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Andthe
Milestone-
Winner is..

Über 6oo Menschen in
Festlaune fieberten mit
an der 10. Milestone-Verleihung

in Bern. Der Anlass
überzeugte mit Lebensfreude

und Innovation. In
den 10 Jahren wurden total
54 Milestones verliehen.

CHRISTINE KÜNZLER

o viele Tou-
ristikerin-
nen und
Touristiker

wollten den 10. Mile-
stone-Geburtstag

mitfeiern, dass der
1 Festsaal im Berner Kul-
tur-Casino aus allen

1

Nähten zu platzen drohte.

Einige
Spätentschlossene mussten gar
abgewiesen werden.
«Das Baby ist erwachsen
geworden», stellte Peter
Kühler, Initiant des
«Milestone», am Dienstagabend

zufrieden fest.
Zum Event selber

waren sich die befragten

Gäste einig: «Der
Milestone ist der beste touristische

Anlass der Schweiz.»
Dieses Jahr moderierte Sandra

Studer den Abend zur Freude

aller mit viel Charme und
I Witz. Mehr zu diskutieren gibt
es in den Gängen nachher je-

[ weils, ob man genau die glei-
1

chen Projekte wie die Jury erkoren

hätte - doch das liegt in der
Natur der Sache. Der 1. Preis in
der Kategorie «Herausragende
Projekte» geht an Montreux
Riviera für die Destinationsbildung.

Mit dem 2. Preis geehrt
wurde das Verkehrshaus der

Schweiz in Luzern für seine attraktiven

Hallen und Konzepte. Den 3.

Preis holten die Matterhorn Valley Hotels
für ihre wegweisende Kooperation. Mit dem
Lebenswerk-Preis gewürdigt wird
Tourismusprofessor Peter Keller. Der Nachwuchspreis

geht an die junge Hotelpartner GmbH
und der Sonderpreis Nachhaltigkeit an die
Neue Monte-Rosa-Hütte des SAC.

Alles über den Milestone
Die Bilder auf «People», S. 8.

Die Siegergeschichten S. 9-14, 25, 26
Die Bildergalerie auf www.htr.ch

Britische Gäste
Die Schweizer

Wintersportorte dürfen
vom britischen Quellmarkt

nicht allzu viel
erwarten. Das relativ

schwache britische
Pfund verteuert die

Ferien in der Schweiz.
Seite 3 und 27

Expédia
Das Online-Reisebüro

Expédia stellt
den Hoteliers

unvorteilhafte Bedingungen.

Choice Hotels hat
sich gewehrt und

einen besseren Vertrag
ausgehandelt.

Seite 5

Rentables Spa
«Schweizer Hotels

mit Wellnessbereich
können eine 20
Prozent höhere

Buchungszahl
vorweisen», sagt Daniel T.

Maurer von der
Klafs AG in Baar.

Seite 7

Dine-around
Halbpension kann

sich trotz verstaubtem

Image lohnen:
Wenn Hotels sich
zusammentun oder
etwas einfallen lassen. •

Denn je freier der
Gast, desto treuer.

Seite 17 und 18

Igeho
Die Schweizer

Gastgewerbemesse
öffnet am Samstag

in Basel wieder
für fünfTage ihre

Tore. Die hotel
revue liefert

packende News.
Beilage

Kommentar

Zehn Jahre
Milestone. Jetzt
weiter so, mit
neuem Schwung

Zehn
Jahre Milestone. Eine

Feier mit über 600 festlich
gelaunten Gästen aus allen

Sparten vonTourismus, Hôtellerie,
Wirtschaft, Politikund Medien.
Eine rasante, witzige Moderation,
welche die Preisträger und Laudatoren

ausführlich, jedoch nicht
ausufernd zuWort kommen lässt. Ein
bis aufden letzten Platz besetzter
Festsaal im Kultur-Casino Bern.
Und danach ein Get-together der
Branche, wie es sein soll: proppenvoll

und mitTuchfühlung, so dass
ein jeder aufSchritt undTritt auf
neue Gesprächspartner stösstund

«Ein Get-together der
Branche, wie es sein
soll: proppenvoll und
mit Tuchfühlung.»

kaumweiterkommt. Networking
pur.

Das hätte sich Peter Kühlervor
zehn Jahren sicher nicht träumen
lassen, als er den «Milestone» als
Preis des SchweizerTourismus aus
derTaufe hob. In Peter Keller,
damals LeiterTourismus imSeco,fand
er einen Gleichgesinnten: Die
beidenVollbluttouristiker wollten
die Innovation der Branche fördern
und gute Ideen zum Fliegen bringen.

Das Ziel ist erreicht: Die
eingereichten Projekte sind in den zehn
Jahren qualitativ besser und besser
geworden, es gibt inzwischen ein
hartes Ringen um die Siegerplätze,
was wiederum denWert eines jeden
verliehenen Milestone erhöht. Sich

nun zufrieden zurücklehnenwäre
jedoch falsch und sicher nicht im
Sinne der Gründer: Es gilt, zum
nächsten Zehnjahres-Sprung
anzusetzen, dielatteder Innovationsfreudigkeit

nochmals zu erhöhen.

www.htr.ch
Adresse: Monbijoustrasse 130
Postfach, 3001 Bern

Redaktion: Tel: 0313704216
Fax: 0313704224
E-Mail: redaktion@htr.ch
Vertag: Tel: 0313704222
Fax: 0313704223
E-Mail: verlag@htr.ch
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ANZEIGE

IL* HoReGa
www.horega.ch
061 281 95 75

Nur die Besten
für die Top Jobs.

Personalmanagement und -rekrutierung
für die Hôtellerie, die Gastronomie, den
Tourismus und das Gesundsheitswesen

m m n

«THERM
Combi Dämpfer

Wir sehen uns auf der
Halle 1, Stand C28 igeho

Es muss doch nicht alles so

kompliziert sein

rebagdata
hotel management solutions

8813 Horgen • Phone +41 44 711 7410 • www.rebag.ch

Glasklar.
Die Software für den totalen
Überblick über Lager und Einkauf:

www.fidehotel.ch
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Aus der Region

Zentralschweiz

Sörenberg will in
den Winter
investieren

Die Sörenberg-Bahnen wollen
laut «Neue Luzerner Zeitung» 50

neue Sprühanlagen für
Kunstschnee installieren. Dafür sollen
3 Mio. Franken investiert werden.
Mit der neuen Anlage könnte
Sörenberg rund 30 Prozent seines
Skigebiets künstlich beschneien.
Rund 7 Mio. Frankensollen in eine
neue kuppelbare Vierersesselbahn

investiert werden. Die Anlage

als Ersatz für einen Doppelski-
lift soll im Winter 2010 in Betrieb
gehen. dst

Erneut
Schneepass für

ganze Region

Auf die htr hotel revue-auf den Q-Award 2009
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hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

zvg

15 Bergbahnuntemehmen der
Zentralschweiz, unter ihnen auch
die Bergbahnen Titlis Rotair,
machen gemeinsame Sache und
bieten auch in der kommenden
Wintersaison 2009/2010 den
Schneepass Zentralschweiz an.
Die Saisonkarte ermöglicht den
Zugangzu über500 Pistenkilometern

in 15 Skigebieten. dst

Session. Verteilkampf. Wer kriegt mehr Geld und wer kriegt weniger? Das Budget 2010
steht im Zentrum der Wintersession. Auch der Tourismus hofft auf einen Zustupf.

Wir freuen uns mit euch - und natürlich wöchentlich

auf die aktuellen, spannenden, kritischen,
interessanten und sorgfältig recherchierten Themen

aus Hôtellerie und Tourismus. Weiter so

Feilschen um
das Budget

Je härter die
Wirtschaftslage, desto

grösser der Kampf
um die einzelnen

Budgetposten: Die
Tourismusbranche

hofft auf 12 zusätzli¬
che Millionen.

THERES'LAGLER

Die
Tourismusbranche

hat ihre finanziellen
Forderungen im Vorfeld

der Budgetdebatte
in den eidgenössischen Räten

bereits etwas zurückgenommen:
Ursprünglich warvon 25 Millionen
Franken die Rede, die eine
Weiterführung des Impulsprogramms
zur touristischen Nachfrageförderung

garantiert hätten. Nunhoffen
die Branchenexponenten darauf,
dass das Budget von Schweiz
Tourismus (ST) um 12 Millionen Fran¬

ken erhöht wird. «Diese 12 Millionen

entsprechen dem Betrag, den
Schweiz Tourismus in diesem Jahr
fürs Impulsprogramm zur Verfügung

hatte», begründet Mario Lü-
tolf, Direktor des Schweizer
Tourismus-Verbands (STV). Die provisorischen

Resultate des Impulsprogramms

seien sehr ermutigend.
«Die Marketingkontakte, die
Kundenkontakte und die Ümsatzent-
wicklung liegen allesamt über den
Erwartungen», so Lütolf. «Wir
setzen uns für eine gute Sache ein.»
Doch wie gross sind die Chancen,
die Budgeterhöhung für Schweiz
Toürismus im Parlament durchzubringen?

«Budgetdebatten sind
immer unberechenbar. Die Wirt-
schafts- und die Finanzkommission

haben aber durchausVerständnis

fürunserAnliegen signalisiert»,
hält der STV-Direktor fest.

Doch nicht nur der Tourismus
hofft auf mehr Geld. Der
Begehrlichkeiten sind viele. So beantragt
beispielsweise die vorberatende
Kommission des Nationalrats, 24
zusätzliche Stellen im Bundesamt
für Zivilluftfahrt (BAZL)über einen

Alpenschutz und Heizpilze
In der Dezembersession sind
mehrere Geschäfte traktandiert,
die denTourismus betreffen. Eine
Auswahl:

Voranschlag 2010: Hier geht es

unter anderem um die Frage, ob
das Budget von Schweiz Tourismus

um 12 Millionen aufgestockt
wird (siehe Haupttext).
Ständerat, 24. November
Nationalrat, 30. November

Alpenkonvention: Die
Umsetzungsprotokolle sind umstritten.
Die vorberatende Kommission
des Nationalrats empfiehlt die
Ablehnung der Protokolle, da sie

einseitig auf den Umweltschutz
ausgerichtet seien. Auch
hotelleriesuisse hofft aus diesem Grund
aufein Nein (die htr berichtete).
Ständerat, 30. November
Nationalrat, 11. Dezember

Lex Koller: Die Aufhebung des
Gesetzes über den Erwerb von
Grundstücken durch ausländische

Personen soll von einer
Änderung des Raumplanungsgesetzes

begleitet werden. Diese
verpflichtet die Kantone, Gebiete mit
hohen Zweitwohnungsbestän-
den zu bezeichnen und lenkende
Massnahmen zu entwickeln.
Nationalrat, 25. November

Luftfahrtgesetz: Die Teilrevision

beinhaltet die Einführung
einer Aufsichtsabgabe, um insgesamt

24 neue Stellen im Bundesamt

für Zivilluftfahrt zu finanzieren.

Die vorberatende Kommission
lehnt dies ab. Sie will die Stellen

über das Budget abwickeln.
Nationalrat, 9. Dezember

Verbot von Heizpilzen: Nationalrat

Christian van Singen (Grüne,

VD) will die Beheizung von
Aussenräumen eindämmen. Es

sollen nur noch Heizkörper
zugelassen werden, diemit erneuerbaren

Energienbetrieben werden.
Nationalrat, 11. Dezember tl

Nachtragskredit zu finanzieren.
Das BAZL wollte dies über die
Einführung einer Aufsichtsabgabe im
Luftfahrtgesetz tun (siehe Text
unten). Dies hätte aber die Luftfahrtindustrie

finanziell belastet. Sujet aus der laufenden Winter-Kampagne von Schweiz Tourismus.

-t V
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Eine Währung im Fall: Das Britische Pfund ging gegenüber dem Schweizer Franken in den vergangenen zwei Jahren konstant zurück

(vor der Kulisse der Eigernordwand).,

BritischeTalfahrt

Der Winter wird
schwierig für den

Quellmarkt United
Kingdom. Die

Jungfrau-Region
lanciert ein
Rabattprogramm, andere

UK-Hochburgen
halten sich zurück.

ANDREAS GÜNTERT

Grossbritannien
unddie

Schweiz - das ist eine
langjährige touristische

Love-Affair, die
mit Thomas Cooks erster
Gruppenreise anno 1863 begann. UK-
Touristen an Schweizer Skihängen
sind einWirtschaftsfaktor und
kurbeln den Fremdenverkehr mit
Organisationen wie dem Cresta Run
in St. Moritz oder dem Wengener
Skiclub Downhill Only an. Doch
SchweizerTouristiker habenwenig
Feierlaune bezüglich dem
zweitwichtigsten Auslandmarkt: Seit

Januar liegen die UK-Logiernächte
um 20 Prozent unterVorjahr. Zwar
scheint sich die UK-Wirtschaft
etwas zu erholen, ein relevanter
Faktor aberbelastet: Das schwache
britische Pfund, das Schweiz-Aufenthalte

stark verteuert.
Stark getroffen wurde letzten

Winter die Jungfrau-Region, wo
die Briten hinter der Schweiz den
wichtigsten Markt ausmachen. 21

Prozent weniger UK-Hotellogier-
nächte wurden registriert; «der

Rückgang trifft vor allem die Orte

Wengen und Mürren sehr hart, da
diese stark von englischen Gästen

abhängig sind», sagt Marina Tonn,
Sprecherin von Jungfrau Region
Marketing. Für diesen Winter
erwarte man stagnierende Zahlen.
Um wenigstens dieses Ziel zu
schaffen, lancieren die Jungfraubahnen

und 29 regionaleHotels ein
«2-for- l»-Angebot: In derVor- und

derNachsaisonbezahltnurdieers-
te Person für Skipass und Unterkunft,

diezweiteerhältdie Leistung
kostenlos. «Solche Angebote
helfen», sagt Litsa Constantinou, CEO
des britischenTour-Operators Ing-
hams. «In der Regel buchen Briten
ihre Schweizer Skiferien früh, doch
dieses Jahr warten sie länger zu

undhaltenAusschau nach
Sonderangeboten.» Immerhin ist gemäss
Daniel Steffen vom Berner Flughafen

diesenWinter das gleiche
Flugangebot gesichert wie letztes Jahr.

Auf«zwischen 5 und 10 Prozent»
schätzt Pierre-Yves Délèze,
Vizedirektor vonVerbier Tourisme, das

UK-Minus im Winter 2008/2009.

Man setze nicht auf Discounts,
sondern rate den Hoteliers, zum
gleichen Preis mehrLeistungzu
offerieren. Viel erhofft man sich von
der Fluglinie Snowjet, die zweimal
wöchentlichvonLondon-Stansted
GästeviaSion nachVerbierbringen
soll. Weniger Sorgen macht man
sich am Matterhorn. Zermatt-Tou-

rismus-Sprecherin Helge von Gie-

se berichtet von einem bloss ein-
prozentigen UK-Minus letzten
Winter. Zwar erkundigtensich
englische Journalisten nach günstigen
Preisen im Nebenkostenbereich,
doch blicke man der Saison
optimistisch entgegen und plane keine
UK-Spezialangebote.

IWie lässt sich der dies-
jährige Rückgang der

UK-Logiernächte historisch
einordnen?
Tatsächlich ist die aktuelle
Situation im UK-Markt frappant.
Manmuss aberauch sehen, dass
sich die UK-Logiernächte
zwischen 1997 und 2008 stark
steigerten ; wir sind jetzt wieder auf
dem Niveau von 2003. So hohe
Rückgänge in wichtigen Märkten

sind selten. Letztmals
erodierte 2003 ein relevanter Markt
ähnlich stark : Im Zuge von SARS
brach Japanum 20 Prozent ein.

2 Wie stimuliert Schweiz
Tourismus den Quellmarkt

UK?
Zusammen mit Tour-Operators
wie TUI, Inghams und Kuoni
England schnüren wir
preisgünstige Päckli. Daneben werden

neu Schweiz-Angebote in
den Intranets der englischen
Ableger von Schweizer Firmen

Nachgefragt
Urs Eberhard, 52

Funktion: Vizedirektor
Schweiz Tourismus, Leiter
Märkte/MICE

wie UBS, CS oder Swiss Life
lanciert. Leserreisen sollen wieder
gestartet werden, wir verstärken

die Bearbeitung der
Busreiseveranstalter.

3 Reduzieren Sie die
Marketingausgaben?

UK ist und bleibt der zweitwichtigste

Auslandmarkt, wir dürfen
uns dort nicht abmelden. Aber
manmuss sichfragen, wo uns
ein investierter Franken am
meisten bringt. Das ist derzeit
sicher in unseren Nachbarlän-
dern der Fall. Das durch ST
koordinierte Marketingvolumen für
UKbeträgt dieses Jahr 2 Mio.
Franken, 2010 sind es 50000
Franken weniger.

4 Ihre kurz- und mittelfris-
tige Einschätzung?

Für nächstes Jahr prognostizieren
wir für UK einen Rückgang

von3 bis 5 Prozent; 2011 sollte
es besser werden. ag

WTM London Kontrastreiche
Bilanz der Schweizer Aussteller

Die
56 SchweizerAusstel¬

ler kommen mit
gemischten Gefühlen vom

World Travel Market (WTM) aus
London zurück. Sie schwanken
zwischen stählernem Optimismus

und gemässigtem Skeptizismus.

Urs Eberhard, Vizedirektor
von Schweiz Tourismus, vertraut
aufdie Zukunft: «Das Schlimmste
ist hinter uns. Der Schweizer
Marktwird2010zwarnochweitere

Verluste erfahren, aber sie werden

geringer ausfallen als 2009.
Grossbritannien verzeichnet
einen Rückgang von 20%, der sich
auf5% erholen sollte.»

Isaline Corlet,Verantwortliche
für das Kundenmarketing von
Montreux-Vevey Tourisme: «Für
die Reiseveranstalter aus
Grossbritannien ist 2009 ein schwieriges

Jahr, aber viele sprechen

schon von Aufschwung.» Thomas

Allemann, Verkaufsleiter bei
Crans-MontanaTourisme, ist
zurückhaltender: «DieLage aufdem
englischen Markt wird für die
Wintersaison 2009/2010 noch
nicht besser werden.» Und weiter:

«2009 wird in Grossbritannien
viel Last-Minute gebucht, was

auf das schwache Pfund und die
dramatischewirtschaftliche Lage
zurückzuführen ist.»

Auch in Bezug auf die Auswirkung

des WTM auf den Tourismus

von Crans-Montana zeigt
sich Allemann skeptisch: «Die
Präsenz an der zweitwichtigsten
Tourismusmesse - nach der ITB
in Berlin - ist für das Image von
Crans-Montanawichtig, aber der
WTM diente vor allem der
Präsentation von Neuheiten und
Projekten.» eda

Bierabsatz im Braujahr 2008/09 nur
leicht rückläufig
Während die Inlandproduktion sank, nahmen die

Bierimporte deutlich zu.

Der gesamte Biermarkt Schweiz
verzeichnete im Braujahr 2008/09
(per Ende September 2009) eine
Abnahme um 0,1 Prozent auf
knapp 4,5 Mio. Hektoliter. Der
Marktanteilder inländischen Biere
sei weiterhin rückläufig und liege
bei 79,5 Prozent, teilte der Schweizer

Brauerei-Verband (SBV) mit.
Der Importanteil sei um 20,5
Prozent angestiegen. Die Bierexporte
sanken um 25,4 Prozent auf noch
rund 51600 Hektoliter. Die Exporte
entsprechen laut SBV 1,4 Prozent
der inländischen Produktion.

Das Braujahr sei durch einen
kaltenund lang andauerndenWinter

geprägt gewesen, schreibt der
Verband weiter. Die warmen
Monate April, August und September
hätten dafür gesorgt, dass das
Ergebnis des Vorjahres einigermas-
sen gehalten werden konnte. Die
Bundeskasse profitierte im Braujahr

2008/09 mit rund 110 Mio.
Franken von der Sondersteuer auf
Bier, der so genannten Biersteuer.
Dem Schweizer Brauerei-Verband

gehören 16 Unternehmen mit
insgesamt 19 Braustätten an. dst

Zwei Schweizer bei Top Ten
Die Corvatsch-Talabfahrt
und die Lauberhorn-Abfahrt

gehören laut ADAC

zu den zehn beliebtesten
Pisten Europas. Sind aber
unterschiedlich bewertet.

DANIEL STAMPFLI

Die sechs Kilometer lange
Corvatsch-Talabfahrt erzielte in der

Kategorie «Präparierung» mit 100

Prozent ein Spitzenergebnis.
Auch in den Bereichen «Sicherung»

(97 Prozent) sowie Markierung

(95 Prozent) bescheinigten

die Tester dem Skiegebiet im
Oberengadin Top-Leistungen.
Die Kategorie Rettung erhielt 93

Prozent, die Kategorie Orientierung

88 Prozent. «Wir freuen uns
sehr über das Testergebnis»,
kommentiert Markus Moser,
Vorsitzender der Geschäftsleitung der
Corvatsch AG, den aktuellen
ADAC «Skipisten Check».

Leicht schlechter schnitt die
4,5 Kilometer lange Lauberhorn-
Piste inWengen ab: fürdie Rettung
gab es 95 Prozent, die Orientierung

94 Prozent, die Markierung
93 Prozent, die Sicherung 86
Prozent und die Präparierung 79
Prozent.

Insgesamt seien die Parade-

Skipisten gut gewappnet, bilanzierte

der ADAC nach dem Test
der zehn bekanntesten und
beliebtesten Pisten im Alpenraum
sowie im Bayerischen Wald. Es

gebe kaumnennenswerte Schwä-

cheninderPistenführungundder
Sicherheitsausstattung, «lediglich

hie und da etwas
Optimierungsbedarf».

Der Deutsche Automobilclub
hatte die zehn Pisten (je drei in
Deutschland und Österreich und
je zwei in der Schweiz und Italien)
in Zusammenarbeit mit dem
Deutschen Skilehrerverband unter

die Lupe genommen.

Aus der Region

Graubünden

Arosas Waldhotel
National: Rohbau
des Neubaus steht

ZVg

Das Waldhotel National und sein
Hoteldirektor Steffen Volk
haben die Aufrichtung des Neubaus
gefeiert. Das Aroser 4-Sterne-Ho-
tel investiert 16 Mio. Franken. Der
Neubau wird 33 Doppelzimmer,
12 Suiten mit grosszügigen
Nasszellen, eine Tiefgarage mit Platz
für63 Fahrzeuge sowie einenneu-
en Seminarbereich umfassen. Die
Einweihung ist für Dezember
2010 vorgesehen. gsg

Cube Savognin
freut sich über
leichtes Plus
Seit der Eröffnung im Dezember
2005 wurden 117000 Nächtigungen

im Sport- und Lifestyle-Hotel
Cube in Savognin erzielt. Der
Sommer liegt 13% hinter den
Ergebnissen des Winters. Die
vergangenen 12 Monatebrachtenein
Plus von 2,1%. Gemäss
Verwaltungsrat Leo Jeker lösen Cube und
NTC (NewTechnology Center)
eine Wertschöpfung für die Region
von 3,5 bis 4 Mio. Frankenpro Jahr

aus. Über die tatsächliche
Bettenauslastung hüllt man sich jedoch
in Schweigen. gsg

Bergbahnen in der
Lenzerheide mit
mehr Umsatz

zvg

Die Lenzerheide Bergbahnen
erzielten im letzten Geschäftsjahr
37,6 Mio. Franken Umsatz (plus
1,1 Mio.). Um attraktiver zu werden,

sollenindennächstenJahren
knapp 80 Mio. Franken investiert
werden. Probleme bereitet das
Schaffen warmer Betten: Sowohl
das Ferienresort Dieschen als
auch die Überbauung beim Parkplatz

Fadail sindblockiert. gsg

Surses Alpin in
Savognin zieht
positive Bilanz
Die Surses Alpin SA schliesst das

Geschäftsjahr 2008/2009 positiv
ab. Im vierten Jahr konnte man
44500 zusätzliche Übernachtungen

oder ein Plus von 8,3 % gegenüber

dem Vorjahr erreichen. Die
69 Ferienwohnungen waren im
Sommer 2009 zu 59,5% und im
Winter 2008/09 zu 72,5% ausgelastet.

Neue Gäste kommen
vornehmlich aus den Niederlanden,
aus der Schweiz sowie aus
Deutschland. Jährlich wird so in
der Region eine Wertschöpfung
von 4 Mio. Franken ausgelöst, gsg

ANZEIGE

S/aientlneh
FriteusenTellerwärmer Teigwarenkocher
Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch
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Aus der Region

Bank
www.wirbank.ch

Basel • Bern • Chur • luzern • St. Gallen • Zürich • Lausanne • Lugano

Bern

BEA übernimmt
sechs Messen von

Wigra-Gruppe
Die BEA bern expo AG
übernimmt per Anfang 2010 von der
Zürcher Wigra-Gruppe die
Durchführungsrechte an sechs
Schweizer Messen. Ab demneuen
Jahr organisiert die BEAbern expo
neu die Ferien- und Gesundheits-
messeBern, die Basler Ferienmesse,

die Ferienmesse FESPO
Zürich, die Ferienmesse Vacances
Genève sowie die Eigenheim-
Messe Bern und die Basler
Immobilienmesse ImmoExpo. Im
Gegenzug beteiligt sich die Wigra-
Gruppe minderheitlich an der
Messeholding BernAG. dst

Ostschweiz

Weltnaturerbe ist
bis 2011 finanziell

gesichert
An die Tektonikarena Sardona mit
der Glarner Hauptüberschiebung
als zentralem Element zahlt der
Bund bis 2011 insgesamt 818000
Franken. Gemäss «St. Galler
Tagblatt» steuern die Kantone St. Gallen,

Glarus und Graubünden, in
deren Grenzgebiet die Tektonik-
areana liegt, je 30000 Franken bei.
Die 19 Gemeinden im Gebiet des
Unesco-Weltnaturerbes zahlen
gesamthaft 31000 Franken. Für
die Restfinanzierung seien
Eigenleistungen und Sponsoringeinnahmen

nötig. dst

ANZEIGEN

Wie mari mit
nur 59 dB(A) saugt
und trotzdem
aufhorchen lässt.

Der neue Sauger T 15/1 ist der leiseste seiner Klasse. Dadurch

eignet er sich ideal für alle geräuschsensiblen Bereiche wie Hotels,

Büros oder Krankenhäusera. Viele ergonomische Vorteile wie

z. B. die übersichtliche Zubehöraufbewahrung oder die
praktische Saugschlauchfixierung erleichtern den Transport

enorm fü. Die optionale Elektrosaugbürste ESB 28 sorgt
für fasertiefe Reinigung und eine optimale Aufbürstung
dertextilen Oberfläche a. DerT 15/1 ist serienmässig

mit einer Vliesfiltertüte ausgestattet, die eine mindestens
doppelte Staubaufnahmemöglichkeit im Vergleich zu herkömmlichen

Papierfiltertüten gewährleistet und so die Unterhaltskosten

deutlich senkto. Mit Hilfe des Comfort-Krümmers kann die

Saugleistung - je nach Bodenbelag - mit nur einem Dreh

stufenlos angepasst werden iL Dabei bleibt der T 15/1

flüsterleise. Schade, dass ihn viele verschlafen werden a.

Kärcher AG • Industriestrasse 16 • 8108 D.ällikon

Infoline 0844 850 863 • Fax 0844 850 865

www.kaercher.ch • info.verkauf@kaercher.ch

Stimmen
zum Thema

«Herzlich gratuliere

ich dem ganzen

htr-Team. Ich
bin sehr stolz auf
Euch, nicht erst
seit der Vergabe
des Awards... »

GuglielmoL. Brentel,
Präsident hotelleriesuisse

«Ganz herzliche
Gratulation zur
grossartigen
Auszeichnung, die
Sie und Ihr Team
erhalten haben.»

Ueli Schiess,
Caratello Weine AG

«Also sind nicht
nur Ihre Leser,
sondern auch die
Profis von der
SchweizerPresse
von Ihrem Blatt
überzeugt.»
Sabine Brunner, Scope AG

ANZEIGEN

Q-Award
für die htr

revue die ebenfalls nominierten
Fachpublikationen Alimenta, GS1

Network, Hausarzt Praxis, OTX
World und Travel Manager. Der
Jury-Entscheid sei einstimmig
gefallen. Der begehrte Q-Award wurden

dieses Jahr zum sechsten Mal
verliehen.

In seiner Laudatio ging Karl
Lüönd detailliert auf unsere
Fachzeitung und deren Erscheinungsbild

ein. Wir zitieren gerne daraus:
«Seit dem gründlichen Relaunch
kommt die Zeitung nicht mehr nur
als Lobby-gesteuertes
Verkündigungsorgan der Verbandsspitzen
daher, sondern als journalistisch
aufgefasste und realisierte aktuelle
Wochenzeitung im Broadsheet-
Format mit inhaltlichem
Anspruch. Dievielfältigeundkomple-
xeVerknüpfung vçnHôtellerie und
Tourismus mit den aktuellen
gesellschaftlichen und politischen
Dossiers kommt in Themenwahl
und Darstellungsformen hervorragend

zum Ausdruck. Die Form
entsprichtdemlnhaltund-beson-
ders wichtig - dem Charakter der
Branche, die sich dem gepflegten
Lebensgenuss verschrieben hat.
AuftrittundLayout des Blattes sind
sinnlich, attraktiv und bildbetont.
Sehr gut gefallen hat der Jury die
sorgfältig redigierte und schön
gestaltete Online-Ausgabe der
Wochenzeitung.» eho

Der Verband Schweizer

Presse zeichnet
die htr hotel revue
mit dem Q-Award
2009 als beste
Schweizer Fachzeitung

des Jahres aus.
Wir sind stolz.

Alain D. Boitlat

Ein Q für die htr hotel revue: Chefredaktorin Elsbeth Hobmeier und
Verlagsleiterin Barbara König mit der Trophäe der Schweizer Presse.

Vom
Verbandsorgan zum

journalistisch geprägten

Produkt: «Die htr
hotel revue hat mit dem

Relaunch von 2007 nicht nur die
äusserliche Gestalt, sondern auch
die Produktpersönlichkeit verän-
dert-und dies mit durchschlagendem

Erfolg.» Dies sagte Laudator
Karl Lüönd, schweizweit bekannter

Publizist und Buchautor,
vergangene Woche im «Riverside» in
Zürich. Dort hatten sich die
Exponenten der Fach- und Spezialpresse

versammelt, um- neben gehaltvollen

Vorträgen zur Zukunft der
Branche- den diesjährigen Gewinner

des Qualitäts-Awards zu küren.
Stolz nahmen Verlagsleiterin

Barbara Königund Chefredaktorin
Elsbeth Hobmeier im Namen des

ganzen htr-Teams dieTrophäe
entgegen -überrundet hatte die hotel
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Feilschen um Prozente: Choice Hotels hat sich gegen die hohen Kommissionen und die schlechten Bedingungen von Expédia gewehrt.

Gefrassige Expédia
Choice Hotels Inter¬

national hat sich

gegen die happigen
Bedingungen von
Expédia gewehrt.

Erfolgreich. Nun hat
man sich geeinigt.

• CHRISTINE KÜNZLER

Die
Bedingungen, die

das online-Reisebüro
Expédia der
Hotelgruppe Choice Hotels

Nach dem «Carlton» und
dem «James Joyce» lancieren

Markus und Daniela

Segmüller einen weiteren
Betrieb. Sie übernehmen

als Pächter das Restaurant
Adlisberg.

DANIEL STAMPFLI

International gestellt haben, waren

alles andere als hotelfreundlich.

Nachdem der alteVertrag
zwischen den beiden Partnern im
Frühjahr ausgelaufen war, stellte
Expédia neue Bedingungen. Die
Buchungsplattform wollte die volle

Kontrolle und den Zugriffaufdie
Last-Room-Availibility und wollte
die Best-Rate-Garantie. Das heisst,
der Hotelier sollte auf seiner
Homepage und jeder anderen
Plattform eine höhere Zimmerrate
verlangen. Hotels, die Expédia keine

vollumfängliche Verfügbarkeit
zugestehen, werden 14 Tage vom
Netz genommen. Alle Zimmer an
Expédia abtreten zu müssen, hätte

Das Restaurant Adlisberg, «die

gute Wald- und Wiesenbeiz», auf
Zürcher Stadtboden wird nächste
Woche wieder eröffnet. Neue
Pächter sind Markus und Daniela
Segmüller. Als Geschäftsführer
haben sie Ruth Beckmann und
Stephan Huwyler engagiert.

«Das Restaurant Adlisberg
passt sehr gut in unser Konzept»,
begründet Daniela Segmüllerden
Expansionsschritt. Damit werde

einschneidende Folgen: Expédia,
stets im Besitz des letzten
Zimmers, würde ihre Mitbewerber
damit abhängen und die Hoteliers
noch mehr unter Druck setzen. Zu
all dem will Expédia vom Hotelier
eine Kommissionzwischen 20 und
30 Prozent. Die meisten anderen
Buchungsplattformen verlangen
Kommissionen um 12 Prozent.

Die beiden Parteien haben sich
nun geeinigt. Aber wie?

Gegen diese Bedingungen hat
sich Choice Hotels Europe für ihre
Franchisenehmer gewehrt und
neue Bedingungen ausgehandelt.
Jetzt ist der Vertrag unterzeichnet:

«Choice Hotels undExpediahaben
gemeinsam am neuenAbkommen
gearbeitet, sodasses beidenParteien

zumVorteil gereicht und es den
Hotels der Choice-Kette die
Möglichkeitbietet, ihre Geschäftstätigkeit

effektiv selbst zu handhaben»,
sagte Stephen P Joyce, Präsident
und CEO von Choice Hotels
International in einer Pressemitteilung.
Wie genau die neuen Bedingungen
aussehen, die die Choice-Gruppe
ausgehandelt hat, war bis Redakti-
onsschluss nichtzu erfahren.

Margit Koller, Managing Director

von Choice Hotels Europe in
München, stellt fest, dass die
Kommissionen und Ansprüche von

Sunstar: weniger
Umsatz undweniger
Logiernächte
Die Hotelgruppe Sunstar hat in
der Sommersaison mit 15,3 Mio.
FrankenUmsatz eine Einbussevon
10 Prozent hinnehmen müssen.
DieZahl der Übernachtungen ging
um 11% zurück. Vor allem die
Betriebe in Wengen (-20%
Logiernächte) und in Grindelwald (-25%)
im Berner Oberland hatten es

schwer. Zuwachs gab es nur im
Hotel in Klosters dst

Online-Hotel-Plattformen generell

steigen. Daran seien die Hotels
nicht ganz unschuldig, sagt sie. «Sie

haben ihre Vermarktung aus der
Hand gegeben. Die grossen
Hotelketten haben es verpasst, ihre
Online-Vermarktung aufzubauen.
DamitgebensiedenHotelportalen
immermehr Macht.»

Expédia ist tatsächlich mächtig.
Das Unternehmen hatunter anderen

hotels.com, Venere.com und
TripAdvisor geschluckt. Roland
Zeller, Geschäftsführer des
schweizerischen online-Reisebüros Tra-
vel.ch, das zu Hotelplan gehört:
«Ich bin schockiert, wie weit Expédia

mit ihren Forderungen geht.»
Entsetzt hat ihn die Forderung, der
Hotelier solle die Preishoheit aus
der Hand geben. «Ich kannmir nur
vorstellen, dass Expédia
Maximalforderungen stellte, um sich in der
Mitte treffen zu können.»

Ein Interlakner Hotelier ist
ausgestiegen, einer steigt Ende Jahr aus

«Dass sich Choice gegen Expédia

gewehrt hat, istwegweisend für
andere Hotelgruppen», sagt René

Klopfer, Präsident Hotelierverein
Interlaken. Er ist mit seinem Hotel
Chalet Swiss noch bis Ende Jahr

Mitglied bei Choice Hotels. «Die

Bedingungen waren schonvorVer-

tragserneuerung schlecht», sagt er,

und mit ein Grund, dass er
aussteigt. «Wir mussten Preise bieten,
die lOProzentunterdenRackRates
liegen und nochmals 10 Prozent
unter jenen anderer
Buchungsplattformen. Dazu kommen 20 bis
28 Prozent Kommission.» Wenn
Klopfers Hotel auf einer anderen
Online-Plattform mit einer tieferen

Rate erscheint, wird diese
«Sünde» im Monatsauszug von
Expédia rot angestrichen. «Wenn der
Preis auch nur 5 Franken tiefer ist,
gibt es ein Riesentheater.» Gleiche
Erfahrungen machte Stephan JJ.

Maeder, Präsident Berner
Oberländer Hotelierverein. Er war mit
seinem Carlton-Europe Hotel als

Einzelhotel auf Expédia präsent.
«Ich habe denVertrag im Sommer
aufgelöst.» Er-verkauft sein Haus

nun über HRS.com. «Hier sind die

Bedingungen wesentlich besser.»

Auszeichnungen
für die touristische
Schweiz
Die Leser der britischenZeitungen
«The Guardian» und «The Observer»

haben die Schweiz als ihre
«bevorzugte europäische Destination»

gewählt. Preisgekrönt wurde
auch «SchweizMobil». Die britische

Vereinigung der Tourismusredaktoren

bezeichnete das Wegnetz

am World Travel Market in
London als die «Quintessenz des

nachhaltigenTourismus». dst

Zum Gedenken

BrunoWenger,
Rektor Schulhotel
Regina Interlaken
Der umsichtige Steuermann des

wertvollen Schulschiffs ist von
Bord gegangen. «Dem weht kein
Wind, der keinen Hafen hat, nach
dem er segelt», sein Motto für die
Schulhotels ist viel zu schnell
wahr geworden. Bruno Wenger,
Rektor des Schulhotels Regina, ist
unverhofft aufgeboten worden
fürdie Reise zum letzten Hafen.

Bruno Wenger trat sein Amt als

Rektor auf Schulbeginn Herbst
2006 an, nachdem er bereits von
1996 bis 2004 als Lehrer für
Allgemeinbildung tätig war. Er freute
Sich: «Das Schulhotel ist ein sehr
besonderer Ort. In Schulbetrieb
und Internat ist Sozialkompetenz
gefragt, und für das Zusammenleben

stellen sich Fragen, die sonst
an einer Gewerbeschule
überhaupt nichtAlltag sind».

zvg

Er befasste sich mit den
demografischen Auswirkungen, er
vollendete die Einführung der neuen
Grundbildungen in den Schulhotels

mit den ersten Qualifikationsverfahren,

erbereitete die Einführung

des neuen Rahmenlehrplans
für Allgemeinbüdung vor und
dachte an neuartige Blockkurse
für die Berufsmatura.

Bruno Wenger hat den Umbau
des Schulhotels begleitetund
vorangetrieben. Drei Etappen sind
abgeschlossen, zwei stehen noch
bevor. Erwussteumdie Besonderheit

seinerArbeit: «Das Schulhotel
ist ein Juwel in der Berufsfachschulwelt,

hier können soziale

Regeln und Kontakte vertieft werden.

Wir bieten der Hôtellerie
massgeschneiderte Lösungen für
die Ausbildung ihrer Lernenden.
Die interkantonalen Fachkurse
sindvonunschätzbarenWert.»

Ihmlagguterundkompetenter
UnterrichtamHerzen. Immerwar
er im Gespräch um andere besser

kennenzulernen, um
Missverständnisse zu klären und um
zukünftige Pläne auszudiskutieren.

«Gelingt es uns, eine durch
Wertschätzung geprägte
Schulatmosphäre, verbunden mit Offenheit,

Freude undNeugierzu schaffen,

sind wir auf dem richtigen
Weg zur guten Schule.»

PeterB. Grossholz, Leiter
Weiterbildung ho telleriesuisse

ANZEIGE

Ein drittes Zürcher Standbein
auch für das bisherige Gästesegment

des «Carlton» ein anderes

Angebot zur Verfügung gestellt.
Aber auch der «Adlisberg» verfügt
über Sitzungszimmer für bis zu
12 Personen. In der Küche sollen

vorwiegend landwirtschaftliche
Produkte aus der Region verwendet

werden. Küchenchef Stephan
Huwyler liegt dienatürliche sowie

ausgewogene und regionale
Küche am Herzen.

Gute Nacht. Wir sorgen für den erholsamen Schlaf Ihrer Gäste.

I

rovTva
I

roviva Matratzen- und Bettenfabrik
3380 Wangen a.A., www.roviva.ch

oviva objects - Ihr Partner
und ums Schlafen.
latratzen, Einlegerahmen, Betten, Individual-

ösungen und FullService kombiniert mit 260

ahren an Erfahrung und Schweizer Wertarbeit

ind Garant für höchsten Schlafkomfort Ihrer

läste. roviva - Schlafqualität seit 1748.



Publireportage Effiziente Partnerschaft

Setzen Sie Hebel in Bewegung und sparen Sie Energiekosten in Ihrem Betrieb.
Dank der innovativen Partnerschaft zwischen hotelleriesuisse und der BKW FMB Energie AG ist dies möglich.

Die modulare Energieberatung «ltol energy e-help» auf einen Blick.

1 toi energy e-help \ 1to1 energy e-help \ 1to1 energy e-help
Modul Grundberatung y Modul Lastganganalyse / Modul Detailberatung

- Beurteilung Ihres aktuellen

Stromproduktes und der
Stromabrechnung

- Analyse des Stromverbrauchs

und des Leistungsbezugs

der letzten drei
Jahre

- Erste Stromspartipps

- Vergleich mit ähnlichen
Unternehmen (Benchmark)

Bezugsanalyse (Tagesund

Wochenverlauf) der
elektrischen Leistung
durch Lastgangmessung
vor Ort

Aufzeigen von Leistungsspitzen

und möglichen
Sparpotenzialen

Beurteilung des
Grundlastenanteils, der Tagesund

Nachtenergie sowie
des Leistungsanteils

• Stromverbrauchsanalyse
der wesentlichen elektrischen

Anlagen Ihres
Unternehmens

• Informationen zurWert-
erhattung und Erneuerung
der energieeffizienten
Gebäude- und Prozesstechnik

• Investitionsempfehlungen
für technische Massnahmen
nach betriebswirtschaftlichen

Aspekten

20% Wäschereinigung

20% Kochen

15% Gewerbliche Kälte

15% Wellness

10% Raumklima

10% Beleuchtung

5% Abwaschen

5% Diverses

Für die weiteren Schritte ist es

wichtig zu verstehen, wie Ihr
Betrieb prozessmässig, personell
und technisch funktioniert. Die

BKW-Energieberater führen in
Ihrem Betrieb eine Bestandaufnahme

(Geräte, Abläufe etc.)
durch und erfassen die Zählerdaten.

Aus allen diesen Daten erstellen

sie eine Lastganganalyse. Sie

zeigt die Leistungsspitzen, Grund-

Wollen auch Sie die Hebel in Bewegung setzen
und die Energiekosten Ihres Betriebs senken?

tionale Fachmesse für Hôtellerie, Sie uns an der Sonderpräsentation

Gastronomie und Ausser-Haus- Energieeffizienz (Stand C39) in

Nutzen Sie die starke Partner- Konsum, die vom 21. - 25. No- der Halle 1.0. Die BKW-Energie-
schaft mit der BKW. Wir laden vember 2009 im Messezentrum fachleute beraten Sie gerne. Wir
Sie an die IGEHO, die interna- Basel stattfindet, ein. Besuchen freuen uns auf Sie!

Ihr Schlüssel für den
effizienten Energieeinsatz

Der Lastverlauf während des Tages in einem Hotel

00.00 06.00 12.00 18.00 24.00

Mittagsspitzen: Diese Leistungsspitze
entsteht meist durch den gleichzeitigen
Betrieb in Küche, Abwäscherei und

Lingerie.

Abendspitzen: Am Abend verursachen

energieintensive Prozesse rund ums Kochen, die

Wassererwärmung (Duschen, Baden) und der

Wellnessbereich die Leistungsspitze.

Hotels sind energieintensive Betriebe. Entsprechend

hoch ist daher der Anteil an Energiekosten,
hotelleriesuisse setzt auf eine innovative Partnerschaft

mit der BKW FMB Energie AG (BKW),
einem der führenden Energieversorger in der
Schweiz. Ziel dieser Partnerschaft ist, von der
Energiekompetenz der BKW zu profitieren, die
Branchenkompetenz der BKW im Zusammenhang

mit Energie aufzubauen und durch den
effizienten Umgang mit Energie die Energiekosten

in den Hotels zu senken.

Der Schweizer Energiemarkt ist im
Umbruch. Seit dem 1. Januar 2009

können Endkunden, die mehr als

100 MWh pro Jahr (ca. CHF
20000.-) verbrauchen, den

Energieversorger frei wählen. Ab 2014

steht die Wahl des Energieversor-

gers allen frei. Um sich optimal auf
diese Änderungen vorzubereiten

und die aktuell diskutierten Themen

wie Nachhaltigkeit, Energieeffizienz

oder Kosteneinsparungen

kompetent beantworten zu können,

setzt hotelleriesuisse auf die

starke Partnerschaft mit der BKW.

Modulare und
branchenspezifische Energieberatung

Von dieser Partnerschaft profitiert
jedes einzelne Hotel: Sie wissen

künftig, welche Arbeitsprozesse in

Ihrem Betrieb die energetischen

Leistungsspitzen und damit hohe

Kosten verursachen und wie Sie

diese reduzieren können. Oder

wo Ihr Betrieb im Vergleich zum
branchenüblichen Durchschnitt im

Bezug auf den Energieverbrauch

liegt. Dank dieser Erkenntnisse

können Sie reagieren und Ihren

Beitrag für die Umwelt und Ihre

eigene Bilanz leisten.

Die modular aufgebaute

Energieberatung «ltol energy e-help» der

BKW hilft Ihnen dabei, diese

Fragen zu beantworten. In der

Vorbereitungsphase füllen Sie

einen Fragenbogen aus. Gefragt sind

beispielsweise die Betriebsgrösse,

Anzahl der Mitarbeitenden,

Öffnungszeiten, der Geschäftsumsatz

oder Energiekonsum. Gleichzeitig

Energieverbrauch in einem Hotel
(Aufteilung nach Stromverbraucher)

analysieren die BKW-Energieberater

Ihren Energieverbrauch.
Das Resultat ist eine Grobanalyse
des Stromverbrauchs der letzten

drei Jahre, die Beurteilung des

aktuellen Stromproduktes und erste

Stromspar-Tipps.

lastenanteile sowie den Tages- und

Nachtenergieverlauf.
Daraus ergeben sich die Empfehlungen

zur Reduktion der Energie-

und Leistungskosten — wie

von der organisatorischen,
technischen, so auch baulichen Seite

her. Die Entscheidung, ob Sie

den Empfehlungen folgen, liegt
bei Ihnen.

Michael Reinhardt
Branchen Manager Hospitality &C Health

BKW FMB Energie AG

Viktoriaplatz 2

3000 Bern 25

michael.reinhardt@bkw-fmb.ch

Telefonische Energieberatung |M \ÊLM ©
«Serviceline»: 0844 121 125 D Im.
www.bkw-finb.ch/serviceline BKW FMB Energie AG
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Mit dem Spa verdienen

Richtig rentabel wird
eine Wellnessanlage
aber trotzdem kaum.
Kennzahlen zeigen,
dass Schweizer Hotels
mit Wellnessbereich
eine 20 Prozent höhere
Buchungszahl vorweisen

können. Zudem
sind Wellness-Gäste
ausgabefreudiger.
Sie essen und trinken
gerne im Hotel. Gäste
halten sich während
ihrem Aufenthalt in
Wellness-Hotels dreimal

länger auf als in
Hotels ohne Anlage.
Dort verlässt der Gast
viel mehr das Haus.

Fakten Der grösste
Wellnessausstatter
wächst weiter
Klafs ist sowohl europaweit als
auch in der Schweiz der grösste
Wellnessausstatter. Und
wächst weiter: In den letzten
Jahren zwischen 5 und 20 %

jährlich. Dieses Jahr konnte die
Firma aus Baar 60 Hotels
ausstatten, das sind 8% mehr als im
Vorjahr. In Volketswil investierte

man nun in der « Bauarena»

4 Mio. Franken in eine 700 m2

grosse permanente Ausstellung.

Daniel T. Maurer (45) ist
seit einem Jahr Geschäftsführer
der Klafs Schweiz AG. gsg

Standpunkt
Tourismus
bedeutet
wesentlich mehr
als bloss Ferien

ANDREA LEHNER

Tourismus
ist die Gesamtheit

der Beziehungen und
Erscheinungen, die sich aus

der Reise und demAufenthaltvon
Personen ergeben, fürdie der
Aufenthaltsort weder hauptsächlicher
und dauernderWohn- noch
Arbeitsort ist. Einleuchtend undklar
scheinen dieWorte des Tourismus ¬

wissenschaftlers Claude Kaspar.
Was aber nicht immer aufder

Handliegt, sind dieAuswirkungen
touristischer Aktivitäten in Bezug
aufdie Imagesteigerung, das
Fördern des Bekanntheitsgrades und
dieVernetzung einer Region.Vor al-

«In einem Naturpark
soll die Landschaft als
Kapital erhalten und
gepflegt werden.»

lern Regionen, die nicht primär als
Feriendestinationen gelten, haben
das Potenzial lange verkannt.

Mit steigender Bedeutung des
Tourismus»und«nachhal-

tigenTourismus»werdenheute
vermehrt auch die Regionen und

Gebiete erwähnt, welche sich dem
Tourismus und nicht der
Vermarktung von Ferien widmen.
Innerhalb derSchwerpunkte
«Schlösser», «Kunst & Kultur»,
«Wasser & Natur», «Wellness und
Sport» bietet derAargau eine
Vielzahl an Highlights, welche
Grundlage für den sanftenund

nachhaltigenTourismus und eine
Vernetzung verschiedener Branchen

(Gastonomie, öffenüicher
Verkehr, Landwirtschaft... bieten.

Als jüngster Meilenstein gilt die
Anerkennung des Jurapark Aargau
als Naturpark von nationaler
Bedeutung. Ein Naturpark ist nach
Gesetz ein ländliches Gebiet, das
sich durch seine intakten
Landschaften und Ortsbilderbesonders
auszeichnet. In einem Regionalen
Naturpark soll die Landschaft als

Kapital erhalten und gepflegt werden.

Als Zins fällteinebeträchtliche
zusätzlichWertschöpfung durch
dieVermarktung nachhaltig produzierter

Güter und Dienstleistungen
an. ImAargauer Jurapark wird dies
unteranderemdurch konkrete Pro-

jekte imTourismus und in der
Gastronomie geschehen. Dieser Kanton
bietetmehr, als das was gemeinhin
im Landwahrgenommenwird.

Andrea Lehner ist Geschäftsführerin von Aargau

Tourismus.

Der Chef von Klafs Schweiz, Daniel T. Maurer,
macht sich für mehr Wirtschaftlichkeit bei
Hotel-Wellness stark. Vor allem den Personalaufwand

gelte es im Auge zu behalten.
GUDRUN SCHLENCZEK

wir eine komplette Wellnessanlage auf
80 m2, gut geeignet für ein 3-Steme-
Hotel: Mit Sauna, Dampfdusche,
Schwimmbad, Whirlpool, Energy
Lounge und Fitnessbereich. Natürlich
ist das kein Schwimmbad zum
Streckenschwimmen, aber das wollen

auch die wenigsten
Hotelgäste. Für ein 4-
Sterne-Hotel könnte
das Gleiche dann
120 m2 gross sein.

Eine andere
Alternative ist
das Bad auf

j

dem Zimmer I

als Wellnessoase:

Kommt
jetzt die Sauna
im Hotelzimmer?

Ja, das ist erne
Alternative für
Hotels, die nicht
Raum für eine
separate Wellnessanlage

haben.
Gerade ältere Leute
bevorzugen zudem
die private Atmosphäre.

Unsere «Smart-Sau-
na», die kleinste Sauna
der Welt, misst 4 m2,

kostet 8000 Franken
und bietet Infrarot

Daniel T. Maurer, Sie haben letzen
Freitag eine eigene Ausstellung in
Volketswil eröffnet: Reicht eine Messe
wie die Igeho Ihnen nicht mehr?
Uns schon, aber nicht dem Hotelier...
Wenn das Projekt für ihn aktuell ist, will
er sich informieren können.

Was kann der Hotelier in Volketswil
sehen und erfahren?
Wir zeigen massgeschneiderte
Konzeptlösungen, die für den Betrieb wirtschaftlich

sind. Mit denen der Hotelier nicht
nur einen Zusatznutzen dem Gast bietet,

sondern zusätzlich Geld verdient.

Zum Beispiel?
Zum Beispiel zeigen wir in Volketswü
die «Energy Lounge», eine Pendelliege,
die den Anwender in sehr entspannenden

Tiefschlaf versetzt. Dafür braucht es
kein Personal. Wir haben das in einem
Businesshotel installiert,

zusammen mit
einem 4 Meter langen
Fussreflexzonen-Weg.
Der entstandene Zen-
Raum ist ein Renner.

Woran liegt es dann, dass für viele
Hoteliers die Wellnessanlage eine
finanzielle Knacknuss ist?
Viele konzipieren auf Basis der
Architektur und nicht anhand einer
Wirtschaftlichkeitsberechnung. Wenn also
ein kleineres Hotel bei den Personalkosten

schlank bleiben will, sollte es auf
ein Dampfbad verzichten, welches mit
viel Reinigungsaufwand verbunden ist.
Für ein solches Haus eignet sich dann
eher eine Saunai mit Sanarium. Die
Hoteliers sollten sich von der typischen
Konstellation - Sauna, Dampfbad,
Dampfdusche - unbedingt verabschieden.

Gerade für ältere Gäste tut es statt
der Sauna auch eine Massagewanne.
Zu gross geraten zudem oft die
Liegeräume, die weder Mehrwert noch
Mehreinnahmen liefern.

Dann raten Sie Hoteliers

von personalintensiven
Anwendungskabinen

ab?
Das kann nur wirtschaftlich funktionieren,

wenn der Betrieb sich ganz klar
darauf ausrichtet, der Standort und
die Grösse des Betriebes stimmt. Es
braucht eine zahlungskräftige
Kundschaft, entsprechende Gästefrequenz
und viel Know-how. Das Angebot muss
top sein. Wenn Zusatzeinnahmen nur
mit mehr Personal erreicht werden,
kann das «Abenteuer Spa» schnell zum
«teuren Abenteuer» werden.

