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Trotzdemschafhitis
Eine Krankheit, die’s bei uns nicht gibt.

Mit unserer Unfallversicherung ist das Personal .().I(I(
Ihres Hotels gut abgesichert. www.oekk.ch




Gudrun Schlenczek

Redaktorin
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Wichtige
Nebensachen

In der vorliegenden Ausgabe der «<hotelwelten» widmen wir uns den Dingen, die bei der
Géastewahrnehmung oft nicht an erster Stelle kommen: Dem Dessert als Abschluss eines
guten Meniis, dem Friihstiick als Auftakt fiir den Tag respektive Abschluss des Aufent-
halts, der 6ffentlichen Toilette im Haus als obligater Service, der Technik an der Récepti-
on, die im Hintergrund wirkt. Leistungen, die der Gast erwartet, die aber nicht im Fokus
seiner Aufmerksambkeit liegen. Wer wihlt schon sein Menti nach dem Dessert aus, das
Hotel nach dem Rest-Room oder dem Friihstiicksangebot? Der Gast rech-
netin der Regel einfach mit einem zum gewéhlten Hotelniveau passenden
Standard. Fiir den Hotelier eine gute Gelegenheit, seinen Gast auf den Ne-
benschauplitzen des Hotels zu tiberraschen. Beispiel Rest-Room: Frische
Blumen, Frotteehandtiicher statt Papier, ein schoner Raumduft, eine Ab-
lage fiir die Handtasche oder vielleicht noch ein Kosmetikspiegel ... Klei-
nigkeiten, die den WC-Aufenthalt zum positive Erlebnis werden lassen. Mit wenig Auf-
wand kann der Rest-Room zu einer Visitenkarte des Hauses avancieren.

Beim Dessert ist langst nicht mehr der Inhalt respektive Geschmack allein massgebend.
Die Prasentation selbst macht den siissen Hohepunkt einer Mahlzeit zur Kronung. Immer
wichtiger wird dabei die Wahl des Geschirrs, wobei nicht nur typische Dessertschalen
oder Dessertteller zum Einsatz kommen. Erlaubt ist alles, was der siissen Kunst mehr Gel-
tung verschafft. Das konnen auch mal neue Formen aus Plastik fiirs Catering sein oder
multioptionales Geschirr, das ebenso fiir Apéro-Happchen oder Tapas im Einsatz steht.
Und so wie das Dessert eine Mahlzeit beendet, schliesst der Gast seinen Hotelaufenthalt
héufig mit dem Friihstiick ab. Vor dem Check-out hat der Hotelier so nochmals Gelegen-
heit, einen guten Eindruck zu vermitteln ... gerade das zuletzt Erlebte bleibt am frische-
sten in Erinnerung. Wer sich hier vom Standard abhebt, kann doppelt punkten. Denn es
sind die vielen Kleinigkeiten und Nebenséchlichkeiten, die das Ganze erst ausserge-

wohnlich machen.
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Geschirrvariationen fiir den siissen Menii-Gang 4
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Variationen

Das Dessert kront nicht nur lukullisch ein jedes Mentj, es soll ebenso
fiirs Auge einen Hohepunkt bilden. Das Resultat hingt nicht zuletzt
auch vom Geschirr ab. Ob eckig, asymmetrisch oder bunt: Die Band-

breite im Dessert-Tabletop-Bereich sorgt fiir Uberraschung.

Auch auf schlichten Platten lassen sich
Desserts eigenwillig, aber dusserst

dekorativ prasentieren («Platt-
form» von Figgjo, Hunkeler
Gastro AG), genauso wie auf
den Plastik-Platten mit
Schiefereffekt (Pistor) (li.).

Fiir eine ihrer Kompositionen
am Swiss Chocolate Master 2011
liess sie «stindhaft teure» Porzel-
lan-Teller aus Chicago einflie-
gen, gesteht
Claudia Schmid,
die Siegerin des

«Eigenwilli-

chen fiir die Minicrepes: Warten
auf den Gast wahre kulinarische
Kunstwerke, erfordert dies trotz
allem entsprechendes Geschirr.
«Diesen Anfor-
derungen woll-
ten wir gerecht

diesjihrigen ge Tellel' werden mit dem
Schokoladen- : : neuen Buffet-
Wettbewerb. «Sie SInd bellebtl Konzept», er-

hatten auf der ei-
nen Seite eine

aber es ist

Kkldrt Félix Grie-
der von Villeroy

Vertiefung und SChWierig’ F & Boch, «wel-
auf der anderen = ches rund 200
Seite eine Erho- auf lhnen al-  verschiedene

hungy, erzahlt sie 3 Formen be-
begeistert. Aber: zuIIChten'» inhaltet.» Ob fla-
«Ich habe mir an CLAUDIA SCHMID che, tiefe, ovale
ihnen die Zihne KONDITOR-CONFISEURIN Schilchen, ob
ausgebissen.» BEI SPRUNGLI vier- oder drei-

Wie kommen bei

so einem ausgefallenen Stiick
die Kreationen am besten zur
Geltung? Und wie richtet man
diese an, damit man aus dem
Teller das Optimum herausho-
len kann? Das ist eines der gros-
sen Themen im Dessert-Table-
top-Bereich. «Ausgefallene Teller
sind in der Branche an sich be-
liebt, aber es ist schwierig, auf
ihnen anzurichten. Zudem pas-
sen eigenwillige Stiicke oft nur
zu einer bestimmten Dessert-
Idee, bei einer néchsten funktio-
niert das Zusammenspiel bereits
nicht mehr», bedauert die Kon-
ditor-Confiseurin der Confiserie
Spriingli.

