Themenhotel greift ein The-
maaufund zieht dieses Thema
durchalle Bereiche. Inunseren
vier4-Sterne-Themenhotels
(eine spanische Finca, eine spa-
nische mittelalterliche Burg, ein
italienisches Hotel und ein por-
tugiesisches Klosterhotel) kom-
menunter anderem einige Ein-
richtungsgegensténde aus den
entsprechenden Landern zur
Geltung, unsere Restaurants
sind dem jeweiligen Thema an-
gepasstund wir achten darauf,
dass sich das Thema bis im
kleinsten Detail wiederfindet.

Welchen Mehrwert

= sollder Gastbeilhnen
erfahren?
Die Géste sollen sichindasje-
weilige Thema versetzt fithlen.
Nurdannlésst sich auch wirklich
von einem Themenhotel spre-
chen.

Hotelzustillen, seifiirvielefaszinie-
rend. Passen Themenhotels auch
zu internationalen Ketten? Markus
Conzelmann, General Manager des
Radisson Blu Hotel in Luzern sagt:
«Natiirlich. The Rezidor Hotel
Group lanciert ja jetzt die Missoni
Hotels, und auch das Radisson SAS
Palais Hotel Wien beispielsweise ist
in seiner Art ein Themenhotel -
néimlich Ausdruck alterWienerTra-
dition und Kunst» Conzelmann
geht noch weiter und hilt fest, dass
das Radisson Blu Hotel, Zurich
Airport mit seinem eindriicklichen
Wine Tower auch ein Thema auf-
nehme. «Dieser ist nach Las Vegas
und London erst der dritte seiner
Art und nimmt mit seinen Wine
Angels) den Gedanken vom Fliegen
perfekt auf.» Trotzdem, sei die ame-
rikanische Hotelkultur einfach an-
ders, als die in Europa. «Wenn wir
Venedig oder Agypten sehen wol-
len, dann fahren oder fliegen wir
ebendorthin.»

1976 wurde das Gliicksspiel in
New Jersy legalisiert

Las Vegas konnte nie mit dieser
Historie glinzen, aber immer mit
Themenhotels: Mitte der 1960er-
Jahre, als der Milliarddr Howard
Hughes in dieWiistenstadtkam, er-
6ffnete er zusammen mit dem Bau-
unternehmer Jay Sarno das legen-
dére «Caesars Palace», zwei Jahre
spdter das «Circus Circus». Das
Image der Stadt hatte sich damit
verandert. Doch infolge der Legali-
sierung des Gliickspiels in New Jer-
sey 1976 bekam Las Vegas zum ers-
ten Mal Konkurrenz. Die Uber-
nachtungszahlen stagnierten. Die
Casino- und Hotelbetreiber der
Stadtmussten etwasunternehmen,
um Las Vegas wieder attraktiver zu
machen. Die Losung brachte Steve
‘Wynn, der 1989 mit der Eréffnung
des «Mirage» einen weiteren Mei-
lenstein in der Geschichte der The-

>

Roland
Mack (1949)
Funktion: Er gehortzuden
Griindern des Europa-Parks

inRustundistsein Geschafts-
fiihrender Gesellschafter.
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Ein erfolgreiches Themenhotel
im Europa-Park: Das «Colosseo».

menhotels setzte. Das war das erste
Hotel, das Gliicksspiel und Ferien
kombinierteund den Riickgangdes
Tourismus stoppen konnte. Allein
bis 1995 eréffneten sieben weitere
Themenhotels am Strip.

Sind alle Ihre Hotels
u gleicherfolgreich?

Unsere Hotels haben alle eine
Auslastung von iiber 90% in der
Saison. Man kann nicht sagen,
dass eines erfolgreicher seials
das andere. Nattirlichist das
neuste Hotel auch erst einmal
dasbegehrteste, daunsere
Géste eskennen lernen moch-
ten. Viele unserer Géste haben
jeweils ihr ganz spezielles
Lieblingshotel und buchen vor
allemindiesem. Das verteilt
sichaber auf alle vier Hotels.

Planen Sieinnaher Zu-
= kunfteinneues Haus?

Inder Tat. Aufgrund der sehr
starken Auslastung der beste-
henden vier Hotels im Europa-
Park sind wir gerade in der
Planungsphase fiir ein weiteres
Hotel. Mehrkann ich aber dazu
im Momentnoch nicht sagen.
Wir informieren, sobald das
Hotelprojekt spruchreifist.  sls

ERFAHRUNG,
DIE SICH AUSZAHILT.

e

HOTELA
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Themenhotels. Schweiz. Konzentriert sich der Hotelier auf ein typisch schweizerisches Thema, kann er

damit Erfolg haben, sagt der St.Galler Tourismusprofessor Thomas Bieger.

Der St. Galler Tourismusprofessor Thomas
Bieger sieht auch in der Schweiz
Potenzial fiir Themenhotels.

CHRISTINE KU NZLER

Thomas Bieger: «Der Hotelier
muss hinter dem Thema
stehen.»

: Qi Diese 6 Finalisten wollen am 1. Mérz 2010 nur eines:
SO e Den Goldenen Koch von KADI und somit die Selektion fiir den Bocuse d'Or Europe 2010 und den Bocuse d'Or 2011.
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Thomas Bieger, haben Sie
schon einmal in einem
Themenbhotel iibernachtet?

Ja, klar. Als Familienvater habe
ich mit meinen Kindern schon in
Rust und Disney-Orlando tiber-
nachtet.

Und, waren nur Ihre Kinder
begeistert?

Man muss auch einmal in eine
andere Haut schliipfen kénnen.
Als Familienvater freut man
sich iiber die Begeisterung der
Kinder. Denn dort ist alles auf
Kinder ausgerichtet, die Zim-
mereinrichtung, die Unterhal-
tung, die Ndhe zum Themen-
park. Aus eigener Perspektive
betrachtet, ist mein Verhéltnis
zu solchen Hotels ein kritische-
res. Dort lassen sich nicht unbe-
dingt ruhige, naturorientierte
Ferien verbringen. Und es sind
auch keine Kulturferien.

Die Themenhotels im Europa-
Park sind gut ausgelastet...
Ja, der Europa-Park ist eine
Jahresattraktion, die gut ver-
marktet wird. Die gut struktu-
rierte Distribution und das
Yield-Management helfen, die
Zimmer zu fiillen.

Das Themenhotel vermittelt
Illusion. Schliesst das Authen-
tizitét aus?

Hier stellt sich die Frage, was ist
iberhaupt authentisch? Unsere
alten Palacehotels sind auch
nicht authentisch in dem Sinne,
dass sie der Gegend, der Natur
oder der Kultur entsprechen.
Und trotzdem pflegen wir sie
heute als Artefakt und als Sym-
bol einer touristischen Epoche,
einer Kultur. Man sieht sie als
authentischen Teil des Schwei-
zer Tourismus. Dadurch ent-
steht eine Art Metaauthentis-
mus ohne urspriinglichen Be-
zug. Mir passt der Begriff Kon-
sistenz besser. Themenhotels
sind konsistent, sie bieten das,
was sie versprechen, und auf
einem hohen Qualitdtsniveau.

Wie Sie Th e

Heidi hat Potenzial

ist. Viele Hotels bieten einen
Mix, wie Ferien- und Seminar-
hotel.

Sehen Sie in der Schweiz
Potenzial fiir Themenhotels?
Durchaus. Ich sehe Themen,
die auch zur Schweiz passen.
Alpen, Alpwirtschaft, Pass-
verkehr, Ritter und auch das
gute alte Heidi. Wir haben
zum Teil schon gute Projekte
in der Gastronomie.

Also kann auch ein Schweizer
Hotelier mit einem Themen-
hotel erfolgreich eine Nische
besetzen?

Absolut. Es muss auch nichts
Hochgestochenes sein. Im
Bereich Gastronomie ist der
«Schnuggebock» auf der Wald-

«Der Hotelier
braucht ein The-
ma, zu dem er und
seine Géste einen
Bezug haben.»

egg in Teufen ein gutes Bei-
spiel. Dort hat der Wirt ein ehr-
liches lokales Konzept eines
appenzellischen Bauernhofs
um 1900 umgesetzt. Der Betrieb
lauft super. Sicher ist es fiir ein
Ferienhotel einfacher, ein the-
matisches Konzept umzuset-
zen. In einem Hotel, das sich auf
verschiedene Marktsegmente
ausrichtet, kann es leicht zu
Zielkonflikten kommen.

Was braucht der Hotelier, um
in seinem Haus ein Thema er-
folgreich umsetzen zu kénnen?
Vor allem Konsistenz und Kon-
sequenz. Und ein Thema, zu
dem er und seine Géste einen
Bezug haben. Die Architektur,
das Mobiliar, das Angebot, das
Essen, die Kommunikation, der
Auftritt der Dienstleistung und
die Unterhaltungselemente
miissen stimmen. Das Konzept
des integrierten Service-
designs, welches Kommunika-

hotels?

Fiir mich ist ein Themenhotel,
das auf eine Nutzergruppe aus-
gerichtet ist, ein klar positio-
niertes Konzepthotel. Das kann
zum Beispiel ein Biker-Hotel
sein. Eine Subgruppe davon
sind Themenhotels, die sich
einer Geschichte, Kultur oder
Comic-Figur annehmen und sie
gezielt, konsistent inszenieren.

Osterreich ist ein Land der
Themenhotels. Dort haben
diese Hotels offenbar mehr
Erfolg als in der Schweiz?
Die Frage ist, ob sie wirklich
Erfolg haben. Zudem ist das
Produkt Osterreich generell

tion, Service-, Erlebnisprozesse
und Hardware umfasst, ist ein
guter Ansatz, um ein Thema im
Hotel umzusetzen.

Das heisst, der Hotelier kann
diese Aufgabe nicht dem
Vizedirektor delegieren?

Nein, auch dem Berater nicht.
Er muss das Thema selber le-
ben. Im «Schnuggebock» ist das
der Fall: Der Wirt steht hinter
dem Konzept. Deshalb wirkt

es glaubwiirdig.

Liesse sich in der Schweiz auch
eine ganze Destination nach
einem Thema ausrichten, wie
das zum Beispiel Serfaus mit

homogener. Ein grosser Teil Kindern macht?

der Hotels ist 4hnlich. Auch Jein. Wenn das Segment genii-
hat das Land gend gross ist,
keine so spekta- wie eben Famili-
kulédren Naur- «Ich gehe Themen' en, und die Des-
schénheiten wie die auch zur tination genii-
die Schweiz. i gend klein, dann
Dort ist es also: Schweiz pass.en. ja. Ich denke
wichtiger, sich Alpen, Alpwirt- jedoch, man

Klar zu profilie- schaft, Heidi.» kommt aufgrund
Ten. Zweitens der Saisonalitét
hatten die Ho- der Nachfrage

tels in der Schweiz Ende der
Neunziger-Jahre Miihe, Kredite
zu kriegen, wéhrend in Oster-
reich noch nicht ein risiko-
abhéngiges Rating eingesetzt
wurde. Die Schweizer Hotellerie
ist stark auf Méarkte und
Marktsegmente ausgerichtet

héufig nicht um ein Misch-
konzept herum. Wenn man die
ganze Saison auslasten will,
muss man mit verschiedenen
Segmenten operieren. Die
Destination kann eine Haupt-
positionierung und eine Neben-
positionierung haben.
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Themenhotels. Marketing. In der Logierniachte-Entwicklung schneidenThemenhotels besser ab als der
Hotel-Durchschnitt. Aber sie miissen auch halten, was sie in ihrem thematischen Marktauftritt versprechen.

Gast, was er
(nicht) hat

sgibt1001 Mérchen, aber

nur 1 Mairchenhotel.»

Knackig und selbstbe-

wusst kommt der Slogan

daher, mit dem das Marchenhotel
Bellevue im glarnerischen Braun-
wald wirbt. Der Spruch sei ambitio-
niertund gehe recht weit, riumtder
Hoteldirektorund «Mérchenonkel»
Martin Vogel ein. Er weiss genau:
«Was im Marketing drauf steht,
muss dann effektivauch drin sein.»
Die Umsetzung ist ganz offen-
sichtlich gelungen. Im letzten Win-
terbot das Hotel neben der traditio-
nell abendlichen Mérchen-Erzahl-
stunde zum Beispiel Iglu-Uber-
nachtungen mit «Flucht-Option»
ins warme Hotelbett. Im Sommer
durften die Kinder das Hotel fiir ei-
nen Wochentag selbst fithren, 2010
sind Indianerferienim Tipigeplant.
«Dank unserer klaren Positionie-
rung im Familien-Kinder-Segment
und dem Thema Marchen haben
wir die Bettenauslastung auch auf
einem hohen Zimmerpreisniveau
deutlich gesteigert und uns zu ei-

«Was im Marketing
drauf steht,
muss dann
effektivauch
drin sein.»

Martin Vogel
Direktor Marchenhotel Braunwald

nem gut rentierenden Betrieb ent-
wickelt», sagtVogel.

Themenhotels schneiden in der
Logiernichte-Entwicklung besser
ab als der Schweizer Hotel-Durch-
schnitt. Zwischen 1998 und 2008
konnte die gesamte Schweizer Ho-
tellerie gemiss Bundesamt fiir Sta-
tistik (BFS) bei den Logiernéchten
in effektiven Zahlen um 13,3 Pro-
zent zulegen. Fiir Themenhotel-
Gruppierungen wie Kids Hotels
(+19,8%), Swiss Historic Hotels
(+25,1%), Wellness Hotels (+33,2%)

Statistiken belegen,
dass Themenhotels
mit klarem Zielpubli-
kum kommerziell
besser laufen als der
Durchschnitt. Bei-
spiele aus der Praxis.

ROBERT WILDI

Hotel Bella Lui in Crans-Montana.

oder Design & Lifestyle Hotels
(+42,3%), verlief die Entwicklung
deutlich besser.

Angebot und Marketing
miissen korrelieren

«Wir raten Betrieben deshalb
aktiv, sich als Themenhotel zu posi-
tionieren», sagt Daniela Bér, Spre-
cherin von Schweiz Tourismus.
Eine Spezialisierung mitklarer Aus-
richtung und Kundenansprache
lohnesich, ganzbesonders fiir Drei-
sternehotels, die sich in der Regel
nichtdurchihre Infrastrukturabhe-
ben kénnten. Bir: «Allerwelthotels
suchtniemand.»

Angebot und Marketing sollten
aufeinander abgestimmt sein. Zu
Herzen nimmt sich dies zum Bei-
spiel das Swiss Historic Hotel Bella
Luiin Crans-Montana. Das ehema-
lige Luxussanatorium ist Zeuge der
Bauhaus-Architektur von 1930 und
erhielt diverse Preise. Wie Marke-
tingchefin Rahel Isenschmied sagt,
wird das Thema 30er-Jahre bewusst
auch im Innern des Betriebs mit
dem Silberbesteck, den Parkettbd-
den und Heizungssystemen sowie
dem Farbkonzept voll durchgezo-
gen. Jeden Freitag wird ein Tag
«BellaLui 1930» mit speziellen Fiih-
rungen und einem Menii angebo-
ten. Der Erfolg ist laut Isenschmied
offensichtlich: «Seit wir mit unse-
remAngebotvordreiJahrenbeiden

«Zeit & Traum» im «Beatus».

«Swiss Historic Hotels» aufgenom-
men wurden, haben die Buchun-

genum 10 Prozent »

Bilderzvg

Mettler und Stefan Biischi ergénzt
dies mit vollwertiger vegetarischer
Kost und gefiihrten Relax-An-
geboten. Gasteanfragen beziehen
sich fast immer auf den «Ort der
Kraft». Biischi: «Wir spiiren zurzeit

Eine neue Marketing-Offensive
plantdas Hotel Sass da Griim in San
Nazzaro TI. Mit seiner geologisch
hohen, positiven Erdstrahlung ver-
marktet es sich als «Ort der Kraft».
Das junge Hotelierspaar Gabriella

eine Zunahme von Anfragen junger
Giste.» L

Montreux: Hotel Tralala
zum grossen Thema Jazz

Das gleiche gilt auch fiir das
«Zeit&Traum»-Hotel Beatus in

in Braunwald:

und «Mérch

Beatenberg, welches liebevoll und
erotisch eingerichtete Suiten fiir
Paare anbietet, die {iber die Organi-
sation Loveroom.ch vermarktet
werden. «Diese Ausrichtung bringt
uns kommerziell sehr viel», sagt
«Beatus»-Geschaftsfiihrerin Priska
Hunziker. Das Hotel schaltet Wer-
bungaufGoogleund-passendzum
Konzept «Liebe und Erotik» — Face-
book. «Dazu kommt eine sehr aus-
gepragte Mund-zu-Mund-Propa-
ganda», so Hunziker. Interne Befra-

Martin Vogel in Aktion.

gungen haben ergeben, dass die
Giste hauptsdchlich wegen der
schonen und liebevoll eingerichte-
ten Suiten ins «Beatus» kommen.

Bei Schweiz Tourismus sind
neue Kooperationen mit Themen-
hotels jederzeit willkommen. «Erst
kiirzlichhabenwir die 500. entspre-
chende Hotelpartnerschaft abge-
schlossen», sagt Daniela Bér. Und
zwar mit dem Hotel Tralala in Mon-
treux. Sein Hauptthema sind die
grossen Jazz-Musiker.

Der Aufwand ist nicht zu unterschatzen

Fiir «sein Thema» muss der
Hotelier Zeit haben. Hat er
diese nicht, kann er das
Thema auch outsourcen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Ein Hotelthema will gepflegt sein.
Malsso schnell nebenbei geht nicht.
EinFiinftelihrerArbeitszeit widmet
Andrea Reichart dem Kernthema
«Biicher». Seit gut einem Jahr fiihrt
die ehemalige Buchhindlerin zu-
sammen mit der Schwiegertochter
des Investors das romantisch im
Sauerland gelegene Literaturhotel
Franzosenhohl. Dank Medienbe-
richten kommen immer mehr Gis-
te wegen der Biicher. An die 3000
findetder Gastin derLobby, und auf
dem Zimmer wartet schon seine

Lieblingslektiire. «Bei jeder Reser-
vation fragen wir den Gast nach
seinen Lesevorlie-
ben, verdeutlicht
Reichart. Zweimal
pro Woche lesen
Autoren im Hotel,
Wellnesspackages
mit Vorlesestunde
gehoren zum
Konzept. Das Ne-
beneinander von

Leseziel, an welche das Literatur-
Thema ausgelagert werden soll. Es
mache Sinn, «den
Teil des Themen-
bereichs auszula-
gerny, ist Reichart
{iberzeugt. Rund
500 Euro werde
die externe Bii-
cherbewirtschaf-
tung das Hotel
dannkosten, dazu

Buch-Business «Die meisten kommt das Orga-
und Hotel-Ma- : nisieren von Le-
nagement  wird Hotehel:s werden sungen. Die Bii-
der  studierten von ihrem cherselbstflattern
Germanistin jetzt Hotelthema gratisins Haus: Als

aber zu viel. Ab

aufgefressen.»

Mitglied des Bor-

2010 wird sich ein senvereins  des
Hotelmanager Andrea Reif deutschen Buch-
ums  Operative Literaturhotel Franzosenhohliserlohn  handels erhélt das
kiimmern. Reich- Hotel die Lese-
art griindet bis dann die Agentur exemplare kostenfrei.

Einfach mal Zeit zum Schmikern.

Ebenfalls keine grossen zusétzli-
chen Investitionen verlangt das
Thema «Biken» einem Hotel ab. So
mit 5000 Franken fiirVeloraum, Re-
paraturstation etc. sei man dabei,
meint Willy Felix von Bikehotel.ch.
Auch bei einem Bike-Hotel schligt
vor allem der zusitzliche Personal-
aufwand fiirs «Thema» ins Gewicht:
«Idealerweise ist der Hotelier selbst
Biker», so Felix, damit er die Géste
auf Bike-Tour mitnehmen kann. In

Grindelwald bieten ab 2010 mehre-
re Bike-Hotels gemeinsam alle zwei
Tage Touren an. Im Hotel Eiger ist
jeder Mitarbeitende mit Bike-The-
men vertraut, damit er bei Bedarf
mit Rat und Tat den Gésten zu Seite
stehen konne, verdeutlicht Récep-
tionsleiterin Stefanie Kiibler. Zu-
dem biete man gratis einen Biker-
Wiascheservice und GPS-Geréte
zum Ausleihen. Rund jeder dritte
Sommer-Gastin dem 4-Sterne-Ho-
tel ist ein Biker. Tendenz zuneh-
mend. ErstseitvierJahrensetztman
auf das Thema, letztes Jahr stieg die
Zahl der Logiernichte mit Bikern
um 7 Prozent. Rund 30 Bike-Hotels
in der Deutschschweiz und rund
15in derWestschweiz wiirde es ver-
tragen, meint Felix. Doch die Zahl
der Mitgliedshotels stagniert seit
Jahrenbeiumdie20. DieKooperati-
onkidmpft mithoher Fluktuation.

Um den Mehraufwand weiss
auch Luzia Penner, Hotelmanage-
rin des Designhotels Greulich in
Ziirich: Der zeitliche Aufwand fiir
die Zimmerreinigungliege 20 bis 30
Prozenthoher. Grund sind die weis-
sen Boden in den Zimmern, viel
Glas und Plexiglas im Bad. Zedern-
holzim 6ffentlichen Raum verlangt
zudem permanent Pflege. Dafiir
kame jeder zweite Gast wegen dem
Design, meint Luzia Penner. Die
18 Zimmer erfreuen sich einer fast
90-prozentigen Auslastung.

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwarmer Teigwarenkocher
Was hélt langer ?

www.bertschi-valentine.ch



 Holen Sie sich ein gutes Stiick Schweiz!

Griiezi

Schweiz 4

sonderausstellung
Hotel/Gastro

Separate Ausstellungshalle fir
Hotel/Gastro-Zulieferanten

Messe fur Schweizer 14. - 16. Mai 2010

Tourismus, Tagi, Baden-Wettingen
Dienstleistungen
und Produkte www.griiezi-schweiz.ch

Riesiges, schweizerisches Rahmenprogramm:

Volkstlimlicher Abend (Alphorn, Trychler, Jodler)

Schlagerparty mit Francine Jordi, Leonard, Oesch’s die Dritten, Diana

Swiss Lady Night mit Orchester Pepe Lienhard

Diverse Vortrage, Podiumsgesprache und Fachtagungen mit Schweizer Prominenz
Weltrekord Schweizer Orgeli (Eintrag ins Guinness-Buch der Rekorde)

Riesige volkstimliche Festwirtschaft

Vi & ;

TELE i .
Medienparner ™ hotel revue m STADT-ANZEIGER IMBEZIRKS-ANZEIGER S 711 T 5% 771181711
1 .
Aussteller-Dokumentation jetzt anfordern! Firma: PLZ,/Ort;
’ Name: ; Telefon:

Ja, ich will Informationen zur Messe!
[0 Senden Sie uns bitte die Ausstellerdokumentation. sl be
[ Ich bin nicht interessiert. Grund: :

Strasse: E-Mail:

Ausgefiillter Talon an: Publivent AG Tellistrasse 114 ‘5000 Aarau Tel. 062 832 1070 Fax: 062 832 10 75
Mehr Infos unter: www.griiezi-schweiz.ch
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Themenhotels. Osterreich. In der Hotellerie des Landes bliiht die Themen-Fantasie. Jedes dritte
4- oder 5-Sterne-Hotel ist Mitglied von einer der 16 Gruppen dieser «Urlaubsspezialisten».

Das Land der
Themenhotels

«Urlaubsspezialisten»
nennen sich Oster-
reichs Themenhotels.
Fiir sie wirbt die
Osterreich Werbung.

HERIBERT PURTSCHER

[ X ]

sterreichs Tourismus

ist ein Eldorado fiir
Themenhotels. Zahl-

{ reiche Betriebe haben
sich zu Angebotsgruppen formiert.
Diese von der Osterreich Werbung
(OW) unterstiitzten «Urlaubsspezi-
alisten» bieten heute in 16 Gruppen
zu Themen wie Reiten, Golfen, Fi-
schen, Wellness oder Kinderhotels
in 1000 Mitgliedsbetrieben und
Mitgliedsorten rund 500 000 Betten
an. Durch Spezialisierung und Ko-
operationsmarketing konnten die
«Urlaubsspezialisten» ihre Auslas-
tung wesentlich iiber den dsterrei-
chischen Durchschnitt steigern. Sie
verbuchen rund 20 Prozent der s-

terreichischen Tourismuseinnah-
men, jedes dritte 4- oder 5-Sterne-
Hotelist hier Mitglied.