«Die Hoteliers sollten

sich vom
Wellnessstandard Sauna

plus Dampfbad
verababschieden. »

Daniel T.Maurer
Geschäftsführer Klafs Schweiz AG

Aber auf den Zimmerpreis lassen sich
Investitionskosten nur
bedingt abwälzen.
Die Preisgestaltung
wird meines Erachtens
noch zu wenig kreativ
betrieben. Wenn ein
Gast eine Woche in
einem Wellnesshotel
bucht, muss er für alle
Tage die Benützung
der Anlage pauschal

mitzahlen. Vielleicht will er sie nur
dreimal nützen, muss aber sieben
Mal bezahlen. Mit separaten
Aufschlägen kann der Hotelier die
Leistung besser verrechnen.

Wie gross muss eine
Wellnessanlage sein, damit sie
für den Gast attraktiv ist?
Im Rahmen unserer neuen
Dauerausstellung zeigen

und Dampfoption. Wellness im
Hotelzimmer wird meines Erachtens vor
allem in Boutiquehotels Zukunft haben.

Wird es bald kein Schweizer Hotel
ohne Wellnesseinrichtung geben?
Ich schätze, dass 2017 über 75 Prozent

der Hotels ein Wellnessangebot
haben. Grösster Konkurrent sind

übrigens die öffentlichen
Bäder, die zunehmend ihr

Angebot mit Wellness
ergänzen. In diesem

Segment verzeichnen wir
den stärksten Zuwachs.

Wellness gilt als
Energieschleuder:
Kann man sich so
überhaupt mit
ruhigem Gewissen
was Gutes tun?

Dafür gibt es technische

Lösungen. Unser
«Klimamanager» spart

bis zu 50 Prozent der
Energiekosten, da Frischluft, die
aufgeheizt werden muss,
immer benutzerabhängig zugeführt

wird. Ist niemand in
der Sauna, muss auch

nicht neue Luft er¬

wärmt werden.

Wer nichts wagt, gewinnt auch nichts

THERES LAGLER

REDAKTORIN

Zum Thema
Auszeichnung

Preisverleihungenhaben es in sich. Sie
rühren mich immer
zu Tränen. Egal ob

ich selber davon betroffen bin
odernicht. Das war bei der
Vergabe des diesjährigen
Tourismuspreises Milestone
so und bei der Bekanntgabe
des Q-Awards 2009 für die
htr hotel revue, mit dem der
Verband Schweizer Presse
hervorragende Leistungen
der Fachpresse würdigt, nicht
anders. Beide Male musste
ich mir verstohlen ein paar
Tränen wegwischen. Denn

frau möchte ja nicht, dass alle
rundherum den Gefühlsausbruch

mitbekommen.
Doch was ist es denn, was
mich an Preisverleihungen
immer so bewegt? Sie bieten
Emotionen pur. Die Freude,
die Begeisterung und der
Stolz der Gewinner liegen in
der Luft. Sie haben ihr Projekt
mit Engagement vorangetrieben,

sich um einen Preis
beworben und nun die wohlverdiente,

öffentliche Anerkennung

dafür erhalten.Doch wo
Gewinner sind, sind auch
Verlierer. Menschen, die eben-

«Ist die Angst, sich zu
exponieren, mit ein

Grund, dass Frauen so
selten unter den

Gewinnern figurieren?»

falls viel Herzblut in ihre
Arbeit steckten, die aber bei der
Preisverleihung leer ausgingen.

Nicht weil ihr Projekt
schlecht war, sondernweil es
starke Mitbewerber hatte, die
Jury thematisch einen anderen

Schwerpunkt setzen wollte
oder weil ihr Projekt an¬

derswo in ähnlicher Form
schon existiert. All jenen, die
im Schatten der Sieger kaum
Erwähnung finden, kann
man nur raten, weiterzumachen,

die Leidenschaft fürs
Besondere nichtzu verlieren
und sich bei der nächsten
Gelegenheit erneut einem
Wettbewerb zu stellen.
Einfacher gesagt als getan,
werden Sie nun denken. Und
da haben Sie sicher recht. Ich
selber habe beispielsweise
noch nie an einem
Journalistenwettbewerb teilgenommen,

obwohl ich meinen

Beruf liebe und versuche,
immer das Beste aus meinen
Texten herauszuholen. Ist es
die Angst, für einen Text, der
einem selber gefällt, kritische
Worte oder sogarAblehnung
zu erfahren? Die Angst, sich
zu exponieren und dann am
Schluss doch nicht zu den
Gewinnern zu gehören? Sind
diese Überlegungen mit ein
Grund, dass Frauen so selten
unter den Gewinnern figurieren?

Ich weiss es nicht. Es gilt
aber auch hier der altbekannte

Satz: Wer nichts wagt,
gewinnt nichts.
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«Peter Keller, Sie haben die
Schweizer Tourismuspolitik
geprägt und mit grossem
Engagement gefördert.»
Dominique de Buman, Präsident STV und Laudator

mit Michel Wichman ab. Der
gebürtige Berner war unter anderem
für die Steigenberger Hotels Saa-

nen-Gstaad, Davos und Konstanz
tätig. Als Direktor leitete er die Hotels

Bellevue Parc Plaza in Interla-
ken, das Pariser Parkhotel Timing,
das Grand Hotel in Le Touquet
Paris-Plage sowie dieParkPlazaHotels
in Leipzig, Dresden und Wittenberg.

Zuletzt führte er das Airport
Hotel Basel.

Direktorenpaar
fürdasFlimser
«Waldhaus»
UrsGrimm undseine Lebenspartnerin

Yasmin Cachemaille
übernehmen Anfang Mai 2010 die
Geschäftsleitung im Waldhaus
Flims Mountain Resort & Spa. Beide
sind ausgebildete Hoteliers (MBA)
und waren in den letzten Jahren in
leitenden Stellen derVictoria-Jungfrau

Collection tätig. Urs Grimm ist
zurzeit Stellvertretender Direktor
im Hotel Bellevue Palace in Bern
und Yasmin Cachemaille Rooms
Division Manager und Mitglied der
Geschäftsleitung im Hotel Palace in
Luzern. maz

grossem
Echo

Berno Stoffel und Therese Uhl,
beide Unternehmung Grächen.

Kai Simon, Victoria-Jungfrau Collection,

Felix Hauser, Rezidor Group.

Elsbeth Hobmeier, Chefredaktorin

htr, Jürg Schmid, ST-Direktor.

Stefan Maissen (v. L), Rent a Bike AG; Thomas Gloor, Schweizer

Wanderwege; Matthias von Wyss, Goût & Région.

verantwortlich. Zuletztwar Cossar-
deaux in einem Zermatter
Unternehmen für die administrative
Leitung und das Personalwesen
verantwortlich und arbeitete als Chef
de Réception im Hotel Mirabeau in
Zermatt. Im «Monte Rosa» folgt sie
auf Fritz Langenegger, der seit
1. August 2009 wieder im Seiler
Hotel Schweizerhofanzutreffen ist.

Vom Flughafen
in den Berner
Wintersportort
Beat Fleischmann (Bild)
übernimmt als neuer General Manager
ab sofort die Leitung des Grand Hotel

Bellevue in Gstaad und löst da-

Preis mit

mungsvolle Preisverleihungmit
einem Apéro. Den Ausklang bildete
das Get-together in den Wandelhallen

des Kultur-Casinos. Der
Champagner-von der «Hotela»
offeriert-und das reichhaltige Buffet
schufen den Rahmen fürangeregte
Gespräche unter den Branchen-
vertretem. Diese erschienen
zahlreicher denn je. Über 600 Gäste
zählte die Jubiläumsausgabe des
«Milestone»- Sinnbüd fürden
Stellenwert der Preise, aber auch
Ausdruck für die Qualität der Redner
und Ehrengäste. Die Hoteliers und
Touristiker kamen gern und
verweilten gern, wie sie sagten, nicht
zuletzt der attraktiven Location
wegen.

Mehr Bilder: www.htr.ch

Champagner-Apéro in der Wandelhalle des Berner Kultur-Casinos.

Gabi Baumann; Anne Cheseaux,
Swiss International Hotels (v. L).

Urs Hitz (v. L), Basler Hotelier Verein; René M. Singeisen, GM Hilton Basel;

Adrian Stalder, Stalderprojects; Andreas Deuber, FH Chur, Tourismus.

Sesselriicken

Direktionswechsel
im «MonteRosa»
Zermatt

Am Dienstag fand im
Berner Kultur-Casino
die 10. Verleihung
der «Milestone»-
Tourismuspreise
statt. Es kamen über
6oo Gäste.

MATHIAS ZAUGG

Michael Bolt (v. L), Tanja Kick und

Jean-Paul Genoud, alle Hotela.

Friederike Cossardeaux (Bild)
ist seit Anfang November dieses
Jahres für die Geschicke des
Boutique Hotel Monte Rosa in Zermatt

Die
SF-Moderatorin

Sandra Studer führte
mit viel Witz durch
den Abend und konnte

dem einen oder anderen
Preisträger sogar einen Juchzer entlocken.

Eingeleitet wurde die stim-

ANZEIGE

Guter Stil
schöne Augenblicke

sberndorf
*LUZERN
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Milestone 2009. Lebenswerk. Peter Keller hat sich seit 1973 als Leiter Tourismus des Staatssekretariats für
Wirtschaft für den Schweizer Tourismus stark gemacht. Mit enormem Fachwissen und grossem Engagement.

Ein Leben
für den

Tourismus

REKLAME

Milestone Dieses Jahr wurde der Schweizer
Tourismuspreis zum zehnten Mal verliehen

Die diesjährige Milestone-
Preisverleihung im
Kultur-Casino Bern stand

unter dem Motto «Innovation.
Team. Mensch.» Über Innovation
sprach auch Key-Note-Referent
Andreas Schönenberger, Chefvon
Google Schweiz: Er gewährte
Einblick in die innovative
Unternehmenskultur von Google Schweiz.
Moderiert hat den Festanlass die
TV-Frau Sandra Studer.

Mit 89 Projekten haben sich
Touristiker dieses fahr um einen
Milestone beworben. Drei
Herausragende Projekte sindprämiert
worden. Verliehen hat die Jury
einen Nachwuchspreis und einen
Sonderpreis Nachhaltigkeit. Peter
Keller, Tourismusprofessor und
früherer Leiter Tourismus des

Staatssekretariats für Wirtschaft
Seco, ist für sein Lebenswerk
ausgezeichnet worden. Zum ersten

Mal ist über den Preisträger des
Lebenswerkes ein Film gedreht
worden. Produziert haben ihn die
Gewinner des Swiss Hotel Film
Award von hotelleriesuisse, Fanny
VäzquezundOlivierBrandenberg.

Der Milestone wird von der
hotel revue verliehen, im Rahmen
des InnoTour-Programms vom
Seco mitgetragenund zudem vom
Schweizer Tourismus-Verband
und der Ho tela unterstützt. ck

Peter Keller, Sie haben den
Schweizer Tourismus
jahrzehntelang gefördert. Was
sehen Sie als grössten Erfolg?
Dass wir auf Bundesebene eine
Tourismuspolitik haben. Diese
musste man langsam aufbauen.
In den Boomzeiten der 60er-Jah-
re wurde erstmals ein
Tourismuskonzept geschaffen, nach
der Erkenntnis, dass Tourismus
positive Auswirkungen auf die
Wirtschaft, aber auch weniger
positive Folgen für die Umwelt
hat. 1981 schuf der Bundesrat
erstmals die Grundlage für eine
strategische Tourismuspolitik.
Daran und am Aufbau einer
marktnahen und wirksamen
Tourismusförderung war ich
beteiligt, im Verbund mit meinen

Vorgesetzten, den Kollegen
und - sehr wichtig - dank guter
Public Brain Partnership mit der
Wirtschaft. Nur so konnte man *

das erreichen.

Wichtige
Meilensteine?

Die Gründung
von Innotour
1996 und der
Sondersatz der
Mehrwertsteuer.

Und 1993/94
die totale personelle

und finanzielle

Reorganisation von
Schweiz Tourismus. Wirtschaft
und Tourismus sind sehr eng
verhängt, enger als man oft
denkt.

Bei diesen Entwicklungen waren

Sie massgeblich beteiligt?
Ja, ich war involviert. Sowohl
strategisch wie operativ darf
ich sagen, dass wir heute gute
Instrumente zur Tourismusförderung

haben.

Sind auch Ziele, die Sie gerne
erreicht hätten, misslungen?
Nein, misslungen eigentlich
nicht. Manchmal musste man
sich ein bisschen für die
Tourismusförderung wehren, wenn
sie wieder mal abgeschafft werden

sollte. Die heutige Lösung
ist sicher weit besser als ein
Bundesamt für Tourismus. Die

Peter Keller prägte
den Schweizer

Tourismus während
Jahrzehnten. Für sein
Engagement wird er mit
dem Lebenswerk-Mi-
lestone 2009 geehrt.

ELSBETH HOBMEIER

schlanken Strukturen nützten
der Sache weit mehr - ich bin
ein Verfechter eines starken,
aber schlanken Staats.
Misserfolg? (sinnierend): Nein,
kurioserweise brachten wir immer
alle Vorlagen durch und erlitten
nie wirklich Schiffbruch.

Dies sicher auch dank Ihres
riesigen Wissens. Wie haben
Sie sich dieses erarbeitet?

Sehr viel gesehen

und gelernt
habe ich dank
meines Engagements

an der
Uni Lausanne,
aber auch bei
der Tätigkeit in
internationalen
Kommissionen
wie der WTO.

Die Schweiz gilt dort zwar als
Vorbüd - trotzdem habe ich
mich immer gefragt, warum wir
unser Schweizer Know-how
nicht besser verkaufen. Warum
gibt's keine grosse Schweizer
Hotelkette? Wir hätten doch die
nötigen Fachschulen und auch
die Banken dazu...

Wie zeigt sich dieses Know-
how im touristischen Alltag?
Nicht zuletzt im Milestone-Tou-
rismuspreis konnten wir jedes
Jahr neue, innovative Projekte
prämieren und nominieren, In
der Schweiz wird sehr viel
investiert, wenn auch in vielen
kleinen Schritten. Die Branche
weiss gut mit Krisen und mit
strukturellen Tiefs umzugehen.

Sie erhielten heute den Preis
für Ihr Lebenswerk. Wie defi-

« Nicht Auszeichnung

meiner
Person, sondern für

die Idee Schweizer
Tourismus.»

Prof. Dr. Peter Keller
Einstiger Leiter Tourismus im Seco

nieren Sie dieses Werk in zwei,
drei Sätzen?
Ich habe mich eingesetzt, dass
man in diesem Land den Tourismus

nicht vergisst. Dies hielt ich
immer hoch, auch dann, als man
versuchte, die Tourismusförderung

zu streichen und die
Tourismusstelle abzuschaffen. Ich
sehe diesen Preis nicht als
Auszeichnung für meine Person,
sondern für die Idee, dass
Tourismus diesem Land etwas
bringt, aber auch die
entsprechenden Rahmenbedingungen
braucht.

Neben Ihrer Uni-Professur
bleibt jetzt sicher etwas mehr
Freizeit. Was tun Sie damit?
Ich engagiere mich gern weiterhin

für internationale Organisationen,

für Schweizer Projekte,
für Publikationen. Längerfristig
gebe ich aber auch Hobbys wie
Segeln, Lesen und Klavierspielen

etwas mehr Raum. Aber ich
bin und bleibe eng verbunden
mit dem Schweizer Tourismus -
ich bezeichne ja Tourismus
immer gerne als die populärste
Form des individuellen
Glücks.

Was finden Sie wo
im Fokus?
1. Preis: Destination und
Marke Montreux Riviera
Seite 11

2. Preis: Neuausrichtung
Verkehrshaus
Seite 12

3. Preis: Kooperation
Matterhorn Valley
Seite 13

Nachwuchspreis und
Sonderpreis
Seite 14 und 15

Alle Bilder vom Event auf
htr-online
www.htr.ch/fokus

Das Dometic Hotel-Komplettprogramm

ausstattung
1 Weintemperier-
schränke

Schließsysteme

Dometic Switzerland AG
Riedackerstrasse 7a 8153 Rümiang
Tel: 0 44.81 87171 Fax: 0 44 81 87191

Fullservice Hotelwäschelösungen
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Schauen Sie am igeho Stand vorbei,
wir freuen uns, mit Ihnen zu jetten!

Bei Abgabe dieses Inserates/Bon überreichen wir
Ihnen am Messestand eine mobile

Musterbox (ca. 30cm x 90m)

Entertainment und
Inhouse-Komniunikation

Gäste-Internet

Hotel-TV-Geräte

Zulieferung TV-Signal

Energie-Management

Milestone. Festrede. Andreas Schönenberger von Google Schweiz zeigte den Gästen des Milestone-Anlasses,
wie in seinem Betrieb und bei seinen Mitarbeitenden innovative Ideen gefördert werden.

Den Innovationen Zeit geben

Keynote-Speaker: Andreas Schönenberger, Chef von Google Schweiz.

nen brauchen Zeit. Um diese effek-
tivzu haben, muss dieZeit für
Innovationen in der Arbeitswoche konkret

eingeplant werden. Bei der
Internet-Firma Google sieht das so
aus: Die Mitarbeiter dürfen 20
Prozent ihrerArbeitszeit an einem eigenen

Projekt arbeiten. In Teams werden

die Ideen besprochen. «Wir teilen

unsere Ideen miteinander.»
Dann wird das Neue aber direkt

beimUsergetestetundnurbeiposi-
tiver Resonanz weiterentwickelt.
Dabei ist es unerheblich, von wem
die Idee kommt, nur gut muss sie

sein: «Die Idee eines Praktikanten
ist uns genauso wichtig wie die
eines langjährigen Mitarbeiters»,
stellt Schönenberger klar. «Es gibt
hierkeine Hierarchien.»

Um aufneue Ideen zu kommen,
herrschen bei der 1998 gegründeten

Firma noch andere ungewöhnliche

Praktiken: Aufandere Gedanken

können die Mitarbeiter nicht
nur kommen, wenn sie sich vom
ersten Stock via Rutschbahn ins
Erdgeschoss bewegen. Sie können
es auch im Musikraum am Sitz der
Firma, wenn sie in Tasten hauen

Die Feier: Über 600 begeisterte Gäste fieberten mit bei der Verleihung der Meilensteine 2009.

• /

Gute Wünsche für die Touristiker:
Peter Kühler schreibt sie auf das
Milestone-Plakat.

Zwei Schöne: Moderatorin Sandra
Studer interviewt Mister Schweiz
André Reithebuch.

Ein Unternehmen,
das Innovation gross

schreibt: Andreas
Schönenberger, Chef
von Google Schweiz,

zeigte der Tourismus¬
branche, wo die
Kraft für Neues

schlummert.

GUDRUN SCHLENCZEK

An
der Milestone-Preis-

verleihung werden jedes
Jahr die besten Innovationen

desTourismus
geehrt. Wie kommt ein Unternehmen
aber am besten zu innovativen Ideen

und Produkten? Kein leichtes
Unterfangen im Arbeitsalltag. Das
operative Geschäft beansprucht
die Mitarbeitenden mehr, als es
ihnen lieb ist. Die Zeit, Ideen zu entwickeln

und weiterzuverfolgen, fehlt
gerade in einer KMU-Branche wie
dem Tourismus. Genau hier setzte
der Keynote-Speaker des
Milestone-Abends, Andreas Schönenberger,

Chef von Google Schweiz,
seinArgumentariuman: Innovatio-

oder Saiten zupfen. «Das ist bei uns
alles ganz normal.»

Wie viel Zeit der Mitarbeiter
investiere, sei nicht wichtig, wichtig
sei was rauskommt. Da scheint
Google von Erfolg gekrönt zu sein,
zumindest wenn man die
Geschäftszahlen rekapituliert: Das
1998 gegründete Unternehmenbeschäftigt

heute weltweit 2000
Mitarbeiter und erzielt einen Umsatz
von 21,8 Mrd. US-Dollar, 95 Prozent
davon mit Online-Werbung. «Die
Menschen suchen im Internet nach
Orientierung», begründet
Schönenberger den Erfolg weiter. Und
zwar immermehr: Gab es imAugust
2007 weltweit noch 61 Mrd. Such¬

anfragen, waren es 2009 bereits 100
Mrd. 40 Prozent der Konsumenten
würden beim Ferien-Entscheid
heute das Internetberücksichtigen,
44 Prozent gingen nicht mehr ins
Reisebüro, betonte der Google-
Schweiz-Chef in seiner Rede. Das
Internet sei deshalb ein sehr gutes
Medium, um «Leute an einer Idee
teilhaben zu lassen und einzubinden».

Schönenberger sprach von
«Beta-Thinking»: Das heisse, der
User, oderinderHotelleriederGast,
wird in den Entwicklungsprozess
eingebunden. Der Benützer wird
eingeladen, seine Ideen einzugeben.

Was der Gast sich wohl so alles

insgeheim wünscht?

ANZEIGE

^brccom
Ihr Partner für Entertainment,
Inhouse-Kommunikation und
Energie-Management

Brecom Betriebs AG Neumühlestrasse 42 Tel. 041 711 85 52
CH-8406 Winterthur office@brecom.ch

"Kursinstruktoren und Lernende sind
begeistert von der Jet-Cut Folie,

das Handling ist wirklich sensationell"
(Zitat einer Hotelfachschule)

Frischhaltefolie
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Milestone. Herausragendes Projekt. And the winner is... Montreux Riviera. Tourismusdirektor Harry John
hat den 1. Preis für die Bildung der Destination und Dachmarke gewonnen.

1. Preis für Montreux Riviera: (v. 1.) Francis Scherly, Nicolas Ming, HarryJohn, Marc Scheurer und François Michel.

Montreux Riviera als
grosses Vorbild

Daniel Fuchs

Wäsche von ZETAG - für den Tisch, das Bett und das Bad

lädt ein zum Bleiben und zum Wiederkommen. Und sie

überzeugt durch Qualität, Funktionalität und faire Preise.

Stand C 65 in der Halle 2.1 m

ZETAG

iqeho
2^25.«.2009

gastrotextilien
ZETAG AG Textilwerk Sorntal •. Postfach 28 • 9213 Hauptwil • info@ze-tag.ch • www.ze-tag.ch

Alle reden von
touristischen Destinationen,

aber nur wenige
haben die Umsetzung
geschafft: Allen voran

die Region Montreux

Riviera - Gewinnerin

des 1. Preises.

THERES LAGLER

Während
sich die Tou¬

rismusorte im Wallis,

im Berner Oberland

und Kanton
Graubünden mit der Bildung von
Destinationen schwertun, ist am
Genfersee einiges passiert. 23
Gemeinden haben sich im Verlauf
der letzten Jahre unter dem Dach
vonMontreux-Vevey
Tourismuszusammengeschlossen. Das
Unternehmen verfügt mittlerweile über
ein Jahresbudget von 6 Millionen
Franken und beschäftigt 40 Mitarbeiter.

Direktor Harry John konnte
diesen Strukturprozess in diesem
Jahrmit einerneuen Kommunikationsstrategie

mit neuem Logo und
der verkürzten Marke Montreux
Riviera krönen. Das ist ein Musterbeispiel

einer Destinationsbildung.

Dachmarke mit internationaler
Ausstrahlung

Einfach war dieser Prozess nicht.
So gab es beispielsweise in Vevey
kritische Stimmen zum Markennamen

Montreux Riviera, weil
Vevey nicht mehr darin vorkommt.
«Da war und ist sehr viel
Überzeugungsarbeit nötig», betont Harry
John. Er weist darauf hin, dass
Bewohner von Vevey, die im Ausland
nach ihrem Wohnort gefragt werden,

häufig Montreuxnennen -
wegen des Bekanntheitsgrads. Bei seiner

Argumentation stützt er aber
nicht nur darauf ab. Sein Team
arbeitete drei Jahre lang an der
Entwicklung der Marken- und
Kommunikationsstrategie. Das Institut
für Markentechnik in Genf wurde
beigezogen, und wichtige
Exponenten der Region, wie Claude
Nobs, Gründer des Montreux Jazz-
festivals, wurden befragt. All dies
floss in die Kommunikationsstrategie

ein, die im Mai von der
Generalversammlung vonMontreux-Vevey
Tourismus abgesegnet wurde.

Klare Positionierung mit
sechs Themenwelten

Die Kommunikationsstrategie
bringt derWaadtländer Riviera eine
klare Positionierung. Sie setzt künftig

touristisch auf sechs Themenwelten.

Es sind dies: «Unterhaltung

und Musik», «Gastronomie

und Wein», «Kultur und Freizeit»
sowie «Klinik und Spa», die unter
dem Oberbegriff «savoir vivre» laufen.

Unter dem Oberbegriff «savoir
faire» werden «MICË» und «Education»

zusammengefasst. Andere
Bereiche wie Nighüife und Shopping

werden bewusst nicht
angesprochen. «BeidiesenThemenkön-
nen wir mit Genf oder Zürich nicht
konkurrieren. Deshalb lassenwir es
lieber bleiben», erklärt Harry John.
Vom Angebot her lasse sich die
Waadtländer Riviera viel eher mit
Luzern oderLugano vergleichen.

Visualisierung derzeit noch
im Schlussspurt

Wie der neue Auftritt unter der
Marke Montreux Riviera optisch

daherkommt, lässt sich erst in den
kommendenMonaten definitivbe -

urteilen. Die neue Homepage der
Destination wird voraussichtlich in
einer Woche
aufgeschaltet, es sei
denn, dass dieVer-
leihung des Mile-
stone-Tourismus-
preises derart
beflügelt, dass sich
das Prozedere
beschleunigen lässt.
Bis Ende Jahr soll
dann die ganze
Prospektpalette mit den neuen
Bildwelten folgen. Umgesetzt werden

diese Bildwelten durch die
Werbeagentur Baldinger & Baldinger

aus Aarau, die in einemWettbe-

«Der Milestone ist
Balsam für die Seele

und ein Zeichen,
dass wir vieles

richtig machten.»
HarryJohn

Direktor Montreux-Vevey Tourismus

werb unter 15 Agenturen als Siegerin

hervorging. Die Dekoration der
Büroräumlichkeiten und die
einheitliche touristische Strassensig-

nalisation runden
das Ganze bis im
Frühling ab. «Wir
wollen bis Ostern
2010mitallemfer-
tig sein, da die
Raiffeisen-Aktion
im nächsten Jahr
in Genf und im
Waadüand
stattfindet», erzählt

Harry john. Erversprichtsich davon
zusätzlichen Schub fürdie Destination,

die bereits mit der Aufnahme

des Lavaux ins Unesco-Welterbe
die Frequenzen massiv steigern
konnte.

Sicht des Gastes im Zentrum
der Überlegungen

An der Waadtländer Riviera waren

offenbar die richtigen Leute zur
richtigen Zeit am richtigen Ort, um
den grossen touristischen Zusam-
menschluss zu wagen. Was rät
Harry John seinen Branchenkollegen,

die noch nicht so weit sind?

«DieOptikdes Gastes istzentral. Die
Leistungsträger sollten ihr eigenes
Konsumverhalten genau beobachten.

Wenn sie im Ausland in den
Ferien sind, nehmen sie nämlich

auch alles im Umkreis von 30
Kilometern als Einheit wahr.» So gehören

für den gebürtigenWalliser
beispielsweise das Aletschgebiet und
das Goms zusammen, aber auch
Verbier und Nendaz, die trotz
verknüpftem Skigebiet getrennt
marschieren. Interessant an der
Destination Montreux-Riviera ist, dass
der Tourismus auch in der Region
selber eine spezielle Vorreiterrolle
erhaltenkönnte. Zurzeit steht nämlich

eine politische Fusion der
Gemeinden zur Diskussion.
Zusammengefasst würden sie alle unter
dem Namen Riviera. Aufdem
Ortsschild würde dann etwa stehen:
Montreux, Commune de Riviera.

ANZEIGE

Laudatio EricScheidegger: «Diese Destination ist nun
zu einer Marke geworden»

rellenAnlässenwie demjazz Festival

erweitert worden. «Montreux
Riviera hat nicht nur Gäste
angezogen, sondern auch Mitarbeiter.
Die Tourismusbranche hat diese
mit offenenArmen empfangen.»

Mit der Riviera Card, die den
Gästen kostenlose Fahrt auf dem
Busnetz gewährt, habe die
Destination ein wichtiges Angebot kreiert.

«Nun hat sich in diesem
einmaligen Gebiet Schritt für Schritt
eine Destination formiert. Montreux

Riviera hat Modellcharakter
fürdieschweizweite Destinations -

bildung. Sie zeigt, dass auch Regionen

mit kleinen Orten fähig sind,
eine starke Marke zu bilden»,
betonte Scheidegger. «Montreux
Riviera ist zu einer Marke geworden.
Die Destination hat damit ein
Dach.» Und einen wichtigen
Schlüssel in den Händen. «In den
Händen des Direktors von Mont-
reuxRiviera, Harryjohn.» ck

ontreux Riviera habe
alles, was eine grosse

Destination ausmache,

sagte Eric
Scheidegger,
Stellvertretender
Direktor des
Staatssekretariats

fürWirtschaft
Seco. «Angefangen

bei der
natürlichen Schönheit

des Gebiets
mit all seinen
Reben über dem
See-einer
unvergleichlichen

Kulturlandschaft.»

Die Destination
bediene sich
nicht nur des Na¬

ttAllCh Regionen
mit kleinen Orten
sind fähig, eine
starke Marke zu

bilden.»
Eric Scheidegger

Stellv. Direktor Seco

Highlight Château de Chillon
besitze sie ein bemerkenswertes

historisches
Kulturerbe. Scheidegger:

«Die
rismusverantwortlichen

haben das Beste aus
dieser vorteilhaften

Konstellation
gemacht.» - «Die
ersten <Palaces>

am Ufer des Sees

stammten aus
der Zeit der
Grand Tour
(Bezeichnung für eine

seit der
Renaissance

obligatorische Reise
der Söhne des

europäischen
mens Riviera, sie verfüge auch Adels).» Inzwischen sei das Ange-
über das entsprechende Klima, bot mit Cafés am See, Bahnen,
MitDézaley,St-Saphorinunddem Casinosundvielbeachtetenkultu-
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Milestone. Herausragendes Projekt. Der zweite Preis geht an das Verkehrshaus der Schweiz in Luzern.
Das Museum hat mit seinen neuen Bauten und Konzepten zum 50. Geburtstag einen grossen Sprung geschafft.

Daniel Suter, Direktor Verkehrshaus Luzern, freut sich riesig Uber die Auszeichnung.

Schöne Seite
des Verkehrs

Der zweite Preis geht
an den Direktor des
Verkehrshauses in
Luzern, Daniel Suter.
Geehrt wird das
Museum für sein
nachhaltiges Attraktivie-
rungsprogramm.
CHRISTINE KÜNZLER

Das
Verkehrshaus der

Schweiz in Luzern hat
sich für die Zukunft fit
getrimmt. Es hat sich

weg vom statischen Museum hin
zum dynamischen, sich laufend
verändernden Themenpark entwickelt.

Entstanden ist eine lebendige,

unterhaltende Freizeitanlage,
die Jung und Alt anspricht. «Dieser
magische Ort ist Science-Center,
Themenpark, Event-Location,
Kongresshaus
sowie generationen-
und länderübergreifendes

Begegnungszentrum in
einem», sagte
Guglielmo L.
Brentel, Präsident
hotelleriesuisse,
inseiner Laudatio.
Die wechselnden
Attraktionen und Ausstellungen
locken den Besuchern immer wieder

neu an.

«Der Milestone ist
ein echter Meilenstein

für das
Verkehrshaus und für
mich persönlich.»

Daniel Suter
Direktor Verkehrshaus Luzern

Zu seinem 50. Geburtstag hat das
Verkehrshaus 60 Mio. Franken in
das neue Conference Center, die
zweigeschossige
Halle «Strassenverkehr»

und in
die multifunktionale

Freiluftarena
investiert. Die
Finanzierung ist
durch eine
beispielhafte

Partnerschaft von
öffentlichen und
privaten Institutionen

zustande
gekommen. Seit
den Neuerungen
Ende Juni 2009
sinddie Besucherzahlen

stark
gestiegen. Mit
850000
Besuchern jährlich ist das Verkehrshaus
das meistbesuchte Museum der
Schweiz.

Das Ausstellungsangebot erneuert

sich jedes Jahr um einen Achtel
und wird laufend
mit Sonderausstellungen

und
Events attraktiver
gestaltet. Die
Verbindung von Freizeit,

Bildung und
Business mittels
Partnerschaften
eröffnet neue und
innovative

Finanzierungsmodelle für Projekte sowie
Plattformen für Kommunikation
und Vertrieb. Und das neu erstellte

«Das Verkehrshaus

der Schweiz
ist Jungbrunnen

undIkone
zugleich.»

Guglielmo L. Brentel
Präsident hotelleriesuisse

Conference Center mit Panoramablick

und moderner Infrastruktur
ermöglicht demVerkehrshaus eine

neue Positionierung

im MICE-
Geschäft im Sinne
von «Tagen und
Erleben». Bis zu
530Personenkön-
nen dort tagen.
Zwei Restaurants
und Shops ergänzen

das Angebot.
Die neuartigen

Austeilungskonzepte,

wie jenes
derMediaFactory,
des Schaulagers
undAutotheaters,
fasziniert nicht
nur Jugendliche,
auch erwachsene
Besucher lassen

sich begeistern. Die Media-Factory,
die aus elf Stationen besteht,
thematisiert dieWelt der Kommunikation.

In dieser interaktiven Ausstellung

können Besucher TV-Spots
erstellen oder auf Sendung gehen
und spielerisch die Schritte medialer

Kommunikation erfahren.
Originell sind auch die Fassaden

der Neubauten. Jene des Ende 2008
eröffneten Eingangsgebäudes
Future Com, wo die Media-Factory,
das Imax-Filmtheaterund das
Conference Center untergebracht sind,
ist übersät mit 5000 Rädern. Aufder
Fassade der Halle Strassenverkehr
sind 344 Signaltafeln abgebildet.
Beide Gebäude stammen vom
ZürcherArchitekturbüro Gigon/Guyer.

ANZEIGE

Unsere E-Payment-Lösungen eignen sich hervorragend für den Tourismus und die Hôtellerie. Ihre Kunden können online
bezahlen und Sie erhalten das Geld schnell und ohne Delkredere-Risiko. Wie ein perfekter Zimmerservice. Mehr erfahren Sie

unter Telefon 0848 848 848 (Normaltarif) oder auf www.postfinance.ch/e-payment.

Besser begleitet. PostFinance
DIEPOST
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Milestone. Herausragendes Projekt. Der 3. Preis geht an die sieben Hoteliers der Grächener Kooperation
Matterhorn Valley. Für ihre «Erfolgsgeschichte mit Zukunft».

Doch Konflikte, versichert
Andenmatten, habe das keine ausgelöst.
«Das erfordert jedochviel Offenheit
seitens der Hoteliers. Und die bringen

wir alle mit.» Eine externe
Meinung einholen zu können, helfe
dem Hotelier ja meist, das Angebot
seines Hauses zu verbessern. «Auch

wenn der Externe ein Kollege ist.»
Und wenn einem der Hoteliers

der ganze Qualitätsprozess mal zu
viel wurde, holten ihn seine Kollegen

wiederins Boot, erzähltAnden-
matten. «Ein externer Fachmann
hat uns im Prozess begleitet. Das
war für uns sehr wichtig», hält er
fest. Der externe Beraterwar in
diesem Fall Josef Rüegg, Verwaltungsrat

und Senior Coach der Cobbex
Consulting AG, die schon mehrere
touristische Betriebe im Qualitätsprozess

begleitet hat. «In ihmhaben
wir einen guten Berater und Kollegen

gefunden», sagt Andenmatten.

Die Matternhorn-Valley-Hoteliers: (v. I.) Gilbert Reynard (Elite), Peter Schett, Ines Linder (Turm Hotel Grächerhof), Daniela Amstutz (Des Alpes), Donald Ruppen (Desirée),
Silvio Henzen (La Collina), Otto Andenmatten (Präsident Matterhorn Valley Hotels), Olivier Andenmatten (Hannigalp). Nicht auf dem Bild: Didier Peter (Alpina).

Die Grächener Qualität
Die sieben Matter-

horn-Valley-Hotels
haben gemeinsam
das QUI erarbeitet.

Sie sind für ihre
Kooperation und ihr
Qualitäts-Engagement

mit dem dritten
Preis geehrt worden.

CHRISTINE KÜNZLER

Die
sieben Grächener

Hotels (siehe Box), die
sich zur Matterhorn-
Valley-Hotels-Gruppe

zusammengeschlossen haben,
sind wegweisend. Nichtnur, weil sie
durch gemeinsame Synergien ihre
Betten auslasten und dabei noch
Betriebskosten sparen, sondern
auch, weil sie innerhalb einesJahres
alle das QUI undValais Excellence,
basierend auf ISO 9001 und ISO
14001 erarbeitethaben.Fürihre
Kooperation und ihr Qualitäts-Engagement

sind die 3-Sterne-Häuser
mit dem Milestone 3. Preis
ausgezeichnet worden. Denn dieser Qua¬

litätsprozess ist für 3-Sterne-
Häuser nicht selbstverständlich.
Vor allem für so kleine nicht: Das
kleinste der sieben Hotels beschäftigte

gerade maldrei Mitarbeitende,
das grösste 13. Zertifiziert worden
sind jedoch nicht nur die Hotels,
sondern auch die
Dachorganisation
Matterhorn Valley
Hotels AG. Und
das Qualitätsstre-
benhörthiernicht
auf: «Unser Ziel ist
es, auch noch das
EU-Umwelt-
Label zu erarbeiten,

sagt Olivier
Andenmatten, Direktor der 3-Ster-
ne-Superior-Hotels Hannigalp.

«Ein hartes Jahr», zieht Andenmatten

Bilanz. «Wir führten während

des Prozesses monatlicheinen
Workshop durch. Gegen Ende des
Prozesses sogar zwei», hält er fest.
«Die grösste Herausforderung war,
einen gemeinsamen Nenner für
Qualitätsstandardszu finden, die in
jedem Hotel umgesetzt werden
können. Denn fünf unserer Hotels

«Der Milestone ist
ein Geschenk, ein

Dankeschön
für unsere

Innovation.»
Olivier Andenmatten

Direktor Hannigalp

sind mit 3 Sternen, zwei mit
3 Sternen-Superior ausgezeichnet.
Der Qualitätsstandard musste also
zwischen 3 und 4 Sterne liegen.»
Wenn immer möglich, habe man
sich auf4-Sterne-Qualität geeinigt.

Gerade in den kleinen Hotels sei
es schwierig
gewesen, einerseits
den Direktor
neben dem normalen

Tagesgeschäft
auch noch für den
Qualitäts-Prozess
abzuziehen und
andererseits, die
Ansprüche auf
einen Nenner zu

bringen. Gilbert Reynard, Hotelier
im kleinsten Hotel, im «Elite»: «Wir
mussten zusätzlich jemanden für
die Administration einstellen.» Ohne

seineTochter, die ihm nun im
Bereich Administration unter die
Arme greife, hätte er die Umstellung
nichtschaffen können, sagter.Auch
finanziell sei der ISO-Prozess belastend

gewesen, so Reynard.
Dass ein Hotel mit 24 Zimmern

und drei Mitarbeitenden das QIII

erarbeitet, ist eine grosse Leistung.
«Der Prozess war sehr aufwendig
und hat unsvielZeit gekostet. Ohne
die andern Matterhorn-Valley-Hotels

wäre er nicht möglich gewesen»,

hält Reynard fest. «Nun sind
wir stolz, es geschafft zu haben. Ein
solcher Qualitätsprozess ist mehr
als nur ein Zertifikat.» Die
einschneidendste Umstellung, sagt
der Hotelier, habe der Prozess im
Bereich Administration gebracht.
Aber auch bezüglich Entsorgung,
habe er einiges bewegt. «Wir können

dem Gast nun in allen Bereichen

Qualität garantieren.»
JederBetrieb musste denProzess

selber erarbeiten. «Doch wir haben
einander geholfen und uns gegenseitig

motiviert», fasst Andenmatten

zusammen. Jeder der sieben
Hoteliers war verantwortlich für
den Prozess in einem definierten
Bereich. Olivier Andenmatten
beispielsweise war verantwortlich für
den Bereich Marketing. «In dieser
Funktion konnte ich meine Kollegen

beraten, wenn sie Fragen zum
Marketing hatten», erklärt der
Hotelier. Die Prozessverantwortlichen

mussten dann auch Stichproben
bei ihren Kollegen vornehmen. So

musste der Hygiene-Verantwortliche
bei den übrigen Hoteliers

kontrollieren, ob sie die
Qualitätsbedingungen erfüllen.

Kein leichtes Unterfangen,
Kollegen beiBedarfauch zukritisieren.

Fakten Sieben
Hotels machen
gemeinsame Sache
Matterhorn Valley Hotels. Die
Hotelkooperation entstand vor
sechs Jahren. Ziel der damals
noch sechs Familienbetriebe
war, «gemeinsam erfolgreich in
die Zukunft zu gehen».
Folgende sieben Hotels sind
heute Mitglied der Grächener
Kooperation: Hotel Alpina,
Aparthotel Des Alpes, Hotel
Desirée, Hotel Elite, Hotel La
Collina (alle 3 Sterne), Hotel
Hannigalp und Turmhotel
Grächerhof (beide 3-Sterne-
Superior).
Seit ihrer Gründung weist die
Hotelgruppe eine zukunftsweisende

Entwicklung aus. Eine
starke Positionierung auf dem
Markt, Verbesserung der
Unternehmensplanung, Reduktion
von Risiken, Möglichkeit von
Erfahrungsaustausch, Erhöhung

von Know-how und
Professionalität sind wesentliche
Motivationsfaktoren für die
sieben Partner. ck

ANZEIGE

Octoplus - die neue 8 kg Klasse

Der neue Massstab.
Mehrwert, weniger Kosten

Miele Produkt-Neuheiten an der Igeho
Halle 1, Stand A30

Laudatio von Mario Lütolf, Direktor Schweizer
Tourismus-Verband: «Einfach ein hüere güets Projekt»

Mehr Zeit
für Ihre Gäste!

Plus de temps

pour vos hôtes!
Più tempo

per i suoi ospiti!

Sie
halten in Ihren Projekt¬

papieren selbstbewusst fest,
dass Sie «eine Erfolgsgeschichte

mit Zukunft> sind. Und
tatsächlich: Vor einem Monat erst
feierten Sie markante Meilensteine
IhrerProjektentwicklung, und heute

stehen Sie aufder grossen (Showbühne

des Schweizer Tourismus).
Vor einem Monat habe ich Sie
erschreckt mit der Feststellung, dass
Sie garnichtgewinnenkönnen,weil
wir bloss einen Stein haben - und
Sie aber mindestens sieben davon
brauchten. Nun freut es mich umso
mehr, Sie heute hier stehen zu
sehen. Dies aus sieben guten Gründen:

1. Sie sparen Geld mit dem Poolen
von Verträgen, z.B. im
Versicherungsbereich.

2. Sie kaufen
gemeinsam ein.
3. Die Buchführung

erfolgt in
Zusammenarbeit
mit einem
gemeinsamen
Treuhänder.

4. Sie führen eine
gemeinsame
Gesellschaft zur
Stärkung der Partnerschaft.

5. Ihre CRM-
Plattform basiert
auf einem
gemeinsamen Front
Office System.
6. Sie lagern die Sales- und
Marketingaktivitäten gemeinsam an ein
zentrales Marketingbüro aus.

«Nun freut es
mich, Sie heute
hier stehen zu

sehen. Aus sieben
guten Gründen.»

Mario Lütolf
Direktor STV

7. Ihr Geschäftsmodell

sichert
Ihnen den einheitlichen

Auftritt am
Markt, die
gemeinsame Gästekarte

bis hin zur
Preispolitik.

Ihr Projekt ist
einfach <hüere

güet>. Ich hoffe
gerne, dass Sie

viele, viele
Nachahmer finden!
Turm Hotel
Grächerhof, Hotel
Hannigalp, Hotel
Alpina, Hotel des

Alpes, Hotel Desirée, Hotel Elite
und Hotel La Collina: Sie alle haben
diesen Prgis verdient.»

Miele Professional
Tel. 056 417 27 51, Fax 056 417 24 69
www.miele-professional.ch

PROFESSIONAL
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Milestone. Nachwiichspreis. Die Firma Hotelpartner hat dynamische Preise im Schweizer Hotelmarkt
revolutioniert. Mit Mut, Innovation und Professionalität haben sich die Jungunternehmer bestens etabliert.
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Gesetzeskonforme und effiziente Personalplanung
Mit der Personaleinsatzplanungs-Software von MIRUS schauen

Arbeitgeber der Umsetzung des neuen L-GAV gelassen entgegen.

Drei der achtJungunternehmer von Hoteipartner: Martin Werten,
Oliver Zurwerra und Martial Kuonen (v. I. n. r.)

Dynamisch jung
Hotelpartner heisst
die Firma, Yield-Ma-

nagement die
Dienstleistung. Das

Jungunternehmen wird
für seine Pionierrolle
mit dem Nachwuchspreis

ausgezeichnet.
SIMONE LEITNER

Yield-Management
ist ein

komplexes Thema. Zwar
werden immer neue und
bessere Softwarelösungen

angeboten,
doch das Management

der Daten
muss nachwievor
von Experten
individuell und
intensiv betrieben
werden. Dazu
fehlt vielen Hoteliers

die Zeit, oft
aber auch das
Know-how. Die Jungunternehmer
Oliver Zurwerraund MartinWerlen

sprangen vor drei Jahren mit ihrer
Firma Hotelparmer in die Bresche.

Das Unternehmenbietet Hotels das
komplette Yield-Management,
liefert die Strategie sowie die
Vertriebstaktik. «Wir sind verantwortlich

für die Wartung der Preise, die
dynamisch, also von der Nachfrage
abhängig sind. Sie unterliegen
verschiedenen marktrelevanten
Faktoren», erklärt Oliver Zurwerra,
CEO der Firma.

Hotelpartner bestimmt individuell

für jedes Hotel, welche On-
line-Buchungsplattformen und
Absatzwege national und international

genutzt werden können.
«Dann kontrollieren wir die
verschiedenen Channels, beobachten
die Preisentwicklung der Konkurrenz,

reagieren schnell und vor
allem smart.» Innovativ ist die Lö¬

sung, weil bisher
kein nationaler
Anbieter der Pri-
vathotellerie die
Verwaltung und
professionelle
Bewirtschaftung der
Internetportale
in Form einer
Dienstleistung
und individuellen

Partnerschaft anbietet. «Der
Marktanteilist 100Prozent», soOliver
Zurwerra. Hotelpartner gründete er
2006 gemeinsam mit Martin Wer-

«Dieser Preis ist
ein Zeichendes
Vertrauensund
motiviert

Hotelpartner sehr.»
Oliver Zurwerra
CEO Hotelpartner

len, der für das Marketing
verantwortlich zeichnet. Mittlerweile
arbeitet ein Team von acht Spezialisten

für Hotelpartner. Martin Werlen:

«Unsere Dienstleistung ist bei
den Schweizer Hoteliers sehr ge¬

fragt.» An ihrem Credo, das
Unternehmen soll nicht zu schnell wachsen,

halten die Jungunternehmer
fest. «Jeder Hotelkunde braucht
eine individuelle Betreuungund
entsprechend viel Zeit.»

Nachwuchspreis innovativ mutig

Iung,
gestylt und dynamisch.

So präsentieren sich Oliver
Zurwerra und seine Kollegen

auf ihrer Website. Aber die
Jungunternehmer haben es nicht auf
den Mister-
Schweiz-Titel
abgesehen -
sondern auf
die möglichst
perfekte
Preisgestaltung im
Online-
Markt», sagte
Elsbeth
Hobmeier, Chef-
redaktorin der
hotel revue
und Jurypräsidentin,

in ihrer
Laudatio für
den
Nachwuchspreis. In
der Tat, die Fir-

«In erster Linie ist
der Milestone eine
Auszeichnung für
die unternehmerische

Innovation.»
Elsbeth Hobmeier

Chefredaktorin htr hotel revue

ma Hotelpartner präsentiert sich
mit Stil und Charme. «Be part of
our success» lautet der selbstbe-
wusste Aufruf, den Hotelpartner
ihrenpotenziellenKundenzuruft.

Elsbeth Hobmeier
wünschte dem

CEO, Oliver
Zurwerra, dass auch
der Milestone
«part of your
success» werde und
«mithilft, die Firma

noch bekannter

zu machen.» In
allererster Linie
sei der Milestone
aber eine
Auszeichnung für die
unternehmerische

Innovation
und für den Mut,
neue Wege zu
gehen. sls

Die MIRUS Backoffice-Lösung bietet
dem Anwender eine effiziente und

gesetzeskonforme Personaleinsatzplanung.

Die einzelnen Module der

MIRUS Software-Lösungen sind in

Kombination, sowie als Stand-Alone-

Variante, effizient nutzbar. Mit einer
Schnittstelle können zusätzliche

Programme problemlos an die

BackOffice Lösung angebunden
werden.

Dienstzeiten genau dokumentiert
Eine lückenlose und saubere

Arbeitszeitkontrolle ist eines der Ziele

des neuen L-GAV, welcher am

01.01.2010 in Kraft treten wird. Die

MIRUS Personaleinsatzplanung

ermöglicht dem Benutzer einen

genauen und einfachen Überblick

über alle wichtigen Informationen:

Stundenkontrollblätter mit der

Auflistung von Nachtarbeits- sowie

Pausenzeiten, Kontrolljournale mit
Soll- und Ist-Arbeitszeiten inklusive

den Abweichungen. Monatsblätter
mit allen Angaben zu Arbeits- und

Ruhezeiten, Feriensaldi, diversen

Lohnzuschlägen sowie Absenzen

lassen sich jederzeit ausdrucken und

quittieren.

Benutzer der MIRUS

Personaleinsatzplanung profitieren zudem von

optimierten und übersichtlichen

Dienstplänen und der einfachen

Koordination von Diensten in

verschiedenen Abteilungen. Dank der

Stundenkontrolle sind Ist- und Soll-

Arbeitszeiten Ihrer Belegschaft

jederzeit ersichtlich. Personifizierte

Zugriffsrechte ermöglichen den

Einsatz der Software für mehrere

Ressortleiter. Die „MIRUS
Personaleinsatzplanung" funktioniert
sowohl als Stand-Alone-Lösung wie
auch in Kombination mit dem
«MIRUS Mitarbeitermanagement»
und der «MIRUS Elektronischen

Zeiterfassung».

Einfache Planung und Kontrolle
In der gemeinsamen Anwendung mit
«MIRUS Mitarbeitermanagement»
lassen sich die Daten einfach

kombinieren und direkt für die

Lohnabrechnung nutzen. Die

Software vereint Planung und

Kontrolle, berechnet und informiert
fortlaufend über An- und

Abwesenheiten, Pausen sowie
Essenszeiten. Das System ermöglicht
ebenfalls die optimale Planung der

Bezüge von Frei-, Ferien- und

Feiertagen.

Lohnabrechnungen, welche aus dem

MIRUS Mitarbeitermanagement
generiert werden, sind direkt mit dem

Mitarbeiterstamm verknüpft. So lassen

sich innert Sekunden exakte

Abrechnungen, die den komplexen
Vorschriften der Hôtellerie und

Gastronomie entsprechen, einfach

erstellen. Relevante Kriterien werden
nach den betriebsspezifischen
Bedürfnissen definiert. So sind

beispielsweise mehrere Zahlungsläufe
und unterschiedliche Zahlungsarten

möglich. Für die Benutzer entfallen

zeitaufwändige Arbeiten, wie zum

Beispiel die Quellensteuerabrechnung.
Diese ermittelt das System
automatisch. Mit wenigen Mausklicks

lässt sich ein ganzer Monat
abschliessen.

Die MIRUS Programme ermöglichen

Auswertungen, Statistiken und

Diagramme à discrétion.
Vordefinierte Listen unterstützen eine

effektives Reporting und

Kostenmanagement. Die Programme sind

äusserst einfach zu bedienen und

leicht in MS Excel- oder Word-Format

zu übernehmen. Auf Tastendruck
lassen sich Abrechnungen für
Versicherungen, Gemeinde oder
Kantone erstellen.

Effizientes Arbeiten mit Vorlagen
Das «MIRUS Mitarbeitermanagement»

enthält ein Dokumentencenter,

welches keine Wünsche offen
lässt. Über 300 amtlich bewilligte
Formulare, Standardbriefe und

gesetzeskonforme Verträge in den

Sprachen Deutsch, Französisch und

Italienisch entlasten von zeitintensiven

Routinearbeiten. Bequem lassen sich

Arbeitsverträge (auch Teilzeit- und

Saisonierverträge nach L-GAV),

Mietverträge für Personalwohnungen
sowie Verpflegungsverträge oder

Spesenvereinbarungen generieren.

Antragsformulare für
Arbeitsbewilligungen, AHV Formulare oder

Anmeldeunterlagen für verschiedene

Behördenstellen sind ebenfalls

integriert.

Gesetzeskonform & revisionstauglich
Lohnabrechnungen inklusive genauer
Auswertungen lassen sich monatlich

oder kalenderunabhängig für
Behörden, Sozialversicherungen und

Pensionskassen problemlos erstellen.

Kombiniert mit «MIRUS Finanz- und

Rechnungswesen» wird Ihr eigenes
BackOffice unschlagbar!

Die MIRUS Software AG als Schweizer

Marktführer im Bereich BackOffice

Software für Hotel-, Tourismus und

Gastronomie-Betriebe, mit Hauptsitz
in Davos und Niederlassung in

Lausanne betreut heute mehr als 2500
Kunden. Die MIRUS Software AG ist

an der IGEHO 2009 zusammen mit
der Partnerfirma HOTELA und der

Hotelfachschule Luzern mit einem

Messestand präsent

Halle 2.1, Stand D20

Das MIRUS-Team beantwortet gern
Ihre Fragen und steht Ihnen für eine

unverbindliche Präsentation zur
Verfügung.