Gefragt: Flexible
Schalen

Ein tiefes Schilchen fiir den
Fruchtsalat, ein dreieckiges Tel-
lerchen fiir den Schokoladeku-

chen, ein hohes Glaschen fiir die
Mousse, ein quadratisches Plitt-

eckige  Teller-

chen, ob grosse Loffel oder klei-
ne Gléser - all die farblich neu-
-+ tralen Porzellan-

Das Plastik-Tabletop von
Pistor lasst sich in der
Maschine waschen.

Bilder zvg

und Glas-Stiicke im kleinen For-
mat lassen sich x-fach miteinan-
der kombinieren und sind lingst
nicht nur dem Dessertbereich
vorbehalten: «Ebenso lassen
sich damit salzige Speisen ser-
vieren, Tapas oder ein Vorspei-
senbuffet prasentieren», so der
Vertriebsleiter Schweiz fiir die
Hotel & Restaurant Division.
Das zeigt sich auch im Kunst-
stoff-Bereich:  «Verschiedene
Siissspeisen, prasentiert in ver-
schiedenen kleinen Schalen, das
ist sehr beliebt», bestitigt Karin
Achermann, Leiterin der Unter-
nehmenskommunikation bei
Pistor Holding. Und wer glaubt,
diese seien klassisches Einweg-
geschirr, irrt: «Diese Produkte
lassen sich problemlos in der
Maschine waschen und ein drit-
tes und viertes Mal verwenden.»
Ebenso die Platten mit Schiefer-
effekt, auf denen Desserts ver-
schiedenster Art bestens zur
Geltung kommen. Gerade fiir
den Convenience-, Buffet- und
Outdoor-Bereich eigne sich
Kunststoff-Geschirr prima, fin-

echteckiget Teller trifft i

auf runde Glasschéilchen
(«Wasabi» von RAK,
Hunkeler Gastro AG).

Glas kombiniert mit Porzellan ist nicht ganz alltaglich, passt aber gut zusammen

(«Charakter» von Schénwald, Victor Meyer Hotelbedarf AG).

det auch die Spriingli-Konditor-
Confiseurin Claudia Schmid.
«Zumal heute das meiste auch
rezyklierbar ist.»

Cocotte, Ramequin
und Chacheli

Bei der Hunkeler Gastro AG in
Luzern beobachtet man mit
Wohlwollen den Trend hin zur
Kombination von Glas und Por-
zellan und verzeichnet iiber-
haupt ein verstirktes Interesse
an Dessert-Geschirr: «Dadurch
kann man die Flexibilitét bei der
Prisentation erhchen», erklart
Mark Buchecker, Mitglied der
Geschiftsleitung. Nicht nur sei-
en kleinen Schalen und Glédser
gefragt, bestitigt auch er, welche
es ermoglichen, einzelne Kom-

. ponente des Desserts getrennt

voneinander zu servieren und so
das Geschmackserlebnis zu in-
tensivieren, wie beispielsweise
mit der Kollektion «Minimax»
von RAK. «Andererseits sind Re-

zepte aus Grossmutters Kiiche
sehr gefragt. Diese werden wie
eh und je entweder auf klassi-
schen runden Tellern, oder aber
in Cocotten, im Ramequin oder
im Chacheli serviert.» Und zu
guter Letzt gewinnt auch Kaffee
& Kuchen sowig der britische
High-Tea an Popularitdt, was
schone Dessert-Stinder und ed-
le Etageres wieder vermehrt ins
Blickfeld riickt.

Sandra Roth von der Firma
Victor Meyer Hotelbedarf AG
hingegen bemerkt, dass viele
Betriebe auf ganz klassisches
Geschirr  zuriickgreifen, um
Siissspeisen anzurichten: «Des-
sert-Tabletop ist ein Randbe-
reich: Es wird selten Geschirr ge-
kauft, das explizit nur fiir Des-
serts verwendet wird», so die
Marketingleiterin, zumal es
langst nicht mehr tiblich sei, ein
ganzes Set einer einzigen Linie
zu kaufen. Heute will man auch
im Siissspeisen-Bereich kreativ
sein und alles kunstvoll mitein-

ander mixen. Das hat zur Folge,
dass der Gastronom multifunk-
tionelles Geschirr kauft und fiirs
Dessert einfach ein Stiick aus-
wihlt, das am besten zum Ge-
richt passt - ob das nun ein ecki-
ges oder ein kunterbuntes ist, ist
ebenso egal wie die Tatsache, ob
es nun eine Salat- oder eine
Fruchtsalatschale ist. Generell
findet Roth, dass Desserts auf
oder im Glas besonders gut zur
Geltung kommen, und sie
schwirmt von der Kollektion
«Charakter» der deutschen Por-
zellanfabrik Schonwald: einer
Linie bestehend aus farbigen
Stiicken aus Glas und schlichten
Teilen aus weissem Porzellan.
Mit diesem eher ungewdhnli-
chen Mix lassen sich unter-
schiedlichste Siissspeisen eigen-
willig, aber &dusserst dekorativ
présentieren. Zudem stellt «Cha-
rakter» etwas in den Vorder-
grund, das in den letzten Jahren
im ganzen Tabletop-Bereich
eher verpont war: Farbe.
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Das neue Buffet-
Konzept von
Villeroy & Boch
beinhaltet rund
200 verschiedene
Stiicke, die sich
x-fach miteinander
kombinieren
lassen.

