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Beilage

Die Zentralschweizer
Gastgewerbemesse
offnet am Sonntag
ihre Tore. Auch
dieses Jahr ist die
Zagg wieder voll
ausgebucht.

Session

Eine clevere Idee fiir
die Expo 2015 in
Mailand liegt vor:
Spricht der National-
rat das notige Geld?
Seite 2

Marketingtag
Uber 300 Branchen-
leute nahmen am

3. Hotelmarketingtag
in Zirich teil.

Seite 4 und 20

Tessin

«Wir miussen uns
generell starker
nach der Sichtweise
der Touristen aus-
richten, nicht nach
unseren internen
Bedirfnissen.»
Seite 5

Elia Frapolli,
seit Anfang
August 2012
Direktor von
Ticino
Turismo.

Schlafen
ist sinnlich.
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais pages 19 a 24
Kommentar

Nicht nachhaltig

Swiss-Image

Wer das Wallis - hier das Aletschgebiet - aufgrund der Raiffeisen-Aktion kennenlernt, soll in den Folgejahren wiederkommen.

Bisher brachten die
Raiffeisen-Aktionen
kaum sogenannte
Repeater. Das Wallis
will dies nun dndern.

ANDREAS GUNTERT

en Hotels brachten

die Raiffeisen-Aktio-

nen in den Folgejah-

ren bisher keine zu-
sitzlichen Giste. Dies ergab eine
vom Luzerner Institut fiir Touris-
muswirtschaft ITW exklusiv fiir
die htr hotel revue durchgefiihrte
Untersuchung. Danach zihlten
die Hotels aufgrund der Aktionen
in den Jahren 2006, 2008, 2010
und 2011 nur zwischen 0 und 15,5
Prozent wiederkehrende Giste.
Urs Wagenseil, Leiter Tourismus

am ITW, dazu: «Die Aktion war
immer sehr positiv, aber fiir das
einzelne Hotel leider nicht nach-
haltig.»

Nun reagiert man im Wallis auf

“dieses Malaise: «Wir nehmen das

laufende  Raiffeisen-Programm
als Initialziindung, um das The-
ma Stammgast-Gewinnung zu
lancieren», sagt Urs Zenhdusern, .
Direktor Wallis Tourismus. Ent-
sprechend werden im Rahmen

tionsbranche Kurse durchge-
fithrt, in welchen ein Vorgehen
vermittelt wird, das den gesam-
ten Gast-Zyklus umfasst. «Um
zukiinftige Stammgdste zu ge-
winnen, miissen die Ferien mit
dem ersten Kontakt beginnen»,
ist Kursleiter Kurt Metz iiber-
zeugt. Auch fiir den Luzerner
Verkaufstrainer Hans Peter Frei
ist klar: «Stammkunden gewinnt
man primér iiber die persénliche

i 18>

eines Weiterbi gl
fiir die Hotellerie- und Restaura-

Seite 3

Emotionen

Mit viel Geftihl
mitten ins Herz
des Gastes

Uber das Gefiihl erobert man das
Herz des Gastes, nicht iiber nackte
Fakten, ist die Werberin des Jahres
2011, Nadine Borter, uberzeugt
Was emotionale T be-

Champagner

In der Champagne steht gemein-
sames Vorgehen im Vorder-
grund. Das Terroir und der
Handel haben sich zusammen-
um dem edlen Ge-

trifft, windet sie Schweiz Touris-
mus ein Krénzchen: Dass der
Schweizer Tourismus Probleme
hat, liege sicher nicht an der Wer-
bung. Emotionen weckt auch die
Klang-Welt Toggenburg, und das
mit Erfolg. Mit neuen Methoden,
zum Beispiel per SMS, lisst sich
die Giste-Zufriedenheit zudem
gut messen. gsg
Seite 7 bis 12

trank einen wirtschaftlichen Er-
folg zu ermdglichen. Noch bis
vor wenigen Jahren lief der Ver-
kauf des Champagners eigent-
lich von selbst. In der Folge der
Krise von 2008 und 2009 haben
die grossen Champagnerhauser
vor rund drei Jahren begonnen,
ihre Marketinganstrengungen zu
forcieren. Die Folge davon: Die
einzelnen Marken werden wich-

Grosse (:hampagnerhﬁuég/lg e

sorgen fiir volle Gldser.

