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Gastregion

Sudtirol ist dieses Jahr Gast
an der Igeho. Der Apfel ist
fiir die Region typisch.
Seite 12

Die Mitarbeiterstruktur in Schweizer Hotels wird immer internationaler. Ob das ein Vorteil oder Nachteil ist, bleibt umstritten. Klar ist: Es gibt keine Alternative.

Die Hotellerie an der Igeho

Schweizer Mitarbei-
tende sind in Schwei-
zer Hotels zuneh-
mend Mangelware.
Welche Auswirkun-
gen hat das? Eines
der Themen im Ige-
ho-Forum am Tag der
Schweizer Hotellerie.

GUDRUN SCHLENCZEK

eprasentieren auslandi-
sche Fachkrifte die
Schweizer Hotellerie?
Mit diesem polarisie-
renden Thema eréffnet hotellerie-
suisse den Tag der Hotellerie am
22. November um 11 Uhr im Fo-
rum der diesjihrigen internatio-
nalen Gastgewerbe-Messe Igeho
in Basel. Mit dabei ist Peter B.
Grossholz, Leiter Berufsbildung

bei hotelleriesuisse. Es gebe zwar
keine konkreten Zahlen, aber
Hauswirtschaft und Service wiir-
den heute wohl mehrheitlich mit
ausldndischen  Mitarbeitenden
abgedeckt. Martin Hifeli, Arosa
Vetter Hotel, schétzt den Anteil
ausldndischer Mitarbeitender in
der Aroser Hotellerie auf 50 Pro-
zent, Kurt Baumgartner, Hotel
Belvédere in Scuol, spricht fiir den
Unterengadiner Ferienort gar von
80 bis 85 Prozent, im «Belvédére»
selbst falle der Anteil mit 70 bis 80
Prozent etwas kleiner aus.

Giste schitzen Schweizerdeutsch
im Service

Ob die hohe Zahl an landes-
fremden Fachkrdften nun ein
Nachteil fiir das Image der
Schweizer Hotellerie ist, dariiber
gehen die Meinungen allerdings
auseinander. Fiir Christian Lien-
hard, Hotel Hof Weissbad, verliert
die Schweizer Hotellerie so auf
jeden Fall an Authentizitit: «Die
Swissness geht verloren, und wir
werden austauschbar.» Peter B.

Grossholz ergdnzt: «Swissness
driickt sich durch hohe Qualitat
aus. Dies gilt auch bei der Rekru-
tierung.» Mitarbeitende aus der
Region kénnen wichtig sein, wenn
sich ein Hotel lokal verankern und

chen zu werdeny, stellt der Hote-
lier fest. Dass die Nationalitét der
Mitarbeitenden bei den Gisten
ein Thema ist, zeigt auch die
Erfahrung von Kurt Baumgartner
im «Belvédere» in Scuol: Wenn in

positionieren will. einem Unterengadiner Hotel 60

Fir  Christian bis 80 Prozent der
Lienhard wird die «Problematisch Frontmitarbeiter
Situationvorallem = nicht Schweizer-
dann problema- ist, wenn auslén- deutsch ~ reden,

tisch, wenn «aus-

dische Manager

gibe es natiirlich

holen musste. Fiir Baumgartner
ist klar: Die Qualitédt der Service=
leistung muss- ausschlaggebend
sein und nicht die Nationalitit.
Conrad Meier, Steigenberger Area
General Manager Schweiz und Di-
rektor im Steigenberger Grandho-
tel Belvédere in Davos, bringt es
auf den Punkt: «Professionalitit,
und Freundlichkeit hingen nicht
von Nationalitit oder Kultur ab.»

Cwi mit R Ak

landische ~ und  gchweizer Hotels s
auslédndisch spre- 3% tens der Giste.
chende Manager fiihren.» Doch Kurt Baum-
Schweizer Hotels Christian Leinhard gartner ldsst sich
fithren.» Da bleibe Hotel Hof Weissbad dadurch von sei-

viel Wissen iiber

die Schweiz, ihre Tradition und
Kultur auf der Strecke. Kurt Baum-
gartner rechnet zudem insbeson-
dere bei den qualifizierten Posi-
tionen mit sinkenden Léhnen.

Im Hotel Hof Weissbad sind von
185 Mitarbeitenden 150 Schwei-
zer und «sogar 120 Appenzeller»,
betont Lienhard. «Die Giste
schitzen es sehr, beim Friihstiick
in Appenzeller Dialekt angespro-

ner Personalpoli-
tik nicht abbringen und zeigt we-
nig Verstandnis fiir entsprechende
Kritiken seitens der Gédste: Zum
einen sei er schlicht auf die Mit-
arbeiter aus dem Ausland ange-
wiesen. Zum anderen gebe es mit
den vielen deutschen Mitarbei-
tern im Service jetzt wenigsten
keine Sprachprobleme mehr. Im
Gegensatz zu frither, als man sich
die Servicemitarbeiter aus Italien

und informierten Mitarbeitern

Im Gegensatz zu Lienhard
meint Baumgartner, Swissness
lasse sich auch gut mit ausléndi-
schen Mitarbeitern vermitteln.
Entscheidend sei vielmehr die
Verwendung regionaler Produkte
und die Auseinandersetzung der
Mitarbeitenden mit der Region.
Fiir Martin Hafeli vom Arosa Vet-
ter Hotel ist es deshalb neben-
séchlich, ob ein deutscher Koch
die Rosti gemacht hat oder ein
Schweizer: «Wichtig ist, dass ich
dem Gast eine gute bodenstandi-
ge Rosti servieren kann.»

Alain D. Boillat

Igeho 2011 800 Aus-
steller und ein Tag
fiir die Hotellerie

Vom 19. bis 23. November
2011, taglich von 9 bis 18 Uhr,
ist es wieder so weit: Die zu
den grossten Gastgewerbe-
Messen im deutschsprachigen
Raum zahlende Igeho in Basel
erwartet mit 800 Ausstellern
rund 80000 Besucher. Eine der
zahlreichen Begleitveranstal-
tungen ist der Tag der Hotelle-
rie von hotelleriesuisse am
Messedienstag mit diversen
Gesprachsrunden im Igeho
Forum in Halle 2.2. Eine Dis-
kussion ist dem Thema Inno-
vation gewidmet, diskutieren
wird die Chefredaktorin der htr
hotel revue, Elsbeth Hobmeier,
mit Gewinnern des Tourismus-
preises Milestone 2011. gsg

www.igeho.ch

ANZEIGE

Gute Nacht. Wir sorgen fiir den erholsamen Schlaf lhrer Gaste.

+ SWISS MADE

roviva objects - Ihr Partner
rund ums Schlafen.
Matratzen, Einlegerahmen, Betten, Individual-
Losungen und FullService kombiniert mit 260
Jahren an Erfahrung und Schweizer Wertarbeit
sind Garant fir hochsten Schlafkomfort Ihrer
Gaste. roviva - Schlafqualitat seit 1748.

FBIECTS

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



Messe-News

Spielerisch mit
«4 gegen 4» das
Wissen testen

Hohepunkt des Nachwuchspro-
gramms Igeho U21 ist dieses Jahr
das neue Wissensquiz «Igeho 4
gegen 4», bei welchem jeweils
zwei Viererteams in einer Spiel-
arena gegeneinander antreten
und Fragen iiber die Bereiche
Hotellerie, Gastronomie und
Tourismus beantworten. Eine
Spielrunde dauert rund 15 Minu-
ten, mitmachen kénnen Schul-
klassen und Firmen. Igeho U21
wird von den Gastgewerbever-

bénden mitgetragen.
Hﬂh 1
«Journée
romande» fiir
Romands

Erstmals veranstaltet die Messe
Schweiz an der Igeho in Basel
einen «Journée romande» in Zu-
sammenarbeit mit sechs West-
schweizer Ausstellern. Am Mes-
semontag offeriert die Messe drei
Busrouten fiir Besucher aus der
Romandie: Fiir 29 Franken kon-

2 igeho
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Frankenstarke und

wirkt, konstatiert Lagger: «Die
Igeho 2011 widerspiegelt die Situ-

zahl der alle zwei Jah-

re im November in
Basel stattfindenden internatio-
nalen Fachmesse fiir Hotellerie,
Gastronomie und Ausser-Haus-
Konsum ist seit rund zehn Jahren
konstant, stellt Igeho-Messeleiter

nen G und Hoteli
aus den Regionen Genf, Lau-
sanne und Wallis nach Basel und
zuriick reisen. In Basel erwartet
die Westschweizer ein eigenes
Programm, zum Beispiel eine
Diskussion fiir Romands im Ige-
ho-Forum in Halle 2.2.

Igeho-App zeigt
Weg zu Standen
und Events

Die Igeho lancierte eine gratis
App fiir iPhones sowie mobile
Webseiten fiir Android und
Blackberry. Wer mit einem
Smartphone die Messe besucht,
profitiert {iber die App von Such-
funktionen und findet so leicht
Aussteller und Events. Der drei-
dimensionale Hallenplan zeigt
den Weg zu Tagesevents in Koch-
arena oder Forum. Per Knopf-

Matthias Lagger fest: 800 Ausstel-
lern aus rund 20 Lindern stehen
80000 Besucher gegeniiber. Die
Frankenstirke und negative Kon-
junkturaussichten hitten sich auf
die Igeho 2011 noch nicht ausge-

Koniunkturaussich- ation vor einem halben Jahr bis
: : vor einem Jahr, also die Situation
ten tangu?ren dle vor der Eurokrise.» Im Gegenteil:
Igeho 2011 nicht. Im  Lagger kann einige «namhafte
il' . Riickkehrer» an der Igeho 2011
Gegente : Die Messe begriissen: Darunter United Cof-
i ini fee - mit den Kaffee-Brands Ros-
bengSt elmge ca, Giger und Merkur, der Verpa-
neue Aussteller. ckungsspezialist Pacovis, der
Li fiir Premium-Kondito-
GUDRUN SCHLENCZEK ~ reiprodukte Deliciel und Gastro-
Planer Beck Design.
ie Aussteller- und «Messe und Internetprisenz
auch die Besucher- ergédnzen sich gut»

Nicht weniger namhaft einige
neue Aussteller, die sich fiir eine
Prisenz an der Igeho 2011 ent-
schieden haben: Zum Beispiel
Nestlé Waters, Teo Jakob, Sega-
fredo und Accor. Der Messeleiter
ist iiberzeugt, dass die Messe im
Zeitalter des Internets wieder an
Beachtung gewinnt. «Viele haben
erkannt, dass sich Messe und
Internetprdsenz gut ergidnzen.»
In den Anfingen des Internet-
Hype hitte mancher ein Ende der

Vernetzen an
der Messe

Messe prophezeit. «<Nun wendet
sich das Blatt», freut sich Lagger.
«Wir spiiren das Interesse der
Aussteller.»

Fiir die Igeho rechnet man mit
einem Null-Wachstum

Lagger erwartet fiir die Igeho
)edoch in Zukunft, zumindest auf

e Lein: Wath

Zum einen habe das Einzugsge-
biet seine natiirlichen Grenzen -
die umliegenden Lander lockten
mit eigenen gastgewerblichen
Messen -, zum anderen ist auch
bei den gastgewerblichen Betrie-
ben keine Expansion zu erwar-
ten. «Der Markt gibt nicht mehr
her», meint Lagger.

Nur auf Besucherseite rechnet
Lagger mittelfristig mit einem
Plus von 5 Prozent: Neue Interes-
sengruppen erhofft er sich insbe-
sondere aus dem Segment Facili-
ty Management. Locken soll bei
der Igeho 2013 zudem die neue
500 Meter lange Messehalle, wel-
che den Ausstellern dank neuer
Hallenhéhe eine attraktivere Pré-
sentation ermoglicht.

Fnrdlelgehozm1wlnielngleid|grosser Besucherstrom
erwartet wie 2009: Damals zdhite man 80 000 Eintritte.

Die Accor Hotellerie
Schweiz wirbt an der Igeho
fiir ihr Frachisekonzept.
Im Franchise expandieren
will man vor allem mit
den Marken M Gallery,
Mercure und der neuen
Economy-Marke Ibis Style.

Raum in Halle 2, vis-a-vis vom
Stand der Ecole hoteliere de
Lausanne. Dort will man in einer

ten die Vorteile eines Franchise-
systems aufzeigen. «An der Igeho
haben die Hoteliers Zeit», meint
Walter Zuéck, Direktor Franchise-
Entwicklung Schweiz, der zusam-
men mit Werner Stoller, Eigen-
tiimer des Hotel Stoller in Ziirich

h

druck kann man ller per
. Mail kontaktieren. Die App ist
gratis im Apple App-Store verfiig-
bar. £58

www.igeho.ch

GUDRUN SCHLENCZEK

Als Franchisegeber tritt das Hotel-
unternehmen Accor das erste Mal
an der Igeho in Basel auf. Zu fin-

den ist Accor in einem separaten

und Franchis!
vor Ort ist.

Zuéck rechnet mit fiinf bis zehn
Gespréchsterminen pro Tag und
hofft auf drei bis vier konkrete
Anfragen, die im Anschluss der
Messe dann gepriift werden kon-

DaslbisinBulleistein ~ °*
Franchise-Betrieb.

R i

Accor sucht nach Frachisenehmern

bk

nen. Der Schweizer F -

Fiir die nichsten 12

Direktor hat seinen neu geschaf-
fenen Posten seit einem Jahr
inne. Der letzte Frachisevertrag
wurde unléngst fiir das Ibis Bud-
get in Leysin unterschrieben, das
am kommenden ersten Dezem-
ber erdffnet wird. Von 44 Accor-
Hotels in der Schweiz sind heute
sieben Franchise-Betriebe: Vier
unter dem Brand Mercure, drei
mit der Marke Ibis, neu hinzu
kam dieses Jahr das Ibis in Bulle.
International z#hlt Accor 700
Franchise-Betriebe unter seinen
insgesamt 4200 Hotels in 90 Lan-
dern. Zuéck gibt sich aber auch
fiir den Schweizer Markt zuver-

Monate habe er bereits vier bis
fiinf neue Hduser in der Pipeline.
Ein Franchisevertrag bei Accor
hat seinen Preis, neben der Ein-
stiegsgebiihr fallt eine laufende
Franchise-Fee an. Wie hoch die
Gebiihren sind, will Zuéck nicht
verraten; das sei abhingig von
der Grosse des Betriebes, dem
Standort, der Marke. Aber der
Franchisenehmer erhalte dafiir
auch «eine 360-Grad-Dienstleis-
tungy, wirbt Zuéck fiir sein Pro-
dukt: Kosteneinsparung durch
zentralen Einkauf, weltweit be-
kannte Marke, globale Kommu-
nikationsstrategie.

ANZEIGE

« produits innovants

¢ ingrédients de haute qualité
o diversité des saveurs

¢ emballages attrayants

¢ innovative Produkte

¢ hochwertige Zutaten
¢ Geschmacksvielfalt

¢ attraktive Verpackung

:—!E,:F
ek
ol
Swiss Deluxe Hotels O -
PREFERRED SUPPLIER : 2

KELLOGG (SCHWEIZ) GMBH Distributeur: Valora Schweiz AG Valora Trade Switzerland Industriestrasse 9 4623 Neuendorf www.kelloggs-foodservice.ch
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Gibt es nun auch in Bio-Qualitit: Flammkuchenbdden mit Weizenmehl und Rapsél aus kontrolliert dkologischem Anbau.