/MÎRUS
Software

MIRUS Software AG
Tobelmühlestrasse 11

7270 Davos Platz

+41 (0)81 415 66 88

info@mirus.ch - www.mirus.ch
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Milestone. Sonderpreis Nachhaltigkeit. Die neue Monte-Rosa-Hütte setzt punkto Nachhaltigkeit neue
Massstäbe. Der «Bergkristall» auf 2800 Meter hievt den Werkplatz Schweiz in höhere Sphären.

ETH-Professor Meinrad

Eberle ist Initiant
der «Neuen Monte-
Rosa-Hütte».

Nachhaltigkeit ist für ihn
seit Jahrzehnten ein
Thema. Eberle arbeitete

20 Jahre für die
Automobilindustrie.

SIMONE LEITNER

Meinrad Eberle, wie kamen Sie
auf die Idee, eine solche SAC-
Hiitte zu initiieren?
Eigentlich war es meine Frau,
die diese Idee hatte. Wir waren
im Oberwallis in den Ferien,
diskutierten über die Machbarkeit
eines solchen Projekts, und so
war der Grundstein gelegt.

Wie wichtig war der Standort
dieses Berghüttenprojekts?
Sehr wichtig. Mir war klar, dass
dieses Bauwerk an einem magi¬

schen Ort realisiert werden
musste. Und was eignete sich
besser als der Fuss des
weltbekannten Matterhorns.

Hätte das Projekt an einem
anderen Ort weniger Aufmerksamkeit

bekommen?

Davon bin ich
überzeugt.

Was bedeutet
für Sie persönlich

Nachhaltigkeit?

Eine ganze Menge.

Ich war 20
Jahre in der Au-
tomobilindustrie
tätig und habe
mich schon
während meiner
Dissertation
1968 mit dem
«Beitrag zur
Berechnung des
thermodynamischen
Zusammenwirkens von
Verbrennungsmotoren und
Abgasturboladern» beschäftigt. Das
Thema begleitet mich bis heute.

«Natürlich gehen
wir an der ETH
davon aus, dass

alles wie geplant
läuft.»

Meinrad Eberle
ETH Zürich

Hat Ihnen diese Nähe zur
Wirtschaft auch beim Entwickeln
und Realisieren der «neuen
Monte Rosa Hütte» geholfen?
Ja, das würde ich sagen. Mein
Netzwerk ist gross und gefestigt.

Mit meinen Kontakten
konnte ich einiges

zum Gelingen

des Projekts
beisteuern.

Wie war die
Zusammenarbeit
mit dem SAC?
Die war sehr
gut. Wir haben
uns in einem
konstruktiven
Dialog immer
weiter entwickelt,

so dass
dieses Hüttenprojekt

als
gelungene
Zusammenarbeit

zwischen dem SAC
und der ETH Zürich bezeichnet
werden darf.

Wie würden Sie das Projekt
sonst noch charakterisieren?

Es stellt eine gute Verknüpfung
zwischen der hervorragenden
Architektur des ETH-Professors
Andrea Deplazes und seinem
Team sowie modernster
Technologie dar. Das energieautarke
Konzept ist im Rahmen des 150-
Jahr-Jubüäums der Hochschule
entstanden. Dieses Projekt ist
ein Labor und wird viele andere
Bauvorhaben inspirieren.

Heisst das nun, dass alle neuen
SAC-Hütten künftig so
nachhaltig gebaut werden?
Nein. Es ist, wie schon erwähnt,
ein einzigartiger Bau, der
wegweisend ist und nur dank dem
grossen Engagement des ETH-
Teams, des SAC und der Sponsoren

möglich war.

Sind die Sponsoren heute nach
der Eröffnung zufrieden?
Ja, davon bin ich überzeugt.
Stehen Sie sich vor, wie gross
die Medienpräsenz rund um
den Bau war und immer noch
ist. Und zwar nicht nur national,
sondern auch international. Uns
war auch immer bewusst, dass
die Sponsoren diesen Auftritt

Auf 3000 Meter über Meer: Die «Neue Monte-Rosa-Hütte» setzt punkto Nachhaltigkeit weltweit neue Massstäbe.

Hüttenzauber und Nachhaltigkeit
Schweiz

Tourismus hat vor
kurzem mit einem wunderbaren

Film die Winterkampagne

gestartet. Der Hüttenzauber
soll den Südseezauber vergessen
machen.» Mit diesen Worten
begann Richard Kämpf, Staatssekretariat

für Wirtschaft Seco, Leiter
Ressort Tourismus, seine Rede zum
Sonderpreis Nachhaltigkeit. Der
Preiswurde in dieserKategorie zum
zweitenMal vergeben. «Seit fast 150

Jahren haben wir im Segment <Hüt-
tenzauben einen Marktführer, den
Schweizerischen Alpenclub, SAC.
Wie es sich für einen Marktführer
gehört, hat er schon den nächsten
Schritt getan», so Richard Kämpf
weiter. Der SAC habe inZermattmit
der neuen Monte-Rosa-Hütte die
Alphütte der Zukunft gebaut.
Getreu dem Leitbild des SAC hätten
sich dieVerantwortlichen dabei der

Reto Jenatsch vom SAC
nahm den Milestone entgegen.

Herausforderung der ökologischen
Nachhaltigkeit in exemplarischer
Form gestellt. Die Hütte habe die
Form und Farbe eines strahlenden
Felsens. «Sie passt mit ihrer
herausragenden Architektur in die Umgebung»,

zeigte Richard Kämpf die

Rafinesse des
Projektes auf. Weiter
lobte er die
Ingenieure der ETH,
die das Gebäude
«als Teil dieser Natur

entwarfen».
Kämpf zeigte sich
begeistert: «Der
Autarkiegrad bei
der Energieversorgung

beträgt
90 Prozent, was
Fachleute rund
um die Welt
aufhorchen liess.»

Reto Jenatsch,
Präsident Zentrale

Hüttenkommission

SAC undVorsitzender PSA
Monte Rosa, war sehr erfreut, den
Milestone entgegenzunehmen.
«Der SAC hat mit diesem Bau ge-

«Seit 150 Jahren
haben wir im
Segment (Hüttenzau-
ben einen Marktführer,

den SAC.»
Richard Kämpf

Staatssekretariat für Wirtschaft Seco

erwarten. Da kommt mir meine
Affinität zur Wirtschaft zugute.

Wie gross ist das Engagement
der ETH, wenn die Berghütte
im März 2010 in Betrieb ist?
Für uns bleibt es nach wie vor
spannend, der Bau wird auch
zukünftig ein Forschungsobjekt
sein. Eine Software, die an der
ETH Zürich entwickelt wird,
soll die Haustechnik der neuen
Monte-Rosa-Hütte von Zürich
aus steuern. Alle relevanten
Daten, etwa des Reservationssystems,

des Energiespeichers
und der Wetterstation, werden
von der Hütte auf einen Rechner
an der ETH Zürich übermittelt.

Sind Sie sicher, dass alles
reibungslos funktionieren wird?
Das ist eine gute Frage. Sehen
Sie, wir sind Pioniere und haben

noch keine Erfahrungswerte.
Natürlich gehen wir davon aus,
dass alles wie geplant läuft.
Aber wenn es Pannen geben
sollte, dann werden wir auch
wieder in den Schlagzeüen
stehen und uns damit
auseinandersetzen müssen. Ich bin mir
dieser Rolle bewusst und aüch
darauf vorbereitet.

Wird mit der neuen Berghütte
nicht zu viel Luxus betrieben?
Kritische Stimmen gibt es, doch
zeigt die Monte-Rosa-Hütte auf,
wie im Hochgebirge ein Neubau
entstehen kann, der die
verschiedenen Kriterien der
Nachhaltigkeit erfüllt. Diese neue
Hütte wird mit grosser Sicherheit

mehr Touristen in die Berge
locken und diese für die Schönheit

der Natur und für die
Nachhaltigkeit begeistern.

zeigt, dass trotz
eines komplexen
und aufwendigen
Projekts die
Schlichtheit, also
der Grundsatz des
SAC, umgesetzt
werden kann.»
Dass die Monte-
Rosa-Hütte für
den Bau von neuen

SAC-Hütten
der neue Standard
wird, davon ist
Jenatsch überzeugt:
«Punkto Ökologie
hat die Monte-
Rosa-Hütte auf
jeden Fall neue

Massstäbe gesetzt. Denn die
Mitglieder des SAC lieben die Natur
und wollen sie auch schützen»,
erklärtJenatsch die Philosophie. sis

ANZEIGE

FUR MICH.
Die KLAFS Sauna- und Wellness-Welt.

Sauna mit Weitblick

Leben Sie Ihren persönlichen
Spa-Traum schon?

Wir tun es für Sie! Kommen Sie von Baar nach wunderBaar!

Ab 1. Oktober finden Sie in der Bauarena in Volketswil-Zürich

auf 700m2 alles, wovon man im privaten und professionellen

SPA-Bereich nur träumen kann.

Um Ihre Vorstellungen bereits etwas zu erweitern, zeigen wir

Ihnen in unserem 17Öseitigen Farbkatalog alle möglichen

Saunavariationen und unzählige Innovationen im Spa- und

Wellnessbereich.

Weitere Informationen erhalten Sie in unserem kostenlosen

1 ZOseitigen Ubersichtskatalog.

Ab Oktober mit 700m2 Erlebniswelt -
in der Bauarena Volketswil!

KLAFS
MY SAUNA AND SPA

Weltweit in über 30 Ländern

KLAFS AG
Oberneuhofstrasse 11

6342 Baar
T 041 760 22 42
F 041 760 25 35
baar@klafs.cFi, www.klafs.ch

Jetzt auch in der ^
Bauarena Volketswil.

Ziel erreicht: Energie-autark
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liegenschaften
HESSER

Unternehmensberatung
für Hôtellerie & Restauration

seit 35 Jahren

Sie haben einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten

oder Sie suchen einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe
für interessante Betriebe -

teilen Sie uns Ihre
Anforderungskriterien mit

Wir sind auch die Spezialisten für:

• Verbesserung vom Betriebs¬
ergebnis mittels Marketingmass-
nahmen mit neuen Angeboten
und Erschliessung neuer Märkte

• Organisation von Betriebsübergaben

und Nachfolgeregelungen

• Vermittlung bei Rechtsstreitig¬
keiten zwischen den Parteien

• Projektentwicklung / Projektoptimierung

zur Verbesserung der
Wirtschaftlichkeit und
Finanzierungskonzepte

• Rekrutierung von Direktionen,
Geschäftsführungen, Kader,
Anschluss an eine Betriebsgruppe

• Individuelle Beratungen

Poststr. 2, PF 41 3, 8808 Pfäffikon SZ

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

189-2237

Zu verkaufen in Basel:

3-Sterne-Hotel mit
Restaurant

An bester Lage in Kleinbasel liegt
das 3-Sterne-Hotel mit 21

Zimmern. Im EG befindet sich das
Restaurant mit insgesamt rund
140 Plätzen (inkl. Taverne).

Für weitere Informationen:

GREVAG Immobilien AG
Telefon 062 916 30 63
www.grevag.ch

Zu vermieten
per 1.02.2010

modernes, gut gelegenes

Restaurant - Bar
„El divino"

in Ennenda/Glarus

Miete CHF 1*500.00

Montinvest AG "B1 033 251 19 90
www.quadraa.ch info@quadrag.ch

Zu mieten oder kaufen gesucht:

Hotel oder Pension
Luzern, Zentralschweiz, Solothurn, usw.
auf den Sommer 2010 oder später.
Auch an Sanierungsobjekt interessiert.

Offerten unter Chiffre 4785-2601 an:
htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,

Postfach, 3001 Bern

Konkursamtliche Grundstücksteigerung
Im Rahmen des Konkursverfahrens des Jürg Biner, geb. 1964, des Ivo,
Untere Mattenstr. 50, 3920 Zermatt, gelangt folgendes Grundstück gelegen auf

Gebiet der Gemeinde

ZERMATT
auf öffentliche Versteigerung:

Parzelle GBV Nr. 1269, Plan Nr. 6, «Auf der Fura»
Gesamtfläche: 1111 m2

(Auf der Grundparzelle befindet sich das Style Hotel - vormals Hotel Biner)

Konkursamtlicher Schätzungswert: Fr. 8686 624-, (inkl. Zugehör von
Fr. 413 508.-)

Tag und Ort der Steigerung: Donnerstag, 10. Dezember 2009, 14.00 Uhr
Zermatt, Mont Cervin Palace, Bahnhofstrasse 31, Alexander-Seiler-Saal

Besichtigungstermin: Mittwoch, 18. November 2009, von 14.00-16.00 Uhr

Auflage der Steigerungsbedingungen sowie des aufgerechneten
Lastenverzeichnisses: ab Dienstag, 17. November 2009, im Konkursamt Visp

Anzahlung: Fr. 500 000 - in bar oder mittels Bankscheck unmittelbar vor
dem Zuschlag. Für den Restbetrag wird ein ausreichen der Finanzierungsnachweis

verlangt.

Weitere Auskünfte: Telefon 027 606 16 70, ba-visp@admin.vs.ch,
www.bakavisp.ch
Beim Style Hotel handelt es sich um einen traditionsreichen Familienbetrieb,
der rund 5 Gehminuten vom Bahnhof Zermatt entfernt ist.
Vom sonnigen und ruhigen Quartier aus ist die wesentliche Infrastruktur des
Weltkurortes bequem zu Fuss erreichbar.
DieTalstation der Standseilbahn Zermatt-Sunnegga sowie die Haltestelle des
Elektrobusses liegen in unmittelbarer Nähe.
Das Vier-Sterne-Hotel mit 78 Betten existiert seit 1961 und wurde seither
mehrmals ergänzt und erneuert.
Die letzten umfassenden baulichen Massnahmen gehen auf das Jahr 2005
zurück, mit denen insbesondere die Erneuerung des Wellnessbereiches (mit
Schwimmbad) sowie sämtlicher Zimmer verbunden war.

Konkursamt des Bezirkes Visp, Sägematte 6, 3930 Visp

anzeigen
Wir suchen einen solventen Finanzpartner mit der
professionellen Fokussierung für eine Business-Strategie,
die mit nachweisbarer 100%iger Sicherheit den Weg in die
Zukunft aus dem bestehenden internationalen
Wirtschaftsdesaster führt!

Verhandlungssumme in Sfr.:

1.Etappe Sfr. 250000.-
2. Etappe Sfr. 250000.-
3. Etappe Sfr. 300000-

Es werden nur solvente, potenzielle Partner eingehendst über sämtliche
relevanten Details anlässlich eines allumfassenden Meetings
berücksichtigt.

Seriöse Interessenten sind gebeten unter dem Codewort «Megalight» sich
zu melden bei:

IMS International Marketing & Sales Company
Repräsentationsbüro Schweiz, Säntisstrasse 3a, 8008 Zürich,
Electronic, Light, High Leveled Consumer Goods Department

E-Mail bknoch@sunrise.ch. Tel. 0041 (0)44 261 07 37/0041 (0)76 494 66 96
Credit Suisse, Sfr. CH66 0483 5150 2182 8100 0

Credit Suisse, CH32 0483 5150 2182 8200 0

Wegen Betriebsschliessung
diverses Inventar zu
verkaufen.

Nähere Informationen erhalten Sie unter:

SV (Schweiz) AG
Memphispark
Wallisellenstrasse 57
8600 Dübendorf
Telefon 043 814 19 60
E-Mail: andreas.vetsch@sv-aroup.ch

4782-2599

JUaus- und
Weiterbildung

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

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

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

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

Sprachaufenthalte
Top Angebote von

Annemarie + Rolf Frischknecht
Tel 044 926 39 58

www.sprachausbildung.ch

Anzeigenschluss
verpasst?

Wir schicken Ihnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch htrhotel revue
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Toskanische Weine
Unter «I Tre Maestri Toscani»
präsentierten sich 120 Wein-
güter aus der Toskana.
Seite 24

Dine-around. Ausser Haus. Während die Seiler Hotels Zermatt ihren Halbpensionsgästen stolze 13 Dine-Mög-
lichkeiten bieten, verbindet das Dine-Around-Konzept Schlemmerkarussell in Pontresina elf Hotels miteinander.

In Zermatt wird man nicht nur landschaftlich, sondern auch kulinarisch rundum verwöhnt.
Swiss-Image

Kulinarisches
Karussell

Wer
des Abends selig

und berauscht, aber
unendlich müde in
den Beinen und

müde im KopfWanderschuhe oder
Ski abstreift, hat womöglich nur
noch eines im Sinn: keine längere
Strecke als lediglich die vom Hotel-
zimmer in den Speisesaal hinter
sich bringen zu müssen. Genau
dafür ist die Halbpension da.

Immer mal wieder aber ist diese

Halbpension auch für diejenigen
da, die des Abends immernoch vol-
1er Tatendrang sind. «Oder einfach
mal Lust aufeine andere Küche ha-
ben als die, in derenHotelsiegerade
ihre Ferien verbringen», ergänzt
Romy Biner von den Seiler Hotels
Zermatt. Die Schweizer Hotelgrup-
pe mit ihrer für hiesigeVerhältnisse
einmaligen Anzahl an eigenen Res-

taurants aufhohem Niveau hält das

simple wie beliebte Konzept des
Dine-around seit Jahren für ihre
Halbpensionsgäste bereit.

Luxus: 13 Hotelrestaurants
für eine Halbpension

Ihre Gäste dürfen frei wählen, in
welchemderl3 Restaurants, dieder
Gruppe gehören oder angeschlos-
sen sind, sie speisen möchten. Ob
im Dining Room des «Le Restau-
rant» im 5-Sterne-Superior-Hotel

Freie Wahl: Der Seiler-Hotels-Gast
darf im «Mont Cervin Palace»,...

im «Ryffelalp Resort» hoch
über den Dächern von Zermatt...

wie auch im «Schwyzer Stübli»
des Hotel Schweizerhof dinieren.

Bilder zvg
Beim «Schlemmerkarussell»
dabei: das Sporthotel Pontresina.

Mont Cervin, ob im rustikalen
«Schwyzer Stübli» des 4-Sterne-Su-
perior-Hotels Schweizerhof, im ja-
panischen Restaurant Myoko oder
gar dem «Riffelalp Resort» hoch
über den Dächern von Zermatt -
dem Gast soll es bei ihnen an nichts
fehlen, war die Grundidee.

Das Konzeptisteinfach: DerGast
erhält eine Art Gutschein im Wert
seiner Halbpension. Besucht ein
4-Sterne-Gast also ein 5-Sterne-
Hotel, wird ihm das, was über dem
Wertseines Gutscheins ist, wie auch
die Getränke, separat verrechnet.
Im umgekehrten Fall wird dem 5-
Sterne-Gast, dessen Halbpensi-
onsggutschein höher ist als der des
4-Sterne-Gasts, die Differenz sei-
nen Getränken angerechnet.

Wie beliebt das Seiler-Dine-
around ist, das sich natürlich auch
für den Betrieb auszahlt, zeigen
Zahlen: Ihre Gäste bleiben durch-

Halbpension buchen
und trotzdem jeden

Abend woanders
essen: Die Idee des

Dine-around bietet
dem Gast Abwechs-

lung und den Hotels
mehr Gästetreue.

FRANZISKA EGLI

schnitüich fünf Nächte, sagt Romy
Biner, davon würden sie an zwei bis
drei Abenden vom Dine-around

«Auch dass die Ho-
teliers zusammen-
arbeiten, kommt
bei den Gästen
sehr gut an.»

Thomas Walther
Präsident Hotelierverein Pontresina

Gebrauch machen, schätzt die
Pressefrau, was sie selber nicht
überrascht: «Aus 13 Hotelrestau-
rants jeden Abend ein anderes
auswählen können, das ist schon
Luxus», schwärmt auch sie.

Zumal nicht einmal zwei Ferien-
wochen ausreichen, um alle besu-
chen zu können. Aber viele Gäste
hätten nach reichhaltigem Früh-
stück und allfälligem kulinari-
schem Pistenstopp vielleicht nicht
jeden Abend noch Lust auf ein 5-

Gang-Schlemmermenü. «So kön-
nen sie auch nur auf ein simples
Fondue oder eine leichte Sushi-
Küche zurückgreifen». Und nicht

zuletztwertetdas KonzeptdieHalb-
pension auf, die Biner als «nicht
mehr very in» bezeichnet.

Ende Saison rechnen die Hoteliers
jeweils miteinander ab

Die Idee, den Feriengast statt an
die kurze, an die lange Leine zuneh-
men, setzen auch ganze Dörferund
Ferienorte um. So bietet Davos
Klosters etwa die «Gourmetstrasse
Davos Klosters», der 24 Restaurants
und Hotels angeschlossen sind, die
aber nur sommers in Betrieb ist. In
Pontresina nennt es sich «Sehlem-
merkarussell» und wurde bereits
vor über zehn Jahren vom Hotelier-
verein initiiert. Die Grundidee war
auch hier, dem Gast ihr breites kuli-
narisches Angebot näher bringen
zu können, erzählt Thomas Wal-
ther, Vereinspräsident und Inhaber
des HotelsWalther.

Mit von der Partie sind heuer elf
Hotels, vom einfachen bis zum «Sa-

ratz» mit vier und dem Grand Hotel
Kronenhof mit fünf Sternen. Ganz
nach dem Motto «keep it simple»
halten diese Hotels Anfang Januar,
wenn das Winter-Dine-around
startet, ein Extra-Menü zu 43 Fran-
ken für das Schlemmerkarussell
bereit. Sonntags bis donnerstags
können Pontresiner Gäste mit ei-
nem Gutschein für das Hotel ihrer
Wahl ihre Halbpension outdoor
einlösen. Ende Saison schliesslich
rechnen die Hoteliers miteinander
ab und bezahlen einander die aus-
stehenden Halbpensionen.

Finanziell ist das kein Geschäft,
gibt Alexander Pampel vom Sport-
hotel Pontresina unumwunden zu.
«Aber für den Gast ist es auf jeden
Fall eine Bereicherung», ist der
Hotelier überzeugt, welcher die
Schlemmerkarussells jeweüs orga-
nisiert. Zudem sei es beste Wer-
bung, ergänzt Thomas Walther.
Nichtnur fürdas Hotel, nichtnur für
den Ort. Es spreche auch für die Zu-
sammenarbeit der Hoteliers, und
das komme bei vielen Gästen auch
gut an, beobachtet er. Man könnte
also sagen: Der Gast zahlt es ihnen
allen heim, mit seinerTreue.

Das Pontresiner Hotel Walther ist auch immer mit von der Partie.
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Dine-around. In-house. Während das «Waldhaus» in Flims die Halbpension in ein «Resort-Dining» umgewan-
delt hat, verwöhnt man im «Lenkerhof» die hoteleigenen Gäste mit bis zu 15 Gängen aus der 16-Punkte-Küche.
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99,9 Prozent aller ihrer Gäste buchen vor allem wegen dem speziellen Diner-Angebot Halbpension: das 5-Sterne-Superior-Hotel Lenkerhof.
Bilder zvg

Wer seine Stamm-
gaste behalten will,

muss sich auch
punkto Halbpension

etwas einfallen las-

sen, findet die Luxus-
hôtellerie unisono.

FRANZISKA EGLI

Im
Grand Hotel Waldhaus in

Flims hat man sie kurzer-
hand abgeschafft, die Halb-
pension. Aber nur das Wort.

«Bei uns heisst es seit gut einem
Jahr Resort-Dining», erklärt Sabina
Schlosser, und nennt das Kind di-
rekt beim Namen: «Die Halbpensi-
on im herkömmlichen Sinn pflegt

zvg
Setzt statt auf HP auf Resort-
Dining: das Hotel Waldhaus Flims.

ein ziemlich verstaubtes Image,
und auch bei unswar sie rückläufig.
Da wussten wir, wir müssen etwas
ändern.» Schliesslich wollten sie,
dass ihre Gäste bevorzugt und ger-
ne im Hause dinieren.

Und so wurde im Sommer 2008,
als im 5-Sterne-Superior-Hotel zu
den fünf bereits bestehenden Res-
tauran'ts noch das Grand Restau-
rant Rotonde sowie das Gourmet-

zvg
Setzt auf kein Dine-Konzept: das
Stadthotel Lausanne Palace.

restaurant Epoca eröffnet wurden,
flugs das neues Dine-Konzept ein-
geführt: besagtes Resort-Dining,
eine Art Inhouse-Dine-around.

Mit grossem Erfolg, wie Co-Di-
rektorin Sabina Schlosser sagt. Kein

Wunder, dürfen ihre Gäste doch in
sechs von den sieben Restaurants
à la carte speisen. Und das für einen
fixen Resort-Dining-Aufschlag von
gerade mal 55 Franken. Wer das mit
17 Gault-Mülau-Punkten ausge-
zeichnete Restaurant Epoca, das
siebte im Bunde, bevorzugt, dem
wird normal Rechnung gestellt, da-
fürdie 55 Franken gutgeschrieben.

Mit der Halbpension bis zu
15 Gänge geniessen

Damit aus der Halbpension qua-
si wieder eine ganze Sache wirdund
die Gäste gerne im Hause bleiben,
muss man sich etwas einfallen las-

sen, findet auch Daniel Borter vom
Hotel Lenkerhofund setzt seit jeher

auf ein kulinarisches Konzept der
grosszügigenArt: Nichtnurkönnen
die Gäste mit Halbpension wählen,
ob sie im Gourmetrestaurant Spet-
tacolo oder im mediterranen Lokal
«Oh de vie» dinieren möchten. Spe-
ziell ist, dass die Gäste indemmit 16

Gault-Millau-Punkten ausgezeich-
neten «Spettacolo» bis zu 15 Gänge
geniessen dürfen.

Wer das nicht nutzt, findet der
Hoteldirektor, ist selber schuld:
«Für die Halbpension verrechnen
wir 40 Franken», so Borter. Dafür
bekomme man nirgendwo nur an-
nährend etwas Vergleichbares,
schon gar kein Gourmet-Menü. Da
überrascht es auch nicht, dass im
5-Sterne-Superior-Hotel «99,9 Pro-

zent aller Gäste Halbpension bu-
chen». Klar sei solch ein Konzept
kostenintensiv, sagt Borter. Aber er
betrachtet die Sache immer auch
von der anderen Seite : Ohne dieses

Angebot, ist er überzeugt, wäre ihre
Auslastung nie so hoch.

In der Businesshotellerie lohnt sich
ein spezielles Dine-Konzept kaum

In der Stadt hingegen, in Busi-
nesshotels, lohnen sich Dine-Kon-
zepte kaum. Jean-Jacques Gauer
vom Hotel Lausanne Palace & Spa,
in dem die Gäste durchschnittlich
zwei Nächte bleiben: «Ein Dine-
around funktioniert vor allem dort,
wo Gäste Ferien machen und auch
aufHalbpension setzen.»

SCHAERER COFFEE VITO
AN DER IGEHO BASEL

HALLE 2.1 I STAND H34

Am Messeplatz,
Halle 1, zweiter Stock:
Konferenzsaal „Luzern'.'

Degustation ab 9 Uhr

Seminar über die

Weine aus dem

Südwesten:

von 15.00 - 16.30 Uhr.

RÉGION
MIDI PYRENEES

+ schaerer
Coffee comes to life

Schaerer Coffee Vito
Grosse Kaffeekultur
auf kleinstem Raum

SWISS MADE

Diese Kampagne wird
finanziell durch die

Europaische Union unterstüzt

Lernen Sie unsere neuste Errungenschaft für Genuss-

menschen kennen: die Schaerer Coffee Vito. Das

M u Iti ta Lent für Kaffee, Milch und Schokolade besticht

durch sein völlig neuartiges Bedienpanel, seine Kom-

paktheit, Zuverlässigkeit und Vielseitigkeit. Die Vito ist

konzipiert, um höchste Ansprüche in kleineren Cafés,

Restaurants oder Büros mit Bravour zu erfüllen.

Hier können Sie sich anmelden und erfahren alles über Weine aus dem Südwesten;

SofieXA. Wildbachstr. 15, Postfach 1010, CH-8034 Zürich Tel +41 (0)44 383 93 87 • Fax +41 (0)44 383 93 88
145=®- www.sopexa.ch • Email: sopexa.zurich(ffisopexa.ch

www.schaerer.com

Anlässlich der lgeho 2009 findet
am 24.11. in Basel eine Mini-Expo
statt. In deren Rahmen werden
Weine aus dem französischen Süd-

westen mit geschützter Ursprungs-
bezeichnung und mit geschützter
geografischer Angabe präsentiert:
Madiran, Pacherenc du Vic-Bilh,
Cahors, Comté Tolosan, Côtes du Tarn,
Fronton, Côtes de Gascogne, Gaillac,
Saint Mont, Irouléguy, Jurançon.

*g.U. und g.g.A. sind die neuen europäischen Qualitätssiegel

ANZEIGEN

aus dem Südwesten kennen.
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Das ehemalige Salzlager der Stadt Solothurn neu interpretiert: Elegantes Ambiente im «Salzhaus».

Eine edle Prise
Salz (haus)

Das besondere
Konzept Solothurn
hat ein attraktives
Restaurant mehr:
Das «Salzhaus» ist ei-
ne Mariage zwischen
edlem Speiselokal
und lässiger Bar.

CHRISTINE KÜNZLER

Das neue Restaurant Salzhaus
liegt direkt an der Aare.

D ie Solothurner Genos-
senschaft Baseltor hat
zu seinen beiden Er-
folgslokalen «Basel-

tor» und «Solheure» nun noch ein
drittes eröffnet: Das «Salzhaus» am
Solothurner Landhausquai. Es soll
die beiden bestehenden Betriebe
ergänzen. Im neuen Restaurant -
das Gebäude wurde einst als Staat-
liches Salzmagazin genutzt - spei-
sen die Gäste in einer lockeren, un-
gezwungenen, warmen und edlen
Atmosphäre. Für Stimmung sor-
gen die grossen handgefertigten
Leuchter. «Wir wollten einen gu-
ten, lebendigen Ort mit Niveau
schaffen», sagt der Gastroberater
MartinVolkart, der das «Salzhaus»-

Konzept als Proj ektleitermitentwi-
ekelt hat. Von ihm stammen auch
die Konzepte der Hotels Krafft in
Basel und Greulich in Zürich.

Das gehobene Niveau des «Salz-

haus» hat zwei Gründe: Der neue
Betrieb soll einerseits die beste-
henden Restaurants Baseltor (13

Gault-Millau-Punkte) und Solheu-
re nicht konkurrenzieren. Ander-
seits solldas «Salzhaus»
die Solothurner ^
Ausgehmeile Land-
haus-
quai aufwerten.
«Deshalb schafften
wir bewusst
kei- """'7

Die dominierenden Leuchter sind handgemacht.

Bar für ganz Junge, und setzten auf
gepflegte Gastronomie», erklärt
Volkart.«Wir wollten etwas Lässi-

ges und Besonderes schaffen für
Leute, die gerne essen und genies-
sen, ohne aber abgehoben und eli-
tär zu wirken.» Die Bar im Ein-
gangsbereich soll also vor allem
Apéro-Gâste anziehen (oder sol-
che, die auf einen freien Platz im
Restaurant warten).

Die Speisekarte tönt vielver-
sprechend. Küchenchef Christian
Härtge - er kochte früher im
«Krafft» in Basel und im «Kuhstall»
in St. Moritz - setzt aufFusionskü-
che: Asiatisch und regional. Dieser
Mix passt den Solothurnern: «Wir
bekommen durchwegs gutes
Echo», sagt Volkart. Wer sich nicht
vomkulinarischen4-Gang- (65 Fr.)
oder 3-Gang-Menü (56 Fr.) ent-
scheidet, wählt ein Fleisch-, Fisch-
oderein vegetarisches Gericht. Die
Auswahl istnicht riesig, dafürorigi-
nell. Zum Beispiel: Kalbspaillard
vom Jurasüdfuss, Orangenkarotte,
Riso Venere, Raz el Hanout und
Murray River Salz (42 Fr.). Originell
auch die Mittags-Box: Für 24 Fran-
ken bekommt der Gast zwei Gänge
nach Wahl aus einem 3-Gang-Me-
nü. Die Mittags-Box gibt es in
Fleisch, Fisch, Vegi und Pasta. Das
Menü ändert wöchentlich. Wer's

mittags opulenter mag, greift zum
Business-Lunch. Die Weine dazu
stammen alle aus familiärenWein-
gütern und nachhaltigem Anbau.

Fakten Das «Salz-
haus» verbindet
Alt und Neu
Investitionen: Die Genossen-
schaft Baseltor hat für den In-
nenausbau rund 1,2 Mio. Fran-
ken investiert. Sie hat das Res-
taurant im Rohbau gemietet.
Das «Salzhaus» eingerichtet
hat das Zürcher Architekten-
team Edelmann Krell, das auch
den Umbau geplant hat. Es ist
ihm gelungen, Altes und Neu-
es kunstvoll zu kombinieren.
Das Restaurant hat 75 Sitzplät-
ze, der Aussenbereich 55 und
die Bar 25 Stehplätze. Der dem
Restaurant angegliederte Ge-
wölbekeller wird für kleinere
Bankette genutzt. ck

www.restaurant-salzhaus.ch

Küchenchef Christian
Härtge setzt auf Fusi-
onsküche.

Genuss
Eine Extraportion
Antioxidantien
im Instant-Kaffee
Die neuste Innovation von Nescafé
heisst«Greenblend». Dabeihandelt

es sich laut Nescafé um den ers-
ten Kaffee, der aus gerösteten

Jfcj und ungerösteten, grünen Kaf-

w feebohnen hergestellt wird und
dadurch einen «besonders
hohen Anteil an natürlichen
Antioxidantien» aufweise.
Die Antioxidantien, die bei
einer normalen Röstung
grossteils verloren gehen,
helfen die Zellfunktionen zu
erhalten. maz

Mit Schokolade
die Adventszeit
verkürzen

Pünktlich zur Weih-
nachtszeit lancierte

Suchard einen Ad-
ventskalender, der
Schokoladenlieb-

| habern «die War-
tezeit bis Weih-

nachten» versüssen
soll. Hinter denTüren

verbirgt sich eineVariation
von Suchard-Produkten: «Truffes-

Kugeln Lait» und «Noir», «Papillon»,
«Oraia» sowie «Sensations Miniatu-
res». Der Kalender gehört zu einer
dreiteiligen Geschenk-Kollektion,
die seit rundeinerWoche imHandel
erhältlich ist. maz

Alaska auf
dem Gaumen
erleben

Das Restaurant
* R21imSorellHo-

tel Zürich-
berg bietet
vom 18.

November bis
2. Dezember jeweils am Sonntag
von 11.30bis 14.30 UhreinenAlaska
Brunch an. «Les couleurs de l'Alas-
ka» nennt sich dieAktion. Will heis-
sen: Verschiedene Wildlachse (Rot
und Silber), Variationen von Krab-
ben aus dem arktischen Ozean,
Wildfleisch aus den borealen Na-
delwäldern und Ahornsirup zur
Begleitung der hauseigenen Patis-
serie-Kreationen. Gleichzeitig wird
das Thema Alaska auch auf der
Abend-Karte präsent sein. maz

happy AG - Der Partner rund ums Bett
Taschenfederkern - ideal für 4- und 5-Sterne Hotels: Mit abnehmbarer Hülle

Modell Hotel Deluxe ClimaWash oder mit Fix-Bezug Modell Hotel Deluxe.

Qualität die überzeugt.

IMP

happy AG
Fabrikstrasse 7

Postfach
CH-9201 Gossau SG

Telefon +41 (0)71 387 44 44
Fax +41 (0)71 387 44 45

happy@happy.ch
www.happy.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Preferred Partner

V:-V

fiappysysfems

I wett i hett es happy-Bett.



Holen Sie sich ein gutes Stück Schweiz!

Grüezi
Schweiz +

Messe für Schweizer

Tourismus,

Dienstleistungen
und Produkte

Sonderausstellung
Hotel/Gastro
Separate Ausstellungshalle für

Hotel/Gastro-Zulieferanten

14. - 16. Mai 2010
Tägi, Baden-Wettingen

www.grüezi-schweiz.ch

Riesiges, schweizerisches Rahmenprogramm:
Volkstümlicher Abend (Alphorn, Trychler, Jodler)

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

Swiss Lady Night mit Orchester Pepe Lienhard

Diverse Vorträge, Podiumsgespräche und Fachtagungen mit Schweizer Prominenz

Weltrekord Schweizer Örgeli (Eintrag ins Guinness-Buch der Rekorde)

Riesige volkstümliche Festwirtschaft

EF> l
»II

Medienpartner ""hotel revue

Aussteller-Dokumentation jetzt anfordern!

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

TEL E

Ô3|

Firma:

Name:

Vorname:

Strasse:

STADT-ANZEIGER BEZIRKS-ANZEIGER

PLZ/Ort:

Telefon:

Fax:

E-Mail:

Ausgefüllter Talon an: Publivent AG Teilistrasse 114 5000Aarau Tel. 062 832 1070 Fax: 0B2 832 10 75
Mehr Infos unter: www.grüezi-schweiz.ch
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2010

terhin konstant hoher Küchenleis-
tung die 2-Sterne-Adresse «Schau-
enstein» in Fürstenau (GR). Das erst
2003 eröffnete Haus von Küchen-
chefAndreas Caminada erhielt be-
reits 2005 seinen ersten Stern und
gehört zu den grossen Aufsteigern
in der Schweizer Restaurantszene.

Unverändert: Zwei 3-Sterne-
Häuser in der Schweiz

Die Anzahl der Schweizer 3 -Ster-
ne-Restaurants bleibt mit zwei
Häusern auf dem Niveau der Vor-
jähre. Die Anzahl der 2-Sterne-
Adressen beträgt 13. Mit den Häu-
sern «Anières» in Auberge de Floris

Anne-Sophie Pic kann in Lausanne
ihren zweiten Stern feiern.

(GE) und «Homann's Restaurant» in
Samnaun (GR) gibt es zwei Hoff-
nungsträger auf einen zweiten Mi-
chelin-Stern. Insgesamt 69 Häuser
zeichneten die Michelin-Inspekto-
ren mit einem Stern aus. Bemer-
kenswert: Mit dem «Rasoi by
Vineet» in Genf erhielt erstmals ein
indisches Restaurant einen Stem.
Zwei neue Häuser stuften die Mi-
chelin-TesteralsAnwärter füreinen
Stern ein.

13 Restaurants mit dem Bib
Gourmand ausgezeichnet

Insgesamt 13 Restaurants zeich-
net der renommierte Hotel- und
Gastronomieführer neu mit einem
Bib Gourmand aus, dem beliebten
Prädikat für sorgfältig zubereitete
Mahlzeitenzueinembesonders gu-
ten Preis-Leistungs-Verhältnis, sls

Ein Findlins im
Bergoll

Ein Hotel, viele Geschichten

Das Vestibül des Hotels Bregaglia heute: wie in den 60er-jahren.

BURGENLAND
KOSTBARE KULTUR

Das edelsüsse Gold des Burgenlandes strahlt im Glas
wie ein ruhiger Sonnenuntergang am Neusiedlersee.
Jeder Schluck dieser raren Elixiere der Natur bleibt
einem lange in Erinnerung. So schmeckt kostbare Kultur,
www.österreichwein.at

Das besondere Buch
Das 1877 eröffnete

Hotel Bregaglia steht
wie ein Findling mit-
ten im Bergell. Seine
Geschichte liest sich
wie ein spannender

Roman.

ELSBETH HOBMEIER

Die
Inszenierung ist per-

fekt. Für Anreisende
aus Italien taucht das
Hotel Bregaglia wie ei-

ne zwischen diesteilen Bergflanken
eingelassene Talsperre auf, die es
aufdemWeg ins Engadin zu passie-
ren gilt. Doch beim Näherkommen
stellt man fest, dass das Hotel nicht

Guide Michelin 2010: Neue
Sterne über der Schweiz

im Talboden, sondern erhöht auf
einem breiten natürlichen Plateau
steht und den Gastmitausgebreite-
tenArmen empfängt.

Mit solchen sprachlichen Bil-
dem und zudem einem reichen
Schatz an Fotos aus allen Lebens-
jahrzehnten des über 130-jährigen
Hauses bringen die Autoren und
Herausgeber Isabelle Rucki und
Stefan Keller das «Bregaglia» dem
Leser nahe. Man taucht ein in seine
Geschichte. Man lernt die Ideen
seines Erbauers Giovanni Sottovia
kennen. Man erforscht die Ge-
schichte der Gründerfamilie Scar-
tazzini-Baltresca, man freut sich an
den Details seiner Architektur und
Inneneinrichtung, welche dem Und so sahen Vestibül und Eingangsbereich um 1900 aus.
Zahn der Zeit weitgehend wider-
standen habenund glücklich erhal-
ten geblieben sind. Das Dorf Pro-

montognowareinsteinerderwich-
tigsten Etappenorte für Touristen / /auf dem Weg ins Engadin - daher /

Diiaer zvg

kam dem «Bregaglia» alsTransitho-
tel eine besondere Bedeutung zu.

Ein Hotel ist wie eine Bühne des
Lebens. Dies trifftauchaufdas «Bre-
gaglia» zu. Einst hatten begüterte
Herrschaften hier ihren Auftritt,
wenn sie zwischen ihrenAufenthal-
ten in den Grandhotels am Comer-
see und im Engadin einen Standes-
gemässen Etappenhalt im Bergell

einschalteten. Dann kamen die AI-

pinisten, welche den PizBadileoder
die spektakuläre Granitnadel «La
Fiamma» besteigen wollten. Und in
jüngster Zeit wurde das geschichts-
trächtige Haus auchvon den Filme-
machern entdeckt: 2008 wurde hier
gleich für drei Filme gedreht: «Fan-

tasy in Bregaglia», «Eine bärenstar-
ke Liebe» und «Sennentuntschi».

Geführt wird das Hotel im Som-
mer von Adriano Previtali - im
Winter ist er im «Veltlinerkeiler» in
St. Moritz tätig, dem zweiten Fami-
lienbesitz. Ein besonderes Buch
über ein besonderes Haus und be-
sondere Menschen.
Isabelle Rucki und Stefan Keller, Hotel Bregaglia,

Verlag hier+jetzt, Fr. 48.-

ANZEIGE

Zwei Michelin-Sterne für das Restaurant «Anne-Sophie
Pic» im Lausanner Hotel Beau-Rivage.

OSTERREICH WEIN

Der Guide Michelin Schweiz 2010,
der heute, 19. November 2009 in
den Handel kommt, empfiehlt auf
520 Seiten insgesamt 867 Hotels
und 695 Restaurants in allen Kom-
fort- und Preiskategorien. Die un-
abhängigen Tester des Guide Mi-
cheiin zeichneten für die 2010er-
Ausgabe das Restaurant «Anne-
Sophie Pic» im Lausanner Hotel
Beau-Rivage Palace erstmals mit
zwei Sternen aus. Acht weitere
Häuser stiegen neu in die 1-Stern-
Liga auf. Beste Aussichten auf die
höchste kulinarische Wertung von
dreiMichelin Sternen hat-als so ge-
nannter Hoffnungsträger- bei wei-



Bitte nicht stören!

Ich schaue
Samsung.
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Kaminfeger mit
eigener Domäne
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Geny's
Geny Hess,

Ex-Hotelier und
Weinspezialist,

befasst sich haupt-
sächlich mit

Schweizer und
Europäischen

Weinen. Er pflegt
im Auftrag auch
Weinkarten und

-keller. Geny's Wein-
kolumne erscheint

14-täglich in der
htr hotel revue.

Ich
sitze in den Weinbergen

oberhalb von Martigny und
mein Blick verliert sich bis weit
in den Osten, wo am Horizont in

den letzten Strahlen der Abendsonne
das Bietschhorn leuchtet. Dazwischen
liegt die vom Rhonegletscher schön
geformte Walliser Flusslandschaft mit
ihren Wäldern, Weiden, Alpen, Berg-
gipfeln, den Weilern und Dörfern und
unzähligen Rebparzellen. Über viele
Jahre kannte man in der «Üsser-

schwyz» nur Fendant und Dole. In
jüngster Zeit hat uns die Gegend aber
ihr wahres önologisches Gesicht ge-
zeigt. Eine unvergleichlicheVielfalt an
autochthonenundvielenanderensich
im Gebiet wohl fühlenden Rebsorten
gibt es heutzutage zu entdecken.Wun-
derbare Tropfen, die Zunge und Seele
benetzen und streicheln. Geprägtwird
die Landschaft durch die Terrassen-
weinberge mit ihren charakteristi-
sehen Trockensteinmauern. Das Ge-
biet bei Martigny in Richtung Col de la
Forclaz ist durch die Terrassenwein-
berge mit ihren Trockensteinmauern
besonders geprägt.

Ein leibhaftiges Beispiel für die Er-
haltung der landschaftsprägenden
Kunstwerke istdasWinzerpaarPatricia
und Gérald Besse aus Martigny-Les
Rappes. Sie haben in den letzten Jah-

ren einige 100000 Franken alleine in
die Sanierung und Neuerstellung von
Trockensteinmauern investiert.

Dieses Jahr ist es genau 30 Jahre her,
seit der gelernte Kaminfegermeister
Gérald Besse den Entscliluss fasste,

hauptberuflichWinzer zu werden. Von
seinem Grossvater Clément Besse hat
er die Leidenschaft zum Rebbau und
zumWein geerbt. Im Jahre 1979 kaufte
er die erste Parzelle, die er damals zu-
sammen mit seiner Frau Patricia allei-
ne bewirtschaftete. Im Verlaufe der
Jahre vergrösserte sich das einzigartige
Terrassenweingut. Heute werden zehn
Hektaren eigene und acht Hektaren
dazugepachtete Parzellen bewirt-
schattet.

Nichtallein die Rebe und das Mikro-
klima sind massgebend für den Cha-
rakter einesWeins. Die Qualität derGe-
wächse wird sehr stark durch die Erde,

das Gesteinunddie Böden beeinflusst.
Dank akribischenTerroir- und Boden-
Untersuchungen hat Gérald Besse
1997 Kenntnisse über die Zusammen-
setzung seiner Böden erhalten, so dass
für Neuanpflanzungen jeder Rebe der
ihram besten passende Standort zuge-
teiltwerden konnte. DerWalliserWein-
bautradition entsprechend, gedeihen
auf dem Rebgut von Gérald Besse an
Steillagen von Bovernier, Champortay,
St-Théodule, Les Bans undines Serpen-
tines, 14 weisse und rote Rebsorten.
Viele der schönsten Lagen des Wein-
gutes sind mit sehr alten Rebstöcken
bestockt. Jede einzelne Pflanze ge-
niesst persönlicheWertschätzung und
Sonderbehandlung. Eng vertraut mit
den einzelnen Parzellen, behandelt
das Winzerpaar jede Lage individuell
und holt so das Beste aus ihr heraus.

Das Credo des Winzers ist einfach
und überzeugend zugleich: «Weinma-
chen ist für mich Passion», sagt Gérald
Besse, «der Wein muss schmecken!»
Doch hinter diesem nur scheinbar
schlichten Bekenntnis verbergen sich
harte, kompetente Arbeit, Verständnis
für die Launen der Natur und eine

grosse Ausdauer. Geerntet wird nur
kerngesundes Traubengut, überreife
und schrumpelige oder gar faule Bee-
ren werden ausgesondert. Gérald
Besse betont: »Wir leben und arbeiten
nahe bei und mit der Natur, machen
bezüglich Qualität der Trauben und
des Weins keine Konzessionen und
sind bestrebt, bei derVinifizierung die
Reinheit der Rebsorte zu bewähren.»

Auf dem Weingut werden 24 ver-
schiedene rote und weisse Weine vini-
fiziert. Der vor allem von Westschwei-
zer Weingeniessern hoch geschätzte
Gamay hat sich Hals über Kopf in die
granithaltigen, teilweise mit Kalk-
ädern durchzogenen Böden des Un-
terwallis verliebt. Ohne jegliches Vor-
urteil, da blind verkostet, gefällt der
Gamay dank seinen aussergewöhnli-
chen Aromen, der Lebensfreude sei-
ner Fruchtigkeit und markigen Struk-
tur. Dem Gamay vom Weingut von
Gérald Besse wird nachgesagt, etwas
vom Besten dieser Sorte zu sein, die
unser Land hervorbringt.

Gérald und Patricia Besse aus Martigny-Les Rappes.
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Die nationale Fernwanderroute «ViaJacobi» führt als Teil des europäischen Jakobswegs vom Bodensee nach Genf.

Geschulte Lotsen für
moderne Pilger

Im Gwatt-Zentrum
am Thunersee wur-
den kürzlich 24 Pil-
gerbegleiterinnen
und Pilgerbegleiter
zertifiziert. Sie sor-
gen für die spirituel-
len Impulse auf dem
Jakobsweg.

MATHIAS ZAUGG

Das
transnationale Pro-

jekt «Europäische Ja-

kobswege» hat Stan-
dards für eine Ausbil-

dung geschaffen, welche Frauen
und Männer befähigen soU, den
Rahmen für Erfahrungen in Pilger-
gruppen zu schaffen. Zum ersten
Mal fand nun auch in der Schweiz
einAusbildungslehrgang fürPüger-
begleiterinnen und Pilgerbegleiter
statt. Der dreiteilige, von den Refor-
mierten Kirchen Bern-Jura-Solo-
thurn und dem Verein lakobs-
weg.ch veranstaltete Kurs führte an
die Geschichte und Theologie des

Pilgerns heran, thematisierte die
Vorbereitung und Durchführung
einer mehrtägigen Wanderung so-
wie die spirituelle Reisebegleitung.

Moderne Pilgerkultur ohne
religiöse Motive

Bei der spirituellen Begleitung
gehe es vor allem darum, mit geeig-
neten Impulsen «Gedankenpro-
zesse auszulösen», sagt Thomas
Schweizer, Tourismusbeauftragter
bei den Reformierten Kirchen
Bern-Iura-Solothurn. Das könne
geschehen, indem der Pilgerbeglei-

ter landschaftliche Besonderheiten
mit Geschichten verknüpfe oder
auch «stilleWegstücke» einbaue.

Gemäss Schweizer gibt es hier-
zulande nach dem jüngsten Kurs
29 geprüfte Begleitpersonen. Eine
davon ist die Frutigerin Marianne
Lauener-Rolli. Sie istbereitsseit drei
JahrenmitZertifikatunterwegsund
bietet ihreTouren aufeiner eigenen
Webpage an. Den Link findet man
auf der Site www.jakobsweg.ch, wo
neben weiteren Begleitern auch
Adressen von Unterkünften gelistet
sind. «Obwohl das Pilgern aus der
religiösenKulturkommt,will ichdie
Leute nicht bekehren», sagt Laue-
ner: «Ich versuche vielmehr Fragen
aufzuwerfen. Diesezubeantworten
überlasse ich den Teilnehmern.»

Damit wird sie dem Umstand
gerecht, dass «die wenigsten aus
religiösen Motiven» die Via Jacobi
beschreiten würden. «Die Leute
wollen ein einfaches Leben führen,
ihren Ballast zu Hause lassen, zur
Ruhe kommen oder einfach die
Natur erleben», sagt die Pilger-
begleiterin.

Das Gastgewerbe für die Wünsche
der Pilger sensibilisieren

Lauener nächtigt mit ihren
Gruppen in einfachen Unterkünf-
ten: «In Landgasthöfen, Jugendher-
bergen und bei Privatpersonen, die
ein Bett für wenig Geld anbieten
können.» Nach Thomas Schweizer
entspricht dies dem Wunsch der
Mehrheit. «DerPilgervonheute gibt
lieber weniger für die Unterkunft,
dafür mehr fürs Essen aus.» Des-
halb sei Jakobsweg.ch daran, das
«Modell günstige Mehrbettzim-
mer» auch bei den Hoteliers zu
propagieren. «So könnten halb lee-
re Hotels gefüllt undVergünstigun-
gen über das Essen kompensiert
werden», sagt Schweizer.

ANZEIQE
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Toskanische
Weine im Trio
Chianti Classico, Bru-

nello di Montalcino
und Vino Nobile di

Montepulciano: die
Weinbaugebiete zeig-
ten gemeinsam, wie

man die Rebsorte
Sangiovese zur

Höchstform bringt.
RENATE DUBACH

Aus
dem Gebiet zwischen

Florenz und Siena
stammt eineVielzahlvon
Weinen, die zu den bes-

ten der Welt gehören. Am Montag
präsentierten sich drei italienische
Weinbaugebiete aus dieser Region
im Restaurant Lake Side in Zürich.
Unter dem Titel «I Tre Maestri Tos-
cani» stellten sich gegen 120 Wein-
güter vor, die Brunello di Montalci-
no, Chianti Classico undVino Nobi-
le di Montepulciano produzieren.
Die Verbindung zwischen diesen
toskanischen Weinproduzenten ist
nicht nur ihre geographische Nähe,
das ähnliche Terroir und Klima,
sondern natürlich auch die Rebsor-
te Sangiovese. «Nur bei uns kann
man das Beste aus Sangiovese her-
ausholen», behauptete Marco Pal-

lanti, der Präsident des Chianti-
Classico-Konsorziums. Grund für
das allererste gemeinsame Auftre-
ten der drei «Maestri toscani» im
Ausland - dem im nächsten Jahr
weitere in den USA folgen werden -
ist eine ambitiöse Marketingstrate-
gie: «Inwirtschaftlichnicht so guten
Zeiten wie diesen, gehen dieWein-
künden zu klassischen Weinen zu-
rück, wie wir sie produzieren. Bei
uns können sie die drei unter-
schiedlichen Ausprägungen aus
der Sangiovese-Traube auf einmal
degustieren», führte Pallanti aus.

2004 gab es in der Toskana nicht
zu viel und nicht zu wenig Regen
Bei einergeführten Degustation ka-
men auch Pallantis Kollegen, die
Präsidenten der Weinkonsorzien
des Brunello diMontalcino, Patrizio
Cencioni, und Federico Carletti des
Vino Nobile di Montepulciano zu
Wort. Alle drei waren sich einig, dass
der Jahrgang 2004, der neun vorge-

In der Toskana gab es 2004 heisse Tage, kühle Nächte und Regen
zur richtigen Zeit. Ein guterJahrgang für den Wein.