Marketing und Appellation
miissen Gleichgewicht finden

tiger als die Appellation Cham-
pagne. Fiir Dominique Pierre,
Direktor der Marke Nicolas
Feuillatte, geht die Sache nun
vorwirts. «Allerdings miissen
wir die Entwicklung aufmerksam
beobachten.» Tendenziell erhilt
aber die ganze Appellation
Champagne neuen Schwung.
«Die grossen Hauser funktionie-
ren als Lokomotive, welche alle
anderen mitzieht», sagt Philippe
Wibrotte vom Comité inter-
professionnel du vin de Cham-
pagne. dst/lb
Seite 15 und 23
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Was will der
Gast? Oder was
glaubt er zu
wollen?

GERY
NIEVERGELT

n dem von Schweiz
A Tourismus und hotellerie-

suisse veranstalteten
Hotelmarketingtag war er der
grosse Abwesende, jedoch
stindig prasent: der Hotelgast.
Was erwartet er von uns? Was
will er, und was wird er in Zukunft
wollen? Zentrale Fragen,
zweifellos, aber im aktuell
schwierigen wirtschaftlichen
Umfeld tonen sie fast bang.
Uberspitzt gesagt, habe ich
manchmal den Eindruck, wir
starrten auf den Gast wie das
hypnotisierte Kaninchen auf die
Schlange.

Nun ist dieser aber auch nur
ein Mensch mit all seinen
Widerspriichen. So féllt zuneh-
mend auf, dass zwar immer mehr
Reisende die Welt entdecken, im
Grunde aber nichts Neues und
Uberraschendes erleben wollen.
Stattdessen mochten sie sich
ihrer im Voraus durch Internet
oder Social Media gewonnenen
Eindriicke und Vorstellungen
versichern. Unvorhergesehenes
wird fiir sie rasch zu einem
Problem oder Argernis.

Wie sich das dussern kann,
hat mir ein Branchenkenner am
Beispiel der hoteleigenen
Homepages geschildert. Es ist
richtig, den eigenen Betrieb im
besten Licht darzustellen. Aber
wehe, es wird zu stark geschont.
Dann wird der Gast unwirsch
reagieren, denn er weiss ja bereits
beim Antritt der Reise bis ins
Detail, wie das gebuchte Zimmer
auszusehen hat.

Schwierig. Doch wem es ge-
lingt, einem solchen Gast zu
einem iiberraschenden Erlebnis
zu verhelfen, der hat gewonnen.

Taglich aktuell:
- www.htr.ch
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2 aktuell

e Expo 2015 wird konk

Aussage in der htr

seit Jahren schwelende Konflikt
wohl kaum ausgestanden. Der
«Walliser Bote» kommentierte:
«Dass ausgerechnet Bodenmann
und die Brandstifter das Feuer
Ioschen kinnen, glauben nicht
einmal die Hoteliers selber.» gn

Baubewilligung
fiir Reka-Dorf
Blatten-Belalp

In Blatten-Belalp darf ein neues
Reka-Feriendorf mit 50 Wohnun-
gen gebaut werden. Baubeginn
ist im Frithling 2013, die Eroff-
nung ist fiir Weihnachten 2014
geplant. Die Reka will 28 Mio.
Franken investieren. Die Ge-

il

meinde Naters hat die B il-

Die htr hotel revue sorgt im Wal- 23,1 Mllllonen Frar}

45 Jis fiir einen Eklat. Nachdem sich ken soll der Schwei-

©:“David Guntern, seit sieben Jah- :

#i:fen Direktor von Brig Belalp Tou- zer Auftritt an der
rismus (BBT), in unserer Zeitung Weltausste]lung in
kritisch tiber die Servicequalitét .
einiger Briger Betriebe gedussert Malland kOSten- Der
hatte, lief eine Schar Hoteliers Nationalrat entschei-
um Peter Bodenmann Sturm und g
forderte den Rilckitt des um- det in der kommen-
strittenen  Tourismusdirektors. . s