Bilder zvg

Nachhaltiger Genuss

Die Liste der Igeho-
Neuheiten ist lang,
insbesondere im
Food-Bereich. Auffal-
lend: Immer mehr
Firmen entdecken
die Themen Bio und
Gesundheit fiir sich.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Food-Branche wid-
met sich zunehmend
den Bereichen Bio
und Gesundhelt, das

Neu auf dem Schweizer Markt: Fleisch vom Islandlamm.

flam aus Gossau (Halle 2.2, Stand
C 81) mit lhren neuen Bio-Wei-

zur’ Vermeidung des Einsatzes
von Pestiziden, Herbiziden und
PR A

zeigt ein Blick in die Neuh 1-
liste der Igeho. Dabei wird 6kolo-
gisches Bewusstsein und Genuss
gekonnt verbunden. So fiihrt Ho-
weg (Halle 1.1, Stand C27) den
ersten Bio-Prosecco im Sorti-
ment: den Vino Spumante Pro-
secco DOC, Bioldo Bio aus dem
Val d’Oca. «Wir entsprechen da-
mxt dem aktuellen Nachhaltlg-
d in der Gastr

boden, zertifi-
ziert nach der EU-Bioverord-
nung. Fiir diese stammt das
verwendete Mehl und Rapsél aus
biologischem Anbau. Das Rezept
sei zudem fI'EI von Hefe, I(onser~
viert und Add
betont Marcel Erni von Bonﬂam
Der Bio-Markt wachse stetig und
erschliesse su:h nun auch dem
Gasts ich, stellt Erni

ist Thomas Biirgisser von der
Transgourmet Schweiz AG iiber-
zeugt Auf Bio setzt auch die

Fl kuchenherstellerin  Bon-

fest. Zudem liege Bonflam die ge-
lebte Nachhaltigkeit am Herzen:
«Mit der Verwendung des Bio-
Wei setzen wir ein Zeichen

Bio- und Korperbewusstsein
verbindet die Biodrinks Ltd aus
Murten (Halle 1.1, Stand A48) mit
ihrer neuen Eisteelinie. Der «nlce
TEA» ist ein echter Aufguss von
Teebldttern aus biologischem
Anbau, kombiniert mit Saften aus
sizilianischen Bio-Zitronen oder
Bio-Pfirsichen. Das Getrank ent-
hilt keinen Kristallzucker. Die
Siisse stammt vielmehr aus dem
kalorienfreien Extrakt des Honig-
krauts Stevia Rebaudiana. «Dank
Stevia ist es nun moglich, gesun-

de und umweltgerechte Getranke
herzustellen und dabei nicht auf
den Genuss verzichten zu miis-
sen», freut sich Tino Schiitz von
Biodrinks. Das Getrénk gibt's in
der Halbliter-PET-Flasche ab so-
fort und ab diesem Winter zudem
in der 33-cl-Glasflasche. Diese
wird an der Igeho erstmals vorge-
stellt. Der Gastro-Einkaufspreis
der Halbliter-Flasche soll maxi-
mal Fr. 1.75 betragen.

Fiir Allergiker erweitert die
Migros-Biéckerei Jowa aus Vol-

Ein Eistee fiir Umwelt- und
Kalorienbewusste, mit Stevia.

ketswil (Halle 1.1, Stand B50) ihr
Sortiment: Unter der Marke Hutt-
wiler wird eine glutenfreie Linie
mit Broten, Kleinbroten, Cakes
und Teigwaren vorgestellt. Ver-
kauft wird Huttwiler Glutenfree
ab 2012. Ganz den glutenfreien
Produkten hat sich Josef Zehnder
mit seiner Firma Zehnder Glu-
tenfree aus’Australien verschrie-
ben. Nun will der Pionier Europa
erschliessen, ab Februar 2012 will
man mit einer Produktionsstitte
im Kanton Solothurn starten.
Testen kann man die Produkte in
Halle 1.1, Stand D21.

Nachhaltig will auch Urs Tho-
mann das «Projekt Islandlamm»
verstehen: Die Weidetiere er-
néhrten sich ausschliesslich von
Gras, Krautern, Beeren und
Moos, das Klima mache Insekti-
zide tiberfliissig, Hormone und
Antibiotika seien verboten, das
Schlachtverfahren sei schonend.
Das garantiere nicht nur eine
gute Fleischqualitit: «Das Fleisch
hat auch einen hohen Néhrwert
und enthdlt Omega-3-Fettsau-
ren», unterstreicht Urs Thomann.
Exklusiv fiir die Schweiz vertreibt
die Pernet Comestibles AG aus
Zweisimmen die neue Fleisch-
spezialitit (Halle 1.1, Stand A
44),

Am Stand von Cash&Carry An-
gehrn wird Patissierweltmeister
Rolf Miirner mit Max Gsell, neu-
er Fachberater Erndhrung und
Kochen bei CCA, kulinarische
Leckerbissen kreieren. Zu degus-
tieren gibt es zudem die neuen
A-Kaffee-Sorten. CCA verlost am
Messedienstag mit Linda Fah die
griine Harley-Davidson, die seit
Mai durch die CCAs tourt.

. Halle 1.1, Stand B41

'Kaffeemaschinen

mit heisser
Schokolade

Die Cafina AG aus Hunzenschwil
bietet neu zur Cafina ¢35 einen
Disp fiir heisse Schokolad
Zahlreiche Kombinationen mit
Milch, Kaffee und Schokolade
sind realisierbar. Thermoplan aus
Weggis zeigt das «Choc-Modul»
des Kaffeeautomaten Black&
White fiir heisse und kalte Trink-
schokolade. Das Gerit soll 2012
in die Serienfertigung gehen,

Cafina AG: Halle 21, 5tand 630
Thermoplan: Halle 2.1, Stand G14

Fleischanbieter
mit frischem

Migros-Tochter Mérat fiihrt neu
Frischfisch im Sortiment: Dieses
umfasst Siiss- und Meerwasser-
Fische, Lachs, Krustentiere und
auch Labelprodukte wie Bio und
MSC. Mérat & Cie AG wurde vor
iiber 60 Jahren als Metzgerei in
Bern gegriindet. Seit 2010 - zu-
erst nur als TK-Ware - bietet man
auch Fisch und Seafood.  gsg

Halle 1.1, Stand BO6

PES
N
o P
Lk el

Aroma braucht \Wasser.
Wasser braucht BRITA®

PURITY Quell ST
PURITY C Quell ST

Optimale Wasserqualitat und lange
Lebensdauer fir Kaffeemaschinen.

Weitere Informationen finden Sie auf www.professional.brita.ch

ANZEIGE

i3 BRITA

Professional

Besuchen Sie uns an
der Igeho in Basel!

Vom 19.-23.1

1::20%4%

Halle 2.1, Stand G60!




Wenn Sie mit einem Grand Cru beginnen,
enden Sie doch auch mit einem Grand Cru

Uber 650 Sternekdche weltweit servieren \\ES PR ESSO

lhren Gasten Nespresso.

Gratisnummer: 0800 00 11 11 :
| Die Seele des Kaffees

Www.nespresso.com/pro




htr hotelrevue
NI. 46 / 17. November 2011

Schwestern
mit Design
im Blut

Jacqueline und Na-
thalie Felber iiber-
nahmen von ihrem
Vater Urs das Mobel-
Unternehmen Dieti-
ker. Geerbt haben sie
auch Innovations-
geist und Leiden-
schaft fiir Design.

KARL JOSEF VERDING

nsere Mobel sind fiir
zeitgenossische High-
End-Hotels bestimmt
sowie fiir Projekte mit
spezieller ~Handschrift», sagt
Jacqueline Felber: Ein Beispiel sei
das Belvoir Hotel in Riischlikon,
dessen Innengestaltung von Pia
Schmid entworfen wurde. Jacque-
line ist seit Dezember 2010 die
Kreativdirektorin, zustindig fiir
Design und Innovation bei Dieti-
ker. Thre Schwester Nathalie ist
CEO des Familienunternehmens.
Beide gehoren auch dem Verwal-
tungsratan: e o

Mehr féffiining‘Optionen i
fiir das Mdbel-Design

«Bs ist das erste Mal, dass
Dietiker von Frauen gefiihrt wird.
Aber wir sehen uns als Entre-
preneurs, das Geschlecht ist kein
Thema fiir uns», sagt Jacqueline
Felber: «Allerdings finden - wie
in anderen Berufsfeldern auch -
demografische Veranderungen in
der Design-Welt statt: Heute gibt
es mehr weibliche Designer und
Design-Meinungsbildner. Und die
Fortschritte der Verarbeitungs-
Technologie férdern eine Mébel-
gestaltung, die man deminin
nennen mag.»

Wird also das Dietiker-Design
nun «weiblicher» werden? «Unse-
rer Meinung nach», antwortet
Jacqueline Felber, «sind es nicht
notwendigerweise die Gestalter
oder die Hersteller, die das Design
feminin oder maskulin machen.
Sondern es ist die verbesserte
Technologie, die neue Paradig-

men erméglicht.» Zum ersten Mal
konne das Holz-Furnier in ge-
wolbte Formen gebogen werden.
«Also kénnte man argumentieren,
dass es einén femininen Charak-
ter gewinnt.» Ein gutes Beispiel sei
der «Lamina»-Stuhl mit 3-D Fur-
nier-Technologie von Dietiker:
«Die technischen Durchbriiche
der letzten Jahre ergeben wirklich
viel mehr Freiheit und Gewandt-
heit fiir die Art und Weise, wie wir
Formen schaffen.» Es ist auch die
Stuhl-Produktfamilie = «Lamina»,
deren Lancierung Jacqueline Fel-
ber fiir die Igeho-Messe ankiin-
digt. Sie ist der letzte Beitrag des
verstorbenen Schweizer Desig-
ners Hannes Wettstein zum Dieti-
ker-Programm.

CEO Nathalie Felber hat an der
Universitdt in Tel Aviv Okonomie
studiert und verfiigt liber ein Exe-
cutive MBA der Universitét St. Gal-
len sowie der Rotman School of
Business in Toronto. Sie ist fiir
Dietikers Strategie verantwortlich.

Jacqueline Felber studierte
Kunst am Central Saint Martins
College in London und schloss
2006 ihren Master of Design an
der Domus Academy in Mailand
ab. Von 2008 bis 2010 leitete sie
die! ‘Produkt-Entwicklung beim
Design-Mobellabel Amici 55.

Dietiker - das sind insgesamit

133 Jahre Tradition in der Herstel-
lung von Mébeln. Im 2001 kaufte
Urs Felber die Dietiker AG der Mi-
gros ab. Der im Herbst 2010 ver-
storbene Vater der beiden Felber-
Schwestern war, wie es Jacqueline
formuliert, «ein Industrieller mit
Leidenschaft fiir Design».

In den 1960er- und 70er-Jahren
baute er den Mobelhersteller De
Sede zu einer internationalen
Grosse auf. Nach seinem Doktorat
in Design Management leitete er
Vitra USA, den weltweit grossten
Produzenten von Objektmdbeln.
Er nahm Einsitz in den Verwal-
tungsriten von Wilkhahn, Swiss-
flex und Team by Wellis.

Ziel ist die Leader-Position fiir
Design-Mébel in Mitteleuropa
«Wir glauben fest an die Vision
unseres Vaters und an sein Be-
kenntnis zu Innovation und Au-
thentizitat», erkldrt Jacqueline

Felber: «Ich wiirde sogar sagen,
dass dies unser Familien-Motto
ist. Und ich glaube, wir verfiigen
iiber die Mittel, um es internatio-
nal durchzusetzen. Unser erstes
Ziel ist es, die fithrende Position
fiir Design-Mobel in den mittel-
europdischen Lindern zu iiber-
nehmen.»

Die Kreativdirektorin betont:
«Im Grunde ist unsere Familie
im Mébel-Design verankert. Wir
wuchsen in dieser Welt auf, und
es ist natiirlich, dass wir der Ge-
schichte von Dietiker und der Fa-
milie folgen. Wir sehen das Poten-
zial, um die Geschichte Dietikers
in eine neue Ara zu fithren.»

«Dietiker war nie von kurzzeitigen
Modetrends beeinflusst»

Als Unternehmen habe sich
Dietiker nie von kurzzeitigen Mo-
detrends beeinflussen lassen:
«Vielmehr versuchen wir, mit
kreativen Produkten Einfluss zu
gewinnen. Wir bieten High-End-
Produkte mit einem «added value»:
Das heisst, Verstindnis fiir das
Material und innovatives Den-
ken.»

Bei Ubernahme der Leitung
durch die Geschwister Nathalie

% und Jacqueline Felber hat die Die-

tiker AG weitere Mitglieder in das
Management bertfen. Die Ver-
triebsleitung hat Michael Keck
inne. Den Schweizer Markt be-
treut Jiirg Rusch. Daniel Reiser
obliegt die Verantwortung fiir das
operative Geschift.

Dietiker an der Igeho: Halle 2.2, Stand H18

Wie eine Skulptur: Kalio Chair.

7vg

Jacqueline Felber (li.), Kreativdirektorin, und Nathalie Felber, CEO der Dietiker AG in Stein am Rhein,

|

Relaxing-Sessel «Relounge». «Onon»-Stiihle von Dietiker im Restaurant Sonatina in Basel.

Cafina AG, Romerstrasse 2, CH-5502 Hunzenschwil, Tel. 062 889 42 42, info@cafina.ch, www.cafina.ch

ANZEIGE

Auf Knopfdruck.

Zur Cafina bar-cube und zur Cafina ¢35 gibt es jetzt einen Dispenser
fiir heisse Schokolade. Ganz einfach per Knopfdruck kénnen Sie lhren
Kunden und Gésten etwas ganz Besonderes bieten: unvergleichliche
Schokolade, feinsten Schokoladen- und Macchiato-Kaffee, zubereitet
mit frischer Milch. Mit zwei verschiedenen Sorten Schokolade lassen
sich zahlreiche feine Kombinationen von Schokolade, Milch und Kaffee
servieren. Verlangen Sie eine unverbindliche Beratung oder eine
Vorfiihrung bei uns. Und erfreuen Sie lhre Kunden und Géste mit der
Schokoladenseite des Lebens.

IGEHO Halle 2.1, stand 630

Makes the difference.

Cafina SA, 28c, route de Denges, CH-1027 Lonay, tél. 021 804 92 20
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BERNDORF LUZERN AG

‘Wedgwood /
Royal Doulton

Nebst zahlreichen weiteren

BRECOM BETRIEBS AG

Energiekosten
reduzieren!

Garantierte
Reduktion Ihrer
Energiekosten

Entertainment auf
Ihre Gaste
zugeschnitten

wird Berndorf die Vertretung einer neuen
Porzellanmarke vorstellen, némlich die
des englischen Traditionshauses Wedg-
wood. Seit mehr als 250 Jahren schmiicken
die Top-Hotels der Welt ihre Tische mit der
bevorzugten Porzellanmarke der briti-
schen Royals. Mit den hochsten Standards
in Qualitdt und Design verstrémt jede ein-
zelne Serie Raffinesse, Charme und Stil.

Insgesamt fiihrt Berndorf 9 klassische bis
moderne Serien aus besonders bruchsi-
cherem und makellosem Bone China und
gebrauchlichem Hartporzellan. Dabei sind

Threr Energie-
kosten

-~ Sie wollen die Energiekosten (Strom,
Wirme, Wasser) reduzieren.

- Sie wollen keine Investitionen dafiir
titigen.

- Sie wollen kein Risiko tragen.

- Sie wollen jederzeit iiber Ihren Energie-
verbrauch informiert sein.

Wir haben die Losung fiir Sie.

Entertainment auf Ihre Giste zuge-

CAFINA AG

Schweizer Kaffee-
Kultur

Kaffee ist mehr als ein Getrénk: Kaffee ist
ein L ihl. Und seine i
eine Wissenschaft. Das Schweizer Unter-
nehmen Cafina hat sich in jahrelanger For-
schungs- und Entwicklungsarbeit mit der
isch b g von Kaffee

auf hoch: Niveau

und produziert heute unter dem Motto
«Top Quality - Swiss made» alle professio-
nellen Kaffeemaschinen der Melitta-Grup-
pe.

An der IGEHO in Basel prisentiert Cafina
eine eindriickli Lei aller

CECCHETTO IMPORT AG

Intelligente
Losungen aus Italien

Die Cecchetto Import AG, Exklusivimpor-
teur des italienischen Kaffeemarktleaders
Lavazza, bietet seit 25 Jahren Gesamtkon-
zepte fiir die Gastronomie an. An der Igeho
zeigen die Biilacher neben dem aktuellen
Lavazza-Sorti weitere

Produkte fiir die Gastronomie, wie etwa Er-
aclea (italienische Trinkspezialititen und
Desserts), gelato incanto (italieni: ge-

CONVOTHERM

30 Jahre
green efficiency

Schon seit Erfindung des «closed system»
vor 30 Jahren beliefert Convotherm seine
Kunden mit hochst energieeffizienten
Kombidampfern. Diese Technik wurde im
Laufe der Jahre kontinuierlich verbessert
und sorgt heute fiir bis zu 30% geringeren
Energie- und Wasserverbrauch. Zum ACS
gehdren auch die schon legendéren Gar-
isse bei Voll- oder Mischbeschi-

lati ohne Zusatzstoffe) sowie eine Auswahl

exquisiter Weine.