Siissspeisen, schon
angerichtet im
Glas, kommen

immer gut an
(«Cosmos» von
Durobor, Hunkeler
Gastro AG).
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Knusprigg
/morge

Gehoren heute
zum perfekten
Friihstiick: Siisse
Backwaren.
Zum Beispiel das
Mini-Gebéck von
Jowa.



Kein Margenbringer, aber matchentscheidend fuirs Gesamtbild
eines Hauses: Das Frihsttick. Punkten kann man beim Gast
mit grosser Auswahl, kleinen Cakes und viel Abwechslung. Was

Grossbacker fiirs perfekte «Zmorge» bieten.

Das Friihstiick erlebt der Gast
dann, wenn sein Hotelaufé

des Konsumenten
nach Vertrautem

und Klassi-
schem. Kein
Wunder, ortet

die Marketing-

Direktorin bei

Bonne Maman

in der Schweiz,

Marie Menoud,

bei den vielen
selbstgemachten

Konfitiiren  ihre
Hauptkonkurrenten.

Franek bestatigt fiir

das 5-Sterne-Hotel Les

Trois Rois: «Selbstgemachte
Konfitiiren sind der Renner.»
Bonne Maman hat denn auch
dasl nent im Fokus und

halt schon fast vorbei ist: Am
Morgen vor der Abreise. Zumin-
dest wenn er nur eine Nacht
bleibt, und das ist zunehmend
die Regel, besonders im Busi-
ness-Segment. «Das Friihstiick
ist der letzte Eindruck vor dem
Check-out», konstatiert Karl
Franek, Food and Beverage Ma-
nager im Grand Hotel Les Trois
Rois in Basel. Und damit auch
die letzte Moglichkeit, seine Pro-
dukte und seinen Service dem
Gast zu présentieren, so Franek
weiter. Worauf es fiir einen guten
Eindruck ankommt, weiss Eveli-
ne Tischhauser vom 3-Sterne-
Superior-Hotel Bad Bubendorf.
Der Service und die Freundlich-
keit der Mitarbeiter miissten
stimmen, die Tische laufend ge-
reinigt werden, und bei den Pro-
dukten geht fiir Tischhauser
Qualitdt vor Quantitit. Obwohl
Letztere ebenso ein Gistebe-
diirfnis zu sein scheint: «Beim
Friihstiick geht der Trend klar zu
einer grossren Produkteaus-
wabhl», meint Franek.

Nicht gefragt sei Quantitét
aber bei der Portionierung. «Al-
les darf gern klein portioniert
sein», betont der F&B-Manager.
In dieser Nische bewegt sich
Bonne Maman. Mit ihren in
Frankreich nach traditionellen
Rezepten hergestellten  30-
Gramm-Konfitiiren-Portionen,
abgefiillt in sympathische Mini-
Gliser, entspricht die Firma dem
wieder auflebenden Wunsch

beliefert nach eigenen Aussagen
in der Schweiz hauptsichlich
4- und 5-Sterne-Hotels, insge-
samt sollen es 250 Hotels sein.
Ausserdem ist der Marmeladen-
Hersteller «Preferred supplier»
der Swiss Deluxe Hotels und
pflegt eine enge Zusammenar-
beit mit den Romantik Hotels.

Am Kommen:

Sauerteigbrote

Um der Konfitiire die richtige
Geltung zu verschaffen, braucht
es das passende Brot. Im Trend
ist natiirlich Gesundes. Hiestand
hat sich dabei fiir ihr jiingstes
Vollkorn-Produkt einen renom-
mierten Namen geliehen: Das
neue «e-balance»-Brot ist ein
Co-Branding mit der gleich-
namigen Gewichtsabnahme-

Plattform von NZZ online.
Ansonsten sind deutsche Brot-

Die neue Konfitiiren-
Kreation von Bonne
M: Fruitées I

sorten am Kommen. Der Unter-
schied zu den Schweizer Broten
liegt vor allem im Backtriebmit-
tel: Wihrend  hierzulande
95 Prozent der Brote auf Hefe-
basis giren, verwenden deut-
sche Bicker fast ausschliesslich
Sauerteig. Das verleiht dem
Brotlaib nicht nur eine gewisse
sauerliche Note, sondern auch
eine andere Firbung und
Feuchtigkeit.

Hiestand fiihrt neu drei sol-
cher Sauerteigbrote in der in
Deutschland iiblichen Kasten-
form im Sorti-
ment. «Es leben

«Durch ein
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Fleischplatte sollte nicht immer
die gleiche Wurst liegen.»

Siisse Minis aus
aller Welt

Zunehmend beliebt ist Stisses
zum Friihstiick. Grossbicker
produzieren inzwischen eine
ganze Range an Minigebéck-
Sorten. Bei der Migros-Béckerei
Jowa in Volketswil fithrt man ver-
schiedene Strudel, Pain au
Chocolat und Rosinenschnek-
ken im Mini-Format, bei Hie-
stand sind es
diverse franzosi-

immer mehr sche Klassiker,
Deutsche in der gut aber auch Stru-
Schweiz, die P del, bei Romer’s
danach verlan- OrganlSlefteS bietet man unter
gen», weiss 11 11 anderem ganz
Cornel Zimmer- FruhStuCk unterschiedliche
mann,  Leiter kann man Cakes in Einzel-
Marketing  bei - verpackung.