Fotolia

stellten Weine, wieder ein guter,
«normaler» Jahrgang war. «Wir
stiessen Erleichterungsseufzer aus.
Bei uns gab es heisse Tage, kühle
Nächte und Regen zur richtigen
Zeit», blickte Patrizio Cencioni zu-
rück. Für den Brunello di Montai-
cino 2004 - die Riserva kommt im
Januar auf den Markt - heisst dies:

gute Struktur, schön eingebundene
Tannine, ausgewogene Säure und
ein insgesamt langlebigerWein.

Der Klimawandel wird den Winzern
noch mehr Sorgen bereiten
Der Chianti Classico 2004 werde
elegant, kräftig und langlebig sein,
versprach Pallanti. Und Carletti
meinte, der Vino Nobile di Monte-
pulciano 2004 werde ein «klassi-
scher Jahrgang, der uns an gute
Jahrgänge der 1980er- und 1990er-
Jahre erinnert. Er wird sehr harmo-

nisch und langlebig, die besten
Lagen bringen einen muskulösen
Wein mit schönem Körper hervor.»
Die drei Präsidenten betonten, das

einzige Problem, das sie 2004 ge-
habt hätten, wäre der grosse Ertrag
gewesen, der eine Grünernte im
Juni nötig gemacht hatte. Sie er-
wähnten auch, dass ihnen künftig
der Klimawandel noch vermehrt
Sorgen bereitenwerde: «Manchmal
haben wir ein Regenjahr, mal ist es

vielzu heiss und zu trocken», führte
Patrizio Cencioni aus.
Federico Carletti beunruhigt eine
andere Entwicklung: «Ich war im
Sommer im Napa Valley. Dort pro-
duzieren sie zum Teil Weine mit 16
oder 17 Volumenprozent Alkohol.
Wenn dieKlimaerwärmung imglei-
chen Ausmass weitergeht, haben
wir auch bei uns bald das Problem
des zu hohenAlkoholgehaltes.»

Degustation Drei typische
Weine pro Anbaugebiet
Brunello di Montalcino DOCG Chianti Classico Riserva DOCG Vino Nobile di Montepulciano
2004 2004 DOCG 2004

Campogiovanni
100% Sangiovese, 14 Vol.%. 36 Mo-
nate im grossen Holzfass ausge-
baut. 80 000 Flaschen. Ein kräftiger,
edler Wein mit Potenzial. Gute
Struktur, ausgewogene Säure. Im-
porteur: BataUlard, Rothenburg.

Tenuta San Giorgio «Ugolforte»
100% Sangiovese, 14 Vol.%. 12 Mo-
nate im Barrique, zur Hälfte in neu-
en Fässern, dann 24 Monate im
grossen Holzfass. 20000 Flaschen.
Rund und würzig, schöne Tannine,
harmonisch. Importeur: Agenzia
Gianni Marrarosa Casa Campagna,
Tremona.

San Lorenzo «Bramante»
100% Sangiovese, 13,5Vol.%. 10000
Flaschen. Lage: Südhang Richtung
Meer. Ausgewogen, elegant, reife
Früchte im Gaumen. Importeur: Isi
Import,Windisch.

Castell'in Villa
100% Sangiovese, 13,5 Vol.%. 24 bis
36 Monate im Eichenfass. 14600
Flaschen. Ernte: Mitte September
bis Anfang Oktober. Sehr fruchtig,
warm. Notenvon Sauerkirsche. Im-
porteur fürdie Schweiz gesucht.

Rodano «Viacosta»
100% Sangiovese, 14 Vol.%. 30 Mo-
nate in grossen Fässern. 40 000 Fla-
sehen. Ernte: 7. bis 9. Oktober.
Rund, weich, einHauchLeder inder
Nase. Importeur für die Schweiz
gesucht.

Castello di Ama «Vigneto
Bellavista»
80% Sangiovese, 20% Malvasia Ne-
ra, 13 Vol.%. 5000 Flaschen, in bes-
ten Jahren abgefüllt. Ernte: 17. und
18. Oktober. Elegant, kräftige Tan-
ninstruktur, rote Johannisbeeren.
Importeur: MartelAG, St. Gallen

Salcheto «Salco»
100% Sangiovese, 14Vol.%. Reift zu-
erst inkleinen Fässern, dann4Jahre
in der Flasche. 10000 Flaschen.
Kräftiger, runder Wein. Importeur:
Vini Sacripanti,Wettingen.

Poliziano «Asinone»
90% Sangiovese, 10% Colorino, Ca-
naiolo, Merlot, 13,5 Vol.%. Reifung
14 Monate inBarriquesund grossen
Holzfässem, 30000 Flaschen. Mus-
kulöser, schöner Montepulciano.
Importeur: Zanini Sulmoni SA,
Besazio.

Poderi Boscarelli «Riserva»
90% Sangiovese, 10% Merlot, 14

Vol.%. Reifung 3 Jahre im Keller,

zum Teil in kleinen Fässern. 12 000
Flaschen. Gut eingebaute Tannine,
kräftig und trotzdem elegant. Im-
porteur: Riegger Mellingen AG,
Birrhard. rd
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Igeho Afternoon tea
Le salon professionnel Cette pratique venue des pays
bâlois travaille également anglo-saxons se répand dans
le marché romand. l'hôtellerie helvétique.
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«C'est le travail de
toute une région»

Directeur de Mon-
treux-Vevey Tou-

risme, Harry John a

reçu, mardi soir, le
Milestone 2009 dé-

cerné à la destination
Montreux Riviera. Il
nous livre, à chaud,

ses réactions.

MIROSLAW HALABA

Harry John, vous venez de re- ment une reconnaissance pour
cevoir le premier prix du Mile- le travail de Montreux-Vevey
stone 2009 pour le projet de Tourisme, mais pour celui de la
destination Montreux Riviera. toute une région - Montreux-
Quelles sont vos premières ré- Vevey, puis Lavaux -, qui a su, il
actions? y a presque dix
Je suis en- «Je dédie ce prix à ans, se mettre
chanté, je suis Ravmnnri Tan«i ensemble pour
emballé. C'est KaymOilU JdUbbl, ^ réaliser. Je
comme si nous personnalité suis très fier
recevions un d'llH6 frßtifirfltion aussi de le. politi-
cadeau de Noël, u uuc ycuciaiiui que et des parte-
auquel s'ajou- de visionnaires.» naires privés.
tent un cadeau Harry John C'est leur Mile-
de Pâques et un Directeur Montreux-VeveyTourisme stone.
cadeau de l'As-
cension. Ce prix est une recon- A qui dédiez-vous ce prix?
naissance pour le travail de Je le dédie à Raymond Jaussi,
toute une équipe. Et pas seule- qui a maintenant nonante-cinq

probablement boire un bon
verre de Lavaux.

Avez-vous hésité à déposer
votre candidature
Non, c'était clair que nous al-
lions le faire, car l'affaire était
mûre. Il ne nous manquait plus
que ce point sur le i qui était la

marque Mon-

Vous avez vu qui étaient les
autres lauréats de ce Milestone
2009. Avez-vous un commen-
taire à apporter?
Je salue la diversité des dos-
siers et les deux autres lauréats,
en particulier le Musée suisse
des transports. C'est un motif
de fierté en plus de savoir que

nous sommes

ans. Monsieur Montreux, ancien
directeur de l'office du tourisme
pendant près de trente-cinq
ans, co-fondateur de la Rose d'or
de Montreux, celui qui a engagé
Claude Nobs. Raymond Jaussi
est une personnalité incroyable
qui appartient à une génération
de visionnaires dont on peut
apprendre énormément.

Comment pensez-vous utiliser
les dix mille francs du prix?
C'est encore trop tôt pour répon-
dre. Car, c'est une telle surprise
d'avoir été honoré par ce prix
auquel nous avons participé
pour la première fois. Je pense
cependant que nous allons

treux Riviera.
Sa mise en place
avait été lancée
Tannée passée
et présentée lors
de l'assemblée
générale le
3 juin. Et comme
le délai de dépôt
des candidatu-
res au Milestone était fixé au
31 août, le timing était parfait.

Entendez-vous utiliser cette
distinction dans votre promo-
tion et, si oui, comment?
Oui, nous allons l'utiliser en la
mettant, sans doute, en évi-
dence sur internet, mais aussi
sur les dépliants. Et ceci avec
une certaine fierté. Le Mile-
stone est quand même LE prix
de la branche.

«Le tourisme
est une branche

avec des
émotions

et le Milestone
les véhicule.»

devant le pre-
mier musée de
Suisse. En fait,
je félicite les
quatre-vingt-
neuf dossiers.
Car, c'est finale-
ment la partici-
pation qui
compte.

Qu'apporte, selon vous, le
Milestone au tourisme suisse?
Il apporte un peu de glamour, un
peu de reconnaissance, un peu
de lobbying à l'intérieur de la
branche et auprès des médias.
Nous sommes une branche avec
beaucoup d'émotions et le
Milestone est un véhicule de
nos émotions. C'est ce qu'il faut
pour afficher la couleur de notre
branche.

ANNONCE

Milestone. Lauréat. La destination Montreux Riviera remporte cette année le premier prix. Harry John,
directeur de Montreux-Vevey Tourisme, retrace les étapes d'un concept visionnaire qui s'est révélé gagnant.

Tous
les projets parlent de

destinations touristiques,
mais peu réussissent à l'ap-

pliquer: dans le peloton de tête
figure la région Montreux Riviera,
lauréate du Milestone 2009. La

marque faîtière Montreux Riviera
est l'aboutissement d'une stratégie
exemplaire de Montreux-Vevey
Tourisme (MVT) pour le futur tou-
ristique de la région. Ces dernières
années, elle a fédéré sous son toit23

communes sur 40 kilomètres, avec
un budget annuel de 6 millions de
francs et 40 collaborateurs.

Il a fallu faire
taire les critiques

«Mais ila fallu se montrerpersua-
sifs», souligne Harry John, le direc-
teurde MVT. Et il a fallu fairetaire les

critiques en consultant très large-
ment. L'équipe de Harry John a
œuvré trois ans durant au dévelop-
pement de lastratégie delàmarque.
Elle a eu recours àl'analyse de Tins-
titut für Markentechnik, à Genève,
et à l'avis d'importants partenaires
régionaux.

Le positionnement touristique
de Montreux Riviera s'appuie sur le
savoir-vivre avec six thématiques

(divertissements et musique, gas-
tronomie et vin, culture et histoire,
bien-être et spas) et le savoir-faire
(tourisme d'affaires et éducation).
«Nous laissons volontiers lavienoc-
turne ou le shopping à Genève et
Zurich, que nous ne pouvons pas
concurrencer», précise HarryJohn.

Le Milestone 2009 accélère le

processus d'application de la

marque Montreux Riviera. La mise
en ligne du nouveau site, la sortie
des supports graphiques, voire la
nouvelle signalétique touristique se

précisent: «Nous faison ensorte que
tout soit en place d'ici à Pâques
2010, car l'action que la Raiffeisen
réserve à ses clients se tient l'anpro -
chain à Genève et surVaud», affirme
HarryJohn. Quels conseils le cham-
pion de la fusion touristique peut-il
donner à ses collègues: «Le regard
de l'hôte doit être au centre de la ré-
flexion. Et, pour cela, il fautobserver
son propre comportement de con-
sommation. En vacances; à l'étran-
ger, ne considèrent-on pas tout ce
qui se trouve dans un rayon de 30
km comme un tout?» tl

Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article en page 11

BEARD'
LA MARQUE POUR L'EQUIPEMENT HÔTELIER

Montreux Riviera une marque
à la stratégie exemplaire

Un certain regard
sur le style

Un homme heureux: Harry John, le directeur de Montreux-Vevey Tourisme, brandissant le Milestone.
Daniel Fuchs
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Milestone. Soirée de gala. La dixième édition du Prix du tourisme suisse, qui a eu lieu mardi soir
au Kultur-Casino de Berne, a connu un immense succès. La fête a réuni plus de cinq cents personnes.
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Le tourisme
suisse fête
l'innovation

; i- i - - - • a
Alain D. Boillat

Sous le regard de Dominique de Buman, la présentatrice Sandra Studer s'entretient avec Peter Keller.

Internet, un outil majeur de l'innovation

Succès sur toute
la ligne pour la 10e

édition du Milestone,
le Prix du tourisme
suisse. Plus de 500

personnes ont pu voir
triompher, mardi à

Berne, la destination
Montreux Riviera.

MIROSLAW HALABA

On
savait depuis quel-

ques années déjà que
le Milestone, le Prix du
tourisme suisse, était

un événement phare de l'activité
touristique helvétique. La 10e édi-
tion de cette cérémonie des

«oscars» touristiques, qui s'est dé-
roulée mardi soir au Kultur-Casino
àBerne, atoutefois connu unsuccès
sans précédent. Ce sont près de six
cents cinquantes personnes des
milieux touristique, politique et
économique-une centaine de plus
que précédemment - qui s'étaient
inscrites pourparticiper à cette fête
dédiée à l'innovation. La participa-
tion au concours est aussi sortie des
schémas classiques, puisque le jury
a reçu 89 dossiers de candidature,
dont 14-unrecord-provenaientde
Suisse romande et quatre duTessin.

Une soirée où le suspense
était garanti

Animée par la présentatrice alé-

manique Sandra Studer, lancée par
un exposé du responsable de

Google Suisse, Andreas Schönen-
berger, la soirée a connu un sus-
pense qui est allé crescendo. Les or-
ganisateurs - l'hôtel revue, la Fédé-
ration suisse du tourisme (FST), le
Secrétariat d'Etat à l'économie (Se-

co) et Hotela - avaient fait en sorte

que personne ne savait qui avait été
choisipour monter sur scène.

Nominée à diverses reprises,
mais absente du podium depuis
plusieurs années, la Suisse ro-
mande s'est ainsi distinguée de
belle manière, puisque le premier
prix-d'unevaleur de 10000 francs-
a été attribué, dans la catégorie
«projet remarquable», à la destina-
tion Montreux Riviera. Cette desti-
nation, a dit dans son hommage,
Eric Scheidegger, directeur sup-
pléantdu Seco, s'est constituée «pas
à pas» pour devenir «un modèle» du
genre en Suisse. Montreux Riviera a

montré que même «les régions
morcelées en petits sites touristi-
ques sont capa-
bles de construire
une marque
forte».

Le deuxième
prix est revenu à

une icône du tou-
risme suisse: le
Musée suisse des

transports. L'insti-
tution, créée il y a

cinquante ans, a

su prendre les op-
tions du futur.
Comme l'a souli-
gné le président
d'hotelleriesuisse,
Guglielmo Bren-
tel, un pro-
gramme d'inves-
tissements de 60 millions de francs,
financé par un partenariat public-
privé «exemplaire», lui a permis de
devenir un parc à thèmes dynami-
que et multifonctionnel. Le troi-
sième prix a, quant à lui, été remis
aux partenaires du groupement
«Matterhorn Valley Hotels» fondé
en 2003. Formé de sept hôtels fami-
bauxde classe moyenne, ce groupe-
ment a mis enplaceunensemble de
synergies très performant.

Introduit l'an passé, le prix spé-
rial du développement durable a
distingué le Club Alpin Suisse pour

sa nouvelle cabane du Mont-Rose,
considérée comme un «mariage
parfait» entre l'architecture et les

technologies de pointe. Responsa-
ble du service tourisme au Seco et
membre du jury, Richard Kämpf a
relevé la manière exemplaire dont
une infrastructure touristique pou-
vait être conçue et exploitée sur
des principes de développement
durable.

Plusieurs personnalités
ont été aussi honorées

Le Milestone ne manque pas
d'honorer aussi des personnalités.
Le prixde la relève est ainsi revenu à
Olivier Zurverra, CEO de la société

Hotelpartner. Pré-
sidente du jury et
rédactrice en chef
de l'hotel revue,
Elsbeth Hobmeier
a relevé le savoir-
faire technique de
cette entreprise
qui prend en
charge le yield
management
d'hôtels.

«Vous avez
marqué la politl-
que du tourisme
suisse et fait pro-
gresserla capacité
d'innovation
propre à la bran-
che.» Ces propos

élogieux ont été tenus par Domini-
que de Buman, président de la FST,
à l'adresse du professeur Peter Kel-
1er, distingué pour l'œuvre d'une
vie. Ancien directeur du secteur du
tourisme du Seco, Peter Keller s'est
investi pendant des décennies en
faveur du tourisme. Unhommage a,

enfin, aussi été renduàPeter Kühler,
initiateur du Milestone. «C'est une
grande joie pour moi de constater
qu'une idéeapuse réaliseretqu'elle
s'est pérennisée. Et j'espère que le
Milestone continuera à se dévelop-
per», a dit Peter Kühler.

Dans
le sillage du thème clé

du Milestone 2009,
Andreas Schönenberger,

le responsable de Google Suisse, a
évoqué l'importance grandissante
du web comme support touristi-
que et comme facteur d'innova-
tion. Quelques chiffres sont venus
appuyer ses propos: près de 40%
des Suisses utilisent désormais in-
ternet pour se déterminer sur le

choix de leurs vacances, alors que
44% d'entre euxnemettentplus les

pieds dans une agence de voyages.
Pour répondre à cette nouvelle

habitude de consommation,
Google a développé une série de

produits, dont les sites Jetblue et
Orbitz, qui offrent des prestations
touristiques classiques, tout en
fonctionnant, pour le premier
nommé, comme un réseau social.

Andreas Schönenberger en est
convaincu: internet est l'espace
privilégié de la créativité et de Fin-
novation. Etd'expliquer que le net,
dépourvu de hiérarchie, permet à

tous les utilisateurs de s'exprimer
et accueille toutes les idées, d'où
qu'elles viennent. Quant à Google,
il ambitionne d'organiser l'infor-
mation planétaire et de la rendre
accessible à tous. eda

«C'est une grande
joie de constater

qu'une idée a pu se
réaliser et qu'elle
s'est pérennisée.»

Peter Kühler
Initiateur du Milestone

Peter Keller honoré
pour son engagement

Peter Keller a marqué de

son empreinte le tourisme
suisse depuis des décen-

nies. Pour son engagement,
il a été honoré du Prix pour

l'œuvre d'une vie à l'occa-
sion du Milestone 2009.

ELSBETH HOBMEIER

Le tourisme suisse doit beaucoup à

Peter Keller. Parson engagement, sa
finesse d'analyse, il a modifié notre
perception de labranche. Au Secré-
tariat d'Etat à l'économie (Seco), où
il fut chef du secteur tourisme, il
s'est battu pour que, justement,
«dans ce pays, on n'oublie pas le

tourisme». Et il y tenait comme à la
prunelle de ses yeux, en particulier
lorsque que «l'ontentait de rayer les
subventions et de supprimer les

postes quiy étaient rattachés.»

Une politique touristique
qu'il a fallu bâtir lentement

Dans le prix qui lui est remis,
Peter Keller «voit plus qu'une dis-
tinction de ma personne, mais bien
davantage l'idée de ce que le tou-
risme apporte à ce pays et des con-
ditions générales dont il a besoin.»

Quand il se penche sur ses suc-
cès, Peter Keller se réjouit toutparti-
culièrement «que la Confédération
ait une politique touristique qu'il a
fallubâtir lentement.»C'estenplein
cœur du boom économique des

années 1960 «qu'est né pour la pre-
mière fois un concept touristique,
après le constat que ce secteur avait
des répercussions positives sur
l'économie, mais aussi des consé-

quences, moins positives, sur l'en-
vironnement.»

Ce n'est qu'en 1981 «que le Con-
seil fédéral a posé les bases néces-
saires à une stratégie de politique
touristique.» C'est justement pen-
dant la construction d'une promo-
tion touristique proche de l'écono-
mie et efficace que Peter Keller a
pris part à des travaux concertés
avec les milieux économiques. «Ce

fut, ajoute-t-il, le seul moyen d'y
parvenir.»

Peter Keller se souvient égale-
ment des moments cruciaux qui

ont jalonné cette construction: «La
création d'Innotour, en 1996, et le
régime d'exception de la TVA
hôtelière.»

Au service de
la promotion économique

En 1993 /1994, il a vécu la réorga-
nisation totale de Suisse Tourisme.
«L'économie et le tourisme sont
parfois très étroitement liés, plus
étroitement qu'on ne le pense sou-
vent», souligne-t-il. A chaque stade
de ce développement, il s'est investi
aussi bien «stratégiquement que
sur le plan opérationnel, peut-il
dire, afin que la promotion écono-
mique dispose aujourd'hui de bons
outils.» Même s'il a dû se battre par-
fois pour la promotion tourisùque,

le tout fraîchement distingué pro-
fesseur juge que «la solution
actuelle est bien meilleure qu'un
office fédéral du tourisme, une
structure légère, mais efficace, ser-
vant davantage les intérêts de la
branche. «Je suis, dit-il, un fervent
défenseur d'un
Etat fort, mais lé-

ger structurelle-
ment.»

Sur le plan in-
ternational, Peter
Keller s'étonne
que la Suisse, qui
est considérée
comme un mo-
dèle dans les

grandes organisa-
tions comme
l'OMC,oùilestac-
tif, ne sache pas
mieux vendre son
«know-how».

«Pourquoi, par
exemple, n'existe-
il pas de chaîne
hôtelière helvétique? Nous dispo-
sons pourtant de hautes écoles, de
banques pour cela...» Et d'ajouter:

«Je suis un fervent
défenseur

d'un Etat fort,
mais léger

structurellement. »

Peter Keller
Professeur à l'Université de Lausanne

«La branche est très novatrice et sait
bien gérer les crises et les phases
structurelles de décroissance.»

On le voit, PeterKeller a conservé
intacte sa passion pour le tourisme.
Doit-il cette passion à ses contacts
avec les étudiants de l'Université de

Lausanne ou à ses

multiples engage-
ments dans les or-
ganisations inter-
naùonales, à ses
conférences ou à

ses publications?
Peu de temps,

donc, pour ses

hobbys d'autre-
fois - la voile, la
lecture, le piano.
«Mais, dit-il, je
reste très étroite-
ment lié au tou-
risme helvétique.
Je décris d'ailleurs
volontiers le tou-
risme comme la
forme de bonheur

individuel la plus populaire.»
Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article de la page 9
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Un bilan très contrasté
Les exposants suisses

reviennent avec des
sentiments partagés

du World Travel
Market (WTM), qui

s'est tenu à Londres
du 9 au 12 novembre.

EUGENIO D'ALESSIO

Cinquante-six
exposants

helvétiques ont fait le

déplacement de Lon-
dres pour participer au

WTM. A l'heure du bilan, leurs
impressions balancent entre opti-
misme d'acier et scepticisme doux.

Urs Eberhard, le vice-directeur
de Suisse Tourisme, se montre, lui,
très confiant dans l'avenir de la
branche: «Tous les professionnels
avec lesquels j'ai parlé dans lacapi-
taie anglaise en sont convaincus:
le pire est derrière nous.»

Et de donner des chiffres précis:
«L'année 2010 devrait encore don-
ner lieu à des pertes sur le marché
helvétique, mais elles serontmoins
importantes qu'en 2009. Selon les
estimations, les nuitées devraient

Les touristes
anglais se font de
plus en plus rares
Très ancienne, l'histoire
d'amour entre la Suisse et les
touristes anglais date de 1863.
Or, la crise économique et la
faiblesse de la livre éloignent
cette année les Britanniques
du sol helvétique. La baisse
des nuitées des sujets de
Sa Gracieuse Majesté est de
20% environ. Pierre-Yves
Délèze, le directeur de Verbier
Tourisme, parle d'un recul de
5% à 10% pour l'hiver 2008/
2009. Mais pour faire revenir
les Anglais, pas question de
brader les prix. Les hôteliers de
Verbier envisagent plutôt d'of-
frir davantage de prestations
pour le même prix. Et ils comp-
tent sur la liaison bihebdoma-
daire de la compagnie Snowjet
entre Londres et Sion pour
relancer la machine. ag/eda

baisser de 3% environ en 2010,
contre un recul de 5% à 7% en 2009.
Pour les touristes britanniques,
dont la baisse des nuitées atteint
actuellement 20%, le recul devrait
être contenu à 5%.»

Les voyagistes restent
en général optimistes

Isaline Corlet, la responsable du
marketing clients de Montreux-
Vevey Tourisme, est sur la même
longueur d'onde: «On sent certes

que pour les tours-opérateurs du
Royaume-Uni, l'année a été assez
difficile, avec une diminution des
réservations, mais certains parlent
déjà de hausse pour l'année pro-
chaine. Au final, j'ai pu constater
que la plupart des voyagistes res-
taient tout de même optimistes.»

Thomas Allemann, le responsa-
ble des ventes à Crans-Montana
Tourisme, fait preuve, lui, de da-

vantage de circonspection: «S'agis-
sant de l'année 2009/2010, en tout
cas pour la saison d'hiver, les dis-
eussions que j'ai tenues à Londres
m'inciteraient à penser que la
situation ne va pas s'améliorer sur
le front du marché anglais. A mes
yeux, les nuitées britanniques
risquent même de se contracter
encore un peu.»

La livre sterling est
toujours aussi faible

Et de préciser: «En tout cas, la
règle des réservations de dernière
minute semble se confirmer cette
année encore. Ce phénomène est
dû à une livre sterling toujours
aussi faible et à une situation éco-
nomiquedramatique, avec unchô -

mage qui touche près de 2,5 mil-
lions de Britanniques.»

Quant à l'impact duWTM sur le
tourisme de Crans-Montana, Tho-
mas Allemann se montre, là aussi,
sceptique: «Je ne pense pas que ce
salon ait donné une nouvelle
impulsionànotre station. Certes, le
nouveau concept de stand helvéti-
que inauguré par Suisse Tourisme
était magnifique, le fait d'être pré-
sent au deuxième plus important
rendez-vous touristique du monde
après l'ITB de Berlin a été très im-
portant pour l'image de Crans-
Montana. Mais, au final, le WTM a
surtout servi à communiquer les
nouveautés à nos clients et à leur
parler des projets futurs.»

Le nouveau stand de Suisse Tourisme a été l'une des attractions du 30e World Travel Market.

1 Comment s'est déroulé
ce 30e WTM?

CeWTM2009aétéuncrumoyen
bon. La crise se ressent encore
fortement sur le marché anglais,
malgré des signes de reprise. Au
niveau des affaires, nous avons
renforcé nos collaborations avec
nos distributeurs principaux
pour les aider à stimuler les
ventes de vacances de neige.

2 Vos efforts de marketing
ont-ils porté leurs fruits?

Absolument. Les sept stations
des Alpes vaudoises ont lancé,
ily atrois ans, l'opération «Kids
zéro franc», un skipass gratuit
pour tous les enfants de moins
de 9 ans, afin de cibler les fa-
milles suisses et européennes
par des prix et des services
attrayants. La réédition de ces
promotions en Suisse et ailleurs
en Europe a démontré que la
technique de communication à

répétition était payante. Cette

A chaud
Guy

Chanel (43)
Naissance: 21.12.1966
Formation: Guy Chanel
possède un diplôme de
l'Ecole hôtelière de
Lausanne. Il est directeur
du marketing de Villars-
Gryon Tourisme depuis
1996.

action est aujourd'hui une
excellente alternative anticrise
au bénéfice du client.

3 Le WTM a-t-il boosté
les Alpes vaudoises?

Oui, car outre ce message phare
et vendeur, notre présence au
WTM affirme notre dynamisme
auprès des opérateurs, du
public et de lapresse et nous
permet de communiquer sur les
nouveautés hivernales.

4 Quel était le climat
a général de ce WTM?

Le «business slow down» était
présent dans tous les esprits,
mais les acteurs du marché sem-
blent rassurés par les signes de
reprise évoqués dans la presse
internationale, aussi fragiles
soit-ils. On sent que le marché
vendeur (destinations suisses,
et opérateurs britanniques
redouble d'efforts pour assurer
cette saison d'hiver. eda

En bref

Entre nous
Flatteuse
distinction pour
l'hôtel revue

l V.1
L'hotel revue s'est vue attribuer, la
semaine dernière, une flatteuse
distinction. Elsbeth Hobmeier (à

g.), rédactrice en chef, et Barbara
König, la responsable de son
département commercial, ont
reçu le «Q-Award 2009», soit le
prix de la «meilleure» publication
professionnelle, attribué par Pres-
se Suisse. Par son choix, acquis à

l'unanimité, Le jury a relevé la
manière dont notre hebdoma-
daire avait réussi son «relaunch»
effectué en 2007. mh

Suisse

Les foires des
vacances dans de
nouvelles mains
Les foires des vacances de Berne,
de Bâle, de Zurich et de Genève
auront un nouveau propriétaire à

partir du 1er janvier. En effet, le

groupe zurichois Wigra a vendu
les droits d'organisation de ces sa-
Ions touristiques destinés au pu-
blic à la société BEA bern expo AG.
Cette dernière reprend aussi no-
tamment la société FairCom. mh

Suisse Mobile
prépare des outils
de mesure
SuisseMobile souhaite mieuxme-
surer l'impact de son offre sur
l'économie.Acette fin, les respon-
sables de l'organisationpréparent
une stratégie qui leur permettra
d'avoir un «contrôle et un suivi
aussi larges que possible» de la
manière dont les diverses presta-
fions sont utilisées. Pour ce qui est
de la saison écoulée, on apprend
notamment que les ventes de for-
faits liés à l'offre de SuisseMobile
ont augmenté de 20% par rapport
à 2008. mh

Expédia fait marche arrière ANNONCE

La chaîne hôtelière
américaine Choice Hotels

International s'est opposée
aux conditions exorbitan-
tes d'Expedia. Avec succès.

Depuis, ils ont trouvé
un accord.

CHRISTINE KÜNZLER

Les conditions posées par l'agence
de voyage en ligne Expédia à

Choice Hotels International
étaient tout sauf favorables. Après
que l'ancien contrat a expiré le

printemps demier, Expédia a posé
de nouvelles conditions.

La plate-forme voulait
la garantie du meilleur tarif

La plate-forme de réservation
exigeait le contrôle total, l'accès au
LRA (Last Room Availability) et la
garantie du meilleur tarif. L'hôte-
lierdevait ainsi proposerses cham-
bres à un tarifplus élevé sur son site
ou sur d'autres plates-formes. Les
hôtels qui ne pouvaient pleine-
ment satisfaire Expédia étaient re-
tirés du web pour 14 jours. Un

moyen de mettre les hôteliers sous
pression. Sans compter la commis-
sion d'Expedia de 20% à 30%, alors

que la plupart des plates-formes se
satisfont d'environ 12%.

Choice Hotels Europe s'estbattu
pour ses franchisés. «Nous avons
travaillé avec Expédia pour établir
un nouvel accord avantageux pour
les deux parties, qui permette aux
hôtels Choice de gérer efficace-
ment leur activité commerciale», a
estimé Stephen R Joyce, président
et CEO de Choice Hotels Interna-

tional. Au moment de boucler ce
numéro, les termes de l'accord ne
nous étaient pas encore connus.
Les avis sont partagés quant à la si-
tuation présente entre Margit Kol-
1er, managing director de Choice
Hotels Europe, àMunich, et Roland
Zeller, directeur de l'agence de

voyage en ligne Travel.ch, qui ap-
partient à Hotelplan. La première
est d'avis que les hôteliers ne sont
pas tout à fait innocents, car «ils ont
laissé à d'autres le soin de commer-
cialiser leurs établissements sur in-

Expédia exigeait la garantie du meilleur tarif.

ternet.» Le second se dit «choqué
des exigences exorbitantes d'Expe-
dia etpar le fait que la souveraineté
du prix échappe à l'hôtelier.» De
fait, Expédia est puissante, surtout
depuis qu'elle a «avalé» hotels,

com, Venere.com etTripAdvisor.

«Conditions mauvaises avant
le renouvellement du contrat»

René Klopfer, président de l'As-
sociation des hôteliers d'Interla-
ken, est membre de Choice Hotels
jusqu'à fin 2009. «Les conditions
était mauvaises, déjà avant le re-
nouvellement du contrat. Nous
devions offrir des prix de 10% infé-
rieurs aux tarifs affichés et d'envi-
ron 10% supplémentaires sur ceux
des autres centrales de réservation.
Auxquels s'ajoutaient les 20 à 28%
de commission.» Même expé-
rience pour Stephan JJ. Maeder,
président de l'Association des hô-
teliers de l'Oberland bernois, pré-
sent en indépendant sur Expédia.
«Cet été, j'ai résilié mon contrat.» Il
vend maintenant son établisse-
ment via HRS.com. Les conditions
yseraient bien plus favorables.
Adaptation Françoise Zimmerli
sur la base d'un article de la page 5

igeho Halle 2.1 stand G 22

Jef-Cuf

"Etudiants et instructeurs sont
enthousiasmés par /e fi/m Jef-Ctff,

/e maniement est vraiment sensationnel"
(s/tué d'une éco/e d'hofe/letie)

Venez nous rendre visite au stand
nous nous réjouissons d'en "jeter" avec vous!

En échange de ce bon nous vous présentons
au stand l'échantillon

mobile (ca. 30cm x 90m)

ons ^



Publireportage Un partenariat gagnant

Les modules de l'offre de conseil ltol energy e-help

1to1 energy e-help: \ 1to1 energy e-help: \ 1to1 energy e-help:
conseil de base analyse du profil de charge /' conseil approfondi

- Evaluation de votre produit
d'électricité actuel et de

votre décompte d'électricité

- Analyse de la consomma-
tion d'électricité et du

prélèvement de puissance
des 3 dernières années

- Premiers conseils pratiques

- Comparaison avec des

entreprises similaires
(benchmark)

Mesure de la courbe de

charge sur place pour
déterminer le profil de

prélèvement de puissance
(quotidien et hebdoma-
daire)

Détection des pointes de

puissance et du potentiel
d'économie

• Calcul de la part de la

puissance de base, de

l'énergie jour/nuit et du

prélèvement de puissance

Analyse de la consommation
des principaux appareils
électriques de l'entreprise

Conseils pour le maintien
de la valeur et la mise à

jour des techniques de pro-
cessus et des équipements
en termes d'utilisation
rationnelle de l'énergie

- Recommandations
d'investissement dans des

mesures techniques selon
des critères de rentabilité
économique

igeho
Alors misez sur le partenariat avec

FMB, le spécialiste en matière

d'énergie. Nous vous invitons à

l'IGEHO, le salon international

Vous souhaitez prendre les choses en main et
réduire votre facture énergétique?
de la restauration collective, de spéciale sur l'efficacité énergétique

l'hôtellerie et de la restauration, qui

aura lieu du 21 au 25 novembre

2009 au Messezentrum de Bâle.

Vous pourrez visiter l'exposition

(stand C39, halle 1.0.9) et ren-

contrer les spécialistes FMB. Nous

nous réjouissons de vous accueillir

à Bâle!

La consommation d'énergie d'un
hôtel 4 étoiles avec espace wellness

se répartit généralement ainsi :

20% Lingerie

20% Cuisine

15% Froid industriel

15% Wellness

10% Température des pièces

10% Eclairage

5% Vaisselle

5% Divers

Passer à l'action et réaliser des économies d'énergie au sein de votre établissement:
C'est possible avec le partenariat innovant entre hotelleriesuisse et BKW FMB Energie SA.

La clé pour une utilisation
rationnelle de l'énergie

00.00 06.00 12.00 18.00 24.00

Pointes midi : ces pointes de puissance
découlent généralement de l'utilisation
simultanée d'équipements pour la

cuisine, la vaisselle et la blanchisserie.

Pointes soir: les postes de consommation

énergivores tels que la cuisine, la production d'eau

chaude (douches, bainsl et l'espace wellness

produisent des pointes de puissance le soir.

Le secteur de l'hôtellerie est un secteur gourmand
en énergie. Les coûts énergétiques représentent
donc une part importante des dépenses de ces
exploitations, hotelleriesuisse s'est associée à
BKW FMB Energie SA (FMB), l'un des leaders de
l'approvisionnement énergétique en Suisse. Ce
partenariat solide lui permet d'élargir encore le
savoir-faire et l'offre de prestations dont béné-
ficient ses adhérents. L'objectif commun est de
réduire les dépenses d'électricité par le biais
d'une gestion rationnelle de l'énergie.

Le marché suisse de l'énergie est

en pleine mutation. Depuis le 1"

janvier 2009, les clients finaux qui

consomment plus de 100 MWh

par an (ce qui équivaut à env.

20000 CHF), peuvent choisir
librement leur fournisseur. A partir
de 2014, les autres clients pourront
faire de même. Afin de se préparer
à ce changement et de pouvoir ré-

pondre avec professionnalisme aux

questions concernant l'efficacité

énergétique, le développement
durable et les économies d'énergie,

hotelleriesuisse a conclu un partes

nariat innovant avec FMB dans le

domaine de l'énergie.

Des prestations modulaires

Ce partenariat est un plus pour
tous les hôtels: vous découvrirez

quels processus génèrent des pics de

puissance dans votre exploitation et

saurez si vos dépenses énergétiques

correspondent à la moyenne de la

branche. Nous vous montrerons en

outre comment réduire votre fac-

ture énergétique sans nuire à votre

productivité ni à la qualité de vos

produits. Et tout cela dans le res-

pect de l'environnement!

Le conseil en énergie «ltol energy
e-help» de FMB, composé de trois

modules, vous aide à atteindre vos

objectifs en matière d'utilisation ra-

tionnelle de l'énergie. Il vous faut

pour commencer remplir quelques

formulaires afin que nous connais-

sions par exemple la taille de votre

exploitation, le nombre d'employés,
les heures d'ouverture ou le chiffre

d'affaires. Les conseillers FMB

peuvent ainsi évaluer votre con-

sommation d'énergie. Ils vous pré-

sentent ensuite une analyse som-
maire de votre consommation au

cours des 3' dernières années, évalu-

ent la pertinence de votre produit
d'électricité actuel et vous pro-
posent de premières mesures d'éco-

nomies d'énergie.

Pour les étapes suivantes, il est im-

portant de connaître plus en détail

les processus de votre exploitation,
les effectifs et les installations tech-

niques. Pour cela, les spécialistes

FMB procèdent à une sorte d'état

des lieux (appareils, processus, etc.)

et relèvent les données de votre

compteur afin de procéder à une

analyse du profil de charge. Cette

dernière révélera les pics de puis-

Profil de charge type d'un hôtel durant la journée :
sance, la part des prélèvements en

énergie de base ainsi que votre con-
sommation jour/nuit.
Sur la base de ces données, nous

vous proposerons des mesures

(organisation, technique, bâtiment)

permettant de réduire les coûts

d'énergie et de puissance. A vous de

décider si vous voulez les mettre en

oeuvre ou non.

Michael Reinhardt

Manager secteur Hospitality & Health

BKW FMB Energie SA

Viktoriaplatz 2

3000 Berne 25

michael.reinhardt@bkw-fmb.ch

Conseil par téléphone il ©
«Service-line»: 0844 121 125 I D
www.bkw-finb.ch/serviceline BKW FMB Energie SA
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Igeho parle
aussi romand

Du 21 au 25 novem-
bre, Igeho plantera sa

tente à Bâle. Les
efforts de promotion

du salon se portent
aussi sur la Suisse

romande.

EUGENIO D'ALESSIO

Malgré
son ancrage

alémanique et son
ambition de rayon-
ner hors des fron-

tières helvétiques, Igeho, le plus
important salon professionnel de
l'hôtellerie et de la gastronomie du
pays, a également les yeux tournés
vers la Suisse romande.

Un réservoir de
visiteurs de premier plan

«Faut-il le rappeler, Igeho est la
seule manifestation d'envergure
nationale pour la branche. Les

régions francophones constituent
dès lors pour le rendez-vous de la
cité rhénane un réservoir de visi-
teurs de premier plan», argumente
le directeur du salon bâlois, Mat-
thias Lagger. Et de mettre en lu-

mière, chiffres à l'appui, le poids
du marché romand: «Il représente
entre 20% et 30% du chiffre d'affai-
res total des secteurs de l'hôtellerie
et de la gastronomie helvétiques.
Cette proportion donne la mesure
de l'importance que revêt la Suisse
romande, aussi bien en termes
d'exposants que de visiteurs, pour
une plate-forme professionnelle
au cachet national telle Igeho.»

Pour faire
connaître le salon
bâlois de l'autre
côté de la Sarine,
les efforts de mar-
keting prennent
un tour tradition-
nel: «Nous utili-
sons les canaux
habituels comme
les prospectus,
les annonces ou le web. Nous
menons également, avec des expo-
sants sélectionnés, des opérations
de marketing ciblées auprès des
visiteurs romands. Et la communi-
cation autour d'Igeho est réalisée
en allemand et en français», expli-
que Matthias Lagger.

Ce dernier en est convaincu,
Igeho peut être, grâce à ses solu-
tions innovantes, un vivier d'idées

pour les professionnels romands:
«A Bâle, les visiteurs ont l'avantage

«Laconquête
des décideurs
importants est
l'objectif clé

de notre salon.»
Matthias Lagger
Directeur d'Igeho

Une manifestation dotée
d'un rayonnement international

C'est
sous le slogan

«complet, diversifié et
innovant» que l'édition

2009 d'Igeho sera mise sur pied à
Bâle du 21 au 25 novembre. Le
géant des salons de l'hôtellerie et
de la gastronomie accueillera
sur 69000 mètres carrés près de
800 exposants en provenance de

vingt pays, qui présenteront leurs
produits et leurs services.

Les nombreuxpavillons natio-
naux, comme ceux de l'Autriche,

de l'Italie, du Brésil, de l'Argen-
tine ou de l'Afrique du Sud, reflè-
tent l'orientation internationale
et la diversité du rendez-vous
bâlois.

Selon Daniel Buser, le respon-
sable de la communication, la
biennale devrait attirer cette
année quelque 80000 visiteurs,
autant qu'en 2007. A noter que
Mefa, le plus grand comptoir de
la viande de Suisse, se tiendra
parallèlement à Igeho. eda

de pouvoir s'adresser directement
aux fabricants et aux producteurs.
Nous voulons diffuser plus large-
ment ce message en Suisse ro-
mande, sachant que cette région
dispose d'un potentiel de déci-
deurs qui ne profitent pas encore
de cette opportunité.»

On le sait, le monde des salons
professionnels romands traverse
une période de bouleversements.

Du 6 au 8 juin
2010, le salon
Gourmet, orga-
nisé par le fran-
çais GL Events,
prendra ses quar-
tiers à Genève. Le
ZAGG aura pour
sa part lieu pour
la première fois à

Montreux, lui
aussi début juin. Quant à Gastro-
nomia, en perte de vitesse, il espère
se relancer en novembre à Lau-
sanne avec un concept revu de
fond en comble sous la houlette de
MCH Foire Suisse, qui gère Igeho.

Le directeur Matthias
Lagger reste serein

Or, Matthias Lagger ne craint
pas cette concurrence: «Igeho se

positionne comme un salon natio-
nal au rayonnement international,
à l'opposé de ces manifestations
dont la zone de chalandise est
limitée à la Suisse romande. Pour
autant que ces plates-formes ré-
gionales ne se tiennent pas à des
dates trop rapprochées de celles
d'Igeho, ellespeuventêtre parfaite-
mentcomplémentaires.»Et de pré-
ciser: «La conquête des décideurs
importants de la branche est notre
objectif prioritaire. Ainsi, s'agis-
sant de concurrence, nous esti-
mons plutôt devoir faire face à des
salons comme Equip'Hotel, à Paris,
ou Internorga, à Hambourg, qui
présentent, à l'instar d'Igeho, une
palette complète de produits.»
Voir aussi le cahier igeho
www.igeho.ch

Hôtellerie genevoise: des
indices positifs pour 2010

Paul Muller, le président
des hôteliers de Genève,

envisage 2010 avec un
certain optimisme. Il l'a

dit à ses membres lors de

l'assemblée générale
d'automne.

MIROSLAW HAjABA

L'hôtellerie genevoise a connu une
année 2009 «difficile», a indiqué,
jeudi, Paul Muller, le président de la
Société des hôteliers de Genève
fSHG). S'adressant aux membres
réunis à l'occasion de leur assem-
blée d'automne, il a brossé le
tableau des événements qui ont
soufflé le chaud et le froid sur Facti-
vité hôtelière de la Cité de Calvin.

Ainsi, le salon de l'aéronautique
EBACE 2009 «a tenu ses promes-
ses», mais les séminaires et les ban-
quets ont faitdéfaut. La clientèledu
Moyen-Orient est bien venue pour
les Fêtes de Genève, mais elle était
moins nombreuse que d'habitude
et ses dépenses ont été moins
grandes. D'autre part, elle a quitté
Genève vers le 10 août en raison du
ramadan. Conséquences: «Le mois
d'août a été catastrophique avec

des diminutions du chiffre d'affai-
res de 35 à 45% pour la plupart
d'entre nous», devait dire Paul
Muller. De quois'inquiétergrande-
ment pour les deux années à venir
où le ramadan
tombera durant
les Fêtes. Dès les

premiers jours
de septembre, le
tourisme d'affai-
res a cependant
repris, avec no-
tamment Tele-

com, ce qui a per-
mis à la branche
de réaliser de
«bons mois»
d'automne.
Grâce à eux et à

divers indices
positifs comme
l'organisation de

vingt-deux con-
grès, Paul Muller
est d'avis qu'il est possible «de

nourrir quelques espoirs de retour
en 2010 à une activité forte».

Pour François Bryand- qui s'est
exprimé pour la dernière fois de-
vant les hôteliers en sa qualité de
directeur de Genève Tourisme,
puisqu'ilquitteracette fonction à la
fin de l'année -, la reprise pourrait

«Nous pouvons
nourrir quelque

espoir d'un retour
en 2010 à une

activité forte.»
Paul Muller

Président des hôteliers genevois

atteindre 4%, grâce toujours au
tourisme d'affaires. L'année écou-
lée devrait se solder par un total de
2,6 millions de nuitées. «Ce qui cor-
respond à la moyenne des nuitées

annuelles enre-
gistrées à Genève

au cours des cinq
et très bonnes
dernières an-
nées», a indiqué
François Bryand.
Ce dernier a tou-
tefois noté que les
chiffres d'affaires
avaient diminué
dans une plus
grande propor-
tion que les nui-
tées. De «sub-
stantielles» éco-
nomies auraient
été faites par les
hôtes dans le do-
maine du shop-

ping, de la restauration ou de
l'événementiel et des réceptions.

On notera enfin que Paul Muller
a été réélu à la présidence pour son
troisième et dernier mandat, man-
dat qui se terminera, toutefois, au
printemps2011, pour être enphase
avec la date de réélection de l'en-
semble du comité.

Norbert Schwery, le pâtissier de l'équipe nationale suisse des
cuisiniers, sera présent à Igeho.

Alain D. Boillat

En bref

Suisse

Une cuisine
qui respecte
les animaux
La Protection suisse des animaux
(PSA) met sur pied deux concours
s'adressant aux jeunes profes-
sionnels de la restauration afin de
les sensibiliser à la protection des
animaux. L'un d'entre eux sera
organisé dans le cadre du salon
Igeho, prévu du 21 au 25 novem-
bre à Bâle. L'autre invite les futurs
cuisiniers à élaborer des recettes
«à base de produits respectueux
des animaux». Les meilleures pro-
positions feront l'objet d'un livre
portant le titre «Manger avec
cœur». Les informations sur ces
concours sont disponibles sur
www.essenmitherz.ch. mh

France

Le Valais fait
de la promotion
à Strasbourg
Valais Tourisme et huit destina-
tions valaisannes ont participé,
durant trois jours, à une opération
de promotion à Strasbourg. Orga-
nisée par Suisse Tourisme avec les
Galeries Lafayette et le Vieux
Campeur, cette opération a per-
mis au public de découvrir le
Valais à travers des animations.
Une piste de ski de fond et de luge
synthétique avait été aménagée
pour l'occasion. Une plate-forme
similaire est prévue du 4 au 6 dé-
cembreàParis. mh

ANNONCE

Découvrir les vins AOP* et IGP* du Sud-Ouest.

v l / ation

Parce que le Sud-Ouest a tant à

vous dévoiler, cette région française
s'invite sur le salon IGEHO de Bâle;
l'occasion de découvrir les secrets
de ce patrimoine oenologique
incomparable et si varié. Le 24

novembre, faites connaissance avec
les vins AOP* et IGP* du Sud-Ouest:
Madiran, Pacherenc du Vic-Bilh,
Cahors, Comté Tolosan, Côtes du Tarn,
Fronton, Côtes de Gascogne, Gaillac,
Saint Mont, Irouléguy, Jurançon.

*AOP et IGP sont des signes de qualité européens

Vous souhaitez vous inscrire et en savoir plus sur les vins du Sud-Ouest, contactez-nous:
" ""rjeXa* Wildbachstr. 15, Case postale 1010, CH-8034 Zurich, tél. +41 (0)44 383 93 87, fax +41 (0)44 383 93 88,

' e-mail: sopexa.zurich<®sopexa.ch, www.sopexa.ch

Halle 1, 2ème étage :

Salle de conférence
„Luzern".

Dégustation à partir
de 9 h. Séminaire sur
les vins du Sud-Ouest:

l5hoo - I6h30.

HHHHHH II
BBS

Campagne financée avec
le concours

de l'Union Européenne.

s
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INFORMATIONS RELATIVES AUX
PAIEMENTS SANS NUMERAIRE

Ces derniers temps, divers hôtels suis-

ses ont été victimes de vols de don-
nées de cartes. Dans certains cas, les

coupables ont utilisé des «chevaux de
Troie» qu'ils avaient installés en dou-
ce sur les systèmes informatiques.

Malheureusement, le vol et l'usa-

ge abusif des données relatives aux
titulaires de cartes ont augmenté au
cours des dernières années. Les dorn-

y"ix MULTIPAY

SIX Multipay est la première en-
treprise d'Acquiring en Suisse.
En tant qu'organisation de mar-
keting et de vente, SIX Multipay
conclut des contrats d'acceptà-
tion des moyens de paiement
sans numéraire avec les com-
merçants. SIX Multipay pro-
pose également de nombreu-
ses prestations à valeur ajoutée
innovatrices.

SIX Multipay est une entreprise
de SIX Group SA qui offre dans
le monde entier des prestations
de premier ordre dans les do-
maines du négoce et du
règlement des titres, des infor-
mations financières et du trafic
des paiements.

mages financiers peuvent alors s'éle-

ver à des millions de francs suisses et
sont, la plupart du temps, à la charge
des commerçants concernés.

Dans ce contexte, les organisa-
tions de cartes leader - Visa, Master-
Card, American Express, Discover/
Diners Club et JCB - ont introduit en
2006 une norme de sécurité valable
dans le monde entier pour la protec-

tion des données de cartes: le «Pay-

ment Card Industry Data Security
Standard» (ou PCI DSS).

Les mesures

Les mesures préconisées s'articu-
lent autour d'une douzaine d'exi-

gences concrètes pour la gestion des
données de titulaires de cartes. Les or-

ganisations de cartes somment toutes

les parties impliquées dans le traite-
ment des paiements par cartes de vé-

rifier les mesures qu'elles ont prises en
matière de sécurité et de se faire cer-
tifier. Pour ce faire, SIX Multipay a mis

sur pied un portail Web où les parte-
naires affiliés peuvent remplir le que-
stionnaire d'auto-déclaration (SAQ)
en ligne et confirmer qu'ils respectent
les directives PCI DSS. SIX Multipay a

adopté une autre mesure de sécurité:
la mise en œuvre de la troncature du
PAN («PAN Truncation») qui cache le
numéro de carte à l'exception des

quatre derniers chiffres. SIX Multipay
satisfait également à l'exigence des

organisations de cartes concernant le

remplacement de tous les terminaux
de paiement qui ne peuvent pas lire
les cartes à puce d'ici mi-2010.

INTERVIEW AVEC

CHRISTIAN SCHMITZ,
PCI OFFICER DE

SIX MULTIPAY

M. Schmitz, que fait SIX Multipay
pour la sécurité des données?
SIX Multipay investit beaucoup de temps
et d'énergie dafis la lutte contre le vol, le

commerce illégal et l'utilisation abusive

des données des titulaires de cartes. Nous

avons nous-mêmes passé une certifica-
tion PCI DSS qui nous a poussés à opti-
miser de nombreux processus et à seg-

menter davantage nos réseaux. Les colla-
borateurs qui entrent en contact avec les

données des titulaires de cartes sont égal-

ement sensibilisés régulièrement.

Et à l'externe?
Malgré des informations constantes dans

nos mailings, dans notre magazine des

clients «accept»,lors de colloques et pen-

CHRISTIAN SCHMITZ

dant les visites de clients, nous n'avons

pas encore tout à fait atteint nos objectifs
à l'externe. Alors qu'une majorité des

grands commerçants et des entreprises
qui traitent les paiements par cartes sur
mandat des commerçants sont certifiés,
de nombreux partenaires affiliés de plus
petite envergure peinent encore à faire le

pas.

Pourquoi?
Cela s'explique surtout par les investis-

sements nécessaires à la protection des

données des titulaires de cartes, par ex-

emple pour le remplacement d'anciens

logiciels et de terminaux de paiement,

pour les prestations de conseil ou pour
l'introduction de nouveaux processus et

de processus de travail.Par contre,ces in-

vestissements sont dérisoires par rapport
aux coûts qui peuvent résulter du vol de

données de cartes.

Quels sont donc les conséquences
d'un vol de données de cartes?
Les entreprises concernées accusent
non seulement les conséquences finan-
cières - amendes, dommages-intérêts,
frais de justice et dommages résultant
de l'utilisation des données volées -,
mais aussi les conséquences sur leur
image. Selon un sondage, trois titulaires
de cartes sur quatre ne voudraient plus
faire leurs achats chez un commerçant
qui a été victime d'un vol de données

de cartes.

Quelles mesures un commerçant
peut-il adopter?