Weitere Innovationen: Die Profi-Kaffee-
hi der i

ckung. Anspruchsvolle Koche schworen
auch deshalb auf das ACS, weil es bei
durchschnittlich 15% niedrigeren Gar-

Wega zeichnet beispielsweise

gart und zusétzlich Zeit spart.

die i Teile herve d mitein- aktuellen Modelle. Passend zur Swissness mittels spezieller Software ihre Auslastun- In all den Jahren wurde oft versucht das
ander kombinierbar. steht in der Halle 2.1 am Stand G30 das gen auf und richtet Leistung und Energie- System zu kopieren, jedoch ist es bis heute
Als Highlight arbeiten die Briten Hand in - Sie wollen jederzeit die d neue Schokolad dul im Zentrum. Das verbrauch selbststéndig danach aus. Dank unerreicht und durch hohe Kundentreue
Hand mit namhaften Designern wie Vera auf Thre Giste individuell Qualité dul erginzt die «Cafina c35» vorteilhaften Fii i dellen star- bestitigt. Als Dankeschon fiir seine Kun-
‘Wang und Jasper Conran. Zusammen mit konnen. und die «Cafina bar-cube» und erméglicht tet der Gastronom auf Wunsch ohne An- den hat Convotherm zur Feier von 30 Jah-
ihnen versteht es Wedgwood optimal die - Sie wollen fiir Entertainment und die einfache Zuberei von kostli gsi mit dem ren green efficiency besondere Geburts-
zeitlose, klassische Schonheit mit moder- TV- Dienste keine Zeit verwenden. de, verfiihrerisch hokol den Kaffeeausschank. Cecchetto stellt die tags-Pakete geschniirt. Detailierte
nen Materialien und Formen zu kombinie- - Sie haben keinen Platz fiir die zentrale den-Kaffee und trendij hi Maschine i ive Wartung und Service Informationen erhalten Kunden bei hrem
ren. Jedes Teil ist Spiilmaschinen-, Tief- Hardware. bereit, die Finanzierung erfolgt iiber den Convotherm-Fachhéndler.

kiihl-, Mikrowellen-, und Ofenfest und Verkauf des Qualitiitskaffees von Lavazza.

ausserdem dusserst kratzresistent. Wir haben die Losung fiir Sie. .

BERNDORF LUZERN AG BRECOM BETRIEBS AG CAFINA AG CECCHETTO Import AG CONVOTHERM Elektrogerite GmbH
Industriestrasse 15 Neumilhlestrasse 42 Romerstrasse 2 Kaffeestrasse 10 Talstrasse 35

6203 Sempach-Station 8406 Winterthur 5502 Hunzenschwil AG 8180 Biilach D-82436 Eglfing

Telefon 041259 2141 Telefon 058 20160 50 Telefon 062 889 42 42 Telefon 04330503 03 Telefon +49 (0) 8847 67-0

Fax 041259 2142 Fax 058 20160 51 Fax 062 889 42 89 Fax 043305 03 37 Fax +49 (0) 8847 414

info@berndorf.ch info@brecom.ch info@cafina.ch info@lavazza.ch info@convotherm.de

www.berndorf.ch www.brecom.ch www.cafina.ch wwwilavazza.ch www.convotherm.de

Igeho: Halle 2.1, Stand C50 Igeho: Halle 2.1, Stand FO9 Igeho: Halle 2.1, Stand G30 Igeho: Halle 2.1, Stand F11 Igeho: Halle 1.0, Stand A16

DUNI AG EGRO COFFEE SYSTEMS AG FIDEVISION FRANKE KAFFEEMASCHINEN AG HOTELINNOVATIV AG
Elegance Lily jetzt in Xcelsius und die Einfache Lagerbe- Mixgetranke - Massgeschneiderte
Gala-Grofie 48x48 cm neue Classe 9 wirtschaftung heiss und kalt Losungen

Erstklassige, groffe Servietten lassen den
Tisch luxuriés und elegant aussehen. Mit
Elegance Lily 48 cm gibt es jetzt eine mo-
derne Alternative zur Stoffserviette, die
viele Vorteile bietet und dariiber hinaus

viele Nachteile ausschlieft. Jede Serviette
kommt immer frisch und schrank- oder ta-
felfertig aus der Packung - keine ausgebli-
chene Farben und verzogene Kanten mehr.
Das einzigartige Material iiberzeugt durch
hohes Gewicht und stoffihnlichem Glanz
jeden Gast. Optisch ist Elegance Lily dank
der feinen Lily-Préigung kaum von Stoff zu
unterscheiden, bietet dabei aber viele Vor-
teile, zum Beispiel durch einfaches, zeit-

Die NEUE Classe 9 mit Xcelsius revolutio-
niert die Art und Weise, wie Baristas ihren
Espresso zubereiten. Xcelsius ist die neu-
este patentierte Technik zur

fideGastro gleicht der bewiahrten, auf AB-
ACUS basierenden F&B-Lésung fideHotel
www.fidehotel.ch von fidevision, ist aber

regelung aus dem Rancilio LAB. Das Sys-
tem iiberzeugt durch sein einzigartiges
Wassersystem mit Zwei-Phasen-Heizung,
die Konstruktion der Briihgruppe und die
innovative Steuerelektronik.

Das zweifach patentierte System wurde ge-
meinsam mit der renommierten Polytech-
nischen Universitit Turin, einer der fith-

und punkt-
genau auf die Bediirfnisse der Gastrono-
mie zugeschnitten. fideGastro eignet sich
fiir Restaurants, Bars, Eventlokale oder
auch Konzertveranstalter. Wer seine Lager-
bestidnde jederzeit kennen muss, der hat
mit fideGastro das richtige Tool in der
Hand.

fideGastro bietet offene Schnittstellen zu

renden Universititen Europas, ickel
Mit Xcelsius kénnen Sie jederzeit und
iiberall die Stabilitat und Prazision der

K Das bedeutet, dass samt-
liche Verkéufe von Wein, Bier, Mineralwas-
ser oder anderen Getranken direkt am La-

dling und ein
an Flexibilitit. So entsteht auf dem Tisch
eine exklusive Inszenierung, elegant und
einzigartig. Praktisch: 40 Servietten vorge-
_ faltetund platzsparend in der Packung. Mit
Weift, Champagne, Schwarz und Café sind
derzeit vier attraktive Farben im Pro-
gramm, mit deren Hilfe man von klassisch
bis modern jede Tischeindeckung elegant
inszenieren kann.

regeln und g

ger abg werden. Somit kann der

Ganz neu ist, dass man WAHREND des
Kaffee-Extraktionsvorgangs die Wasser-
temperatur dynamisch @ndern kann. Die-
se Technologie wird als TEMPERATUR-
PROFILING bezeichnet. Xcelsius bietet
sehr spezielle, hochgradig innovative Ele-
mente: Flexibilitit und Dynamik waren die
Hauptkriterien bei der Entwicklung von
Xcelsius.

Verantwortliche bei Bedarf sofort reagie-
ren und rechtzeitig fiir Nachschub sorgen.
Die kostengiinstige Losung umfasst:

Schnittstelle zu Kassensystemen, Muster-
3 P 3

system, Anwenderhandbuch und eine Ins-
tallationsanleitung. Sie kann als Ein- oder
Mehrplatzversion eingesetzt werden.

An der diesjahrigen Igeho in Basel zeigt
Franke Coffee Systems, wie man eine un-

Vielfalt an Mi: d aus
Kaffee, Milch/-schaum, Schokolade und
Aromen per Knopfdruck entfacht. Die
Franke Spectra Foam Master mit Flavour
Station macht es méglich. So entstehen
winterliche Spezialititen mit und ohne Al-
kohol. Ein abwechslungsreiches Angebot
in der Meniikarte freut den Gast, macht
neugierig, fordert die Gastebindung und
bringt Zusatzumsitze.

Die Vorziige der Milchverarbeitung bei der
Franke Spectra Foam Master liegen ganz
Klar in den verschiedenen Schaumkonsis-
tenzen, die von fliessend cremig bis steif
sahnig in jeder Nuance fiir jedes Produkt
individuell programmiert werden kénnen
und dies kalt und warm!

Als Exklusivpartner von OTRUM bietet

iv AG ganz neue
ten im Bereich des In-Room-Entertain-
ments. Herausragende Eigenschaften ma-
chen die interaktiven OTRUM-Systeme zu

X 5 o/ p

kations- und Unterhaltungslosungen. Mit
dem modular aufgebauten OTRUM-Sys-
tem ist es moglich, dem Hotel massge-
schneiderte Losungen anzubieten, um ge-
zielt die Bediirfnisse der anspruchvollen
a dsenti Sie
Thr Hotel im besten Licht und nutzen Sie
die TV Gerite in jedem Hotelzimmer als
K ikati und Wi fiir
Ihr Hotel und seine Dienstleistungen. Sie
sorgen nicht nur fiir das personalisierte
Entertainment des Gastes, sondern haben
mit dem neuen OTRUM Enterprise jetzt
mehr Maglichkeiten. Anstelle einer ein-
heitlichen Ansprache aller Giste kénnen
diverse Attribute individuell fiir jeden Gast
P S R

zur
Werbung, fiir Service Angebote und zur
Preisgestaltung genutzt werden.

DUNI AG

Lettenstrasse 11

6343 Rotkreuz

Telefon 041798 1171

Fax 041798 0172
info_switzerland@duni.com
www.duni.com

Igeho: Halle 2.1, Stand B18

EGRO COFFEE SYSTEMS AG
Bahnhofstrasse 66

5605 Dottikon

Telefon 056 616 95 95

Fax 056 616 95 97
info@egrocoffee.com
www.egrocoffee.com

Igeho: Halle 2.1, Stand G20

FIDEVISION AG
Eichwatt 5

8105 Watt-Regensdorf
Telefon 044 738 50 70
Fax 044738 50 80
fidevision@fidevision.ch
www.fidevision.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D02

FRANKE KAFFEEMASCHINEN AG
Franke-Strasse 9

4663 Aarburg

Telefon 062 787 32 07

Fax 062787 30 31
info@franke.com

www.franke.com

Igeho: Halle 2.1, Stand G50

HOTELINNOVATIV AG
Ruessenstrasse 5a

6340 Baar

Telefon 041766 68 68

Fax 041766 68 69
welcome@hotelinnovativ.ch
www hotelinnovativ.ch

geho: Halle 2.1, Stand D48
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MASSIMO CERUTTI SA
Traditionskaffee fiir
Geniesser

ROMER'S HAUSBACKEREI AG

Kleine Naschereien
verkaufen sich gut

SCHWOB AG

Kreative
Tischwische

HAPPY AG

Innovationen bei
Happy

HOTELPARTNER GMBH

Nachhaltiges Yield
Management

Ein echter Kaffee, welcher in Erinnerung
bleibt! Das ist das Leitmotiv von Cerutti “Il
Caffé’) dem Familienbetrieb mit mehr als
50 Jahren Erfahrung im Résten von italie-
nischem Kaffee. Dank der Auswahl der
besten Rohkaffeesorten aus den Produk-
tionsldndern, die nach einer alten Tradi-
tion in den «Fazendas» geerntet werden,
hat Cerutti “Il Caffe” seine erlesene und
aromatische Mischung nach bester italie-
nischer Rosttradition aufgebaut.

Nach einer langsamen und delikaten Ros-
tung entwickeln die Bohnen der sorgfiltig
ausgelesenen Sorten die besten Aromen,
so dass jeder Gast ein Produkt von bester
Qualitiit geniessen kann. Sein Geschmack
ist voll und mild, weder bitter, noch sauer.
Cerutti “Il Caffé” wird in der ganzen
Schweiz angeboten. Er eignet sich fiir die

diti wie

Romer's Hausbickerei AG fihrt dieses Jahr

Erfnschend neue; kxeanv gestaltete Tisch-

mit einer geballten Ladung iten im
Gepick an die Igeho. Vor allem fiir das
Dessertbuffet hat sich einiges getan. Da die
Gesellschaft immer gesundheits- und fit-
nessbewusster wird, man sich aber trotz-
dem gerne etwas Gutes tun méchte, geht
der Trend hin zu immer kleineren, dafiir
umso exklusiveren Naschereien. Darauf
hat Romer’s xeaglen und stellt glelch vier

h t Schwob
an der IGEHO 2011. Die erste Neuheit ist
eine Elgenkreauon von Schwob in modi-
schem iniert mit dif
frischen Farben. Solche ausgefallenen
Tischtiicher passen natiirlich nicht iiberall
hin - richtig eingesetzt und geschmackvoll
kombiniert kénnen sie aber ein richtiger
ngucker sein und in einem Lokal ein

neue D im Kl

schaffen.

vor. Sie heissen Mohrenkopf (15 g), Creme-
schnitte (30 g), Punschkugel (25 g) und
Schwedentbrtli (20 g).

All diese Produkte sind nicht nur im Mini-
Format erhiltlich, sie tragen auch ein
«Mini» im Namen, sind auf Pap

Eine zweite neue Kollektion mit ganz ver-
i modernen d

in dezenten hellen Erdténen wird eben-

falls an der IGEHO prisentiert. Sie stammt

aus der Feder von Andrin Schweizer, dem

b Ziircher Archi und Ge-

abgesetzt und in Tlefzugschalen verpackt
Fiir die ganz grossen Schleckmauler hat
d.lE Backerel auch ein 95-grimmiges

stalter. Schwob zeigt mit solchen exklusi-
ven Produkten, dass man mit Jacquard-
Technik Tischkleider machen kann, die

Hotel ior — HighCl: k

mit EvoPoreHRC und purotex®

Die neue Matratze Modell Hotel Superior,
von happy fiir 4 bis 5 Sterne Hotels emp-
fohlen, ist hygienisch, klimaregulierend,
dauerhaft formstabil, optimal durchliiftet.
Der  hochelastische  High-Comfort-
Schaumstoff-Kern aus EvoPoreHRC zelch-
net sich durch eine hohe

D i Preise werden gerade fiir Pri-
vathoteliers immer wichtiger. Das Yield
Management entwickelt sich daher zu
einem unverzichtbaren Instrument zur

* Umsatzoptimierung.

Gerade in der Privathotellerie wird oft mit
starren Preisstrukturen gearbeitet. Dabei
bleten die Hotels bereits Saisonpreise, W0<
oder Fir derl

und Alterungsbesténdigkeit aus. Die obere
und untere Matratzenhiillenseiten, kon-
fektioniert mit purotex’ Funktionsstoff,
sind einzeln waschbar bis 60° C. Seiten-
border sorgen fiir eine zusitzliche Durch-
liiftung.

EvoPoreHRC steht fiir die neueste Gene-
ration hochwemgster Matratzenwerkstoffe
Snis Khimabestiindiciaf

tionen an. Das Buchungsverhalten der
Giste hat sich in den letzten Jahren stark
verandert. Geschifts- oder Privatreisen
werden immer kurzfristiger gebucht.

HotelPartner entwickelte fiir die Privatho-
tellerie eine Technologie, um das betriebs-
wirtschaftliche Ergebnis deutlich zu ver-
bessem Dabel fallen fiir den Hotelier
keine an. Eine Mindest

it oder eine Kiindi fri

Die bahnbrechende neuartige EvoPo-

ist ebenfalls nicht vorgesehen. HotelPart-

auch fiir die i Kaffe iim Angebot. vom aktuellen Zeitgeist getragen sind, sehr reHRC-«Mischpore» (HRC = High Resi- ner arbeitet auf Basis eines fiir den Hotelier
schinen. chic sind und deshalb vom Gast beachtet lience Climate) zelchnet sich durch ihr attraktiven Provisionsmodells.
werden sehr d isch 1 T hal
und ihre dusserst hohe Bestiandigkeit aus.
MASSIMO CERUTTI SA ROMER'S HAUSBACKEREI AG SCHWOB AG HAPPY AG HOTELPARTNER GMBH
Via Casate 1719 Neubruchstrasse 1 Leinenweberei und Textilpflege Fabrikstrasse 7 Laupenstrasse 6
6883 Novazzano Postfach 55 Kirchbergstrasse 19 Postfach 3008 Bern
Telefon 091640 70 00 8717 Benken 3401 Burgdorf 9201 Gossau Telefon 031388 08 08
Fax 09164070 01 Telefon 055 293 36 36 Telefon 034428 1111 Telefon 071387 44 44 Fax 031388 08 09
info@caffe-cerutti.ch Fax 055293 36 37 Fax 0344281222 Fax 071387 44 45 info@hotelpartner.ch
www caffe-cerutti.ch info@romers.ch contact@schwob.ch happy@happy.ch www.hotelpartner.ch
www.romers.ch www.schwob.ch www.happy.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C64

Igeho: Halle 1.1, Stand B26

Igeho: Halle 2.1, Stand C10

Igeho: Halle 2.1, Stand C13

Igeho: Halle 2.1, Stand D49

JOWA AG
Verfiihrerische
Konditionen

Von A wie Auswahl bis Z wie Zusatzleistun

KADI AG

Innovation mit
Genuss-Garantie

MIRUS SOFTWARE AG

L-GAV-konforme
Arbeitszeitkontrolle

SCHULTHESS MASCHINEN AG

Innovative Wésche-
reilésungen

ROTOR LIPS AG

Neuheiten und
Klassiker

Seit iiber 60 Jahren steht KADI fiir Schwei-

zer Qi sowie Genuss- und

gen, die JOWA bietet eine grosse Bandb

te an Produk und Servi

Nutzen Sie die Gelegenheit und besuchen
Sie die Grossbéckerei an der Igeho. Folgen-
de Themen erwarten Sie:

Glutenfreie Produkte: Unter der Marke
Huttwiler wird eine neue Linie mit Broten,
Klei Cakes und Tei vorge-
stellt. Das Sortiment {iberzeugt durch sei-
nen ausgewogenen Geschmack, welcher
nicht nur bei Allergikern Anklang findet.