der  Hiestand Mll‘luspunkte «Die Tendenz zu
Schweiz AG. sitissen Backwa-

Nicht nur im
Retail-Segment,

bei Zimmer-
grosse oder

ren ist gepragt
durch die Glo-

ebenso in der & balisierung»
Hotellerie. Auch Locatlon ist Jacqueline
dort  versucht Waldmeier
man bereits glItmaChen')) von der Jowa
beim Friihstiick KARL FRANEK AG iiberzeugt.
den Vorlieben F&B-MANAGER GRAND HOTEL Der Klassiker
verschiedener ist aber weiter-

Nationalitdten

gerecht zu werden. «Deutsche
essen gerne Wurst. Wenn wir
einen entsprechenden Anlass
haben, erweitern wir die
Fleischplatte», erldutert Eveline
Tischhauser. Ein anderes Bei-
spiel ist die Baselworld, die dem
Hotel Bad Bubendorf viele siid-
landische Giste
beschert. Dann
gehorten unbe-
dingt Cherryto-
maten und Oli-
vendl auf den
Tisch, so Tisch-
hauser.  Uber-
haupt konne
man beim Friih-
stiicksbuffet mit
Abwechslung
punkten, vor al-
len dann, wenn das Haus viele
Stammgiste als Kunden zihle.
Eveline Tischhauser: «Auf der

LES TROIS ROIS, BASEL

hin der Gipfel
und allen voran der Buttergipfel.
«Der Trend zum Gipfel hilt wei-
ter an», konstatiert Waldmeier.
Neben dem klassischen Butter-
gipfel werde heute aber zusitz-
lich eine Vollkorn-Variante ge-
wiinscht. «Ein frischer, warmer
Gipfel spricht alle Sinne an», ist
Cornel Zimmermann von Hie-
stand {iberzeugt. Nach dem Auf-
backen solle dieser deshalb be-
reits innert fiinf Minuten im
Korb liegen, empfiehlt René
Buchschacher, Marketingleiter
bei Romer’s. Forderlich fiir das
Duftmarketing ist, wenn das
Backen im Gastraum selbst er-
folgt. «Idealerweise platziert der
Hotelier den Backofen direkt im
Friihstiicksoffice», meint René
Buchschacher. Am schmackhaf-
testen présentiert sich der Gip-
fel, wenn er als roher Teigling ei-
ne halbe Stunde ausgebacken

dann die Nachfrage grosser
ist als erwartet, kann mit vor-
gebackenen Gipfeln (Backzeit
3 bis 12 Minuten) schnell der
Gipfel-Korb wieder aufgefiillt
werden. Dieses flexible Aufbak-
ken sei essenziell fiir die Wirt-
schaftlichkeit, ist Waldmeier
tiberzeugt, und diese fiir den
Hotelier schliesslich das zentra-
le Thema. Denn das Friihstiick
verspricht wohl selten eine nen-
nenswerte Marge. Selbst der ex-
tern fiir 25 Franken verkaufte
Brunch am Sonntag sei kein
grosses Geschift, weiss auch
Tischhauser vom Hotel Bad Bu-
bendorf. Im «Les Trois Rois» kos-
tet den Gast das Morgenessen
zwar 40 Franken, doch um dem

backer wie
Hiestand ergianzen
ihr Schweizer Brotsor-
timent mit deutschen Sau-
erteigbroten in der typi-
schen Kastenform.

Gast eine «hochstmogliche An-
gebotsbreite» zu garantieren,
bleibe unterm Strich dem Hotel
nicht viel, erldutert Franek.
Trotzdem, fiir Franek ist das
Friihstiicksbuffet immer eine
Chance fiir den Betrieb: «Durch
ein reichhaltiges und gut organi-
siertes Friihstiick kann man so-
gar Minuspunkte bei Zimmer-
grosse oder Location wieder gut-
machen.»

ANZEIGE

Schutzbeziige mit
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ur Top-Hotels:
WC mit Dusche

Geberit will die Duschtoilette zum Standard in Luxus-Hotels
machen. Dank Unterputz-Modellen stimmt das Design. Und

auch die OkObﬂanZ. GUDRUN SCHLENCZEK

Die Unterputz-Spiilkasten
von Geberit werden Design-
Anspriichen gerecht.

ANZEIGE
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FINA

WIR-Kredite zu 1%

www.wirbank.ch
Telefon 0848 947 it

Wer an Duschtoilette denkt,
denkt an Closomat: Die Marke
wurde sozusagen zum Gattungs-
begriff. 1956 entwickelte Hans
Maurer im Zollikerberg die erste
Duschtoilette unter diesem Na-
men. Jahrzehntelang war das
«Orginal» die Nummer eins im
Segment der Toiletten mit inte-
grierter Korper-Reinigungsfunk-
tion. Vor sieben Jahren iiber-
nahm dann Geberit aus Rap-
perswil die Fithrung auf dem
Markt. Die Konkurrenz zwang
Closomat in die Knie, 2007 kam
es zur Insolvenz. Peter Maurer,
Sohn des Erfinders, rettete mit
seiner neuen Firma Closemo das
bekannte Produkt und die Mar-
ke. Die Closemo AG mit Sitz in
Embrach konzentriert sich heute
auf den Care-Sektor, also auf
Heime und Spitler. Aus der Blii-
tezeit der Firma gibt es aber
noch immer rund 500 Hotelzim-
mer, die mit einem Closomat
ausgestattet sind. In der Hotelle-
rie sieht Peter Maurer fiir sein
Produkt eine Nische bei barrie-
refreien Zimmern, also solchen,
die Menschen mit Behinderung
offeriert werden. Hier sei der ro-
buste, ergonomisch gestaltete
und mit einfachster Bedientech-
nik ausgestattete Closomat ge-
nau das richtige, ist Maurer
iiberzeugt.