« Trotz komfortabler Riickende- den Session iiber den
. ckung durch den Vorstand kapi- Kreditrahmen.
tulierte Guntern und trat am 30.
August zuriick, gefolgt vom BBT-
Prasidenten Paul Schnidrig sowie THEREL e
den beiden dienstiltesten Vor- :
standsmitgliedern. Damit ist der ine grosse Weltausstel-

lung direkt vor den To-

ren der Schweiz: Diese

Chance will sich der
Bundesrat nicht entgehen lassen.
Er beantragt dem Parlament
einen Verpflichtungskredit von
23,1 Millionen Franken, um an
der Expo 2015 in Mailand teilzu-
nehmen. Der Nationalrat ent-

heidet in der hend

Herbstsession dariiber, der Stin-
derat voraussichtlich in der Win-
tersession. Erst danach konnen
die Planer wieder Vollgas geben.
Vor allem das Team um Daniel
Christen von der Netwerch
GmbH in Brugg diirfte den Ent-
scheiden entgegenfiebern. Die
noch junge Firma hat im Projekt-

ligung erteilt, nachdem die drei
eingegangenen Einsprachen ge-
Kldrt und beseitigt werden konn-
ten. Seit der Verabschiedung der
d iiber die 1
nungsinitiative ist zudem klar,
dass Reka-Feriendorfer ~nicht
unter die Beschréinkung fallen.

Homlihiitte am
Matterhorn soll
saniert werden

Die Hornlihiitte und das neben
ihr stehende Berghaus Matter-
horn sollen bis 2015 saniert und
umgebaut werden - piinktlich
zum  150-Jahre-Jubilium  der
Erstbesteigung des Matterhorns.
Die Burgergemeinde Zermatt
und die Stiftung «Hornlihiitte
2015» wollen die beiden Bauten
den heutigen Anforderungen an
Umweltvertriglichkeit, ~ Sicher-
heit, Hygiene und ktionalitd

Gratis-Food zum Mitnehmen: Im Schweizer Pavillon sind fiinf Tiirme mit Lebensmitteln gefiillt. Wie rasch sind sie leergegessen?

néihrung widmet. Der Schweizer
Pavillon will dazu anregen, das

eigene Konsum-

sie beim Ausgang einen Scan-
Ausdruck erhalten, der aufzeigt,
was passiert,

wettbewerb, den Prisenz Schweiz  verhalten zu iiber- «Wir werden vor  wenn alle andern
durchfiihrte, iiber 100 Mitbewer- denken. «Wir ha- auch so viel kon-
ber ausg hen und darf nun ben fiinf Tiirme der EXPO fes}le' sumieren.» Denn
den Schweizer Pavillon gestalten.  entworfen, die bis €1, ob die Tiirme eines ist Klar: Frii-
oben mit Schwei- i & her oder spiter

«Confi i will zer Lebensmi W.]:edel' nach wird der Schwei-
zum Nachdenken anregen gefiillt sind. Die gefiillt werden.» e pavillon leer
Bereits der Name des Projekts Besucher kénnen Daniel Christen gegessen sein.

- Confooderation Helvetica - die Tiirme bege- Netwerch GmbH Brugg Was ist fiir diesen

nimmt spielerisch Bezug auf das
Ausstellungsthema der Expo, das
sich diesmal der weltweiten Er-

Session Tourismusbank steht zur Debatte

In der Herbstsession der eidge-
nossischen Rite, die am Montag
beginnt, stehen brisante Ge-
schifte fiir die Branche an:

Tourismusbank: Der Urner
CVP-Stéinderat Isidor Baumann
verlangt vom Bundesrat, dass er

hen und diirfen

sich gratis bedienen», erzihlt Da-
niel Christen. «Geplant ist, dass

Priventionsgesetz: Die beiden
Rite befassen sich einmal mehr
mit dem Priventionsgesetz. Die
Wirtschaftsverbande pladieren
allesamt fiir eine Ablehnung. Die
geltenden  Gesetzesgrundlagen
seien ausreichend.

Nationalrat, 13. September

a 18.

Fall geplant? «Das
ist noch nicht entschieden. Wir
werden aber sicher vor der Expo

scheidet iiber eine Motion des
Stinderats, die eine kontrollierte
Offnung des Agrarbereichs ver-
langt, sowie eine Standesinitiati-
ve des Kantons Waadt, die einen
Verhandlungsabbruch fordert.
Nationalrat, 19. September

aufzeigt, wie in der iz eine
Tourismusbank nach Gsterreichi-
schem Vorbild aufgebaut werden
kénnte. Doch er stosst damit in
der Branche nicht nur auf Gegen-
liebe. So lehnt hotelleriesuisse
den Vorstoss ab und fordert statt-
dessen eine Ausdehnung des
Geltungsbereichs der Schweize-
rischen Gesellschaft fiir Hotelkre-
dit SGH (die htr berichtete).