Cornetto dolce: Wenn italienischer Ge-
nuss mit Schweizer Qualitit kombiniert
wird, dann entstehen solch tolle Neuhei-
ten wie der Cornetto dolce. Der leicht siiss-
liche Gipfel-Teig ist gefiillt und in den Va-
rianten Kirsche, Aprikose und Vanille
erhiltlich. Daneben wird ein breiter Quer-
schnm durch das vielseitige Sortiment der

k Frischteige und
Teigwaren prisentiert. Schauen Sie rein
und lassen Sie sich verfithren.

Produk ion. Exklusiv an der IGE-
HO wird das KADI Rosti Tartelette pra-
sentiert. Mit diesem Produkt hat KADI das
beliebte Kisekiichli neu interpretiert: An-
statt geriebener Teig, umhiillt ein knuspri-
ger Rostimantel die harmonische Fiillung
aus Schweizer Bergkise - dies in anspre-
chender neuer quadratischer Form.

Daneben verknuspert Sie KADI mit dem
Triangolini Caprese - ein vegetarischer
Knuspersnack mit harmonischer Toma-

Fiillung. Oder heid
Sie sich fiir einen zeitlosen Klassiker wie
Fish&Chips. Die bekannten KADI SUPER-
Frites haben mit den neuen KADI Fisch-
knusperli die Idealen Begleiter erhalten.
Uberzeugen Sie sich selbst und lassen Sie
sich am Stand von KADI verfiihren.

Mmirus
SOFTWARE

Mirus bletet Thnen eine
Arbei in K mit
einer biometrischen Zeiterfassung. Pro
Stichtag ist fiir den Abteilungsleiter bzw.
den Teamverantwortlichen der genaue
Saldo von Tagen und Stunden eines jeden
Mitarbeiters  sofort ersichtlich. Somit
arbeiten Sie mit einer effizienten Kontrolle
uber geplante und effektive Emsatze Threr
beiter. Die Mirus P I 1
nung ist direkt mit dem Mirus Mitarbeiter-
management verbunden. Das heisst, Sie
nutzen ohne zusitzliche Eingaben den be-
reits erfassten Mitarbeiterstamm und die
Daten der Arbeitszeitkontrolle werden da-
nach direkt wieder fiir die Errechnung der
Lohne weiterverarbeitet. Die Mirus Perso-
naleinsatzplanung ist einfach zu handha-
ben und auch kompatibel zu den meisten
Stempeluhren. Nutzen Sie die L-GAV-kon-
forme Lésung der MIRUS Software AG in
Kombination mit einer biometrischen
Zeiterfassung.

Die Schultt Gerite-Linien «proLine»,
«topLine» und «industrial» sind die Leader
im Gewerbe- und lndusmeberewh dort
wo die Anspriiche an i und

An unserem Stand B15 in Halle 1 prasen-
tieren wir Neuheiten und Klassiker von
Rotor Lips. Zudem stellen wir auch drei

saubere Wasche besonders hoch sind. Die
Gerite werden diesen und weiteren Be-
diirfnissen mit ihrer innovativen Ausstat-
tung spielend gerecht.

Die Spirit topLine-Waschmaschinen ver-
fiigen iiber Miigelte Desinfekti

unserer neuen firma
Feuma AG aus dem deutschen Gosnitz vor.
Rotor Sanamat Inox - neu designte und
komplett aus Inox gefertigte Saftzentrifuge
garantiert eine maximale Saftausbeute von
grossen und kleinen Friichten.

Rotor Memory Blender 2 - kompakter,
t Barmixer mit einer neu

1 . h Die

programme, die bereits bei 40° h
sible Textilien desinfizierend reinigen. Das
macht Schulthess zur Marktfithrerin. Da-
mit aber nicht genug: Als weitere Neuheit
konnen die Spirit topLine- und proLine-
Waschmaschinen mit einem Dosierpum-
pen-Rack fiir Fliissigwaschmittel ergénzt
werden. Dieses ist platzsparend direkt an
der Waschmaschme angebaul Dle integ-
rierte
sierung spart zudem Waschmmel garan-
tiert hochste Prozesssicherheit und ist
einfach zu bedienen.

Mixaufsitze mit High Power Messer sind
erhiltlich in Polycarbonat und Inox.

Feuma HU1020 und SUPRA 6e - leis-
tungsstarke Allroundmaschine und kom-
paktes Universalgerit mit verschiedenen
Ansteckgeriten und Aufsitzen. - Feuma
ASETSM-E - bewihrte Apfelschil-, -ent-
kern-, -teil- und -scheibenschneidmaschi-
ne ist weltweit die Einzige dieser Grossen-
ordnung. Wollten Sie schon immer wissen,
wie unsere Maschinen funktionieren und
mit welcher Maschine man was und wie
verarbeiten kann? Besuchen Sie uns!

JOWA AG
Erlenwiesenstrasse 9
8304 Volketswil
Telefon 044 947 9111
Fax 044 947 97 96
FGE@jowa.ch
wwwjowa.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand B50

KADI AG

Kuht- und Tiefktihlprodukte
Thunstettenstrasse 27
4901 Langenthal

Telefon 062 916 05 00
Fax 062 916 06 80
info@kadi.ch

www.kadi.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand C20

MIRUS SOFTWARE AG
Tobelmiihlestrasse 11
7270 Davos-Platz
Telefon 081415 66 88
Fax 081415 66 78
info@mirus.ch
www.mirus.ch

Igeho: Halle 2.1, Stand D20

SCHULTHESS MASCHINEN AG
Landstrasse 37

8633 Wolfhausen

Telefon 0844 880 880
info@schulthess.ch
www.schulthess.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand A30

ROTOR LIPS AG
Glatschbachstrasse 91
3661 Uetendorf
Telefon 033 346 70 70
Fax 0333467077
info@rotorlips.ch
www.rotorlips.ch

Igeho: Halle 1.0, Stand B15
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MINIBAR ENTREPRISES AG

Minibar der
Zukunft

Minibar Systems"® - der fithrende Anbieter
von Minibars und Zimmersafes - prasen-
tiert die Minibar der Zukunft! Die Profita-
bilitit einer Minibar wird hauptséchlich
durch die mit ihr verbundenen Lohnkos-
ten und durch die eingeschrankte Haltbar-
keit der Produkte vermindert. Eine opti-
mierte Handhabung der Minibar und der
entsprechenden Abldufe kann dem Hotel
eine bed de Gewi i si-

PRODEGA/GROWA

Weinkompetenz und
Exklusivitdten

Prodega/Growa Cash+Carry legt den
Schwerpunkt auf ihre Weinkompetenz und
stellt an die 50 Exklusivitdten aus Italien,
Spanien und der Schweiz vor. Darunter be-
finden sich wahre Perlen, wie von Bodegas
y Vinedos Tamaral, eine der hochstpra-
mierten Bodegas der D.O. Ribera del Due-
ro. Auch die Qualitit der Baron de Ley Wei-
ne wurde mit dem hochsten in Spanien
t Preis honoriert.

chern. SmartCube - die automatische Mi-

nibar ist die Losung ! Dle fortschntthche
Infr: t- )]

iiber alle gingigen Datenwege und ist
kompatibel mit PMS Systemen. Vorteile:
mindestens 60% wemger Arbeitskosten,

Die Familie Sensi produziert auf den eige-
nen 80 Hektaren Rebfliche ebenfalls her-
vorragende Weine. Dazu gehort der Sab-
biato Bolgheri DOC, welcher an der
Expovina'll mit dem Silber-Diplom aus-

kén-

duktion der luste auf ichnet wurde. Alle Exkl
unter 3%, schnelles einfaches Check Out nen am Stand zu besonders attraktiven
und Optimi des Minibar-G diti bestellt werden. Fiir gelegent-

Uberzeugen Sie sich bei Threm Besuch
unseres Messestandes davon, dass es uns
mit unserer neuen Generation von Mini-
bars - der SmartCube - erneut gelungen ist,

liche Showacts sorgt das Prodega/Growa-
Messeteam.

HOTELWASCHE ERWIN MULLER

Starker Auftritt mit
Partnermarken

COLE & MASON

Hochstehende Salz-
und Pfeffermiihlen

MIELE AG

Beim Trocknen
Strom sparen

Hotelwische Erwin Miiller, Jobeline und
VEGA prasentieren vor Ort aktuelle
Trends, attraktive Neuheiten und innovati-
ve Ideen fiir die moderne Gastronomie
und Hotellerie. Kéche erhalten die Mog-
lichkeit in die neue Kochjacke Challenge
zu schliipfen, die dank neuester 3XDRY-
Technologie fiir noch mehr Tragekomfort
sorgt.

Die i ive P 11;

Cole & Mason, die fithrende Marke fiir
Salz- und Pfeffermiihlen, ist in diesem Jahr
an der IGEHO am Stand von Hunkeler
Gastro zu Gast.

1919 als Familienbetrieb gegriindet, steht
Cole & Mason heute fiir hochste Qualitit,
innovatives Design und hervorragende
Lelstung Die attraktive und umfangreiche

duktpal umfasst elektrische sowie

lidt zur Kreation noch nie d;

Buffetlandschaften ein. Mit der Tischwi-

g 1le Miihlen aus h igen Mate-
nallen, stets ausgestattet mit effizienten
k Mit diesen haft

sche Caja, die Funktionalitit und Design
verbindet, konnen sich Gastronomen wie
Hoteliers vor Ort zur Gestaltung eines stil-
vollen Ambientes inspirieren lassen. Mo-
dern und iibersichtlich prisentieren sich

die Webshops von Hotelwésche Erwin -

Miiller, Jobeline und VEGA. Der Bestellweg
ist schnell und einfach. Genau das ﬁchtige
fiir Gastroprofis, die so bequem rund um
die Uhr an 365 Tagen im Jahr bestellen
konnen. Reinschauen lohnt sich!

entspricht sie nicht nur den Bediirfnissen
von Privathaushalten, sondern wud auch

Der Urknall in der Waschereitechnik: Die
weltweit ersten Profi-Trockner mit Wérme-
pumpe, die durch gewerblich kurze Lauf-
zeiten iiberzeugen. Neben der ersten Miele
eigenen Grossmangel fiir das perfekte Wa-
scheﬁmsh werden in Basel die ersten ge-

Wir k mit

von 6.5 kg bis 16 kg 1l

Durch den geschlossenen Luftkreislauf im
Wiérmepumpentrockner wird eine Abluft-
leitung hinféllig. Da die Anschlusswerte
weit unter denen eines vergleichbaren
elektrisch beheizten Trockners liegen,
kann der Warmepumpen- Trockner vor al-
lem dort eingesetzt werden, wo leistungs-

allen Anspriichen im G und
Hotelleriebereich gerecht. Bereits 1975
entwickelte Cole & Mason die legendire
Miihle «505», welche nach der erfolgrei-
chen Lancierung iiber 15 Millionen Mal
verkauft wurde. Fiir den Gastronomiebe-
reich bietet Cole & Mason eine kleinere
Variante (575) an, welche ideal auf die

hwact bestehen oder Leis-
durch Spitzenl d

gen vermieden werden miissen. Durch die
hohe Energieeinsparung amortisieren sich
die Mehrkosten fiir die Warmepumpe be-
reits nach kurzer Zeit. Informationen zur
Wiischedesinfektion und dem WetCare
Nassreinigungsverfahren erhalten Sie in

Bewihrtes und Innovatives perfekt mitein- Ti; osse in bgesti ist. aglichen Live-Vorfilhrungen gemeinsam
ander in Einklang zu bringen. mit dem Partner Prochema AG
MINIBAR ENTREPRISES AG PRODEGA/GROWA CASH+CARRY HOTELWASCHE ERWIN MULLER GMBH DKB HOUSEHOLD SWITZERLAND AG MIELE AG

Blegistrasse 9 Lochackerweg 5 Tramstrasse 7 Eggbiihlstrasse 28 Limmatstrasse 4

6340 Baar 3302 Moosseedorf 9444 Diepoldsau Postfach 8957 Spreitenbach

Telefon 041767 23 00 Telefon 031858 48 48 Telefon 0848 803 080 8052 Zirich Telefon 056 417 27 51

Fax 0417672323 www.prodega.ch Fax 0848 809 081 Telefon 044 306 1121 Fax 056 417 24 69

info@ch.minibar.ch www.growa.ch service@erwinmueller.ch info@dkbrands.com info.mieleprofessional@miele.ch
www.minibar.ch www.erwinmueller.ch www.dkbrands.com www.miele-professional.ch

Igeho: Halle 2.2, Stand A45 Igeho: Halle 1.1, Stand C45 Igeho: Halle 2.1, Stand B43 Igeho: Halle 2.1, Stand €72 Igeho: Halle 1.0, Stand "’t i
SCANA LEBENSMITTEL AG HAFELE SCHWEIZ AG RIVELLA AG ROVIVA REBAG DATA AG
Erlebniswelt fiir Alasept Beschldge Neue Produktekon- Der Partner fiir protel Hotel-Apps
alle Sinne schiitzen vor MRSA zepte fiir Fruchtsaft Schlafkomfort Mobile Losungen

Die Scana Lebensmittel AG ist als etablier-
ter Aussteller und Hauptsponsor auch die-
ses Jahr an der Igeho vertreten. Auf zwei
Etagen und rund 380 Quadratmetern in
der Halle 1.1 am Stand CO1.

In einer speziellen Einkaufsmeile lisst sich
das Sortiment erkunden und erleben. Die
Besucher erwartet ein grosser, bewegter
Blickfang am Messestand. Hier gibt es die
Produkte und Scana Werte zu entdecken.
Von Trocken-, Frisch- und Tiefkiihlpro-
dukten iiber nichtalkoholische und alko-
holische Getrénke bis zu Non-Food-Arti-
keln: bei Scana gibt es das komplette
gastronomische Angebot fiir Betriebe wie
Restaurants, Spitiler, Heime oder Hotels.
Wichtiger Bestandteil des Scana Services
ist die online Informations- und Bestell-
plattform Scana INTEGRALE, welche am

Alasept Beschl'zige gewihrleisten neben

Die Rivella AG zeigt an der IGEHO Produk-
der Marke Michel™ fiir den

P und

Schutz vor der von

bereich (ab ca. 3-4 Li-

bei Hautkontakt. Zertifiziert geméss SOP
der QualityLabc BT GmbH und von Hifele
auf den Markt gebracht, handelt es sich bei
Alasept um eine Spezialoberfliche auf
Kupferbasis, die eine Ubertragung von
Bakterien auf den Nichsten, der den Be-
schlag anfasst, verhindert.