Als Aufsatz oder
komplett

Ein ganz anderes Ziel verfolgt
Geberit mit ihrem «AquaClean».
Der europiische Marktfiihrer in
Sachen Dusch-WCs mochte auf
lange Sicht den Geberit Aqua-
Clean zum Standard in hoch-
wertigen Hotel- und Wellnessan-
lagen machen. «Die zunehmen-
de Verbreitung im privaten
Sektor fiihrt dazu, dass Hotelgas-
te auch auf Reisen nicht auf die
Reinigung mit Wasser verzichten
mochten», begriindet Wolfgang
Miiller, Marketingleiter bei der
Geberit Vertriebs AG. Heute sei
die Marktdurchdringung in der
Hotellerie zwar noch begrenzt,
aber zunehmend. Im Gegensatz
zu Closemo kann Geberit mit
dem AquaClean 8000 ein Modell
mit Unterputz-Spiilkasten bie-
ten: Das tiberzeugt die Fachwelt
nicht nur von der installations-
technischen Seite her, es ent-
spricht auch heutigen Designan-
forderungen.

Dabei muss die Toilette nicht
unbedingt komplett ersetzt wer-
den: Den Geberit AquaClean
gibt es schon ab 780 Franken als
Aufsatz fiir das Standard-WC.
Eine Komplettanlage mit inte-

grierter Keramikein-

heit kostet einiges

mehr: Ab 2960 Fran-

ken inklusive Mehr-

wertsteuer ist man da-

bei. Ob man sich fiir ei-

nen Aufsatz oder eine

Komplettanlage  ent-

scheidet, sei weniger eine

Komfort- sondern eher

eine  Designfrage, so

Miiller, und natiirlich biete

die Komplettanlage einige zu-
sdtzliche Funktionen.

Umweltcheck
bestanden

Langjahrige Erfahrung mit
Duschtoiletten (Closomat in drei
Zimmern) hat das Hotel Post in
Pontresina. Doch Hoteliere Bet-
tina Weiss gibt sich wenig begei-
stert: «Nur sehr wenige Giste

Geberit will AquaClean
zum Standard in hochwer-
tigen Hotel- und Wellness-
anlagen machen.

schitzen das.» Da die Duschtoi-
letten deshalb auch nur selten
benutzt werden, verstopften sie
schnell. Zudem sei die jahrliche
Wartung durch eine externe
Fachperson aufwendig. Gemass
Miiller konnten bei den Geberit-
Modellen Reinigung und Aus-
tausch von Verbrauchsmaterial
(Aktivkohlefilter, Diisenreinger)
gut durch das Reinigungsper-
sonal des Hotels durchgefiihrt
werden.

Hilt die Duschtoilette auch ei-
ner Okobilanz-Priifung stand?
Gerade in Zeiten, in denen Was-
ser eine immer wertvollere Res-
source wird? «Ein Dusch-WC ist
in Bezug auf Umweltfreundlich-
keit etwa gleichwertig wie die
Nutzung eines herkémmlichen
WC mit Verwendung von ge-
brauchlichem WC-Papier», be-
tont Miiller und beruft sich da-
bei auf eine Okobilanz in Zu-
sammenarbeit mit der Empa,
der eidgendssischen Material-
priifungs- und Forschungsan-
stalt. Wihrend bei der Duschtoi-
lette besonders der Stromver-
brauch zur Erwédrmung des
Wassers die Bilanz negativ be-
einflusst, ist es bei der her-
kommlichen WC-Benutzung vor
allem das Papier. Kommt jedoch
Recyclingpapier zum Einsatz,
dann schneidet die Papier-
variante deutlich besser ab.



Immer mehr Gaste
haben ein mobiles
Internetgerat. Die
Hotelréception sollte
dazu die passenden
Angebote bereitstellen.
Die Palette reicht von
passenden Druckern
liber moderne Front-
office-Systeme bis zum

Self Check-in.

Laptops, Smartphones, Tablet-
PC: Vor allem in Businesshotels
gleichen die Giéste heute wan-
delnden Firmen, die via draht-
loses Internet rund um die Uhr
mit ihren Geschéftspartnern in
Kontakt stehen. Dieses «Biiro im
Hotel» funktioniert so lange gut,
bis ein Dokument ausgedruckt
werden soll. «Dann miissen Ré-
ceptionsmitarbeiter die Hotel-
giste oftmals zeitaufwendig un-
terstiitzen. Beispielsweise trans-
feriert der Gast seine Dateien via
USB-Stick von seinem Compu-
ter auf einen Hotel-PC oder
installiert den hoteleigenen
Drucker auf seinem Laptop oder
Tablet-PC, sagt Philipp Schaep-
pi, Market Manager Hewlett-
Pakkard Schweiz (HP). Wegen
Inkompatibilitit oder fehlender

Druckertreiber gelingt dies

langst nicht immer.

Hewlett-Packard:
Druck per E-Mail

Diese Fallstricke lassen sich
jetzt elegant umgehen, wie das
Beispiel des Movenpick-Hotels
Ziirich zeigt. Dort wurde kiirz-
lich HP ePrint installiert. «Nun
kann jeder Gast mit seinem
Smartphone, Tablet-PC oder
Laptop ohne Treiberinstallation
drucken», erklart Schaeppi. «Es
geniigt, von einem mobilen Ge-
rit aus einen Auftrag an die
E-Mail-Adresse des ePrint-
Druckers in der Réception zu
mailen.» Sowohl der E-Mail-Text
als auch alle Anhénge wie Mi-
cro-soft-Office-Dokumente, PDF
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Mit Drocker
fiir den
Business-
Gast.