Un commerçant peut s'armer contre ce

genre de problèmes de différentes ma-
nières. Si c'est nécessaire, il peut cryp-
ter les données sensibles et les isoler
des autres domaines. Il peut également
créer des zones protégées dans son ré-

seau, effacer souvent les données de
cartes dont il n'a plus besoin et mettre à

jour fréquemment ses programmes an-
tivirus et'ses pare-feu. 11 peut aussi con-
trôler régulièrement les mesures adop-
tées. Le fait est que chaque commer-

çant peut devenir la cible d'une attaque.
Toutefois, avec la mise en œuvre des di-
rectives PCI DSS, il est possible de ré-

duire radicalement les risques. C'est

pourquoi il est très important que tous
les commerçants s'informent des mesu-

res de protection envisageables.

Pour de plus amples informations:
www.six-multipay.com/fr/data-
security
www.pcisecuritystandards.org

DES COMMISSIONS PLUS BASSES GRACE A LA
CONVERSION DYNAMIQUE DES MONNAIES

Accueillez-vous régulièrement des clients inter-
nationaux? Alors la conversion dynamique des
monnaies étrangères vous profitera à plusieurs
niveaux! La conversion dynamique des mon-
naies (Dynamic Currency Conversion, DCC)
convertit directement le montant des paiements
par cartes de crédit et de débit dans la monnaie
de votre clientèle internationale.

Vos avantages en tant qu'hôtelier...
En tant qu'hôtelier, vous profitez en premier

lieu du gain sur devises auquel SIX Multipay
vous fait participer. La conversion à un cours de

change attrayant réduit sensiblement votre taux
de commission. Comme la bonification se fait
en francs suisses, le risque lié aux devises étran-
gères disparaît.

La conversion dynamique des monnaies
n'entraîne pourtant pas de charges supplémen-
taires: lorsque l'on glisse la carte dans le termi-
nal de paiement, celui-ci reconnaît automati-
quement son pays d'origine. Le traitement se fait
en un clin d'œil.

et ceux de vos clients

Le terminal affiche le montant du paiement
dans la monnaie du client et en francs suisses.

En appuyant sur une touche, celui-ci décide
dans quelle monnaie il souhaite payer, et sait

déjà à ce moment-là quelle somme lui sera fac-
turée sur son décompte de carte. Vos clients
internationaux apprécieront cette prestation
supplémentaire et seront contents, une fois à la
maison, d'avoir profité d'un cours de change
avantageux et de faire leur décompte de frais
plus facilement.

Qo
DYNAMIC CURRENCY
CONVERSION

Charges réduites, gros avantages

La conversion dynamique des monnaies
fonctionne sur tous les terminaux EMV/ep2
qui peuvent lire les cartes à puce. Les termi-
naux de paiement davinci.xenta et xentissimo
de SIX Card Solutions en font partie. Moyen-
nant une convention complémentaire au con-
trat d'acceptation, la conversion dynamique
des monnaies est activée gratuitement et
réduit dès le premier jour la commission sur
les transactions étrangères.

Demandez à recevoir une offre à l'adresse:

dcc@six-multipay.com
Pour de plus amples informations:
www.six-card-solutions.com
www.six-multipay.com/fr/dcc

AUGMENTEZ VOTRE CHIFFRE D'AFFAIRES AVEC LES

CARTES DE CREDIT DINERS CLUB ET DISCOVER

SIX Multipay propose le traite-
ment des cartes de crédit
Diners Club et Discover à partir
de janvier 2010. SIX Multipay
ajoute ainsi deux marques sig-
nificatives à son éventail de
cartes, au nombre desquelles
comptent déjà les cartes de
crédit Visa, MasterCard et JCB,
les cartes de débit V PAY,Visa
Electron et Maestro, ainsi que
la fonction valeur CASH.

En Europe, on connaît sur-
tout la carte Diners Club qui

O
Diners Club
INTERNATIONAL-

est utilisée par environ 40 000
titulaires en Suisse et quelque
8 millions de titulaires dans le
monde. La carte Discover est
utilisée par plus de 50 millions
de titulaires, en majeure partie
aux USA.

Les commerçants qui déci-
dent d'activer la carte Diners
Club acceptent automatique-
ment - aux mêmes conditions

- la carte Discover. «L'accepta-
tion simultanée des cartes de
crédit Diners Club et Discover

permet au commerçant d'ac-
céder à un cercle de clients in-
téressant et d'augmenter son

chiffre d'affaires potentiel», ex-
plique Don Nguyen-Quang,
Head Marketing & Corporate
Services de SIX Multipay

Un consommateur exigeant
voudra toujours payer avec sa
carte préférée. Tenez compte
des besoins actuels de vos
clients en acceptant les cartes
de crédit Diners Club et
Discover. SIX Multipay se fera

un plaisir de vous soumettre
une offre.
Pour de plus amples
informations:
www.six-multipay.com/fr/
creditcards
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Une pratique
rapidement
adoptée en Suisse
La formule de 1'afternoon tea
est intéressante et présente
de nombreux avantages pour
les hôtels. Elle permet en effet
d'attirer des clients souvent
extérieurs à l'hôtel à des heures
où le bar ou le lobby sont sou-
vent désertés. Par ailleurs, les
adeptes de 1'afternoon tea ne
sont pas obligatoirement les
mêmes que ceux qui viennent
manger à l'hôtel à midi ou le
soir. Les hôtels ont par consé-
quent l'opportunité de séduire
de nouveaux segments de
clientèle qui apprécieront à

cette occasion le professionna-
lisme de l'établissement. Et ce
seront peut-être ces clients
qui organiseront une fête ou
un séminaire dans l'établisse-
ment, si l'occasion devait se
présenter. Même si la tradition
de 1'afternoon tea est d'origine
anglo-saxonne, il est à noter
qu'elle a rapidement été adop-
tée par l'hôtellerie suisse. pt

Les pâtisseries, un classique des afternoon teas. Photos Fotolia

Et si l'on optait pour
un afternoon tea?

A la montagne, «le goûter du
Grand Hotel Park, à Gstaad, est

presque un mustpour les clients de
l'hôtelcommepour les person-

nés en vacances
dans la station»,
souligne Jean-
Yves Blatt, le di-

recteur général
de l'établissement.

Au Lausanne
Palace & Spa,

L'afternoontea,
une mode qui

vient tout droit des pays
anglo-saxons.

le thé est de son coté servi dans le
lobby rénové il y a peu. Edgard Bo-
vier, le chef exécutif des cuisines,
souligne avec conviction que «le

lieu se prête tout à fait à un goûter».

La formule séduit des

personnes de tous âges
Et il est assez intéressant de

constater que la formule séduit de
nombreuses personnes de tous
âges et travaillant dans les domai-
nés les plus divers. Au Beau-Rivage
Palace, comme le précise Edouard
Mill, le directeur de la restauration,
«nous attachons une grande im-
portanceàlaprésentation.L'objec-
tifest de faire rêver».

La mode vient des

pays anglo-saxons et
elle a pris racine en

Suisse. Soyez les bien-
venus au royaume
de l'afternoontea
et de son cortège

de douceurs.

MICHEL BLOCH

Non,
l'afternoon tea

n'est pas l'apanage
d'une poignée de per-
sonnes âgées en quête

de pâtisseries en tout genre. Horn-
mes et femmes d'affaires s'y met-
tent aussi. Les étudiantes et les étu-
diants également. Ils se laissent sé-

duireparcetteformulemagique. Et
ils sont d'ailleurs nombreux les hô-

tels àproposer de venir goûter chez
eux.

Lebar duFour Seasons Hotel des

Bergues, à Genève, ne désemplit
pas. L'afternoon
tea a ici pour nom
«Le Thé complet
Les Bergues» ou
«Le Thé tradition-
nel».

La • première
formule com-
prend une sélec-
tion de canapés
qui donnent dans
le style raffiné
(St-Jacques, lan-
goustines, sau-
mon, un assorti-
ment de glaces et
de sorbets, des

pâtisseries et un
thé à choisir sur
une carte impres-
sionnante). La seconde formule in
clut de son côté des finger sandwi

«Notre goûter
est presque

un must pour
les clients de
notre hôtel.»

Jean-Yves Blatt
Directeur du Grand Hotel Park

ches au poulet, au saumon, à la to-
mate ainsi que des scones ac-
compagnés de confitures. Comme
le souligne Bruno Previato, le ma-

nager du bar des
Bergues, «ce der-
nier ne désemplit
pas». A l'hôtel Le
Richemond, tou-
jours dans la Cité
de Calvin, le
«High Afternoon
Tea» séduit busi-
nessmen et
autres. Ils ont le
choix entreun thé
(lasélection là en-
core est large) ou
un chocolat
chaud élaboré à

partir de choco-
lats de provenan-
ces diverses, ac-
compagné d'une

sélection de finger sandwiches, de
scones servis avec des confitures

bio, de la
crème
épaisse,
puis
d'une sélec-
tion de pâtisseries.

Le charme du samovar
rend le moment plus magique

Comme le souligne Minh-Tan
Bui, PR et marketing manager du
Richemond, «les étapes tradition-
nellesduhighteasont respectées et
le charme du samovar posé sur la
table centrale rend ce moment en-
core plus magique». A l'Hôtel Beau
Rivage, à Genève, l'afternoon tea
existe depuis longtemps et son
succès se confirme, raffiné et
succulent. Signalons que les hôtels
ne sont pas les seuls à s'y mettre.
LeBGCafé.àLausanneetàGenève,
a également opté pour la formule.
D'autres hôtels ont décidé de pro-
poser le goûter, salé ou/et sucré
«à la carte».

Rides de l'arvine en question
La manifestation

Arvine en Capitales,
organisée à Fully (VS),

aura lieu les 20 et 21

novembre. La petite
arvine doit-elle vieil-
lir? Essai de réponse.

PIERRE THOMAS

Les vignerons de Fûlly ont sélec-
donné récemment vingtpetites ar-
vines d'autant de millésimes, qu'ils
ont fait déguster à des journalistes.
Ces vins blancs se répartissaient en
troiscatégories: les réputés secs, les
mi-flétris et les surmaturés.

Les vins liquoreux
tiennent dans le temps

Premier constat: chaque type
réagit différemment. Les vins li-
quoreux, bien représentés par
Benoît Dorsaz et Marie-Thérèse
Chappaz, tiennent dans le temps,
c'est sûr. Les mi-flétris sont d'une
classe à part: ils renvoient à un
temps d'avant la Charte Grain

Noble ConfidenCiel, où, selon le
climat automnal, les vignerons se

permettaient d'attendre. Exhaus-
teur d'arômes, la douceur arrondit
les angles, même avec une acidité
bien présente, rappelant les ries-
lings allemands. Mais de tels exem-
pies sont rares. La sucrosité est plus
souvent le fait de petites arvines à
mi-chemin, hésitant entre le sec et
le doux.

Carmêmepourunvinsec,a rap -

pelé le vigneron Gérard Dorsaz,
«on laisse cailler (flétrir) le raisin
pour libérer les arômes», quitte à

renoncer à la fermentation malo-
lactique, pour garder de l'acidité.
Ni vin liquoreux,
ni vin sec,
le vin demi-doux
est difficile à pla-
cer: en apéritif, il
fatigue le palais, à
table, à part sur
des mets d'inspi-
ration asiatique,
et encore, il n'est guère apprécié.

Sommeliers et consommateurs
préfèrent donc la petite arvine
sèche. A Fully, explique Benoît
Dorsaz, le terroir et sa composante
dominante, le sous-sol fait ici de

«A Fully, le terroir
donne des vins

élégants.»
Benoît Dorsaz

Viticulteur encaveur

gneiss et de loess, qui confère la
«minéralité» au vin, donnent des
vins élégants. Soit! Mais quels sont
les qualificatifs qui caractérisent la
petite arvine?

La vivacité se transforme
souvent en amertume

Sur des vins jeunes, le nez explo -

sif, floral ou évoquant déjà les sa-
veurs, persistantes en bouche, de
rhubarbe, de pamplemousse, de
citron vert, la vivacité à l'attaque,
mais en finale aussi, soulignée par
une note saline, et le volume, sont
autant de qualités. Et que perçoit-
on au vieillissement? La vivacité,

bien intégrée
dans un vin
jeune, se trans-
forme souvent en
amertume. Au-
delà de quatre à

cinq ans, la petite
arvine mue, hé-
site, sans trouver

le timbre juste.
Mais pourquoi mésestimer un

grandvin blanc qu'on apprécierait
dans sa jeunesse et sa force de l'âge
(jusqu'à cinq ans)? Bue sur ses
arômes primesautiers, elle incite à

gérer une cave en flux tendu: préci-
sèment, hôteliers et restaurateurs
ne veulent plus investir dans un
«trésor de guerre» aléatoire. Et les
clients réclament, souvent, des
vins jeunes.

Moderne sous ces deux aspects,
l'arvine est plus proche du sauvi-
gnon - le blanc fétiche de la fin du
20e siècle-, avec lequel elle partage
des molécules, les thiols, que du
riesling, dont la capacité de s'amé-
liorer dans le temps est reconnue.
Souvent plus corsée que le vio-
gnier, elle rejoint les grands cépa-

La

petite
arvine,
un blanc
célèbre.

ges blancs, comme l'assyrtiko, né
dans les terres volcaniques de l'île
grecque de Santorin. Pours'en con-
vaincre, il suffit d'aller le vérifier à
Fully, les 20 et 21 novembre...

Les dégustations se tiendront
dans la nouvelle salle polyvalente

Pour
sa 6e édition,Arvineen

Capitales quitte la Belle
Usine, où Ton devait jouer

des coudes, pour la nouvelle salle
polyvalente de Fully, à l'entrée du
bourg, facile d'accès en train, puis
en bus, deMartigny. Dix-septpro-
ducteurs présentent leurs petites
arvines sous toutes les formes.
Trois ateliers de dégustation, sur le
thème du potentiel de vieillisse-
ment du blanc valaisan le plus

prometteur, sont animés par Ma-
rie Linder, le vendredi 20 novem-
bre à 17 h 30 (l'exposition s'ouvre à
15h et ferme à 19h30), puis le
samedi21,àl2hetl5h (ouverture
de 10h à 18h). Dominique For-

nage ainsi que lesommelierChris-
tian Martray, les deux jours, pré-
sentent des accords mets et vins à

l'Hôtel Restaurant de Fully. pt

www.futlygrandcru.ch

Des prix aux vins
Deux distinctions
prestigieuses
pour la Suisse
Malgré la crise, la Suisse touristique
continue de faire rêveries Britanni-
ques. Ainsi, près de 20000 lecteurs
des quotidiens «The Guardian» et
«The Observer» viennent de dési-

gner notre pays, pour la troisième
fois consécutive, comme leur
«destination européenne favorite».
La Suisse se place devant la Nor-
vège, l'Autriche et la Suède. Par ail-
leurs, le 8 novembre, l'Association
britannique des rédacteurs de tou-
risme a décerné son prix le plus
prestigieux, le Globe Award, à

SuisseMobile, le réseau d'itinérai-
res pour la mobilité douce, décrit
comme la «quintessence du tou-
risme durable». eda

Cupcakes
& the City
croque Genève
Après des métropoles comme
Londres, Paris ou New York, Cup-
cakes & the City a ouvert, le 9 no-
vembre sa première enseigne à

Genève. Trois gourmets sont à l'ori-
gine de cette initiative: Catherine
Galan, une férue de cuisine, et
Christiane Tarab, une consultante
en relations publiques à l'affût des
nouvelles tendances, ainsi que le
chef pâtissier Jean-Pierre Ferté.
Pour rappel, les cupcakes sont des

gâteaux miniatures d'origine an-
glo-saxonne très prisés dans les an-
nées 1950 et qui ont connu une
seconde jeunesse dès 1998 grâce
aux héroïnes de la série américaine
«Sex and the City». eda

www.cupcakesandthecity.ch

Un livre pour
tout savoir sur
les vins valaisans

Alain D. Boillat

Les nectars du Vieux-Pays ont leur
encyclopédie, «L'histoire de la vigne
et duvinenValais, des origines ànos
jours». Près de trente chercheurs
se sont mobilisés pendant six ans,
sous la direction du Musée valaisan
de la vigne et du vin, à Sierre, pour
rédiger ce monument de cinq cents
pages. Ce pavé a été présenté le 12

novembre à Sierre. Il contient une
foultitude d'infos sur la généalogie
des cépages ou les techniques
viticoles. Il est également agré-
menté de nombreuses photos et de
graphiques. La réalisation de cette
encyclopédie a coûté 1,8 million de
francs. eda

Le chasselas
est bien d'origine
vaudoise
José Vouillamoz, docteur ès
sciences de l'Université de Lau-
sanne et actuel chercheur à l'Uni-
versité de Neuchâtel, a présenté, le
10 novembre à Vevey, les résultats
de son étude historico-génétique
sur le chasselas. Il écarte l'hypo-
thèse d'une origine orientale de ce
cépage. Et d'affirmer: «En revanche,
on peut conclure que le chasselas
est véritablement originaire de la
partie vaudoise de l'Arc lémanique
au sens large.» A noter que 35 000
hectares de ce cépage sont cultivés
dans le monde, dont plus d'un tiers
en Roumanie. La Hongrie arrive
en seconde position, avec 6000
hectares. La Suisse complète le

podium avec près de 4000 hectares,
dont 2300 surVaud et 1000 en terre
valaisanne. eda



Les gens

Genève: nouveaux
responsables
dans l'hôtellerie
De nouveaux responsables ontété
nommés à la tête de divers hôtels
genevois. Xavier Rey (photo) di-
rige l'Hôtel Sagitta. Il succède à

confier ce marché à un directeur.
Le choix de ce nouveau responsa-
ble s'est porté sur Michael Mae-
der qui prendra ses fonctions le

Martin Hanspach qui a pris la
direction de l'Hôtel NASH-Ville,
en remplacement de Frank Boi-
zot. HélèneJoris a pris la tête de
l'Hôtel Montana qui était dirigé
par Angela Masciulli. mh

SuisseTourisme:
un directeur pour
lemarché indien
L'évolution positive du marché
indien a incité Suisse Tourisme à

1er avril à Mumbai. Agé de qua-
rante ans, Michael Maeder tra-
vaille actuellement et depuis 2006

pour Switzerland Travel Centre à
Londres. Il a notamment occupé
des postes chez Suisse Tourisme,
STATravel etAirtour Suisse, mh

Passage de
Montreux-Vevey
Tourisme à l'OTV
Responsable marketing partenai-
res pendant neuf ans, Martial
Meystre a quitté cet automne
Montreux-Vevey Tourisme pour
l'Office du tourisme du canton
de Vaud. Il a été remplacé par
Andreas Ryser. mh

la «der»
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Les Genevois invitent

«Les hôteliers devraient
davantage penser aux calculs
de rentabilité quand ils 4%4}
optent pour un spa. » Ou
Daniel T. Maurer (Page 7)

Quelque cent cinquante crèches sont exposées.

Comme l'an passé, l'assem-
blée d'automne de la Société
des hôteliers de Genève, a été

suivie par une assemblée

publique. Politiciens et
partenaires de la branche

étaient présents.

MIROSLAW HALABA

La réunion publique, organisée
jeudi dans les salons de l'Hôtel
Intercontinental par la Société des
hôteliers de Genève àl'issue de l'as-
sembée interne, a été animée et a
passionné son public: hôteliers, po-
iiticiens et partenaires de la bran-
che. Précédant la partie conviviale,
trois exposés ont été présentés.
Conseiller délégué auprès du maire
d'Annecy, Gilles Bernard a détaillé
le projet de candidature de sa ville
pour les JO d'hiver de 2018. Le con-
seiller d'Etat, Pierre-François Un-
ger, s'est penché sur les chances et
les défis de Genève. Enfin, François
Garçon, professeur à la Sorbonne, a
délivré un message stimulant en
exposant les forces de la Suisse.

Un clin d'œil
péruvien

Le château de Gruyères consacre son exposi-
tion de Noël à la présentation de crèches du Pé-

rou. Une manifestation qui met un terme à une
année favorable en termes de fréquentation.
MIROSLAW HALABA

De g. à dr.: M. Torriani (Mandarin),
J. Mayer (Beau-Rivage), J. Silva (Les
Bergues) et T. Lavalley (Métropole).

A g., Pierre-François Hunger
(conseiller d'Etat) et François
Bryand (Genève Tourisme).

A. g., Gilles Marchand (Mairie
d'Annecy) et Robert Deillon (Aéro-
port international de Genève).

Photos Idd

Le château de Gruyères propose en fin d'année un programme d'animation
étoffé.

Voilà
neuf ans que le châ-

teau de Gruyères ac-
cueille des crèches du
monde dans le cadre de

son exposition de Noël. Cette tradi-
tion, instaurée en 2001 par le con-
servateur du château, Raoul Blan-
chard, se poursuivra cette année
avec l'ouverture samedi d'une ex-
positionconsacrée à des crèches du
Pérou. Ce clin d'œil sud-américain,
le château le doit au collectionneur
allemand Alfred Hartl qui met
quelque 150 crèches à disposition
du musée, dont certaines sont le
travail de créateurs contemporains
célèbres.

Une animation qui stimule
la fréquentation

Prévue jusqu'au 10 janvier, cette
expositionconstitueunepiècemaî-
tresse du programme d'animation

A g., Hélène Joris (Hôt. Montana) et
Marlise Fassbind (Hôt. Comédie).

Photos Miroslaw Halaba

De g. à dr., Marc-Antoine Nisille (vice-président SHG), Ines Kreuzer (seer.-

gén. SHG), Paul Muller (président SHG) et Michel Perret (Intercontinental).

de fin d'année de la cité médiévale
gruyérienne. «C'est un ensemble»,
note Raoul Blanchard. L'illumina-
tion de la cité, l'exposition, les
contes ou les concerts attirent les
Suisses, mais aussi des touristes
étrangers. «Nous recevons réguliè-
rement des groupes d'Italiens qui
séjournentàMontreux», note Raoul
Blanchard. Grâce aux crèches, le
taux de fréquentation du château
atteint 10000 visiteurs en décem-
bre, soit trois fois plus qu'habituel-
lement à pareille époque.

Cette exposition mettra un
terme à une année favorable pour le
château. La promotion faite en dé-
but d'année, les effets de la crise qui
ont incité les Suisses àvisiter davan-
tage leur pays, mais aussi la résis-
tance de certains marchés étran-
gers comme la France, l'Italie, voire
la Russie, devraient permettre au

Les crèches proviennent de la collection d'Alfred Hartl.

château d'enregistrer une hausse
sensible du nombre de visiteurs.
Celui-ci devrait, en effet, être de
180 000 contre 169 000 l'an passé.

Le spectacle multimédia
a enrichi la visite du château

L'attrait duchâteau de Gruyères a
été renforcé, l'an passé, avec la mise
sur pied d'un spectacle multimédia
et le réaménagement de l'espace
d'accueil. D'une durée de 18 minu-
tes, le spectacle multimédia pré-
sente l'histoire du château. «Nous
sommes très satisfaits de cette
animation. Elle constitue un enri-
chissement de lavisite apprécié par
le public», souligne encore Raoul
Blanchard. l'adoration des bergers.
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Schweizer Kochnali
Die neue Mannschaft aus dem
Wallis stellt an derdiesjähri-
gen Igeho erstmals kalt aus.
Seite 9

Regionales kommt an der diesjäh-
rigen Igeho gross raus: zum Bei-
spiel Salsize und Biindnerfleisch
an der Sonderschau «Genuss
ohne Kompromisse».

igeho htr hotel revue
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Die Messe wird zum
nationalen Marktplatz

Kosten, Testen und
Treffen von Kollegen:
Die Igeho ist nationa-
1er «Marktplatz» fürs

Gastgewerbe. Einen
echten Marktplatz an

der Messe gibt's neu
für Regionales und

Nachhaltiges.
GUDRUN SCHLENCZEK

In
den Hallen herrscht reges

Treiben. Händler preisen
ihre Ware an, lassen sie de-
gustieren, präsentieren die

Vorzüge ihres Produkts. Massen
von Besuchern drängen sich zwi-
sehen den Ständen und bilden im-
mer einen regelrechten Auflauf
dort, wo es am meisten zu sehen
und zu verkosten gibt: Bei Koch-
Vorführungen, freigiebig verteilten
Kostproben oder unterhaltsamen
Darbietungen.

Alle zwei Jahre trifft sich die
Schweizer Gastgewerbe-Branche
im November in Basel. Um die 800
Aussteller zeigen jeweils an der
«Igeho» ihre Produkte, rund 80000
Gastronomen, Hoteliers, Touristi-
ker, aber auch Zulieferer und De-
taillisten, informieren sich, sehen
Kollegen wieder und treffen Ent-
Scheidungen, wie und bei wem sie
inZukunft einkaufen werden.

Schweizer Kochnati kocht
am Messe-Dienstag «fair»

Mit ihren vielfaltigen Ständen
erinnert die internationale Gastge-
werbemesse an einen Marktplatz
der Superlative. Das einzige, was

Biindnerfleisch von der Naturlufttrocknerei Brügger aus Parpan,
einer der Aussteller am «Marché Professionnel» der Igeho.

von einem solchen unterscheidet,
ist die Art der (Messe-) Stände:
keine Marktplatzfrauen unter rot-
weissem Dach,
mit Gemüse, Käse
oder Wurstwaren.
Genau dieses Bild
wird der Fach-
besucher aber
dieses Jahr erst-
mais an der Igeho
trotzdem antref-
fen: Die Messe ruft
nämlich einen
echten Markt-
platz innerhalb
der Messe ins Le-
ben. Der «Marché
professionnel» im
Rahmen der Son-
derpräsentation
«Genuss ohne
Kompromisse»
zeigt in Halle 2.2 Regionales und
Nacfihaltiges. Kleinstproduzenten
aus allen Regionen der Schweiz
und Label-Organisationen werben
für das «andere Einkaufen». Mitvon
der Partie ist Biosuisse-dieVereini-
gung der Schweizer Bio-Bauern

«Die Wirte machen
aus unseren

Berg-Produkten
kulinarische

Leckerbissen.
Jasmine Said Bucher

Geschäftsführerin Alpinavera

Typisch Schweiz: Biindnerfleisch. Reifer Bergkäse.
Sulamith Ehrensperge/zvgr

Bilder zvg

stellt erstmals an der Igeho aus -
und Max Havelaar. Marketing-Ma-
nagerin Sandra Frieden freut sich,

dass der Absatz
von Fair-Trade-
Produkten dieses
Jahr wieder zuleg-
te: BeimKaffeeum
10 Prozent imVer-

gleich zum ersten
Halbjahr des Vor-
jahres. Gut gefragt
seien auch klassi-
sehe Frühstücks-
Produkte. Kunden
seien erste Hotel-
ketten, Jugend-
herbergen und
Gemeinschafts-
verpfleger, aber
erst wenige Ein-
zelgastronomen.
Genau diese wolle

man nun mit einer Präsenz an der
Igeho erreichen. «Es kann ja nicht
sein, dass Fair Trade so stark irn
Detailhandel nachgefragt wird, in
der Gastronomie aber erst verein-
zeit erhältlich ist», wundert sich
Frieden. Die Schweizer Kochnatio-

nalmannschaft kocht deshalb mit
«fairen Produkten» am Dienstag im
Rahmen der Kocharena, Caterer
Compass betreibt an der Sonder-
schau ein Bistro mit fairen und Bio-
Produkten.

Einer der regionalen Sonder-
schau-Aussteller ist Alpinavera aus
Chur. Die Vermarktungsorganisa-
tion fördert den Absatz von Berg-
Produkten aus denKantonen Grau-
bünden, Glarus und Uri. Damit ein
Produkt mit Alpinavera ausge-
zeichnet werden darf, müssen 75
Prozent der Rohstoffe aus mindes-
tens einem der drei Gebirgskantone
stammen und mindestens zwei
Drittel der Wortschöpfung in der
Region bleiben. Mit 17 Produzen-
ten startete dievorzweieinhalb Jah-

ren gegründete Marketingorgani-
sation. Heute zählt Alpinavera be-
reits 244 Produzenten als Partner,
welche insgesamt 300 Spezialitäten
herstellen.

Wenn der Wirt regional einkauft,
dann direkt beim Produzenten

An der Igeho tritt die Organisati-
on gleich mit einer Handvoll Part-
nern auf. «Wenn sich ein Gastro-
nomfürdenEinkaufregionalerPro-
dukte entscheidet, dann möchte er
auch den direkten Bezug zum Pro-
duzenten», verdeutlicht Geschäfts-
führerinJasmine Said Bucher. Einer
der an der Igeho präsenten Alpina-

vera-Partner ist der knospenzerti-
fizierte Biohof Giacometti aus
Stampa. Gabriela Giacometti er-
hofft sich, an der Gastgewerbemes-
se neue Kunden im Unterland zu
finden. Vor allem für die Zwischen-
saison, dann wenn in den Bündner
Bergen die Nachfrage seitens des

Gastgewerbes klein ist. Und für die
bis zu 1500 Salsize pro Jahr, welche
derHofabwirft. Zwei bis drei Mona-

te kann man diese 200-grämmige
Wurstspezialität lägern. Eine Salsiz
kostet 19 Franken. Hotels und Res-

taurants sind wichtige Abnehmer,
sie kaufen 80 Prozent des Biohof-
Fleisches. Vor allem die gehobene
bis Luxus-Hotelleriewie das «Wald-
haus» inSils-Maria. DieQualität des
Fleisches spricht für sich: Die Gia-
cometti-Kälber erhalten bis zur
Schlachtreife nurMilch.

Weniger gut aufs Gastgewerbezu
sprechen ist Monika Stadelmann
von der Alpinavera-Partnerin Sta-
delmannAG in Nesslau. Die Käserei
hat es vor allem aufdie Detaillisten,
welche die Igeho besuchen, abge-
sehen. «Das Gastgewerbe zahlt
schlecht. DawartetmandreiMona-
teaufsein Geld», tut Monika Stadel-

mann, die mit ihrem Mann die
Käserei führt, unmissverständlich
kund. Und Stadelmann weiter: «Die

grosse Masse der Gastronomen
schaut nur auf den Preis. Nur ein-
zelne verlangen Regionales.»

Dessen ist man sich wohl auch
bei Alpinavera bewusst. Maximal
ein paar Prozent der Alpinavera-
Produkte landen direkt in der Gast-
ronomie.Trotzdem ist diese fürSaid
Bucher sehr wichtig. Sie spricht
von einer «kulinarischen Freund-
schaft»: «DieWirte machen aus un-
seren Berg-Produkten kulinarische
Leckerbissen. So wird die Regiona-
lität dann mit Genuss verbunden.»

Igeho 2009 Viele neue Aussteller
und weitere Sonderschauen

Die
Internationale Fach-

messe für Hôtellerie,
Gastronomie und Aus-

ser-Haus-Konsum «Igeho» wird
vom 21. bis 25. November 2009 in
Basel um die 80000 Besucher
empfangen. Davon sollen 84 Pro-
zent echte Fachbesucher sein, so
das Ziel der Messe Schweiz. Von
den rund 800 Ausstellern sind
mehrals einDrittel diesesJahrneu
dabei. Darunter so prominente
Wieder-Ausstellerwie derGeträn-
kehersteller Rivella aus Rothrist
und derReinigungsgeräteherstel-
1er Kärcher AG. Aber es sind auch
viele kleine Aussteller, welche neu
ihr Glück an der Igeho versuchen.
Zum Beispiel die Metzgerei Lus-
tenberger, ein Familienbetrieb

aus dem Napfgebiet. Neue Son-
derschauen sollen weitere New-
comer locken: Neben der Sonder-
schau für Bio und Regionales (sie-
he Haupttext) gibt es eine neue
zumThema Energie, präsent sind
grosse Schweizer Stromkonzerne,
zumThema Franchising&Snacks,
und zur Hôtellerie im Gesund-
heitswesen. Berufsschulklassen
können am Parcous U21 teilneh-
men. Wiederum parallel zur Igeho
findet dieMefa statt, die Fachmes-
se für die Fleischwirtschaft. Das
Igeho-Ticket berechtigt auchzum
Eintrittzur Mefa. Die Igeho ist täg-
lieh von 9 bis 18 Uhr geöffnet. Die
Tageskarte kostet Fr. 70.-. gsg

www.igeho.ch;www.igeho-u21.ch

I
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In der «World of Inspiration» soll der Besucher Antworten
auf Fragen der Einrichtung finden.

FünfTage
vollerEvents
Ob Kocharena, Igeho-

Forum oder Koch-
kunstschau: An der

Igeho 2009 gibt's was
zu erleben. Das Pro-

gramm im Überblick.

GUDRUN SCHLENCZEK

Egal
welchen Tag man sich

für seinen Messe-Besuch
aussucht, es gibt immer
Besonderes zu sehen. Ein

Überblick, ohneAnspruch aufVöll-
ständigkeit, über die Veranstaltun-
gen im Rahmen der diesjährigen
Igeho in Basel:

Samstag, 21. November 2009 Im
Igeho-ForuminHalle2.2um 12 Uhr
Talkrunde zu Bio und Fairtrade ; um
14 Uhr zum Thema «Kleines Hotel,

grosses Design» am Beispiel des
Hotels an derAare in Solothurn; um
15 Uhr zu Ökologischem Catering
undum 16UhrzuMedicalWellness.
DieöffentlichenTalkrundenmitEx-

perten leitet Fernsehmoderator
und Gastronom Heinz Margot. In
der Kocharena in Halle 1: 10 bis
11.30 Uhr kocht Raphel Nino Wyss
von der Uniklinik Insel Bern, 15 bis
16.30 Uhr Nico Tschenett, Hotel
Bellevue Palace Bern; 13.15 bis

14.45 Uhr Mario Facroix, Souschef
Hotel Trois Rois, Basel.
Sonntag, 22. November Schwei-
zer Cocktail-Meisterschaften im
grossen Festsaal (Halle 1). Im Igeho
Forum um 11 Uhr Talkrunde zu
Fairness imUmgangmit Menschen
im Tourismus: um 12 Uhr zu Fran-
chising. Um 13 Uhr referiert Daniel
Louis Meili vom FCSI Schweiz über
das Projekt «Restaurant der Zu-
kunft» der niederländische Univer-
sität Wageningen. Um 14 Uhr steht
im Rahmen «Kleines Hotel, grosses
Design» das «Rössli Bad Ragaz» im
Mittelpunkt. Um 15 Uhr diskutie-
ren Experten zur Hôtellerie im
Gesundheitswesen, 16 Uhr Referat

zu «Patienten-Hotels». Kocharena:
10 bis 11 Uhrkocht Domingo S.Do-
mingo, Mille Sens, Bern; 13.15 bis
14.45 Uhr Molekularküche mit Rolf
Caviezel; 15 bis 16.30 Uhr kocht
Bruno Keist vom ZFV.

Montag 23. November 9 bis 12

Uhr: 14. Schweizer Fleisch-Fachta-
gung, Halle 1, Grosser Festsaal. 9.15
bis 11 UhrSVG-Symposium Halle 1,

Saal Luzern. 10 Uhr Infoveranstal-
tung Steinbocklabel und Q III über
die neue Kombi-Zertifizierung im
Igeho Forum, 11 Uhr folgt eine Dis-
kussion zu Energieeffizienz im
Gastgewerbe mit Thomas Alle-
mann von hoteleriesuisse, 12 Uhr
zum Bad als Wellnessraum, 14 Uhr
steht das Design des «Alpina» inVais
im Fokus, 15 Uhr Innovation im
Tourismus (siehe Box). Von9 bis 12

Uhr trifft man Renzo Blumenthal,
ex Mister Schweiz, bei Traitafina,
Halle 1.1, Stand A26, an. 11.30 und
14 Uhr «Showcooking» mit Ralf
Zacherl bei der Haecky Fine Food
AG. Igeho Kocharena: 10 bisll.30
Uhr kocht das Schweizer junioren-
Kochnationalteam, 15 bis 16 Uhr
Fabian Margelisch und Daniel
Gehriger vom Kochnationalteam
Schweiz und 14 bis 15 Uhr Sterne-
köchin Vreni Giger mit Bio- und
Fairtrade-Zutaten in Halle 2.2,
Stand D50. Ganzer Tag: Der ehema-
liger Barista Schweizermeister Kurt
Bauer zaubert Kaffeekreationen bei
Egro in Halle 2.1, Stand G20.

Dienstag, 24. November Igeho
Forum: 11 Uhr Hygieneanforde-
rungen, 12 Uhr Onlinemarketing,
15 Uhr Beleuchtung. Kocharena: 10

bis 11 Uhr sieht man das Junioren-
Kochnationalteam, 13.15 Uhr ko-
chen Friedrich Zemanekund Kilian
Michlig von der Schweizer Koch-

Messegeschehen: Sich informie-
ren und den Austausch pflegen.

nati, um 15 Uhr Norbert Schwery
und Mario Inderschmitten, 16.30
Uhr dann die ICD Award Ehrung
der kantonsbesten Kochlehr-
abgänger.
Mittwoch 25. November Baden-
Württemberg-Tag mit diversen
Events. Kocharena: 10bisll.30Uhr
kocht Torsten Götz, Küchenchef
«Victoria-Jungfrau», Interlaken,
13.15bis 14.45 UhrPascal Schmutz,
«Seven»,Ascona.
Täglich in Halle 1, Stand D99: Ab
9.00 Hauswirtschafts-Wettbewerb,
Rangverkündigung 15.30 Uhr, ab
9.30 UhrSchweizer Servicemeister-
Schäften, Rangverkündigung 15.30,
ab 9 Uhr Kalte Kochkunstschau der
Regional- und Nationalteams.

Hôtellerie htr hotel
revue und Verband
an der Igeho 2009
Täglich wird am Ende des
Messetages am Ausgang die
aktuelle «htr hotel revue» ver-
teilt, insgesamt 15000 Exempla-
re. Chefredaktorin Elsbeth
Hobmeier diskutiert mit «Mile-
stone»-Gewinnern am Messe-
Montag um 15 Uhr im Igeho- Fo-
rum zu «Innovation im Touris-
mus». Ebenfalls am Montag fin-
det von 9 bis 14 Uhr im «Ramada
Plaza» das hotelleriesuisse-
Expertenforum zum Zimmer-
umbau statt. Verband und Zei-
tung präsentieren sich an Stand
D 12 in Halle 2.2, das Nach-
wuchsmarketing von hotelle-
riesuisse an Stand B94 in Halle 1

im Bereich Jobs & Career, gsg

Rösti Pastetli.

Mit kreativen Füllungen und Lammrack.
Bunter Gemüseteller

mit Rösti Snack Le Gruyère A0C.

ANZEIGE

KADI definiert
die Rösti neu

Rösti ist nicht gleich Rösti. Das beweist KADI mit seinen

innovativen Rösti Snacks - neu jetzt auch mit dem

beliebtesten Käse der Schweiz Le Gruyère AOC.

Oder mit seinen einzigartigen Rösti Pastetli.
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sowie weitere Highlights
präsentieren wir Ihnen gerne
an der IGEHO, 21.-25.11.09,
Halle 2.1 / Stand D60.

Jetzt

spez
für kleine

Hotelbetriebe

und Gast-

häuser

rebagdata
hotel management solutions

8813 Horgen • Phone +41 44 711 74 10 • www.rebag.ch

Pionier im
fairen Handel

Oliven und
Antipasti aus
dem Tiefkühler

Sie stellen Ihre komplette
Eigenproduktion auf Bio und
Fair Trade um: Warum?
Ich will sozial und ökologisch
die nötige Verantwortung
wahrnehmen. Das gehört zu
unserer Firmenphilosophie. Die
ganze soziale und ökologische
Problematik wird in der Ge-
schäftswelt immer wichtiger.
Dem können sich auch die
Hoteliers nicht entziehen. Wir
denken, das wird der nächste
grosse Megatrend.

Wie war die Umstellphase?
Eine solche Umstellung ist we-
niger schlimm, als man meint.
Aufwendig war vor allem der
Zertifizierungsprozess durch
Max Havelaar: Da wurden
Lohnlisten gecheckt und Mitar-
beiter befragt. Wir waren fast
ein Dreivierteljahr mit dem
Thema beschäftigt. Aber eine
ISO-Zertifizierung ist nicht we-
niger aufwendig.

Kann es beim Einkauf von
Fair-Trade-Ware nicht mal zu
Engpässen kommen?
Im Moment nicht. Im Textil-
markt ist Fair Trade noch nicht
so üblich wie im Nahrungs-
mittelsektor. Aber es gibt auch
keine Überkapazitäten. Ange-
bot und Nachfrage halten sich
heute ungefähr die Waage.

Ist Bio-Wäsche auch qualitativ
besser?
Je weniger Chemie eingesetzt
wird bei Anbau und Ausrüs-
tung, desto besser für die Fa-
ser. Baumwolle aus kontrolliert
biologischem Anbau (kbA) ist
langlebiger und hautfreundli-
eher. Die Bettwäsche fühlt sich
spürbar weicher an.

Wie viel länger ist kbA-
Wäsche haltbar?
Die Langlebigkeit von Gewebe
drückt man in Waschvorgän-
gen aus. Textilien aus Bio-

Die Leinenweberei
Schwöb setzt ganz
auf Bio und fairen
Handel. Der Vorsit-

zende der Geschäfts-

leitung, Peter Hil-
pert, erklärt warum.

GUDRUN SCHLENCZEK

«Fairer Handel
wird immer wich-
tiger. Dem können

sich Hoteliers
nicht entziehen.»

Peter Hilpert
Schwöb AG Burgdorf

Baumwolle vertragen 20 bis
30 Prozent mehr Waschvorgän-
ge. Reibung, Hitze und Chemie
setzen Textilien zu. Deshalb ist
es sinnvoll, bei Niedertempera-
tur zu waschen und schonende
Waschmittel einzusetzen.

Wie reagieren Ihre Kunden?
Positiv. Unsere Kunden haben
durch die Doppel-Zertifizierung
einen klaren Zusatznutzen. Die
Bett- und Tischwäsche hält
nicht nur länger, der Hotelier
kauft damit auch einen morali-
sehen Mehrwert, den er dem
Kunden gegenüber im Marke-
ting nützen sollte.

Im Gastgewerbe stecken Fair
Trade und Bio noch in den

Kinderschuhen: Rechnen Sie
damit, dass sich das ändert?
Mit Sicherheit. Da muss man
kein Prophet sein. Bereits in
drei bis vier Jahren wird das
auch im Gastgewerbe ein stär-
keres Thema sein. Die «Lohas»
sind die am stärksten wachsen-
de Konsumentengruppe. Beim
Essen ist in der Gastronomie

An der Igeho lanciert die Ceposa
AG tiefgekühlte Oliven und
Antipasti - gemäss dem Thür-
gauer Produktionsbetrieb eine
Produktinnovation, die europa-
weit erstmalig ist. «Wir haben
lange getüftelt», meint Yvonne
Baer von Ceposa. Die Produkte
werden mit neuester Gefriertech-
nologie schockgefroren, ohne
Glutamat und nur mit Steinsalz.
Die Manufaktur am Bodensee

importiert direkt von den Oliven-
bauem auf Chalkidiki und ande-
ren Produzenten aus dem Mittel-
meerraum und kennt alle Betrie-
be persönlich. Zu sehen sind die
Neuheiten am Stand der Eggen-
schwilerTiefkühlprodukteAG.gsg

Igeho Halle 1.1 Stande62

Barilla: Bistro und
Restaurant statt
Messestand

Statt ei-
nen
ei-

ge-
nen

Stand zu realisie-
ren, testet Bariila dieses Jahr ein
Restaurantprojekt. Das Restau-
rant «Pasta e piü» wird von
Swissötel betrieben, Bariila tritt
als Sponsor auf. Das Areal am
Eingang Nord zu Halle 1 bietet
zwei Bereiche: Einen A-la-carte-
Bereich und einen Bistrobereich.
Der Bistrobereich wird einem ita-
lienischen Marktplatz gleichen.
Es wird ausschliesslich Pasta und
Salat angeboten. Die Pastawird in
einer Frontküche vor den Augen
der Besucher zubereitet. Im Res-

taurantteil gibt es ebenfalls Pasta,

ergänzt mit diversen zusätzlichen
Komponentenwie Salat, Gemüse,
Fleisch und Fisch. gsg

zvg
Bio-Baumwolle, ohne Pestizide.

das Bewusstsein schon weiter.
Es ist durchaus üblich, dass der
Gast wissen will, woher Fleisch
und Fisch stammen. Im Non-
Food-Bereich wird das mittel-
fristig genauso der Fall sein.

Sie erziehen also Ihre Kunden
zu bewusstem Handeln?
Wir wollen einen Anstoss ge-
ben. Nicht nur beim Hotelier
und Gastronom, auch beim
Gast. Ein solches Angebot
kann auch die Nachfrage stimu-
lieren... Und wir haben noch
mehr vor: Durch unser Areal
fliesst ein Fluss, der früher zur
Energiegewinnung genutzt
wurde. Nun wollen wir das
wieder aktivieren und planen
eine eigenes Wasserkraftwerk.

Sie wollen mit der neuen
Linie auch Ihren Exportanteil
steigern: Ist Fair Trade im
Ausland mehr ein Thema?
Ja, vor allem in Deutschland.
Schauen Sie mal, wie viele Bio-
Hotels es dort schon hat. Aber
auch in England ist das ein
grösseres Thema. Auch dieser
Markt ist für uns interessant.

Bio-Wäsche bietet Schwöb schon seit einem Jahr. Neu ist diese auch
noch von Max Havelaar zertifiziert, also ethisch korrekt produziert.

Wäsche von Schwöb ist beides

Ende
Juli dieses Jahres war

es so weit: Die Traditions-
weberei Schwöb aus

Burgdorf konnte die Zertifizie-
rung von Max Havelaar entge-
gennehmen. An der Igeho prä-
sentiert man nun dieWäsche aus
Eigenproduktion mit Doppel-
nutzen: biologisch und aus fai-
rem Handel. Gegenwärtig wird
noch das am Lager vorhandene
«konventionelle» Garn aufge-
braucht.

Ab Frühjahr soll dann die ge-
samte Eigenproduktion aus-
schliesslich aus kontrolliert bio-
logischem Anbau (kbA) und fai-
rem Handel sein. Die Burgdorfer

Leinenweberei webt Bett- und
Tischwäsche selbst. Die weisse
Bettwäsche macht mit90 Prozent
den Löwenanteil des Absatzes
aus. Ebenfalls umgestelltwird die
Produktion derTischwäsche-bei
dieser hält die weisse einen Ab-
satzanteil von 80 Prozent. Auf
Wunsch gibt's die kbA- und Fair-
Trade-Tischwäsche zudem in
Halbleinen. Die zertifizierten
Textilien kommen den Hotelier
im Einkaufzwischen 3 und 4 Pro-
zent teurer, was die längere Le-
bensdauer der kbA-Baumwolle
aber mehr als wettmacht. gsg

Igeho Halle 2.1, Stand C10

Bio und Fair Trade Die weisse
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DIE SICH AUSZAHLT

Halle 2.1./Stand D20
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Je höher die Zahl,
desto intensiver
der Geschmack

Hü
zvg

Die Regel ist einfach und gilt für
weissenund roten Wein gleicher-
massen: Je höher die Zahl, desto
intensiver mundet der Wein auf
dem Gaumen. Apéroweine tragen
also die Nummer 0 bis 3. Weine ab

Nummer 4 passen gut zum Essen.
Eine Innovation von Weinstamm
aus Schaffhausen. gsg

Halle 2.2 Stand E79

Unterhaltsamer
Kaffeeautomat
mit Werbespot
Der Automat bereitet Kaffeespe-
zialitäten aus ganzen Bohnenund
frischer Milch in verschiedenen
Grössen zu. Während das Kaffee-
produktbrüht,wirdderKundemit
einem Werbefilm unterhalten.
Das Operating obliegt der Smiley
Coffee GmbH aus Oberburg.
GeschäftsführeristAntonio Bene-
detto, ex Kaffee-Experte bei Mö-
venpick. gsg

Igeho Halle 1.1 Stand B24

Neuer Fingerfood
aus den
Niederlanden
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Vier kleinere Braue-
reien treten erstmals

gemeinsam an der
Igeho auf. Eine davon

ist die Sonnenbräu.
Und Claudia Graf de-

ren künftige Chefin.

RENATE DUBACH

Marketing,
Verkauf,

Braumeisterin der
Münchner Hand-
Werkskammer, das

stehtaufdemVisistenkärtchen von
Claudia Graf. Die 24-jährige Toch-
ter des Sonnenbräu-Mitbesitzers
ArnoldGrafhatihreAusbildungauf
das Geschäft mit Bier ausgerichtet.
Sie hat sich darauf vorbereitet, die
von ihrem Ururgrossvater gegrün-
dete Sonnenbräu AG in Rebstein in
absehbarer Zeit selbstständig zu
leiten, denn: «MeinVater ist 62 Jah-

re alt und möchte das Zepter bald
einmal übergeben», sagt die zierli-
che Frau. Die beiden älteren
Schwestern sind in Pflegeberufen
tätigund froh, wenn das Unterneh-
meninderHandder Familie bleibt.

Ohne Druck seitens der Familie
habe sie sich dafür entschieden -
weil es eine spannende Aufgabe
sei, und weil sie sich für Bier inter-
essiere. Bei verschiedenen Braue-
reien in der Schweiz habe sie in
Praktika «sehr viel gelernt», dann
absolvierte sie die Braumeister-
Ausbildung in München. Ihr er-
klärtes Ziel für die eigene Brauerei:
«Wir wollen stetig wachsen, eigen-
ständig bleiben und den Charakter
einer kleinen bis mittleren Braue-
rei beibehalten.»

Das eigene Weizenbier entpuppte
sich als Verkaufsrenner

Der Absatz der Sonnenbräu AG
stimmt: «Wir haben schon jetzt
unser Jahresziel erreicht und die
angestrebten 3 Millionen Liter Bier
verkauft», freut sich Claudia Graf.
Das im April auf den Markt ge-
brachte Weizenbier habe sich als

Verkaufsscfilager erwiesen: «Letz-
tesfahrhabenwirnoch ein fremdes
Weizenbier ins Sortiment aufneh-
men müssen, weilwir kein eigenes
hatten. Wir dachten, ein Sonnen-
bräu-Weizenbier würde sich viel-
leicht doppelt so gut verkaufen,
aber wir setzen fast vier Mal so viel
ab wie letztes Jahr.»

Insgesamt produziert die Brau-
erei mit ihren 40 Mitarbeitenden
15 verschiedene Biere. 12 davon
sind Standardsorten, drei sind re-
gionale Spezialitäten, mit denen
man ausserhalb des St. Galler
Rheintals punkten will. Beispiels-
weise mit einem «Ländle Gold» für
Liechtenstein oder einem «Züri
Hell» für die Zürcher - wobei die

Sie führt die Tradition weiter: Claudia Graf will die Führung der vom Ururgrossvater gegründeten Sonnenbräu AG in Rebstein übernehmen.

Mit Hopfen, Malz
und viel Herzblut

ersten Mal an einem Gemein-
schaftsstand mit drei anderen
Brauereien von kleinerer bis mitt-
lerer Grösse: der Brauerei Rosen-
garten aus Einsiedeln, dem Wädi-
Brau-Huus ausWädenswil und der
Öufi-Brauerei aus Solothum. «Wir
bauen ein kleines Sudhaus auf
und werden an Ort und Stelle Bier
brauen.»

Etwa 30 Prozent der Sonnen-
bräu-Biere werden über die Gast-
ronomie verkauft: «Ich nehme mir
viel Zeit für diesen Bereich und
mache viele Kundenbesuche», sagt
Claudia Graf. Und erwähnt, dass
BierliebhaberimSt. GallerRheintal
Wert aufeinBieraus derRegion leg-
ten: «Bier ist ein emotionales Pro-
dukt, ich glaube, die Restaurant-
Gäste würden ein <fremdes> Bier
schlecht akzeptieren.»

Igeho Halle 2.2 Stand D40

Die niederländische Simplot Eu-

rope B.V stellt einige neue Tapas
vor: Zum Beispiel Mini-Quesa-
dilläs mit verschiedenen Füllun-
gen wie Käse mitJalapeno-Pfeffer,
Rindfleisch mit Chili oder Hühn-
chenfleisch mit Shoarma-Kräu-
tern. Neu bei dem Familienunter-
nehmen sind auch die Weizen-
tortillas mit Cheddar, Hühnchen-
fleisch und Zwiebeln sowie die
Mini-Hamburger fürs Apéro. gsg

Igeho Halle 1.1 Stand 52

Bilder zvg
Florierender Bierabsatz: Bei der
Sonnenbräu stimmen die Zahlen.

Gerste für diese Biere in der Region
derZielmärkte angebaut wird.

«Herzblut» heisst auch die
Sonnenbräu-Spezialität 2010

Jedes Jahr kommt eine neue
Biersorte dazu, die es dann nur für
eine gewisse Zeit gibt. «Herzblut»
ist für nächstes Jahr vorgesehen,
ein leichteres Lagerbier zur Fuss-
ball-WM. Und für 2011 wird be-

stimmt etwas ganz Spezielles aus-
getüftelt werden, denn dann wird
das 120-Jahr-Jubiläum der Braue-
rei gefeiert. Bis dahin stehen noch
einige grosse Aufgaben auf ihrem

Programm: zuerst die Eröffnung
des ersten eigenen Getränkemark-
tes Ende November. Unddie Igeho:
An der Messe wird Claudia Graf
durchgehend anwesend sein, zum

Bier aus der Region - das schätzen Bierliebhaber.

«NurArtgerechtes ist ein
echter kulinarischer Genuss»

Immer mehr Seafood-Lie-
feranten stellen auf nach-

haltige Produkte um. Mari-
nex SA bietet zudem eine

strenge, eigene Öko-Linie.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach Coop, Migros und der Dyhr-
bergAG aus Baisthal ist seit diesem
Jahr auch die Marinex SA aus
Walchwil Mitglied der WWF Sea-
food Group. Der Fisch- und Mee-
restiere-Lieferant von Gastro-Zu-
lieferern und Grosshandel stellt
sein gesamtes Sortiment entspre-
chend um und lancierte zusätzlich
die Öko-Linie «Animare»: Diese
erfüllt die weltweit höchsten Stan-
dards einer umweltfreundlichen
und nachhaltigen Fischerei und
Aquakultur: Produkte aus Wild-
fang erfüllen die Anforderungen

des Marine Stewardship Council
(MSC). Die Aquakultur-Produkte
stammen aus biologisch zertifl-
zierter Produktion.