Die neuen Beschldge von Héfele mit anti-

ter pro Tag). Eine absolute Neuheit ist die
Produktereihe «smart pack». Das Beson-
dere an smart pack ist, dass das Konzentrat
bei der Verarbeitung schonend in einen
Standbeutel abgefiillt und sofort tiefgefro-
ren wird. Dadurch miissen die Produkte
weder pasteurisiert noch konserviert wer-
den. Erst kurz vor dem Ausschenken im
G iebetrieb wird das

schiitzen Tiir- und blad iffe,

Handlaufe und Flichen hocheffizient vor
dem Befall von Bakterien wie MRSA. Diese
Erreger sind besonders fiir Menschen mit
geschwichtem Immunsystem eine poten-
ziell todliche Gefahr. Alasept vermeidet die
Ubertragung von Infektionen und leistet

und mit Wasser angemischt.
Durch dieses spezielle Verfahren kann
eine einmalige Frische und ein vorziigli-
ches Tri iihl des fertigen Fruchtsaft

oder -nektars gewahrleistet werden. Dank
der Tiefgefrierung erfolgt die Lagerung
dussserst platzsparend und ohne Quali-

vy
vy
IV

|holt| sollwarl

Sind Sie auf der Suche nach den geeigne-

ten oder F Bei

Flexibel und mobil sein, immer sofort ent-

uns an der Igeho in Basel finden Sie be-
stimmt was Sie suchen. Mit iiber 70m2
Stellflache prisentiert Thnen roviva diverse
Produkte rund ums Thema Schlafkomfort
im Hotel. Nebst unseren neuen Taschen-
federkern-Matratzen und den dazugeho-
renden Boxspring-Betten, stellen wir auch
ein umfangreiches Sortiment am Duvets,

* Kissen, Moltons und Encasings aus.

Uberzeugen Sie sich von echter Schweizer
Wertarbeit zu einem Topp Prels /Leis-

3l Zudem Sie
umhrend der Igeho und bis Ende Novem-
ber 2011 von einem einmaligen Sonderra-
batt von zusitzlich 20% auf Thre Objekt-
konditionen. Unser Expertenteam vor Ort

heiden und handeln kénnen, jederzeit
alle Informationen zur Hand haben, ohne
Zeitverlust reagieren - mit den mobilen
Losungen von protel ist das uneinge-
schrinkt moglich. Mit unserer nativen pro-
tel for iPad-App erhalten Sie ein komplet-

_tes  Hotelmanagementsystem  zum

Mitnehmen und arbeiten bequem und ef-
fektiv - wo auch immer Sie gerade sind.
Und dank der protel mobile Web-Anwen-
dungen eriibrigt sich die Frage nach iOS
oder Android.

Wihlen Sie zwischen zwei mobilen Losun-
gen: protel Cockpit fiir Hotel-Manager mit
zentralen Front-Office Funktionen und
dem’ wichtigsten Reporting oder protel
Voyager als Aufenthaltsmanagement fiir

Stand ebenfalls live getestet werden kann. damlt einen wu:hngen Beitrag zur aktuel- titsverlust auch iiber lingere Zeit. Bereits freut sich auf Ihren Besuch. den aktiven Hotelgast. protel macht tat-
Mit Spieljetons, die zur Verfiigung gestellt len Hygi Die etabliert ist das Fruchtsaft-Dispensersys- sichlich mobil! Besuchen Sie uns vom 19.
werden, kann man auf der oberen Etage von Alasep( wurde durch unabhéngige tem «Express», welches ebenfalls ausge- bis 23. November 2011 in der Halle 2.1 am
sein Gliick beim p 1l Pri i Eine Zulas- stellt wird. Die Volumenkonzepte werden Stand D60.
Roulette versuchen und einen von drei sung als medxzmtechmsches Produkt der durch die Rivella-Tochterfirma Fruchthof
Hauptpreisen gewinnen. Klasse 1 liegt vor. AG vertrieben.
SCANA LEBENSMITTEL AG HAFELE SCHWEIZ AG RIVELLA AG ROVIVA - REBAG DATA AG
Althardstrasse 195 Dammstrasse 29 Neue Industriestrasse 10 Roth & Cie AG hotel management solutions
8105 Regensdorf 8280 Kreuzlingen 4852 Rothrist 3380 Wangen a/Aare Einsiedlerstrasse 533
Telefon 044 870 83 00 Telefon 071686 82 20 Telefon 062 785 4111 Telefon 032 63112 22 8810 Horgen
Fax 044870 83 01 Fax 071686 82 82 Fax 062 785 44 36 Fax 032 6311224 Telefon 044 7117410
info@scana.ch dialock@haefele.ch info@rivella.ch roviva@roviva.ch Fax 044717429
www.scana.ch www.haefele.ch wwwirivella.ch www.roviva.ch info@rebag.ch
www.rebag.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand CO1

Igeho: Halle 2.1, Stand F21

Igeho: Halle 2.1, Stand H23

Igeho: Halle 2.1, Stand HO1

Igeho: Halle 2.1, Stand D60
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Die diesjahrige World
of Inspiration ist
weiblichem Design
gewidmet. Was das
heisst, erzihlt Peter
Eberhard, emeritier-
ter Professor der
Ziircher Hochschule
fiir Gestaltung.

GUDRUN SCHLENCZEK

Peter Eberhard, Sie haben mit
der Messe Igeho die Sonder-
présentation World of Inspira-
tion konzipiert, die diesmal
dem weiblichen Hotelgast
gewidmet ist: Wieso interes-
sieren Sie sich fiir das Thema?
Das Interesse begann bei mir
schon wihrend meines Archi-
tekturstudiums. Damals gab es
noch wenige Studentinnen der
Architektur. Mir fiel auf, dass
diese aber ganz anders an das
Thema Gestaltung heran-
gingen. Ein gutes Beispiel ist
fiir mich Tilla Theus, eine

Wie gestalten denn Frauen?
Ménner orientieren sich an der
Funktionalitat. Der Benutzungs-
und Bedienungskomfort steht
im Vordergrund. Frauen sind
dagegen viel sensibler fiir die
Atmosphadre, fiir die Farben, das
Licht, die Sensorik iberhaupt.

Was ist Frauen im Hotelzim-
mer besonders wichtig?

Mit Sicherheit die Hygiene. Hier
sind Frauen viel sensibler als
Maénner. Spannteppiche, die
muffig werden, empfinden
Frauen als abstossend. Deshalb
ist ein Holzboden fiir ein Hotel,

Weiblicher Stil:
Was Frauen wollen

und Design noch sehr mannlich
rational, darauf reagieren viele
Frauen nicht positiv. Aber das
wird sich &ndern: Inzwischen
studieren mehr Frauen als
Ménner Architektur und Design.

Und wie sieht eine weibliche

Diese Sensorik haben die das auch auf weibliche Géste Farbwelt aus?
Manner nicht. setzt, die bessere  Eine Farbkomposition sollte wie
Frauen leben ‘Wabhl. Darauf ein Musik sein: Tone, die aufeinan-
zudem téglich schoner Teppich,  der abgestimmt sind und «klin-
Design, beim natiirlich mit gen». Heute gestaltet man hin-
Gestalten des fleckenfreiem gegen in Weiss und Beige und
eigenen Ausse- Eindruck, auf um irgendwelche Akzente zu
ren. Wir Manner dem die Frau ihre  setzen, wéhlt man grelle Far-
brillieren hier Gymnastik ben. Vermeiden sollte man
nicht mit Kreativi- machen kann. dunkle Flachen: Bei diesen ist
tét, ein passender . schwer ersichtlich, ob sie
Anzug, das war's «Spanntepplche, Wie sollte ein wirklich sauber sind.
dann oft. i . weibliches

die mufﬁg WRE Hotelzimmerde- ~ Wenn man die Zimmer den
Das heisst, wenn denv empﬁnden sign ? Frauen
was Schénes Frauen als Das fangt beiden  die ménnlichen Gaste noch?
entstehen soll, Basics an: Wie Auch wenn die Gasteschar in
miissen Frauen abstossend.» die Tiirrahmen einem Business-Hotel zu 90
mit am Werk Peter Eberhard ausgebildet sind, ~ Prozent aus Wirtschaftsleuten
sein? Architekt ob alles scharf- besteht: Warum sollte man
Wenn ein kantig ist, oder, diesen nicht etwas Differenzier-
Auftraggeber ein Designunter- wenn man mit der Hand tes anbieten? Ich bin iiber-

nehmen auswéhlt, sollte er
darauf achten, dass im Projekt-
team mindestens eine Frau
dabei ist. Das Gleiche gilt auf

Unterneh Gemischte

Trotz gleichem Hintergrund hat
sie einen ganz anderen Stil
entwickelt als die mannlichen

Holzboden und Mut zu Farben: Lady's First Design Hotel, Ziirich."® Kollegen.

Teams konnen zwar zu mehr
Diskussionen fiihren, das
braucht Zeit, der Gewinn ist
aber auch grosser. .

dariiber fihrt, es sich ange-
nehm anfiihlt. Man darf ein
Zimmer nicht nur mit dem Auge
gestalten, sondern auch, wie es
haptisch wirkt, Das Gleiche gilt
fiir die Mébel: Haben diese
scharfe Ecken oder werden sie
beim Anfassen als weich
erlebt? Heute ist Architektur

zeugt: Unter dem Einfluss von
weiblicherem Design werden
auch die Méanner sensibler fiir
Nuancen. Ich personlich konnte
dank meiner Frau, die Kunst-
schaffende ist, mein Farbemp-
finden stark weiterentwickeln.

World of Inspiration an der Igeho: Halle 2.2.

ANZEIGE

Fiir Résti- und Bergkése-Liebhaber:

Rosti Tartel

Echte Schweizer Résti kombiniert mit auserlesenem
Schweizer Bergkase.

Innovativ in quadratischer Form. Schnell zubereitet und
vielseitig einsetzbar: Als Hauptspeise mit Salat fir a
la Carte und Meni-Bereich, als Hauptkomponente fiir
Buffets/Free-Flow.

ettes

B Innovative Form mit Homemade-Charakter

M 100 % vegetarisch

B Aus hochwertigen Schweizer Rohstoffen

B Sichere und schnelle Zubereitung im Combi-Steamer S

M Einfach portionierbar, gut
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Wir arbeiten nur
mit den Besten...

Und Sie?

Hochster Kaffeegenuss:
Dafiir sorgt die CECCHETTO
Import AG seit 25 Jahren.

]A:inanzierung uber den
Kaffeeverkauf.

)/Wartung, Service
und Material inklusive
wahrend der ganzen
Vertragsdauer.

]ﬂ)er beste

italienische Caffe.

LavA11LR

= : : Einladung zum Erfolg
8 LEC B MBT B HSB HALLE 2 STAND 11
E’c‘)irsgu):nptlon 7;,‘, o ?gclfr:oiq’gy h !SS?)flleetl?/

CECCHETTO Import AG Kaffeestrasse 10 CH-8180 Biilach Tel +41 (0)43 30503 03 www.lavazza.ch info@lavazza.ch
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Bilanz
eines

Bechers 3;

Wiederverwenden
oder wegwerfen? Die
Ansichten iiber die
Umweltvertriglich-
keit von Party-
geschirr sind kontro-
vers. Was Lieferanten
und Wissenschaft
heute meinen.

VIRGINIA NOLAN

olksfeste hinterlassen
oft bergeweise Miill:
Becher, Teller, Fla-
schen. Die Entsorgung
kostet viel Geld. «Warum wegwer-
fen, was zuriick i

spezialist Pacovis bietet dagegen
nur Einweggeschirr an - auch aus
okologischen Erwidgungen, wie
Pressesprecher Michael Eser er-
Kldrt. «Die Energierechnung be-
ginnt beim Transport», sagt er. «In
einer Kiste, die 1000 Einwegbe-
cher fasst, haben nur 200 Mehr-
wegbecher Platz.» Fiir eine besse-
re Okobilanzbeim Wegwerfbecher
hat Pacovis eine Speziallinie aus
Polylactiden (PLA) im Angebot,
in die das Unternehmen viel
Forschungs- und Werbegeld in-
vestiert. PLA wird aus Mais ge-
wonnen. Die Pflanze bewirtet
Bakterien, welche die Grundlage
fiir den Kunststoff produzieren.
PLA ist biologisch abbau- und da-
mit kompostierbar. «Der Rohstoff
basiert, im Gegensatz zu Polypro-
pylen, nicht auf Erdol,» sagt Eser.

Das Bund fiir Umwelt rilhmt

und wieder gebraucht werden
konnte?», fragt Lorenz Meier. Vor
neun Jahren griindete der Basel-
bieter sein Unternehmen Cup

den Mehrwegbecher

«Der Anbau von Mais ist ener-
gle B oy
tend», gibt jedoch Peter Gerber
vom d fiir Umwelt

Systems, das er gern als «Sch
zer Mehrwegpionier» bezeichnet.
Eine Million Becher, Cocktail- und
Biergldser umfasst sein Sortiment.
16 Rappen kosten
iete und Reini-
gung fiir ein Halb-
liter-Bierglas aus
dem  Kunststoff
Polypropylen,
hinzu kommt ein

variabler Zu-

schlag fiir den

Transport.
«Mehrwegbe-

«Becher aus nach-

(BAFU) zu bedenken. Es brauche
viel Wasser und Pestizide, zudem
gingen Waldflichen oder Land

sei die Verarbei-
tung von Massen-
kunststoffen ~ wie
Polypropylen heu-
te so weit opti-
miert, dass sie nur

cher werden bis wenig Energie ver-
zu 150 Mal einge- wachsender_: brauche.
setzt. Sie belasten  RONStoffen brin- Gerber betreute

die Umwelt um

gen keine ¢kologi-

eine Studie, die das

ein Vielfaches we- . BAFU zusammen
niger als Einweg- schen Vorteile.» mit dem oster-
becher», schreibt Peter Gerber reichischen Um-
Meier im Nach- Bundesamt fiir Umwelt weltministerium
haltigkeitsstate- anlésslich der
ment fiir die Igeho. Fussball-Europameisterschaft

Ernst Brunner von Cups&More
blést ins gleiche Horn: «Der ein-
gesparte Abfall schont nicht nur
die Umwelt, sondern auch das

2008 lancierte. Das Forschungs-
ziel: die Okobilanz von Einweg-
und Mehrwegbechern verglei-
chen. Untersucht wurden unter

Budget des Ver | Dies,

d Einwegbecher aus den

obwohl der Einwegbecher im Ein-
kauf bis zu 60 Prozent giinstiger
sei. Der Verpackungs- und Gastro-

Kur PET und Polystyrol,
solche aus PLA und Karton sowie
die Mehrwegvariante aus Poly-

Nahrungsmitss
telproduktion ge-
nutzt werdeff**
konnte. Dagegen

propylen. Die Forscher berech-
neten fiir jedes Produkt Umwelt-

belastungspunkte, die durch
Bereitstellung der Grund ia-
lien, Verarbeitung, = Reinigung,

Transport und Entsorgung anfal-
len. Am besten schnitt der Mehr-
wegbecher aus Polypropylen ab,
am meisten Umweltbelastungs-
punkte kassierte der Einwegbe-
cher aus Polystyrol, gefolgt vom
PLA- und dem PET-Becher. «Be-
cher aus nachwachsenden Roh-
stoffen», sagt Gerber, «bringen
also keine dkologischen Vorteile.
Dies bezweifelt Pacovis. 2004
beauftragte das Unternehmen die
ETH mit einer Stellungnahme zur

Behauptung, wonach Wegwerf-
geschirr aus PLA 6kologisch be-
denklich sei.

Wie oft wird der Mehrwegbecher
wirklich wiederverwendet?

Der Umweltprofessor Roland
Scholz monierte, dass der ent-
scheidende Punkt fiir den
Vergleich Einweg-Mehrweg die
Wiederverwendungsquote  der
Mehrwertbecher sei. Die werde
oft zu hoch angesetzt: Studien aus
Dianemark hitten ergeben, dass
ein Becher nicht 150, sondern oft
nur 5 bis 10 Mal gebraucht wiirde.
Was die Wiederverwendungs-
quote betrifft, habe man fiir die

B of

Euro-08-Studie verschiedene Sze-
narien berechnet, sagt Physiker
und Mitautor Fredy Dinkel.
«Selbst wenn der Mehrwegbecher
nur sieben- bis zehnmal ge-
braucht wird, ist er jeder Einweg-
variante dkologisch iiberlegen.»

Bei Pacovis ist man dennoch
iiberzeugt, dass Alternativen zu
fossilen Brennstoffen die Zukunft
sind. «PLA ist ein junger Werkstoff
und sein Entwicklungspotenzial
gross», sagt Eser. «Vielleicht ge-
lingt es bald, Milchsdurebakterien
aus dem Mais nachzuziichten.
Dann brauchen wir die Pflanze als
Rohstoff nicht mehr. Wir glauben
daran.»