Sténderat, 12. September

Expo 2015 in Mailand: Der
Standerat entscheidet als Erstrat
iiber den Kredit von 23,1 Millio-
nen Franken fiir den Schweizer
Pavillon (siehe Haupttext).

Nati 3

A Vignette: Die Jahres-
vignette soll kiinftig 100 statt 40
Franken kosten. Der Verband
hotelleriesuisse lehnt die Gebiih-
renerhohung ab, begriisst aber
die geplante Kurzzeitvignette fiir
auslandische Géste.

Agrar-Freihandel mit der EU:
Der Nationalrat muss in dieser
Session Farbe bekennen. Er ent-

SGH: Standerat Jean-René Four-
nier (CVP/VS) verlangt, dass der
Aufgaben der SGH

fentlichen Raum verlangt.
28.

kommunizieren, ob und wie oft
die Tiirme nachgefiillt werden»,
fithrt Daniel Christen aus. «Wir
werden das Ganze auf Social-Me-
dia-Plattformen begleiten und
dort Daten zur Verfiigung stellen.
So kénnen alle vor und nach
ihrem Expo-Besuch nachschau-
en, wie sich der Schweizer Pavil-
lon verdndert» Christens Net-
werch GmbH hat auch den
Zuschlag erhalten, um den Auf-
tritt der vier Gotthard-Kantone zu
gestalten. Graubiinden, Uri, das
Tessin und das Wallis wollen zu-

anpasst, um die Folgen der Zweit-
wohnungsinitiative abzufedern.
Sténderat, 25. September

Nachdiplomstudien:  Stéinde-
ritin Brigitte Haberli (CVP/TG)
will, dass der Bundesrat aufzeigt,
unter welchen Bedingungen die
Nachdiplomstudien der hoheren
Fachschulen eidgendssisch an-
erkannt bleiben. hotelleriesuisse
setzt sich stark fiir dieses Ziel ein.
Sténderat, 25. September

Verhiillungsverbot: Der Natio-
nalrat befasst sich mit einer Stan-
desinitiative des Kantons Aargau,
die ein Verhiillungsverbot im 6f-

Bundesrat die /

sammen einen 150 Quadratmeter
grossen Bereich im Schweizer Pa-
villon belegen. Auch die Stadte
Basel, Genf und Ziirich planen
einen Auftritt im Schweizer Pavil-
lon. «Wihrend bei den Gotthard-
Kantonen der Tourismus eine
wichtige Rolle spielt, ist er bei

.den Stadtvermarktern weniger im

Vordergrund», weiss Christen zu
erzihlen. «Dabei riickt Ziirich mit
der Eroffnung des Gotthard-Ba-
sistunnels im Jahr 2016 sehr nahe
an Mailand.»

Gotthardlinie und Tourismus
optimal vermarkten

Genau diesen Aspekt will Do-
minique de Buman, CVP-Natio-
nalrat und Président des Schwei-
zer Tourismus-Verbands, stirker
betonen. Er fordert in einer Mo-
tion, dass die Schweiz ihren Auf-
tritt als Werbeplattform fiir den
Schweizer Tourismus und den
offentlichen Verkehr nutzt. Der
Bundesrat solle aufzeigen, wie er
die neue Gotthardlinie lancieren
und den Tourismusstandort be-
werben wolle. Er stosst damit
auf offene Ohren. Der Bundesrat
weist insbesondere darauf hin,
dass © das Rahmenprogramm
«Verso 1'Expo Milano 2015», das
bis zur Eroffnung des Basistun-
nels lauft, dazu geeignet sei. Die
eigentliche Expo lduft von Mai bis
Oktober 2015. Die Organisatoren
erwarten, 20 Millionen Besucher:
75 Prozent aus Italien, 25 Prozent
aus dem Ausland.

anpassen. Fiir Sanierung und
Umbau seien Investitionen von
rund 8 Mio. Franken notig.