Reéception
am Netz

oder Fotos werden umgehend
ausgedruckt. Die E-Mails und je-
der der Anhinge diirfen maxi-
mal fiinf Megabyte gross sein.
Und HP ePrint unterstiitzt maxi-
mal zehn Anhénge pro E-Mail.
Sobald eine gesendete E-Mail
gedruckt ist - aber auch, falls der
Druck aus irgendeinem Grund
nicht gelingt — wird sie auf den
Status «alt» gesetzt und sicher-
heitshalber durch einem auto-
matischen Loschmechanismus
entfernt, der vom Systemadmi-
nistrator nach Wunsch einge-
stellt werden kann.

«Das neue Angebot wird von
unseren Gésten rege genutzt —
24 Stunden am Tagp, erklért Ka-
trin Wolf, Executive Assistant
Manager im Movenpick-Hotel
Ziirich. Vorldufig stelle man
ePrint kostenlos zur Verfligung,
um weitere Erfahrungen zu
sammeln. Wolf will ePrint aller-
dings auch in Zukunft nicht in
eine Einnahmequelle verwan-
deln: «Im Vordergrund
steht der spezielle
Service, mit dem

sich unser Hotel
profilieren kann.»

Kommuniziert

wird die neuarti-

ge Dienstleis-
tung via Flyer,
der im Hotel-
zimmer aufliegt.

Besonders ge-
eignet fiir Hotels
ist der Officejet

8500 A Plus. Die-

HP Officejet 8500 A
Plus: Der Drucker
liefert Qualitét bei
tiefen Kosten.

ser Drucker liefert professionel-
le Qualitdt mit bis zu 50 Prozent
tieferen Kosten pro Seite als ein
vergleichbarer All-in-one-Farb-
laser, Auch der Energiever-
brauch ist bloss halb so gross
wie bei einem Farblaserdrucker.

Personal muss
Preise kennen

Dabei sollten die im Internet
publizierten Preise nicht tiefer
als die Preise fiir Stammgaste
sein, wie Berger betont: «Insbe-
sondere die viel gelobten Yield-
Management-Systeme, die mit
Schnéppchenpreisen dhnlich
wie bei Lastminute-Fliigen die
Auslastung optimieren wollen,
werden in der Hotellerie lang-
fristig zum Eigengoal, da man
diese Preisnachldsse frither oder
spdter auch den Stammgésten
gewihren muss.» Am leichtesten
lasse sich diese Falle vermeiden,
wenn die Angebote auf der eige-
nen Hotelhomepage sowie an
der Réception immer gleich
hoch oder sogar giinstiger seien
als auf den externen Plattfor-
men.

Natiirlich werden Laptops,
Smartphones und iPads von der
Hotelkundschaft nicht nur zum
Drucken genutzt. Immer mehr
Giste informieren sich mit die-
sen mobilen Endgeréten vor der
Zimmerbuchung auch iiber
Image, Leistungen und Preise ei-
nes Hotels. «Moglicherweise
werfen sie auf dem Hotelpark-
platz einen letzten Blick auf die
aktuellen Preise der Reservati-
onsplattformen, bevor sie an die
Réception kommen, sagt Walter
Berger, Geschiftsfiihrer der auf
Hotel-IT spezialisierten Rebag

Data AG in Horgen/ZH. Werden
sie dort von schlecht informier-
tem Personal empfangen, das

lerie zeigt, dass Check-in-Auto-
maten vor allem in stadtischen
Business- und Seminarhotels

keine  Ahnung Anklang finden.
von den Preisen ((ES darf Rebag-Data-Chef
im Internet hat, . . Walter  Berger:
gibt es Probleme. IllCht Seln, «In solchen Ho-
Es darf nicht t iert
e, e aor dassder G2, SO
Ga;:i;n der [Rﬁ; Gast in der teTet., b;zieht
ception  stel - . mit seiner Reser-
und mit seinem Receptlon vationsnummer
Smartphone am Réceptions-

iiber eine exter-
ne Reservations-
plattform  bu-
chen muss, um
in den Genuss
von Vergiinsti-
gungen zu kom-
men»,  betont

steht und
mit seinem
Smartphone
iiber eine ex-
terne Reser-

automaten den
Badge fiirs Zim-
mer und bezahlt
per Kreditkarte.
Werden solche
Automaten stras-
senseitig ange-
bracht und mit

Berger. Mit Per- Vationsplatt- einem Tiir-
sonalschulung schliesssystem
und modernen fOl’m buChen kombiniert, kon-
Frontoffice-Sys- nen die Géste so-
temen, die Preis- muss.» gar nachts ein-
paritit von inter- WALTER BERGER und auschecken,
nen und exter- GESCHAFTSFUHRER REBAG wenn die Récep-
nen Angeboten DATA AG tion nicht be-
ermoglichen, setzt ist.»

lassen sich solche Kalamititen
vermeiden.