Aber auch abseits dieser Grup-
pierungen blitht in Osterreich die
Themen-Fantasie. Die bunte Aus-
wahl reicht von «Design Hotels»,
«Wein Hotels» bis zu den «50plus-

weit, die sich inzwischen bester
Nachfr: erfreut.
weise stosst auch das Gegenstiick—
Hotels, die ausdriicklich nur Er-
wachsene beherbergen wollen, wie
etwa das Hotel Cortisen am See in
St. Wolfgang, aufreges Echo.
DerAusdruck «Themenhotel» ist

e

Das Babyhotel Trebesingerhof der Neuschitzer Gmbh & Co KG im kérntnerischen Trebesing.

llergische Erkrankungen
A stellen fiir immer mehr
Menschen eine steigende
Belastung dar. «Aber auch Allergi-

ker wollen Urlaub machen, doch
ist es fiir sie nahezu unmdoglich, ei-

Hotels  Austria» in Osterreich
oder «Motorrad- «Gemeinsam tut nicht fest defi-
Hotels» und die - : s niert. «Das st kein
auf ein kriftiges mansich le_mhter‘ Begriff, den man
mediales  Echo als wenn jeder schiitzen kann,
stossende - Grup- 3 3 i i so Getrude Ortner
pe der «Kuschel- einzeln sein Supp von  Strafinger
hotels». Seit 2008 chenkocht.» Tourismus. Bran-
gibt es eine weite- Claudia Pettauer chenexperte Wal-
re neue Gruppe, Strafinger Tourismuswerkstatt ther Czerny sieht
die sich auf wer- den Begriff des
dende Miitter spezialisiert hat. Es  Themenhotels als Analogie zu dem
sind die «New Life Hotels» mit ei- aus dem englischen Sprachraum
nem Schwerpunktin Salzburg ‘ den «Ther nep

Auf Kinder zu setzen, ist seit
Jahren ein Trend. Das Problem ist:
Babys (von null bis drei Jahre) wer-
den mit Kindern gleichgesetzt, ha-
ben jedoch spezielle Bediirfnisse.
So war der Schritt zu einer eigenen
Gruppe der «Baby-Hotels» nicht

de Unterkunftzufinden.

Damit seien Akzente bei der Innen-
ausstattung gemeint. Ein gutes Bei-
spiel dafiir sind die Feng-Shui-Ho-
tels, mit Schwerpunkt in Tirol (Serf-
aus, Hotel Castel) und Vorarlberg,
Partnerbetrieben in Europa und
sogar in Thailand und Mauritius.

Nur wenige Betriebe verfiigen
iiber allergikerfreundliche Zim-
mer und eine Kiiche, die auf Nah-
rungsmittelunvertréglichkeiten

Riicksicht nimmt. Dassollnunan-
ders werden», wirbt die Strafinger

Tourismusmanagement GmbH

aus Kdrnten um Griindungsmit-
glieder fiir diese Angebotsgruppe.

Gesucht werden Betriebe, die
bereits auf Allergiker spezialisiert
sind oder sich kiinftig in diese
Richtung spezialisieren wollen.
«Mit einem gemeinsamen Markt-
auftritt tut man sich nun allemal
leichteralswennjeder einzelnsein
Siippchen kocht», erkldrt Claudia
Pettauer von der Strafinger Touris-
muswerkstatt.

«Inzwischen haben sich schon
einige Interessenten gemeldet»,

Allergiker-Hotels Neue Gruppierung sucht nach
Mitgliedshotels tiber die Grenzen hinweg

freut sich Pettauer, wobei die Am-
bitionen nicht auf Osterreich be-
schrinkt bleiben. Die Reaktionen
fielen mehrheitlich positiv aus:
«Diemeisten Interessenten halten
das fiir eine Superidee. Weil die
Zielgruppe sehr gross ist - und es
sich meist um besserverdienende
Schichten handelt. Es ist ja in-
zwischen erwiesen: Leute, die in
reinlicher Umgebung aufwach-
sen, falleninspéterenJahrenleider
héufiger einer Allergie zum Opfer
alsandere Personen.» hp

Das Potenzial der eigenen Webseite nutzén!

ANZEIGE

Zugeschnitten auf Hotellerie, Gastronomie und Touristik bietet die mirus:media ag alles, um den Gast mit einem
Mausklick zu verfiihren. Websites in Eigenregie ohne grossen Aufwand erstellen und verwalten steht
im Focus von «ihotel». ;

Mit der neusten Generation von «ihotel» vereint die mirus:media ag Innovation mit
Bewahrtem. Das neue «ihotel»-Content Management System (CMS) geht noch
ndher auf die Bedurfnisse und Anforderungen der Schweizer Hotellerie und
Gastronomie ein. Das CMS-System ermdoglicht es, mit wenigen Mausklicks und
ohne grossen Aufwand die Inhalte oder das Erscheinungsbild des eigenen
Internetauftritts individuell anzupassen. In der Gestaltung oder
Navigationsstruktur des Internetauftritts werden dabei keine Kompromisse
gemacht. Vorlagen lassen sich spielend auf die eigenen Bedurfnisse und Wiinsche
im online-Marketing anpassen.

Bestehende Internetseite iibernehmen

Der bestehende Internetauftritt kann einfach und unkompliziert in das neue CMS
ubernommen werden. Die Administration der eigenen Internetseite erfolgt direkt
auf der Website. Komplizierte Installationen, aufwendige Aktualisierungen oder
grosse Investitionen entfallen bei «ihotel». Bezahlt werden nur die bezogenen
Leistungen und Module.

~Einfach genial - In zwei Minuten, und mit wenigen Mausklicks habe ich
sowohl die neue Meniikarte als auch ein Sp I bot auf
Internetseite hochgeladen."

Home - iHotel Development Site ©

Eine Monatsgeblhr und festgelegte Kosten fiir einzelne Module sorgen flr eine
transparente und kalkulierbare Kostenstruktur. Die mirus:media ag liefert zudem
regelmassig kostenlose Produkte-Updates sowie einen kompetenten und
zuverlassigen Support-Service.

~Ein Werkzeug, das mich im Verkauf unterstiitzt, habe ich mir immer ge-
wiinscht! Mit ihotel stehen mir alle Tiiren offen, die Kosten sind klar
abschétzbar, ich werde kompetent unterstiitzt und kann mich so auf
meine Kernaufgabe kiimmern - Fiir meine Géste da sein!"

PR S

und i aktuell

Das CMS-System «ihotel» kann nach den individuellen Bedurfnissen jederzeit und
beliebig mit unterschiedlichen Modulen erweitert werden. Angeboten werden unter
anderem Funktionen mit Feedbackmdglichkeit, Newsletter, Galerie, Popup,
Spezialangebot oder Zimmer. Das System bleibt stets unabhéngig und flexibel.

Verlinkt und vernetzt

Wichtige Informationen wie Pistenberichte oder Meteobilder lassen sich leicht in
den bestehenden Internetauftritt einbinden. Das Etrscheinungsbild wird
automatisch auf die eigene individuelle Webseite angepasst. «ihotel» ist in
samtlichen vier Landessprachen sowie in Englisch verflugbar.

Von Hotelier zu Hotelier

Die mirus:media ag ist eine Tochterfirma der MIRUS Software AG. Das innovative
Unternehmen mit Sitz in Davos und Lausanne erobert seit 1992 mit grossem Erfolg
den Markt fur Backoffice Softwarelésung. Mehr als 2'500 zufriedene Kunden in der
Schweizer Hotellerie und im Gastgewerbe unterstreichen die starke Verankerung
im Markt.

Nehmen Sie mit uns Kontakt auf, wir beraten Sie gerne unverbindlich. Lassen Sie
sich von ihotel Uiberzeugen.

mirus:media ag

° ;
http://new.ihotel.ch
http://www.mirusmedia.ch | I EI

info@mirusmedia.ch
Tel. 081 415 66 99



Neue Biicher

Moglichkeiten
der Finanzierung
im Tourismus

Erstmals wurden fiir die Touris-
muswirtschaft Methoden, Instru-
mente sowie Planungsgrundlagen
der Finanzierungsformen aufbe-
reitet. Beleuchtet werden neben

einer komprimierten Darstellung

der finanzwirtschaftlichen Grund-
lagen insbesondere auch unter-
schiedliche Entscheidungsrdume
und Blickwinkel der Praxis der tou-
ristischen Unternehmensfinanzie-
* rung, dst

Martin Schumacher/Manuela Wiesinger: Fi-
nanzmanagement im Tourismus, 256 Seiten,
Fr.64.90, ISBN 978-3-7073-14468-7

Leitfaden fiir
das Marketing in
der Hotellerie

Aufbauend auf einem integrativen
und ganzheitlichen Marketingver-
stédndnis, werden die grundlegen-
den strategischen und operativen
Gestaltungskomplexe des Marke-
ting-Managements in der Hotelle-

rie dargestellt. Den verschiedenen
Trends und Entwicklungen in der
internationalen Hotelleriewird ver-
starkte Aufmerksamkeit geschenkt.
DasWerkrichtetsichsowohlan Stu-
denten und Dozenten als auch an
Praktiker. dst

Marco A. Gardini: Marketing-Management in
der Hotellerie, 622 Seiten, Fr. 80.90, ISBN 978-
3-486-58637-4
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BRIGITTA SCHAFFNER
OMBUDSSTELLE
DER SCHWEIZER HOTELLERIE

Frage: Ein Gast aus Frankreich
wirft mir absichtliche Tauschung

: vor,undichhétte ihm falsche
Versprechungen gemacht. Dies

. aufgrund einer Abbildung inder

: Werbung des Hotels, auf der er die

: blaue Sonnenstore des Nachbar-

- hauses als Aussenschwimmbad
ausgelegt hat. Zudem wurde das
Schwimmbad, das unsere Gaste
im Nachbarhotel jeweils benutzen
konnten, kurzfristig geschlossen.
Obwohlich persénlich mitihm
gesprochen habe und ihm die

: Sachlage erklérte, verlangt unser

: Gastnundie Entschadigung fur

: eine Hotelnacht. Wie soll ich mich

. verhalten? D.K.ausW.

: Antwort: Die absichtliche Téu-
: schung ist im Obligationenrecht
¢ Art.28 geregelt. Zusammengefasst
. kann von absichtlicher Tauschung
. dann gesprochen werden, wenn der
. Vertragsabschliessende ~absichtlich
. unter falschen Voraussetzungen zum
. Vertragsabschluss verleitet worden
ist. Der Vertragsgegner tduscht dann
durch positives Verhalten. Dies zur
Rechtslage. Im vorliegenden Fall liegt
wohl kaum eine absichtliche Tdu-
schungvor.

Als Ombudsfrau der Schweizer
Hotellerie ist es meine Aufgabe, die
Sicht des Gastes und des Hoteliers zu
ergriinden und zu verstehen und

: zwischen dem Hotelier und seinem
. Gast eine einvernehmliche Losung
. herbeizufiihren. Eine Ombudsstelle
. ist kein Gericht, sondern eine Ver-
¢ mittlungsstelle.

. Gast und Hotelier interpretieren
. die Sachlage verschieden
Antrieb des Gastes fiir seine Rekla-
. mation ist seine enorme Enttdu-
schung, nachdem er festgestellt
hatte, dassim Hotelvon D. K. garkein .
Schwimmbad vorhanden ist - weder
das vermeintliche auf dem Bild, wel-
ches sich als Sonnenstore erwies,
: noch dasjenige, das mit einem Pikto-
: gramm im Nachbarhotel angekiin-
: digtwordenist,eswurdegeschlossen.
: Der Stolz des Gastes ist verletzt, der
. Gast ist gekrankt. Er hat Miihe, sich
: gegeniiberseiner Familie zu erkléren,
. und steht vor ihr schlecht da. Die Fa-
milie zweifelt an seiner Fahigkeit,
: schone Ferien zu organisieren. Zwar

schldgtihm der Hoteldirektor Lsun-
gen vor, die annehmbar sind, trotz-
dem bleibt seine Familie enttduscht.
Die Ferien stehen von Beginn an
unter einem ungliicklichen Stern. Er
brichtdieFerienim HotelvonD.K.ab.

Fotolia

Ein solches Bild liisst beziiglich Swimmingpool keine Fehlschliisse zu.

Der Hotelier ist sich aber keiner
Schuld bewusst. Es ist fiir ihn nicht
nachvollziehbar, wie sich der Gast
aufgrund des BildesimWerbemateri-
alzumHotel so tduschenkonnte. Die-
ses Bild wird seit Jahren verwendet.

Im Ernstfall kulant sein

Noch nie habe es laut Hotelier damit
Probleme gegeben. Klar wurde das
Schwimmbad, das seine Géste im
Nachbarhotel jeweils benutzen
konnten, kurzfristig geschlossen. Alle
Géste wurden jedoch dariiber infor-
miert, dass sie das offentliche Bad
oder den See benutzen konnten. In
mehreren persénlichen Gespréchen
habe der Hotelier versucht, dem Gast
die Sachlage zu erkldren und darzu-
legen. Der Gast nahm diese Entschul-
digungen aber nichtan.

Kosten filir eine Ubernachtung
werden iibernommen

Die Ombudsstelle der Schweizer
Hotellerie versteht den Hotelier, dass
erseinen Gastaufkeine Artund Weise
hat tauschen wollen. Aber die Ver-
kniipfung der Fehlinterpretation ei-
nes Bildes durch den Gast und der
Ausfall des Schwimmbades im Nach-
barhotel sind sehr ungliicklich und
ungiinstig.

Grundsiitzlich ist es im Interesse
der Schweizer Hotellerie und damit
des Schweizer Tourismus, mit kulan-
tem Entgegenkommen gegeniiber
Reklamationen das gute Image zu
stiitzen und weiter auszubauen. Die
Ombudsstelle empfiehlt dem Hote-
lier deshalb, diese Guideline auch in
seinem Fall zu verfolgen und dem
Gast die Riickerstattung einer Hotel-
iibernachtung zu gewéhren und zu
iiberweisen.

" Der Hotelier versteht das iiberge-
ordnete Interesse und ist einverstan-
den. Er iiberweist seinem Gast die
Kosten fiir eine Hoteliibernachtung
mit dem Resultat, dass ihm sein Gast
dankt und nicht ausschliesst, dass er
mit seiner Familie wieder zu ihm in
die Ferien kommt. Um @hnliche Félle
kiinftig zu vermeiden, will der Hote-
lier zudem das betreffende Bild aus-
wechseln mit einem nicht fehlinter-
pretierbaren Bild seines Hotels. Und:
Der Nachbar iiberzog die fragliche
Sonnenstore neu mit einem blau-
weissen Uberzug.

Haben Sie Fragen?
Adresse:redaktion@htr.ch,
Stichwort Ratgeber, oder

htrhotelrevue, Redaktion
Ratgeber, Postfach, 3001 Bern.

impressum

htrhotelrevue

Die Schweizer Fachzeitung
fiirTourismus

L'hebdomadaire pour le tourisme
Gegriindet/Fondé 1892

Herausgeber/Editeur
hotelleriesuisse

Monbjoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern

Redaktion
cl on: Elsbeth He

dolce vita); Miroslaw Halaba/mh (Ressortleitung Verlag
cahier francais); Eugenio D' ;Franziska  Leif

Egliffee; Theres Lagler Berger/tl; Gudrun Assistentin: Monika Hausammann.
Schlenczek/gsg; Karl Josef Verding/kjv.

tograf: Alain D. Boillat/adb.

Geschaftsanzeigen: Michael Miiller,

Stellvertreter: Miroslaw Halaba/mh. Layout: Roland Gerber/rg, Regula Wolf/rwo. Béda-Urs Schonenberger.

Redaktion: Daniel Stampfiidst (Ressortleitung Korrektorat: Paul Le Grand. Druck: Biichler Grafino AG, Druckzentrum Bern.
aktuell; Christine K k g Volontar: Mathias Zaugg Auflage: WEMF-beglaubigt 2008/09,

fokus); Simone Leitner Fischer/ sls (F rtleitung - Onli d: verkaufte Auflage: 10 732; Gratisauflage: 769.

Stelleninserate: Angela Di Renzo, Patricia Nobs.

kL MwSt): Ei
Fr.4.30, Jahresabonnement Fr. 145.~..
ISSN: 1424-0440
Erscheinungsweise: wochentlich
Kontakte
Adresse:
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.
Redaktion: Tel 0313704216,
Fax 031370 4224, E-Mail: redaktion@htr.ch

Tel. 0317409793,

Fax 03174097 76, E-Mail: abo@htr.ch

Inserate: Tel. 0313704242,

Fax 0313704223, E-Mail: inserate@htr.ch
Internet: wwwhtrch

Fiirunverlangt eingesandte Manuskripte und
Sendungen wird jede Haftung abgelehnt.

Nous déclinonis toute responsabilité pour les
documents envoyés sans concertation préalable

ANZEIGE

.

Input, das neue
«Expertenforum des Beraternetzwerks»
fir die Schweizer Hotellerie

23.N |

26. Mai 2009 / Hotel Krone Unterstrass, Ziirich
8. September 2009 / Hotel Holiday Inn, Bern-Westside
2009 / Hotel R

Plaza, Basel

Expertenforum des Beraternetzwerks

S —

Input 1/2009 Die Wirtschaftskrise und ihre Auswirkungen auf die Hotellerie
Input 2/2009 Wirksames Zielgruppen-Marketing
Input 3/2009 Zimmerumbau und die Bedeutung der Inneneinrichtung fiir den Gast

Detailprogramm und Anmeldeformular anfordern unter: www.hotelleriesuisse.ch Rubrik «Beratemetzwerk»  hOtelleriesuisse
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Das besondere Rezept
Armin Amrein, Chefkoch im
«Walserhof» in Klosters, kocht
nur, was er selbst auch mag.
Seite 15

Siidwest-Frankreich. Degustation. Die Weinbauregion zwischen Bordeaux, Toulouse und den Pyrenden tritt
seit zwei Jahren als Sud-Ouest France auf. 51 Weine dieser Region wurden letzte Woche fiir die hotel revue getestet.

Die Degustierenden bei der Arbeit: Elsbeth Hobmeier, Béatrice van Strien, Renate Dubach, Joachim Giinther, Richard Pfister, Marc Betting (von links).

Bilder Alain D. Boillat

Kraftige Weine mit Charme

Aus dem Siidwesten
Frankreichs sind vor
allem die kraftigen
Tannat-Weine
bekannt. Bei einer
Degustation gab es
unbekannte Trauben-
sorten und elegante
Weine zu entdecken.

RENATE DUBACH

esvins a decouvrin heisst
das Motto der Weine aus
dem Siidwesten Frank-
reichs — ein Motto, das
dem sechskopfigen Testerteam
sehr aus dem Herzen sprach. Denn
bei einigen der erstmals degustier-
ten Weine handelt es sich tatséch-
lich um spannende Entdeckungen.
Die ganze Bandbreite der siidwest-
franzosischen Weine wurde einge-
schenkt: von trockenen Weissen,
{iber Rosés, leichtere Rotweinen bis
zu den kriftigen, schweren Roten
und schliesslich den leckeren Des-
sertweinen war alles vertreten.

Insgesamt 51 Weine wurden
blind degustiert, die Testpersonen
waussten nicht, aus welcher Region
oder von welchen Produzenten die
Weine stammten. Neun davon
wiihltedasTeamzu Favoriten (siche
nebenstehenden Text).

Degustiert wurde am letzten
Freitagnachmittag im Restaurant
Mere Catherine in Ziirich. Von der
hotelrevue nahmen die Chefredak-
torin Elsbeth Hobmeierund Renate
Dubach teil, sie wurden flankiert
von den Wine Consultants Béatrice
van Strien und Marc Betting, dem
Onologen Richard Pfister, und Joa-
chim Giinther, dem Direktor der
Académie duVin,

Eingeladen hatte die Sopexa, ein
Unternehmen, das franzgsische
Firmen und Branchenvereinigun-
gen bei der Verkaufsférderung in
den Zielmérkten unterstiitzt — wie
eben die Weinproduzenten aus
dem Siidwesten Frankreichs in der
Schweiz.

Trockener Weisswein
VDP Cotes de Gascogne, «Coté
Tariquet» 2008, 11 Vol%, 14 Fran-
ken. 50% Sauvignon, 50% Char-
donnay. www.tariquet.com Impor-
teure: Gualtieri, Cave SA, Vogel
Vins, Favre Tempa, Les Vins de la
Collégiale, Lavinia, Mosca
Vins.
Degustationsnotizen:
Ein helles Strohgelb, glin-
zend. In der Nase griiner
Apfel und Stachelbee-
ren. Die Aromen bilden
eine spritzige Attacke
aufden Gaumen.
Ein eleganter, harmo-
nischer, ‘feingliedriger
Wein, der gut gemacht
ist. Zum Apéro, zu
Siisswasserfischen oh-
ne Saucen, zu
einer leichten &3
Kiiche.

Siissweine

AOC Gaillac «Renais-
sance» Domaine Rotier,
2007,13,5Vol%, 25 Fran-
ken.100% Loin del'ceil.
www.domaine-rotier.com
Importeure: CrelierVins,
Boiron, Bacchus.
Degustationsnoti-
zen: Ein glanzendes Alt-
gold. Sauternes-Diifte,
extrem  konzentriert,
Rosinen, Darrfriichte.

Die Sopexa war vertreten durch
Véronique Roth, Country Manager
Schweiz, und der Projektleitungs-
Assistentin Ana Biljaka. Nach der
Degustation erklirten ~Nathalie
Chapeaublanc, Responsable Pro-
motion Export vom Conseil Inter-
professioneldesVinsduSud-Ouest,

Sehr intensive Aromen im Gau-
men. Ein cremiger und voller Wein
in barocker Fiille. Dessertwein par
excellence.

AOC Pacherenc, «Ostau
d'Estile» Vignerons ré-
coltants du Vic Bilh Crou-
seilles, 2007, 13 Vol%. 60%
Petit Manseng, 40% Gros
Manseng. Noch kein
Importeur.

.. Degustationsnoti-
zen: Glinzend golde-
ne Farbe. In der Nase
undim Gaumen inten-
siv, tropische Friichte,
Ananas, Mango. Scho-
ne saftige Sdure. Zu
Génse- und Enten-
leber, Kdse, Tarte Tatin.

Rotweine

AOC" Fronton, «Opti-
mumpy, Chateau Bellevue
la Forét, 2006, 13,5 Vol%,
Fr. 22.90. 40% Négrette,
40% Syrah, 20% Caber-
net Sauvignon,
www.chateaubellevue-
laforet.com Importeur:
VinaSA
Degustationsnoti-
zen: Tiefes Rubinrot
mit schwarzem Kern,
intensive Nase, parfii-
miert, Kirsche, Schoko-
lade, Vanille. Im Gau-

undAndré Dubosc, einVertreter der
Producteurs Plaimont, die beide
speziell fiir den Anlass aus Frank-
reich angereist waren, Besonder-
heitendergetestetenWeineund der
Favoriten. Dubosc erlduterte au-
tochthone Rebsorten — die verwir-
renderweise von Region zu Region

men Schwarzwildertorte, Rauch-
speck, Pfeffer, Pflaumen. Eine
kleine Bombe mit Charme und
Schmelz, trotzdem schéne Struk-
tur. Passtzu wiirzigen Eintopf- und
Pilzgerichten.

AOC Gaillac, «Le V de
Vigné Lourac fit de
chénen» 2006, 13,4Vo1%.
30% Braucol, 30% Merlot,
20% Duras, 20% Syrah,
-nochkein Importeur.
Degustationsnoti-
zen: Tiefes Purpur. In
der Nase Barrique,
Banane, schwarze Bee-
ren, Rum. Im Gaumen
Schokolade, Kirschen,
Vanille, Zimt, Lebku-
chen, Nelken und Lor-
beer.

Ein sehr charmanter,
modern vinifizierter Wein, sehr ty-
pisch fiir den «wilden» Stidwesten.
DazupassteinschonesStiickRind-
fleisch an einerWeinsauce.

£

AOVDQS Saint Mont «Le Faite»,
Producteurs Plaimont, 2006, 14
Vol%. 36 Franken. 80% Tannat, 10%
Pinec, 10% Cabernet Sauvignon.
www.plaimont.com Importeur: Les
Vins dela Moraine, Crissier
Degustationsnotizen: Tiefes
Rubinrot. Nase wie ein australi-
scher Wein: Barriquetone, Vanille,
Lebkuchen, Schokolade. Im Gau-

anders heissen konnen. Und auch,
dass die Siissweine, die das Degus-
tationsteam sehr lobte, nicht durch
Botrytis entstehen, sondern durch
warme Pyrenden-Fallwinde, die
vom Oktober bis November die
Beeren noch am Stock zum Ein-
trocknen bringen.

9 von b1 Die Favoriten des Testerteams

men kommen schwarze
Beeren, Nelken, Lorbeer
und Pfeffer dazu.