Bier aus dem Mehrweg- oder Einwegbecher? Welcher Biergenuss die Umwelt mehr belastet, dariiber streitet sich die Fao:hwelt.Nam Dibollet

Igeho EcoCircle
Bekenntnis zur
Nachhaltigkeit

Rund 20 Aussteller beteiligen
sich beim Igeho EcoCircle und
haben in diesem Rahmen ein
Nachhaltigkeitsstatement
abgegeben. Die Firmen sind
mit dem griinen EcoCirle-
Punkt markiert. Mit dabei
sind neben Cup Systems und
Cups&More namhafte Firmen
wie Dyhrberg, Duni, Nestlé,

Schwob. gsg

Hotel Superior
HighClass-Federkern mit EvoPoreHRC und purotex®

* Hygienisch, klimaregulierend, dauerhaft formstabil,
optimal Durchluftet
* EvoPoreHRC fiir eine hohe Punktelastizitdt und
Alterungsbestandigkeit
¢ Matratzenhtille mit purotex® Funktionsstoff
¢ Empfohlen fiir 4 bis 5 Sterne Hotels

Die Hotel Superior und weitere happy-Innovationen
an der igeho 2011 in Basel, Halle 2.1 am Stand C13.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preforred Partner
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Qualitat in neuer
Dimension

Mit Elegance Lily 48 cm gibt es jetzt eine moderne
Alternative zur Stoffserviette, die viele Vorteile
bietet und dariiber hinaus viele Nachteile
ausschliesst. Ausgeblichene Farben, verzogene
Kanten, Falten und Knicke sind von gestern.
Qualitdt in neuer Dimension.

- Sieht aus und glanzt wie Stoff

- Neue Gala-Grosse 48 x 48 cm

- Kein Waschen, Biigeln, Starken

- Immer top in Form, nie verzogen
- Kein Ausbleichen der Farben

- Kosteneffizient und hygienisch

Duni.com R

Sie finden uns an der IGEHO
19. — 23. Nov 2011
Halle 2.1 Stand B 18

Duni AG - Lettenstrasse 11 - 6343 Rotkreuz - Tel. 041 798 01 71
info_switzerland @duni.com
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Mit Blick auf den Schlern: Das Alpina Dolomites ist das zweite 5-Sterne-Hotel auf der Seiser Alm oberhalb von Bozen.

Y

Bilder Othmar Seehauser/zvg

Von Luxus bis Bio

Siidtirol ist Gast-
region an der Igeho
2011. Die hotel revue
stellt drei Siidtiroler
Hotels vor: Ein
Luxus-, ein Design-
und ein Biohotel.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Seiser Alm, ostlich

von Bozen, ist die
grosste Hochalm
Buropas. Seit rund

einem Jahr bietet sie mit «Alpina
Dolomites» das zweite 5-Sterne-
Hotel. Inhaber sind Cinzia und
Hugo Bernardi,
die bereits in
St. Ulrich ein
5-Sterne-Haus
fithren. Zielgrup-
pe sind in erster
Linie Geniesser,
denn die Seiser
Alm bietet mit
einer Hohe zwi-
schen 1600 und
2300 Metern eher
leichte Pisten,
aber gute Voraus-
setzungen fiar
Langlauf, Wan-
dern und Biken.
Ein Wellness-Be-
reich mit Innen-
und  Aussenbe-
cken, fiinf Saunen, Fitnessraum
und Anwendungen gehoren zum
Hotelprogramm. Mit Zimmerprei-
sen pro Person inklusive Halb-

«Meine Vorgabe
war nur, dass die
Kiinstler selbst in

den Zimmern
wohnen kénnten.»

Alfred Strohmer
Hotelbesitzer in Meran

pension ab 129 Euro (2012 ab 164
Euro) ist der 5-Sterne-Luxus hier
giinstig zu haben. Teurer wird's in
der Weihnachtswoche: Da kostet
das gleiche 50-m*-Zimmer 340
Euro, also mehr als das Doppelte.
An die 70 Mitarbeiter kitmmern
sich dann um die Géste - je 40
Prozent aus Deutschland und Ita-
lien - der 56 Zimmer. Allerdings
ist das Lohnniveau tiefer als in der
Schweiz: Gemiss dem Siidtiroler
Hoteliers- und Gastwirteverband
betrigt beispielsweise der Brutto-
Tariflohn fiir einen Chef de Rang
in Jahresstelle im Monat 1437
Euro.

Besonders klein und fein pré-
sentiert sich das im Juni eréffnete
4-Sterne-Design-Hotel garni Im-
perialart im Zentrum von Meran:
14 Zimmer zdhlt das Haus, jedes
mit einem eigenen
Stil, gleich drei ver-
schiedene Kiinstler
liess Inhaber Alfred
Strohmer wirken.
1,5 Mio. Euro ver-
schlang das Pro-
jekt.

Fiir jeden Gast das
passende Design
«Meine Vorgabe
war nur, dass die
Kiinstler selbst in
den von ihnen ge-
stalteten Zimmern
wohnen kénnten»,
so Alfred Strohmer,
dem in Meran be-
reits das 3-Sterne-
Hotel Europa Splendid gehort.
Kronung im «Imperialart» ist das
Dachzimmer mit Dachterrasse,
Jacuzzi und der Moglichkeit, iiber

4-Sterne-Superior und Bio:
«Theiner's Garten», Gargazon.

den Déchern von Meran die Nacht
zu verbringen. Hotelmanagerin
Barbara Meraner verteilt die Zim-
mer bei Ankunft personlich, pas-
send zum Stil des Gastes. Die Zim-
merpreise fiir Ubernachtung mit
Friihstiick bewegen sich zwischen
240 und 380 Euro. Das Friihstiick
nimmt man in der separat gefiihr-
ten Cafébar im se]ben Haus ein.

Ein Bio-Hotel kostet in der
Erstellung 20 Prozent mehr

Ein Vorzeigebetrieb Siidtirols in
Sachen Nachhaltigkeit ist das Bio-
Hotel Theiner's Garten in Garga-

zon. «Wir wollen zeigen, dass ein
4-Sterne-Superior-Standard und
Bio vereinbar ist», betont Stefan
Hiitter, Schwiegersohn der Inha-
ber, zustidndig fiir Verwaltung und
Verkauf. Entstanden ist das
57-Zimmer-Haus mit 1000m*
Wellnessanlage aus einem Deme-
ter-Landwirtschaftsbetrieb. Noch
heute wird auf 7 Hektar bio-dyna-
misch gewirtschaftet. Ein Bauen
mit Oko-Materialien koste rund
20 Prozent mehr, investiert wur-
den 14 Mio. Euro. Hiitter gibt ein
Beispiel: Die Fenster wurden ohne
Leim nach einer alten Schwalben-
schwanzmethode konstruiert.

Die Preise pro Person und
Nacht inklusive erweiterter Bio-
Halbpension liegen zwischen 115
und 180 Euro. Die Auslastung lie-
ge aktuell bei 75 Prozent, das
Durchschnittsalter der Giste be-
tridgt 44 Jahre, 60 Prozent kommen
aus Deutschland, 15 Prozent aus
der Schweiz.

Halle 2.2, Stand H30 und Halle 1.1, Stand D55

Der Saft aus dem Bergapfel

Nur iiber einen Mehrwert
kann man in der Landwirt-
schaft dem Preisdruck
entgehen, das gilt auch fiir
Siidtiroler Bauern. Einer
von ihnen ist Thomas Kohl,
der seine Bergipfel sorten-
rein presst und wie Wein
kredenzt.

GUDRUN SCHLENCZEK

Siidtirol ist die Apfelkammer Ita-
liens: 50 Prozent der italienischen
Apfelproduktion stammen von
hier. Das meiste Kernobst gedeiht
in den Seitentilern, aber es gibt
auch Bauern, die den Anbau in der
Hohe versuchen, mit Erfolg. Die
Apfel von Thomas Kohl gedeihen
oberhalb von Bozen zwischen 875
und 925 Meter iiber Meer. Ab einer
Hohe von 750 Metern spricht man
vom Bergapfel. Thomas Kohl ver-
edelt diesen zu Bergapfelsaft. Nicht
zu irgendeinem, seine Spezialitit
ist seit 2007 der sortenreine, der
kredenzt und verkostet wird wie
Wein: Jonagold, Pinova, Graven-
steiner, Rubinette, Elstar, abgefiill

Der Bergapfel w&cﬁgi lsaeehause'-/zvg

mer, ist deshalb aromatischer.

in 0,75-Liter-Weinflaschen, mit
einem Verkaufspreis von 2.40 Euro
pro Flasche. Daneben gibt es eine
Plus-Linie, ichert mit ande-

ren Friichten. Die Hilfte von Kohls
Saftproduktion entfillt heute auf
die Gourmetlinie, Abnehmer sind
Feinkostladen und die gehobene
Gastronomie. Zu kaufen gibt es
den Saft auch im Siidtiroler Ge-
nussmarkt «Pur» in Meran. Das
Spezialititengeschift bezieht die
Siidtiroler Produkte von 150 Liefe-
ranten. Verstehen will Ulrich Wall-
nofer den Markt aber nicht als Tou-
rismusshop: Die Hilfte der Kunden
seien Einheimische. Denn dariiber
ist man sich in Siidtirol einig: Au-
thentizitdt braucht die Akzeptanz
der Bevolkerung vor Ort.

Beide Artikel dieser Seite entstanden im Rah-
men einer Medienreise von Messe Schweiz.
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Micha Scharer tritt
an der Igeho-Koch-
arena mit viel Show
an. Mit Entertain-
ment und trendigem
Lifestyle will er seine
Idee einer gesunden
Kiiche verbreiten.

GUDRUN SCHLENCZEK

Sie kommen an die Kocharena
mit vier Miss-Schweiz-Fina-
listi und von DJ i
passend zu den Gerichten
gemischter Musik. Braucht
Essen so viel Inszenierung?
Zum einen: Kochen kénnen
viele. Zum anderen: Kochen ist
nicht mehr nur einfach Kochen.
Kochen hat fiir mich viel mit
Lifestyle zu tun. Das will ich
mit der Show ausdriicken. Als
junger Koch darf ich so etwas
Freches noch wagen.

Lenkt das nicht vom eigent-
lichen Produkt ab?

Das kann schon sein ... Diese
Provokation ist yon mir aber
gewollt. Ich stehe sowieso fast
lieber vor als hinter dem Herd.
Mein personliches Ziel ist nicht,
in irgendeiner Gourmet-Kiiche
Koch zu sein, sondern im
Entertainment-Bereich.

Sie arbeiten gern mit Promi-
nenten? Ihr erstes Buch

=

Der 22-jihrige Micha Schérer holte schon viele Koch-Preise und gilt als Shooting-Star der Schweizer Kochszene.

g

Entertainment
fur gesunde Kuche

«Promis an den Herd!» hat
auch die Promis im Fokus.

Mit 22 Jahren kann ich ja nicht
schon ein Buch mit eigenen
Rezepten herausbringen, das
tréfe wohl auf wenig Akzep-
tanz bei meinen Koch-Kollegen.
Zudem wird iiber Prominente
immer gern gelesen, das zeigt
die Akzeptanz der Schweizer

| Tlustrierten. Klar war fiir mich

gewesen, dass ich irgendetwas

~ im Bereich Lifestyle machen

wollte, und die Prominenten-
welt interessiert mich. So ent-
stand die Idee fiir
genau dieses Buch.

Fair-Trade-Gericht von Micha Scharer, Max-Havelaar-Botschafter:
Gebratene Entenbrust in Dattel-Honig-Kruste auf Quinoa.

«Es soll fiir die
Jungen «cool»

Das ist richtig. Ich finde es
wichtig, dass man sich
Gedanken macht tiber das, was
man isst: Was tue ich meinem
Korper eigentlich an, mit dem
was ich esse.
Die meisten
wissen zwar

Denken Sie jetzt . heute, was
schon an das wer_den, sich gesund ist,
dchste Buch? gesund zu aber sie
Tatsé&chlich. Das ist 3 wissen nicht
bereits in Produk- erndhren.» warum. Das
tion. Und diesmal Micha Schérer will ich
mit eigenen Koch erkléren, vor
Rezepten. Es wird allem der

im Friihjahr erscheinen.

Sie wollen vor statt hinter
dem Herd stehen: Was sind
Ihre konkreten Plédne?
Gegenwartig erstelle ich ein
Konzept fiir eine eigene
Kochshow zu den Themen
Fitness und Wellness. Mehr
kann ich noch nicht verraten.

Gesunde Erndhrung scheint
Thnen am Herzen zu liegen.

jungen Generation, und zeigen,
wie man einfach und schnell
gesund kocht.

Und die junge Generation
wollen Sie iiber Ihre geplante
Kochshow erreichen?

Nicht nur. Andere Kanéle sind
Social Media oder zum Beispiel
meine Kolumne beim «Blick am
Abend.» Es soll fiir die Jungen
«cool» werden, sich gesund zu
erndhren. Deshalb ist Enter-

tainment auch so essenziell.
Denn oft geht das Wichtigste
vergessen: Zum eigenen
Korper zu schauen. Das Leben
ist zu kurz, die Gesundheit

zu wichtig.

Sie empfehlen eine ausgewo-
gene Vollwert-Erndhrung: Das
entspricht aber nicht dem,
was man heute in der Gastro-
nomie aufgetischt bekommt.
Die Gaste konsumieren das,
was sie gerne haben, und der
Wirt richtet sein Angebot
danach aus. Deshalb will ich
auch auf Konsumentenseite
etwas bewegen. Damit dann
iiber die Nachfrage nach
Gesundem das Angebot sich
anpasst.

Denken Sie, dass sich das je in
der Gastronomie durchsetzt?
Auf jeden Fall. Gewichtsproble-
me sind ein Dauerbrenner, und
immer mehr Menschen leiden
an Allergien. Das wird ein
Umdenken bewirken.

Prominente Koche in der Arena

Der Koch als Mensch steht
in der Kocharena im
Mittelpunkt. Die Live-
Show lduft der kalten
Kochkunst an der Igeho
immer mehr den Rang ab.
Trotzdem: Ganz verzichten
will man auf diese nicht.

GUDRUN SCHLENCZEK

Die Igeho-Kocharena in Halle 1
am Stand von Menu System ist
Kochen live. Das Programm erin-

nert an erfolgreiche TV-Kochsen- -

dungen: Ein bekannter Koch be-
reitet ein Menii zu, ein Moderator
fithrt durch die Show. Im Gegen-
satz zur TV-Sendung kann das
Fachpublikum die Speisen im An-

schluss degustieren. Dieses Jahr
iiberrascht der Schweizer Koch-
verband als Organisator das Pub-
likum mit noch mehr Programm:
Statt bis anhin drei zeigen diesmal
taglich vier Vertreter der Schwei-

Breite der Schweizer Kochkunst
zeigen: Von molekular bis urchig,
vom erfahrenen Gourmet-Koch
bis zum jungen Shooting-Star.
Die Liste der Antretenden liest
sich teilweise auf jeden Fall wie

Klirt Norbert Schmidiger: Trotz-
dem: Taglich werden auf dem
Stand der Hotel & Gastro Union
Schautische mit Arbeiten von
Regionalteams, nationalen Koch-
mannschaften und Einzelausstel-

lern prasentiert

zer Kochszene ihr Konnen und ein Wh ho der Koct

plaudern dabei mit Mit von der Partie
Moderator Walde- 3 sind zum Beispiel
mar Schén iiber «Wir wollen Peter Knogl, Koch
ihre Passion. Eine den Menschen des Jahres 2011
ganze Stunde dau- : und Kiichenchef
ert jeweils die hinter dem im Hotel Les
Show, bei welcher Kochtopf Trois Rois in Ba-
der Koch seine i sel; Urs Messerli,
Fihigkeiten und At Restaurant mille
seine Karriere pra- Norbert Schmidiger privé in Kirch-

Schweizer Kochverband

sentiert, «Wir wol-
len den Menschen
hinter dem Kochtopf zeigen», er-
klart Norbert Schmidiger, Ge-
schiftsfithrer des Schweizer Koch-
verbands. Man wolle die ganze

dorf; Kurt Roosli
vom Fiinfsterne-
hotel Waldhaus Sils-Maria.