Check-in-Automat
spart Kosten

Moderne Frontoffice-Systeme
sind die Basis-IT-Ausriistung der
Réception. Doch in Zukunft
diirfte es immer mehr Hotelgés-
te geben, die dhnlich wie auf
dem Flughafen selbststindig
und ohne Zeit zu verlieren am
Automaten einchecken wollen.
Zwar ist dieses Self-Check-in in
der Schweiz noch kaum verbrei-
tet, doch ein Blick auf die stark
rationalisierte japanische Hotel-

Die Anschaffung eines Check-
in-Automaten belduft sich laut
Berger auf rund 20 000 Franken.
Wenn man damit eine halbe Ré-
ceptionsstelle einsparen kann,
ist die Investition somit rasch
amortisiert. Fiir Ferien- und Lu-
xushotels, wo die individuelle
Betreuung Teil des Hotelerleb-
nisses ist, sind diese Systeme
wohl auch in Zukunft kaum ge-
eignet. Und selbst in Business-
hotels diirfte, zumindest hierzu-
lande, parallel zum anonymen
Self-Check-in, die Maglichkeit
eines persénlichen Check-ins an
der Réception nicht wegzuden-
ken sein.
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Tam Tam: Das freistehende
Waschbecken aus dem
Hause Laufen des
italienischen Designers
Stefano Giovannoni.
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Der Rest-Room
als Visitenkarte

Die offentliche Toilette gilt als Visitenkarte eines Hauses.

GUDRUN SCHLENCZE

Er ist keine Kernleistung, bringt
kein Geld und wird doch von je-
dem externen Gast eines Hotels
gebraucht: Der Rest-Room im
offentlichen Bereich eines Hau-
ses. Obwohl nur ein Bruchteil
des Aufenthalts auf den Besuch
der Toilette entfillt, sei deren
Eindruck fiir das Gesamtbild ei-
nes Hauses zentral, ist Marc
Viardot, Marketingdirektor bei
der Laufen Bathrooms AG in
Laufen {iberzeugt: «Die WC-An-
lage ist die Visitenkarte eines
Hauses.» Deshalb miisse der
Rest-Room in die Planung von
Anfang an mit einbezogen wer-
den und diirfe nicht als Stiefkind
behandelt werden, fordert Mar-
kus Kirchhofer, Geschiftsfiihrer
der Bel Etage AG in Willisau: «Die
Planung eines Rest-Rooms ist
genauso wichtig wie die eines
Fumoirs.» Denn der Gast
schliesse vom Toiletten-Erlebnis

Viele Details machen L

Der Rest-Room sollte deshalb mindestens das Niveau des Hotels

widerspiegeln — sowohl punkto Hygiene als auch punkto Design.

schnell auf die Leistung der iib-
rigen Bereiche. Gerade Hygiene
sei dabei ein sensibler Faktor,
den es im Rest-Room unter
Beweis zu stellen gelte, betont
Viardot.

Deshalb sollte die Einrichtung
so gestaltet sein, dass sie leicht
und griindlich zu pflegen ist. Fiir
Viardot heisst das: Kanten und
Winkel miissen so beschaffen
sein, dass Schmutz leicht ent-
fernbar ist. Und besonders wich-
tig: Die Oberfliche der Einrich-
tung muss glatt und porenarm
sein.

Hygienisch: Glas
und Keramik

Ein Material, das hier beste
Werte aufweist, ist der Klassiker
Glas. «Es gibt nichts Hygieni-
scheresy, ist Martin Liiond, Ge-
schiftsfithrer der Cabrillant AG

in Chur, iiberzeugt. Die Kern-
kompetenz seiner Firma sind
Glastrennwiéinde. Kunststoffplat-
ten kosten zwar rund 30 Prozent
weniger, bieten aber nicht die
Kratzstabilitit, dafiir Poren, in
denen sich Bakterien schnell
wohlfiihlen. Wer es besonders
edel mag, greift zu Verbund-
sicherheitsglas, bei dem zwei
Glasscheiben miteinander ver-
klebt werden. Diese Trennwénde
sind dann allerdings noch mal
35 Prozent teurer. Dabei eignen
sich Glastrennwinde nicht nur
fiir moderne, sondern auch fiir
geschichtstrichtige Bauten, wel-
che mit dieser neutralen Ergén-
zung keinen Stilbruch begehen.
Wie das aussehen kann, zeigt gut
das Beispiel des historischen
Vierortbades in Karlsruhe, ein
Bau der Neorenaissance.

Es ist zwar nicht Glas, aber
bietet die Glitte einer Glasober-
fliche: Keramik. Dieses Material
fiir Waschtische und WC-Schiis-
seln ist ein grundsitzlich natir-
liches Produkt aus Ton, Kaolin,
Quarz und Feldspat. Bei der Gla-
sur ist dann zusétzlich Zirkonsi-
likat ein weiterer Hauptbestand-
teil - wie beim Glas. Wer es noch
hygienischer mag, dem bietet
Keramik Laufen den «Laufen
Clean Code», kurz LCC. Gemass

Viardot ist hier die Oberfliche
noch ebenmissiger beschaffen,
was Schmutzpartikeln dauerhaft
weniger Angriffsfliche biete.
Deutlich weniger Komfort in Sa-
chen Hygiene bieten Becken aus
Mineralguss, einer Mineral-Mi-
schung mit Kunstharz. Gerade
Trend-Lokale kénnen mit einem
solchen Material zwar gut extra-
vagantes Design zu erschwingli-
chem Preis realisieren. Die
Flichen von Mineralguss-Objek-
ten sind jedoch deutlich pordser
beschaffen als beim Klassiker
Keramik.