Ein harmonischer und
aromatischer Wein mit
kriftigen Gerbstoffen
und viel Aromatik im
Nachklang. Dazu pas-
sen kriftige Eintopf-
gerichte.

AOC Madiran,
«Chéateau Bouscas-
sé vielles vignes»
SA Vignobles Bru-
mont, 2003,
15Vol%. 36 Franken. 100%
Tannat. www.brumont.fr
Importeur: Bataillard

Degustationsnotizen:
Tiefes Dunkelrot. In der
Nase Aromen von roten
und schwarzen einge- =+
legten Beeren, im Gau- | °
men sind die Aromen
schonkonzentriert.

und Persénlichkeit, der
gut zu Wild an Sauce
Chasseur passt.

AOC Madiran «Chateau
Montus Prestige», SA Vignobles
Brumont, 2003, 15 Vol%. Fr. 43.50.
100% Tannat. www.brumont.fr Im-
porteur: Bataillard
Degustationsnotizen: Intensi-
ves Rot mit braunroten Reflexen.

Ein Siisswein-Favorit, den Teste-
rin Béatrice van Strien scherzend
als «ein 100-prozentiger Sauternes»
bezeichnete, war ein AOC Gaillac,
zu 100 Prozent aus der Sorte UEn de
I’El hergestellt. «Der Name stammt
ausdem Okzitanischenundbedeu-
tet «Loin de I'oeil«, also weit vom
Auge. Er bezieht sich'darauf, dass
die Trauben sehr lange Stangel ha-
benund somit weit wegvom Auge»,
also der Knospe sind, aus dem sie
gewachsen sind», erklarte André
Dubosc.

Bei den Rotweinen setzten sich
in dieser Degustation vor allem die
kriftigen, wiirzigen Weine durch,
die einen hohen Anteil der Sorte
Tannat aufwiesen. Nathalie Cha-
peaublanc machte auf das grund-
sétzlich hervorragende Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis aufmerksam, das
die Weine aus dem Siidwesten
Frankreichs auszeichnet. Das wird
sich vermutlich dndern, wenn sie
von einem erweiterten Kreis von
Weinfans entdeckt werden — was
wohlnur eine Frage der Zeit st.

Wer sich selber einen Uberblick
iiber dieWeine aus dem Stidwesten
Frankreichs verschaffen méchte,
kann dies auch an der Igeho in
Basel tun: Es gibt eine «Mini-Expo»
in der Halle 1 im Konferenzsaal
«Luzerny.

www.sopexa.ch

B In der Nase reine, reife
A\ Tone von Waldbeeren,
Lebkuchen. Im Gau-
men kriftig, konzen-
triert mit prédsenten
Tanninen, fruchtig.

§ Ein sehr konzen-
|} trierter Wein, aus opti-
mal gereiften Trauben.
Passt gut zu Filets
Mignons mit Mor-
cheln.

AOC

Madiran, «Chéateau
Bouscassén, SA Vignobles Bru-
mont, 2005, 14 Vol%. Fr.17.50. 65%
Tannat, 25% Cabernet Sauvignon,
10% Cabernet Franc.
www.brumont.fr - Importeur: Ba-
taillard
Degustationsnotizen:
Rotschwarz. Schéne
Konzentration der Aro-
men, schwarze, reife Bee-
ren. Im Gaumen sind
Fruchtaromen présent,
sehrausgewogen.

Ein Wein mit Klasse,
der gleichermassen
Klassisch und modern [
ist. Mankann ihnnoch f 3
etwas im Keller lassen,
bis er sein ganzes Po-
tenzial erreicht hat. |
Passtausgezeichnetzu
einem schonen Stiick
Rindfleisch mit Mor-
chelsauce. rd

Tiefes

| Bouscase
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Siidwest-Frankreich. Rebsorten. Aus dieser Region kommt eine Vielzahl von dusserst unterschiedlichen
Weinen. Es gibt rund hundert autochthone Rebsorten. Und dank Wein sind die Menschen hier dlter und gestinder.

gen die Weinberge von Sud-Ouest France

Cotes du Brulhois Cahors Fronton Entraygues et Fel Estaing.
Départements Lot & Garonne, Département Lot Départements Haute-Garonne Zwischen den Départements Lot Vallée du Lot
Gers und Tarn-et-Garonne und Tarn-et-Garonne und Aveyron
4242ha 2400 ha 20ha 19 ha
10000 ht 240 000 ht 100000 hl . 1000 ht 700 ht
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Malbec (Auxerrois oder Négrette, Cabernet Franc, Cabernet, Chenin (fiir Weissweine), Fer Servadou, ~ Négret de Banhars
Merlot, Tannat, Cot, Fer Servadou Cot Noir), Merlot, Tannat Sauvignon, Syrah, Gamay, Cabernet Franc, Gamay
Fer Servadou, Malbec, Cinsault (fir Rotweine und Rosés)
Coteaux du Quercy Marcillac
Tam-et-G Aveyron
und Lot
400 ha 170 ha
13000 hl 6500 ht
Cabernet Franc, Merlot, Auxerrois, Mansol
Tannat, Gamay »
Lavilledieu Cotes de Millau ,
Tam-et-G Aveyron
: 150 ha 57ha
.y & i’ 3000ht 1800 ht
Gaillac b Syrah, Négrette, Milgranet, Cabernet Mauzac und Chenin,
¥ Franc, Tannat, Gamay (Gamay und Syrah
: Tam  Saint-Mont Gallac Saint Sardos
Département Gers Département Tarn Départements Tarn-et-
2 R e Garonne undHaute-Garonne
- 1200ha 3850 ha 200 ha
65000hl 180000 ht 9000 ht
3 ,.,f “Tannat, Fer Servadou, Cabernet franc, Duras, Braucol, Fer Servadou, Syrah, Tannat, Cabernet
Cabernet Sauvignon (fiir Rotweine), Syrah, Mauzac und L'En de 'El Franc, Merlot
Arrufiac, Petit Courbu, Petit Manseng, (Loin de Foeil)
Gros Manseng (fiir Weissweine) .
Irouleguy Pacherenc du Vic-Bilh Floc de
Inmitten des Départements Hautes-Pyrénées, Gersund  Départements Gers, Landes und
Pyrénée: - Lot-et-Garonne
220 ha L 250 ha 780 ha
7700 ht hi* s 5. % Mo 9000 ht 1 Mio. Flaschen
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon,  Gros Manseng, Petit Manseng, Courbu Petit Petit Courbu Cabernet Franc, Caberet Sauvignon,
Tannat (fiir Rotweine und Rosés), Camaralet, Lauzet : 3 (auch als Gros Manseng bezeichnet), Merlot, Tannat (fiir Floc rosé), Ugni
Gros Manseng, Petit Manseng, X Arruffiac oder Sauvignon Blanc, Colombard, Gros Manseng
Courbu (fiir Weissweine) ‘Tannat (filr Rotweine) (fiir Floc blanc)

S

Die Weine aus Frankreichs Siidwesten sind
auch fiir versierte Weinkenner meist noch
ein unbekanntes Wesen. Sie erinnern an das
schlafende Dornroschen, das zu wecken ist.

© ELSBETH HOBMEIER

ie Palette reicht vom
sehr trocken-spritzi-
gen Weissen bis zum
opulenten  Siissen,
vomeinfachenLand-Rotenbiszum
erdig-schweren Tanninbomber. Im
Dreieck zwischen Bordeaux, Tou-
louse und den Pyrenéen liegt eine
Weinbauregion, welche erst seit
2007 unterdem Namen «Sud-Ouest
France» auftritt. Die vielen kleinen

und im Grunde sehr unterschiedli-
chen Weingebiete haben ein ge-
meinsames Ziel: Sie wollen hoch-
wertige Weine aus alten, heimi-
schen Rebsorten keltern und sich
mit deren typischen Aromen von
anderen Gebieten abheben. Bei
den Roten sind dies bekannte Sor-
ten wie Tannat und Malbec, aber
auch«no-names»wieNégretteoder
Fer Servadou (der in den Pyrenden

shlafendes Dornréschen

Pinenc, in Gaillac Braucol und in
Marcillac Mansoi heisst, was die Sa-
che nicht einfacher macht). Oder
Weisse wie Colombard, M:

Sommer, ein sonniger, fast schon
spatsommerlicher Herbst, kiihler

" und regnerischer Winter und Friih-

ling. Frische Nachte bringen krafti-
ge Aromen und Sdure und damit
eine lange Lebensdauer der Weine.
Dank dem warmen Herbst lassen
sichausiiberreifen Trauben bemer-
k te Siissweine | 1l
vor allem in den Appellationen
Jurangon und Pacherenc du Vic-
Bilh. ~

DieWeine aus Sud-Ouest beglei-
ten gerne regionale Spezialititen,
wie das beriihmte Cassoulet (Ein-
topf aus weissen Bohnen mit
Speck), die Foie gras oder das Kdse-

‘Kartoffel-Gericht Aligot. Die kréfti-

genRotenaus Madiran, Cahorsund
Saint-Mont passen zudem bestens
zu Lamm- und Rindfleischgerich-
ten, Fisch und Meeresfriichte
schmecken mit einem Gaillac oder
einem Pacherenc sec. Und den stil-
gerechten Abschluss kénnte der
regionale Likér namens Floc de
Gascognesetzen. *

Gerne weisen die Winzer aus
dem Siidwesten aufdie Studien bri-
tischer Forscher hin, welche den
gerbstoffreichen Rotweinen der
Gegend einen besonders wirksa-

vor Arteris

zuschreiben. Statistisch erwiesen
ist, dass die Menschen im Siidwes-
ten Frankreichs élter werden und
trotz ihrer fettreichen Erndhrung
weniger oft an koronaren Herzer-
krankungen leiden als in allen an-
deren

Phédnomen, das auch «French Para-
dox» genannt wird. Als Grund dafiir

_ wird der massvolle, aber regelmds-

sige Konsum heimischer Weinsor-
tenangenommen.

Fakten Sud-Ouest
France auf einen
Blick
Rebfléche: 50000 ha, zur Halfte
von selbststandigen Winzern
und von Winzergenossenschaf-
ten bewirtschaftet.
duzi : 3,4 Mio.

Len de I'El, Petit Courbu und Petit
Manseng. Im Stidwesten Frank-
reichs wachsen an die einhundert
autochthone Rebsorten.

Diese Weine gedeihen in einem
maritimen Klima mit kontinenta-
len Einfliissen. Das heisst heisse

Heéktoliter, davon 1,6 Mio. Rot-
und Roséwein, 1,8 Mio. Weiss-
wein. 3
Produktionswert: 1 Mrd. Euro,
Export 10 bis 20 Prozent je

nach Bekanntheitsgrad der

AOC. eho

ANZEIGE
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Koniglich
Spelsen in
Klosters

Das besondere
Rezept Corina und
Armin Amrein sind
gern in Klosters. Im
Frithling 2007 haben
sie den «Walserhof»
iilbernommen, jetzt
wird das Restaurant
aufgefrischt.

~ RENATE DUBACH

ina Turner, Naomi

Campbell, hohe Politi-

ker gehéren zu den Pro-

minenten, die in Klos-
ters Ferien verbringen. «Sie tun
dies, weilsienichtbeijedem Schritt
von einer Horde Paparazzi umzin-
gelt werden wollen. Wer gesehen
werden will, geht nach St. Moritz»,
sagt Armin Amrein, der sich in die-
sen Dingen auskennt, weil die Pro-
minenten bei ihm im «Walserhof»
essen oder gleich fiir einige Zeit
wohnen. Jeden Tag eine Papaya
zum Friihstiick, das war der
Wunsch des Gastes aus dem briti-
schen Konigshaus. Eines morgens
lockte das Birchermiiesli des Soh-
nes. Von da an liess sich auch der
Vater das «Amreinsche Miiesli»
seryieren. Die Geschichte von
Prinz Charles erzédhlt Armin Am-
rein gerne. Auf Tele Ziiri bereitete
er seine Birchermiiesli-Variante —
«traditionell mit Haferflocken» -
vor der Kamera zu und gab auch
gleich das Rezept preis. Der Selbst-
test beweist: Es schmeckt wirklich
hervorragend.

Nichts st iiberkandidelt
oder manieriert

Aber das war nach dem Essen
am Vorabend auch nicht anders zu
erwarten. Wer bei Corina und Ar-
min Amrein-Juon im «Walserhof»
zum Abendessen eintrifft, kommt
nachdemherzlichen Empfangerst
einmal in Bedrédngnis: Das Pritti-
gauer Menii mit den verlockenden
Biindner Spezialitéten, oder lieber

einesaisonale Auswahl? Dassechs-
gingige Degustationsmenii oder
ala carte eine Spezialitit — Wolfs-
barsch in der Salzkruste oder Stro-
ganoff — des mit 17 Gault-Millau-
Punkten und einem 'Michelin-
Stern ausgezeichneten Kochs?Was
aufdenTischkommt, zeugtvonder
sicheren Hand des Chefs: Die Aro-
men sind raffiniert zusammenge-
stellt, einige Uberraschungen sind
eingebaut-undtrotzdemistnichts
iiberkandidelt oder manieriert.

Das Rezept klingt einfach: «Ich
koche nichts, was ich nicht selber
gerne esse», sagt Armin Amrein,
der dendritten SommerinKlosters
gekocht hat und sich hier inzwi-
schen «dusserst wohl» fiihlt. Ein-
fach war sein Start im Mai 2007
nicht. Uber ein Vierteljahrhundert
langstandseinVorgidnger Beat Bol-
liger im «Walserhof» am Herd. Die
Giste kamen, weil sie genau wuss-
ten was sie wollten und dies auch
bekamen. «Ich ging mit Respektan
die erste Meniikarte, wollte nicht
alles komplett umkrempeln», sagt
Amrein. «Vor allem das Préttigauer
Menii nicht, dafiir war Bolliger ja
beriihmt. Aber ein bisschen aktua-
lisiert habe ich es schon.»

Zur Wintersaison wird das
Restaurant aufgefrischt

InKlosters wollte Armin Amrein
—dernichtweniger als 32 Sommer-
saisons auf dem Biirgenstock ge-
kochthatte-etwasNeues machen:
«Kaum hatten wir erfahren, dass
der Biirgenstock verkauft wiirde,
trafen auch schon die ersten Ange-
bote bei uns ein. Wir besichtigten
einige Hotels, aber hier hatten wir
gleich das Gefiihl, dass es uns gut
gefallen konnte. Wir kamen in die
engereWahlundschliesslich beka-
men wir den Zuschlag - dank
meiner Frau Corina, weilsieeineso
gute Gastgeberin ist», ist Amrein
iiberzeugt. Fremd ist ihnen das
Biindnerland ja nicht: Sie ver-
brachte ihre ersten Lebensjahre in
Klosters, er kochte 15 Winter in
Arosa und bis 1996 als Kiichenchef
inDavos.

Jetzt, nach der gut zweijéhrigen
«Einarbeitungszeit» im «Walser-
hof» ist ein bisschen Auffrischung

Kocht nur, was er selbst auch gerne isst: Armin Amrein mit seiner Frau Corina.

angesagt: In der Zwischensaison
wird das Restaurant in ein neues
Kleid gesteckt, ohne dass der Cha-
rakter verdndert wird. Und an die

Das Rezept
Beeren unter
dem Strudelblatt mit
Reiseis
Garnitur: 4 Erdbeeren, ge- :
viertelt, je 8 Blau-, Him-, :

Brombeeren, 4 Minzeblatt- :
chenund4 Zuckerspiralen.

Stelle der Bar und der angrenzen-
den Kiihlschranke in der Kiiche
kommt ein begehbarer Wein-
schrank, damit die iiber 750 Posi-

Zutaten:

12 EL Vanillesauce

Je4 ELErdbeersauce, Himbeer-
sauce, Cassissauce

Je 8Stiick Brombeeren, Erd-
beeren (geviertelt)

24 Stiick Himbeeren

20 Stiick Blaubeeren

2EL Grand-Marnier

Etwas Puderzucker

1Eiweiss

4 StlickWiener Strudelblatter
(rund ausgeschnitten, Durch-
messer Teller)

Puderzucker zum Bestéduben
Reiseis

Y Liter Milch

25 Gramm Carnaroli-Reis

Je s Vanillestangel, Orangen-
Abrieb, Zitronen-Abrieb

100 Gramm Zucker

65 Gramm Rahm

tionen des Weinangebotes noch
besser prasentiert werden kénnen.

wwwawalserhof.ch

Zubereitung:

Brom-, Erd-, Him- und Blaubee-
renmit dem Grand-Marnier und
Puderzucker marinieren. Milch
mit Carnaroli-Reis, Vanillestan-
gelund dem Orangen- und Zitro-
nen-Abrieb weich kochen. Da-
nach Zucker und Rahm dazuge-
ben. Vanillestédngel entfernen,
alles gut mixen, erkalten lassen.
Inder Eismaschine frieren.Va-
nillesauce in tiefe Teller geben
und die Erdbeer-, Himbeer- und
Cassis-Sauceeinziehen. Diema-
rinierten Beeren darauf vertei-
len. Tellerrand mit Eiweiss be-
pinseln,das Strudelblatt darauf
kleben. Mit Puderzucker be-
stdauben,abflimmen. Zum
Schluss eine Kugel Reiseis da-
rauf platzieren, mit Beeren, Min-
zeund Zuckerspirale garnieren.

113-jahrige Hefe
mit gléanzenden
Gareigenschaften

Aus einerWeinflasche mit Jahrgang
1895 haben Mikrobiologen der For-
schungsanstalt Agroscope Chan-
gins-Wadenswil (ACW) alte Wein-
hefen wiederbelebt. Diese wurden
im Herbst 2008 zum ersten Mal
nach 113 Jahren wieder eingesetzt,
um Riuschling-Weine herzustellen
-mitErfolg. Dankden hervorragen-
den Gireigenschaften kamen etli-
che in die Medaillenringe. Viele
Kellermeister waren zudem begeis-
tert,dasssiemitderalten Hefeuner-
wiinschte Restsiisse abbauen und
somit hohe finanzielle Einbussen
verhindern konnten. Im 2009 be-
statigte sich der Erfolg. maz

Viele Géaste und
Gewinner am
Bergkéase-Fest

Die 6. Olympiade der Bergkdse war
laut den Organisatoren ein voller
Erfolg: 40000 Menschen besuchten
wihrend drei Tagen das Bergkdse-
Festin Saignelégier. 1000 Gaste kos-
teten vom Riesenfondue aus 250 kg
Kése. Auch das grosste Bergkidse-
Buffet mit 631 Kidsen war mit 4500
Eintritten sehr beliebt. 2500 Men-
schen reisten in die ehrwiirdige
Abteivon Bellelay, um den interna-
tionalen Kasepriifern beim Testen
der besten Bergkidse der Welt iiber
die Schulter zu schauen. 39 Medail-
len bleiben in der Schweiz, 25 gin-
geninsAusland. rom
Siehe auch cahier francais S. 24

«Seven»: Award
fiir innovatives
Gastrokonzept

Die Familie Breuer und Ivo Adam
wurden fiir ihr Konzept «Seven» mit
dem Award fiir innovative, neue
Gastronomiekonzepte der Leaders
Club Deutschland AG ausgezeich-
net. Bei der.Preisverleihung am
23. Oktober in Frankfurt am Main
wurden sechs Restaurantkonzepte
vorgestellt. Uber die Sieger ent-
schied das Publikum aus Gastro-
nomen und Industriepartnern
in geheimer Abstimmung. Die
Gewinner sind fiir die inter-
nationalen Foodservice Awards am
5. Februar 2010 in Stuttgart nomi-
niert. rom

www.seven-ascona.ch
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Der faire Unterschied

Die Leinenweberei Schwob AG lanciert eine Bio-Bett- und
Tischwiischelinie mit dem Fairtrade-Giitesiegel Max Havelaar

In einem strengen Zertifi-
zierungsverfahren qualifi-
zierte sich die Schwob AG
erfolgreich fiir das Fair-
trade-Giitesiegel Max
Havelaar. Die Baumwolle,
aus der die neue Linie
gefertigt wird, kommt aus
kontrolliert biologischem
Anbau (kbA) und ent-
spricht anerkannten Fair-
trade-Kriterien.

ieles hat sich im Lau-

fe der iiber 130-jih-

rigen Geschichte der

Schwob AG veriin-
dert. So auch die Wertvorstel-
lungen der Konsumenten, die beim
Einkauf vermehrt auf eine 6kolo-
gische Herstellungsweise und so-
zial vertrigliche Produktionsbe-
dingungen achten. Dies hat nicht
nur auf die Wahl von Produkten,
wie z.B. Lebensmittel oder Klei-
dung, einen Einfluss, sondern auch
auf Konsumbereiche, bei denen
der Kunde nur indirekt Einfluss
hat. Die in einem Hotel verwen-
dete Wische ist nur ein Beispiel
fiir einen solchen Bereich. Lingst
sind nicht nur Qualitit oder Preis

hat sich dazu entschlossen, diese
Erkenntnisse in die Produktpla-
nung miteinzubeziehen, und bietet
neu eine biologische Hotelwische-
linie mit dem Fairtrade-Giitesiegel
Max Havelaar an.

Lokale Projekte
fordern

Das Fairtrade-Label Max Have-
laar, in der Offentlichkeit vor allem
bekannt als Giitesiegel fiir fair ge-
handelte Lebensmittel wie z.B. Ba-
nanen oder Kaffee, hat das Label
fiir Textilien Ende 2005 lanciert.
Fairer Handel bedeutet, dass Klein-
bauern’in Indien fiir ihre Baum-
wolle einen stabilen Preis erhalten.
Zudem konnen sie mit der Fair-
trade-Primie eigene, lokale Pro-
jekte wie z.B. Schulhiuser, Trink-
WaSSErversorgung Usw. umsetzen
und damit ihr Leben verbessern.
Die Verarbeitungskette der Baum-
wolle ist transparent und ent-
spricht anerkannten sozialen Kri-
terien.

Strenge Zertifi-
zierungskriterien

Im Laufe des Zertifizierungspro-
zesses wurde die Firma Schwob
einer eingehenden Priifung durch
die Auditoren der Fairtrade-Orga-
nisation unterzogen. So wurden
Personalakten gesichtet, Stichpro-
ben zur Aufdeckung eventueller
Lohndiskriminierungen erhoben,

allein die ausschlaggebenden Kri-
terien fiir den Hotelier, ein be-
stimmtes Hotelwischesortiment
auszuwihlen. Immer mehr Hotels
lassen sich bei ihren Einkaufent-
scheiden auch von den Anspri-
chen der Konsumenten an die Um-
weltfreundlichkeit und die soziale
Vertriglichkeit von Waren und
Dienstleistungen leiten. Schwob

Uberstund pline unter die Lupe
g oder Rahmenbedin-
gungen, wie z.B. das Vorhanden-
sein von Fenstern am Arbeitsplatz,
kontrolliert. Kleinbauernorganisa-
tionen im Siiden werden ebenfalls
durch die unabhiingige Zertifi-
zierungsorganisation FLO-CERT
zertifiziert und regelmissig kon-
trolliert.

Erfolgsgeschichte

Max Havelaar - eine Schweizer

Die Max Havelaar-Stiftung (Schweiz) wurde 1992 von den sechs gros-
sen Schweizer Hilfswerken Brot fiir alle, Caritas, Fastenopfer, HEKS,
Helvetas und Swissaid gegriindet. Sie fordert den Konsum von Pro-
dukten aus benachteiligten Regionen, die fair gehandelt sowie nach
strengen sozialen und 6kologischen Kriterien produziert werden.

Kaffee war 1992 das erste Produkt mit dem Max Havelaar-Label. Der
Kaffe Itpreis war in den vc 2 Jahren drastisch gesun-
ken, was Kleinbauern in den Produktionslindern in die Armut getrie-
ben hatte. Um dieser Entwicklung etwas entgegenzusetzen, wurde das
Max Havelaar-Label ins Leben gerufen.

Mittlerweile befinden sich weltweit iiber
10000 fair gehandelte Produkte im Handel:
Kaffeemischungen, Bananen, Blumen und
Pflanzen, etliche Fruchtsifte, mehr als 15 Ho-
nigsorten, . eine Vielzahl von Schokolade-/
Kakaoprodukten, Ananas, Reis, Tee, Zucker,
Trockenfriichte, Avocados und Mangos. Texti-
lien und andere Baumwollprodukte wurden
erstmals 2005 zertifiziert.