Um die Gastronomen für die
nachhaltige Philosophie zu gewin-
nen, spannt man mit Arne van
Grondel zusammen. Der ehemali-
ge Geschäftsführervon Michel Co-
mestible in Interlaken tritt an der
Igeho als Animare-Botschafter auf.
Der heutige. Kolumnist der htr
hotel revue ist von derWichtigkeit
der Nachhaltigkeit beim Seafood
überzeugt: «Damitwir in 50 Jah-

ren immer noch
Fisch aus
Wildfang
essen
kön-
nen.»
Ihn
stört
das
Miss-

Verhältnis zwischen florierendem
Bio-Einkauf im Detailhandel und
fehlendem Bio-Konsum im Res-

taurant. Der Bio-Fischkonsum ha-
be im Schweizer Detailhandel im
ersten halben Jahr um 30 Prozent
zugelegt. «Da frage ich mich, was
diese Konsumenten beim Aus-
wärtsessen machen.» Der Gastro-
nom könne sichmit Bio-Fisch pro-
filieren, sovan Grondel. «Nurwenn
etwas artgerecht gefangen und
verarbeitet wird, ist es ein echter
kulinarischer Genuss.»

Igeho Halle 1.1 Stand B75

Bio Black
Tiger Cre-

vetten
fressen
«bio»
und le-

ben art-
gerecht.

ANZEIGE
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PISTOR

Pistor plus: einfach

weniger Aufwand
Rechtzeitig zur Igeho erweitert Pistor das Spi-

rituosen-Sortiment. Über 100 bekannte und
auserlesene Marken sind ab November zusätz-
lieh im Angebot. Gerne überreichen wir Ihnen
den Flyer mit dem umfassenden Sortiment.

Unzählige Lieferanten und nur eine Rech-

nung: diese erst noch pfannenfertig kontiert.
Was sich anhört wie Fiktion, ist mit PistorPlus

Realität. Dank dem Verbund von Pistor mit
über 250 Lieferanten der Gastronomie und
Bäckerbranche können wir Ihnen dieses Ein-

kaufswerkzeug anbieten. PistorPlus - einfach

weniger Aufwand.
Wir senken die Preise: über 60 Produkte zu

dauerhaft attraktiven Preisen. Knapp kalkuliert
bieten wir langfristige Tiefpreise in einer ausge-
wählten Produkt-Palette an. Das Sortiment
wird laufend ausgebaut, um Ihnen eine verein-
fachte Kalkulation zu garantieren.
Nutzen Sie unser langjähriges Beziehungsnetz:
Seit Jahrzehnten pflegt Pistor eine enge Zusam-
menarbeit mit den Gastro-Marken-Lieferanten.
Dank der Unabhängigkeit von Pistor profitie-
ren Sie von einer unbefangenen Sortiments-

gestaltung, bestens abgestimmt auf die Bedürf-
nisse der Gastrokunden.

® Pistor AG
Hasenmoosstrasse 31
6023 Rothenburg
Tel. 041 289 89 89
Fax 041 289 89 90
info@pistor.ch
www.pistor.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand B 36

ILLYCAFE AG

Zertifizierter
Gourmet-Kaffee
Das Label der Non-Profit-Organisation UTZ
CERTIFIED steht für eine klare Rückverfolg-
barkeit der Handelswege des Kaffees sowie
für einen verantwortungsvollen Umgang mit
Mensch und Umwelt.

Die Zertifikation unterstützt die Pflege der

Qualität bei den Kaffeebauern. Die Röster
wissen genau, woher ihre Kaffees kommen
und dass sie verantwortungsvoll und nachhal-

tig produziert wurden.

Illycafé freut sich, in dieses Prinzip der

Selbstverantwortung der Pflanzer bei unver-
änderter höchster Qualität, eingebunden zu
sein.

® Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1

CH-8800 Thalwil
Tel. 044 723 10 20
Fax 044 723 10 21

illycafe@illycafe.ch
www.illycafe.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C26

MINIBAR SYSTEMS

Umweltschutz und
Energieverbrauch
Besuchen Sie Minibar Systems an der Igeho
und erfahren Sie, welche Einflüsse Kühlgeräte
im Gesamten auf unsere Umwelt haben. Denn
neben Energieverbrauch spielen weitere Fak-

toren eine wichtige Rolle, welche Ihnen bei der

Wahl - zum umweltverträglichsten Gerät -
helfen können.

Erleben Sie bewährte Technologie live und
lassen Sie sich von neuen Designs überraschen

und begeistern. Profitieren Sie zudem von un-
serem tollen Messerabatt. Minibar Systems:

Ihr Partner weltweit für Minibars und Safes.

Also dann bis gleich, am Stand von Minibar
Systems:

® MINIBAR SYSTEMS
Minibar Enterprises AG
Biegistrasse 9
6340 Baar
Tel. 041 767 23 00
Fax 041 767 23 23
info@ch.mlnibar.ch
www.minibar.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand A45

ATTIKA FEUER AG

JBp P ^mai.. TM|

Feuer lässt sich
individuell gestalten

Seit einigen Jahren vertreibt die Attika Feuer

AG erfolgreich Gas-Feuerstellen in der
Schweiz.

Das puristische und einzigartige Design öff-

net in der Cheminéearchitektur völlig neue Di-
mensionen. Dank der innovativen Brenner-

technologie erkennen Sie keinen Unterschied

zum gemütlichen Holzfeuer. Die Erd- oder

Flaschengas betriebenen Gas-Feuerstellen, mit
Funkfernbedienung, stehen für höchsten Be-

dienungskomfort und sind weit gehend unter-
halt- und wartungsfrei. Sie müssen nie mehr
mühsam Feuer machen, Holz nachlegen und
das Cheminée reinigen.

Feuer lässt sich im Raum individuell und ein-

zigartig gestalten. Sei dies in der Lobby oder

Lounge, in der Bar oder im Restaurant, in der

Suite oder im Zimmer, oder sogar in Kombina-
tion mit dem Element Wasser, im Bad- oder
Wellnessbereich.

Besuchen Sie uns beim «talk around the fire»

in der «world of inspiration» und gemessen das

gemütliche Feuer.

® ATTIKA FEUER AG
Brunnmatt 16
6330 Cham
Tel. 041 784 80 80
Fax 041 784 80 84
info@attika.ch
www.attika.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand 109

SCANA LEBENSMITTEL AG

Gastronomische
Vielfalt
Der Regensdorfer Gastropartner nutzt die

Igeho als Branchenplattform, um seinen Kun-
den die vielfältigen Seiten der Scana-Welt zu
zeigen. Die Scana Lebensmittel AG hat ihre
Präsenz weiter ausgebaut und präsentiert sich

neu auf knapp 400 nfr an der Igeho. Damit
wird deutlich, dass die Besucher noch mehr

spannende Neuheiten in den verschiedenen

Sortiments- und Servicebereichen entdecken
können. Als Gastronomie-Kompetenzcenter
bietet Scana seinen Kunden, Partnern und Lie-
feranten eine ideale Plattform, Kontakte zu

pflegen und Know-how auszutauschen.

Ob kulinarische Entdeckungstour oder Ein-
tauchen in exklusive Erlebniswelten, Scana

bietet dem Messegast eine Vielfalt an Neuhei-

ten und Trends in der Gastronomie. Für einen

abwechslungsreichen Besuch an der Igeho sor-

gen auch die nationalen und internationalen

Topmarken für Food, Getränke und Non
Food, die Scana in ihrem umfassenden Sorti-

ment bereit hält.
Scana bietet alles für die Gastronomie: um-

fangreiche Sortimente, persönlicher Service

und Support, zuverlässige Logistik. Von der

Erfahrung und Kompetenz der Scana Mitar-
beiter profitieren Gastronomiebetriebe aller

Art.

0 Scana Lebensmittel AG
Althardstrasse 195
8105 Regensdorf
Tel. 044 870 82 75,
Fax 044 870 82 8é

info@scana.ch
www.scana.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C01

HOTELA

Die Branchenlösung
fürs Personalwesen
Das HOTELA-Konzept bietet alle Personen-

Versicherungen an, welche ein Arbeitgeber für
seine Mitarbeitenden sicherstellen muss. Die
Bündelung von Personenversicherungen bei

einem Partner vereinfacht die Administration
für den Kunden. Dabei wird auch sicherge-

stellt, dass die Bedürfnisse optimal gedeckt und
die verschiedenen Leistungen koordiniert sind.

Es ist unser Ziel, dem Kunden mit integrier-
ten Dienstleistungen die Administration zu
vereinfachen und so den Mehrwert des Kon-

zeptes zu steigern. Die Plattform MIRELA ist

Beispiel für eine sinnvolle Ergänzung zu unse-

rem Versicherungsangebot. MIRELA deckt
sämtliche Arbeitsgänge ab, welche im Zusam-

menhang mit einem Anstellungsverhältnis
durch die Erfassung, Erstellung und Aufberei-

tung der Mitarbeiteradministration entstehen.

® HOTELA
Rue de la Gare 18
Postfach 1251
1820 Montreux
Tel. 021 962 49 49
we!come@hotela.ch
www.hotela.ch
www.mirela.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D20

MISTER COOL AG

Ach,
du Shrek!
Nächsten Sommer geht die Erfolgsgeschichte

von «Shrek» in die vierte Runde. Passend zum
Film gibts jetzt bei Mister Cool die Köpfe der
vier Helden, gefüllt mit Schokoladen- und Va-

nilleglacé (120 ml pro Becher).
Mit den witzigen und im Sommer 2010 hoch

aktuellen Produkten bleibt der Erfolg bestimmt
nicht «weit weit weg».

® Mister Cool AG
Gewerbestrasse 8
4528 Zuchwil
Tel. 032 685 35 47
Fax 032 685 76 81

info@mistercool.ch
mistercool.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C60

KADI AG

Lassen Sie sich

verknuspern...!
KADI stellt an der diesjährigen Igeho innova-
five Produkte zur aktuellen Botschaft «KADI
verknuspert Salate und Gemüse» vor. So lan-

eiert KADI auf die Igeho 2009 knusprige
Schweizer Spezialitäten, neu interpretiert. Wie

zum Beispiel den Rösti-Snack gefüllt mit dem
beliebtesten Käse der Schweiz - Le Gruyère
AOC.

Daneben präsentiert KADI die ersten Rösti-
Pastetli auf dem Schweizer Markt und liefert
damit eine echte Alternative zu den herkömm-
liehen Blätterteig-Pastetli. Die Rösti-Pastetli
sind ungefüllt und können mit eigenen Saucen-

kreationen gefüllt werden. Die Standbesucher

kommen zudem in den Genuss des Crispino
Bruschetta. Der Camembertkäse von Baer,

umhüllt von einer feinen Gewürzpanade und
einem knusprigen Teig, wird an der Igeho
näher vorgestellt. Ob Rösti Snack, Crispino
oder Rösti-Pastetli, alle drei Produkte passen

hervorragend zu einem Salat- oder Gemüsetel-
1er. Überzeugen Sie sich selbst und lassen Sie

sich verknuspern: Halle 1.1, Stand C20.

® KADI AG
Kühl- und Tiefkühlprodukte
Thunstettenstrasse 27
4901 Langenthal
Tel. 062 916 05 00
Fax 062 916 06 80
www.kadi.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C20

SALVIS AG

r ~

!s
Massgeschneiderte
Küchenkonzepte
Salvis, führender Anbieter von thermischen

Kochapparaten und Grosskücheneinrichtun-

gen für die Gastronomie und Gemeinschafts-

Verpflegung, überrascht immer wieder mit
innovativen Geräten und massgeschneiderten

Küchenkonzepten. Kompetenz, Innovation
und Qualität à discrétion.

Salvis präsentiert Ihnen einige Premièren:

unter anderem das neue Fritteusensortiment
Salvis Fryline, welches durch seine Leistungs-

fahigkeit, Vielfältigkeit und Funktionalität
überzeugt.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

0 Salvis AG
Nordstrasse 15
4665 Oftringen
Tel. 062 788 1818
Fax 062 788 18 98
info@salvis.ch
www.salvis.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand C02

REBAG AG

profe/

Vertretung auf
der ganzen Welt
The world is not enough! Die Vermarktung
von Hotels über elektronische Vertriebskanäle:

das ist Chance und Herausforderung gleichzei-

tig. Noch nie gab es so vielfaltige Möglichkei-

ten, sein Haus auf dem globalen Markt zu
platzieren: ob Online-Buchungsmaschinen,
zentrale Reservierungssysteme (CRS), Inter-

netdistributionssysteme (IDS), globale Distri-
butionssysteme (GDS).

protel hotelsoftware unterstützt das zentrale

Management sämtlicher Online-Vertriebska-

näle, unabhängig davon, ob Sie sich für die in
Ihre eigene Homepage eingebundene protel
WBE entscheiden oder für die Anbindung an

globale Buchungssysteme und Reservierungs-

Plattformen mittels protel IDSconnect.
Das protel Kernprinzip ist: zentrales Daten-

und Reservierungsmanagement in Echtzeit.
Sie pflegen Ihre Daten und Preise an nur einer
Stelle - und protel übernimmt die Verteilung.
Noch nie war es so einfach, auf der ganzen
Welt vertreten zu sein!

® REBAG AG
Einsiedlerstrasse 535
CH-8813 Horgen
Tel. 044 7117410
Fax 044 7117429
www.rebag.ch
info@rebag.chafe.ch
www.blaser-cafe.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D60
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SCHAERER LTD.

Glasklare
Kommunikation
Schaerer AG lanciert mit der Coffee Vito eine

Weiterentwicklung der erfolgreichen Schaerer

Coffee Factory.
Bei der Entwicklung der Schaerer Coffee

Vito standen für Schaerer vor allem die Bedürf-

nisse jener Betriebe im Fokus, bei denen in er-

ster Linie nicht Quantität, sondern Qualität,
eine einfache Bedienung und ein möglichst ge-

ringer Unterhaltsaufwand zählen: kleine Cafés

und Restaurants, Büros und Vending-Statio-
nen.

Das Resultat ist ein nur 33 cm breiter, pfle-
geleichter und flexibler Vollautomat, der bis zu
15 verschiedene Getränke bietet. Besonderes

Augenmerk wurde auf die Schnittstelle zum
Menschen gelegt; der individuell program-
mierbare Touchscreen kommuniziert glasklar
und liest dem Benutzer auch Spezialwünsche

von den Fingerspitzen ab. Schaerer Coffee Vito
ist zudem mit «Aquaflex», der Festwasser-

Tankwasser-Umschaltung, erhältlich.
Die zentralen technischen Komponenten

der Schaerer Coffee Vito sind sorgfältig auf-
einander abgestimmte und bewährte Eigen-
entwicklungen. Abgerundet wird das stabile

technologische Innenleben der Coffee Vito
durch modernste Soft- und Hardware.

(D Schaerer AG
Allmendweg 8
4528 Zuchwil
Tel 032 681 64 00
Fax 032 681 64 04
info@schaerer.com
www.schaerer.com

Igeho: Halle 2.1, Stand H34

PRODEGA/GROWA CASH+CARRY

Tanzende Gläser
und Flaschen

Prodega/Growa Cash+Carry legt den Schwer-

punkt stark auf ihre Kompetenz im Fleisch-
und Weinbereich sowie auf die Eigenmarken.

So werden «Swiss Quality Beef», das vielfal-

tige Weinsortiment und die Eigenmarke Excel-

lency im Zentrum des Auftritts stehen. Wie
immer fehlt es am Stand der Prodega/Growa
Cash+Carry nicht an Unterhaltung. Dieses

Jahr wird Marcel Giger, Schweizermeister im
Showmixen, im Einsatz stehen und die Kun-
den mit seinen tanzenden Gläsern und Fla-
sehen beeindrucken. Unterstützt wird die

Show mit dem Prodega/Growa-Führungs-
team.

CD Prodega/Growa Cash+Carry
transGourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5
3302 Moosseedorf
Tel. 031 858 48 48
Fax 031 858 48 95
contact@prodega.ch, www.growa.ch
www.prodega.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C45

ROLAND (SWITZERLAND) AG

Perfekt für Hotel,
Bar & Restaurant

Musikalische Unterhaltung ist in vielen Ho-
tels Tradition. Besonders beliebt ist «live» ge-

spielte Piano-Musik - sei es als diskreter

Background zum Dinner, in der Lobby oder
in der Bar. Roland Digital Grand Pianos sind

eine wesentliche Stütze geworden, denn die

neue Instrumenten-Generation bietet ganz
besondere Vorteile:

- sie benötigen keine Service-Pflege und sind
immer gestimmt (unabhängig von Raumtem-

peraturen und Standorten)

- die Lautstärke lässt sich jederzeit an die

Raumakustik anpassen und erlaubt eine an-

genehme Unterhaltung selbst in unmittelba-

rer Nähe des Pianos

- das klassische Design und die elegante Ge-

häuseform in schwarz poliert passt zu jedem
Einrichtungsstil
- im Selbstspiel-Modus ist auch dann Live-
Musik garantiert, wenn der Pianist einmal
nicht zur Verfügung steht.

- Roland Digital Grand Pianos überzeugen
mit einer beeindruckenden Klangqualität,
einer ausdrucksstarken Tastatur und bieten
dem Pianisten eine grosse Auswahl an zu-
sätzlichen instrumentalen Möglichkeiten
- alle Instrumente haben eine 5 Jahre Vollga-
rantie.

Roland (Switzerland) AG
Landstrasse 5

Postfach 4452
4452 Itingen
Tel. 061 975 99 99
Fax 061 975 99 98
www.rolandmusik.ch
info@rolandmusik.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand B22

BKWFMB ENERGIE AG

Die 10/10-

Lösung
In diesem Jahr ist ein besonderes Publikums-

magnet an der Igeho die «Sonderpräsentation

Energieeffizienz» in der Halle 1, Stand C39.

Die BKW FMB Energie AG, einer der füh-
renden Energieversorger in der Schweiz, prä-
sentiert hier ihre Energieberatung « 1 to 1 energy
e-help». Mit dieser modular aufgebauten und

branchenspezifischen Energieberatung helfen

wir Ihnen mit organisatorischen, technischen

und baulichen Massnahmen, die Energieko-
sten Ihres Betriebs zu senken. Dies, ohne dass

Ihr Betrieb beeinträchtigt wird und Ihre Gäste

auf Komfort verzichten müssen.

Unser Igeho-Angebot ist verlockend. Sie in-
vestieren 10 Minuten Ihrer Igeho-Besuchszeit
und erfahren, wie Sie bis zu 10 Prozent Ihrer
Energiekosten sparen können.

Nutzen Sie diese Möglichkeit und lassen Sie

sich effizient beraten- zu Gunsten Ihres Porte-
monnaies und der Umwelt.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

> BKW FMB Energie AG
Vertrieb
Viktoriaplatz 2
3000 Bern 25
Tel. 031 330 56 11

sales@bkw-fmb.ch
www.bkw-fmb.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand C39

SIX CARD SOLUTIONS AG
SIX MULTIPAY AG

Alles aus
einer Hand
SIX Card Solutions und SIX Multipay sorgen
für die sichere Akzeptanz und Verarbeitung

von bargeldlosen Zahlungsmitteln in der

Schweiz und im Ausland.
Wir bieten Ihnen nicht nur die Infrastruktur

am Verkaufspunkt (Terminals, E-Commerce,
Mobile, integrierte Branchenlösungen), son-
dem auch die Verarbeitung aller gängigen Kre-

dit-, Debit- und Wertkarten (Visa, MasterCard,
Diners Club, Discover Card, JCB, V PAY,
Maestro und CASH).

Neben unseren beiden Neuheiten - der kas-

senintegrierten Wireless-Lösung „GASTRO
ComfortPay" für die Gastronomie und der

PMS-integrierten Zahlungslösung „Swiss Hos-

pitality Solution" für die Hôtellerie - präsen-
tieren wir Ihnen lukrative Produkte für eine

höhere Kundenbindung: z.B. GiftCard, die

den herkömmlichen Gutschein aus Papier
überflüssig macht, oder die dynamische
Fremdwährungsumrechnung (DCC), von der

Sie und Ihre ausländischen Gäste profitieren.
Besuchen Sie uns - wir freueauns auf Sie!

(D SIX Card Solutions AG
Ihr Terminalanbieter:
Hardturmstrasse 201
Postfach
8021 Zürich
Tel. 0848 66 1111

SIX Multipay AG
Ihr Kartenverarbeiter:
Hardturmstrasse 201
Postfach
8021 Zürich
Tel. 044 832 9111

www.six-card-solutions.comwww.six-multipay.com

Igeho: Halle 2.1, Stand D54

SCHWÖB AG

Globales

Engagement
An der IGEHO 2009 präsentiert Ihnen
Schwöb AG wiederum ein vielseitiges Sorti-

ment, das bestehenden Inneneinrichtungskon-

zepten ohne weiteres angepasst werden kann.

Als erste Schweizer Weberei bietet Schwöb
eine Max Havelaar-zertifizierte Hotelwäscheh-

nie aus kbA-Baumwolle an. Die Verarbei-

tungskette der Baumwolle ist transparent und
entspricht anerkannten sozialen Kriterien. Fai-

rer Handel bedeutet, dass Kleinbauern in In-
dien für ihre Baumwolle einen stabilen Preis

erhalten. Zudem können sie mit der Fairtrade-
Prämie eigene Projekte wie z.B. Schulhäuser,

Trinkwasserversorgung usw. umsetzen und
damit ihr Leben verbessern. Als weitere Inno-
vation präsentiert Schwöb eine Bettwäscheli-

nie aus farbig gewachsener Baumwolle, die

dank ihrem weichen, feinen Griff zu einem ge-
sunden und ruhigen Schlaf beiträgt. Auch
diese neuen Produkte im Tisch- und Bettwä-

schesortiment können dank modernster Jac-

quardtechnologie weitgehend frei gestaltet
werden.

(D Schwöb AG
Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
Tel. 034 428 11 11

Fax 034 428 12 22
contact@schwob.ch
www.schwob.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand C10

BRITA AG

Guter Kaffee braucht
bestes Wasser

Wasser spielt bei der Zubereitung von optima-
lern Kaffee oder Tee eine herausragende Rolle.

Gerade bei Anwendungen mit heissem Was-

ser fallen schnell überschüssige Mineralien als

Kesselstein aus. Darunter leidet nicht nur das

Kaffeearoma, sondern auch die Maschine.

Die Wasserfilter der BRITA AG helfen, Ab-

lagerungen an den Geräten gar nicht erst ent-
stehenzu lassen. Speziell für Maschinen mit
geringerem Verbrauch hat BRITA Professional

seit Ende 2008 die PURITY C Quell ST Filter

parat. Ihr Vorteil: Endlich gibt es die PURITY
Technologie auch im Kartuschenformat. Eine

gleich bleibende Wasserqualität ist durch die

speziell entwickelte Strömungsführung garan-
tiert. Und das unabhängig davon, ob höhere

oder niedrigere Volumenströme durch den Fil-
ter geleitet werden.

CD BRITA AG
Gassmatt 6
CH - 6025 Neudorf/LU
Tel. 041 9 32 40 27
Fax 041 9 30 30 74
info-ppd@brita.net
http://professional.brita.ch

2.1, Stand G60

WELLNESS PARTNER GMBH

WELLNESS
N

Wellness:

Top of Switzerland

- Planung & Realisation von attraktiven, inno-
vativ eingerichteten Wellness-Anlagen mit in-
novativem Gedankengut des Teams.

- zielorientiertes, schnelles und termingerechtes
Arbeiten.

- mit dem Interesse an den Bedürfhissen des

Kunden und der Umsetzung in Nutzen brin-

gende Einrichtungen.
- frühzeitiges Erkennen von Veränderungen im
Wellness-Markt.

- Lösungen und Realisationen werden geboten,
die Trends und die Zukunft berücksichtigen
- zum Wohle Ihrer Investition.

- vor allem, weil wir Ihnen attraktive, rentable

und gesundheitsorientierte Anlagen bauen.

Der Erfolg von Wellness Partner basiert auf
unserer Kundennähe, einer hohen Qualität bei
den Produkten, individuellen Dienstleistungen
und unserer starken Bindung zum gesundheit-
liehen Nutzen. Vielzahl von Referenzobjekten

- eben «Wellness - Top of Switzerland»!

©Wellness Partner GmbH
Ausstellung
Ringstrasse 25
6010 Kriens
Tel. 041 790 72 70
Fax 041 790 72 76
info@wellnesspartner.ch
www.wellnesspartner.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand H10

BERNDORF AG

Pleasure - immer ein

Vergnügen!
So hervorragend kombinierbar wie feinste Zu-

taten in einer guten Küche: Mit Pleasure sind

der kreativen Experimentierfreudigkeit der

Speisenpräsentation keine Grenzen gesetzt. Im
Gegenteil: Die Möglichkeiten von Pleasure

machen den Gesamteindruck- hochwertiger
Speisen erst perfekt. Der dünne Scherben und
das prägnante Reliefband vermitteln Dynamik
und Bewegung und schaffen so eine perfekte
Verbindung zwischen Tradition und Moderne.

Die Teller, Herzstück der Kollektion, werden

durch die zweiseitige Fahne überraschend neu
und klar gegliedert und halten gekonnt die Ba-

lance zwischen Harmonie und Spannung. Die
verlängerte Ecke der gut greifbaren Bowls sorgt
für neue Ansichten aus jeder Perspektive.

Ob Fusion, Crossover oder Molekularküche:
Pleasure macht aus jedem Trend ein Erlebnis.

Und ergänzt jede Spitzenküche mit einem ein-

zigartigen, eindrucksvollen Ambiente.

© Berndorf Luzern AG
Industriestrasse 15
6203 Sempach Station
Tel 041 259 21 41

Fax 041 259 21 42
info@berndorf.ch
www.berndorf.ch

Igeho: 2.1, Stand C50

CAFINA AG

Schlankweg genial:
die neue c35

Cafina präsentiert den schlanken und ranken
Kaffeevollautomaten c35 mit integriertem
Milchsystem, der lediglich 35 cm breit ist. Die
Cafina c35 vereinigt alle Eigenschaften eines ef-

fizienten und professionellen Kaffeeausschanks

mit integriertem Milchsystrem und kombiniert
einfachste Bedienung mit modernster Aus-

schank-Technologie.

Die designorientierte Kaffeemaschine verfugt
über ein Touchscreen-Farbdisplay, das die Pro-

duktewahl übersichtlich macht und erst noch

jederzeit darüber informiert, was sie gerade tut
oder was getan werden muss. Das Display (mit
Twin-Tasten für Einer- bzw. Doppelbezug) um-
fasst drei Handling-Ebenen mit jeweils neun
Produktvarianten, so dass total 30 verschiedene

Kaffee-Spezialitäten angewählt werden kön-

nen. In der Selfservice-Version lässt sich das

Display zum Werbe- und Promo-Fenster pro-
grammieren, mit welchem der Gast auf Son-

derangebote aufmerksam gemacht wird.
Die Cafina c35 verfügt über sämtliche Kom-

ponenten der bewährten Cafma-Ausschank-

technologie, mit welcher die legendäre

Qualitätskonstanz überhaupt erst möglich
wird. Sie erfüllt die HACCP-Standards und ist

vom renommierten Fachlabor für Sensorik

(Berlin) als HACCP-konformes Gerät zertifi-

© Cafina AG
Kaffeemaschinen
Römerstrasse 2
5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 42
Fax 062 889 42 89
lnfo@cafina.ch
www.cafina.ch,www.cafinac35.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand G30
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Hugentobler zog's
in den Osten
der Schweiz

DieHugentobler SchweizerKoch-
SystemeAG hat die G. HammerAG
mit Standorten in Chur und
Rheineck SG gekauft und in Chur
eine Tochterfirma gegründet. Die
neueFirmaerreicht inZukunftein
Umsatzvolumen von über 30 Mio.
Franken und wartet gegen 40 000

Grossküchenapparate in der
Schweiz und in Bayern. Neuheit
an der Igeho ist der «Kombi-
steamerPracticoVision». gsg

Igeho Halle 1.0 Stand C04

Den variablen
Bräter gibt's neu

mit Induktion

Palux präsentiert den Induktions-
Vario-Bräter mit tiefer Wanne
zum Braten, Dünsten, Grillen und
mehr. Über zwei Jahre hat man in
Bad Mergentheim an dem neuen
Bräter getüftelt. Mit einem Spezi-
alplattenaufbau konnte man kür-
zeste Aufheizzeiten erreichen -
das alles bei einer Temperatur-
genauigkeit von einem Grad, gsg

Igeho Halle 1.0 Stand C02

Ein Wirt als
Aussteller

Louis Bischofberger
und seine Frau Irm-

gard präsentieren ihr
«Kreuz» an der Mes-

se. Oder vielmehr
ihre (Ex-)Mitarbeiter.

GUDRUN SCHLENCZEK

Vor
20 Jahren war Louis

Bischofberger mit sei-
ner Frau Irmgard das

erste Mal mit einem ei-

genen Stand an der Igeho in Basel.
Damals war sein «Kreuz» in Eger-
kingen noch ein Projekt. 20 Jahre

später sind sie nun zum zweiten
Mal ander Messe. Bischofbergerist
als ausstellenderWirt eine absolute
Ausnahme. Normalerweise sind an
der Gastgewerbemesse die Gastro -

nomen die Besucher und die Zu-
lieferer die Aussteller. Querdenker
Louis Bischofberger dreht einmal
mehr den Spiess um und freut sich
darauf, auch die Lieferanten der
Gastronomie als Besucher an sei-
nem9mal4Meter grossenStandzu
empfangen.

Aber in erster Linie freut sich
Bischofberger auf all die Kollegen
und ehemaligen Mitarbeitenden

des «Kreuz» und
dervorher inHer-
zogenbuchsee
betriebenen
«Brauerei». «Die
Igeho ist immer
wie eine grosse
Klassenzusam-
menkunft der
Gastro-Bran-
che», konstatiert
der 15-Gault-Mil-
lau-Punkte-
Koch.

Der «Kreuz»-
Stand an der Ige-
ho soll elegant-
modern daher-
kommen: Man
zieht extra einen Holzboden ein,
die Rückwand wird das «Kreuz»-
Logo zieren. Die Seitenwände sind
den Standbesuchern vorbehalten:
Jeder wird fotografiert und an den
Wänden verewigt. An vier Foto-
wänden in der Mitte zeigt man alle

ehemaligen Mitarbeitenden mir
aktueller Adresse. Für jedes der
letzten 25 Jahre hat Irmgard Bi-
schofberger einen Ordner ange-
legt, der das gemeinsame Leben
undArbeiten zeigt. Denn Gemein-
samkeit wird im «Kreuz» gross ge-
schrieben. Nicht nur in der Freizeit
mit gemeinsamen Exkursionen,
auchbeiderArbeit: DieMitarbeiter

«Die Igeho ist
immer wie eine

grosse Klassenzu-
sammenkunftder
Gastro-Branche.»

Louis Bischofbereger
Restaurant Kreuz, Egerkingen

haben laufend
detaillierten Ein-
blick in die Be-
triebszahlen und
werden leis-
tungsabhängig
mit einem Bonus
entlöhnt.

DenAuftritt an
der Igeho lassen
sich Bischofber-
gers rund 25000
Franken kosten.
Das sei es wert,
meint der Wirt,
für die Image-
pflege. So etwa für
den Arbeitneh-
mermarkt. «Wir

wollendiebestenMitarbeiter. Gute
Leute sind rar.» Und die Mitarbei-
tenden seien ausschlaggebend in
seinem Marketingmix. Zum ande-
ren sieht Louis Bischofberger den

Gemütliche Raucherecke als
Antwort aufs Rauchverbot.

Igeho-Stand als Imagepflege ge-
genüber dem Zulieferer. «Mit dem
Messestand positionieren wir uns
in der oberen Liga. Einem gut lau-
fenden Betrieb machteinLieferant
bessere Konditionen.»

Zumal2009auchfürdas «Kreuz»
nicht das beste Jahr ist. Neben der
schlechteren Wirtschaftslage spü-
re man vor allem das nun im Kan-

ton Solothurn geltende Rauchver-
bot. «Mit dem Rauchverbot ist das
Feierabendbier weggestorben. Ab
10 Uhrabends ist die Beiz leer.» Ge-
mütlich weiter gequalmt werden
darf im so genannten Schafstall
des «Kreuzes»-beiKerzenlicht, sit-
zend aufSchaffellen.

Igeho Halle 2.2 Stand E47

STANDNOTIZEN

REPA AG

Erstklassige
Kaffeeversorgung
In Spitälern, Heimen, Tagungs- und Semi-

narhotels ist Cafitesse das ideale Kaffeesy-
stem. Die Vorteile liegen auf der Hand: Stets

frischer Kaffee in erstklassiger Qualität, kein
Kaffeeverlust und bedienerfreundliche Ma-
schinen fur die zentrale, dezentrale, stationäre

oder mobile Zubereitung. Wir bieten Ihnen

Beratung, Maschinen, Kaffee und Service aus

einer Hand.
Cafitesse ist mehr als nur Kaffee: Es ist ein

umfassendes Kaffeesystem, das Anwender
wie Kaffeekonsumenten rund um den Glo-
bus begeistert. Entwickelt hat es die 1753 ge-

gründete, holländische Firma Douwe
Egberts - der grösste und erfahrenste Kaffee-

röster Europas. Von Café und Vitesse abge-

leitet, weist der Name Cafitesse auf die

schnelle Zubereitung hin: Eine Tasse ist in

nur 4 bis 6 Sekunden zubereitet. Und dies eist

noch mit einem krönenden Schäumchen!
Seit 1982 hat die Firma Repa AG die Cafi-

tesse-Alleinvertretung für die Schweiz und
Liechtenstein übernommen. Erfahrene Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter analysieren bei
der Kundschaft die individuelle Ist-Situation,
erstellen Wirtschaftlichkeitsberechnungen für
den Geräte- und Produkte-Bedarf und ent-

wickeln die jeweils optimale Lösung.

® Repa AG
Coffee Systems
Talstrasse 29
5703 Seon
Tel. 062 775 07 07
info@repa.ch
www.repa.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand H11

DYSON SA

Eindrückliche
Einsparungen
An der diesjährigen Igeho kann der Besucher

den neuen Dyson Airblade testen. Die gross-
ten Unterschiede des AB03 zum Vorgänger-
modell AB01 mit dem Spritzgussgehäuse
sind das Polycarbonat-ABS Gehäuse, die mo-
difizierte Platzierung der Sensoren für ein

noch schnelleres Ein- und Ausschalten des

Geräts und der tiefere Preis.

Mit einem 640 km/h schnellen Luftstrom
trocknet die Airblade Technologie Hände in-
nerhalb von 10 Sekunden. Die ausströmende

Luft ist durch den integrierten HEPA-Filter
rein und zu 99,9% bakterienfrei. Im Vergleich

zu herkömmlichen Warmluft-Händetrock-
nern spart der Airblade 80% an Energie ein

und dank des Wegfalls von Papier- und Stoff-

tuchlösungen sind die Einsparungen ein-
drücklich.

Zudem informiert Dyson über die Empfeh-

lung der Schweizer Klimaschutzorganisation
myclimate und damit eingehend den Erhalt
des Gütesiegels von climatop. Des Weiteren

werden diverse Fallstudien thematisiert, bei-

spielsweise Erfahrungsberichte mit dem
Grand Casino Baden oder dem Zoo Zürich.

(D Dyson SA
Hardturmstrasse 253
8005 Zürich
Tel. 0848 807 907
Fax 0848 807 876
switzerland@dyson.com
www.dysonairblade.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand E60

WELLSWISS AG

MADE IN SWITZERLAND

we//sw/5£sr

Von der Idee
bis zur Realisation
Gemeinden, Bauherren, Hotels und Touris-

musregionen stehen oft vor der Entscheidung
nach einer Erweiterung des Angebots in Rieh-

tung Gesundheitsvoisorge. Nach einer neuen

Positionierung.
Gesucht sind Innovationen und Alleinstel-

lungsmerkmale, die zum wirtschaftlichen Er-

folg fuhren. Gesundheit ist ein allgegenwärti-
iger Verkaufsschlager. Wer die Marktübersicht
behalten will, ist auf zuverlässige Quellen und

Partner angewiesen, «wellswiss» schliesst hier
die Lücke.

Mit einem einzigartigen Gesamtangebot aus

einer Hand unterstützt «wellswiss» von der er-

sten Idee bis zur schlüsselfertigen Realisation
einer Anlage.

Aufgeteilt in die Bereiche Konzeption, Ent-

Wicklung und Realisation stehen zum richtigen

Zeitpunkt führende Kompetenzen zur Verfü-

gung.

(D Wellswiss AG
Schützenstrasse 6
CH-6003 Luzern
Tel. 041 240 54 10
Fax 041 240 54 11

mail@wellswiss.com
www.wellswiss.com

Igeho: Halle 2.2, Stand I06

SCHULTHESS MASCHINEN AG

Innovative Geräte
der Extraklasse

In Hotels und Restaurants fallen tagtäglich
grösste Mengen von schmutziger Wäsche an,
welche innerhalb kürzeser Zeit hygienisch
sauber und schonend gewaschen und gebü-

gelt werden. Mit den hohen Kapazitätsmög-
lichkeiten, der Robustheit, Präzision und
dem unvergleichlichen Bedienerkomfort sind

die Schulthess Geräte genau auf diese Be-

dürfhisse ausgerichtet.
Schulthess hat in enger Zusammenarbeit

mit BÜFA Reinigungssysteme neue Desin-

fektionsprogramme entwickelt. Schon bei
einer Behandlungstemperatur von 40 °C und
einer Einwirkdauer von 20 Minuten können
waschsensible Textilien auf sichere Art des-

infizierend gepflegt werden. Die Wirksamkeit

der Programme wurde durch das wfk-Insti-
tut für Angewandte Forschung GmbH gete-

stet und bestätigt.

Schulthess, der Schweizer Marktführer bei

den professionellen Wäschereimaschinen,
präsentiert innovative Geräte der Extraklasse

- und dies als einziger Anbieter vollumfang-
lieh in der Schweiz.

Die Investition in eine Schulthess-Lösung
zahlt sich auch für die Umwelt aus: Mit tiefen

Verbrauchswerten bei Strom und Wasser

wird Rücksicht auf die Umwelt und das öko-

(D Schulthess Maschinen AG
Landstrasse 37
Postfach 273
8633 Wolthausen
Tel. 055 253 51 11

Fax 055 253 54 70
info@schulthess.ch
www.sohulthess.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand A40

FRANKE COFFEE SYSTEMS

Instant oder
Frischmilch?
Franke Coffee System präsentiert an der Igeho
die Vorschau auf ihre neueste Kaffeemaschi-

nengeneration.
Die neue Kaffeemaschinenlinie Pura kommt

im Frühjahr 2010 auf den Markt und ist im Be-

reich des kleinen bis mittleren Bedarfs positio-
niert. Das heisst, dass zum Beispiel
professionelle Gastronomen mit einem maxi-
malen Tagesbedarf von 150 Tassen oder Büros

mit diesem Gerät die richtige Wahl treffen.

Das Instantgerät Pura pronto verarbeitet mit
dem zum Patent angemeldeten Instant-Milch-

system zusätzlich zwei verschiedene Instant-

pulver. Der Doppelpulverdosierer, ist

vorgesehen für ein Milchpulver und ein zusätz-

Iiches Schokopulver, die beiden Instantpro-
dukte werden in getrennten Mischkammern
verarbeitet.

Die Frischmilch-Lösung Pura fresco ist dort

am richtigen Ort, wo auf Frischmilch gesetzt
wird. Dieses Gerät ist ebenfalls mit zwei Boh-

nenbehältern für frischen Kaffee und einem

Doppelpulverdosierer ausgestattet. Hier kön-

nen zum Beispiel eine dunkle und eine weisse

Schokolade in der gleichen Mischkammer ver-
arbeitet werden.

(D Franke Coffee Systems
Franke Strasse 9
Postfach 235
4663 Aarburg
Tel. 062 787 36 07
Fax 062 787 30 10
www.franke-cs.com

Igeho: Halle 2.1, Stand G50



Besuchen Sie uns

an der IGEHO

Halle 2.2, Stand B22

Verlangen Sie unsere ausführliche

Dokumentation sowie die

Hotel-Referenz-Broschüre unter

pianos@rolandmusik.ch

Das perfekte Instrument für

Hotel, Restaurant und Piano Bar
Für professionellste Ansprüche, unverstimmbar, Lautstärke kann an jede Räumlichkeit

angepasst werden. Die Pianos gibt es in verschiedenen Ausführungen, Grössen und

musikalischen Ausstattungen (Moving Keys, CD-Player...).
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Teamcaptain Friedrich Zemanek. Teamchef Kilian Michlig.

Jetzt
wollen

zer Kochnati wollten sie nämlich
unbedingt Erfolg haben. Auf der
Rangliste des Weltbundes der Kö-
che (Waes) wolle man schon unter
die ersten drei. «Wir wissen um die
Verantwortung, die wir mit dem
Anziehen der Kochnati-Kochjacke
tragen», betont Michlig: Ihm ist es

sie siegen
Schweizer Kochnati: Mario Inderschmitten, Norbert Schwery, Friedrich Zemanek, Andreas Williner, Kilian Michlig, Fabian Margelisch (v. I. n. r.).

Die jungen Wilden
aus dem Rhônetal
sind gezähmt. Die

neue Schweizer Koch-
nati will gewinnen.

Dafür geht man auch
Kompromisse ein.

GUDRUN SCHLENCZEK

Alle Teammitglieder arbeiten in
der klassischen Restauration, nicht
in der Gemeinschaftsverpflegung
wie bei der letzten Kochnati. Der
Druck ist für sie Alltag, nicht nur
Wettkampfsituation. Da übt man.
Um nach einem 10-Stunden-Tag
nochmals für die Kochnati hinter
dem Herd zu stehen, dafür müsse
man schon ein bisschen verrückt
sein, meintderTeamchefmiteinem
Lachen.DerSpass kommttrotzdem
nicht zu kurz, man versteht sich im

Team, das istspürbar, beruflich und
privat, jeder kennt die Schwächen
und Stärken des anderen. Das Ver-
trauen braucht's, damit unterWett-
kampfdruck, alle die Nerven behai-
ten. Michlig: «Diese Softfaktoren
können für das ausschlaggebende
Punkte-Zehntel entscheidend
sein.» Und wendet sich wieder sei-

nemTeamzu.Fürallegibfsjetzterst
mal einen Espresso.

Kochkunstschau, 23.11, Halle 1.0 Stand D99

Es
ist ein junges Team. Das

jüngste Mitglied der seit
diesemJahr amtierenden
SchweizerKochnational-

mannschaft zählt gerade mal 24
Jahre. Mario Inderschmitten ist für
die süsseKunst zuständig. Exakt wie
ein Uhrmacher zaubert er mit der
Pinzette Kunstwerke. Die Patisserie
sei bei Wettkämpfen «oft das Züng-
lein an der Waage», weiss Norbert
Schwery, der wie Inderschmitten
erst Konditor-Confiseur und dann
Koch lernte.

Jung ist auch das Gründungsda-
tum: 1999 erst wurde das Regional-
team derRhöneköche insLeben ge-
rufen. Und schon Schweizer Koch-
nati? Jetzt oder nie, meint dazu der
TeamchefKilian Michlig. Dafürwar
man sogar bereit gewesen, gewisse
Kompromisse bei der eigenen
Kochkunst einzugehen. Denn die

Rhöneköche machten bisanhinvor
allem durch ihre ausgefallenen
Food-Kreationen von sich reden.
«Wir waren die ersten, die den Salat
bei derkalten Kochkunstschau por-
tionenweise im Teeglas ausstell-
ten», blickt Michlig zurück. Die
Querdenker aus dem Wallis
schreckten auch nicht davor zu-
rück, Fleisch und Fisch zu kombi-
nieren. Vor vier Jahren in Luxem-
bürg zeigte man noch «Astronau-
ten-Food»: Da wurde in Dosen an-
gerichtet und mit Spritzen garniert.
«Die Juroren wussten nicht, was sie
mit unserer Präsentation anfangen
sollten», fasst Michlig zusammen.

Nun ist man alltagstauglicher
geworden. Die Spritzenwerden nur
noch verwendet, um exakt eine kal-
te Suppe in ein Shotgias zu portio-
nieren. «Wir stellen uns jetzt aufdie
Jurorenmeinung ein.» Als Schwei- Käse geschichtet mit Apfel.

zen dabei auf Heimisches: «Wir
müssen in Singapur nicht zeigen,
wie man mit Zitronengras kocht.»
Vor allem die mengenbestimmen-
den Produkte sollten hiesig sein -
noch besser aus dem Wallis, wie
der Safran aus Mund, der man-
chem Häppchen inVevey die gelbe
Farbe verlieh. Es mache keinen
Sinn, Spargeln aus Kalifornien zu
importieren, philosophiert Kilian
Michlig: «Die Natur bestimmt, was
Saison ist, nicht der Gast.»

Exakte Arbeit bei der Patisserie. Safran-Brot mit Schinkenrolle.

- ' "ÄS

«Wir wissen um die
Verantwortung,
die wir mit der

Kochnati-
Kochjacke tragen.»

Kilian Michlig
Teamchef Schweizer Kochnati

ernst: «Als Schweizer Kochnati ver-
treten wir eine ganze Nation.»

Für den Erfolg wird jetzt kräftig
geübt. Letzte Woche am Hauptsitz
vonNestlé inVevey. Dieversammel-
te Nestlé-Direktion kam zum Pro-
beessen. Serviert wurde Kaltes und
Warmes, was dann teilweise 2010

an den Koch-Wettbewerben in Sin-

gapur und Luxemburg für Punkte
sorgen soll. An der Igeho stellt man
kalt aus. Michlig und sein Team set-

I I a a I rr. I * Professioneller Transport

Roland Digital Grand Pianos
Roland (Switzerland) AG, Landstrasse 5, 4452 Itingen, Telefon +41 (0)61 975 99 99, www.rolandmusik.ch für Probestellungen.

Hier werden Roland Digital Flügel täglich gespielt:

Hotel Lausanne Palace & Spa (VD)

Hotel Schweizerhof - Luzern

Hotel Steigenberger - Saanen/Gstaad (BE)

Hotel Crowne Plaza - Airport Genève

Hotel Crowne Plaza - Zürich

Hotel Beau Rivage - Neuchâtel

Hotel Hof Weissbad (AR)

Hotel Château d'Ouchy - Lausanne (VD)

Unique Airport Zürich

Hotel Parco San Marco - Porlezza (I)

Grand Hotel des Bains (VD)

Schloss Böttstein (AG)

Hotel Du Parc Baden (AG)

Chalet RoyAlp Hotel & Spa - Villars s/Ollon (VD)

Coronado Hotel - Mendrisio (Tl)

Beau-Rivage Palace - Lausanne (VD)

Hotel La Fleur du Lac - Morges (VD)

Grand Hotel Swiss Majestic - Montreux (VD)

Grand Hotel des Diablerets (VD)

Landhotel Hirschen - Erlinsbach b/Aarau (AG)

LeCrans Hotel & Spa, Crans s/Sierre (VS)

Hotel Brocco e Posta San Bernardino (GR)

Bürgi's Burehof Eutal am Sihlsee (SZ)

Harry's New York Bar Fairmont Montreux Palace (VD)

Art Session - Kunst & Event Lounge - Kriens (LU)

Hotel Elite - Brunnen (SZ)

Landgasthof Rössli - Oensingen (SO)

Pédard Zürich - Conditorei Tea Room Schober (ZH)

Piano Bar - Prestige Continental Express Train (BS)

und weitere...
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Premiere für
McDonald's

Die Schnellrestau-
rant-Kette zeigt sich
zum ersten Mal als

Aussteller an der
Igeho. Man wirbt um
neue Mitarbeiter und

Franchisenehmer.

GUDRUN SCHLENCZEK

Für
McDonald's ist es ein

gutes Jahr, zumindest
besser als für viele andere
Player in der Gastrono-

mie. In der weltweitenWirtschafts-
krise profitiert der Burger-Brater
von der Sparsamkeit der Konsu-
menten. Unter dem Strich stieg der
Gewinn der weltgrössten Schnell-
restaurant-Kette im dritten Quartal
um 6 Prozentauf 1,3 Mrd. Dollar.Vor
allem in Europa bekam die Burger-
kette grossenZulauf. Hierkletterten
die Umsätze auf vergleichbarer
Basis um 6,9 Prozent.

Während andere Gastronomie-
Unternehmen Stellen streichen
müssen, stellt der Fast-Fooder fleis-
sig ein. Allein 2008 hat McDonald's
Schweiz 400 zusätzliche Arbeits-
stellen geschaffen, unter anderem

durch die Einführung von McCafé.
Insgesamt beschäftigt die Schnell-
restaurant-Kette in der Schweiz
6800 Mitarbeitende. Pro Filiale sind
das im Durchschnitt 40Arbeitsplät-
ze. Das Durchschnittsalter der Mit-
arbeitenden liegt bei 27 Jahren.
Wichtig ist der Schnellrestaurant-
Kette auch der Nachwuchs:
Rund 50 Lernende bildeman in den
147 Schweizer Restaurants aktuell
aus. Zwarkeine Köche oderKöchin-
nen, aber seit drei Jahren Restaura-
tionsfachfrauen
und -männer, in
Zusammenarbeit
mitderHotelfach-
schule Belvoir-
park inZürich und
der Hotelfach-
schule in Genf.
Weiter bietet man
Grundbildungen
im IT-Sektor und
im kaufmännischen Bereich an.

DieWichtigkeit von McDonald's
alsArbeitgeberwillman jetztmit ei-
nemAuftritt im Rahmen der Igeho-
Sonderschau «Franchising &Sna-
cking» bekannter machen. Aufdem
20 rh grossen Messestand sollen
dieverschiedenenBerufsfeldervor-
gestelltwerden. «Die Systemgastro-
nomie ist anspruchsvoller, als viele
denken», betont Nicole Schöwel,

Communications Managerin bei
McDonald's Schweiz. Der Ge-
Schäftsführer eines Restaurants ha-
be mit bis zu 70 Mitarbeitenden ei-
ne herausfordernde Führungsposi-
tion. DieseVerantwortungwirdent-
sprechend entlöhnt: Als Chef eines
McDonald's-Restaurants kann
man mit einem Jahreslohn von um
die 100 000 Franken rechnen.

Mit gut einem Drittel ist die
Anzahl der eigenen Lokale bei
McDonald's Schweiz imweltweiten

Vergleich eher
hoch. Um den
Franchise-Anteil
zu steigern, sucht
man laufend neue
Lizenznehmer.
Ein bis zwei Res-

taurants sollen so

pro Jahr neu dazu-
kommen. Heute
werden in der

Schweiz über 80 der insgesamt 147
Restaurants von 28 Franchiseneh-
mern geführt. 21 weitere Restau-
rants werden von zwei «Joint Part-
ners» betrieben.Vör allem in gros-
sen Schweizer Städten wie Zürich,
Bern, Basel, Lausanne und Genf
brät McDonald's Schweiz aber lie-
ber selbst die Hamburger.

Igeho Halle 1.1 Stand A42

1 Franchising kommt im
Schweizer Gastgewerbe

nicht vom Fleck. Warum?
Weil es zwei grosse Hürden gibt :

Wirklich gut frequentierte Lagen
sind rar und wenn, dann sind sie
häufig bereits von den bekann-
ten Fast-Food-Anbietern be-
setzt. Franchising als Wachs-
tumsstrategie funktioniert aber
nur, wenn man das Geschäfts-
konzept entsprechend oft multi-
plizieren kann, um den Entwick-
lungsaufwand amortisieren so-
wie den Support leisten zu kön-
nen. Eine zweite Hürde liegt im
Spezialistenfranchising. Die
meisten Gastro-Konzepte wen-
den sich an Branchenerfahrene.
Grosser Nachteil dabei ist die
vorgeprägte Sicht der Partner.

2 Oder liegt es an der Fran-
chise-Feevon5bislO%?

Die finanziellen Hürden für Ein-
zelkämpfer schätze ich sehr viel
höher ein. Ein Franchisekonzept

Nachgefragt
Veronika

Bellone (49)

Ausbildung: Dipl. Kommuni-
kationswirtin
Tätigkeit: Professorin für
Marketing an der Fachhoch-
schule Nordwestschweiz und
Inhaberin von Bellone Fran-
chising Consulting GmbH
in Zug

steht für ein Leistungsangebot
und für ein Vermarktungskon-
zept. Die Franchise-Gebühren
dafür müssen angemessen sein.

3 Für welche Konzepte
macht Franchising Sinn?

Wenn man ein eigenständiges,
erfolgreiches Konzept hat, das
sich von anderen differenziert
und auf eine entsprechend gros-
se Kundschaft zählen kann.Und
das Konzept muss konsequent
systematisiert werden können.

4 Sie sehen im Green-Fran-
chising eine Zukunft : Was

hat Öko mit Franchisig zu tun?
Nachhaltigkeit und Fairness las-
sen sich ideal durch die Marken-
weiten von Franchiseunterneh-
men vervielfältigen. Keine ande-
re Expansionsform ist besser ge-
eignet, diese Werthaltungen in
Produktionsprozesse und Leis-
tungen so raschwie möglich und
systematisch zu integrieren, gsg
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Schweiz. Natürlich.

Mit Knospe-Produkten zieht noch mehr Erfolg in Ihren Betrieb ein.

An der Igeho verraten wir Ihnen, wie Sie Knospe-Produkte erfolgreich in Ihren Betrieb integrieren

und Ihren Gästen Genuss ohne Kompromisse bieten können. Besuchen Sie uns in Halle 2.2.
Bio Knospe. 0

BIOSUISSE

Bringt den Geschmack zurück.

In der Schweiz
beschäftigt

McDonald's 6800
Mitarbeiter. Allein
2008 entstanden
400 neue Stellen.
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«Der Kunde isst
konservativ»

zvg
Jedes dritte bestellte Wasser ist
bereits Hahnenwasser.

Wie essen und trin-
ken Schweizer ausser

Haus im 2009? Tho-
mas Fuchs von am-

Puls Market Research
weiss es. Die Firma
erhebt laufend den

Konsum ausser Haus.