Design: Zeitlos ist
nachhaltig

Sauberkeit ist ein Must im
Rest-Room, das Design dann die
Kiir. Der Gast besuche den Rest-
Room grundsitzlich ohne Er-
wartungen, so Markus Kirchho-
fer. «Wenn es gelingt, ihn dann
noch mit dem Toiletten-Design
zu {iberraschen, dann wird das
ein bleibender Eindruck.» Doch
der Kreativitét sind auch Gren-
zen gesetzt: «Beim Rest-Room
darf der Gast nicht in eine vollig
andere Welt eintauchen.» Kirch-
hofer rét, die Philosophie des
Restaurants in der Toilette wei-
terzuziehen. «Der Gast ist schon

{iberrascht, wenn der Rest-
Room sich auf dem gleichen Le-
vel wie das Restaurant befindet.»
Zum Beispiel beim Thema Pa-
pier: Ab 14 oder 15 Gault-Millau-
Punkten sollte, je
nach Grosse des
Hauses, das klei-

«Der Rest-

mdchte, dem rit Viardot zu zeit-
losen Designmodellen wie «Tam
Tamv. «Es gibt sehr viele Design-
Stiicke, wenige haben das Poten-
zial zu Klassikern. Solche zu
schaffen, ist ei-
ner unserer Bei-
trdge an Sustai-

ne  Handtuch nability» Zum
Standard sein. Room muss Waschbecken
Sugemn - indio . miEiEs
che es nicht im- Planung von gstur. klA\'ﬁt ger
mer ein riesiges ernahme der
Budget wichig  ANfang an  simioracbietet
ist die Auseinan- mit ein_ Laufen nun bei-
dersetzung mit des aus einer
dem  Themay, bezog’en Hand.

betont Kirchho- Das neueste
fer. Uberhaupt We!‘den.» Produkt, bei der
e Vea wawwswmowors  SOUCRY U
lich unter den GESCHRRTSFURREILDER nem Guss

s BEL ETAGE AG

Installationskos- INWILLISAU kommt, wurde
ten, weiss Marc dieses Jahr an
Viardot. Klarer der Bad- und

Design-Trend im Rest-Room sei-
en freistehende Waschtische.
Laufen war hier Vorreiter mit der
Linie Alessi-one seit 2001: «Tam
Tam» heisst der auf dem Boden
stehende Waschtisch, der jiings-
te Clou ist das komplett freiste-
hende Modell. Wer seine Kosten
im Griff haben will und gleich-
zeitig nachhaltig wirtschaften

Im frisch renovierten Luxus-Ho-
tel Schweizerhof in Bern gleicht
kein Hotelzimmerbad dem an-
deren. Denn der «Schweizerhof»
ist ein historisches Gebéude, das
Hotel gibt es seit 150 Jahren, es
wurde noch nicht auf dem Reiss-
brett geplant. Die Kosten fiir ein
solches Badezimmer seien si-
cher doppelt so hoch als ein
heute iibliches standardisiertes,
vorfabriziertes ~ Badezimmer,
meint Bruno Schopfer, Direktor
der QDHP Swiss Management
AG, zu welcher der «Schweizer-
hof» gehort. Zudem wurde auch
im Badezimmer bei dem neuen
Berner Top-Hotel an nichts ge-
spart: Die Armaturen stammen
von Dornbracht und wurden fiir
das 5-Sterne-Hotel speziell an-

Versteckter Luxus: Die
Spiegel im neuen
«Schweizerhof» in Bern
sind beheizt - damit der
Gast auch nach dem
Duschen noch klar sieht.

Technik-Messe ISH in Frankfurt
vorgestellt. Gestaltet hat die In-
novation der Designer Andreas
Dimitriades, die Neuheit gehort
zur Serie «Palace». Kirchhofer
fordert fiir offentliche Toiletten
auf jeden Fall nicht zu kompli-
zierte Armaturen, am besten be-
rithrungslos, «aber nicht, dass
der Gast sich verrenken muss».

uxus pertekt

gefertigt. Obwohl alles unter
Putz verlegt ist, gibt es neben der
Regendusche doch noch eine
Handdusche mit der iiblichen
Duschstange - gerade fiir jene
weiblichen Giste sei das wichtig,
welche die Haare beim Duschen
trocken behalten mochten. Das
Badezimmer wird - wie der
Schlafraum - iiber den Boden
beheizt. Zusitzlich wurde das
Bad aber mit einem Radiator aus
Chrom bestiickt — zum Anwar-
men des Duschtuches. Beheizt
ist auch der Spiegel - damit er
nach dem Duschen nicht be-
schldgt. «Diese vielen kleinen
Annehmlichkeiten sind ver-
steckte Luxusartikel», weiss
Schépfer. Einen Wow-Effekt bei
den Giisten auslosen will Schop-
fer schliesslich mit der japanese
soaking tub» (spezielle Bade-
wanne). «Heute badet kaum
mehr ein Gast auf dem Zimmer.
Bei uns soll er wieder Lust dazu
verspiiren», so Schopfer. Und in
den Suiten ist das Badezimmer
jeweils noch mit einem Fernse-
her bestiickt — und avanciert so
selbst zum Wohnraum. gsg



EIN HOTEL
OHNE ist
wie EINE SUITE

OHNE EIN BETT.

Ein verbesserter Service fir lhre Gaste
kénnte nicht einfacher sein:
Indem Sie einen ePrintfahigen
HP-Drucker erwerben,
konnen lhre Gaste von iberall her
in lhrem Hotel drucken.

Ein einfaches E-Mail an die speziell
fir den HP-ePrint-Drucker
bereitgestellte Adresse genigt.

Fur weitere Informationen besuchen Sie www.hp.com/ch/hoteleprint

Sie wollen lhren Gasten diesen Service zukiinftig anbieten oder wiinschen eine Beratung? Wenden Sie sich an einen HP Partner:
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