Die Ausstellung der kalten
Kochkunst erfolge dieses Jahr da-
gegen in kleinerem Rahmen, er-

Fiir vier Regionalteams geht es
dabei bereits um eine mogliche
Nomination als kiinftige Schwei-
zer  Kochnationalmannschaft:
Fiir den Cercle des chefs de cui-
sine Ziirich, den Cercle des chefs
de cuisine Luzern, die Aargauer
Kochgilde und die Gilde etablier-
ter Schweizer Gastronomen ist
die Igeho 2011 der Start ins
Rennen um den begehrten Platz.
In die Ausscheidungsbewertung
geht neben der kalten Prasenta-
tion an der Igeho jene an der
Intergastra in Stuttgart ein. Thr
Kénnen in der warmen Kiiche

miissen die Bewerber an der
néchsten «Zagg» in Luzern be-
weisen, die letzten Punkte sam-
meln sie schliesslich an der
Olympiade der Kéche in Erfurt im
Oktober 2012. Anhand der vier
Auswertungen wihlt dann . der
Kochverband die neue Koch-
nationalmannschaft.

Richtig aufleben wird die kalte
Kochkunst an der Igeho 2013:
Nach 2005 findet der internatio-
nal bedeutende Kochkunstwett-
bewerb «Salon Culinaire Mon-
dial» im Jahr 2013 wieder an der
Igeho in Basel statt. Zehn der

2 haf-

ten und Teilnehmer aus iiber
30 Landern werden dann vom 23.
bis 27. November 2013 in Basel
in verschiedenen Kategorien um
Auszeichnungen und Punkte fiir
die Weltrangliste kochen.

Messe-News

Fairer Handel
an der
Igeho 2011

Max Havelaar ist mit einem eige-
nen Stand und auf diversen
Events und Sonderplattformen
prasent. Am Stand stehen die
Dienstleistungen der Stiftung fiir
die Gastronomen im Mittel-
punkt. In der Kocharena in Halle
1.0 zeigen am Montag und Diens-

, tag Koche, was man mit Fairtra-
de-Zutaten alles kreieren kann.
Im Igeho-Forum in Halle 2.2 be-
richten Gastronomiepartner, wa-
rum sie auf Fairtrade setzen. Und
auf der Sonderplattform «Kaffee»
in Halle 2.1 kann man Fairtrade-
Kaffees degustieren.

Halle 1.1,, Stand DO5

Fiir dieses Dessert
stand das Basler
Léckerli Pate

Cae
-

Das neue Dessertpulver der Ag-
rano AG aus Allschwil besteht zu
40 Prozent aus gemahlenem ori-
ginal Basler Lickerli aus dem
«Lickerli Huus». Das Pulver er-
gibt nach einem vierminiitigen
Aufschlagen mit Milch und Rahm
ein Mousse. Bis zum Servieren

' muss das Basler Léackerli-
Mousse 3 Stunden kiihl gestellt
werden. Zielgruppe ist primér die
Gastronomie. Mit der Igeho star-
tet Agrano die Markteinfithrung.
Der Preis wird erst kurz vor der
Igeho feststehen. Degustations-
muster gibt es am Stand.

Stand BO3, Halle 1.1

Wiirzig:
Heukrauter
aus den Alpen

Unter der Marke Swiss Alpine
Herbs kreiert die Narimpex AG
Produkte aus Krautern und Blii-
ten in Bio-Qualitit aus dem
Schweizer Alpenraum. Die Heu-
blumen-Mischung besteht aus
Kornt ingelbl
Malven, Stockrosen und Peter-
silie. Bei den Heublumen han-
delt es sich um Bliitenkelche.
Die Alpen-Heublumen eignen
. sich zum
... Beispiel
fur  die
Zuberei-
tung von
Suppen,
Lamm,
Brot oder
auch Bein-
schinken.
88

Stand D33

ANZEIGE

Ceruc
“ilCaffe
www.caffe-cerutticom

info@caffe-cerutti.com
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Waschen ist nicht nur arbeits- sondern auch energieintensiv. An der Igeho zeigen Maschinenhersteller Losungen.

Waschen mit
weniger Aufwand

Weniger als zwei
Franken konnte das
Kilo Wasche den
Hotelier kosten.
Sparen setzt voraus,
dass Produktivitat
und Energiever-
brauch optimiert
werden.

KARL JOSEF VERDING

ie optimiert man
die Wischerei in
der  Hotellerie?
«Das  Wichtigste
sind schnelle Prozesse», antwor-
tet Robert Kocher, Verkaufsleiter
Gewerbe Schweiz des Waschma-
schinen-Herstellers Schulthess:
«Nur wenn der Materialfluss iiber
mdoglichst kurze Programme ge-
steigert wird, gibt es optimale
Produktivitdt und somit tiefe Kos-
ten. Hier sehen wir unsere Haupt-
aufgabe: eine Wischerei auf die
Organisati und K el
abzustimmen.» Die Antwort von
Markus Beeler, Leiter Business
Unit Professional bei der Miele
AG in Spreitenbach, geht in die
gleiche Richtung: «Es wird immer

wichtiger, dass wir neben lang-
lebigen Maschinen mit konomi-
schen = Verbrauchswerten den

Alain D. Boillat

Prozesskosten enthalten», ant-
wortet Robert Kocher: also die
Kosten fiir Maschinen, Unterhalt,

Betreiber bei der Optimierung Lohne, Wasser, Waschmittel,
von Arbeitsabldu- Energie, Raum-
fen, Bedienauf- «Nur bei mog- kosten,  Innen-
wand und Kosten- : ausstattung und
einsparungsmog- lichst kurzen_ weitere.  Trock-
lichkeiten ~ der Programmen gibt nen eingeschlos-

Inhouse-Wische-

es optimale

sen. Die Kosten

reien beraten kon- » IE 30 konnten aber
nen.» Produktivitdt.»  gurchaus auch

Und wie teuer Robert Kocher weniger als zwei
darf Waschen - Verkaufsleiter Gewerbe, Schulthess - Franken pro Kilo

sein? «Mit Schult-

hess kostet die Wische weniger
als zwei Franken pro Kilo», wirbt
der Hersteller aus Wolfhausen.
Was steckt in diesen Franken? «In
den zwei Franken sind samtliche

Wische betragen.
Kocher: «Die zwei Franken stel-
len einen gewichteten Mittelwert
dar» Es gibe in der Regel drei
Arten von Wische: mit Hand-
faltung wie Frotteetiicher, kostet

1 bis 1.50 Franken, Biigelwische
wie Hemden, 2.70 bis 3 Franken,
und Mangelwische wie Tischtii-
cher, 1.50 bis 1.90 Franken.» Bei
Miele Professional ermittelte
Werte bewegen sich um die zwei
Franken pro Kilo Wésche. Markus
Beeler von Miele relativiert dabei:
«Wischereikostenberechnungen

Messe-News

Pizza, die keine

- Diese Pizza hat System: Sowohl
Automat als auch Boden und Fiil-
lung kauft man gleich als Ge-

werden unter Beriick

der Gegebenheiten beim Kunden
durchgefiihrt und sind somit sehr
unterschiedlich.» Beriicksichtigt
wiirden dabei Faktoren wie Gera-
tekosten iiber eine definierte
Laufzeit, Personalkosten, Ener-
gieverbrauch an Wasser und
Strom, sowie Waschmittelkosten.

Der bisher hohe Energieverbrauch
der Trockner wird optimiert
Trockner gehdren zu den
grossten  Energieverbrauchern
einer Wascherei. Die neuen War-
mepumpentrockner von Miele
Professional «verbrauchen bis zu
60 Prozent weniger Energie», sagt
Markus Beeler. Sie sind in den
Fiillgewichten 6,5 kg, 10-13 kg
und 13 - 16 kg erhiltlich.
Konkurrent Schulthess bietet

P In der ver-
treibt Easy Food Solutions SA aus
Bussigny das Konzept aus Frank-
reich, bei der die handliche Pizza
in Hornchenform (185 g) auch
ohne Verpackung direkt iiber die

- Gasse verkauft werden kann.

Halle 1, Stand BO7

Ein Tablett, das
Bakterien den
Garaus macht

Die Capro GmbH prisentiert an
der Igeho das neue Serviertablett
mit integriertem Hygieneschutz
. von Microban. Die Silbertechno-
logie in dem Polyester-Verbund-
material verhindert zwischen

zentrale Warmeriickgs

gen fiir Luft und Wasser bei den
gewerblichen Trocknern an. «Der
Vorteil», so Verkaufsleiter Robert
Kocher, «sind getrennte, von der
Lebenserwartung der Trockner
unabhéngige Systeme. Diese
Wiarmeriickgewinnung hélt iiber
Jahrzehnte.» Zudem werden die
grossen Luftstrome von mehr als
1300 Kubikmetern pro Stunde
nicht mehr axial, sondern quer
durch den Trockner gefiihrt. «Der
hohe Luftstrom durchstromt die
Wische so, dass auch bei niedri-
gen Temperaturen sehr schnell
viel Feuchte entzogen wird und

den V
~und Vermehrung von geféhrli-
chen Bakterien wie beispielswei-
se E. coli. Zielgruppe sind zum
Beispiel Spitiler und Heime.

Halle 2.1, Stand H28

Die Pasta, die

in 90 Sekunden
im Becher ist

Das Liechtensteiner Unterneh-

men Spaghettissimo Internatio-
nal AG iiberrascht mit einem

im grossen Tr lumen
praktisch ein Vorfinish im Glatte-
prozess entsteht.»

Dosierpumpen fiir die Wische,
neue grosse Mangeln fiirs Finish

Miele zeigt auf der Igeho seine
neuen grossen Mangeln erstma-
lig live: mit Arbeitsbreiten 210,
250, 300 und 350 cm. Die Gerite
werden in drei verschiedenen Be-
heizungsarten - Elektro, Gas und
Dampf - verfiigbar sein. Schult-
hess liefert die Maschinen von
8 bis 16 kg Waschvolumen neu
mit vorbereiteten Fliissigdosier-
pumpen: vorteilhaft fiir Hoteliers
bei engen Platzverhiltnissen in
der Wischerei.

Miele Professional AG: Halle 1.0, Stand A24;
Schulthess Maschinen AG: Halle 1.0, A30

Pasta-K der neu
auch mit Miinzeinwurf funktio-
niert. Der Kunde kauft Becher
und Miinze und wahlt seine
Sauce. Der Kochprozess dauert
nur 90 Sekunden, dann
ist die Pasta

Sie haben die

Hotelgaste,
wir die pas-
sende |IP-TV-
LOosung.

www.hotelinnovativ.ch

Vv

hotelinnovat

ANZEIGE
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Das «Acquan» in Basel verbindet gekonnt Industrie-Chic mit Gemiitlichkeit. Wo ehemals ein Wasserwerk stand, wird heute ital

lienischer Wein kredenzt.

[ .

Bilder zvg

Gastro-Tour durch Base

Lust auf Basler Gast-
ronomie? Die Igeho
veranstaltet neu an

jedem Messetag eine
Trendtour, bei der

Interessierte Klassi-

ker und Trendsetter

der Basler Gastrono-
mie erleben.

GUDRUN SCHLENCZEK

estartet wird am Mes-

seplatz in Basel, also

auf der anderen Seite

des Rheins vom Stadt-
zentrum aus gesehen. Guide
durch die Basler Gastro-Szene ist
Fredy Angst von der B&N Service
AG, der seit Jahren mit Erfolg
Trendtouren fiir Fachleute der
Gastgewerbebranche in Ziirich
veranstaltet. Begleitet wird er von
‘Thomas Schichan, gelernter Koch
und heute Inhaber der Cookin
Chefwear AG.

Erste Station: «Lily's Stomach
Supply» an der Rebgasse. Schon
durch die Fensterfronten von
aussen ist ersichtlich: Hier haben
Trendk te wie das Lond

dings sei das Konzept angepasst
an den europdischen Markt, wie
Fredy Angst betont. Wihrend
Franchisenehmerin SV Schweiz
mit Wagamama in der Schweiz
nun mit dem zweiten Standort ihr
Gliick versucht, hat die Gasometer
AG aus Ziirich mit ihrem auf den
hiesigen Markt zugeschni

kal: Werde hier am Abend ein
Platz fiinfmal besetzt, so liegt in
Basel das Maximum bei dreimal.
«Der Basler sitzt langer», schmun-
zelt Fredy Angst.

Tapas mit Salami und Kise
aus Puschlav

4

Tapas-Kultur mit ori-

Fast-Casual-Konzept mit panasia-
tischer Kiiche nach dem Pilot in
Ziirich in Basel bereits den zwei-
ten funktionierenden Standort
vorzuweisen. Mit den fiir dieses

ol Fifolesfakso:

81 T 8

ren: schneller Service, giinstige
Preise, A-la-minute-Kiiche, Ver-
zicht auf Convenience. Allerdings
ist der Plat in Basel ein

‘Wagamama Pate gestanden. Aller-

anderer als im Ziircher Stammlo-

ginal Schweizer Produkten aus
dem Puschlav kredenzt man im
«Consum». Die Kleinbasler Bar
gehort zum schridg gegeniiber
gelegenen Hotel Krafft, ist aller-
dings outgesourct. Ins «Consum»
kommt man zu Wein mit Kése und
Salami. Die Spezialititen aus dem
stidlichen Tal des Kantons Grau-
biinden liegen in einer glasernen
Vitrine zum Aussuchen bereit, Sa-

lami hédngt in grossen Stiicken
hinter dem Tresen.

wDer Schwerpunkt der Basler
Gastro-Trendtour liegt jedoch auf
Jer anderen Seite des Rheins, dort
befindet sich auch das eigentliche
Stadtzentrum. Direkt am Rhein zu
finden ist das Luxus-Hotel Les
Trois Rois. In der Hotelbar mit
Blick aufs Wasser mixt ein Schwei-
zer Meister, Thomas Huhn, ausge-
zeichnet sowohl von der Schwei-
zer Barkeeper Union als auch vom
Wirtschaftsmagazin Bilanz. Die
Bar muss hervorragend laufen: 18
Mitarbeiter zdhle man, weiss Fre-
dy Angst. Der Erfolg motiviert an-
scheinend zu mehr: Geplant sei
eine zweite Bar im Untergeschoss
- fiir Raucher.

Zu den altesten gastronomi-
schen Einrichtungen in Basel ge-
hort die «Safran Zunft», deren In-
haber noch immer die Zunft mit
gut 300 aktiven Mitgliedern ist.
1345 wurde das Lokal als Trink-
stube fiir Gewiirzhandler erstmals
erwihnt. Neben dem eigentlichen
Restaurant bieten grossziigige
Réumlichkeiten in dem histori-
schen Gebdude Platz fiir Veran-
staltungen und Caterings.

Fast-Food-Dauerbrenner der
ersten Stunde: Brotli-Bar
Sozusagen ein Fast-Food-Kon-
zept der ersten Stunde ist die
«Brotli-Bar» im Hotel Stadthof. In
Vitrinen werden die diversesten
Canapés prasentiert, die gut ge-
fiillten Vitrinen erzeugen den no-

Panasiatisches Trend-Konzept:
«Lily's» an der Rebgasse.

Im «Consum» Kdse und Wurst
aus dem Puschlav serviert.

tigen Warendruck. Das Konzept
basiert auf Vertrauen: Der Gast
holt sich seine «Brotli» selbst und
zahlt erst nach dem Genuss. Seit
1906 gibt es die Brotli-Bar, die
Nachfrage scheint ungestillt. Al-
lein der Mayonnaise-Verbrauch
fir die schmackhaften Happen
liegt bei 12 Tonnen im Jahr.

Fortsetzung Seite 16
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Jetzt

protel Air

Einfach.
Besser.
Buchen.

Webbasiert und sehr

flexibel. Entdecken Sie
die Hotelsoftware der
nachsten Generation!

rebagdata

hotel management solutions

8813 Horgen « Phone +4144 71174 10 « www.rebag.ch

Besuchen Sie uns an der

iIGEHO, 19. - 23.11.11
Halle 2.1 / Stand D60

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Ein Highlight ist das «Kohl-
manns» am Steinenberg. Insbe-
sondere auch deshalb, weil es
zum' Basler Gastronomieunter-
nehmen Gastrag gehort, das mit
standardisierten Gastro-Konzep-
ten wie Papa Joe's und Mister
‘Wong nicht gerade mit Individua-
litdt glinzt. Doch das «Kohl-
manns» ist ganz anders, schon
durch die Geschichte, die dahin-
tersteckt: Die Kiiche basiert auf
einem Kochbuch von Johannes
Kohlmann, Urgrossvater von Bar-
bara Engler, Frau des Gastrag-In-
habers Richard Engler. Der Che-
miker und Gourmet Kohlmann
stammte aus einer siiddeutschen
Kohlerfamilie. Diese Historie wi-
derspiegelt das Konzept: Beim
Betreten des Restaurants emp-
fangt den Gast flackerndes Feuer,
hier wird der Feuerkuchen, eine
Art Flammkuchen, gebacken.