FAIRTRADE
MAX HAVELAAR

Fair produziert: Tisch- und Bettwische der Schwob AG

Neben sozialen Kriterien erfiillt
die Fairtrade-zertifizierte Baum-
wolle auch alle dkologischen An-
forderungen. Bei der Herstellung
der Stoffe werden weder Kunst-
diinger, Pestizide noch Entlau-
bungsmittel ~ eingesetzt. Auch
umweltschddliche Hilfs- und Zu-
satzmittel oder Verfahren kommen
bei der Produktion nicht zum
Einsatz. Eine zertifizierte Spinne-
rei importiert die Baumwolle von
der Chetna Organic Farmers As-
sociation, die beste Qualitit aus
fairem Anbau herstellt. So entsteht
ein Garn, das eine erfreuliche So-
zial- und Okobilanz aufweist und
der Firma Schwob als Ausgangs-

material fiir das neue, nachhaltige
Produktsortiment dient.

Fairtrade im Aufwind
Weltweit befindet sich der Stoff
mit dem guten Gewissen auf dem
Siegeszug: Das Interesse an fair
gehandelten Textilien ist seit dem
Start Monat fiir Monat kontinu-
ierlich angestiegen. Uber 600 Ton-
nen nach Fairtrade-Kriterien her-
gestellte Rohbaumwolle wurden
2008 allein in die Schweiz expor-
tiert. Wichtigstes Produktionsland
von Fairtrade-Baumwolle ist In-
dien, wobei u.a. auch Mali und
Burkina Faso Fairtrade-Baumwol-
le produzieren. Laut Max Havelaar

hat in den letzten zwei Jahren die
Anzahl der zertifizierten Bauern-
organisationen in benachteiligten
Regionen des Siidens stark zuge-
nommen, sodass heute ein grosses
Fairtrade-Volumen zur Verfiigung
steht. Mittlerweile hat die Aus-
wahl an Produkten mit dem Fair-
trade-Giitesiegel Max Havelaar
kordverdichtige Di i

angenommen: Von Kaffee, Kakao,
Fruchtsaft, Textilien, Bananen,
Blumen, iiber Erdniisse, Avocados,
Zucker, Tee bis zu Sportbillen aus
Pakistan sind dem fairen Handel
fast keine Grenzen gesetzt.

Schwob AG Textiles of Switzerland

Textilherstellung und -pflege

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

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

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

Feines aus dem Herzen der Schweiz

Tradition, Fachwissen, Spi 1

Rel

gie und ein klares nis zum

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

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

hotelleri@

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

Gewohnte Qualitéat
und grenzenlose
Designireiheit

Die Bio-Bett- und Tischwische
der Schwob AG, die nach Fairtra-
de-Kriterien ausgezeichnet ist,
wird in Burgdorf in gewohnter
Qualitiit und Ausarbeitung gefer-
tigt. Das Sortiment umfasst ge-
genwirtig Bett- und Kissenbeziige
sowie Tischwische. Dank der mo-
dernen Jacquardtechnologie sind
den Wiinschen der Designer kaum
Grenzen gesetzt. Die gewiinschten
Motive werden durch die Schwob-
eigene Designabteilung fiir das
Einweben in die individuell gestal-
tete und produzierte Bett- und
Tischwische bearbeitet.

Lancierung

an der IGEHO 2009
Vorgestellt wird das neue Sorti-
ment mit dem Fairtrade-Giite-
siegel Max Havelaar an der kom-
menden Branchenmesse IGEHO
(21.-25. November 2009) in Basel.
Die Schwob AG lidt alle Kunden
und Interessenten herzlich ein,
sich vor Ort ein Bild von den neu-
en Produkten und der Partner-
schaft mit Max Havelaar zu ma-
chen. Am Stand erfahren die
Besucher zudem spannende De-
tails iber den innovativen und
hochmodernen Textilherstellungs-
prozess der Produktionsstitte in
Burgdorf, welche die letzte origi-
nal erhaltene Leinenweberei der
Schweiz ist.
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Er steht in der Kiiche, sie an der Front. Es kbnnte aber gut auch umgekehrt sein: Sabine Krapf und Peter Fullin.

Viel riskiert, noch
mehnr gewonnen

selben waren, lernten Fullin und
Krapf sich kennen, gestehen sie,
die damals beide noch anderweitig
liiert waren. Sie hétten sich halt
prima verstanden, sucht er nach
Erklarungen, hitten dieselben
Arbeitszeiten gehabt, hitten die
Freizeit miteinander verbracht...
kurz: Sie haben sich verliebt.

Sie mdchte im Moment mit gar
niemandem tauschen

Sollte das nun alles etwas locker
und salopp daherkommen: Es war
esnicht. «Es waren sehr schwierige
Entscheidungen, die da anstan-
denv, sagt Sabine Krapf, die nicht
zu viele Worte dartiber verlieren
mochte, aber das Jahr 2007 mit ei-
nem kleinen Erdbeben vergleicht.
Zudemhabensiejanichtnurprivat
neue Weichen gestellt, Verénde-
rungen standen auch beruflich an.
Irgendwann, nach einer gewissen
Zeit, wiirde man bequem, sinniert
sie. «Wenn noch etwas dndern,
dann jetzt», fithlte auch er den
Zahn der Zeit, zumal der Ge-
schiftsfithrer davon trdumte, sich
wieder vermehrt seiner Leiden-
2 schaft, dem Kochen, hingeben zu
kénnen.

Seine Bedingung: sein eigener
Chefund Koch zu sein. Seine Hoff-
nung: dass sie, Sabine Krapf, mit
von der Partie sein wiirde. Sie war
es. Als «Chance mit Risiko» be-
zeichnet sie heute diese Entschei-
dung und hat nicht bereut. Genau
zwei Betriebe hitten sie sich ange-
schaut - ihr war eigentlich egal wo,
ihmwarwichtig, dassesinder Um-
gebungvonWinterthurwar, wosei-
ne Tochter wohnt. Gelandet sind
sie in Rickenbach, im Restaurant
Alte Miihle. «Am 7. Januar 2008
iibernommen, am 10. Januar 2008

Das besondere Paar
Beide sind aus ihren
alten Leben ausge-
brochen und haben
zusammen ein neues
begonnen: Peter
Fullin und Sabine
Krapf von der «Alten
Miihle» Rickenbach.

FRANZISKA EGLI

igentlich, sagen beide
bescheiden, eigentlich
sei ihre Geschichte eine
wie jede andere auch.
Das ist natiirlich ziemlich unter-
trieben, denn die Geschichte von

irgendwie passt das zu ihnen. Be-
ginnenwiraber die Geschichtevon
vorn: Sabine Krapf-aufgewachsen
in einer Akademikerfamilie mit
zehn Kindern - hatte bereits, als es
um die Ausbildung ging, eigene
Ideen: «Ich war das schwarze
Schaf», gesteht sie und lacht: Sie
lernte Koch. «Ich wollte einfach
nicht aufs Gymnasiumy, begriin-
det sie ihren Entscheid, und so
machte sie in den 80er-Jahren eine
Schnupperlehre im Spital Uster —
und blieb gleich dort fiir die Lehre.

Die absolut richtige Entschei-
dung, findet die heute 38-jahrige
Ziircherin und berichtet, wie sie
kurz darauf in den Service wech-
selte, in die Saison nach Arosaging,
nach Italien der Sprache wegen,
bis sie schliesslich im Restaurant
Waldmannsburg in Diibendorf
hingen blieb, einem Ausflugsres-
taurant, das von dlteren Semestern

sieneun Jahrelang, bis 2007. Bisihr
Peter Fullin, mit dem sie damals
gerade mal zwei Jahre liiert war,
quasi einen eigenen Betrieb auf
dem Silbertablett servierte. «Das»,
betont sie, «das musste ich mir
gutiiberlegen. Kannich das? Traue
ich mir das zu?»

Er wollte sich sein Essen immer
selber zubereiten kénnen

Peter Fullinlacht, als er dashort,
und sagt, er habe sie nicht ge-
dréngt. «Daswérenichtgutgekom-
men.» Aber er war sich ziemlich
sicher, dass sie mitmachen wiirde,
auch wenn noch nicht einmal klar
war, wohin es sie gemeinsam ver-
schlagen wird. Klar war einzig: Es
musste etwas gehen. Sie sagt riick-
blickend: «Die Zeit warreif.

Der heute 48-jahrige Fullin
wausste bereits ab der vierten Klas-
se, was er werden wollte: Koch.

will mir mein Essen immer selber
zubereiten kénnen.» Und so rich-
tete er sein Leben ganz darauf aus,
riithrte in der Schule keinen Finger
mehr als notig und hatte schon
bald eine Lehrstelle im Sack, im
Bahnhofbuffet Winterthur, wo

eroffnet», ruftsie und erlacht.

Und nun, nun kehrt langsam
Ruhe ein in ihr Leben. Ganz be-
wusst halten sie ihre «Alte Miihle»
klein und als reines Speiserestau-
rant, so dass sie es zur Not auch
ganz alleine fithren konnten. Wie

iinschtsteht erwiederam Herd

damals noch eigene Pati und
Metzger beschiftigt  wurden.
«Eine solide Sache», erinnert er
sichgerne.

Es folgten Fullins Wanderjahre
als Koch - vom «Quellenhof» Bad
Ragazbisin den «Hirschen» Erlins-
bach -es folgte die Hotelfachschu-
le Belvoirpark und das Kunsthaus
Ziirich, es folgte ein Jahr USA zu-
sammen mit seiner damaligen
Frau, es folgte eine gemeinsame
Tochter, bis er sich im Restaurant
Geeren oberhalb Diibendorf, einer
heute noch legenddren Hornli-
Rosti-Beiz, als Geschiftsfithrer
niederliess, fiir ganze 16 Jahre. Und
da die Besitzer im «Geeren» wie

8
und widmet sich mit Herzblut sei-
ner «Gourmetkiiche ohne Firle-
fanz», siekiimmertsich derweilum
die rund vierzig Giste, welche die
«Stube» fasst. «Aber wir kénnen
spielend auch die Posten wech-
seln», schwirmen beide. Bis Ende
Jahr ist seine mittlerweile 19-jahri-
geTochterbeiihnenam Aushelfen.
Er geniesse das alles sehr, gesteht
Peter Fullin. Und Sabine Krapf, die
sich einen Abend in der Woche
fiirs Cellospielen rausnimmt, sagt,
wenn sie sich so umblicke, mochte
sie mitgar niemandem tauschen.

Meérat beliefert
bald auch von
Basel aus

Der Gastrozulieferer Mérat baut
weiter aus: Nach Bern, Vucherens
und Ziirich wird das Traditionsun-
ternehmen auch in Basel eine Nie-
derlassung er6ffnen. Ab dem 1. No-
vember 2009 beliefert Mérat seine
Kunden in der Region téglich frisch
von Allschwil aus. Der neue Betrieb
mit eigener Metzgerei und einem
Verkaufsbiirowird aufdem Firmen-
gelidnde der Josef Pfaff AG einge-
richtet. Die Josef Pfaff AG iiber-
nimmt fiir Mérat die Auslieferung
derProdukte. rom

www.merat.ch

Confiseur mit
Designpreis
ausgezeichnet

Anfang
. 2008

~ reali-
R R

fiseur Laderach AG
einen Relaunch ihrer Pralinés- und
Truffes-Verpackungen. Das Kon-
zeptiiberzeugt: DerGlarner Choco-
latier durfte anldsslich des Swiss-
Star-Wettbewerbs 2009 den Son-
derpreis fiir Design fiir seineVerpa-
ckungslinie entgegennehmen. Der
Confiseur setzte sich gegen 46 Kon-
kurrenten durch. Den Ausschlagfiir
die Jury gab die unaufdringliche,
aber anziehende dsthetische Ge-
staltung. rom

Alumni-Treffen
der «Lausanner»
am Bodensee

Vom 6. bis 8. November 2009 treffen
sich ehemalige Studierende der
Hotelfachschule Lausanne EHL am
Bodensee. Der EHL-Alumni-Treff
im Steigenberger Inselhotel in Kon-
stanzbietetwiejedesJahreinenkul-
turellen und einen fachlichen Part.
Wer Zeit hat, reistbereits am Freitag
an und kann mit seinen Kollegen
dieses Jahr die Insel Reichenau, ein
Unesco-Weltkulturerbe, erleben.
Neben einer Fithrung durch die ro-
manischen Kirchen steht auch eine
WeinprobeaufdemProgramm. Der
ehemalige Tourismusdirektor der
Stadt Luzern, Kurt H. Illy, bestreitet
dann mit zwei Referaten den gan-
zen Vormittag des samstéglichen
Kongresstages. Am Nachmittag hat
unter and Pierre Botteron von

Peter Fullin und Sabine Krapf ist

beileibe nicht ganz alltaglich, aber

liebevoll «Diibelstein» genannt
wird. Hier war ihr wohl, hier blieb

«Was auch passiertim Leben, lau-
tete schor friih seine Devise, «ich

auchin der «Waldmannsburg» die-

scheint j der letzten htr

«krtrunkener Oktopug» im Topt

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

iinktlich und gut gelaunt stand Mario

mit seiner Mietlimousine in der Ein-

fahrt vor dem Albergo Villa Napoleo-

neinSanMartino aufder Mittelmeer-
insel Elba. Er hatte den Gastraum schén parfii-
miert und angenehm heruntergekiihlt. Elegant
und weit 6ffnete uns Mario die hintere Tiire sei-
nerliebevoll gepflegten Karosse. Kaumlosgefah-
ren, berichtete er uns ganz aufgeregt, dass sein
Amico, derPatronedesRistorante«ll Cacciatore»
in Portoferraio, heute Abend sein Leibgericht
zum Besten geben wird. Auf meine Frage, was
denn das sei, {iberzog sich Marios Gesichtsaus-
druck, denichimRiickspiegelausmachenkonn-
te, mit einer wortlosen spitzbiibischen Grimas-
se. Alles weitere Nachfragen verhalf nicht zu ei-
ner aufschlussreicheren Information. Am Ort
des Geschehens begleitete uns der Chauffeur in
die altehrwiirdigen Geméuer des Ristorante im
antiken Hafenstddtchen von Portoferraio, um
uns dem Patrone vorzustellen. Mit einem rand-
vollen Glas Inselwein in der einen Hand und in
deranderen einemTellermitraffiniertzubereite-
ten Kostlichkeiten von pikanten und knusprig
frittierten Tentakeln der kleinen Polpetti, wur-
den wir in die fiir uns neue, Welt des Oktopus —
oder wie ihn die Insulaner nennen, des Polipo,
hautnah und eindriicklich eingeweiht. Ein in
frisch geernteten Seetang gepacktes, fangfri-

sches Prachtexemplar von einem §
riesigen achtarmigen, wundersché-
nen Oktopus, prisentierte voller
Stolz der junge Fischer Agostino.
Auch wenn der Tintenfisch
dusserlich keine Ahnlich-
keithat, zoologischister

mit den Muscheln und
Schnecken verwandt.

Die Polipi sind in der
Regel sehr scheu, jedoch
neugierig und erweisen sich in
Versuchen als sehr lernféhig. Sie finden
Wege aus komplexen Labyrinthen. Sie konnen

versch GlasermitDrel TO0-
blemlos 6ffnen und gar Flaschen entkorken, um
andie Beute zu gelangen.

Gerne versteckt der Oktopus seinen weichen
Hinterleib in einer Felsspalte und langt mit den
acht kréftigen Fangarmen ins umgebende Was-
ser, um Krabben, Schnecken und Muscheln, ja
sogar andere Kraken zu fangen.

In der Zwischenzeit, wihrend wir in Gedan-
ken immer noch bei diesem hoch entwickelten
M bewohnerweilten, trug der Patro i

wihrschafte Leibspeise, in altertiimlich anmu-

tenden Tontépfen, auf. Beim Abheben der
reichverzierten Tondeckel der ofenheis-
sen Topfe fiillte sich
der ganze
Raum in ei-
ne aro-
mati-
sche
Duft-
wolke.
Der
neugie-
rige Blick
indenanti-
ken Tontopf
liess es erahnen,
der «ertrunkenen Oktopus» oder wie ihn die In-

* sulanernennen «Polipoaffogato», deriiberStun-
¢ denlangsamund geduldiggeschmortwurde, lag

in daumengross Fangarmestiicke geschnitten,

: wunderbar und zugleich verbliiffend zart, in ei-
. ner herrlichen, perfekt abgeschmeckten Sau-

bination von Tomaten, Oli-

venol, Knoblauch, Petersilie, Peperoncini und

Kartoffeln. Stolz schritt der Patrone von Tisch zu
Tisch, um nach dem Rechten zu schauen, dass
auch herzhaft zugegriffen werden konnte, und

. freute sich sichtlich iiber die gelungene «festa

dellaitalianitay.

Swissotel dasWortund erléutertsei-
ne Personalstrategien. Abschluss
derTagung: ein Galadinner. gsg

www.gastro-train.de

Hotel Budersand
mit seiner lichten
Architektur

2g

Inderhtrhotel revue vom 22. Okto-
ber wurde das 5-Sterne-Superior-
Hotel Budersand in Hérnum im
Siiden der Insel Sylt vorgestellt. Lei-
der wurden aber statt dem Hotel
Bilder des unweit gelegenen Res-
taurants Strénholt gezeigt. Beides
wird von der Siiddkap GmbH und Co
KG betrieben. Im Gegensatz zum
Restaurant Stronholt, ein dunklerer
Backsteinbau, prasentiert sich das
Luxushotel Budersand in lichtem
Weiss mit silbernen Holzflichen.
Von zahlreichen Aussenterrassen
geniesstder Gast einen weiten Blick
aufMeerund Diinen. . gsg
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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 fiir;

@ Verbesserung vom Betriebs—
ergebnis mittels Marketingmass-
nahmen mit neuen Angeboten
und Erschliessung neuer Mirkte

@ 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,
Geschaftsfilhrungen, Kader, An—
schluss an eine Betriebsgruppe

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

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

189-2237

Nahe SPLUGEN (GR)
zu verkaufen

HOTEL - RESTAURANT

Restaurant mit 35 Sitzplitzen, Saal mit 60 Sitzplitzen,
Terrasse mit 20 Sitzplitzen, 10 Gistezimmer alle mit DU/
WC, 5 Zimmer-Wirtewohnung, grosser Parkplatz, die
Liegenschaft befindet sich in gepflegtem Zustand,
Landfliche 2000 m2; EV. MIT TANKSTELLE

CHF 1.3 Mio

() Rufen Sie uns einfach an.

Someprrinn  *081 284 00 24 |
GERMANO DE GANI IMMOBILIEN CHUR

4401-2363

Ihr erster Schritt in die Selbsténdigkeit?

An Gastgeberpaar zu vermieten

www.ratskeller.ch

Kontaktadresse
R. Schuler, Ratskellergasse 2, 6430 Schwyz
robert.schuler@schwyz.ws

45292438

J JZ N\
Berner Oberland — Zum Ertragswert
Renditeobjekt mit grossem Potenzial!

Zu verkaufen an bester geschéftlicher Lage, ein gut
eingefiihrtes

***.Business- und Ferienhotel

Der Ganzjahresbetrieb umfasst:

- 55 Hotelzimmer mit D/Bad/WC mit 110 Betten

- Restauration mit 80 bis 100 Platzen

— Bar mit 20 Platzen

~ Multifunktionaler Seminarraum mit ca. 40 Platzen
~ Terrasse mit ca. 100 Platzen

- Grosser eigener Parkplatz

Kleine Parkanlage mit Spielplatz mit 2836 m? Land.
Eine Aufstockung von zwei Etagen mit ca. 38 neuen

Zimmern ist méglich. Umsatzgrésse ca. CHF 3 Mio.,
davon je 50% Hotel und Restauration. Familien-AG.

Verkaufsrichtpreis: CHF 3,95 Mio.
Gebaudeversicherungswert: CHF 7,55 Mio.
ohne Land.

Fihlen Sie sich angesprochen?

Jirg Zumkehr, Verkauf von Hotels und Restaurants,
3800 Interlaken, Natel 079 656 56 88

www.zumkehr.ch; juerg.zumkehr@quicknet.ch

4518-2431

3
Sie machten Ihr kleines Hotel einer verantwortungsvollen, herzlichen
und pflichtbewussten Person anvertrauen? Als geborene Gastgeberin
machte ich mir meinen Lebenstraum erfiillen und suche

gepflegten Kieinbetrieb

in Miete oder Pacht

langfristig.

Dabei denke ich an ein sonnig gelegenes Kleines Hotel oder an eine
beschauliche Pension in einem touristisch gut erschlossenen Gebiet.
Mit Know-how, seridser Arbeit und Enthusiasmus will ich mich der
neuen Aufgabe voll und ganz widmen und freue mich schon jetzt,
meine kiinftigen Géste als herzliche Gastgeberin willkommen heissen
und verwdhnen zu diirfen.

Bitte senden Sie Ihre schriftliche Offerte unter Chiffre 4490-2411 an htr
hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

Ich freue mich darauf! - Diskretion zugesichert.

4490-2411

Gastroconsulta®

FIDUCIAIRE POUR L’HOTELLERIE ET LA RESTAURATION

A remettre début 2010 a Genéve
HOTEL GARNI 2*

emplacement central et attractif
32 chambres

2 salles pour les petits déjeuners
bail commercial 10 ans

capitaux propres nécessaires pour la reprise
du fonds de commerce: Fr. 300 000.—

excellente rentabilité

Y. VoV Ve

3%

Renseignements et dossier sur demande
R. Susset ou J.-C. Antille ~ 021 721 08 08

GASTROCONSULT SA

Général-Guisan 42, 1009 Pully
remisusset@gastroconsult.ch

4409-2370

Anzeigenschluss
verpasst?

Wir schicken Thnen gerne unsere Mediadokumentation.

htr

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch

hotelrevue
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Gala des vins suisses

Cuisine moléculaire

DSR lance un nouveau Le palmares se révele trés
concept pourredonner panaché. Les Valaisans
I'appétit aux personnes agées. perdent des plumes.
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Le spa genevois After The Rain prévoit des bains de fraise pour les enfants, avec sucreries en prime.

Le kids spa,
un ecran
de vapeur?

vec son offre de traite-
ments réservés aux en-
fants, le spa genevois
After The Rain met sur le
marché une formule certes nova-
trice, mais quiestloin d’étre révolu-
tionnaire. De nombreux centres
proposent depuis belle lurette des
massages pour les petits. Mais a la
différence d’After The Rain, qui
vend un véritable produit spa pour
enfants, la plupart des établisse-
ments wellness commercialisent
cette offre comme un complément
aleurpalette de services.
Au-deladel’aspectéconomique,
force est de constater que le spa
pourenfantsn’estpasentrédansles
meeurs. Entémoignentlesréserves,
voire les critiques de la branche.
A Geneve, Le Sérail de Jade, spécia-
lisé dans le rituel du hammam, ne
prévoit pas d'offres spécifiques

After The Rain
Le spa vient de

lancer son concept
L'After The Rain, fondé en 2002,
a inauguré hier son concept de
spa exclusivement réservé aux
enfants. Un mercredi apres-midi
par mois, de 14h a 18h, le centre
de wellness genevois deviendra
la chasse-gardée des jeunes de
7 a17 ans. Au menu: massages
du dos et des jambes, gomma-
ges et masques a base de
plantes alpines et de céréales,
bains de chocolat avec, en
prime, des sucreries telles que
chamallows et fraises Tagada.
«After The Rain a souvent in-
nové sur le marché du wellness.
Avec ce concept de spa pour
enfants, nous voulons initier les
petits au monde du bien-étre
tout en apportant une dimen-
sion ludique», explique Aurélie
Grospiron, la responsable de la
communication. eda

Le concept de spa
pour enfants, lancé
parle centre After The
Rain, n'est pas réelle-
ment nouveau. Etilne
fait pas I'unanimité.
Tour d’horizon.
EUGENIO DIALESSIO

pour les enfants. Toutefois, cet éta-
blissement organise, sur demande,
desséances debain de vapeur entre
les meres et leurs petites filles. «Les
mamans doivent

philosophie d’After The Rain. Il ne
songe d'ailleurs pas a mettre sur
pieddesprojetsspécifiquespourles
petits. Mémeplus, ladirectricedece
cing-étoiles, Charlotte Renaud, se
montre sceptique: «En dessous de
12 ans, il n'y a pas lieu de prodiguer
des traitements. Les massages pour
enfants répondent, a mes yeux, a

unelogique de marketing.»
Unspagigantesque (2100metres
carrés) comme celui du Lausanne
Palace mise, lui, sur une offre es-
tampillée médecine traditionnelle
indienne: «Depuis fin 2008, notre
carte des soins comprend des mas-
sages ayurvédiques de 25 minutes
destinés aux bébés et aux enfants
jusqu'a 14 ans.

au préalable si- «J'ai de la peine Ces produits
gner une dé- Xx . marchent bien»,
charge», avertit la almaglne_r confie Delphine
responsable, Ila- qu'une gamine Hammel, I'assis-
nit Derrida. Le de 7ans puisse tante de la direc-
concept lancé par = i trice duspa.