GUDRUN SCHLENCZEK

Die traditionell bedienten Res-
taurants haben am stärksten
verloren. Gelitten hat auch die
Vergnügungsgastronomie.
Zwar gehen annähernd gleich
viele Personen wie 2008 ausser
Haus essen und trinken, aber
sie gehen woanders hin. Der
Umsatz in der traditionellen
Gastronomie hat zwischen dem
letzten Quartal 2008 und dem
ersten in diesem Jahr 13 Pro-
zent eingebüsst. Die Schnell-
Verpflegung konnte dagegen
um 30 Prozent zulegen.

Thomas Fuchs, wie hat der
Schweizer in den ersten neun
Monate 2009 ausser Haus ge-
gessen und getrunken?
Wir haben festgestellt, dass die
Anzahl Personen, die ausser
Haus konsumieren, abgenom-
men hat. In den ersten neun Mo-
naten dieses
Jahres haben
42,2 Prozent der
Schweizer
Wohnbevölke-
rung täglich
ausser Haus ge-
trunken. 2008
waren es noch
42,9 Prozent.
Diese Abnahme
erscheint marginal. Aber es ist
die erste seit fünf Jahren, wäh-
rend denen der Getränkekon-
sum stetig zugelegt hat. Dage-
gen hat sich beim Essen nichts
verändert: Wie im letzten Jahr
assen 35,9 Prozent auswärts.

Weniger Wein und Champa-
gner in der Krise, mehr Mine-
ral: Stimmt das Bild?
Wein und Champagner sind seit
fünf Jahren rückläufig. Einen
Einbruch gab es 2009 nicht, der
Trend hat sich einfach fortge-
setzt. Zu nimmt seit Jahren der
Wasserkonsum, Mineralwasser
mit Kohlensäure verliert aller-

«Die Schnell-
Verpflegung

konnte Anfang
Jahr um 30 Prozent

zulegen.»

Ist das nicht auch saisonal
bedingt: Nach der Weihnachts-
zeit folgt das Januarloch?
Das spielt nicht so eine grosse
Rolle. Denn mehr als die Hälfte
der Essensfälle ausser Haus er-
folgen am Mittag, am Abend nur
ein Viertel. Und am Mittag hat

sich der Konsum
deutlich in Rieh-
tung Schnell-
Verpflegung ver-
schoben.

Thomas Fuchs'
amPuls Market Research Luzern

Was kann der
klassische
Gastronom da-
gegen tun?
Er braucht einen

so genannten USP - entweder
beim Standort, beim Angebot
oder beim Service. Sonst nützt
auch kein Take-away-Angebot
und auch kein tiefer Preis. Man
muss aber sehen: Mit 40 Pro-
zent macht die klassische
Gastronomie immer noch den
Löwenanteil aus.

Fotolia

Schnitzel mit Pommes - des
Schweizers liebstes Gericht.

dings, ohne legt zu. Absoluter
Gewinner ist das Hahnenwass-
ser, dessen Konsum sich in den
letzten sechs Jahren verdoppelt
hat und inzwischen fast ein
Drittel des gesamten Wasser-
konsüms ausser Haus aus-
macht. Dazu hat sicher auch die
nicht so gute Wirtschaftslage
ihren Beitrag geleistet.

Wann kam denn der Einbruch
beim Ausser-Haus-Konsum?
Direkt im ersten Quartal. Im
2008 ist der Konsum kontinuier-
lieh gestiegen und dann in den
ersten drei Monaten 2009 mas-
siv eingebrochen. Jetzt flacht
der Rückgang etwas ab.

Wird es wieder besser?
Mit einer weiteren dramati-
sehen Abnahme wie Anfang
Jahr rechne ich nicht mehr. Im
Gegenteü. In einem halben Jahr
sollte der Ausser-Haus-Verzehr
wieder leicht zulegen.

Welche Verpflegungssparte
leidet besonders?

Mit Tiefpreisen Kunden locken
geht also nicht?
Nein, das gelingt nicht. Im Ge-
genteil. In der klassischen Gast-
ronomie mit Bedienung erwar-
tet der Kunde eine gewisse
Qualität, und die hat ihren Preis.
Mit Tiefpreisen lässt sich diese
Qualität mittelfristig nicht auf-
rechterhalten. Die Ausgaben
pro Essensfall sind in der be-
dienten Gastronomie im 2009

sogar angestiegen.

Wie sieht es aus mit Trends -
wie zu mehr Regionalität?
Alle Trendforscher reden von
Nachhaltigkeit, Gesundheit und
mehr Ethik im Business. Einzel-
ne Betriebe können damit sicher
erfolgreich sein. Aber Trends
widerspiegeln nie die grosse
Masse der Verbraucher. Die ver-
hält sich konservativ. In der
Gastronomie sind Schnitzel mit
Pommes frites gefolgt von Cor-
don bleu und das Café crème
immer noch mit Abstand die be-
liebtesten Produkte. Das Schöne
an der Regionalität wiederum
ist, dass diese nicht im Wider-
spruch zu einem klassisch
konservativem Angebot steht.
Das Fleisch für «Schnipo» kann
ruhig aus der Region kommen.

Und wie ist es um Vegetari-
sches und Gesundes bestellt?

Ausser Haus ist das kein Trend.
Zwischen dem verbalen Be-
kenntnis und dem realen Ver-
halten klafft eine grosse Lücke.
Sogar der Salatkonsum ist rück-
läufig.

Wo sehen Sie langfristig die
grössten Änderungen?
Die Schere zwischen dem Kon-
sumverhalten der Bis-29-Jähri-
gen und der Älteren hat sich

weiter geöffnet. Erstere findet
man deutlich öfter in der
Schnellverpflegungsgastrono-
mie. Dieses Verhalten werden
sie sicher nicht zu 100 Prozent
beibehalten. Aber sie werden
keine Hemmungen haben, auch
noch mit 40 Jahren zu Hambur-
ger und Hot Dog zu greifen.

zvg
Thomas Fuchs referiert am Aniass des Ven- Thomas Fuchs ist Mitglied der Geschäftsleitung von amPuls Market
ding Verbands Schweiz, infos.- www.ws.ch Research. An der Igeho referiert er liber die Ausser-Haus-Verpflegung.
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Ein Schweizer Märchen in Davos
Seil Jahrzehnten befinden sich in Davos zwei Traditionshotels in
Familienbesitz und schreiben damit ein Stück Schweizer Hotelgeschichte.
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Vom schlichten Giebelhaus hat es

sich zu einem modernen Hotelbe-
trieb entwickelt, der über die Jahre
seinen Charme nie verloren hat.
Wie ein Spitzenwein, der seine

Klasse erst mit den Jahren erhält,
ist das Posthotel zu einer der bes-

ten Adressen in Davos herange-
reift. 90 mit viel Liebe zum Detail
eingerichtete Arvenzimmer und

Juniorsuiten bieten den Gästen

vielfältige Logiermöglichkeiten.

Wer sich insgeheim ein Quali-
tätsbett aus dem St. Gallischen
Gossau wünscht und sich bereits

einmal gedacht hat: «I wett i hett
es happy-Bett.», der liegt im
Morosani Posthotel genau richtig,
happy AG, Spezialistin für die

Ausrüstung von Hotelbetrieben
mit Bettinhalten jeder Art, hat
kürzlich das Morosani Posthotel
mit Boxspringbetten mit Kunst-
lederumrandung und Superior-
Matratzen «Hotel Premium» aus-

gerüstet. Zusammen mit der

individuell gestalteten Qualitäts-
Bettwäsche der Traditionsweberei
Schwöb AG steht einem gesunden
und ruhigen Schlaf in den Davoser

Alpen also nichts mehr im Weg.
Darüber hinaus lockt das Haus

mit erstklassiger Gastronomie und
viel Unterhaltung: Im Pöstli-Res-

taurant, auch liebevoll «Grande
Dame» genannt, im Pöstli-Club
sowie im Fonduekeller La Cave

werden Spitzengastronomie und
beste Unterhaltung geboten.

Ein neues Kapitel
im Schweizerhof
Vieles hat sich getan, seit der
Morosani Schweizerhof 1869 sei-

ne Pforten für ein privilegiertes
Publikum geöffnet hatte. Mitten
im aufkommenden Alpentouris-
mus war es eines der ersten Hotels

in Davos, und Zimmer waren in
dieser Zeit schon ab sechs Franken

zu haben. Zwischenzeitlich zum
Sanatorium umfunktioniert, hat
sich der Morosani Schweizerhof
nach und nach zu einem moder-

nen Ferienhotel mit einem breiten
und attraktiven Angebot entwi-
ekelt. Der charakteristische Bau
im historischen Stil mit der At-
mosphäre eines Boutique Resort
hat seine magische Strahlwirkung
nicht verloren. Für erholsame

Nächte sorgen die 100 Zimmer,
Juniorsuiten und Suiten, denen der
Glanz der Griindérzeit noch deut-
lieh anzusehen ist. Das historische
Ambiente wird kunstvoll kombi-
niert mit einer grosszügigen und
modernen Infrastruktur, die keine
Wünsche offen lässt. Auch im
Morosani Schweizerhof konnte
die Firma Schwöb AG die Hotel-
zimmer mit ihrer erlesenen Bett-
wäsche aus der eigenen Produk-
tion bestücken, mit der das

einmalige Schlaferlebnis für den

Gast angenehm abgerundet wird.
In den feudalen Schlafräumen
stehen Betten Modell Albergo Box

in Sonderausführung mit Umran-
dung bis fast zum Boden reichend

von happy AG und Superior-
Matratzen «Hotel Premium».

Glücklich ist man in den beiden

Morosani-Hotels Schweizerhof
und Posthotel nicht nur über erst-
klassige Bettwäsche, Matratzen
und Betten, sondern auch über die

umfangreiche Erneuerung des

Hotelbaus, für den während der
Sommersaison 2009 der Betrieb

sogar geschlossen und für den

während mehrerer Monate inten-
siv gearbeitet wurde. Mit einem
Investitionsvolumen von über
15 Mio. CHF wurde das Hotel
mit 15 neuen Juniorsuiten, 400 rffi

Konferenzraum, einer neuen Vor-
fahrt, einer neuen Lobby, einem
500 rffi grossen Wellnessbereich,
einem Garten sowie einer Terrasse

rundum erneuert.

Seit Jahrzehnten fest
in Familienhand
Uber mehrere Generationen be-
finden sich die beiden Morosani-
Hotels Schweizerhof und Postho-
tel fest in der Hand der Familie
Morosani, welche die beiden wun-
derschönen Bijous im Dorfbild
von Davos mit viel Leidenschaft
und Fleiss pflegt. Dabei verschreibt
sich die Familie, die sich seit mehr
als 100 Jahren in der Davoser Ho-
tellerie engagiert, dem Grundsatz
«Tradition und Vision». Der Fort-
schritt und die Pflege der eigenen
Geschichte harmonieren dabei in
einer einmaligen Symbiose, dank
der die Gäste auf hohem Niveau
betreut werden. Gegenwärtig ste-
hen beide Betriebe unter der Füh-

rung des Hotelierpaars Gianna
und Toni C. Morosani.

Doppelt ruhig
schlafen
So erholsam und ruhig, wie sich
die Gäste in den beiden Moro-
sani-Hotels Schweizerhof und
Posthotel betten, so sorglos gibt
sich das Direktorenehepaar Gian-
na und Toni C. Morosani ange-
sichts seiner Wahl von intelli-
genten Dienstleistungen passend

zur Bettwäsche der Firma Schwöb
sowie zu den Betten und Matrat-
zen der Firma happy.

Mietwäsche-Voll-
service der
Firma Schwöb
Die beiden Morosani-Hotels be-
ziehen von der Emmentaler Lei-
nenweberei, neben Bettwäsche aus

Eigenproduktion und mit kunst-
voller Einwebung des charakteris-
tischen Morosani-Logos, auch

individualisierte Tischwäsche.
Gianna und Toni C. Morosani ha-
ben sich zusätzlich für den prak-
tischen Mietwäsche-Vollservice
entschieden, bei dem sie lediglich
die gebrauchte Bett- und Tisch-
wäsche nach Kilo bezahlen. Auf
diese Weise sparen die Hoteliers

Investitionsgelder, die in die Er-
neuerung der beiden Betriebe
fliessen und direkt dem Gast zu-
gutekommen. Zum Wäschema-

nagement der Firma Schwöb ge-
hört auch die Pflege der Bett- und
Tischwäsche in einer Schwöb-
Partnerwäscherei. «Dank des

Mietwäsche-Vollservice der Firma
Schwöb kann unser Wäschema-

nagement effizient und Kosten

sparend abgewickelt werden», sagt
Frau Morosani zu diesem prak-
tischen und beliebten Dienstieis-

tungsangebot der Firma Schwöb.

lease & sleep
der Firma happy
Als passende Ergänzung bietet
auch die Firma happy eine attrak-
tive Serviceleistung: Mit dem vor-

teilhaften Mietkonzept lease &
sleep schlafen die Gäste bereits für
wenige Rappen pro Nacht auf
Schweizer Qualitätsbetten und

-matratzen. Nach dreijähriger
Mietdauer gehen Betten und
Matratzen in das Eigentum des

Hotels über, abgerechnet wird in

bequemen Halbjahresschritten.

Die Geschichte der beiden Da-
voser Traditionshotels Morosani
Posthotel und Morosani Schwei-

zerhof, der Leinenweberei Schwöb

AG, die übrigens die letzte ori-
ginal erhaltene Leinenweberei
der Schweiz ist, sowie des St. Gal-
lischen Matratzenspezialisten
happy AG liest sich wie ein ro-
mantisches Schweizer Alpenmär-
chen. Sie zeigt, dass auch in Zeiten
fortschreitender Globalisierung
und strikten Kostenmanagements
Schweizer Qualität nicht aussen

vor stehen muss und damit wert-
volle Arbeitsplätze im Inland gesi-
chert und Gäste aus dem Ausland
auf höchstem Niveau verwöhnt
werden können.

happy AG - I wett i hett es happy-Bett.

Sehlafkomfort auf
höchstem Niveau
Die Marke happy erfüllt sämt-
liehe Kundenbedürfnisse im ge-
samten Bereich des Schlafkom-
forts. Die Kernkompetenzen
des Traditionsunternehmens aus

dem St. Gallischen Gossau, des-

sen Geschichte auf das Jahr 1895

zurückgeht, sind Matratzen, Ein-
legerahmen, Duvets, Federkissen

und Betten.

Objektkompetenz
happy bietet für Hoteliers, Di-
rektoren, Gouvernanten, Haus-
Wirtschafterinnen, Spitalverwal-
ter, Heimleiter, technische Leiter,
Projektleiter amtlicher Stellen,

Beschaffüngsverantwortliche, In-
neneinrichter, Architekten, Ver-
waiter etc. ein auf die individu-
eilen Bedürfnisse abgestimmtes
Objektsortiment.

Die beiden Hotels

Morosani Schweizerhof

und Morosani Posthotel

prägen seit über 100 Jah-

ren die vielfältige Hotel-
landschaft im Graubünd-

ner Ferienort Davos.

Ein echtes Schweizer

Märchen, an dem auch die

Leinenweberei Schwöb

AG sowie der Matratzen-

Spezialist happy AG be-

teiligt sind.

«Auf und Davos», sagte
sich wohl Bernardo

Morosani, als er sich im frühen
19. Jahrhundert aus dem male-
rischen Brusio in Südgraubünden
auf den Weg ins französische An-
gers machte, um eine Konditorei
und eine Bäckerei zu gründen. Es

war die Liebe, die ihn zurück ins
Bündnerland und nach Davos

führte, wo seine Nachfahren die
Grundsteine für das Morosani
Posthotel und den Morosani
Schweizerhof legten.

Ferienhotel mit einer
«Grande Dame»
Das Morosani Posthotel, dessen

Bau 1871 vollendet worden war,
Hegt an bester Lage in Davos Platz.

Morosani
Schweizerhof ****
Superior
Promenade 50

7270 Davos Platz
Telefon 081 415 55 01

www.morosani.ch

Innovationen,
die überzeugen
happy Innovationen in allen Pro-
duktbereichen überzeugen durch
Vielfalt und Qualität: Neue
Matratzenkerne mit Bezugs-
Stoffen Amicor Pure und Auf-
läge Hypersoft, Bettenmodelle
Ecoline, Natura Linea und Na-
tura Classico sowie Decken und
Kissen in neuen Qualitäten be-
finden sich im Angebot.

happy AG
Fabrikstrasse 7

Postfach
CH-9201 Gossau SG
Tel. 071 387 44 44

www.happy.ch

Morosani
Posthotel ****
Promenade 42

7270 Davos Platz
Telefon 081 415 45 00

www.morosani.ch

Schwöb AG Textiles of Switzerland

Textilherstellung und -pflege
Die Hightech-Leinenweberei stellt seit über 135 Jahren exklusive Stoffe
für Hôtellerie und Gastronomie her und gilt als eine der modernsten

Jacquardwebereien Europas. In der hauseigenen Designabteilung gestal-
ten Profis Designs und Logoeinwebungen für Kunden. Mit drei eigenen
Wäschereien bietet Schwöb AG zudem die komplette Textilpflege in
eigener Kompetenz an.

Erstklassiges Sortiment
Schwöb AG produziert Textilien für Bett, Tisch und Bad. Bei der Tisch-
wäsche stehen Qualitäten in Leinen, Halbleinen und Baumwolle zur

Auswahl. Schlafkomfort der Extraklasse bereitet die Bettwäsche aus

Baumwolldamast. Alles ist aufWunsch mit eingewebtem Schriftzug be-

ziehungsweise Logo des Hotels erhältlich.

Feines aus dem Herzen der Schweiz
Tradition, Fachwissen, Spitzentechnologie und ein klares Bekenntnis zum
Produktionsstandort Schweiz machen Schwöb AG zum erfolgreichen
Textilunternehmen, welches seine Wurzeln nicht vergisst: Auf dem Fun-
dament der guten alten Handwerkskunst ist ein Betrieb entstanden, der
modernste Technologie für kundenorientierte Lösungen und ausgezeich-
nete Produkte für Hôtellerie und Gastronomie einsetzt.

Schwöb AG
Leinenweberei
und Textilpflege
Kirchbergstrasse 19

3401 Burgdorf
Tel. 034 4281111
www.schwob.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Preferred Partner
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So möchte
der Gast
logieren
Das Wunsch-Zimmer
des Hotelgastes solle
möglichst gross sein,
alle Grundbedürfnis-
se abdecken und
nicht zuletzt gut rie-
chen, so die Experten.
ANTJE BARGMANN

Kosten des Zimmerumbaus
Eine

Investition sollte im-
mer einen Mehrwert für
den Gast bringen. Um hier

nicht in die Kostenfalle zu tappen,
raten die Fachleute zu langfristiger
Planung. Schritt eins muss die Be-
sinnung auf die Zielsetzung sein:
Welches Gästeprofil will ich bedie-

nen, welche Kategorie strebe ich
an? Herbert Sidler von der Exper-
tengruppe Normentwicklung rät
dabei: «Besser das beste Drei-
steme- als das schlechteste Vier-
Sternehotelwerden. Eine Sauna ist
kein Muss, wenn es in der Umge-
bung guteAngebote gibt.» Gesprä-
che mit Kunden und Mitarbeitern
können wichtigen Aufschluss

bringen, wo Stärken und Schwä-
chen liegen. Sidler: «Scheuen Sie

sich nicht, mal die Hotelbewer-
tung Ihrer Gäste zu lesen.»

Martin Eltschinger von der
gleichnamigenAudit & Consulting
AG gibt Erfahrungswerte für die
Rentabilitätsrechnung an. Als
Durchschnittswert ergibt sich für
ein Zimmer der 2-Sterne-Katego-
rie 90000 Franken, für 3 Sterne
1170000 Franken, für 4 Sterne
155 000 Franken und für ein Zim-
mer auf 5-Sterne-Niveau 260000
Franken. Dabeimuss die «Lebens-
dauer» der Investition berücksich-
tigt werden, die bei einem 3-Ster-
ne-Zimmer durchschnittlich auf

33 Jahre, beim 5-Sterne-Zimmer
dagegen auf 20 Jahre bemessen
wird. Diese Richtwerte seien laut
Eltschinger eineverlässliche Gros-
senordnung, aus derermitteltwer-
den kann, welche Investitionen
beim Um- undAusbau für ein Un-
ternehmen sinnvoll sind. Aktuelle
Ertragslage, Entwicklung der Li-
quidität,Vermögenundmöglicher
Mehrwert sind die Posten, die in
Betracht gezogenwerden müssen.
Zu optimistisch darfdie Rechnung
nicht angegangen werden, meint
Eltschinger, fünf bis sechs Jahre
müssen als Anlaufphase für Neu-
und Erweiterungsprojekte ange-
setztwerden. gsg

Warme Farben, Kerzenschein: Die Zimmer des Hotels Misani in
St. Moritz verbreiten WohlfUhlatmosphäre.Ob

ein Gast wieder-
kommt, entscheidet
meist sein Bauch-
gefühl. Und so tendiert

auch die Hotelbranche beim The-
ma Zimmereinrichtung dahin,
nicht mehr nur auf Funktion, son-
dem auch aufdie Seele des Raumes
zu achten. Das Budget spielt dabei
nicht immer eine Rolle.Wo dieFirst-
Class mit teuren Materialien arbei-
tet, können klei-
nere Familien-
unternehmen mit
Originalität und
regionalem Bezug
punkten.

Enge Zimmer sind
eher unangenehm

Was der Gast
vom Zimmer er-
wartet, hängt von
der Ausrichtung
des Hotels und
seiner Kategorie
ab, doch die Krite-
rien für perfekte
Gästeräume wei-
chen generell we-
niger voneinan-
der ab, als man es imerstenMoment
vermuten mag. Gmndsätzlich gilt
die Raumgrösse als wichtiges Wer-
tungskriterium, ganz nach dem
Motto «jegrösser desto besser».Ver-
pflichtend ist der Punkt allerdings
nur in derVier- undFünfsterne-Ka-
tegorie. Trotzdem empfindet jeder
Gast beengte Verhältnisse schnell
als unangenehm, gibt Chris Brüg-
ger von der Unternehmungsbera-
tung «Denkmotor» zu bedenken.
Da nütze dann auch die stilvollste
Einrichtung nicht mehr. Dass klei-

nere Hotels in diesem Punkt Aus-
nahmen machen müssen, bleibt
unumgänglich. Herbert Sidler, Be-
sitzer des «Appenzellerhofs» und
Präsident der Expertengruppe
Normentwicklung Hotelklassifika-
tion, hält dies durchaus für vertret-

bar, solange ande-
re Elemente stim-
men. «Am Schlaf-
komfort darfnicht
gespart werden
sowie an den an-
deren Grundfunk-
tionen. Dazu ge-
hört auch ein aus-
reichenderSchall-
und Lichtschutz.»
Internet ist inzwi-
sehen auch in Fe-
rienanlagen ein
Muss.

EinweitererAs-
pekt sei nicht zu
unterschätzen,
der in Studien
zum Thema

«Raumatmosphäre» an Bedeutung
gewonnen hat: der Geruch. Denn:
«Nur ein neutrales Zimmer wird
positiv aufgenommen, Parfüms
wirken störend, genauso wie jede
Form von Ausdünstungen.» Ob ein
Bad zur Wellness-Oase werden
muss, hängt hauptsächlich vom
Hoteltyp und dem Gästeprofil ab.
KleineHotels sollten statt aufWhirl-
pool lieber auf Grundfunktionen,
Sauberkeit und originelle Extras
setzen, lautet der Rat der Experten.
Grundsätzlich gilt: Die funktionel-

lenElementedarfderGast garnicht
bewusst wahrnehmen. Sobald er
anfängt, nach dem Lichtschalter zu
suchen, ist die Einrichtung geschei-
tert. Mit dem Design dagegen lässt
sich spielen, Familienunterneh-
men sollten unbedingt versuchen,
persönliche und regionale Akzente
zu setzen. Ortstypische Materialien
und Accessoires kommen beim
Gast gut an, ökologische Bausub-
stanzen sorgen für ein spürbar
besseres Raumklima.

Luxushoteüerie kann sich indivi-
dualisierte Zimmer nicht leisten

Zunehmender Beliebtheit er-
freuen sich so genannte Themen-
weiten, bei denen die Zimmer ganz
unterschiedlichen Stilrichtungen
folgen. Ein bekanntes Beispiel aus
der3-Sterne-Kategorie ist dafür das
Hotel Misani aus St. Moritz, das sich
mit originellen Details - der Gast
kann Einrichtungselemente selbst
bestimmen-undnahezukünstleri-
scher Ausfertigung der Zimmer ei-
nen Namenverschafft hat. Doch die
First-Class-Hotellerie hält sich bei
dieser Mode zurück. Chris Brüggen
«Grosse Häuser gestalten nur noch
aus den Suiten räumliche Unikate.
Innerhalb der anderen Zimmer-
kategorien bleiben sie einheitlich,
inderPraxis wirdes sonstschwierig,
jedem Gast seinen Lieblingsraum
zu garantieren.» Kleine Hotels sind
in diesem Punkt freier.

Expertenforum zum «Zimmerumbau», 23.11.

9 bis 14 Uhr, Infos: www.hotelleriesuisse.ch

«Am Schlafkom-
fort sowie an an-

deren Grundfunk-
tionen darf nicht
gespart werden.»

Herbert Sidler
Besitzer «Appenzellerhof» in Speicher

Jedes Zimmer ist anders: Ein 3-Sterne-Hotel wie das «Misani» kann sich diesen Luxus leisten.



(vorher 1764.- (exkl. MwSt.).

Messe-Häppchen

Die neuen Gipfel
für Schweizer

Gourmets Der Tee mit

Riesenauswahl
an Gastrogeräten!

Flaschen-
kühlschrank
NOVAMATIG KSUF 371-IB
• 351 Liter Nutzinhalt
• H/B/T: 185 x 60 x 60 cm
• Abschliessbare Glastüre

Wein-
klimaschrank
NOVAMATIG KSWF 765-IB
• 2 Temperaturzonen, davon jede

separat einstellbar 5°C bis 22°C
• Für ca. 113 0,75-Liter-Flaschen

Kühlschrank
CNS
BD ElectroluxKSU RS06RX1F
• 600 Liter Nutzinhalt
• Temperaturbereich: -2°C bis +10°C
• H/B/T: 200 x 72 x 78 cm

Saubere Gläser
in 2 Minuten!
NOVAMATIG BHC 433.1
• Korbgrösse: 40 x 40 cm
• Einschubhöhe: 27,5 cm
• 2 Programme

Fi/sr
der zuirertôss/jfe Partner für fferafung,

I/eferwig, ^Insc/i/wss und Service

von fiasfrogeräfeni

Profitieren Sie
von der Möglichkeit,

die Geräte zu
mieten!

professional
Auch im Fust: Superpunkte sammeln.

AG: Fust Supercenter Oftringen, 062 788 98 88, Spreitenbach, 056 418 14 40, Wettigen Tägipark, 056 437 06 20 BE: EUROFust Biel/Bienne, 032 344 16 00, Niederwangen,031 980 11 11 BS/BL:
EUROFust Basel, 061 686 93 60, Füllinsdorf, 061 906 95 00,0berwil,061 406 90 00 GE: Genève, 022 817 03 80 GR: Chur, 081 25719 30 LU: Emmenbrücke,041 267 3311, Luzern, 041 419 7310,
Sursee, 041 925 86 40 NE: La Chaux-de-Fonds, 032 924 54 24 TG: Frauenfeld, 052 725 01 40 SG: Mels Fust Supercenter, 081 720 41 21, Jona-Rapperswil 055 225 37 00, Oberbüren, 071 955 50 50,
St.GallenNeudorf Fust Super ter, 071 282 37 60, St. Margrethen,071 747 54 00 SO: Zuchwil, 032 686 81 20 SZ: Schwyz, 041 818 70 50 Tl: Giubiasco, 091 85010 20, EUROFust Grancia, 091 960 53 70
WD: Romanel-sur-Lausanne, 021 643 09 70 VS: EUROFust Conthey, 027 345 39 85, Visp-Eyholz, 027 94812 40 ZH: Dietikon, 044 745 9010, Glattzentrum, 044 839 50 80, Hinwil Fust Supercenter,
044 938 38 68, Horgen, 044 71810 40, Regensdorf, 044 843 93 00,Volketswil, 044 908 3141, Winterthur, 052 269 22 70, Zürich (Badenerstr.), 044 295 60 70, Zürich-Oerlikon, 044 315 50 30, Zürich (Jelmoli),
044 225 7711. Weitere Fust-Fiiialen: Telefon 0848 559111 (Ortstarif) oder www.fust.ch

• 5-Tage-Tiefpreisgarantie (Details www.fust.ch)

• Laufend günstige Ausstell- und
Occasionsmodelle

Ai/c/7 j/s Jfred/fterte o/ine dadresfcüt/ür/

Alle Geräte sind mietbar!
*Mindestmietdauer 3 Monate (Alle Preise inkl. mwst)

Sie sparen 186.-
* Miete pro
Monat
Fr. 84.-
(inkl. MwSt.)
Art. Nr. 108360
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Der grösste
Schweizer
Gipfel-
bäcker hat
fürGour-
mets zu-
sätzlich sechs neue Gipfel entwi-
ekelt. Dafür hat die Hiestand
Schweiz AG aus Schlieren bei
Zürich zusammen mit SAM Re-
search, dem internationalen Lea-
der in Sensory Marketing, das
ideale Gipfel-Profil entwickelt,
Die Preise der neuen Gourmet-
Gipfel werden in etwa denen der
Standardgipfel entsprechen. Er-
hältlich sind sie ab dem 11. Januar
2010. Weiter zeigt Hiestand die
Spezialitäten-Linie «Tradition»,
die auf alten, längst vergessenen
Rezepturen basiert. gsg

Igeho Halle 1.1 Stand C80

Kalter
Dosen-Kaffee von

Chicco d'Oro
Die Chicco d'Oro di Eredi R. Val-
sangiacomo SA hat eine kalte Kaf-
feespezialität entwickelt, die am
besten gut gekühlt genossen
wird: «105 one o five coffee &
milk» nennt sich das neue trendi-
ge Getränk des Rösters aus Baier-
na. Eine Dose bietet 250 ml Inhalt
undenthält so vielKoffein wie drei
Tassen Kaffee. Mit dem «Energy-
drink» will man vor allem junge
Leute ansprechen und in Trend-
bars Fuss fassen. Und falls derAb-
satz des Dreifach-Espressos nicht

i gleich vom
Start weg reis-
send ist, ein
Trost: Die Dose

Bffli

In
der Tasse sehe er aus wie

ein Kaffee. Nur die leicht röt-
liehe Farbe des Schaums
und der fehlende Kaffeeduft

verrieten, dass es sichum etwas an-
deres handeln muss. Rooibos-Tee
ist nämlich die' Basis des «red es-

presso», ein Produkt das seit rund
einem Jahr den englischsprachi-
gen Markt erobert und nun neu
auch in der Schweiz zu kaufen ist.
Die getrocknete und fermentierte
Rooibos-Pflanze wird dafür spezi-

Mit Milchschaum wird gebrühter
Rooibos-Tee zum neuen Getränk.

eil gemahlen. «Die richtige Faser-
länge ist Voraussetzung, dass die
Crema bei der Extraktion ent-
steht», erklärtMarc Jansenvom Im-
porteurVB Food International AG.

Für alle, die kein
Koffein vertragen
und von Tee genug

haben: Ein «red

espresso» aus Rooi-
bos sieht in der Tasse

aus wie Kaffee.

GUDRUN SCHLENCZEK

Ein Selbstversuch zeigt: Red Es-

presso ist nicht Tee und ist nicht
Kaffee, für Tee ist das Aroma ein-
fach zu intensiv, für Kaffee fehlt
dessen typische Note. Ein neuer
Geschmack also, der es in sich hat.

Rooiboswächst inSüdafrika, auf
kargen, sauren Sandböden und ge-
hört zur Familie der Leguminosen.
Das Kraut enthält kein Koffein
und ist frei von Bitterstoffen.
Bis anhin wurde Rooibos
ausschliesslich als Tee

genossen undkonnte
sich als Aiternati
ve zum Kräu-
tertee eta-
blieren. Ein

südafrikanischer Bauer soll aufdie
Idee gekommen sein, das Kraut in
die Kaffeemaschine zu stecken,
nachdem derviele Kaffee-Konsum
ihm gesundheitlich zu schaffen
machte. Das war auch für Martin
Badertscher, Pächter des Restau-
rants Waldhaus Katzensee in Zü-
rieh, einer der Gründe, «red espres-
so» Anfang November ins Sorti-
ment aufzunehmen. «Ich trinke
jetzt weniger Kaffee.» Badertscher
ist einer der ersten Gastronomen,
der hierzulande den «Kaffee-Ver-
such» mit dem Kraut wagte. Statt
koffeinfreien Kaffee fasst der zwei-
te Bohnenbehälter in seinem Cafi-
na-Völlautomat dasTee-Kraut. Das
Aufbrühen gehe ohne Problem, er
habe die Maschine nicht mal an-
ders einstellen müssen. 6 bis 8

Gramm braucht's pro Tasse. Ba-
dertscher lobt die schöne Crema,
die genauso stabil seiwiebeieinem

Café crème. «Das Bild in der Tas-
verbindet man sehr mit
Kaffee», so Badertscher.

Das Kraut vom
Rooibos-
Strauch aus
Südafrika.

Sieht aus wie Kaffee, schmeckt aber anders: «red espresso» aus
Rooibos kann im Halb- und Vollautomaten aufgebrüht werden.

Das täusche schnell den Gast. «Wir
weisen immer daraufhin, dass <red

espresso> geschmacklich ein Tee
ist.» 80 Prozent der Gäste würden
begeistert reagieren. Am liebsten
wird «red espresso» als Latte be-
stellt, aromatisiert mit Zimt und

Honig. Badertscher offeriert ihn
zudem ais Cappuccino, Schale und
Espresso: Zum gleichen Preis wie
Kaffee, obwohl der Einkauf mit ei-
nem Kilopreis ab Fr. 45.- teurer ist.

Igeho Halle 1.1 Stand B 45

Schwitzen bei leichtem Kaffee-Duft

CHICCO
D'ORO

COFFEE &MILK

ist ungeöffnet
mindestens
ein Jahr halt-

wenn sie
bei maximal 20
Grad gelagert

I wird. Deremp-
fohlene Ver-

I kaufspreis: Fr.

fl 2.30. gsg
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In der «Kahvi-Sauna» wird
bei frischem Kaffeeduft ge-

schwitzt. Das soll beleben
und gute Laune verbreiten.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach der Schokolade mausert sich
auch derKaffee zumWellness -Arti-
kel. Der anregende Duft soll in der
Sauna die Wellness-Hungrigen
jetzt zusätzlich zum Schwitzen

bringen. Dafür wird einfach eine
geröstete Bohnenmischung in ei-
ner Edelstahlschale aufden Sauna-
ofen gestellt. Der Duft frischen
Kaffees erfüllt dann langsam den
Raum, bevor die Bohnen mitWas-
ser abgelöscht werden. Der Kaffee
soll dabei nicht nur glücklich, son-
dem auch schön und gesund ma-
chen. Der scharzen Bohne wird
nämlich eineWirkung gegen Cellu-
lite nachgesagt. Darüber hinaus
soll sie den körpereigenen Zell-
schütz fördern. Ausserdem regt

Auf dem Saunaofen erhitzt man
die Kaffeebohnen.

Kaffee bekanntlich den Kreislauf
und die Durchblutung an.

Ausgedacht hat sich die «Kahvi-
Sauna» B+S Finnland Sauna aus
dem deutschen Dülmen. Die Fir-
mazitiert dafür das Sauna-Volk der
Finnen, die mit einem Pro-Kopf-
Verbrauch von rund elfKilogramm
gleichsam als Weltmeister des Kaf-
feetrinkens gelten. Doch in Finn-
land selbst kennt man diese neue
Art des Schwitzens bei Kaffeeduft
nicht. Vielmehr findet diese unge-
wohnliche Kombination zurzeit in

deutschen Hotels ihreVerbreitung.
In der Schweiz vertreibt die Bert-
schi Sauna AG aus Arisdorf die
«Kahvi-Sauna», die mit 30000
Franken rund 50 Prozent teurer ist
als eine gewöhnliche Sauna.
Schuld am hohenPreis istnichtder
Kaffee,sondern der leistungsstar-
ke, in Granitplatten eingepackte
Sauna-Ofen. Natürlich können in
der «Kahvi-Sauna» auch andere
Aromen aufgegossen werden.

Igeho Halle 2.2 Stand H32

'Miete pro
Monat
Fr. 157.-
(inkl. MwSt.)
Art. Nr. 198153

Temperatur-1
zone 1 l

* Miete pro Monat Fr. 177.-
(inkl. MwSt.) Art. Nr. 106616

pro
Monat
Fr. 66.-
(inkl. MwSt.)
Art. Nr. 108321

Temperatur-1
zone 2 |
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Neues
Leichtgewicht
unter den Stühlen
Der Leichtbau-Stuhl
«Alite» der Sedorama AG
aus Ostermundi-
genBEbestehtnur
aus wenigen
Bauteilen,
die leicht
austausch-
und rezy-
klierbar
sind. Der 12-
fach stapelbare Stuhl aus na-
tureloxierten Aluminiumprofi-
len und ergonomisch geformten
Kunststoffschalen wiegt gerade
mal 5 kg. Die Reihenverbindung
funktioniert auchmitArmlehnen.
Alite gibt es in ungepolsterterund
gepolsterter Ausführung und eig-
net sich für die Konferenzbestuh-
lung und alle Arten von Events.
Das Design stammt von Martin
Ballendat. gsg

Igeho Halle 2.2 Stand A06

Landschaften wie hier der Schluchsee im Hochschwarzwald, ein gutes Preis-Leistungs-Verhältnis und die Nähe locken immer mehr Schweizer in den Süden Deutschlands.

Werben um Schweizer
Der Igeho-Mittwoch ist erstmals Baden-

Württemberg-Tag. Schweizer Gäste sind für
den Tourismus des Bundeslandes wichtig.

Lob
und Komplimente.

Wer sich im Ländle Ba-

den-Württemberg nach
dem Image der Gäste aus

der Schweiz umhört, erfährt viel
Positives. Die Meinung in der
Branche ist einstimmig: Schweizer
sind äusserst angenehme und gern
gesehene Gäste. «Es sind qualitäts-
bewusste Gäste fürdas obere Preis-
segment», sagt Rainer Laubig,
Sprechervon Baden-Württemberg
Tourismus, «und sie schätzen un-
ser Preis-Leistungs-Verhältnis.»
Qualitätsbewusst und anspruchs-
voll, Geniesser und Schlemmer.
«Der Schweizer Gast kommt nicht
zum Essen zu uns, sondern zum

GERHARD LOB

Speisen», bringt es DieterWäschle,
Vorsitzender des DeutschenHotel-
und Gaststättenverbandes (Deho-
ga) Schwarzwald-Bodensee auf
den Punkt. Zwischen Konstanz,
Bad Säckingen und Basel sowie im
ganzen Südschwarzwald lebt die
Gastronomie laut Wäschle stark
von den Gästen aus der Schweiz.
Und er spricht als Chef des Hotels
und Restaurants Petershof in Kon-
stanz auch aus eigener Erfahrung

Dies spiegelt sich zudem in den
offiziellen Statistiken. Die Schweiz
ist mittlerweile mit einem Markt-
anteil von zirka 20 Prozent bei
den Auslandsgästen derwichtigste
Quellenmarkt für die baden-würt-

tembergischen Tourismuswirt- Probleme.» Dabei verweist Althoff
schaff. Die Trendkurve zeigt-trotz nicht nur auf die Tagesgäste und
Wirtschaftskrise - nach oben: Die Ferien- und Wellnessgäste, son-
Zahl der Übernachtungen von dem auch auf Geschäftsreisende,
Schweizer Gästen in Baden-Würt- die gerne in Südbaden logieren,
temberg nahm 2008 um 2,6 Pro- um eine Messe in Basel zu besu-
zentaufl,3Mio.zu.Undiml.Halb- chen. Ein anhaltender Tourismus-
jähr 2009 konnte magnet istzudem
ein erneuter An- «Ohllö den der Europa-Park
stieg um 5,4 Pro- qrhwpi^er Hflet ^st. Dort be-
zent festgestellt öCliyveiÄtJl Udüt trägt der Besu-
werden - all dies hätten viele cheranteil aus der
ohne speziellen Betriebe bei lins Schweiz 20 Pro-
Werbeaufwand p u, zent. «Die Süd-
für die Schweiz FrODleme.» deutschen und
seitens Touris- Klaus Althoff Schweizer verste-
musverband. Dehoga Schwarzwald-Bodensee hen sich gut; wir

Für den Bo- sind uns allein
densee oder Südbaden sind sprachlich schon sehr nahe», sagt
Schweizer Gäste besonders wich- HotelierKlaus-GünterWieslervom
tig. Dies bestätigt KlausAlthoff, Ge- gleichnamigen Seehotel inTitisee-
Schäftsführer des Hotel-und Gast- Neustadt im Schwarzwald. Auch
Stättenverbandes Schwarzwald- andere Gastronomen bestätigen,
Bodensee in Freiburg: «Ohne den dass es für die Schweizer wichtig
Schweizer Gast hätten viele Betrie- ist, wenn möglich in ihrer Mundart
be in unserem Einzugsbereich sprechen zu können. Allerdings

kann es auch zu Reibereien kom-
men, wenn die hohe Politik spielt.
Als der vormalige Finanzminister
Peer Steinbrück die Peitsche
schwang und die Schweiz wegen
ihres Bankgeheimnisses angriff,
spürten das die Gastwirte in Süd-
baden umgehend. «Da waren viele
Schweizer verschnupft», sagt Alt-
hoffvon der Dehoga in Freiburg.

Wiesler weist noch auf eine Ei-
genartderEidgenossenhin: «Wenn
sich ein Gast aus der Schweiz für
den 1. August anmeldet, hat er mit
Sicherheit einen Hund dabei.» Am
Nationalfeiertag flüchteten viele
Hundehalter wegen des Feuer-
werks überdie Grenze. Da müsse er
aufpassen, nicht zu viele Gäste aus
der Schweiz zu haben. Denn unter
den Hunden könne es zu Unver-
träglichkeiten kommen.

Baden-WUrttemberg-Tag: Im Igeho-
Forum ab 13 Uhr, Kocharena 15 Uhr,

Kochkunst-Ausstellung ab 11 Uhr

Küchenmixer
für warme und
kalte Speisen
Die Rotor Lips AG aus dem berni-
sehen Uetendorfbringt ein neues
Modell für gewerbliche Küchen
aufdenMarkt: den RotorGastro-
nom GK900. Der Mixer verfügt
über 900 Watt Dauerleistung,
kann aber kurzzeitig sogar 1600
Watt leisten. Die Drehzahl ist
stufenlos einstellbar. Die 4-Liter-
Becher, wahlweise aus Edelstahl
oder Polycarbonat, sind geeignet
für die Zubereitung grösserer und
auch warmer Mengen: Saucen,
Mayonnaisen, Suppen, Cremen,
Rührteige, Fruchtdrinks, Cock-
tails, Milkshakes. Für kleinere
Mengen gibt's Becher mit 2 Liter

Inhalt, gsg

Stand B21

Weil die Umwelt nicht so
geduldig ist wie Papier.

Der Dyson Airblade Händetrockner trocknet die
Hände in nur 10 Sekunden. Das Wasser wird von
den Händen abgestreift. Er ist nicht nur schnell
sondern auch hygienisch, denn er reinigt die Luft,
bevor diese auf die Hände trifft. Und weil er bis zu
80% weniger Energie als Warmluft-Händetrockner
verbraucht, ist er auch kostengünstiger im Unterhalt.

Gemäss der Studie von my climate ist die Um-
weltbelastung durch den Dyson Airblade bis zu
80% geringer als mit Papier. Mehr Informationen
unter www.dysonairblade.ch

C02 label approved by climatop

dyson oirblade
Der schnellste, hygienische Händetrockner.
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Mondial Assistance (Schweiz)

Weniger Risiko, mehr zufriedene Gäste
Die Versicherungsgesellschaft Mondial Assistance (Schweiz), ehemals ELVIA, lanciert ein attraktives Produkt für
die Schweizer Hôtellerie und ihre Gäste. Das Hotel Chlosterhof in Stein am Rhein testet das Angebot zurzeit und
ist davon überzeugt. Ein Interview mit Andy Keller (Chef Tourismus bei Mondial Assistance) und Harald Weiss
(Chef de Réception Hotel Chlosterhof).

Andy Keller
Chef Tourismus bei Mondial Assistance

Herr Keller, welche konkreten Leis-
tungen beinhaltet das neue Versiehe-
rungs-Produkt für die Hôtellerie?

Andy Keller:
Das Hauptprodukt ist die Annullie-
rungskostenversicherung. Neben den
üblichen Leistungen für Ferienhotels
gibt es auch ein spezielles Produkt für
Business- und Seminarhotels, mit dem

sogar Annullierungskosten bei Ausfällen
von Referenten oder Nichterreichung
der minimalen Teilnehmerzahl gedeckt
sind. Dazu offerieren wir auch für Fa-
milien sehr attraktive Lösungen. Neben
der Annullierungskostenversicherung
bietet unser Produkt den Hotelgästen
zusätzliche Leistungen wie Assistance,
Reisegepäckversicherung oder Kosten-
Übernahme bei medizinischen Behand-
lungen.

Wovon profitieren die Hotels dank
der neuen Versicherung?

Andy Keller:
Der Hotelier kann mit dem Verkauf die-
ser Versicherungen einerseits Zusatz-
einnahmen in Form von Kommissionen
erschliessen. Dazu erlaubt ihm die Ver-

Sicherung, im Annullierungsfall seine

eigenen Bestimmungen durchzusetzen
und ohne schlechtes Gewissen die vom
Gast geschuldeten Annullierungskosten
einzufordern. Und falls er das Zimmer
nochmals verkaufen kann, hat er sogar
"doppelt gewonnen. Mit den Zusatzpa-
keten, welche die Versicherung bein-
haltet, kann der Hotelier seinen Gästen
viel Sicherheit und attraktive Mehrwerte
bieten. Das steigert seine Konkurrenz-
fähigkeit im Markt. Sehr attraktiv ist
schliesslich auch der Hotel Helpdesk.
Dieser garantiert im Krisen- oder Kata-
strophenfall professionelle und rasche
Hilfe durch Mondial mittels Call Center,
Care Team sowie PR-Unterstützung.

Was müssen Hotels beachten, die
sich für das Angebot interessieren?

Harald Weiss
Chef de Réception Hotel Chlosterhof

Andy Keller:
Sie sollten sich vorgängig Gedanken
zu ihren individuellen Bedürfnissen ma-
chen, auf die wir mit massgeschneider-
ten Versicherungslösungen jederzeit
eingehen können. Wichtige Fragen sind
unter anderem: Welches ist die Ziel-

gruppe des Hotels? Welche Buchungs-
Systeme sind im Einsatz? Sind Online-
Reservationen möglich? Wie ist das
Anteilsverhältnis zwischen Offline- und

Online-Buchungen? Etc.

Ist das Angebot sowohl für Einzel-
wie Kettenhotels attraktiv?

Andy Keller:
Ja. Die Integration des Systems ist in

beiden Fällen problemlos gewährleis-
tet.

Als erster Betrieb testet das Ho-
tel Chlosterhof in Stein am Rhein
die neue ELVIA-Versicherung. Herr
Weiss, wie sind Ihre Erwartungen?

Harald Weiss:
Die Pilotphase hat gerade begonnen
und es wird erfahrungsgemäss eine
Weile dauern, bis das Produkt bei der
Gästeschaft bekannt wird. Ich bin aber
sehr zuversichtlich, dass es sich gut
verkaufen lässt, weil wir glaubhaft da-
hinter stehen können.

Worauf gründet diese Zuversicht?

Harald Weiss:
Wir sind überzeugt, dass das Angebot
von Mondial Assistance zum optimalen
Zeitpunkt kommt. Grund: Immer mehr
Hotelgäste buchen nicht mehr klassisch
im Reisebüro, sondern individuell übers
Internet. Die Folge ist, dass viele Gäste
keine Annullierungskostenversicherung
mehr abschliessen. Das kann fatal sein,
denn im Zeitalter der kurzfristigen Bu-
chungen werden viele Hotelaufenthalte
genau so kurzfristig auch wieder an-
nulliert. Ohne Versicherung kostet das
schnell einmal ein paar 100 Franken,

bei einem geplatzten Seminar sogar ein

paar 1 '000 Franken. Mondial sichert so-
wohl Individual- als auch Seminargäste
gegen solche Risiken ab - und das für
eine sehr geringe Prämie.

Sind solche Risiken nicht auch über
Jahrespolicen, etwa von Automobil-
clubs, abgesichert?

Andy Keller:
Eventuell schon, aber der Verbraucher
sollte hier genau hinschauen und vor
allem rechnen. So ist zum Beispiel die
Prämie für eine Reiseversicherung ei-
nes Automobilclubs sehr viel höher als
die, welche wir für eine vergleichbare
Versicherungsleistung anbieten. Und:
Mit unserem Angebot werden nur Rei-

sen und Übernachtungen versichert,
die tatsächlich in Anspruch genommen
werden. Das macht die Versicherung
noch attraktiver.

Kann das Hotel Chlosterhof dank der
Mondial-Versicherung seine Markt-
position verbessern?

Harald Weiss:
Das wird sich weisen. Die Vorausset-

zungen sind gut, denn wir können un-
seren Gästen eine neue Sicherheit bie-
ten. Einzigartig an diesem Angebot ist
nämlich die Möglichkeit, ein ganzes
Seminar oder eine ganze Tagung gegen
Ausfall zu versichern. Gerade in diesem
Segment mussten wir in der Vergangen-
heit zahlreiche No-Show-Rechnungen
stellen. Das taten wir sehr ungern, denn
es belastet auch die beste Kundenbe-
Ziehung. Durch das neue Mondial-An-
gebot hat der Seminarveranstalter nun
einen echten Mehrwert. Denn auch er ist
nicht durch rigide Verträge gebunden,
sondern kann nur die Seminare versi-
ehern, die für ihn ein Risiko darstellen.
Kosten und Nutzen können also bis auf
den Rappen genau gegenübergestellt
werden. Bei welcher anderen Versiehe-

rung gibt es das?

Wie attraktiv ist das Buchungsproze-
dere der Versicherung?

Harald Weiss:
Ein weiterer Pluspunkt dieses Produkts.
Statt wochenlang auf Papiere zu warten,
können wir die Versicherung mit weni-

gen Mausklicks abschliessen und ver-
arbeiten. Nach Erhalt der schriftlichen,
telefonischen oder Online- Reservation
durch den Gast, wird diese über unser
Reservationssystem Fidelio zusammen
mit der Zimmerbuchung eingegeben
und erscheint sogleich auf der Reserva-
tionsbestätigung/Rechnung. Einfacher
geht es nicht. Der Personalaufwand für
die Versicherungs-Buchung ist minimal
bis nicht existent.

Können Sie die neue Hotel-Versiche-
rung von Mondial weiterempfehlen?

Harald Weiss:
Ich kann das Angebot unseren Kollegen
in der Hôtellerie sogar mit sehr gutem
Gewissen weiterempfehlen. Neben dem
Seminar- und Tagungsgeschäft sage
ich diesem Produkt den grössten Erfolg
in der Ferien- und Skihotellerie voraus.

Wie sehen die nächsten Aktivitäten
von Mondial zur Etablierung des Sys-
tems in der Hôtellerie aus?

Andy Keller:
Wir stellen den Hotels ein einfaches, in

seine Systeme integrierbares Modell zur
Verfügung, das im Baukastensystem
aufgebaut ist und daher massgeschnei-
derte Lösung ermöglicht. Wir wollen die
Produkte in alle gängigen Reservations-
Systeme wie Fidelio, Protei oder GHIX
einbauen, um die Systemverträglichkeit
zu garantieren und die Prozesse in der
Buchung über alle Systeme einfach und
rasch zu garantieren. Für Hotels, die
über keines dieser Systeme verfügen,
haben wir ein unabhängiges Buchungs-
system für Offline sowie die Integration
in Online-Lösungen entwickelt. Wir ha-
ben viel Erfahrung bei der Integration
von einfachen Buchungsmöglichkeiten
in bestehende Systeme. Die Produkte
sollen dem Hotel und dem Gast einen
Mehrwert bringen.

Welche quantitativen Ziele steckt
sich Mondial im Hotelmarkt?

Andy Keller:
Wir möchten als strategischer Partner

von Hotelleriesuisse innert zwei Jahren
mindestens 20% der Mitglieder für un-
sere Lösung gewinnen.

Weitere Informationen:
info@mondial-assistance.ch

+ ELVIA
Die Reiseversicherung der
Mondial Assistance

Mondial Assistance (Schweiz)
CH-8304 Wallisellen, Hertistrasse 2

www.mondial-assistance.ch
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|\|eu) Challenge
"psrsoraiberatung VErmittlung

Für Kader- und Fachstellen in
bestausgewiesene Hotel- und

Gastronomie-Betriebe.

Gabriela Weber
Telefon 044/201 24 66

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

www.newchallenge.ch

Ö HOTEL
CAREER

Aktuell über 650 Hotel- und

Gastronomiejobs in der

Schweiz.

Besuchen Sie

WWW.HOTEL-CAREER.CH

Karriereplanung
beginnt hier
htr Stellenrevue

Online unter
www.hoteljob.ch

www.gastrojob.ch
Topjobs und Gastroprofis - ganze Schweiz

Gastro/^
Telefon 041 418 23 33 info@gastrojob.ch

Für die kommende Wintersaison
suchen wir ab ca. 10. Dezember in

***Hotel mit Pizzeria

Servicefachangestellte
Zimmermädchen

Ich freue mich auf Ihre Bewerbung
Piero Savoldelli

Hotel Romana, 7460 Savognin
Tel. 081 684 15 44

www.hotel-romana.ch
info@hotel-romana.ch

RESTAURANT POST, DIETERSWIL BE

Zur Ergänzung unseres Teams suchen wir per 1. Dezem-
ber 2009 oder nach Vereinbarung eine

Servicemitarbeiterin
Wir wünschen uns eine motivierte, fröhliche Persönlich-
keit mit Erfahrung im Gastgewerbe.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung per Post an:
Restaurant Post
B. Cataldo
Dorfstrasse 3
3256 Dieterswil
Für telefonische Rückfragen erreichen Sie uns unter
079 515 84 63.