Frankreich und Italien zu Besuch in Basel: Im «Pane con Carne» kommt Ferienstimmung auf. Das Konzept ist eine Mischung aus Feinkostladen und Gastronomie.

Holz dominiert Einrichtung und
Dekor: Aufgetiirmte Holzscheite,
Tische aus Holzstimmen, Wein-
fasser an der Riickwand. Und in
einer Glas-Vitrine im Eingang be-
legt das ausgestellte Orginal-

Kochbuch von Johannes Kohl-

mann in Siitterlin-Schrift: Das
Ganze ist authentisch.

Gastrag-Konzept mit viel Authentizitit: «Kohlmanns».

Ein Restaurant mit internatio-
nalem Format, ist Thomas Schi-
chan iiberzeugt, sei das «Noohn»
an der Henric-Petri-Strasse. Denn
schon allein was die Grosse be-
trifft, ist das «Noohn» fiir Schwei-
zer Verhiltnisse alles andere als
gewohnlich. Auf 800 Quadratme-
tern werden gleich mehrere Kon-
zepte parallel angeboten: Ein
bedienter und ein unbedienter

i Ve

Sushi-Bar in dezentem Licht, Bar
und weitldufiger Lounge-Bereich,
der vor allem am Wochenende die
Basler zum Chillen locke, so Schi-
chan. Die Speisekarte der euro-
asiatischen Kiiche wird per Bea-
mer an die Wand projiziert. Die
Preise sind moderat: Lamm an
indischer Sauce mit Wok-Gemiise
und Reis gibt's fiir 19 Franken.

Mediterrane Ferienstimmung im
Pane con Carne

Spontan verliebt hitten sie sich,
so Fredy Angst und Thomas Schi-

chan, in das Lokal «Pane con Car-
ne». Verspielt franzosisch-italie-
nisch mit viel Weiss prisentiert
sich das Interieur. Der Untertitel
des Namens sagt, was die Ge-
schiftsinhaber mit ihrem Outlet
bieten wollen: Espressobar - wie
Ferien. Doch «Pane con Carne» ist
viel mehr als eine Bar. An den
unterschiedlich hohen Sitzgele-
genheiten kann man essen, was
die mediterrane Kiiche so bietet.
Die Spezialititen des Mittelmeer-
raums konnen aber auch fiir zu
Hause erworben werden: Die ge-
samte Riickseite des Lokals ist
dem Verkauf gewidmet. Gemass
Mit-Geschiftsinhaberin  Miryam
Probst entfallt jeweils die Hilfte
des Umsatzes auf Retailbereich
und Gastronomie. Basel ist nicht
der einzige Standort des Tages-
konzepts: Das erste Outlet eroff-
nete man in Liestal, ein weiteres
ist in Muttenz zu finden.

Erst im Sommer aufgemacht
hat die Bar «Zum Kuss». Auch die-

ses Outlet hat Geschichte. Wo
heute Cappuccino getrunken und
Cocktails gemixt werden, da war
frither ein Totenhaus.

Die Bar Zum Kuss in der
ehemaligen Elisabethenkirche

Die Bar steht mitten auf dem
ehemaligen Stadtischen Friedhof,
in der fritheren Elisabethenkirche.
Dass diese lange Zeit Lagerstitte
fiir Tote war, daran erinnert man
mit der Tassenbeilage zum Kaffee:
ein Gebick in Form eines Toten-
beins. Die Stadt suchte einen gast-
ronomischen Betreiber fiir die
Friedhofskirche und fand diesen
in Markus Engler. Finanziert wur-
de der Umbau mit privaten Darle-
hen, die sich Engler iiber rund 70
Freunde sicherte. Der Sommer
lief gut, der Hirtetest steht mit
dem Winter der téglich bis in die
Nacht hinein geoffneten Bar aber
noch bevor: Denn die 50, bis in
den Herbst hinein auch abends
gut besetzen, Aussenpltze stehen

Bilder zvg

nur 24 Innenplitzen gegeniiber.
«Wir iiberlegen uns, noch Barho-
cker fiir die Theke anzuschaffen»,
meint deshalb Barkeeper Steffen
Hmielorz.

Ein weiteres Highlight haben
sich Fredy Angst und Thomas
Schichan fiir den Schluss der
Trendtour aufgespart: Das Res-
taurant «Acqua». Der Name ist
dem Standort abgeschaut: Hier
im Siidwesten Basels stand ein
ehemaliges Wasserwerk. Statt
Wasser gibt's nun italienischen
Wein. Der Industrie-Chic wird ge-
konnt mit Gemiitlichkeit verbun-
den. Auf nur 14 Quadratmetern
Kiiche wird frisch gekocht. Im
Winter wird das «Acqua» durch
das «Baracca Zermatt» erganzt:
Hier serviert man Fondue in allen
Variationen - in Zermatter Berg-

hiitten-Ambiance, welche die
Handschrift des Architekten
Heinz Julen trégt.

Anmeldung: www.igeho.ch/go/id/iyx/

§ Entdecken Sie

unsere Biere an der
IGEHO 2011.

Stand B40 in der Halle 1.1

i
g
!
3
;

Besuchen Sie uns an unserem Stand B40 in der Halle 1.1 an der IGEHO in Basel. Gerne prasentieren

wir Ihnen unsere

e

Wir freuen uns auf Thren Besuch!

Schiitzengaxten

Das vortreffliche g2 Bier.

ANZEIGE

Bon fiir eines der feinen
Schiitzengarten-Biere.
bar an unserem
estand.




' Sparen Sie sich’

 die Energie
 fiir Ihre Sterne.

Fur einen rundum effizienten Energieeinsatz: unser branchenspezifisches Energie-Benchmark-Tool B K w ®

und die modular-aufgebaute Energieberatung. Besuchen Sie uns in der Halle 1.0/ Stand D50

2 R B T

| twist | J

Dieses Sortiment MUUUUUSS
man kennen lernen.

Besuchen Sie uns an der IGEHO,
vom 19. bis 23. November 2011,
am Scana Stand C01, Halle 1.1.

EEELSA ' sl ,
EEAMIFROMA e ,
. Ist frischlich kuht!

www.cooh.ch
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begeistert, dass er sich als Bot-
schafter fiir den Gesundheits-
schuh im Gastgewerbe versteht.

René Graf Grandits: dem ich

im Service und mehrere Personen
in der Kiiche den Spezial-Schuh.
Dank rutschfester Sohle, die man
auf jedes Modell applizieren
kann, sei die Standfestig-
keit auch auf nassen
oder verunreinig-

ten Boden

Graf
Gran-
dits.  Den
Gasten falle die
neue Schuhmode im Hause
Graf Grandits auf, registriert der
Gastgeber: «Ich werde von den
Gisten auf meine Schuhe ange-
»

den Schuh trage, habe ich viel, viel
weniger Riickenprobleme.» Denn
René Graf Grandits legt taglich
Kilometer zuriick. Wahrend seine
Frau kocht, leitet er den Service.
Gerade im Sommer, wenn es gilt,
all die Giste auf der weitldufigen
Terrasse zu bedienen, entlaste das
Laufen mit dem MBT-Schuh deut-
lich den Riicken. Neben ihm tra-
gen noch ein weiterer Mitarbeiter

P

Fiir die neuen MBT- Modelle stand
ein Modedesigner Pate

Fiir René Graf Grandits ist klar:
«Lieber ein Schuh, der nicht ganz
so asthetisch ist, dafiir geht es
meinem Riicken gut.» Fiir ihn ist
bei der Schuhwahl inzwischen
klar: «Man sollte sich fiir den
Korper entscheiden.» Aber auch
er weiss, dass es insbesondere im

gehobenen Gastronomiebereich
Grenzen bei der Asthetik gebe:
«Fiir Mitarbeiterinnen im Service,
die einen Jupe tragen, konnte eine
Kombination mit einem MBT-
Schuh schwierig sein.»

Doch bei MBT hat man das
Manko bei der Asthetik inzwi-
schen entdeckt und hat gemein-
sam mit dem Mailinder Mode-
designer Alberto del Biondi eine
fashion- und busi- :
nesstaugliche
MBT-Kollektion
entworfen, die
sich sehen lassen
kann. Das Aussere

nn das Laufen
leichter wird

<«on the Job> - ohne Arbeitsausfall-
zeiten.» Die dritte Hiirde ist wohl
der Preis: Das in der Gastronomie
bei den Ménnern beliebte Modell
Bia kostet 339 Franken, das Frau-
en-Modell Sirima 329 Franken.
Preisreduktionen fiir den B2B-
Markt sind in Planung. Preislich
vergleichbar ist der Kyboot (280
bis 310 Franken), die zweite Inno-
vation des MBT-Erfinders Karl
Miiller.

Bei Kyboot Liuft
man auf Luft

Im Gegensatz
zur abrollenden

eines MBT-Schuhs Sohle des MBT-
istjedoch nicht die Schuhs, der das
einzige  Hiirde: Gehen am Sand-
Das Laufen mit 5 strand imitiert, ba-
dem Schuh will «Bei der Wahl siert der Kyboot
gelernt sein. «Ich mit seinem weich-
habe drei bis vier des SChu.hs s elastischen  Luft-
Tage gebraucht, sollte man sich fiir polster auf dem so
bis ich die richtige den Kf)rper genannten walk-
Balance  hatte,» : on-air-Prinzip. Die
blickt René Graf entscheiden.» positiven Al[x’swir-
Grandits zuriick. René Graf Grandits kungen auf die

Denn der MBT Restatious Suck st Gesundheit  sind

ist nicht einfach

ein Schuh - Bea Miescher, Marke-
tingleiterin der Swiss Masai Ver-
trieb AG in Winterthur will ihn
sogar als Trainingsgerit verste-
hen. Darin sieht sie auch die gros-
se Chance fiir den Gastronomie-
alltag: «Der MBT hilft dem Kérper

dhnlich, allerdings
entfillt ein anfingliches Lauftrai-
ning, wie es der MBT erfordert.
Mit dem Kyboot kann man sozu-
sagen sofort starten.

MBT: Halle 2.1, Stand D09
Kyboot: Halle 2.0, Stand B50

Mit dem Kyboot wird harter
Boden weich, dank Luftpolster.
Der MBT ist sozusa- L
gen das Orginal der jeder zwei-
(g te Erwerbstitige in der
neuen Gesundhelts Gastronomie leidet gemiss Seco-
schuhwelle. Ander & Aoy main
. sig an Riickenbeschwerden. Ren
Igeho 2011 ist MBT Graf Grandits, der zusammen mit
erstmals mit einem seiner Frau und Spitzenkdchin
Tanja Grandits das mit einem Mi-
Stand vertreten. SO  chelin-Stern gekronte Restaurant
s 2 g Stucki in Basel fiihrt, kann ein
wie dle Weiterent- Lied davon singen. Obwohl er
wicklung KybOOt. anfangs den «klotzigen» Schuhen
gegeniiber sehr skeptisch war, hat
er sich vor rund acht Monaten
TS LR doch fiir einen MBT-Schuh ent-
schieden. Inzwischen ist er so
PUBLIREPORTAGE

Der neue Schweizerhof in Bern arbeitet
erfolgreich mit Mirus Programmen
«Mirus ist die perfekte Losung fur unser Hotel»

Mirus ist der unbestrittene Marktlea-
der in der Schweiz, wenn es um Pro-
gramme in der Hotel-Administration
geht. Viele renommierte Hotels arbei-
ten mit der Software von MIRUS. Zum
Beispiel auch die QDHP-Hotelgruppe
(Zug), die in der Schweiz das Biirgen-
stock Resort (in der Bauphase), das
Hotel Savoy in Lausanne und das so-
eben neu erdffnete Hotel Schweizer-
hof Bern betreibt. Ein Gesprach mit
Frauke Hansen (HR & Finance Mana-
ger) und Michael Thomann (General
Manager Hotel Schweizerhof Bern)
iiber den Alitag mit Mirus Produkten.

Michael Thomann, Sie haben jahrelang in
Davos, dem Hauptsitz der Firma Mirus, als
Hotelier gearbeitet. Hatten Sie in Davos eine
besondere, direkte Beziehung zu Mirus?
Michael Thomann: Durch die Nahe zum Haupt-
sitz war natiirlich eine sehr intensive und per-
sonliche Geschaftsbeziehung maglich. Bei Mi-
rus ist man eben nicht nur ein Kunde, sondern
man wird als Person mit seinen Anspriichen
wahrgenommen! Aufgrund der Praxisnéhe der
Geschéftsfiihrer und der Mitarbeiter konnten
wir spezifische und massgeschneiderte Lo-
sungen im Controlling zusammen entwickeln.

Was schétzen Sie vor allem im Umgang mit
der Mirus Software?

Michael Thomann: Die Programme sind spe-
zifisch auf die Bediirfnisse und Prozesse der
Hotellerie und Gastronomie abgestimmt und

naleinsatzplanung innert kiirzester Zeit effizi-
ent nutzen und so die Produktivitdt wesentlich
steigern.

Viele Hoteliers sagen, die Mirus Program-
me fiihrten zu wesentlich mehr Effizienz in
der Personaladministration. Haben Sie dank
Mirus tatséchlich mehr Zeit fiirs eigentliche
Geschaft?

Michael Thomann: Dies empfinden wir eben-
falls so. Diese Software ist fiir uns ein Hilfsmit-
tel und eine grosse Unterstiitzung in der Perso-
naladministration und im téglichen Controlling.
Da viele Prozesse automatisch von Mirus aus-
gefiihrt werden, konnen wir uns in der Tat auf
andere Arbeiten konzentrieren.

Ist die Personaleinsatzplanung dank Mirus
einfacher und effizienter?

Michael Thomann: Die Planung ist in einem
Schichtbetrieb oft sehr kompliziert und kom-
plex. Die Mirus Personaleinsatzplanung ist
daher ein wichtiges Hilfsmittel und kann fiir
die Planung optimal eingesetzt werden. Dank
dieser Planung kdnnen samtliche Zeitguthaben
der Mitarbeiter von unseren Abteilungsleitern
taglich kontrolliert und analysiert werden und
bilden so die Datengrundlage fiir unser Daily
Labor Cost Controll.

Michael Thomann: Das spezifische Branchen-
Know-how der Mirus Geschéftsleitung und
der Mirus Mitarbeiter hat einen grossen und
positiven Einfluss auf die gesamte Software.
Deshalb ist diese so gut auf die Bediirfnisse
unserer Branche abgestimmt!

Im Hotel Schweizerhof Bern arbeiten Sie
auch mit der biometrischen Zeiterfassung
von Mirus. Wo liegen die Vorteile gegeniiber
traditionellen Zeiterfassungssystemen?
Frauke Hansen: Karten oder Batches miissen
zuerst erstelit werden. Ebenfalls knnen diese
beschadigt werden oder verloren gehen. Bei
der biometrischen Zeiterfassung geniigt ein
einmaliger Fingerabdruck. Diese neuwertige
Zeiterfassung kann unter anderem auch vor
Missbrauch vorbeugen.

Stichwort L-GAV. Wie bewéhren sich da die
Mirus-Programme?

Frauke Hansen: Die Mirus Programme bewah-
ren sich sehr gut, da diese auf den L-GAV an-
gepasst und zugeschnitten sind.

Michael Thomann: Mit Mirus bin ich als Ge-
samtverantwortlicher auch sicher, dass wir alle
Gesetzesbestimmungen einhalten. In meiner
Direktionszeit in Davos hatten wir verschie-
dene L-GAV Kontrollen und nie eine einzige
Beanstandung! Dies ist unter anderem auch

Was macht die Mirus Produkte so einzigartig?
Frauke Hansen: Ich bin sehr zufrieden mit der
kompetenten Hotline, mit der Freundlichkeit
und dem Einsatz der Mitarbeiter. Mirus ist
sehr ich und iibersichtlich. Es
gibt eine direkte Schnittstelle zur Hotela, um
Sozialabgaben abzurechnen. Mirus ist aus-

daher sehr benutzer ich und

nicht (iberladen. Unsere Kadermi
(ohne Vorkenntnisse) konnten die Mirus Perso-

serdem iert auf die Hotellerie, was
die andi in Problemféllen doch sehr
erleichtert.

Mirus zu da die komplexen Bestim-
mungen unseres L-GAV bei Mirus komplett
integriert sind.

mirus
SOFTWARE
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