Graubiinden

«Scuol Palace»
_in Nairs wird
versteigert

Die Friedman GmbH, die das
‘Hotel besitzt und bis August 2010
mit koscherer Kiiche fiir jildische
Gste fiihren liess, hatte in zwei
Jahren keinen Kaufinteressenten
gefunden. Nun wird das «Scuol
Palace» betreibungsamtlich ver-
steigert. Die amtliche Schatzung
betrigt laut «Biindner Tagblatt»
fiir das Hotel rund 6 Mio. Fran-
ken, fiir die Einrichtungen rund
1,1 Mio. und fiir das Nebenhaus
220000 Franken. Die Gemeinde
Scuol wiirde einen Investor pla-
nungsrechtlich unterstiitzen. kjv

Leserbrief

Von Preisdumping
zu sprechen, ist
vermessen

htr hotelrevue vom 30.8.:
«Der Euro-Poker», Kommentar

Es mutet schon etwas eigenartig
an, was die Skeptiker einer Euro-
Kursgarantie an Argumenten al-
les vorbringen. Es sei der falsche
Weg, es entstehe ein verzerrtes
Preis-Leistungs-Verhiltnis, es
wird von Dumpingpreisen ge-
schrieben, von Benachteiligung
der Schweizer, von leichtsinniger
Entscheidung, von Hotels fiillen
um jeden Preis etc. Es steht mir
nicht zu, solche Einwinde aus
offenbar berufenem Munde zu
bewerten oder gar zu kritisieren.
Als einfacher Hotelier, seit 40 Jah-

ren in diesem Business tétig, kann
ich das allerdings nicht nachvoll-
ziehen. Aussergewthnliche Situa-
tionen rufen nach aussergewohn-
lichen Massnahmen.

Ende der 1970er-Jahre hatten
wir eine dhnliche Situation mit
der damaligen Deutschen Mark.
Sie fiel von etwa 1.20 Franken bis
unter 80 Rappen. Bereits damals
lancierte ich einen fixen Wech-
selkurs, vor allem um die gut
zahlenden deutschen Stamm-
gaste zu schiitzen. Wir haben es
iiberlebt und von vielen Gésten
Dank geerntet.

Eine Wechselkursgarantie
heute kostet je nach Hohe der
Garantie zwischen 12% und etwa
20% von einem in der Regel eher
hohen Preis. Die meisten Tour-
operators, auch Schweiz Touris-

mus und die Online-Portale, lie-
genmitihrenKommissi 4 1
in diesem Bereich. Einzelne auch
hoher. Dabei von Preisdumping
zu sprechen, ist vermessen. Die-
sen Sommer horte man wieder
neu von Gruppenpreisen fiir
chinesische Giste, vereinzelt bis
hinunter auf 25 Franken fiir Zim-
mer/Frithstiick, sogar in Vier-
sternehotels. Das hingegen ist
Preisdumping, wirkt zerstore-
risch und ist mir unverstandlich.

Eigentlich sollte unser Berufs-
verband froh sein, wenn sich ein-
zelne Unternehmer in ihrem be-
grenzten Einflussbereich gegen
die Euro-Turbulenz wehren und
einen fiir sie stimmigen Weg
durch die Krise suchen.

Rolf Frick, Hotel Jungfraublick, Wengen

Starker Riickgang der Logiernédchte
im Sommermonat Juli 2012

Sowohl ausldndische als auch Schweizer Giste sorgten

fiir ein deutliches Minus.

Im Juli 2012 verzeichnete die Ho-
tellerie in der Schweiz insgesamt
3,8 Millionen Logiernéchte. Dies
entspricht gegeniiber Juli 2011
einer Abnahme von 7,2%, wie das
Bundesamt fiir Statistik (BFS)
gestern Mittwoch mitteilte. Die
Anzahl der Ubernachtungen aus-
landischer Géste ging um 8,8%
zuriick, jene der inlindischen
Giste um 5%. Die Besucher aus
Europa (ohne Schweiz) verzeich-
neten einen Logiernichteriick-
gang um 12%. Deutschland ver-
buchte ein Minus von 73000
Logiernichten (-14%) und damit
die grosste absolute Abnahme al-
ler auslédndischen Herkunftslin-
der. Das stérkste absolute Wachs-
tum aller Herkunftslinder wies

China mit plus 21000 Logier-
néichten (+27%) auf. Gegeniiber
derselben Vorjahresperiode ver-
ick im Juli 2012 sémtlich
Tourismusregionen eine Abnah-
me der Logiernichte. Den deut-
lichsten absoluten Riickgang
musste laut BFS das Genfersee-
gebiet (Waadtland) mit einem
Minus von 54000 Logierndchten
(-17%) hinnehmen, vor Grau-
biinden und dem Berner Ober-
land.