After The Rain la étre stressee.» Dans la méme

laisse de marbre:
«A chaque age
doitcorrespondre
un type d’activités. Or, le spa ne me
parait pas étre une occupation
adaptée auxpetits. Etj’aidela peine
aimaginer qu'une gamine de 7 ans
puisse étre stressée... »

Aux Bains de la Gruyere, a Char-
mey (FR), les soins corporels pour
tétes blondes ne figurent pas, la
aussi, sur la carte wellness. «Si, tou-
tefois, des parents insistent pour
fairemasserleurs enfants, nous exi-
geons leur présence pendant toute
la durée de la séance», explique le
directeur, Gérard André. Les Bains
de la Gruyere n'en ont pas moins
développé une offre étoffée pourles
enfants de 4 a 15 ans. Une piscine
dans laquelle ils peuvent, entre
autres, s'initier al’apprentissage de
larelaxation leur est réservée.

Le spa Puressens, niché au cceur
de I'Hotel des Trois Couronnes, a
Vevey, reste égalementtresloindela

Itanit Derrida
Responsable du Sérail de Jade

veine, les thermes
du Burgerbad, a
Loeche-les-Bains
(VS), prévoient des massages pour
les nourrissons et les momes:
«Cette offre attire au plus une quin-
zaine de personnes par année»,
précise Karin Fernandes Mateus,
une des responsables du centre de
bien-étre. Mais I'originalité du
Burgerbad réside dans son orienta-
tion thérapeutique: «Nous prati-
quons la kinésiologie pour enfants
ainsi que I'ostéopathie cranienne,
qui permet de soulager les sympt6-
mes de coliques affectant les nou-
veau-nés.»

LHotel Steigenberger, a Gstaad-
Saanen, a quant a lui fait ceuvre de
pionnier en installant, en octobre
2008, un espace sauna de 150 me-
tres. carrés chauffés a 40 degrés a
I'intention des enfants des 12 ans
accompagnés deleurs parents.

www.aftertherain.ch

La carte Free Access :
fait fureur en terre vaudoise

Lancéeilyaquatreansa
Villars, puis repriseil y a
deux ans aux Diablerets, la
carte Free Access, qui offre
entre autres la gratuité des

transports publics, connait-

un succés grandissant.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Accéder aux prestations de 25 par-
tenaires (transporteurs, remontées
mécaniques, centres de sport, golf,
tennis) a Villars-Gryon et d'une
dizaine d’autres du coté des Diable-
rets pour 10 francs par jour, 55
francs pour la saison estivale, c'est
ce que permet la carte Villars-
Gryon-Diablerets Free Access.

Et le succes ne se dément pas.
Lacarte étaitvalablejusqu’au25oc-
tobre dernier. Serge Beslin, direc-
teur de Villars Tourisme, ne peut
donc pas encore communiquer de

chiffres précis. Seule certitude: les
résultats intermédiaires mensuels
sont en augmentation réguliere.
Mais, surtout, pour la premiere fois
cette année, de nombreux proprié-
taires ont adhéré au systeme. «Cela
veut dire qu'ils viennent ou qu'’ils
reviennentenstation et que ce phé-
nomene profite a tous les opéra-
teurs économiques», souligne-t-il.
Et d’évoquer cet exemple: «Pour
la premigre fois, nous avons lancé
cette année une offre hebdoma-
daire de découverte culturelle du

village d’Ollon, suivie d'une dégus-
tation, avec la collaboration du ré-
seau d’accompagnateurs de mon-
tagne. Or, cette offre fait réguliere-
ment le plein» Seul bémol: le
nombre d’entrées a la piscine est
resté stable en 2009.

S'agissant des prestataires (ce
sont eux qui financent I'opération
pour I'essentiel), on ne boude pas
sonplaisirnon plus, notamment du
coté des transports publics. Méme
constat aux Diablerets, qui ont re-
joint!'opérationilyadeuxans. «Les

La carte Free Access fait
le bonheur du tourisme a Villars.

chiffres sont en hausse de 10%»,
constate Eric Liechti, directeur de
DiableretsTourisme, «mais comme
I'an dernier nous en étions a la
premiere expérience, il est difficile
de tirer des enseignements défini-

tifs. Il faudra attendre la prochaine
saison pour une phase de consoli-
dation.» Seule certitude, pour lui
aussi, ce sont tous les partenaires
qui en profitent: «C’estavéré. Grace
alacarte, nous savons que leshotes
utilisent les infrastructures, et c’est
tout bénéfice pour les restaurants
etlesbuvettes d’alpage, mémesiles
commerces en station en profitent
euxatussit.»

Lancée sur un modele inauguré
parArosailya7ans, la carteVillars-
Gryon-Diablerets Free Access était
cetteannéevalabledepuisle30mai.
Elle ne l'est pas en hiver. Mais le
relais est pris par les abonnements
des remontées mécaniques, qui
permettent I'acces aux transports
publics. Pour la saison d’hiver, les
trois stations participent a 'opéra-
tion Free For Kids (gratuité jusqu’a
9 ans) sous I'égide de I'Office du
tourisme du canton deVaud.
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Les inscrits au Réseau Suisse regoivent ce kit contenant divers articles de promotion de la Suisse touristique.

Avec le concou
de la be Suisse

Les Suisses de I'étran-
ger sont d’excellents
ambassadeurs de
notre pays. Raison
pour laquelle le pro-
jet «Réseau Suisse»

fait appel a eux.
MIROSLAW HALABA
Is sont, pour I'heure, un mil-
‘lierenvironas'étreinscritsau
projet «Réseau Suisse», mais
l'objectif est d'en gagner
quatre mille dici fin 2010. Décou-
lant d’'un partenariat signé a fin
2008 entre Suisse Tourisme et I'Or-
ganisation des Suisses de I'étranger
(OSA), ce projet vise 2 faire de nos
compatriotes ex-
patriés des «am-
bassadeurs» tou-
ristiques.  «Nous
sommes ravis de
cet accord, lors-
que l'on sait que
700000  Suisses
vivent a I'étranger
et qu'ils ont une

Pour les aider, Suisse Tourisme a
congu un kit promotionnel, soit un
coffret (voir I'illustration, ci-contre)
contenantdesaffiches, desbrochu-
res, desautocollants, des photos, un
DVD, un CD. Le tout est disponible
en cing versions linguistiques.

Ilsontaussiaccesal’'information
touristique par les biais des sites in-
ternet des deux partenaires et de
leurslettres d'informations. Dansle
méme esprit, quatre publi-reporta-
gesontétédiffuséscetteannéedans
le magazine de 'OSA, la «Revue
Suisse». «Et nous ferons de méme
en2010», précise Federico Somma-
ruga.

Gréce a ce partenariat, qui, soit
dit en passant, a mis une bonne
douzaine d’années a se concrétiser,
Suisse Tourisme peut apporter son
soutien al'organisation du congres
del’OSA, dont!’édition2009s’est te-
nuea Lucerne. Un
congres ol Suisse
Tourisme tient,
d’ailleurs, régulie-
rement un stand
depuis une di-
zaine d’années.

Federico Som-
maruga. est satis-
fait de la réparti-

passion pour leur «Les Suisses tion géographi-
pays», ditFederico 2o 3 que des membres
Sommaruga, co- (!lll viventa du réseau. Cer-
ordinateur chez I'étranger ont tains d’entre eux
Suisse Tourisme i habitent, en effet,
du projet «Réseau b e dans des petit
Suisse». leur pays.» pays  émetteurs

Le projet re- Federico Sommaruga comme la Bulga-
posesurl'idée que Coordinateur du projet rie, 'Equateur ou
les participants I'Egypte. «Ce sont

propagent — sur une base volon-
taire, bien stir —1'image de la Suisse
touristique dans leur environne-
ment privé et professionnel. Qu'ils
incitentleursvoisins ouleurs entre-
prises a faire une visite en Suisse.

euxquiauront’effetmultiplicateur
le plus important, carils sont domi-
ciliés dans des marchés ot1 nous ne
faisons pas de campagnes et d'acti-
vités promotionnelles spéciales»,
note Federico Sommaruga.

ANNONCE

| Qualité premium
du commerce équitable

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

FAIRTRADE

MAX HAVELAAR
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Antidote a
I'inappeétence

L'inappétence est
un mal qui touche
souvent les EMS.
Pour y remédier, le
groupe DSR lance un
nouveau concept

d’alimentation.
JEAN-JACQUES ETHENOZ
"ai plus le gott...» Bien sou-
vent, cette bribe de phrase
résonne comme un leit-
motiv dans les salles a man-
er des Etablissements médico-
sociaux (EMS), voire méme des cli-
niques. Lamaladie, les dérives psy-
chologiques, lavieillesse, quand ce
n'est pas plus dramatiquement les
conséquences de la solitude, font
qu'envie, plaisir etappétits’estom-
pent avec les temps et les mauvai-
seshabitudes.

Destructurer pour
mieux reconstituer

Pour y pallier, le groupe DSR a
mis en place un

Elle est simplement ici dépourvue
du spectacle et des paillettes habi-
tuellement associés au genre.

Point d’aériennes bulles de gor-
gonzola, de jus de myrtille sous
forme de piece de mikado, pas de
modifications des saveurs de base.
Bien au contraire, <nous avons éla-
boré un concept qui permet de
rééduquer aux gotts de la cuisine
de base», précise Marie Hélene
Heusghem, responsabledelacom-
munication de DSR.

Pas de savants mariages donc,
mais simplement le gotit de la pate
a géteau, du fenouil ou de la cote
deveau.

Un partenariat développé
avec Gabriel Serero

C'est en partenariat avec Ga-
briel Serero que les techniques
spécifiques ont été développées.
Chef a domicile («autoproclamé»),
s’amuse-t-il, cet ancien de I'Ecole
hoteliere deLausanne estaussi for-
mateur. C'estlui quia ainsi élaboré
uneméthodedeformationpourles
chefs de DSR en place dans les
EMS.

11 précise: «Nous avons d’abord

effectué un audit

programme  de «Notre concept aupres de trois
«structures mo- chefs d’établisse-
difiées», qu'il L permet de ment pour dé-
présentait la se- rééduquer aux couvrir que leurs
maine derniére a % iai principales crain-
Geneve. Destruc- gouts delacuisine tes étaient liées a
turer pour mieux de base.» des surcofits et a
reconstituer, et Marie Héléne Heusghem une charge sup-

cela tout en con-
servant les sa-
veurs et les odeurs mais en adap-
tant la texture de l'aliment aux
possibilités de mastication, de
déglutition et d’assimilation des

Responsable communication a DSR

celailfallaitunestructure plus con-
crete et confronter I'utilisation de
nouvelles technologies a des appli-
cations de base. «Cela sans révolu-
tionner quoi que ce soit. La seule
adaptation qui a été nécessaire a
été de modifier quelque peu I'or-
donnancement du travail. Ainsi,
par exemple, beaucoup plus adap-
tés a un maintien prolongé a tem-
pérature, les mets proposés en
«texture modifiée» sont confec-
tionnés avantles autres.

A ce jour, en collaboration avec
Gabriel Serero, une dizaine de
chefs, donc autant d’établisse-
mentsdontles cuisinessontgérées
par le groupe rollois, proposent ce
nouveau genre de plats. D'autres
suivront.

Et pour I'heure, les réactions se
révelent trés favorables. «D'un
pointdevue gustatif, les personnes
agéessontravies depouvoirdégus-
teranouveau des saveurs auxquel-
les elles n'avaient plus acces et qui
favorisentleur épanouissement, la
réactivation de leur mémoire par
le gotit. Le personnel médical ob-
serve pour sa part une reprise de
I'appétit. Des constats qui moti-
vent également les équipes en
cuisine a développer de nouvelles
recettes», précise encore Marie
Hélene Heusghem.

Les investissements

nécessaires sont négligeables
Quant  aux investissements

qu'exige la mise en place de ce

P de
travail.»

Pour arriver a un premier cons-
tat: cette crainte était principale-
ment causée par la profusion de la
doc ion techni propo-

organismes: que l'on ne-cherche
pas, il s'agit de cuisinemoléculaire.

Une méthode déja utilisée en milieu médicalisé

C hef de cuisine de la clini-

que La Prairie, qui se
trouve a Clarens-Mon-
treux, Jean-Baptiste Muraro tient
d’emblée a mettre les choses au
point: «Enlamatiere, c'estun peu
comme Monsieur Jourdain qui
faisait de la prose sans en avoir
I'air.» Par cette affirmation, il faut
surtout entendre que les milieux '
médicaux utilisent depuis de
nombreuses années déja la
méthode des «structures modi-
fiées» présentée par DSR la se-
maine derniere.

sée, traitant de manipl‘xlau‘on, de
courbes detempérature, etc.Atout

Seule différence, comme I'ex-
plique Jean-Baptiste Muraro, ce
n'est pas tant pour des questions
de «réapprentissage» du gotit que
cette technique est appliquée,
mais, parexemple, aprésune opé-
rationdechirurgiemaxillo-faciale
ou une intervention sur les voies
digestives lorsque le haché, le
mixé, le semi-liquide, voire
I'émulsionné sont couramment
utilisés.

Autre précision pour la révéla-
tion GaultMillau de I'année 2004:
danslesillage delanouvelle école

T oncept,ilssontnégligea-
bles, ont fait savoir nos interlocu-
teurs: tout au plus certains chefs
ont-ils consenti celui nécessaire a
un mixer supplémentaire, voire a
quelques moules permettant de
travailler les formes pour ceux qui
avaientlamainlamoins stire.

gastronomique espagnole, de
nombreuses entreprises de la
Péninsuleibérique proposentdes
produits dérivés, saveurs naturel-
les ou de synthese, sans pour
autant, a sa connaissance, que
des plats déja apprétés soient
commercialisés sur un marché
qui privilégie le plus souvent la
qualité.

C'est la voie choisie par le
groupe rollois DSR qui, al'image
de la clinique La Prairie, travaille
des produits locaux et régionaux
frais. jje

Exemplede cuisine
destructurée
abase de mousse
d’avocat.

I

Promotion accrue en
Suisse alemanique

Les Relais & Chateaux
veulent renforcer leur
notoriété en Suisse.
C'estla tache qui attend
Richard Guyon, nouveau
directeur du groupement
pour la Suisse et

le Liechtenstein.

MIROSLAW HALABA

Ill'adita plusieurs reprises: lemar-
ché suisse est important pour le

groupement de Relais & Chateaux.
11 vient de le montrer, une fois en-
core, en confiant a Richard Guyon,
le nouveau directeur pour la Suisse
etle Liechtenstein (htr du 22 octo-
bre), la tache d’augmenter la noto-
riété des établissements helvéti-
ques. Leffortsera cependant porté
avanttoutsurlaSuisse alémanique
o, comme lindique Richard
Guyon, le groupement est moins
bien implanté qu'en Suisse ro-
mande. Divers événements, a défi-
nir, seront ainsi organisés pour at-
teindre ce but, notamment enrela-
tion avec le «Club 5C» - club qui

groupe les clients fideles - et des
partenaires suisses et internatio-
naux. Pour I'aider dans son entre-
prise de développement du mar-
ché d’outre-Sarine, le nouveau di-
recteur pourra compter sur les
services de Julia Geffers, ancienne
directrice des Relais & Chateaux
Italie, qui a pris ses quartiers a Zu-
rich. Elle partagera ces derniers
avec son bureau de Paris, d’ou elle
assume la fonction de «Director
Strategic Accounts Europe».

Les Relais & Chateaux attireront
prochainement I'attention du pu-
blic suisse par le biais d'une nou-

velle campagne publicitaire dont
les détails seront dévoilés lors du
congres du groupement prévu du
15 au 18 novembre a Biarritz. «Je
pense  étendre
cette campagne
en Suisse au ni-
veau national,
explique Richard
Guyon.

Les noms des
nouveaux mem-
bres des Relais &
Chéteaux seront

«Notre objectif n'est pas d’avoir
plus de membres, car nous met-
tons]'accentsurle coté qualitatif.»
La situation économique diffi-
cile n’a pas épar-
gné les Relais &
Chateaux. Glo-
balement, toute-
fois, les résultats
«satisfaisants»

centrale de réser-
vation lors de
la saison d'été

aussi communi- «Le marché suisse «s'averent encou-
qués lors de ce ’ rageants  pour
congres. Parmi estl ll{l des_ l'exercice a ve-
eux figurera un marchés qur nim, aindiqué, au
nouvel établis- s’entirentle début du mois, le
sement  suisse, i groupement.

ce qui portera mieux.» Dans ce contexte,
le nombre de Richard Guyon Richard Guyon a
membres suisses R&C Suisseetle Liechtenstein de quoi étre assez

a vingt-neuf. Et
Richard Guyon de rappeler, s’agis-
santdunombreidéal de membres:

serein: «Le mar-
ché suisse est un des marchés qui
s'entirentle mieux.»

enregistrés parla -

Hotel Finance
 Forum: les prix
 endiscussion

~ Stratégie et formation des prix en
période économique difficile: tel
~ est le theme du 6e Hotel Finance
- Forumquise tiendrale 26 novem-
bre a Zurich. Organisée par la
| Société suisse de crédit hotelier et
 hotelleriesuisse, cette manifesta-
- tionseraanimée par trois interve-
~ nants expérimentés, a savoir le
~ professeur a I'Institut pour le ser-
vice public et le tourisme a Saint-
 Gall, Thomas Bieger, Andreas Ziil-
lig, directeur de I'Hotel Schweize-
- thof a Lenzerheide et président
des hoteliers grisons, et Martin
Emch, CEO de Turicum Hotel Ma-
nagement. i mh
: Immrxbns:mamn@smcn

Sports d’hiver:
un peu plus chers
cethiver |

ldd

La pratique des sports d'hiver
sera un peu plus cofiteuse durant
la saison qui s'annonce. En effet,
les prix des abonnements journa-
liers subiront une augmentation
de 1% environ. Pour Silvio
Schmid, président de l'associa-
tion faitiere des remontées méca-
niques grisonnes, les entreprises
ont réagi a la crise économique
en manifestant une retenue dans
leur politique des prix. A titre
d’exemple, les opérateurs de Zer-
~ matt et de Grichen demanderont -
- deuxfrancs de plus aleurs clients,
alors que ceux de Saas-Fee et des
4 Vallées augmenteront leurs prix
d'unfranc. ats/mh

Genéve

LAéroport international de Ge-
neve (AIG) a inauguré lundi de
nouvelles infrastructures al'aéro-
gare principale. Grace a cet amé-
nagement, dontle cofit s'est élevé
2250 millions de francs, la surface
totale de 'aéroport s'est agrandie
de 40%. Parmi les réalisations
principales, on notera, au niveau
arrivée, la création d'un espace
destiné aux loueurs de voitures,
Au niveau enregistrement, treize
guichets supplémentaires ont été
créés. Au niveau des zones publi-
ques et sécurisées, l'offre des
commerces et des lieux de restau-
ration a été repensée. mh

Monde

ITB Asia:
fréquentation
stable

Petit frére asiatique du grand sa-
lon international du tourisme de
_ Berlin, ITB Asia, qui s'est tenu du
21au23octobreasSingapour,aen-
registré 6149 visiteurs profession-
nels, soit quasiment le méme
nombre que lors de la premiere
édition en 2008. Compte tenu du
contexte économique difficile,
- cette fréquentation est un «résul-
tat solide» et une «base promet-
teuse pour une reprise réelle des
affaires en 2010», ont estimé les
organisateurs. 679 (651 en 2008)
exposants étaient présents. mh
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Eviter de briser les verres, tout un art exercé avec le sourire!

Le concept
Explorhotel évolue

Les Explorhétels ont octobre a Pontresina (GR) et un

i autre suivra début novembre a
atteintleurrythmede r1ugano.

icia Cette année, hotelleriesuisse a

CIOI.Sle’re' Ces Stages décidé d'affiner une formule testée

destmes aux adoles- avec succes en 2008: I'hotel qui

. accueille les stagiaires travaillera

cents connaissent désormais en étroite collaboration

unnouveaucap avec une série d’établissements

" i partenaires. Dans les Alpes vaudoi-

orgamsatlonnel. ses,’'Hotel Les Sources ceuvraitain-

Al s ae si main dans la main avec cinq

EUGENIO D'ALESSIO  autres confreres, ainsi qu'avec

> Toffice du tourisme local: «Les

es camps Explorhotel jeunes dormaient certes tous aux

d’hotelleriesuisse, soute-  Sources, mais pendant la journée,

nus par I'Office fédéral de  les cuisiniers, lesspécialistes enres-

la for- tauration et les

mation  profes- «Les jeunes employés de com-

sionnelle et de la

A : merce HGT rejoi-
technologie, con- ontpu de.couvnr gnaient par grou-
tinuent d’attirer  la professiondans  pes de deux, dans
de nombreux jeu- des conditions le cadre de leur
nes désireux de se z stage, différents
frotter auxmétiers -/ reelles.» établissements.et
de I'hotellerie et Patrick Grobéty les bureaux de
delarestauration. Directeur de 'Hotel Les Sources loffice du tou-

Du 21 au 24 oc- risme», explique

tobre dernier, vingt-deux Romands
deB8eet9eannéescolaire, sélection-
nés parmi 250 candidats, se sont
donné rendez-vous a I'Hotel Les
Sources, aux Diablerets, pour un
stage d’observation. Un camp du
mémetonneauaété organisé début

Nicolas Dévaud, responsable du
marketing de la releve au sein
d’hotelleriesuisse.
Etd’expliquerlesavantagesdece
modele: «En éparpillant les élevesa
différents endroits, ils peuvent étre
mieux encadrés, sans compter que

cette formule, qui est appelée a se
développer, correspond mieux aux
réalités de I'hotellerie et de la
restauration.»

Les objectifs
demeurent identiques

Au-dela de ce changement de
cap en matiere organisationnelle,
les objectifs des camps Explorhétel
demeurent les mémes depuis leur
création, en 2006 «I1 s'agit en prio-
rité devaloriserI’hotelleriedemon-
tagne en montrant aux jeunes qu'il
existe uneactivité touristique eth6-
teliere dans les stations d’altitude.

, un travail g

Mais il s'agit également de soulager
lesétablissements urbains, quisont
fortement sollicités pour des stages
d’observation», rappelle Nicolas
Dévaud. Entoutcas, ducotédesho-
teliers, I'heure est a la satisfaction.
«J'ai cotoyé des jeunes motivés qui
ont pu découvrir la branche dans
des conditionsréelles. Lexpérience
a été tout a fait positive. Quoi qu'il
advienne, ces adolescents n'auront
plus le méme regard sur notre
profession», confie Patrick Grobéty,
ledirecteur del'Hotel Les Sources.

www.explorhotel.ch

ANNONCE

A vous de remplir
cet espace!

Rendez-vous sur le site www.htr.ch.

Vous y trouverez toutes les informations nécessaires.

Contactez-nous:

Téléphone 031 370 42 37, inserate@htr.ch

htr

hotelrevue
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Gala des vins,
un palmares
tres panache

Les champions du
Grand Prix du Vin
Suisse 2009 ont été
couronnés vendredi
dernier a Berne. Le
palmares n'a jamais
été aussi hétéroclite.

PIERRE THOMAS

e vin suisse entre-t-il,

comme les guides gastro-

nomiques, dans I'ere du

«politiquement correct»,
avec ses savants dosages régio-
naux? A lire le palmares du Grand
Prix du Vin Suisse 2009, on serait
tenté de l'écrire. Pourtant, les
champions récompensés a Berne
ont été notés une seule fois, il y a
quatre mois. Depuis, aucune mani-
pulation, assurentles organisateurs
(Vinea et Vinum), n'a permis de
rectifierle tir.

Les Valaisans sont
cette fois en retrait

A ce jeu, pourtant, les Valaisans,
grands bénéficiaires des dernieres
éditions, ont perdu des plumes. Au
départ, ils avaient présenté 927
échantillons, soit 44% des vins ju-
gés.Parmiles 66 nominés, soitles six
meilleurs pointages de 11 catégo-
ries, ils étaient 23 a pouvoir préten-
dre accéder au tiercé victorieux.
Plusdelamoitiédecesvinssontres-
téssurle carreau. LesValaisans sont
certes, au tableau des médailles,
toujoursles mieux placés, avec trois
champions, quatre deuxieme place
et quatre troisieme place. L'an
passé, ilsétaientsixsurlaplus haute
marche du podium. Et apres Diego
Mathier, en 2007, et Madeleine Gay
en 2008, ils ont da laisser échapper
letitre de «vigneron del'année».