Die PILATUS-BAHNEN mit der steilsten Zahnradbahn der Welt, der Panorama-Gondel- und Luftseilbahn

sowie dem «Berg voller Möglichkeiten» bieten ihren Gästen aus der Schweiz, Europa und Übersee das gan-

ze Jahr ein vielseitiges Angebot an Freizeiterlebnissen - dazu gehören unter anderem der Pilatus Seilpark

und die Sommer-Rodelbahn «Fräkigaudi».

Auf 2132 m ü.M. werden grosse Investitionen im Bereich Hotels und Gastronomie getätigt. Das denkmal-

geschützte historische Hotel Pilatus-Kulm wird zu einem 3*"superior, mit einem à-la-carte-Restaurant und

attraktiven Bankett- und Seminarräumlichkeiten umgebaut. Das Pilatus Businesscenter und die grosse
Sonnenterrasse werden im Frühjahr 2010 - die neuen Hotelzimmer und das à-la-carte-Restaurant im

August 2010 eröffnet. Gleichzeitig entsteht im Hotel Bellevue eine neue grosszügige Selbstbedienungs-

gastronomie. Bis im Frühling 2011 wird zwischen den beiden Hotels eine winter- und wettersichere

Panoramagalerie mit spektakulärer Aussicht auf höchstem Niveau realisiert. Die klassischen Bergrest-

aurants Krienseregg, Fräkmüntegg und Chalet runden das umfangreiche Angebot ab.

Für unsere Hotel & Gastronomiebetriebe suchen wir per 1. März 2010 oder nach Vereinbarung Sie als

unsere/n neue/n führungsstarke/n

Küchenchef/in

Ihre Aufgaben und Verantwortung:
Diese anspruchsvolle Kaderstelle beinhaltet die Hauptverantwortung für drei Küchen auf Pilatus Kulm so-

wie die fachliche Koordination für die drei Küchen der Restaurants Krienseregg, Fräkmüntegg und Chalet.

Dazu gehören die Angebotsplanung und Kalkulation, die Mitarbeitereinsatzplanung, Führung, Förderung

und Weiterentwicklung bis zu 20 Mitarbeitende, den Wareneinkauf und die korrekte Lagerverwaltung, die

Organisationsplanung und die Überwachung der Produktion sowie die Einhaltung der Hygienerichtlinien.

Ihr Profil:
• Abschluss einer Berufslehre als Koch/Köchin mit mindestens 5 Jahre Berufserfahrung auf allen Posten

und in verschiedenen Funktionen
• Mindestens 2 Jahre Erfahrung als Küchenchef/in
• Erfahrung in der Produktion für unterschiedliche Verpflegungsbedürfnisse
• Weiterbildung zum Eidg. dipl. Gastronomiekoch/köchin oder zum Eidg. dipl.

Küchenchef/in von Vorteil
• Sie besitzen ein ausgeprägtes Qualitätsdenken
• Sie sind organisations- und durchsetzungsstark sowie verantwortungsbewusst
• Sie haben Freude am Umgang mit Menschen unterschiedlicher Herkunft

• Sie bringen gute Sprachkenntnisse in Deutsch und Englisch mit (weitere Fremdsprachen sind

erwünscht)
• Sie sind bereit, durchschnittlich zweimal pro Woche auf Pilatus Kulm zu übernachten

Unser Angebot:
Wenn Sie die Chance wahrnehmen möchten, zusammen mit Ihrem Vorgesetzten, dem Leiter Hotels &

Gastronomie, die Zukunft unserer Unternehmung massgeblich mit zu gestalten und in einer wichtigen

Phase der Neuausrichtung unserer Bereiche Hotels & Gastronomie Ihre Ideen für eine moderne, neuzeit-

liehe und bestorganisierte Verpflegung und Logistik einbringen wollen, sind Sie bei uns richtig. Wir bie-

ten Ihnen eine unbefristete Anstellung mit mehrheitlichem Tagdienst. Es erwarten Sie ein engagiertes und

kollegiales Arbeitsklima in einer dynamischen Unternehmung sowie ein ungewöhnlicher und anspruchsvol-
1er Arbeitsplatz auf 2132 m ü.M.

Wir freuen uns auf Ihre vollständige und schriftliche Bewerbung mit Foto an Ruth Ott, Leiterin Personal

(Adresse siehe unten). Auch vollständige Online-Bewerbungen an ruth.ott@pilatus.ch sind willkommen.

PILATUS-BAHNEN Hotels Bellevue & Pilatus-Kulm
Schlossweg 1 • CH-6010 Kriens/Luzern
Tel +41 (0)41 329 11 11 • Fax +41 (0)41 329 11 12

E-Mail: info@pilatus.ch Internet: www.pilatus.ch

"3 HOTELBERN
Das Hauptstadthotel

Für unseren lebhaften Business- und Seminarbetrieb im

Herzen von Bern suchen wir nach Übereinkunft zur Er-

gänzug unseres Küchenteams

Sous Chef Saucier
Chef Pâtissier
Commis Pâtissier
Commis de Cuisine

Wir erwarten eine fundierte Ausbildung sowie
eine entsprechende Berufserfahrung.
Kreativität, Belastbarkeit in hektischen Zeiten
und Freude am Beruf sind weitere Voraus-
Setzungen. Haben wir Sie neugierig gemacht?
Dann schicken Sie bitte Ihre Bewerbungs-
unterlagen z.H. Herrn Emil Bolli,
eidg. dipl. Küchenchef.

Zeughausgasse 9, CH-3011 Bern, Telefon +41 (0)31 329 22 22

hotelbern@hotelbern.ch, www.hotelbern.ch

Quality
Our Passion.

Swiss El
Quality Hotels*

Inhalt /Sommaire
Direktion/Kaderstellen 1-3

Deutsche Schweiz 1-6

Svizzera italiana -

International -

Stellengesuche 6

Suisse romande 5-6

Marché international -

Demandes d'emploi 6

ejo H&tel

extras-events
raaKsÄ-""
temporaires saisons

fixes, plan de carrière

C A E5 T E L_ l_
THE FINE ART OF RELAXING

Fin wunc/eribarer Ort im Oiberengad/n mit einer e/eganten und

unkomp/izierten Atmosp/iäre, wo sieti Natur- und Kunstliebhaber,

Sport/er wie Entspannung Suchende, Singles und Fami/ien woh/-

/üh/en.

Die Wote/dire/dion, Herr und Frau P/attner-Gerber, verwirklichten

die Vision eines besonderen Ortes mit ge/ebter Gast/reundscha/t

und/ührten das Unternehmen zum Fr/olg.

/m Frühjahr 2070 werden sie neue Heraus/orderungen annehmen.

Desha/b suchen wir au/diesen Zeifpun/ct eine ambitionierte und

begeisterungs/ähige

D/REK770N
Die anspruchsvo//e Position ver/angt pro/undes Fachwissen und

Führungser/ahrung, Neugierde und Interesse am Zeitgeschehen

sowie Freude, dieses /ebendige und innovative Unternehmen

weiterzuentwicke/n. Unsere Homepage vermittelt Ihnen Finbl/c/c

in Vision und Konzept.

Wir/reuen uns au//hre Kontaktau/nahme mit dem Unterzeich-

nenden. Wir sichern /hnen absolute Diskretion zu und

in/ormieren unseren Auftraggeber erst mit Ihrem Einverständnis.

Max Engel, ENGEL & ASSOCIATES

Huttenstrasse 60, SOOö Zürich
Tel. +47 44 2öJ 75 50, e-mail: me@eaa.ch

01 Qualitv.

<1

HOTEL RESTAURANT • H AM AM

CH-7524 ZUOZ
Tel +41 (o)8l 851 52 53 www.hotelcastell.ch
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SCHLOSS LAUFEN ERLEBNIS AM RHEINFALL

KRÖNEN SIE

IHRE KARRIERE
IM SCHLOSS
AUFE

Ein Märchen wird wahr: Für den Februar 2010 suchen wir für das

Erlebnisschloss am Rheinfall einen/eine

KÜCHENCHEF ODER KÜCHENCHEFIN

der unsere kulinarische Visionen gemeinsam mit dem Schlossherrn

verwirklicht. Als Merlin der Küche verzaubern Sie unsere Gäste

mit Ihren Spezialitäten, an der fürstlichen Tafelrunde für 1000 Per-

sönen genauso wie beim intimen «Tischleindeckdich» für zwei. Ob

Hochzeitsgesellschaften, Oldtimer-Enthusiasten, Workshopper,

Businessgesellschaften, Gourmets, Kulturinteressierte, Familienaus-

flügler oder Wandervögel-bei Ihnen fühlen sich alle wie Könige
und freuen sich auf ein Wiedersehen im Erlebnisschloss am Rheinfall.

Überzeugen Sie uns mit Ihrer Bewerbung.

SV (Schweiz) AG | Reto Gerspacher

Memphispark| Wallisellenstrasse 57 |CH-8600 Dübendorf
Telefon: +41 (0) 43 814 14 461 reto.gerspacher@sv-group.ch

Das 3-Stern-Hotel DOM in der Altstadt von St. Gallen wird seit elf Jahren mit
einem speziellen Konzept geführt. Menschen mit einer leichten Behinderung
finden hier Arbeits- und Ausbildungsplätze. Vor drei Jahren wurde unser An-
gebot um einen Gastronomiebetrieb mit 44 Sitzplätzen erweitert. Ab Januar
2010 werden rund 30 Hotelzimmer renoviert.

Für unser Leitungsteam sind nach Vereinbarung zwei neue Stellen zu beset-
zen:

Leiterin Service (80%-100%)
Leiterin Réception/Administration (100%)
Zu Ihren Hauptaufgaben gehören:

- Organisatorische Führung des Bereiches
- Zusammenarbeit mit Menschen mit einer leichten Behinderung

Wir erwarten von Ihnen:

- anerkannte Fachausbildung mit mehrjähriger Erfahrung
- Erfahrung in der Ausbildung von Lernenden
- unternehmerische, kundenorientierte Denkweise
- Organisationstalent
- hohe Sozialkompetenz
- Team- und Kommunikationsfähigkeit

Wir bieten Ihnen:

- selbstständige Arbeitsweise
- interessante Arbeitszeiten
- Besoldung gemäss kantonalem Besoldungsreglement

Spezifische Informationen zu jeder einzelnen Stelle finden Sie unter
www.hoteldom.ch

Wenn Sie an einer dieser Aufgaben interessiert sind, senden Sie Ihre Be-
Werbung bis 30. November 2009 per Post oder E-Mail an: förderraum, Per-
sonaldienst, Frau Damaris Huser, Poststrasse 15, 9001 St. Gallen oder
damaris.huser@foerderraum.ch

Für Auskünfte steht Ihnen die agogische Leiterin Hotel DOM, Frau Barbara
Höhn, Webergasse 22, 9001 St. Gallen, 071 227 71 71 gerne zur Verfügung.

«»wort Wslsrvses

Das Ferienresort direkt am Walensee steht für...
Ferien - Wellness - Lebensfreude - Kulinarium

Um unsere internationale Kundschaft im Winter rundum zu
verwöhnen, suchen wir dich:

Restaurationsfachmann/-frau
Jahres- oder Saisonstelle

Für unsere Restaurants im A-la-carte-Geschäft.

Haben wir dein Interesse geweckt?
Wir freuen uns auf deine schriftliche Bewerbung inkl. Foto

per E-Mail oder Versand.

Resort Walensee Gostenstr. 20 CH-8882 Unterterzen
Tel. +41 81 725 90 90 Fax +41 81 725 90 91
www.resortwalensee.ch info@resortwalensee.ch

Neustart im RestaurantTime-Out
Die HC Davos Management AG baut ihre Aktivitäten im
Gastro- und Eventbereich aus. Neu sind wir für die
Führung des Restaurants Time-Out im Davoser
Sportzentrum zuständig. Im Zusammenhang mit
dieser Neuausrichtung suchen wir ab sofort qualifi-
zierte Mitarbeitende für folgende Ganzjahres-Stellen:

Chef de Service (w/m)
mit fundierter Ausbildung und Erfahrung
sowie ausgeprägtem Organisationstalent
und Verantwortungsbewusstsein.

Service-Angestellte (w/m)
Gefragt sind Flexibilität und Freundlichkeit
im täglichen Berufseinsatz in einem
lebhaften Betrieb am Puls des sportlichen
Geschehens.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung bis am 23. Novem-
ber 2009! Bitte senden Sie Ihre kompletten Unterlagen
per Post oder E-Mail an:
Silvan Dietrich, Bereichsleiter Gastronomie, HC Davos
Management AG, Eisbahnstrasse 5, 7270 Davos Platz,
s.dietrich@hcd.ch,Telefon 081 410 04 75

Die Gastronomie der Migros Ostschweiz ist im Aufwind. Um den Erfolg si-
cherstellen zu können, suchen wir junge (Idealalter 23-28 Jahre) und en-

gagierte Kadernachwuchsleute, die den Wunsch haben, innerhalb einer
individuellen Laufbahnplanung spannende und herausfordernde Leitungs-
funktionen zu übernehmen. Wir suchen nach Vereinbarung

Kadernachwuchs (w/m)
für die Zielfunktion Teamleiter/in Küche,
Region Thurgau und Schaffhausen,
Zürcher Oberland sowie Winterthur

Ihr Aufgabengebiet
In einem auf Sie zugeschnittenen Laufbahnplan werden Sie auf die zu-

künftigen Anforderungen eines(r) Teamleiters/in Küche vorbereitet. In

einem 2 bis 3-jährigen Ausbildungs-Programm lernen Sie die Bereiche der

Migros-Gastronomie kennen und werden dabei bestens auf die entspre-
chende Zielfunktion vorbereitet. Dabei erwarten wir die Bereitschaft, wäh-
rend des Programms aktiv in verschiedenen Funktionen mitzuarbeiten.

Unsere Anforderungen

- Grundbildung als Koch

- mind. 3-jährige Berufserfahrung nach Lehrabschluss zwingend

- Erste Führungserfahrung erwünscht

- dienstieistungs- und gastgeberorientiertes Denken und Handeln

- hohe Sozialkompetenz

- teamorientierte Persönlichkeit

- Kontaktfreude und Kommunikationsfähigkeit

- überdurchschnittliche Leistungsbereitschaft

- hohe Mobilitätsbereitschaft mit Zug oder Auto (Einsätze finden an ver-
schiedenen Standorten statt)

Wir bieten
Die Migros bietet die besten Arbeits- und Anstellungsbedingungen im

schweizerischen Detailhandel!

Wir suchen frische und qualitätsbewusste Mitarbeitende, die gemeinsam
mit uns die Zukunft der Migros erfolgreich mitgestalten. Zudem bieten wir
die Möglichkeit, in einem innovativen Unternehmen ein Kadernachwuchs-

Programm zu absolvieren und eine interessante Stelle zu übernehmen:

- attraktive Weiterbildungsmöglichkeiten

- überdurchschnittliche Sozialleistungen

Für nähere Auskünfte steht Ihnen Herr Günther Lampl, Leiter Verkaufs-

gruppe Gastronomie, Tel. 071 493 23 10, gerne zur Verfügung.

Gerne erwarten wir Ihre vollständige Online-Bewerbung unter

www.migros.ch/DE/Stellen/stellenboerse.

Genossenschaft Migros Ostschweiz
Cornelia Willi, Personelles MIGROS

SORELL HOTEL
KRONE

Als expandierende Hotelkette der ZFV-Unternehmungen beschäf-

tigen die Sorell Hotels Switzerland in 12 Hotels in Zürich, Winter-
thur, Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz und Schaffhausen über 280
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum für Kreativität,
Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für unser

Sorell Hotel Krone
Marktgasse 49, 8401 Winterthur

suchen wir per Januar 2010 einen

Chef de Service (w/m)

Nachtportier
Ihre Aufgabe: Als Chef de Service sind Sie hauptsächlich für die

Betreuung und Beratung der Gäste im à la carte Bereich sowie
während Banketten, die Leitung des Serviceteams (6 Mitarbeiten-
de), die Ausbildung der Lernenden sowie die Mitarbeitereinsatz-
Planung verantwortlich. Zudem übernehmen Sie die Organisation
der Abläufe, die Kellerbewirtschaftung sowie die Einhaltung und
Umsetzung der EKAS- und HACCP-Richtlinien. In der Regel arbeiten
Sie von Dienstag bis Samstag, je nach Einsatzplan.

Als Nachtportier sind Sie für die Betreuung und Sicherheit der Gäste

während der Nacht zuständig, kennen die Sicherheits- und Brand-
anlage, machen 4-5 Rundgänge im ganzen Haus und übernehmen
Reinigungsarbeiten in den Restaurants sowie in der Küche. Zudem

bereiten Sie das Frühstücksbuffet vor und decken die Tische auf. Sie

arbeiten an 5 Tagen zwischen Montag und Sonntag von 22.15 bis

07.00 Uhr.

Ihr Profil: Wir suchen dienstleistungsorientierte, selbständige,
motivierte und flexible Personen, welche bereits über fundierte
Erfahrungen in ähnlicher Funktion verfügen.

Wir bieten: Ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeitsumfeld
mit Freiraum für Ideen und Kreativität sowie vorteilhafte und

partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns Ihre voll-
ständigen Bewerbungsunterlagen, welche Sie bitte direkt an Angela

Tauro, Leiterin Personaldienst, senden.

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

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen
Flüelastrasse 51, Postfach, 8047 Zürich
T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

Die Gastronomiegruppe

Wir sind ein traditionsreiches, zukunftgerichtetes Gastronomie-
unternehmen mit über 100 Betrieben in der deutschen Schweiz

sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen wir Raum für Kreativi-
tat, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für das vom uns im Auftrag geführte

Personalrestaurant Vitra Center
Klünenfeldstrasse 22, 4127 Birsfelden

suchen wir nach Vereinbarung eine

Betriebsleitung mit Kochfunktion (m/w)

Ihre Aufgabe: Sie sind hauptsächlich für die aktive Mitarbeit bei

der Menüproduktion, die Wochenmenüplanung, die Erledigung der
Bestellungen, die Einsatzplanung, die Führung und Schulung der

Mitarbeitenden, das Erstellen des Tages-, Monats- und Jahresbud-

gets sowie die wirtschaftliche Organisation und Führung des

gesamten Betriebes verantwortlich. Zudem gehören die Bearbei-

tung diverser administrativer Aufgaben, die Einhaltung der Hy-

giene- und Arbeitssicherheitsvorschriften sowie die Umsetzung
der EKAS- und Qualitätsrichtlinien zu Ihren Arbeiten.

Ihr Profil: Wir suchen eine dienstleistungsorientierte und innova-
tive Gastgeberpersönlichkeit, welche über eine Ausbildung als Koch

verfügt. Nebst guten betriebswirtschaftlichen Kenntnissen handeln
Sie gästeorientiert und bringen Erfahrung in der Gemeinschafts-

gastronomie mit. Selbständigkeit, Flexibilität und Verantwor-
tungsbewüsstsein sind für Sie ebenso keine Fremdwörter. Sie

arbeiten in der Regel von Montag bis Freitag von 06.00 - 15.00
Uhr oder von 08.00 - 17.00 Uhr, sind aber auch am Abend flexibel
und einsatzbereit.

Wir bieten Ihnen ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeits-
umfeld mit Freiraum für Ideen und Kreativität sowie vorteilhafte
und partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

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

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Mühlebachstrasse 86, Postfach, 8032 Zürich
T +41 44 388 35 35, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

4750-2579 4772-2592 4723-2563
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RAUM FÜR KARRIERE

viamala
Raststätte THUsis

Rasten in Thusis hat Tradition. Einst nutzten Säumer und Postkutschenge-
spanne die Gelegenheit, sich vor der beschwerlichen Reise zu stärken.
Mit der erfolgreichen Eröffnung der Viamala Raststätte Thusis an der Auto-
bahn A13 - San Bernardino Route - knüpfen wir an diese Tradition. Wir sind
eine einladende Raststätte mit Ein- und Ausblicken in die Region, als Schau-

fenster zu einem attraktiven und gastfreundlichen Tal, sowie einem umfas-
senden Dienstleistungs-Angebot: bedientes Restaurant mit offener Küche

Bar und Gartenterrasse mit Kinderspielplatz Konferenzraum Take Away
Shop-Kiosk Tankstelle • Regionalmarkt • Touristikinfopoint

Wir suchen nach Vereinbarung:

Teamleiterin / Teamleiter
Service & Verkauf (Vollzeit)
Aufgaben • Gästebetreuung- und Beratung • Führung und Förderung der
Mitarbeiter • Zubereitung, Präsentation, Verkauf und Service von Speisen,

Getränken, Shopartikeln und Dienstleistungen Schichtleitung • Inkasso & Kas-

senüberwachung Bestellwesen • Reinigung Zusammenarbeit mit Küche und

Stellvertretung Leiterin Shop & Service

Anforderung Wir erwarten eine Ausbildung und Arbeitserfahrung im
Service und ev. Verkauf/Küche mit Leistungsausweis Erste Führungserfahrung

Leidenschaftliche/r Gastgeber/in Gute Produktkenntnisse F&B • Freude am
Verkauf und am Verwöhnen der Gäste mit frisch zubereiteten und geschmacks-
vollen Speisen und Getränken Unternehmerisches Denken, Selbstständigkeit,
Initiative und Talent im motivierenden Umgang mit Mitarbeitern und Gästen
Freude an vielen Gästen, besonders an Wochenenden und in den Ferienzeiten,

Wir bieten • Freundliche Arbeitsatmosphäre in einem motivierten
Team • Moderne Einrichtung • Flexible Arbeitszeiten • Marktgerechte Personal-

und Lohnpolitik • Schulung und Weiterbildungsmöglichkeiten.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie Ihre schriftlichen und kom-

pletten Bewerbungsunterlagen mit Lebenslauf, Zeugnissen und mit einem Bild

mit Ihrem besten Lächeln an:

Viamala Raststätte Thusis AG Martin Rohner 7430 Thusis
www.viamala-raststaette.ch

graub^nden

Seit über hundert Jahren gehören wir zu den
besten Adressen der Luxushotellerie im

Machtzentrum der Schweiz; und das nicht
allein für unsere Gäste, sondern auch für Sie,
als Mitarbeiterin oder Mitarbeiter.
Heute pflegen wir unsere Traditionen, echte
Gastfreundschaft und das permanente Streben
nach Perfektion in der Collection mit 4 führen-
den Häusern der Schweiz.

Wir bieten einen innovativen, einzigartigen
Arbeitsort mit Potenzial für eine engagierte,
initiative Persönlichkeit als;

Gouvernante
nach Vereinbarung

Unter www.victoria-jungfrau-collection.ch/jobs
finden Sie alles Weitere. Wir freuen uns auf
Ihre Bewerbung.

BELLEJ PALACE

Kochergasse 3-5, 3000 Bern 7

Personalbüro, Frau Simone Brogli, Telefon 031 320 45 45

hr@bellevue-palace.ch, www.bellevue-palace.ch

VICTORIA-jUNGFRAU COLLECTION

©CONGREX

Congrex Travel, a world wide "Tïavel Agency in the meeting event
industry is still growing and therefore we are looking for

2 Sales Representatives
You will be mainly responsible for creating new business for the company in close
cooperation with the Management and the Congrex Sales team. In addition you will
be involved in research and take part in marketing activities such as trade fairs.

1 Hotel Accommodation Consultant
You will assist the local hotel team by selling hotel rooms to groups and individuals
and contribute to add-on sales with existing participants/groups. Your main task
will be the administrative booking execution, keeping track on all changes and com-
municate details to the hotels involved. You will work on-site for projects where
required. You will achieve maximum profitability for Congrex Travel as well as full
customer satisfaction.

1 Hotel Purchasing Consultant
You will assist the purchasing team for all national & international purchasing matters
and be responsible for smaller projects. Your main task will be the administrative
support to follow up hotel contracts, defining meeting schedules and for larger
projects to support on-site negotiations. Occasionally travel is required for on-site
hotel visits.

Your Profile

• Experience in the tourism or hotel industry
• Commercial education
• Required skills

• Excellent sales flair for the Sales vacancy - ideal age 28 to 40

• Good negotiation skills for the Purchasing vacancy
• Profound organisational skills for the Hotel Accommodation vacancy

• German and English fluent in spoken and written (French and/or other languages
beneficial but not mandatory)

• Excellent knowledge of all established IT programs, (Excel, Word, Outlook,
Powerpoint etc.)

• Be open for different cultures and backgrounds

If you fulfil the above criteria for one of the above vacancies and are able to adapt
very quickly to a continuously changing and lively environment, then please send

your application preferably by E-Mail to Claudia Jeker, Freie Strasse 90, 4002 Basel,
Tel.: ++41 61 686 77 77, claudia.jeker@congrex.com, www.congrex.com

AMBASSADOR SPA
HOTEL KONGRESSE RESTAURANTS

Zur Verstärkung unseres jungen Teams
suchen wir per 1. Februar 2010 oder
nach Vereinbarung:

• Teppan Yaki Koch für unser
Japanisches Restaurant «Talshi»

Aussagekräftige Bewerbungen bitte
an: Hotel Ambassador & Spa,
Thomas Kübli
Seftigenstrasse 99, 3007 Bern
thomas.kuebli@fhotels.ch
www.ambassadorbern .ch

Hotel Glenner
7132 Vais GR

Wir suchen für die Wintersaison 09/10

Service-Angestellte mit Erfahrung
im Speise- und Weinservice

Unsere Wünsche:
Alter: bis 30 Jahre
Sprachen: Englisch (Franz.)
Gepflegte Erscheinung

Unsere Leistung:
Guter Verdienst
Angenehmes Arbeitsklima
Selbstständiges Arbeiten
Schöne Unterkunft

Wir freuen uns auf Ihren Anruf.

R. Nohl
Hotel Glenner
7132 Vais

Tel. 081 935 11 15
E-Mail: hotel-glenner@bluewin.ch
Web: hotel-glenner.ch

*07« Tel. 041 669 12 42
Fax 041 669 12 76
E-Mail: posthuis@gmx.ch
CH-6068 Melchsee-Frutt

Für kommende Wintersaison Mitte De-
zember 09 bis Mitte April 2010 brauchen
wir Verstärkung:

Service-Angestellte/r
Sind Sie motiviert, flexibel und verfügen
über Berufserfahrung, dann rufen Sie
uns an.
Wir bieten:
geregelte Arbeitszeit, guter Verdienst
Wir erwarten:
exaktes und teamfähiges Arbeiten
Kost und Logis im Haus
Familie Rohrer-Elmiger
Tel. 041 669 12 42
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

SCHLOSS LAUFEN i ERLEBNIS AM RHEINFALL

WECKEN SIE

SCHLOSS LAUFEN

AUS DEM DORN-
RÖSCHENSOHLAF

Nein, es ist kein Märchen! Nächsten Frühling suchen wir für das

Erlebnisschloss am Rheinfall einen/eine

SCHLOSSHERRN ODER SCHLOSSDAME
(BETRIEBSLEITER/BETRIEBSLEITERIN)

Als Ritter der Tafelrunde thronen Sie hoch über dem Rheinfall

und überraschen Ihre erlauchten Gäste mit einem vielseitigen

gastronomischen Angebot und einer fürstlich ausgestatteten

Infrastruktur. Vom neu angelegten Belvédèreweg über den Pan-

oramalift bis zum formidablen Schlosshof ziehen Sie alle Register

Ihrer königlichen Gastfreundschaft. Ob Hochzeitsgesellschaften,

Oldtimer-Enthusiasten, Workshopper, Businessgesellschaften,

Gourmets, Kulturinteressierte, Familienausflügler oder Wander-

vögel —Sie machen allen den Hof.

Untertänigsten Dank für Ihre Bewerbung!

SV (Schweiz) AG | Reto Gerspacher

Memphispark |
Wallisellenstrasse 57 |CH-8600 Dübendorf

Telefon: +41 (0)43 814 14 46|reto.gerspacher@sv-group.ch

Gesucht per sofort oder nach Vereinbarung

Chef de Service (m/w) 100%
in japanisches Gourmet-Restaurant im Zentrum von Bern
Sonntag geschlossen.
Interesse an der japanischen (Ess)-Kultur von Vorteil

Gesucht per 01. Februar 2010

Sushi-Koch (m) 100%
gelernter Sushi-Koch mit Erfahrung, Nationalität Japaner

Bewerbungen bitte an:
Restaurant Kabuki, Herrn Juan Gonzalez, 3011 Bern
Tel. 031 329 29 19, E-Mail: stanaka@kabuki.ch
www.tanaka-restaurant.ch

f
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Direktion / Geschäftsleitung Service / Restauration

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Assistent/in Geschäftsleitung/Marketing Region Zürich/ Schaffhausen J7408 Chef de rang m/w Region Zürich/ Schaffhausen J7528

Betriebsassistenten/in. Region Graubünden J7538 Praktikant/in Service Region Oberwallis J7504

Schweizer Wirtepaar Region Zentralschweiz J7290 Commis de rang Region Oberwallis J7505

Schweizer Wirtepaar Region Zentralschweiz J7400 Commis de rang Region Zürich/ Schaffhausen J7395

Betriebsassistenten (m) Region Zürich/ Schaffhausen 17402

Verkauf / Marketing Serviceverantwortliche Tagesstelle Region Basel J7496

Servicefachprofis (50-100%) Region Basel J7500

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Servicefachprofis (50-100%) Region Basel J7501

Sales & Marketing Manager (w/m) Region Mittelland (SO,AG) J7510 Demi-chef de rang Region Zentralschweiz J7289

Verkaufsberater/in für Privatkunden Region Zürich/ Schaffhausen J7384 junge/r und motivierte/r Chef de Service Region Basel J7502

Sommelier /Sommelière Region Graubünden J7503

Chef de rang (Irland - Castlebaldwin) International J7532

Stv. Restaurantleiter (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J7509
'

Demi-chef de rang Region Zürich/ Schaffhausen J7398

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Servicemitarbeiter (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J7512

Financial controller (Malediven) International J7492 Servicefachangesteller (m/w) Region Mittelland (SO, AG) 17519

Administration / Controlling Region Zürich/ Schaffhausen J7366 Chef de Service (w/m) Region Zürich/ Schaffhausen J7513

Mitarbeiterin Administration Region Zürich/ Schaffhausen J7377 Restaurationsfachfrau /-mann Region Mittelland (SO, AG) J7518

Chef de rang Region Zürich/ Schaffhausen J7397

Chef de rang Region Oberwallis J7524

Réception / Front Office Loungeservicemitarbeiterin (Bar & a la carte) Region Zürich/ Schaffhausen J7293
' Servicemitarbeiter Region Ostschweiz J7394

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Servicefachangestellte / r Region Zürich/ Schaffhausen J7396

Rezeptionist/in (Luxury river cruise liner) International J7409 Chef de rang Region Bern J7521

Chef de réception Region Bern J7385 Stv. Restaurantleiter (w/m) Region Zürich/ Schaffhausen J7383

Stv. Chef de Réception Region Zürich/ Schaffhausen J7399 • Servicemitarbeiterin Region Zürich/ Schaffhausen J7378

Mitarbeiterin für unseren Empfang Region Bern J7495 Chef de rang Region Waadt/ Unterwallis J7372

Rezeptionistin (40 - 60 %) Region Bern J7390 Restaurant & Bar Manager/in (Luxury river cruise) International J7407

Front Office Manager (w) Region Zentralschweiz J7540 Servicemitarbeiter (m/w) 40-50% Region Zürich/ Schaffhausen J7414

Leiterin Service (80% -100%) Leiterin Réc./Admin. Region Ostschweiz J7537 Servicemitarbeiter/in Region Zürich/ Schaffhausen J7413

Rezeptionistin Region Zürich/ Schaffhausen J7415 Chef de rang Region Bern J7287

Front Office Manager/in (Luxury river cruise liner) International J7404 Commis de rang Region Bern J7288

Front Office Manager m/w Region Ostschweiz J7298 Commis de rang (England - Newick) International J7484

Rezeptionistin Region Zentralschweiz J7363 Restaurantmanager/in (Qatar - Doha) International J7486

Rezeptionist Region Bern J7535 Restaurantmanager (Saudi-Arabien - Jeddah) International J7487

Réceptionspratikant/in Region Zürich/ Schaffhausen J7529 Assistent/in Restaurant & Bar Manager/in (Luxury river cruise) International J7403

Front Office Managerin Region Graubünden J7522 Chef de Service und Servicefachangestellte Region Zentralschweiz J7493

Reservation Bar / Events / Bankett

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code Position, Arbeitgeber Ort

Küche

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Küchenchef. Region Bern J7297

Chef de partie Region Zentralschweiz J7364

Küchenchef/in Region Zentralschweiz J7365

Sous chef/ Anfangsküchenchef Region Zentralschweiz J7381

Küchenchef/in Region Zürich/ Schaffhausen J7376

Köchin/Koch mit Führungsverantwortung Region Zürich/ Schaffhausen J7380

Demi-chef de partie Region Zentralschweiz J7388

Chef de partie Region Graubünden J7387

Küchenchef 100% Region Bern J7389

Küchenchef/in (Luxury river cruise liner) International J7406

Chef de partie Region Bern J7481

Commis de cuisine Region Bern J7482

Metzger oder Koch als Fleischverkäufer Region Bern J7499

Restaurant Manager mit Kochfunktion (w/m) Region Bern J7497

Restaurant Manager Manager mit Kochfunktion (w/m) Region Bern J7498

Chef de partie Region Graubünden J7507

kreative/r Chef Pâtissier/ière Region Basel J7516

Chef de Partie (m/w) Region Zürich/ Schaffhausen J7514

Diätkoch/köchin Region Zürich/ Schaffhausen J7517

Küchenleiter (m/w) Region Ostschweiz J7520

Thai-Koch Region Zürich/ Schaffhausen J7531

Commis de cuisine - London International J7525

Sous-chef Region Bern J7523

Chef de partie Region Graubünden J7485

Chef de partie (Irland - Connemara) International J7533

Commis de cuisine Region Bern J7526

Chef gardemanger Region Graubünden J7527

Sous Chef und Koch Region Zentralschweiz J7391

Chef de partie Region Oberwallis J7534

Chef pâtissier/ Gardemanger Region Zürich/ Schaffhausen J7536

Chef pâtissier Region Bern J7285

Commis de bar (England - Newbury)

Barmitarbeiterin (w)

Commis de bar

Hauswirtschaft

Position, Arbeitgeber
Gouvernante

Housekeeping Manager/in (Luxury river cruise liner)

Beauty / Wellness / Fitness / Spa

Position, Arbeitgeber
Wellness & Spa Leiterin

International

Region Graubünden

Region Oberwallis

Ort

International

Ort

Region Zentralschweiz

Diverses

Position, Arbeitgeber Ort

Réceptionsmitarbeiter/ in Sommelier/ère

Lehrstellen/ Praktikum

Job-Code

17483

17511

J7506

Job-Code

Region Zürich/ Schafihausen J7530

17405

Job-Code

J7494

Job-Code

Region Zürich/ Schaffhausen J7295

Position, Arbeitgeber Ort Job-Code

Hotelfachmann / - frau Ganze Schweiz J5419

Koch/Köchin Ganze Schweiz J5422

Praktikant/in Service Region Oberwallis J5291

Praktikant/in Service Region Graubünden J5290

Cuisinier/Cuisinière Toute la suisse J5425

Employé/e de commerce HGT Toute la suisse J5427

Kaufmann/-frau HGT Ganze Schweiz J5423

Spécialiste en hôtellerie Toute la suisse J5426

Restaurationsfachmann / -frau Ganze Schweiz J5421

Spécialiste en restauration Toute la suisse J5424

Réceptionspraktikant/in Region Zürich/ Schaffhausen J5337
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Express Stellengesuche Express Stellengesuche
1 2 3 4 5 6

B709 Bar 20 CH per sofort D

B266 Barkeeper 31 CH per sofort D|E

B228 Barman/Barkeeper/Chef de bar 53 CH per sofort D|E

B144 Barman oder Chef de bar 36 IT ab sofort I|D|F|E|

B713 Bedienungspersonal 44 BG per sofort D|F|RU

B212 Chef de partie 26 CH per sofort D|F|E

B142 Chef de service, Gastgeber 42 AT ab sofort D|E(F|

B245 Concierge / Hotelfachmann 30 DE per sofort D

B156 Direktion, Führungskraft, Réception/Tourismus/Reisebegleitung 55 CH per sofort D|F|I|E|ES

B302 Direktor/Vizedirektor 36 CH per sofort D|F|E|ES

B168 Eventmanagerin 25 CH per sofort D|F|E|ES

B32 F&B 41 IT per sofort D|F|I|E

B218 Allrounder 26 CH per sofort D|F|E|ES

B154 Geschäftsführer, Betriebsleiter 41 CH per sofort D|F|E|P/ES

B179 Geschäftsführer,Direktionsassistent,Administration,Réception 46 CH per sofort D|F|E

B636 GF/BL/Pächter/Gerant 42 DE per sofort D|F|E

B23 Gouvernante, Flousekeeping, Lecturer 42 CH per sofort D|F|I|E|ES

B229 Hausdameassistentin 33 HU per sofort D|HU
B298 Hilfskoch 22 CH | per sofort D

B742 Hotelfachfrau/Gouvernante 25 CH per sofort D|I|E|ES

B686 Im Bereich Gastro/Tagesschicht 29 CL per sofort D|E|LK

B310 Kellner 27 FR per sofort D|F|E

B698 Kellnerin, Bartender, Rezepüonist 28 HU per sofort E|HU

B147 Kellnerin mit Inkasso 21 DE ab sofort D|E|F|I|

B308 Koch 40 E per sofort D|F|E

B202 Koch oder F&B 45 CH per sofort D|F|E

B743 Küchenchef 38 CH per sofort D|E|RU

B371 Küche und Geschäftsleitung 39 NL per sofort D|F|E|NL

B748 Leiterin Hauswirtschaft; / Masseurin 40 DE per sofort D|F|I

B741 Marketing- und Verkaufsleiterin/Eventmanager 42 CH per sofort D|F|I|E|SP

B47 Night-Auditor 50 CH per sofort D|F|E

1 2 3 4 5 6

B257 Organisation und Administration, Gästebetreuung, Service, 50 DE per sofort D

B260 Praktikum (z.B Réception) 20 CH per sofort D|F|E

B682 Reception, Dishing, Portier 21 SE per sofort E|SE

B273 Réceptionistin 24 CH per sofort D|F|E

B723 Réceptionistin 21 CH per sofort D|F|E|ES

B701 Réception / KV / Portier / Night-Auditor 28 D per sofort D|F|E

B160 Réception / Night-Audit Ablöse 48 CH per sofort D|F|E

B280 Reservation / Reception 46 CH per sofort D|F|E

B60 Restaurantfachmann 41 DE ab sofort D|D|E|F

B138 Restaurantleitung 37 CH per sofort D|F|I|E

B276 Restaurationsleiter,Maitre d'hotel.Chef de service 47 MA per sofort D|F|I|E

B248 Rezeptionistin 25 CH per sofort D|F|E|ES

B687 Rezeption 19 CH per sofort D|F|E

B5 Saisonstelle 23 CH ab sofort D|D|E|F

B196 Service 37 SK per sofort D|E|SK

B354 Serviceangestellte/ Barmitarbeiterin 23 DE per sofort D|F|E|TR

B294 Service, Bankett 22 DE per sofort D|E

B288 Service / Bar 37 CH per sofort D|F|E|ES

B224 Service, Chef de Service 47 DE per sofort D|E

B207 Servicefachangestellte 40 NL per sofort D|E|NL

B329 Servicefachangestellter mit Verantwortung, Chef de service 52 AT per sofort D|F|E

B694 Service /Küchenhilfe / Reinigung 46 CH per sofort D|I

B525 Service, Küche, Wellness, Reception, 17 AT per sofort D|I|E

B3 Servicemitarbeiter 42 CH per sofort D|F

B145 Souschef oder Koch 54 DE ab sofort DI

B81 Allrounder 41 PT per sofort D|F|E

B12 Tourismusberaterin 26 DE ab sofort D|E|F

1 Referenznummer- Numéro des candidate 4 Nationalität -Nationa/ite
2 Beruf (gewünschte Position) - Pro/ession (Pos/fz'on sou/zaz'teej 5 Eintrittsdatum - Date d'entrée
3 Alter -Age 6 Sprachkenntnisse- Connaissances /inga/st/gwes

Stand per 16.11.2009. Aufgeführte Stellenangebote könnten zum Zeitpunkt der Erscheinung bereits nicht mehr aktuell sein.
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Deutsche Schweiz Stellenvermittlungen Suisse romande

Für die kommende Wintersaison suchen wir
in unserem Team noch folgende Mitarbeiter:

verantwortungsbewussten, kreativen
Jungkoch (m/w) - Commis de cuisine

Hilfskraft für Küche und Zimmer/Lingerie

Das Hotel Cristal ist ein Familienbetrieb mit
persönlicher Atmosphäre.

Sie lieben es, selbstständig zu arbeiten und haben Freu-
de, wahre Gastfreundschaft zu pflegen. Dann freuen wir

uns auf Ihren Anruf oder Ihre Bewerbungsunterlagen.
Familie H. und M. Schilling

Hotel Cristal, 8784 Braunwald
Tel. 055 643 10 45

www.hotel-cristal.ch
info@hotel-cristal.ch

HOTELy CAREER /HORESTO

www.hotelcareer.fr www.horesto.ch
Offres et recherches d'emploi -

sur 2 portails de recrutement spécialisés
pour l'hôtellerie et la gastronomie

Tél.: 044 721 41 31 contact@hotel-career.ch

RAT
GAST
HAUS KELLER

Wir suchen ab 1. Januar 2010 oder nach Vereinbarung einen

Commis de cuisine (m/ w)
Für Jahresstelle (Vollzeit).

Ihre Bewerbung richten Sie bitte schriftlich an Gasthaus
Rathauskeller AG, Herr Stefan Meier, Inhaber,

Ober Altstadt 1, CH-6300 Zug. Tel. 041 711 00 56.
E-Mail: contact@rathauskeller.ch; www.rathauskeller.ch.

Domino Gastro
Personal - Vertraut
www-dominogastro.ch

Tel. 055 4155280
personal@dominogastro.ch
für Bewerber kostenlos.

ein

extras-events
temporaires saisons
fixes, plan de carrière

- Assistant(e) de direction
- Chef de partie, cuisinier h/f
- Chef de rang, serveur h/f
Autres postes et inscriptions sur..

www.ejobhotel.ch

Vv
A 1

Industry Hiring Managers rank Glion among the top 3 Hospitality
Management Schools In the world for an International career!

(Source: TNS, UK, Global Research, Septembre 2007)

LION
INSTITUTE OF HIGHER EDUCATION

SWITZERLAND

GLION INSTITUTE OF HIGHER EDUCATION provides quality education to
some I '300 international students per semester in the fields of Hospitality,
Tourism, Event Sport and Entertainment Management. Glion Is accredited by
the Commission on Institutions of Higher Education New England Association
of Schools and Colleges (www.neasc.org). Gllon Management Services SArl Is
the shared services company for the School.

Gllon Is part of Laureate Education Inc. (www.laureate-lnc.com) - a worldwide
leader In education services. The Laureate Company has a network that
stretches from North / South America to Europe and Asia. Laureate has
a total of 45 universities in 20 countries currently enrolling over 500,000
students.

Gllon fnstltute of Higher Education is seeking to appoint a full time:

CRAFT-BASED LEARNING

SERVICE INSTRUCTOR

TASKS AND RESPONSIBILmES

You will be part of a team of Maîtres d'Hôtel / Head Waiters who

manage several on-campus restaurants while training students and

Interns as part of the Gllon hospitality education program.

YOUR PROFILE

Solid track record as Maître d'Hôtel
Fluent In English (written and spoken)
Experience In several countries Is an asset
Enthusiasm for the service profession and passion for training students

Confident communicator and ability to motivate students

PLACE OF WORK:

START DATE:

Gllon (Switzerland)

1" of January 2010

Interested candidates should e-mail their CV including
certificates and motivation letter to : jobsgihe@glion.edu

www.gfion.edM - /n/o@glion.edM
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CAFÉ-RESTAURANT
HÔTEL DE VILLE DE L'ABBAYE

1344 L'ABBAYE

D/reW am Lac de doux, l/Vaadf

rf> Sucht für 4 Monate
ab 1. Dezember bis 31. März 2010

Serveuse
Deutschsprachig mit

Französischkenntnissen.
5-Tage-Woche inkl. Weekends,
Wohnung steht zur Verfügung.

Offerten an:
Administration communale
Route de l'Hôtel de Ville 14
1344 L'Abbaye
A l'att. de M. J.-L. Reymond
Mobile 079 282 98 52

Die Gastronomiegruppe <%
Wir sind ein traditionsreiches, zukunftgerichtetes Gastronomie-
unternehmen mit über 100 Betrieben in der deutschen Schweiz
sowie mehr als 1700 Mitarbeitenden, denen wir Raum für
Kreativität, Entfaltung und Perspektiven lassen.

Für die von uns im Auftrag geführte

Gastronomie im Verkehrshaus Luzern
Lidostrasse 5, 6006 Luzern

suchen wir per sofort einen

Sous-Chef (w/m)

Chef de Service (w/m)

Koch (w/m)

Service-Mitarbeiter/in (Aushilfe)

Ihre Aufgabe: Als Sous-Chef sind Sie hauptsächlich für das Führen
der Küchenbrigade, die aktive Mitarbeit auf allen Posten im
Restaurant Piccard, die Mithilfe bei der Angebots- und Aktionspia-
nung, die Mithilfe beim Erstellen von Offerten, den Einkaufund die
Lagerung der Lebensmittel, die Führung des Inventars sowie die

Einhaltung und Umsetzung der Hygiene- und Arbeitssicherheits-
richtlinien zuständig.

Als Chef de Service sind Sie für das Führen und Schulen der Ihnen
unterstellten Mitarbeitenden, die aktive Mitarbeit bei der Ange-
bots- und Aktionsplanung, die Mithilfe beim Bestell- und
Inventarwesen sowie die aktive Mitarbeit im Service zuständig.

Als Koch sind Sie für das Erstellen der täglichen Mise en place, die
Mithilfe bei der Warenannahme und Kontrolle, die Zubereitung der
saisonalen und frischen Menüs im Restaurant Piccard, die Mithilfe
bei Banketten im Selbstbedienungsrestaurant Mercato sowie die
Einhaltung der Hygiene- und Arbeitssicherheitsrichtlinien zustän-
dig.

Ihr Profil: Wir suchen selbständige, kreative und sehr pflichtbe-
wusste Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, welche über eine abge-
schlossene Berufsausbildung und bereits Erfahrung im à la carte
Bereich verfügen. Sie arbeiten in der Regel an 5 Tagen zwischen
Montag und Sonntag gemäss Arbeitsplan. Zudem ist zu beachten,
dass das Restaurant Piccard während 365 Tagen und auch am
Abend geöffnet ist.

Wir bieten: Ein interessantes, abwechslungsreiches Arbeitsumfeld
mit Freiraum für Ideen und Kreativität sowie vorteilhafte und

partnerschaftliche Anstellungsbedingungen.

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

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Flüelastrasse 51, Postfach, 8047 Zürich
T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

info@zfv.ch, www.zfv.ch

• Réceptionsmitarbeiterln
• Chefin de Service

• Sous Chef
• Chief Stewarding

Neue Rolle. Neues Bühnenbild. Neue Herausforderung.

Das See + Park Hotel Feldbach mit 36 Zimmer, ein auf Seminare,
Hochzeiten und gehobener Gastronomie spezialisiertes Hotel

direkt am unteren Bodensee sucht Sie.

Réceptionsmitarbeiterln (per Anfang Jahr)
Erfahrung an der Réception und im Umgang mit Seminar- und
Feriengästen sollten Sie für diese Stelle mitbringen. Am Wichtigs-
ten aber ist Ihre Freude an einem einzigartigen Ort unsere Gäste
zu verwöhnen und in einem motivierten Team zu arbeiten.

Chefin de Service (ab März 2010)
Für einen gepflegten und erlebnisreichen Servicealltag gerüstet
sollten Sie sein! Lokale und internationale Gäste wollen Sie mit
der stets gleich aufmerksamen Dienstleistung begeistern und
Bankette und Seminare fordern Sie genauso heraus!? Wenn Sie

um die dreissig sind und mit Herzblut bei der Sache sind, dann
freuen wir uns auf Ihre Bewerbung!

Sous Chef (w/m) (ab März 2010)
Wir suchen eine motivierte und erfahrene Köchin oder einen
Koch, die/der unseren Küchenchef tatkräftig unterstützt und eine
kleine Brigade fördern und fordern will. Wenn Sie gegen Ende

zwanzig sind und Ihnen der Beruf richtig Spass macht, dann
freuen wir uns, Sie kennen zu lernen!

Chief Stewarding (ab März 2010)
Sie sind auf der Suche nach einer Herausforderung, in der Sie Ihre
Flexibilität, Dienstleistungsbereitschaft, Teamfähigkeit und Ihre
Selbständigkeit beweisen können? Sie haben einen Führerschein
und eine handwerkliche Ausbildung? Die Hôtellerie hat Sie schon
immer gereizt? Dann sollten Sie nicht länger warten und sich für
diese äusserst vielseitige Stelle bewerben!

Vollständige Bewerbungsunterlagen mit aktuellem Foto bitte
an Marco A. Gaido, Direktor, See & Park Hotel Feldbach,

8266 Steckborn

Hpip
SEE & PARK HOTEL

2^
Wir geben Ihren Fähigkeiten Raum.

SEE&PARKHOTELFELDBACH, CH-8266 STECKBORN
TELEFON +41 52 762 21 21 TELEFAX +41 52 762 21 91

E-mail: info@hotel-feldbach.ch www.hotel-feldbach.ch

COMMUNE DE BAGNES

L'Administration communale de Bagnes cherche

un/e locataire
pour l'Hôtel-Restaurant Le Mauvoisin» à Mauvoisin
Notre commune a rénové cet hôtel historique en 2009 pour en faire un étab-
lissement répondant aux exigences d'une exploitation moderne. Installé dans
un lieu unique, au cœur d'un espace naturel protégé, à proximité du barrage
de Mauvoisin, cet établissement doit s'inscrire dans la philosophie créée par
l'ancien propriétaire, fondée notamment sur des animations culturelles.

L'ouverture annuelle est de juin à octobre, la location débutera en juin 2010.

Conditions:
- Certificat de capacité et expérience en cuisine exigés et en hôtellerie

souhaité.
- Les conditions de location sont intéressantes, il n'y a pas de reprise

d'inventaire.

Si vous êtes intéressé/e par un engagement à long terme et que vous pouvez
vous identifier à la typicité du «Mauvoisin», nous vous prions de nous faire
parvenir votre candidature complète avec une lettre de motivation, une pré-
sentation de votre vision de gestion et animation de ce lieu et les documents
usuels (cv, photo, diplômes de formation et certificats de travail), à l'adresse
suivante: Administration communale de Bagnes, Service culturel, route de
Clouchèvre 30, 1934 Le Châble, avec mention «Locataire Hôtel-Ffestaurant
de Mauvoisin» sur l'enveloppe. Le délai de postulation est fixé au 11 décem-
bre 2009, la date du timbre postal faisant foi. M. Bertrand Deslarzes, chargé
culturel, se tient à disposition pour plus de renseignements (027 777 11 49).

Le Châble, le 6 novembre 2009 Administration communale

DJ
Biondi Gastronomie

Nous sommes une entreprise gastro en pleine expansion et nous cherchons
pour notre Ristorante Gemelli à Fribourg

Chef/fe de cuisine (f/m)
Pour le 1®' décembre 2009 ou à convenir

l/os fâches; Vous gérez, organisez la cuisine de notre Ristorante Gemelli à
Fribourg avec une situation idéale en plein centre ville. Avec votre équipe,
vous garantissez à notre clientèle, des mets d'une qualité irréprochable. La
satisfaction de notre clientèle est le but principal!

Ce que vous apportez; Vous êtes une personne dynamique, un/e meneur/
se avec un sens de l'organisation et du flair pour la cuisine italienne. Vous
êtes bon communicateur/trice et vous inspirez confiance et sympathie à tous
les niveaux. Vous êtes au bénéfice d'un CFC de cuisinier. Vous appréciez et
connaissez la culture italienne.

Nous vous offrons; un poste de cadre avec des défis élevés, dans un envi-
ronnement moderne et simple; beaucoup de qualités professionnelles et de
gestion, une activité indépendante dans des conditions générales données,
une équipe motivée et de bonnes possibilités de développement. En bref, la
chance de prouver vos compétences.

Vous vous sentez interpellé? Alors, n'hésitez pas à nous faire parvenir votre
dossier complet avec photo à l'adresse suivante:

Biondi Gastronomie, Margherita Bonaventura, Riedstrasse 3,6330 Cham
Telefon 041 725 32 50, E-Mail: info@bgag.ch

Fundiertes Know-how ist alles
war stets die Wegweisung der vergangenen 10 Jahre.

Der Beginn meiner akribisch zielgerichteten Sinngebung meiner
beruflichen Karriere begann mit einer Lehre in einem 5-Stern-
Hotel als Koch. Die erfolgreiche Abschlussprüfung war der
erste Baustein auf dem Weg zum Ziel. Anschliessend habe ich
sehr anspruchsvolle Aufgaben in der Küche und in der «Food
& Beverage»-Beschaffung mit Erfolg verbracht und so faktisch
den Weg zu höherer Ausbildung geebnet.

Heute verfüge ich über das eidg. anerkannte Diplom des Hotel-
managers und freue mich auf eine anspruchsvolle Herausfor-
derung im Hotelfach.

Deutsch und Englisch perfekt. Ich freue mich auf die Stunden
der ersten Kontakte, pwyssling@hotmail.com
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