Von Januar bis Juli 2012 kumu-
liert sich die Zahl der Logier-
nichte auf 20,7 Millionen, was
einer Abnahme um 4,4% ent-
spricht. Bei den ausldndischen
Gisten betrug das Minus 6,6%,
bei den Schweizern 1,4%.  dst
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Raiffeisen-Aktionen
bringen jeweils
Tausende neuer
Giste, die im Jahr
danach wieder weg-
fallen. Die Walliser
wollen jetzt mehr
Nachhaltigkeit in die
Sache bringen.

ANDREAS GUNTERT

ach {iberschrittener
Halbzeit sieht sich
Urs Zenhidusern voll
im Plan: «Die aktuelle
Raiffeisen-Aktion ist flichen-
deckend gut angelaufen.» Der Di-
rektor von Wallis Tourismus ist
weiterhin zuversichtlich, die an-
gestrebten 150000 Logiernichte
bis Ende November zu erreichen.
Was der Direktor von Wallis Tou-
rismus aber auch weiss: «Die Er-
fahrungen aus anderen Regionen
zeigen, dass die Raiffeisen-Welle
2 bis 3 Prozent zusétzliche Uber-
nachtungen bringt. Doch diese
fehlen im Jahr darauf wieder.»

Kompetenz zur Gewinnung von
Stammkunden stark ausbaufihig
Die Erstgast-Bindung sei ein
bekanntes Problem, sagt der
Luzerner Verkaufstrainer Hans
Peter Frei, der unter anderem
SR N L ¥
anbieter und Investitionsgiiter-
h berit: «8
kunden gewinnt man primér
iiber die personliche Beziehung,
man muss die Vorlieben seiner
Giste genau kennen und sich da-
nach richten.» In der Schweizer
Hotellerie und Gastronomie, sagt
Frei, sei diese K «noch

Unter

Giste, die eine Ferienregion aufgrund einer Aktion buchen, sollen dazu animiert werden, es zu wiederholen.

Swiss-Image

Den Gast anbinden

fende Raiffeisen-Programm als
Initialziindung, um das Thema
Stammgast-Gewinnung zu lan-
cieren. Solche Aktionen sollen
mehr sein als ein

stark ausbaufihig». Wie sehr es
dabei hapert, hat das Luzerner
Institut fiir Tourismuswirtschaft
ITW mittels Stichproben analy-
siert (siehe Text unten). Fazit des
Leiters Tourismus Urs Wagenseil:
«Die einzelnen Hotels schaffen es
nicht, aus der Raiffeisen-Aktion

1>
Im Wallis wﬂl man es besser
machen: «Wir nehmen das lau-

Seminare «Stammgdste und Bot-

schafter» fithrte die Giimli

und Infor

1 b celb

indlich sein

Konzeptchuchi GmbH  durch.
Vier solcher Kurse mit insgesamt
35 Teilnehmern fanden bereits

statt, sagt Kon-

einmaliges Logier- «Stammkunden zeptchuchi-Part-

achte-Strohfeu- . ner Kurt Metz.
er», sagt Zenhéu- gernnt man Vermittelt ~wird
sern. Konkret primar iiber die ein Vorgehen, das
wurden im Rah- onli den ganzen Gast-
men von «Ritzy», perﬁonllChe Zyklgs umfasst.
dem Walliser Wei- Beziehung.» Das kann bei-
. terbildungspro- Hans Peter Frei spielsweise mit
gramm fiir die Verkaufstrainer einem Mail an
Hotellerie-  und den Gast zehn
Restaur anche Kurse ’l‘age vor seiner Ankunft gesche-
durchgefiihrt. Die halbtégi hen, in dem ihm ein Abholservice

oder ein reservierter Parkplatz

iber Aktivitéiten im Haus oder vor
Ort wihrend seines Aufenthaltes
vermittelt werden.