Le Salquenard a failli récidiver,
avec sa syrah Diego Mathier 2006,
meilleur pur cépage rouge (hormis

pinotnoir, merlotetgamay), sonas-
semblagerouge Rosemarie Mathier
2007, champion de sa catégorie, et
une deuxieme place en assembla-
ges blanc, avec un Hospices de
Salquenen 2008. C'est, justement,
le vainqueur en assemblage blanc,
avec un pinot blanc et chardonnay,
le Schaffhousois Stefan Gysel, 32
ans; de Hallau, qui remporte le titre
de «vigneron del’année 2009». Il est
aussi victorieux en pinot noir, avec
un Spitlese 2007, méme si son
épouse, avec qui il partage un autre
domaine a Zurich, Nadine Saxer
Gysel, n'a pas de médaille. Depuis
quelques années déja, ce couple de
jeunes ingénieurs cenologues, for-
més aWédenswil (ZH), se distingue
dansles concours.

Dans les prix spéciaux, le Neu-
chatelois Alain Gerber, d’'Hauterive,
décroche le trophée Vinissimo du
vin le mieux noté de tout le con-
cours, un chardonnay passerillé, en
barriques, Prélude 2007, victorieux
parmi les.vins. avec. du sucre rési-.

Sélection
Une opération
de longue haleine

Organisé pour la 3e fois selon
une formule d’acceés direct

(les producteurs ne passent pas
par des présélections régiona-
les, mais décident librement
d’envoyer leurs vins a Vinea, a
Sierre), le Gala des vins suisses
parachéve une opération de
longue haleine. Auparavant,
471 encaveurs de toute la Suisse
avaient soumis 2117 échantil-
lons (soit 15% d’augmentation)
a 130 jurés, répartis en diverses
commissions. Les vins ont été
dégustés une seule fois a Sierre,
du 22 au 25 juin dernier.

Au total, les vins primés repré-
sentent 30% des échantillons
dégustés, conformément aux
regles appliquées généralement
dans les concours. pt

Le Neuchételois Alain Gerber,
ici avec son épouse, décroche
le trophée Vinissimo.

duel. Le Vaudois Reynald Parmelin,
de Begnins, recoit le prix Bio Suisse,
pour son Johanniter 2008.

Les Vaudois perdent la partie
en matiére de chasselas

Parmi les vainqueurs des autres
catégories, on notera que les Vau-
dois ont di s'incliner en chasselas.
Le Valaisan Robert Taramarcaz, du
Domaine des Muses  Sierre, réussit
aplacer son fendant classique 2008
etson Granges 2008, alapremigreet
troisieme places, 1'épesses Braise
d’Enfer 2008, des freres Dubois, de
Cully, se classant deuxiéme. Si deux
pinots noirs grisons sont sur le po»
dium, derriere le schaffhousois, en
cépagesblancs purs, unpinotblanc
deMalans, deVon Salis, 'emporte.

Leseultitre décroché parunVau-
dois estobtenu parunrosé2008 (de
gamay et de garanoir) de David
Kind, du Domaine de Terre-Neuve
(Saint-Prex). En gamay, le titre
revient a un... Genevois, Claude
Ramu, du Domaine des Pins, a Dar-
dagny, avec son 2008. Enfin, en
merlot, le Tessinois Fred de Martin
I'emporte avecle Choix2005.
Lire également en page 6
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Le Schaffhousois Stefan Gysel, 32 ans, remporte le titre de «vigneron de 'année 2009».
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Le restaurant italien se pare d’une décoration contemporaine.

Un retour aux sources

Changement de nom,
changement de chef pourle
Richemond, a Genéve. Son
restaurant italien reprend
le nom deJardin, longtemps
utilisé avant sa rénovation.

VERON\QUE TANERG

Retour aux sources pour le Riche-
mond: son restaurant retrouve son
ancien nom, Le Jardin, utilisé
jusqu'au rachat par Rocco Forte.
Oublié le «Sapori », qui signifie «sa-
veurs» en italien, et que certains
clients confondaient avec un res-
taurant japonais. «Il nous arrivait
de recevoir des réservations pour
«Le Jardin» et le stagiaire répondait
autéléphone que non, cen'était pas
ici,commentePatrickMossu, direc-
teur général du Richemond. Ce
retour aux sources nous a semblé
indispensable.»

Ce changement de nom s'ac-
compagne d'un changement de

Le restaurant du Richemond
dispose d’une capacité de
septante places.

chef. Le deuxieme dans un hétel
genevois en peu de temps. Apres le
Parc des Eaux-Vives, géré par I'HO-
tel Métropole, c’est au tour du
Richemond de voir son chef voler
de ses propres ailes. C’est donc son
bras droit, Roberto Benvegn, qui
lui succede, coaché par Fulvio Pier-
angelini. Ce dernier, souvent consi-
déré comme le meilleur chef d'Ita-
lie, aquitté sonrestaurant Gambero
Rosso a San Vicenzo, pres de
Livourne, pour devenir consultant
pour la Rocco Forte Collection. 11

officie dans les restaurants italiens
de ce groupe britannique.

Roberto Benvegnil, 28 ans, a re-
joint]’équipe du Richemondlorsde
sa réouverture en 2007. Ce jeune
chef a débuté sa carriere comme
stagiaire en 1999 avant d’ceuvrer
comme sous-chef au Dorchester
Hotel, aLondres.

Une cuisine épurée qui fait
ressortir la saveur des aliments

Sa carte comprend la signature
du maitre, Fulvio Pierangelini: une
cuisine épurée qui fait ressortir la
saveur de chaque aliment. Par
exemple, en entrée, deux langous-
tines au basilic accompagnées de
mozzarella de bufflonne et de to-
mates confites. Suivie de ravioli
d’agneaubraisé etdemousselinede
céleri,cochondelaitetpuréemous-
seline a I'huile d’olives, 2 la texture
ultralégere. Quant aux desserts, la
palme de l'originalité revient aux
ravioli aux chataignes accompa-
gnés deglace aukaki. Lerestaurant,
aladécoration contemporaine, dis-

pose d’une capacité de 70 places. A
midi, menus du jour: 2 plats a 48
francs; 3 plats a 68 francs. Le Jardin
prend les commandes jusqu'a
22h30.

ANNONCE

Un pas en

avant vers votre
carriéere dans

le tourisme.

Avec notre formation
de Gestionnaire en
tourisme ES.

Soirée d‘informations:
Mardi, 8 décembre, 18h30 - 20h00
Ecole Internationale de Tourisme,
Lausanne

Inscriptions: info@eit-lausanne.ch

InarmainaleSchule i o ey
Intarnationsl School
Ecole It Tt

Av. de laRasude 2, 1006 Lausanne
Tél. 021323 30 90, www.eit-lausanne.ch
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Un marché gavé de plus de 600 sortes de fromages a ravi un trés nombreux public a Saignelégier.

Le fromage bonifie
I'image du Jura

Prés de 40000

personnes ont pris
part aux Olympiades
des fromage de
montagne dans I'Arc
jurassien. Une au-
baine pour la région.

VALERIE MARCHAND

es 6e Olympiades des
fromages de montagne,
organisées le week-end
dernier a Bellelay, a Tra-
melan (Jura bernois) et a Saignelé-
gier (Jura), ont connu un immense

ont été agrémentées d'un cortege,
de marchés, de musique folklori-
que et d'une fondue géante. Qua-
rante mille personnes ont visité le
village olympique. Septante expo-
sants étaient présents. Labagatelle
de 631 fromages ont été soumis, en
I'abbatiale de Bellelay, ala sagacité
d'un jury de composition interna-
tionale, fort de 100 personnes.

Des professionnels
venus du Japon et du Mexique
Dans ce lieu imposant, les meil-
leurs fromages de montagne ont
été sélectionnés. Outre les fabri-
cants des pays alpins, des profes-
sionnels du Japon, du Mexique et
du Canada ont participé au con-
cours. Sur 64 médailles, les froma-

Photos Marcel Bier/lddi

Le cortége de Saignelégier a été [une des attractions des Olympiades.

trente-neuf. Carole Sallot, respon-
sable du marketing a Jura Bernois

sité des concurrents et de 'apport
bénéfique delamanifestation pour

«L'acceptation del'initiative an-
ti-minarets aurait des répercus-
sions négatives surle
tourisme helvétique.»
Erich Gysling (page 5)

24

été contingentées par les offices du
tourisme, sans compter les nom-
breuses nuitées réservées, sans
intermédiaire, dans des hotels, des
chambres d’hotes ou des maisons
de vacances». La majorité du pu-
blic venait de Suisse ou de France
voisine.

Doris Leuthard huée
par des manifestants

Auniveau del'impact en termes
d'image, ces 6e Olympiades des
fromages de montagne ont égale-
mentjoué unréle de premier plan:
«Nous avons répondu aux attentes
du public. Par ailleurs, la région a
aussi pu profiter pleinement de
laura de cet événement, qui a
connu un succes sans précédent.
Les Olympiades ont également at-
tiré les représentants d’'une cen-

Sur 64 médailles, les Suisses enont
raflées trente-neuf.

taine de médias, étrangers pour la
moitié», précise Carole Sallot.

Les milieux politiques ont, eux
aussi, été trés présents, notam-
ment avec la conseillere fédérale
argovienne Doris Leuthard ainsi
qu'avec Michel Probst, le président
du gouvernement jurassien, et
Andreas Rickenbacher, le conseil-
ler d’Etat bernois chargé de I'Eco-
nomie publique. Seule ombre au
tableau: lincident survenu le
vendredi 23 octobre lors dela céré-
monie d’ouverture lorsque des
producteurs de lait ont hué Doris
Leuthard.

Jacques Gygax, le directeur de
Fromarte etle président du comité
d’organisation, tire malgré tout un
bilan positif: «Avec cette belle féte
du fromage, nous avons prouvé
que les fabricants qui croient en
leur avenir forment une majorité.
Les fromagers de montagne ne
peuvent pas se permettre d’auto-
goal. Avec leurs remarquables pro-
duits, ils sont d’excellents repré-
sentants del'économie laitiere.»
Lors de la cérémonie de cloture, la
fl I i été iseala
France, qui organisera en 2011 les
prochaines Olympiades des fro-

succes. Elles ont duré trois jourset ~gers suisses en ont décrochées Tourisme, s'est réjouie de la diver- la région: «Sept cents nuitées ont magesdemontagne.
En tournée de promotion e it s e
; auxnouveauxsites directeurgénéral
del'Unesco deBeaulieu

Une délégation d’hoteliers

dela Riviera vaudoise

a participé a deux

opérations promotion-

nelles en Allemagne.

Public visé: la clientéle

du secteur MICE.

 MIROSLAW HALABA

Enpériodeconjoncturelledifficile,

les efforts de marketing ne doivent

pasétreabandonnés. Leshoteliers

de la Riviera vaudoise le savent
bien.

Les deux opérations de promo-
tions qu'ils ont menées a mi-octo-
bre, en Allemagne, en collabora-
tion avec Montreux-Vevey Tou-
risme, ont de bonnes chances de
s'avérer bénéfiques lorsque I'éco-
nomie reprendra sa marche en
avant.

AMunich, tout d’abord, puis, le
lendemain, a Stuttgart, ils ont ainsi
invité des clients dusecteur MICE,
un secteur particulierement pré-

dd
Ladélégation de la Riviera, ici a Stuttgart: (de g. a dr.) R. Louhichi, N. Ming,
0. Lehrian, C. Rudolph, D. Bittel, H. John, ). Bettex et A. Oppenheim.

cieux pour le tourisme lémanique.
Dominique Bittel, qui a coor-
donné I'opération pour le compte
de Montreux-Vevey Tourisme, est
satisfaite de la participation: une
quarantaine de personnes ont pris
partachacune des soirées.

La délégation n'a pas manqué
de sujets a communiquer a ses
hétes. Lanouvelle charte etlelogo
de la marque Montreux Riviera

constituaient, bien str, la piece de
résistance. Toutefois, les nom-
breux investissements effectués,
ces dernieres années, dans I'infra-
structure hoteliere delarégion ont
également été un theme d’infor-
mation d’importance.

Une opération de promotion
analogue a eu lieu en juin a Lon-
dres. Une autre est programmée
ennovembre a Paris.

ldd

Les étudiants suivant le cours de
«gestion touristique appliquée»,
enseigné par le professeur
Francis Scherly a 'HEC de I'Uni-
versité de Lausanne, se sont
penchés, l'espace de trois modu-
les, surles sites récemment entrés
dans le Patrimoine mondial de
I'Unesco. Ils se sont ainsi rendus,
tour a tour, en Lavaux, a La
Chaux-de-Fonds et au Locle. La
visite de ces deuxvilles neuchate-
loises, dont celle de 'Espace de
l'urbanisme horloger, leur a
permis de s'informer sur le tou-
risme industriel lié a I'urbanisme
horloger. mh

Actuellement directeur de Forum
Fribourg et d’Espace Gruyere, les
deuxcentresd'exposition fribour-
geois, Béat Kunz quittera cette
fonction pour prendre la direc-
tion, desle 1ermars2010,deBeau-
lieu Exploitation SA a Lausanne.
«C’est une opportunité qui ne se
présentera pas deux fois dans ma
carriere», a indiqué Béat Kunz au
quotidien fribourgeois «La Li-
berté». Agé de 48 ans, le nouveau
directeur de Beaulieu, avait dirigé
Espace Gruyere depuis 1998 et
depuis 2006 Forum Fribourg. mh

Unhétel gruyérien
rejointles
Romantik Hotels

LHotel Broc’aulit, a Broc, en
Gruyere, estmembre depuisledé-
but dumois d’octobre du groupe-
ment des Romantik Hotels & Res-
taurants. Lassociation compte
vingt-quatre établissements en
Suisse.

D’une langue
a Pautre

Les dangers
del'initiative
anti-minarets

Lepeupleestappeléase prononcer,
le 29 novembre, sur I'initiative anti-
minarets. Aux yeux d’Erich Gysling,
un spécialiste du Proche-Orient,
T'acceptation de ce texte froisserait
I'image de la Suisse dans les pays
musulmans. Par ricochet, elle nui-
raitautourismehelvétique. Et Erich
Gysling de rappeler que les consé-
quences négatives pour ce secteur
pourraient durer des années. Le
journalistejuge parailleursabsurde
T'affirmation selon laquellela cons-
truction de minarets ouvrirait les
portesalislamismeradical.  eda
page5

Les hotels
athemes, lasaga
d'une réussite

Le concept des hétels a themes est
né a LasVegas dans les années 1950
et1960. LavilleduNevadaalarépu-
tation sulfureuse a vu éclore des
établissements estampillés Egypte
ancienne, palais vénitienoumonu-
ment parisien. Depuis lors, la cité
américaine a essaimé a travers la
planete. Les hotels a themes sont
ainsi devenus une des cartes de vi-
site de I'offre hételiere helvétique.
Sous nos cieux, ils se révelent en
moyenne plus rentables ques les

établissements traditionnels. eda
pages7atl

Ala découverte
des vins du
sud-ouest francais

«Des vins a découvrin: c'est sous ce
slogan que les acteurs touristiques
et viticoles du sud-ouest de la
France vantent la qualité des nec-
tars de leur région. Impatients de
répondre a cette sollicitation, cin-
quante et un spécialistes, dont la
rédactrice en chef de I'hotel revue,
Elsbeth Hobmeier, se sont réunis le
vendredi 23 octobre au restaurant
Mere Catherine, a Zurich, pour
déguster al'aveugle 51 vins du sud-
ouestfrangais. Ils ont découvertdes
produits d’'une exaltante qualité.
Neufde cesnectars ontnotamment
rallié tousles suffrages. eda
pages 13et 14

Un couple uni
par la passion
dela cuisine

Peter Fullin, 48 ans, et Sabine Krapf,
38ans, sontunis paruneméme pas-
sion, celle dela cuisine, unart qu'ils
ont appris et exercé dans différents
étabissemnets, en Suisse et a
I'étranger, avant deserencontrer en
2007 aDiibendorf. Elle travaillait au
restaurant Waldmannsburg, il gé-
rait depuis 16 ans le restaurant Gee-
ren. Ils sont frappés par les fleches
de Cupidon. Peter Fullin et Sabine
Krapf décident alors de changer de
cap professionnel et d’'ouvrir leur
propre établissement. Chose dite,
chose faite: début janvier 2008, ils
prennent possession de leur nou-
veaurestaurant, «Le Vieux Mouliny,
aRickenbach (ZH). eda
page 17
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Le principal marché de I'emploi
de la branche

emplol

Der grosste Stellenmarkt der Branche

HOTEL
CAREER

ACTIVE GASTRO EN‘G
Hésch gnueg vom Alltagstrott -
denn chum zu Eus!
www.activegastro.ch

Active Gastro Eng GmbH,
Postfach, 8048 Ziirich

und Touristik:

wxk
City-Hotel

Odyfen g

In unserem geschichtstréchtigen Stadthotel verwéhnen wir un-
sere Gaste aus nah und fern mit ausgezeichnetem Essen und
fantastischen Weinen in unseren beiden Restaurants mit 40 und
50 Platzen und Banketten bis zu 100 Personen.

Kiichenchef (m/w)

Sie pflegen mit Liebe eine fantasievolle, marktorientierte, saiso-
nale und zeitgemasse Kiiche. Sie arbeiten gerne selbsténdig
und verantwortungsbewusst. Sie wissen Ihre Mitarbeiterinnen
zu begeistern und gemeinsam mit ihnen eine konstant sehr
hohe Qualitat und eine gute Rentabilitét zu erreichen.

Ihr Team besteht aus sechs Mitarbeitern, davon zwei bis drei
Lehrlingen. Wir erwarten eine konstante Qualitét in allen Berei-
chen.

Offenheit und Leistungswille erwarten wir. Im weiteren gehért zu

Ihrer Persénlichkeit ein tadelloses Erscheinungsbild und Sie

sind kommunikationsstark. Eine spannende Aufgabe, Freude
bei der Arbeit, Unterstiitzung, Weiterbildung und einen leis-
tungsgerechten Lohn mit Beteiligung am Kiichenergebnis ga-
rantieren wir. Ich freue mich darauf, Sie kennen zu lernen.

Adrian Stalder, stalderprojects SAGL

Via Muraccio 120 - Case al Sogno — CH-6612 Ascona
Telefon +41 91 780 57 08  adrian@stalderprojects.ch

peeE

Unser Kunde ist ein modernes, wunderschén gelegenes,

schweizweit bekanntes Rehazentrum in der Ostschweiz. Es bie-

¢ GASTR@ SUISSE

Joa PR

SUCHEN? VERMITTELN> FORDERN!

Die Jobbérse fiir die

Hotellerie, Gastronomie

WWW.HOTEL-CAREER.CH
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KRAMER

G A S S RRh e R @ N O TM

Die KRAMER GASTRONOMIE sieht sich als kreatives Unternehmen mit Spass
und Lust an einer unkomplizierten, kommunikativen, jungen Gastronomie
und Hotellerie. Unsere 10 Restaurants und 2 Hotels sind konsequent
innovativ. mit dem klaren Anspruch an gute Qualitit. Mehr unter
www.kramergastronomie.ch

Per Mai 2010 oder nach Vereinbarung suchen wir einen

LEITER SALES M/W

In dieser neu geschaffenen Position liegt Ihr Hauptfokus auf dem Aufbau
einer zentralisierten Salesabteilung fiir die Gesamtunternehmung. Durch die
Gewinnung von Neukunden, der Pflege des bereits bestehenden Kunden-
portfolios und der aktiven Marktbeobachtung steigern und maximieren Sie die
Umsatzziele.

Sie sind der leidenschaftliche Verkdufer mit ausgepragter Erfolgsorientierung
und ausgewiesener Berufserfahrung im Sales. Ihre proaktive Handlungs-
weise, Ihr souverdnes und tiberzeugendes Auftreten zeichnen Sie aus und
Thre Macher-Qualitaten sowie Ihre Ausdauer und Hartnackigkeit runden Ihr
Profil ab.

Reizt Sie diese vielseitige Aufgabe in einem dynamischen Umfeld, dann freue
ich mich auf Ihre vollstandige Bewerbung an:

Kramer Gastronomie, Simone Stréssle, Leiterin Human Resources, Herdern-
strasse 56, Postfach 1767, 8040 Zurich, Tel. 044 406 85 20

ZURICH AMBIANCE

AT

tet in seinen komfortablen Zimmern Platz fiir bis zu 200 Patien-
ten, Kur- und Hotelgéste. Das kompetente Facharztteam sorgt
mit dem qualifizierten Pflegepersonal fiir fachkundige Betreu-
ung. Im Angebot sind u.a. Sauna, Whirlpool und Tepidarium,
ebenso ein offentliches Spezialitatenrestaurant, ein Coiffeur
und ein Kiosk. Als

Leitung Hauswirtschaft

sind Sie der Direktion unterstellt und leiten die Hauswirtschafts-
Abteilung mit der hauseigenen Wiéscherei kompetent. Sie fiih-
ren lhre ca. 30 Mitarbeiterinnen inkl. 5 Lehrlinge motivierend,
fordernd und foérdernd.

Mit Ihrem Team, welches Sie regelmissig trainieren und schu-
len, sorgen Sie dafiir, dass in Gastezimmern, Therapierdum-
lichkeiten und allen 6ffentlichen Rdumen absolute Sauberkeit
herrscht. Durch professionelle Pflege dieser Raumlxchke:ten
stellen Sie sicher, dass die hohen Standards jederzeit eingeh

0 EEEE
stiftung altried

& ZENTRUM FOR MENSCHEN MIT BEHINDERUNG

Die Stiftung Altried bietet erwachsenen Menschen mit einer kér-
perlichen, geistigen und psychischen Behinderung bediirfnis-
orientierte Lebensstrukturen. Das Angebot umfasst 250 Arbeits-
sowie 110 Wohnplétze mit unterschiedlichem Betreuungsange-
bot an 6 Standorten, Therapie, Schule und ein Ferienzentrum.

Infolge Pensionierung des langjéhrigen Stelleninhabers suchen
wir per 1. Juni 2010 eine/n

Kiichenchef/in (00%, Moy

ten werden. Dafiir arbeiten Sie eng mit dem Frontoffice und
mit der Haustechnik zusammen. Sie kiimmern sich um Deko-
rationen, Blumenschmuck und Guest Supplies. Einkauf und
Ersatzbeschaffungen von Wésche, Textilien, Reinigungsmitteln
usw. fallen ebenso in Ihr Aufgabengebiet wie Budgeterstellung/
Uberwachung und regelmassige Inventuren.

Sie haben die Ausbildung als Hotelfachfrau abgeschlossen und
als Stv. Leiterin Hauswirtschaft Berufs- und Fiihrungserfahrung
gesammelt. Ferner haben Sie einen Lehrmeisterkurs absolviert
und kennen die besonderen Arbeitsanforderungen in einem
Kurhotel, in einer Klinik oder in einem Rehazentrum. Sie sind
initiativ, offen und humorvoll. Neben ausgeprigtem Verant-
wortungs- und Qualitdtsbewusstsein besitzen Sie hohe Eigen-
motivation und soziale Kompetenz. Man kennt Sie als flexibel
und belastbar, aber auch als integer und diskret. Sie wenden
die MS-Office-Applikationen gewandt an, sind (schweizer)
deutscher Muttersprache und noch nicht 30-jahrig.

Senden Sie vorerst |hr CV via Mail an Fr. M. Gubser, <marg-
reth.gubser@horega.ch>. Via Tel. +41 61 281 95 75 erhalten
Sie weitere Informationen zu dieser inter Vakanz mit
Eintritt n.V. und grossen persénlichen wie beruflichen Entwick-
lungschancen.

HoReGa Ziirich GmbH, Personalmanagement und Kaderbera-
tung, Bergellerstrasse 12, 8049 Ziirich

Ihr A b umfasst die taltung von kundenorien-
tierten, abwechslungsreichen und saisonalen Angeboten unter
Beriicksichtigung der modernen Erndhrungsstandards sowie
der Wirtschaftlichkeit, den Einkauf, die Koordination des Wa-
renflusses, die Kontaktpflege zu bestehenden und neuen Liefe-
ranten wie auch die Budgetierung. Sie fiihren und erweitern ein
Mitarbeiterteam von 3 Kéchen und 14 Mitarbeitenden mit Be-
hinderung in die Zukunft einer neuen, 6ffentlichen Gastronomie.
Die aktive und initiative Mitarbeit im Umbauprojekt der Kiiche
und Gastronomie sowie in der Neuausrichtung der Angebote
wird erwartet.

Ihr Profil - Sie kochen mit Leidenschaft und verfiigen tiber

¢ mehrjahrige, vielseitige Berufs- und Fiihrungserfahrung als
Kiichenchef in Spital/Heim, Gemeinschaftsgastronomie und/
oder &ffentlicher Gastronomie/Hotellerie

* hohes Qualitatsbewusstsein

* selbstandiges, unternehmerisches Handeln

 vernetztes Denken, Kommunikations- und Konfliktfahigkeit

* hohe Sozialkompetenz, Motivationsfahigkeit sowie teamorien-
tiertes und kooperatives Filhrungsverhalten

Es erwartet Sie eine abwechslungsreiche, anspruchsvolle Auf-
gabe mit entsprechenden Kompetenzen und attraktiven Arbeits-
bedingungen sowie ein langjéhriges, gut eingespieltes Team.