Gespriéch fiihren, nicht bloss
abrechnen

«Um zukiinftige Stammgdste
zu gewinnen, sagt Metz, «miis-
sen die Ferien mit dem ersten
Kontakt beginnen.» Mit individu-
eller Betreuung wahrend des Auf-
enthalts, dem Speichern aller
Vorlieben des Gastes sowie ge-
konnter Verabschiedung gelinge
es, «Botschafter zu generieren,
die nach dem ersten Aufenthalt
gute Kunde verbreiten.» Was

Repeater Hohere Quote erwiinscht

xKlusiv fiir die htr hotel
E revue untersuchte das Lu-

zerner Institut fiir Touris-
muswirtschaft ITW die Nachhal-
tigkeit von Raiffeisen-Aktionen.
Mittels Telefonanrufen bei Hotels
wurde die Rate der Wiederho-
lungsgéste eruiert. Da meist kei-
ne Datenbanken gefiihrt werden,
ist von eher intuitiven Riickmel-
dungen auszugehen, die fiir eine

immer sehr positiv, aber fiir das
einzelne Hotel leider nicht nach-
haltig.» Die teilnehmenden Ho-
tels wiinschen sich eine Wieder-
holung. Auslastung, zusétzliche
Gastro-Umsitze sowie Ertrige
iiber den Zusatzverkauf von Voll-
zahler-Néchten fithrten zu mehr-
heitlich positivem Fazit. Der
grosste Erfolg, so Wagenseil, sei
die Aktion selbst: «Raiffeisen-
1 von der

Stichprobe aber kriftig
sein diirften. Leiter Tourismus
Urs Wagenseil: «Die Aktion war

Ausschrelhung und fahren so-
mit jedes Jahr grossmehrheitlich

in die ndchste Aktionsgegend. Sie
kommen eher selten zum selben
Hotel zuriick.» Untersucht wur-
den vier Regionen. Die Resultate:
Tessin (Aktion im Jahr 2006):
30 von 132 Hotels kontaktiert. 20
Hotels gaben eine konkrete Ant-
wort. 3 von 20 Hotels hatten wie-
derkehrende Gaste. Wiederholer:
15 Prozent.

Graubiinden (2008): 89 von

202 Hotels kontaktiert. 40 Hotels
gaben eine konkrete Antwort.

5 von 40 Hotels hatten wieder-

kehrende Giste. Wiederholer:
12,5 Prozent.

Waadt/Genf (2010): 25 von 113
Hotels kontaktiert. 21 Hotels ga-
ben eine konkrete Antwort. In
keinem der Hotels gab es wie-
derkehrende Gaste. Wiederholer:
0 Prozent.

Berner Oberland (2011): 40 von
110 Hotels kontaktiert. 32 Hotels
gaben eine konkrete Antwort.
5 von 32 Hotels hatten wiederkeh-
rende Giste. Wiederholer: 15,5
Prozent. ag

miisste. Und es doch nicht ist,
sagt Metz: «Stammgastpflege ist
selten bis nie Teil der Ausbildung,
hier gilt es sehr viel nachzu-
holen.»

Auch wenn man wisse, dass
das letzte Erlebnis am ldngsten
haften bleibe, laute die Ab-
schiedsfrage an der Réception
viel zu oft noch: «Hatten Sie et-
was von der Minibar?» Besser
wire es, ein Gesprach mit dem
Gast zu pflegen, als bloss mit ihm
abzurechnen. Ideen dazu kamen
viele zusammen in den Kurs-
Gruppenarbeiten; die gesammel-
ten Inputs werden demnéchst als
Handbiichlein erscheinen.

«Ein interessanter Kurs, der
einem auch im Austausch mit
anderen Teilnehmern viel
bringt», urteilt Teilnel in

Aus der Region

: Berner Oberland

vieren wollten, stellen es nun auf‘
Verhandlungsbasis von 16 Mio.

B;mbéwdlung lauft laut «Bemer

Zeitung» im. Oktober ab.