Wir freuen uns tber Ihre schriftliche Bewerbung
an Frau Barbara Aebi, b.aebi@altried.ch, Tel. 044 325 44 44
Stiftung Altried, Ueberlandstrasse 424, 8051 Ziirich

HUPFER

,
saberndorf

~ Wir sind Markt- und Innovationsfiihrer im Bereich gedeckter Tisch fiir die

Gastronomie und die Spezialisten flir Speiseverteilsysteme, Kiichengeréte
und Grosskuchenlogistik.

Fur das Mitarbeiter-Restaurant unseres neuen Hauptsitzes in Sempach su-
chen wir per sofort oder nach Vereinbarung einen selbstandigen, qualitats-
bewussten

Kiichenchef
(Mittagsbetrieb/Alleinkoch)

Ihre Aufgaben

— Bereitstellung und Ausgabe der angemeldeten 25-40 Mittagessen pro
Wochentag

- selbsténdige Angebotsplanung und selbsténdiger Einkauf aller Frisch- und
Vorratsprodukte

- Planung und Durchfiihrung von hausinternen Kundenevents in Zu-
sammenarbeit mit der Marketingabteilung sowie von kleineren Spezial-
anléssen fiir Besucher der Direktion

— Mitwirkung bei der Entwicklung, Austestung und Présentation von
anspruchsvollen Speiseverteilsystemen

Was Sie mitbringen

- abgeschlossene Berufsausbildung als Koch

- sehr gute Deutschkenntnisse (gute Franzésischkenntnisse von Vorteil)

— ausgepragtes Qualitdtsbewusstsein und Freude, téglich ein saison-
gerechtes, abwechslungsreiches Produkt anzubieten

- effizienter, disziplinierter und integerer Arbeitsstil

Was wir Ihnen bieten

- geregelte Arbeitszeiten Mo-Fr, problemlos planbare Arbeitseinsétze.

- eventuell Teilzeit (MOglichkeit, die Arbeit um 1430 Uhr zu beenden) .

— Langzeitstelle in einem bekannten Traditionsunternehmen mit klaren Fih-
rungsstrukturen und tberschaubaren Organisationsprozessen.

Mit Interesse erwarten wir lhre vollstandigen schriftlichen Bewerbungsunter-
lagen. Selbstversténdlich sichern wir Ihnen volle Diskretion zu.

Berndorf Luzern AG
Frau Dagmar Michel
Industriestrasse 15
6203 Sempach-Station

dagmar.michel@berndorf.ch
www.berndorf.ch

[
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Gesucht per Ubereinkunft
in Jahresstelle, zur Verstarkung unseres Teams

Kiichenchef mit Erfahrung
fiir gepflegten Speiseservice, CH-Gilde-Betrieb.
Sie sind kreativ und verstehen Ihr Team zu motivieren.
Qualitdtsbewusst, engagiert und belastbar.

Wir bieten der anspruchsvollen Aufgabe entsprechende
Entléhnung, angenehmes Betriebsklima und
Bewegungsfreiheit.

Gerne erwarten wir Ihren Anruf und Ihre
detaillierten Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Wir sind der grosste Ferlen- und Frelzeltpark im Her-

zen der Zentr mut
von 4-Sterne-HoteIler|e, Feri
und Spa-Abtellung, Sport- und Erlebmspark sowie
modernem und

tiger Vsrblndung

Zur Ergdnzung unserer Filhrungscrew suchen wir eine/n

Chef de Service m/w

Wir stellen uns eine kommunikative und frontorientierte
Personlichkeit vor, die unserem jungen Team kompetent
vorsteht. Sie (iberzeugen uns durch Ihr Organisationsta- Nach zahlreichen Neuerungen freuen wir uns iiber Ihre Bewerbung fiir die
lent und die Liebe zum Detail. Sie sind verkaufsorientiert, Saison 2010 zur Unterstiitzung unseres erfolgreichen Teams:
Tahrpgesianend Yelfibat Dheeinaific sk hkom 'D'HOTEL- CHEF DE SERVICE- CHEF DE RANG-COMMIS DE SERVICE -
petenz. Ihre Muttersprache ist Deutsch, miindliche Fran- DE BAR (D,

zésisch- und Englischkenntnisse runden Ihr Profil ab.

Im Le Vieux Manoir, dem Top-Hotel direkt am Murtensee, ist vieles unverschamt neu,
vieles ganz antik und alles ganz aussergewdhnlich.

Der Countdown lduft

HOTEL ALTE POST BONADIIZ

Bruno Theus, Gastgeber
Versamerstrasse 1, 7402 Bonaduz (bei Chur)
Tel. 08164112 18 Fax 081 64129 32
www.altepost-bonaduz.ch
info@altepost-bonaduz.ch

Offene, chamnnte und kompetente Persnlichkeiten
mit Erfahrwlm gehobenen a la Carte Service und Veranstaltungsbereich.

| SOMMELIER (D, F, E)
: Sie kennen sich in der Welt der Weine aus und geben |hr Wissen gerne an
~ unsere anspruchsvollen Giste weiter.

COMMIS DE CUISINE ~COMMIS DE PATISSIER (D, F)

Ebenso suchen wir im mediterranen Restaurant Panora-
1 ma/Arena nach Vereinbarung eine/n

Servicefachangestelite/n

Sie sorgen fiir das Wohl unserer Géste und verwdhnen sie

Kurhaus-Restaurant Memradsberg

mit kdstlichen Speisen. Sie haben eine abgeschlossene Nach Kochlehre Sie durch (hre Kreatlvlﬂt
ligenweidstrasse 3 Serviceausbildung und Ihre Muttersprache ist Deutsch. und in einer 1 Gault Millau Kiiche.
§| CH-8840 Einsiedeln/Schweiz Fir diese Positionen suchen wir flexible, frsundllche und pike i'mu 068 ey y § #
teamfahige Personlichkeiten. : ' i
Telefon 055 418 8191 g : "Mt Ihrem charmanten, find
kurh; heute:ch Wir bieten Ihnen in einem interessanten und lebhaften Yy Sie den t unserer Géste zum Erlebnis.

Umfeld eine abwechslungsreiche Aufgabe sowie diverse .

Mitarbeiterverglinstigungen. 1. GOUVERNANTE

Sie verfiigen iiber Erfahfung im Gésteservice eines 5* Hotels und tragen
mit lhrem Auge fUrJedes Kkleine Detail zu einem herrlichen Aufenthalt

- unserer Gdste bel. ©

WERTERHALTUNGSMITA@EITERIIN ~PORTIER-ZIMMERFRAU-BUFFETDAME-
OFFICEMITARBEITER ~CASSEROLIE!
Sie bringen Erfahrung aus der gehobenen Hotellerie mit und sind ein
wichtiger Schilissel zur Begeisterung unserer Gaste.

Wir er6ffnen am 1. Dezember 2009 das vom Praxis-
zentrum Meinradsberg gegriindete Kurhaus-Restaurant
unter dem Motto:

»Auch durch die Ernahrung sollen die Lebenskrafte
optimal gepflegt werden*.

Flhlen Sie sich angesprochen? Dann senden Sie lhre
kompletten schriftlichen Bewerbungsunterlagen mit
Foto an Frau Beatrice Bucher, Tel. +41 41 825 50 20,
Beatrice.bucher@shp.ch

,//

SWISS HOLIDAY PARK
Immer ein Erlebnis

Swiss Holiday Park AG - CH-6443 Morschach - Telefon +41 41 825 50 50
info@shp.ch - www.swissholidaypark.ch

Deshalb wiinschen wir uns fiir unsere neue Belegschaft
Gastroprofis, die sich fiir energetische Kiiche und traditi-
onelle chinesische Medizin interessieren und begeistern.

Fur unser neues Team suchen wir:
Kreativer, erfahrener Kiichenchef

A 1o , ZUver Jt 1

Wir bieten lhnen ein vielseitiges Arbeitsumfeld in unserem Bijou mit Haut Couture Stil.
Eintritt per 29. Mérz 2010 oder nach Vereinbarung.

Senden Sie Ihre Bewerbung an Daniel J. Ziegler, Direktor oder Franz W, Faeh, Kiichendirektor.
Und dann: Let's See... ,

Freundliche, aufmerksame Servicemitarbeiter/innen

w52

Wir freuen uns auf lhre personliche, detaillierte Bewer- %!ﬁ? Relais & Chateaux Hotel Le Vieux Manoir au Lac 3280 Murten-Meyriez lm
P L1y . B T 6 6 h y

bung mit Foto an Herrn Frank Nagy, Leiter Gastronomie. N B 929,578 01, 00 welC D p e O )

o

021

i
. City-Hotel

Odfen Jug

Die Gastronomiegruppe

TROPENHAUS
/ Das Haus mit Ambiance und Komfort AR A
g e im Zentrum der historischen Stadt am
Wir sind ein tradi toh s Kolinplatz. ‘ N
mit tiber 100 Betri in der Zur Verstarkung unserer Kiichenbrigade
deutschen Schweiz some mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen suchen wir nach Vereinbarung eine(n)
wir Raum fiir i und ktiven lassen. flexible(n) und fachkundige(n)

Chef de Partie Entremetier (w/m)

Sie lieben eine fantasievolle, marktori-
entierte, saisonale und zeitgemasse K-
che? Ja? Rufen Sie mich an oder senden
Sie mir Ihre Unterlagen. Ich freue mich

Filr die Neuer6ffung des

Restaurants Mishio Bern
Bérenplatz 2, 3011 Bern

Herausforderung Marketingleiter (m/w) - garantiert mit Storfaktor

suchen wir per Mitte Februar 2009 eine

Betriebsleitung (w/m)

MISHIO steht fiir eine frische, aromareiche, gesunde und schnelle
Kiiche in Anlehnung an die thaildndische, vi ische und

darauf, Sie kennenlernen zu dirfen.

Matthias Hegglin, Clty Hotel Ochsen Zug
Kolinplatz 11, 6300 Z

Telefon 041 729 32 32
mh@ochsen-zug.ch

chinesische Garkiiche. MISHIO bedeutet Licht und Salz. Licht hat
auch bei der unseres eine grosse Rolle
gespielt. Salz, das einst teurer war als Gold, symbolisiert eine
geschmacksvolle Kiiche.

lhre Ihr iet als umfasst
hauptséchlich die operative Fiihrung und Betreuung des
die Weif icklung des die
und der Mishi htlinien, die Mitarbeit an
der Front, die Fiihrung und Schulung der Ihnen untersteliten
Mitarbei die igung diverser Arbeiten
sowie das Handling des Kassa- und Inventarwesens.

Ihr Profil: Sie verfiigen tiber mehrjdhrige Front- und
Fiihrungserfahrung und von Vorteil einen Hotelfachabschluss. Im
Weiteren haben Sie bereits Erfahrung in dhnlicher Position, '

in der ie. Sie sind eine
ichkeit und besitzen

ientierte
gute betri haftliche
und Flexibilitdt sind fiir Sie keine Fremdworter. Das Restaurant ist
jeweils von Montag bis Samstag gedffnet. Uffnungszeiten Montag
bis Freitag sind 07.00 = 21.00 Uhr, am Samstag ist das Restaurant
von 09.00 - 21.00 Uhr gedffnet.

Wir bieten Ihnen ein i abwec iche!
Arbeitsumfeld mit Freiraum fiir Ideen und Kreativitét sowie
vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir lhr Interesse geweckt" Verlieren Sie keine Zeit = wir
freuen uns auf lhre d welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Ur/nernehmungen

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

=

SCHUTZENHAUS

HAberh 's Schiitzenhaus ist ein moderner
Gastronomiebetrieb vor den Toren der
Stadt Bern mit Brasserie, Gourmet und
Bankettsaal. Eine gedsckts Sonnenter-
rasse sowie die Vinothek ergédnzen das
Angebot.

Fr die Unterstiitzung von Fredi Haberli,
Kiichenchef, und zur Ergénzung unserer
Kuchenbrigade haben wir ab sofort fol-
gende Stelle neu zu besetzen:

Commis de cuisine

Sind Sie kreativ, belastbar und kénnen
sich fiir eine vielseitige, saisonale Kiiche
mit grossem Fischangebot begeistern,
dann sind Sie unser Topkandidat fiir
diese Stelle.

Gerne erwarten wir lhre schriftliche Be-
werbung.

LE BISTRO - LA BRASSERIE - LE GOURMET
LES SALLES DE BANQUETS - LE MILLESIME
Familie J. & F.Haberli, Miinchenbuchsee
Tel. 031 868 89 88, Fax 031 8688989
www.haeberlis.com

00

=2

Erste alpine Stor- und Kaviarzucht
Erlebnis, Gourmet und Wissensvermittlung

Wir garantieren Ihnen ab sofort eine nicht alltédgliche Festanstellung mit erfiillen-
den Aufgaben im subtropischen Ambiente mitten in der Schweiz.

Gelebte Nachhaltigkeit, Innovatidn, breites Angebot fiir Individual-und Gruppen-
besucher sowie die genussreiche Erholung im tropischen Ambiente bilden die
Herausforderungen fiir jeden verkaufsorientierten Marketingleiter.

Fur den nationalen und internationalen Aufbau der eigenen Kaviarmarke sowie die
Weiterentwicklung des Eventmarketings und Produktentwicklung suchen wir den
kreativen, erfahrenen und engagierten Marketingleiter.

Idealerweise bringen Sie eine fundierte Fachausbildung und mehrjéhrige Berufs-
praxis im Marketing mit und haben konkrete Erfahrung in mindestens zwei der
folgenden Gebiete: Event- und Gastemarketing, Produktmanagement, Marken-
aufbau/-Pflege, Vermarktung von nachhaltigen und Luxusprodukten.

Wir erwarten: Selbstandigkeit und rasche Auffassungsgabe, strukturiertes
Vorgehen, Ausdauer, verkaufsorientierte Zusammenarbeit mit Partnern in der
ganzen Schweiz, Mehrsprachigkeit in zwei Fremdsprachen, Idealalter 30-45 Jahre.
Wir bieten: abwechslungsreiche und konzeptionelle Arbeit in wunderschéner
Umgebung, sorgfiltige Einfiihrung in die vielseitigen Themen, motivierendes
Arbeitsumfeld, das Ihnen die Méglichkeit gibt, lhre Ideen einzubringen und
umzusetzen, moderne Anstellungsbedingungen.

Wir freuen uns auf Ihre aussagekréftige Bewerbung und stehen fir Fragen gerne
zur Verfiigung.

Fritz Jost, Geschaftsleiter, Tropenhaus Frutigen AG , Postfach 14, 3714 Frutigen

Tel. +41 33 672 11 44 Mail: fritz.jost@tropenhaus-frutigen.ch

Berner Oberland 2
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Als erfolgreiches Unternehmen in der Gastronomie suchen wir

Geschaftsfiihrer
fr einige unserer Bar-Betriebe in und um Zirich.
Ihr Profil: Sie sind frontorientiert, haben aber auch keine Mihe
mit der Erledigung der taglichen administrativen Aufgaben. Sie
sind zwischen 30 und 40 Jahre alt, konnten bereits Fiihrungs-
sowie Berufserfahrung sammeln und sind Inhaber des Wirte-
patents oder haben eine gleichwertige Ausbildung.
Ihre Aufgaben: Als Geschéftsfiihrer leiten Sie den Betrieb nach
betriebswirtschaftlichen Grundsétzen. Ihr Sprachtalent unter-
stiitzt Sie in der Kommunikation mit den oft internationalen Gés-
ten. lhre offene Art und Ihr herzlicher Umgang mit Menschen
|asst Sie als Gastgeber glénzen.
Sind Sie interessiert, dann senden Sie lhre schriftlichen Bewer-
bungsunterlagen unter Chiffre 4516-2429 an htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

(o

endeper—

Profis gesucht

_
Im Heidiland finden ‘Sie ein vielfaltiges Angebot
und einzigartige Erlebrilswerte Echte natiirliche
Schonhenten in einer Welt Bergen, Seen und
Wiesen. Hier in Heidis Heimat finden unsere
Gaste Vertrautheit und Geborgenhelt die Ihnen
emotionale Gliicksmomente bescheren. |

Wollen Sie diese Region vermarkten? Wir su-
* chen Fachleute fiir die Bereiche:

- Marketing und PR
- Product Management

Weitere Infos unter www.heidiland.com/inside

: I[Hll l[ll[

Fiir die kommende Wintersaison
ab 18. Dezember 2009 bis 5. April 2010
suchen wir noch folgende Mitarbeiter fiir unseren
traditionsreichen Betrieb

Servicemitarbeiter/in
Frithstiick/ Speisesaal/Hotelbar

Jungkoch
in kleiner Brigade

Réceptionspraktikantin
Uber Ihre Bewerbung wiirden wir uns freuen.

Familie E.Loretan-Possa
Klibenstr. 19
3954 Leukerbad
Tel. 027 472 25 25
info@reginaterme.ch

zlezE

RESTAURANT & EVENTS

T

Im Restaurant Events L'AQ in Pfaffikon, wird gastrono-
mischer «Lifestyle» vom Feinsten zelebriert. Geschmack-
volles Design in Verbindung mit raffinierter Kochkunst
und héchster Gastfreundschaft stehen dabei im Vorder-
grund,

Ein Haus mit Charme und Atmosphére direkt am ro-
mantischen Pfaffikersee gelegen. Der ideale Treffpunkt
fur erholsame Mittagslunches, den gemiitlichen Kaffee-
plausch, elegante Dinners.

JUNG - DYNAMISCH - INTERESSIERT?

Mit persénlichem Engagement kénnen Sie mit zu einem
erfolgreichen Gelingen in unserem Betrieb beitragen.

Zur Ergdnzung unseres Teams suchen wir

Servicefachangestellte/r

Freundlich und kompetent mit einem fundierten Fach-
wissen und vorhandener Berufserfahrung. Sehr zuvor-
kommend im Umgang mit unseren Gasten, flexibel und
verantwortungsbewusst. Auf eine gute Zusammenarbeit
im Team und eine aktive Einsatzbereitschaft wird gros-
sen Wert gelegt.

Wir bieten:

junge Unternehmung an bester Lage - interessante
Kundschaft - gutes Arbeitsklima - interne Entwicklungs-
maglichkeiten

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Wenn ja, freuen wir
uns Gber Ihr vollstdndiges Bewerbungsdossier mit Foto.

L’AQ Gastronomie AG, Christian Terbeck
Usterstrasse 39, 8330 Pfaffikon, www.lag.ch
oder elektronisch: christian.terbeck@bluewin.ch

Direktionsassistent wm
Hotel Hari im Schlegeli ist ein 3-Stern ieb, mit ang
men Arbeitszeiten, kein a la carte, 120 Betten, Wohnung vorhanden,
Jahresstelle, Eintritt nach Vereinbarung. Wir sind Mitglied im Verband
Christlicher Hotels. Ein Junges motiviertes Team sucht Sie zur Ver-
starkung.
Thre Aufgaben:
~ Ihr Arbeitsplatz ist der Front-Office-Bereich
und A dung der EDV-Syst (MS-Office,
Protel, Online-Kontingent- Verwa]tung) und der Homepage
— Stellvertretung des Geschiftsfiihrers
— Sales/Marketing-Verantwortlicher
— Ubernahme versch. Bereiche nach Begabung und Vereinbarung
Voraussetzung:
~ Sie sind ein Gastgeber mit Herz und Ausstrahlung
— Sie sind ein Allrounder und arbeiten gerne an der Front
— gute Sprachkennmlsse D,E,Fin Won und Schrift
-D mogen un
— Grundausbildung in der Hotellerie erwiinscht
Bitte nchten SIE Riickfragen, Ihre Bewerbung mit Referenzen, Anga-
und G

it h

des Eintri wenn mog-
lich per Internet an Bernd Zanker, Gartenweg 5, 3715 Adelboden,
bernd Thari.ch. Wir behandeln Thre g vertrau-

lich und freuen uns aufsie.

=

schweizer relocation
Suchén Sie die etwas andere Herausforderung?

Schweizer Relocation unterstltzt Mitarbeiter und de-
ren Familien von'internationalen Unternehmen bei der
Niederlassung im Raum Ziirich.

Wir suchen fir diese Ausserst vielseitige Aufgabe einen

¢ Relocation Consultant (w)

Sie sind eine flexible, ‘kontaktfreudige und kunden-
orientierte Persénlichkeit. Ausserdem sind Sie sprach-
gewandt, verfligen tiber EDV-Erfahrung (Windows) sowie
einen Fuhrerschein. Vorzugsweise haben Sie im Ausland
gearbeitet und bringen ein hohes Mass an Eigenverant-
wortung sowie Geschéftssinn mit.

Wenn Sie gerne in einem kleinen Team arbeiten, an ei-
ner langerfristigen Zusammenarbeit interessiert sind und
Zurich |hnen vertraut ist, dann méchten wir Sie gerne
kennen lernen.

Ihre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an Astrid
Ohlendorf.

Schweizer Relocation GmbH, Baslerstr. 30, 8048 Zurich
Tel. +41(0)43 243 70 70 - Fax +41(0)43 243 70 72
astrid.ohlendorf@schweizer-relocation.ch
www.schweizer-relocation.ch

O

Eine besondere Herausforderung im fiihrenden
Kultur- und Seminarzentrum

Die Kartause Ittingen zéhlt zu den fuhrenden Seminar- und Kulturzen-
tren der Schweiz. Unseren Gasten stehen zwei Hotels mit 68 Zimmern,
ein Restaurant- und Bankettbereich mit tiber 1°000 Platzen und 20
Kursraumlichkeiten mit bis zu 300 Platzen zur Verflgung. In einzig-
artiger historischer Umgebung bieten wir einen unvergleichlichen
Rahmen fiir vielfaltige gesellschaftliche Anlasse.

Auf 1. Januar 2010 oder nach Vereinbarung suchen wir einen

Bankettleiter (m/w)

Sie sind Gastgeber aus Leidenschaft und lassen zusammen mit lhrem
Team den Aufenthalt unserer Gaste zu einem unvergesslichen Ereignis
werden.

Fur diese verantwortungsvolle und tberaus interessante Aufgabe su-
chen wir eine frontorientierte, sympathische Personlichkeit mit Ver-
kaufstalent. Sie haben ausgewiesene Service-Erfahrung, gute admini-
strative Kenntnisse und sind ausgesprochen flexibel und belastbar. Wir
kénnen uns auch einen Absolventen einer Hotelfachschule vorstellen,
der seine angeeigneten Kenntnisse in die Tat umsetzen méchte.

Weitere Informationen erhalten Sie unter www.kartause.ch. Bitte
senden Sie Ihre Bewerbung samt Foto an Thomas Jann, Hoteldirektor
oder Peter Motteli, Personalchef:

Stiftung Kartause Ittingen
CH 8532 Warth
peter.moetteli@kartause.ch
Telefon 052 748 44 11

 Furdie k menq;Wmfterswsonsuc ‘nw‘flh unsérem
dynamischen Team folgende begeist:
~yf moh ~mt|g;’ban‘fqg’

‘bei uns genau richti

er freuen uns auf Ihren Anruf u
~ lhre Bewerbungsuntsrlagenl

el %’am

nﬂ\en-Rnuurant «Carl
Familie’ Wendglm & Monika Bumann-An
-3906 Saas Fee -'.:'~
Tolofon0f2795121 75, Fax 027 9573000
ail: welcome@|

Per 1. Dezember suchen wir - wir, das ist das Hotel/
Restaurant Salatrains, ein beliebtes Ziel von Einhei-
mischen und internationalen Gasten, mitten im son-
nigen Skigebiet von St. Moritz:

- REZEPTIONISTIN
- SEKRETARIN

Teamgeist, Charme und souverdnes Handling der mit
dieser Anstellung verbundenen Anforderungen sind
fiir Sie eine Selbstverstandlichkeit, ebenso wie selbst-
standiges, verantwortungsvolles Arbeiten in' einem
erfolgsorientierten, motivierten Team.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen, die
Sie bitte an folgende Adresse richten:

HOTEL SALASTRAINS, z. Hd. Herrn Sergio Testa
Via Salastrains 12, CH-7500 St. Moritz
Tel. +41(0) 81-830 07 07, Fax: +41(0) 81-830 07 08
Mobil: +41(0) 79 61 030 51
E-mail: info @salastrains.ch
Internet: www.salastrains.ch

[

Kloster © Kappel

Seminarhotel und Bildungshaus

a Kategorie: Unikat

Das erfolgreiche Seminarhotel ist ein Ort der Begegnung und des
Austauschs, des Lemens und der Inspiration. Es wird von der
evangelisch-reformierten Landeskirche des Kantons Ziirich getragen.
Im ehemaligen Zisterzienserkloster im Dreieck Ztirich — Luzern =~ Zug
gelegen, finden inmitten von Natur und Ruhe Firmenseminare,
theologische Weiterbildungen und Bankette statt.

Wir suchen per O1. Januar 2010 oder nach Vereinbarung einen

fachlich, fundierten
Koch 100% (Sous Chef)

Aufgabengebiet  umfasst saisonale und  regionale

ing  nach len  Grundsatzen  und
wirtschaftlichen Aspekten. Sie arbeiten dabei eng mit der hauseigenen
Gértnerei zusammen, welche Hauptlieferantin unserer Kiiche ist. Sie
sind - dienstleistungsorientiert, flexibel, belastbar, ideenreich und
berzeugen durch sicheres und zuvorkommendes ‘Auftreten. Sie |
haben ein ausgesprochenes Flair fiir die vegetarische .Kiiche .und
lieben die Abwechslung. Abends besteht keine - &ffentliche
Verkehrsanbindung.

Ihr die
A Tl

Es erwartet Sie eine abwechslungsreiche, anspruchsvolle Aufgabe mit
attraktiven Anstellungsbedingungen. Fiir nahere Auskiinfte steht lhnen
geme Benny Wiese (Kiichenchef) Tel. 044 764 88 10, zur Verfiigung
— oder besuchen Sie uns unter www.klosterkappel.ch. Wir freuen uns
auf Ihre volistandigen Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Diese senden Sie bitte bis 15. November 2009 an:

[

Kloster Kappel, Jiirgen Barth, Geschéftsfiihrer, 8926 Kappel am Albis ;



hoteljob.ch

Position, Ort Job-Code  Position, Ort Job-Code
i i )| oder auch Paar Region J7048  Chef de Partie (Pétisserie) Region G 16948
Hotelier Region Oberwallis J7093  Chefde partie m/w Region Ziirich/ J6952
i Region Oberwallis J7094  Chef de Partie Region Ziirich/ J6955
G in 100% Region Ziirich/ Sch. J7037  Commis de cuisine w/m Region Ziirich/ 16961
General Manager Region Basel J6951  Sous Chef (w/m) Region Graubiinden J7122
(m/w) Region Ziirich/ § J6926  Chef de Partie Region Basel J6964
Koch Region Gi J7128
¥ Koch Region O: J7132
Position, g i ) ort } -')ob-Code Chef de Partie w/m Region Ziirich/ J6962
Verkauf-Service Region Bern 16734 i Region Graubiind J7131
Kassierer(in) Region Mii (SO,AG) J7108 Tournant Koch Region Gi J7136
/in 100% Region Ziirich/ f J7038 Chef de Partie Region Mi (S0,AG) 16966
1 Region Mittelland (SO,AG) J7107  Chef de partie Region Oberwallis J7047
Koch 60% s Region Basel J7032
Chef de partie Region Mif (SO,AG) J7056
. i Y Region Ziirich/ J7068
Position, Ort £ Job-Code  Sous Chef 100% Region Ziirich/ J7036
Hotelsekretirin Region Oberwallis J7106  * Chef Teti Region Mi (SO,AG) J7044
Region G de J7127 Bankett (m/w) Region Ziirich/ Schaffh J7060
£ d Sous Chef Region Ostschweiz 16865
Reception / Front Office it oelo g il
i Chef de Partie oder Sous chef Region Bern J7097
Position, Ort Job-Code Koch Region Oberwallis J7114
Reception-Sekretérin Region Bern J6916  Koch Tessin J7066
Allrounderin fiir Etage, Lingerie und Region Bern J6888 ‘Saucier Region Bern J7075
Réceptionist/-in Region Basel J7059  Koch/Chef de Partie Region (SO,AG) J7073
1.Receptionist/In Region Ostschweiz J6855  Koch Region Ostschweiz 16823
); - Region Oberwallis J6807  Chef de partie Region J7079
Receptionistin o Region Oberwallis J7088  Koch / Tournant Region Ziirich/ J7076
i (m) Region Ziirich/ J7121 i Region Ziirich/ J7085
Receptionistin (m/w) Region Ziirich/ J7123  Sous-Chef Region (SO,AG) J7096
ionist/in — o Region Ziirich/ J6953 G Region Gra J7100
P Region Graubiinds J7067  JungKoch / Kéchin Region Mittelland (SO,AG) J7109
Tessin J7063 ( Region Ziirich/ J7103
P (w/m) Region Oberwallis J6891 / Region Mi (SO,AG) J7112
Region Oberwallis J6950  Koch/ Region Bern J7117

in J6839

P i Region Bern J6918
T — = =
N Demi-chef de rang (England - Newick) J7087
Position, Ofts; - i Job-Code  Servi ¢ & Region Graubiindk 16843
perativ) (m/w) Region J7124  Srvi Region Oberwallis J7051
Chef de partie/Saucier Region Ziirich/ J7057  Fachkraft Service Internation: 16708
F&B Chef de Service Tessin J7052 Service i 16709
¥ i ; Region Ziirich/ J6733
Allrounderin-Verkauf-Service Region Bern J6735
Servi Tessin J6829
Position, Ort Job-Code Ser i Region Os J7061
Chef de Partie Region Ziirich/ J7120 Betril Region Ziirich/ J6740
Chef de partie m/w Region Ziirich/ J6705  Servicemitarbeiter m/w Region Waadt/ Unterwallis 16741
Japanischer Koch Region Ziirich/ J6707 2. Resta & Bar Manager/in (Luxury river cruise liner) Internatio! J6771
i Region Bern J6706  Servi I Region Obs J6775
Tournant Koch Region Graubiind 16738 & Bar Manager/in (Luxury river cruise) Internation: J6770
Jungkoch (m/w) 100% Region Ziirich/ Schaffhausen J6732°  Serv i iteri Region Bern 17098
Garde-manger/Jungkoch Region Mittelland (SO,AG) 16739 Ser Region Mi (SO,AG) J6776
Commis de cuisine Region (SO,AG) 16772 Ser Region Bern J7053
Region i 16773 Ser Region 16777
Koch Region Oberwallis J6809 Ser I Region Oberwallis 16806
Koch Region Oberwallis 16805 mann Region Mi (SO,AG) J7055
Koch/Pizzaiolo Region Gi J6821  Ser T Region G d J6822
Kéche Region n J6810 /mann Region Oberwallis J6808
Jungkoch Region J6842 Ser Region Gra J6820
Fachkraft Kiiche International 16866  Ser Region J6841
Chef pétissier Region G J6873 Ser Region Bern J7099
Chef de partie Region Gi J6875  Ser Region Ziirich/ 76845
i h (w/m) Region Oberwallis J6893  Service mit Inkasso Region ibiind 16847
Chef de partie saucier m/w. Region Ziirich/ J6901 Servi Region Ob J6840
Koch Region Oberwallis J6909  Servi Region Oberwallis 16849
iich Region Freiburg J6917  Commis de Rang (w/m) Region Oberwallis J6844
Chef de partie Region Bern J6920  Servicemitarbeiter/in T Region Ostschweiz 16857
/Kochin in kleinem Team Region Bern J6922 Servi i Region i 16862
Chef de partie/Sous-chef Region Bern J6924  Servicemi iter/in Region Bern 16850
Sous Chef w/m Region J6940  Chef de Service Region 16863
Commis de cuisine Region O: J6937  Servi Region Bern J6864
Chef de Partie Region Oberwallis J6942  Service Region Graubiinden J7118
Jungkoch Region Bern - J6945  Demi-chef de rang Region Bern 6868
Koch Region O 16938  Chefde rang Region Bern J6870
Commis de cuisine Region Graubiinden J6944 Koch Tessin ~ J7065




Service / Restauration Hauswirtschaft ¢ o

: T T

Position, Ort Job-Code Position, Job-Code
Servicefachangestellte/w Region Bern J7070 ~ Gouvernante Tessin J7064
Chef de rang Region Graubiinden J6871 Zimmer - Lingerie Regjoﬁ Oberwallis J7050
Servi Region i 16894 100% Region Ziirich/ J7035
Service " Region Oberwallis 16913 Of i Region Mittelland (SO,AG) _J7113
Operative iterin/op Eventleiter .Region Ziirich/ 17077 50 bis 100 % Region Bern J6889
Kellner Region Oberwallis J6910 Region Oberwallis J6911
Servi Region G J7101 in (w/m) _ Region Oberwallis 16892
Servi Region (SO,AG) J7110 /Tournate Region Bern J6846
Servicefachangestellte/r Region Mittelland (SO,AG) J6914 Region Oberwallis J6912
Chef de Service Region lland (SO,AG) J6915 /Portier (Paar) Region Bern J6919
Servi T Region Ziirich/ Scha J7069 ? :
Servi m/w Region 16939
Ser Region Ostsc] J6943  Position, Arbeitgeber . Ort Job-Code
Ser Region Bern 16946  Masseur/in FA SRK Region Bern 6921
Ser Region O 16935 dipl. Fachkraft Wellness Region O J7092
Ser Region Obe! J7115 "y
Servi i Region O 16936 i
Ser Region J6941 Position, : @ Ort Job-Code
Servicefach 3 Region Ziirich/ Sch J7104 in Service Region J7119
Ser Region ibiind 17072 i Region Bern J7054
Servicefachangestellte/er Region lland (SO,AG) J7074 /-frau Ganze Schweiz J5419
Servi Region Bern J6954  Koch/Kéchin Ganze Schweiz J5422
Ser Region Basel J7081  Prakti Service Region O J5291
Ser Region G J7185 P Service Region G 15290
Servi in Region Graubiind J7030  Cuisinier/Cuisiniére Toute la suisse J5425
Ser Region J7031 ple de HGT Toute la suisse 15427
Ser Region i J7125 Kaufmann/-frau HGT Ganze Schweiz J5423
Chef de Service (m/w) Region Ziirich/ 16960 en hotellerie Toute la suisse J5426
Leiter Café/Bar Region Ziirich/ ifth 16963 i /-fr: Ganze Schweiz J5421
Restaurant Manager Region (SO,AG) J7126 P en Toute la suisse J5424
Chef de Rang Region Basel iy J7080 Region Ziirich/ 15337
G in / Gastgeb Region (SOAG) 17137
Region Gi J7130 Diverses
Commis de rang Region O] i J7089
Aushilfe Region O: J7134  Position, Ort Job-Code
Chef de rang Region Oberwallis J7091 Facillity- Ser Region Ziirich/ Schaffh 16710
Servi Region O: J7133 i Region Bern 16929
in _ Region Mittelland (SO,AG) J7095
Ser Region (SO,AG) J7138 i A
Ser y " Region Mii (SO,AG) J7139
Demi—f:hefde rang (Luxury river cruise liner) ional 17086 Express Steliengesuche
Ser gestellte/r Region (S0,A%) 17043 4
Service: Region Graubi : J7085 1 2 G 3 s 5 6
Kellnerinnen Region Oberwallis J7090  B656  Back Office s 37. CH _ persofort  DIFJIE
Aushilfe im Service Region (SO,AG) J7111 B503  Bar b S ¢ 23" 2DE persofort  D|E
i ‘hfrau/-mann Region O i J7046  B92 /Chef de Chef Stev. 28 CH  persofort  D|F|E[ES
Ser Region Oberwalli J7049  B627  Chefde Service/ 29 KS  persofort AL
Praktikant/in Service Region Bern J7040 B21 Direktion / Rooms Division / F&B 40 AT persofort  DIIE
Chef de Rang i J6506  B51  Diverse i 52 CH _ persofort DIFE
ervi Region Ziirich/ Sch 6675 = B636  Geschiftsfiihrer / 42 DE  persofort DIF|E
Kellner Region Ziirich/ Sch J6676  B613 G itung, Food & Beverage 29 'CH  persofort ' DIF[IE
Ser Region Oberwallis J7042  B286  Gouverna ! iy 26 CH _ absofort :
Ser Region Ziirich/ Sch 6682  B662 ing et " PT  persofort  F[E[PT
Servicemitarbeiterin Region Oberwallis J6679  B686  im bereich gastro. NUR 29 CL persofort  D|E|TA
Servil h Region Oberwallis J6680  B698 Kellnerin, Bar-tender, P 28  HU  persofort EHU
Serviceangestellte Region J6686  B450  Ki i i ilehr P SRK 48 = CH  persofort.  D[F[I[E
Team Member' Region Ziirich/ J6690  B699 oder Sous chef 40 CH  persofort DIE
Servi w/m Region O] i J6678  B664  Ki f / Sous Chef 37 FR  persofort DIF
T Region Of J7041  B371  kiiche und 39 NL persofort  D|F|E[NL
Praktikant/in Service Region Oberwallis 6687  B624 Koch 49 CH  persofort DIE
B588 k Project Manager, Sales 24 CH per sofort  D|F|E
. B682  reception, dishing, portier SE persofort  E|SV
Position, Arbeitgeber Ort Job-Code  B701 o / KV / Portier / Night-Auditor 28 DE persofort  DIF[E
Service- und iterin Region O J7116 B482  Reser Direktion, Buero, 34 TF persofort  D[F|I[E
Chef de Bar 100% Region Ziirich/ J7039  B687 19 CH  persofort D[FE
Bardame Region Ziirich/ J7105  B196° Service 37 SK . persofort  DIE|SK
Barmaid Region Ziirich/ J6743  B351  Service 255 CH' per sofort D
Seminarverantwortliche (w/m) Region Ziirich/ Sch J6672 B694  Service/ 46  CH persofort  DII[EL
Barmaid Region Oberwallis J6853  B525  Service, Kiiche, Wellness, 17 VAT persofort  DII|E
junge Barmitarbeiter/in Region Mittell (SO,AG) J7078 B3 ic 42 CH persofort DIF
Servi / Bar Region Ziirich/ Sch J7102 B673 ‘hen/Lingerie/All d 278K persofort D
in Region i 16861 > £
Barmaid Region Oberwallis 16774 Numéro des candidats 4 Nationalitat-Naipnalité.
Barmitarbeiterin Region Oberwallis J6934 2 Beruf (gewiinschte Position) - Profession (Position souhaitée) 5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
/in Region Oberwalli Jegos.; | T Alisrnder g Ll
Bar in Region Graub 16947
Bar Region Ziirich/ J7071 Stand per 26. 10. 20009. Aufgefiihrte Stellenangebote kénnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.
IMPRESSUM
"hotel revue - stellen revue / marché de 'emploi
Der fiir und Freizeit Termine: i i
Le marché de Vemploi pour ! la le tourisme et les loisirs - Ausgabe | © . Ne45/2009 Nr. 46/2009 Nr. 47/2009 Nr. 48/2009
o o / 5"'"""/ e mm Herm ~ Erscheint. +5.11,2009 12.11.2009 19.11.2009 26.11.2009
- Anzeigenschluss - Mo. 12.00 Uhr 2.11.2009 9.11.2009 16.11.2009 23.11.2009

jon / Rédactrice en chef: Elsbeth Hobmeier
ing / Chef d’édition: Barbara Konig

jon:
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern, Telefon 031370 42 22, Telefax 031370 42 23
Chefredakti

Herstellung / Production: Biichler Grafino AG / Dru;:kzemrum Bern, 3001 Bern

Verlagsleitu
Kundenberatung / Conseiller  la clientéle: Michael Miiller, Béda-Urs Schénenberger
Angela Di Renzo, Monika Hausammann, Patricia Nobs Wyss

/ 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. 1.60 (exkl. MwSt. / sans TVA)

~ Stellenangebote / Offres d’emploi: Fr. 1.50 (exkl. MwsSt. / sans TVA)

~ Stellengesuche / Demandes d’emploi: Fr. 150 (exkl. MwSt. / sans TVA)

~ Zuschlag Aufschaltung Internet: 1Wo. Fr. 50.—, 2 Wo. Fr. 70.-, 1 Mt. Fr. 100.~ (pro Anzeige)
~1GzD bis Freitag vor Erscheinen moglich — weitere GzD kosten pro Auszug Fr. 30.—

WEMF-beglaubigt 2007/08 / contrdlés REMP 2007/08, verkaufte Auflage / tirage vendu: 10 092, Gratisauflage / tirage gratuit: 1289
(Druckauflage / tirage imprimé: 18 000)
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Stellenvermittlungen

Nr. 44/ 29. Oktober 2009

stellenrevue ntr
marche d’emplm

www.gastronet.ch

Fach- und Kaderstellen — Fach- und Kaderleuten
Professionnels et cadres — emplois et personnel

Professionali et quadri — posti e impiegati

Coole Jobs in Flumserberg
Saison- und Jahresstellen

in Gastronomie und Gewerbe

Keine Vermittlungsgebiihren

Alle Infos unter:
www.flumserberg.ch
Link ,,Jobs“ auf Startseite

SER

G i
G ¢

FLU

D

DOMINO GASTRO

Personal - Vertraut

Deutsche Schweiz

T

ch
Tel. 055 4155280

personal@dominogastro.ch
fiir Bewerber kostenlos.’

[T

g HOTEL &

CAREER 4 HORESTO
~— Jobs

www.hotelcareer.fr www.horesto.ch

Offres et recherches d'emplol
sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour 'hétellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31

contact@hotel-career.ch

W

International

Hotel de charme, 11 chambres et
restauration semi-gastronomique,
Chéateaux et Hotels de Collection,
recherche & partir du' 15 mars 2010
RESPONSABLE DE L'ETABLISSEMENT
(eventuelle couple, chef cuisine)
Envoyez CV et lettre de motivation
A nofre bureau en Suisse:
Hotel Bristol, CH-3715 Adelboden
metdairie.la@wanadoo.fr
www.la-metairie.com

Wir vermitte!nc?faﬂs gute Stellen in
guten Hotels der ganzen Schweiz fiir
qualifiziertes Hotelpersonal.
Verlangen Sie das Anmeldeformular.
Stellenvermittiungshiiro Hotelia
A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin-
ningen (Schweiz). Tel./Fax 0614211009
www.hotelia.ch

a0

Stellengesuche

27-jahrige Slowakin mit guten Deutsch-
kenntnissen sucht Arbeit als

Kosmetikerin

Besitze abgeschlossene  Ausbildung
zur Kosmetikerin plus Weiterbildung zur
Maskenbildnerin und Visagistin sowie fiir
Ganzkérper-, Lifting- und Mikromassa-
gen der Augenumgebung. Mehrjahrige
Berufserfahrung in deutschsprachigen
Schweizer Wellness-Hotels vorhanden,

Jana Petrikova, Tel. 0041 79 884 38 29.
Kontaktperson: Ueli Notz, Hotel Hippel
Krone, 3210 Kerzers, Tel. 079 5669231

[

Vollzeit:

Chef de partie m/w
Junior Chef de partie m/w
Commis de cuisine m/w

Zuhanden von
Hubert Erni
Geschéftsleiter

Wir suchen gute Leute fiir das neue Lokal «the blinker»;
die neue Crew garantiert fiir Qualitat auf hohem Niveau,
364 Tage im Jahr. Der Arbeitsort ist Cham.

Bitte senden Sie uns lhre kompletten
Bewerbungsunterlagen per Post.

3.2.1 hubert erni ag
gewerbestrasse 9
postfach

ch-6330 cham 2

fax +41-41 710 40 64
phone +41-41 710 40 60
contact@3-2-1.ch
www.3-2-1.ch

i 2ias

Wintersaison 2009/2010
mitten im Skigebiet
von Wangs-Pizol im Heidiland

Unser lebhafter und anspruchsvoller

Hotel- und Restaurantbetrieb liegt mit-
ten im Skigebiet von Wangs-Pizol. Mit
Ihnen gemeinsam freuen wir uns heute

*x %

Hotel Vorab

Fiir unser bestbekanntes Hotel und A-| la-carte-Restaurant su-
chen wir fir kommende Wir ison folgende b te,
motivierte Mitarbeiter:

Servicemitarbeiter/in fiir Pizzeria Veneziana
Wir bieten Ihnen zeitgemésse Arbeits- und Freizeit sowie leis-

tungsgerechte Entldhnung, tolle Atmosphére in jungem Team,
sowie viele Freizeit- und Sportméglichkeiten.

Ja, Sie fihlen sich angesprochen? So senden Sie bitte |hre Be-
werbungsunterlagen mit Foto an:

Eidg. dipl. Kiichenchef/Produktions-
leiter (43 Jahre) sucht auf anfangs Jahr
oder nach Vereinbarung interessante
und vielseitige Herausforderung.

lichen Kénnen als:

e

*Xx

tel TENscino
BRISSAGO
. Laddove non ¢é facile partire!
L'&rt wo lhnen der Abschied nicht leicht fallt!
* L'endroit qu' il n'est pas facile de quitter!

il

Zur Vervollstindigung unseres jungen Teams,
als motivierte/r und frohliche/r Mitarbeitende/r, die ihren
Beruf lieben, suchen wir Sie!

Folgende Stellen sind fiir die kommende Sommersaison
Mitte Mérz bis ca. 2. November 2010 zu besetzen:

* Réceptionist/in b/1/F mit Hotelerfahrung

¢ Chef de Partie Entremetier1
* Commis de cuisine1

¢ Chef de rang p/I/F, fiir la carte und Saal
e Commis de rang D/F fir Saal

* Service-Praktikant/in b fir aal

* Buffet-Dame1

* Raumpflegerin1
Wir bieten [hnen lte Arbei Urlaub wil d der
Saison sowie Beniitzung unserer Sport-Infrastruktur.

Fiihlen Sie sich angesprochen?
Dann freuen wir uns auf Ihre schriftliche Bewerbung!

Natascha Rothermann, Direktions-Ass. /Personalchefin
Via Sacro Monte 21 6614 Brissago
Tel. 091 786 81 11 Fax 091 793 40 56
www.brenscino.ch E-Mail: team@brenscino.ch

schon auf die neue Herausforderung
der kommenden Wintersaison.

Unterstiitzen Sie uns mit Ihrem fach-

Hotel Vorab
z.H. Herrn G. R. Meiler
7017 Flims Dorf

5% 20

Auf die erste Kontaktaufnahme freue ich 2 Servicefachangestellte ST
mich unter -3
1 ; s e ) zs K‘ 'Erts El
Sind Sie ein Freund von Bergen, Sonne U
MO und auch Schnee und arbeiten gerne Regtavrant:
In@ainem jungen, dynamischen Team? auf der Sonnenterrasse tiber dem
Dann verwdhnen wir doch unsere Walensee, mitten im Skigebiet,
Gaste in der kommenden Wintersaison sucht fiir die Wintersaison
gemeinsam. 20. Dez. 2009 bis 31. Mérz 2010
Wir freuen uns auf Ihre schriftiche Be- Minget™ Motigs Ld belearbiie
werbung oder auf Ihren Anruf.
Hotel Furt, Artho Meli 7323 Wangs-Pizol 1 Servicefachangestellte/r
Tel. 081 723 21 66, Fax 081 723 40 66
www.hotel-furt.ch 1 Zimmermédchen
E-Mail: hotel.furt@spin.ch 1 Biiffethilfe (w)
e Schweizerin oder Auslanderin mit
deutscher Muttersprache.
. Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
D]\ mit den dblichen Unterlagen.
ristora .[l.
o Fam. Ruedi, Hotel Arvenbtiel
nol(‘(a 8873 Amden
Per il potenziamento della Tel. 055 611 60 10, Fax 055 611 21 01
brigata cerchiamo Info@arvenbuel.ch
Montag Ruhetag
CUOCO/A
diplomato/a, dinamico/a e con
comprovata esperienza.
.
Inviare offerte scritte corredate sl“sse romande
di Curriculum Vitae con
fotografia e certificati a:
Ristorante DiVino - gy
Viale Verbano 13, 6600 Muralto . -~ 1
e Hotel-Restaurant
*x ok Q P BEL'%AIR
HOTEL CAMPIONE Cuisine bourgeoise, spécialités de poissons et
RESTAURANT ALL'ARCO /

Wir sind ein Familienbetrieb am Luganersee und suchen zur
Vervollstéandigung unseres Teams fir sofort.oder nach Vereinb.

Réceptionist/in mit Erfahrung
(. L, FE) i
Service-Mitarbeiter/in
(,D)
Stagiaire

(,D)
Schriftliche Offerten mit den tblichen Unterlagen bitte an:
Armin RAST, Dir., Hotel Campione, 6816 Bissone-Lugano

=

[T

Jdiverses.quinzaines selon les saisons.
| “Wir suchen, Nous recherchons
\o® ur compléter notre brigade

1 cuisinier/ére / Koch oder Kachin
CHERVET 026 673 14 14 / 079 684 86 66
1788 Praz-Vully (bord du lac de Morat)
wwwibel<air-fac.ch, e-mail: bel-air@bel-air-lac.ch
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