Karin Bittel, Gastgeberin des
Hotel-Garni Slalom auf der
Bettmeralp. Zwar wisse man
einiges bereits, doch das gehe
im Hochbetrieb oft unter. Bei
ihren Bemiihungen richtet
sich Bittel unter anderem da-
nach, was der Gast noch nicht
gemacht hat: «Wenn jemand
eine schéne Wanderung ver-
passt oder nicht gekannt hat,
merken wir uns das und haken
nach. Es kann ein guter Grund
sein, wieder zu uns zu kom-
men.»

STV: definitiv neu organisiert

54 stimmberechtigte
Mitglieder haben an der
Generalversammlung des
Schweizer Tourismus-Ver-
bands (STV) die Struktur-
reform beschlossen.

An der 80. Generalversammlung
des Schweizer Tourismus-Ver-
bands (STV) im Grimsel-Hospiz
wurde die traktandierte Struktur-
reform (siehe htr hotel revue vom
23. August) einstimmig beschlos-
sen. Der Vorstand verkleinert sich
von 45 auf 8 Mitglieder. Das sind
Dominique de Buman (Prasident
STV, Nationalrat CVP), Bernhard
Kuster (Direktor Gastrosuisse),
Ueli Stiickelberger (Direktor Ver-
band offentlicher Verkehr und
Seilbahnen Schweiz). Richard

Kampf vom retariat fiir

ren; hr seien «Kreativitit,

Wirtschaft (Seco) und ST-CEO
Jiirg Schmid werden Beisitzende
ohne Stimmrecht. Folgende drei
Vorstandsmitglieder prasidieren
die neuen stindigen Kommissio-
nen: Christoph Juen (CEO von
hotelleriesuisse) steht der Kom-
mission Wirtschaftspolitik  vor,
Fredi Gmiir (CEO Schweizer Ju-
gendherbergen) der Qualitatsent-
wicklung und Bildung und Marcel
Perren (Direktor Luzern Touris-
mus) der Marktentwicklungspoli-
tik; Perren wurde zudem zum
neuen STV-Vizeprisidenten ge-
wihlt und der bisherige Vize Ger-
hard W. Beindorff im Rahmen der
GV verabschiedet.

Prisident de Buman forderte
von den 80 anwesenden Mitglie-
dern in seiner Ansprache, nicht
iiber Wechselkurse zu lamentie-

Mehrwerte fiir den Gast und der
Wille zur Kooperation der
Schliissel zum Erfolg der touristi-
schen Branchen.» Mit der Ver-
ordnung des Bundesrats zur
Zweitwohnungsinitiative zeigte
er sich zufrieden.

STV-Direktor Mario Liitolf pra-
sentierte die Rechnung 2011 mit
einem Plus von 21364 Franken.
Den zusdtzlichen Aufwianden
von +8,8% stehen zusitzliche Er-
trige von +13,2% gegeniiber; die
Differenz erkldre sich vor allem
durch die Mehrertrage im Be-
reich Innotour und durch die
Auflosung von Riickstellungen
aus den Jahren 2009 bis 2011.
Gastgeber Gianni Biasutti, CEO
KWO, ging in seiner Gastrede auf
die Verbindung von Natur, Tou-
rismus und Energie ein. sag

Milestone 2012: 92 Projekte wurden
fristgerecht eingereicht

Bewerbungen kamen aus der Deutschschweiz, der

Romandie und dem Tessin.

Sabrina Jorg, Milestone-Projekt-
leiterin, freut sich: fiir den dies-
jahrigen «Milestone. Tourismus-
preis Schweiz» wurden 92
Projekte eingereicht. In der Kate-
gorie «Herausragendes Projekt»
sind es 73 Eingaben, 8 davon aus
der Romandie und 3 aus dem
Tessin. Um den Umweltpreis be-
werben sich 10 Projektverfasser,
2 davon aus der Romandie. Fiir
den Nachwuchspreis gingen 9
Projekte ein.

Als wichtigste Auszeichnung
der Branche wiirdigt der Mile-
stone seit iiber zwolf Jahren
herausragende Leistungen, Pro-
jekte und Personlichkeiten im
Schweizer Tourismus. Nun ist
die Jury unter dem Vorsitz von

Mario Liitolf, Direktor des
Schweizer Tourismus-Verban-
des, gefordert. Weitere Jury-Mit-
glieder sind: Fiorenzo Fssler,
Managing Director, Smarket AG;
Harry John, Tourismusexperte;

g

Am letzten Freitag wurde die 144
Metew lange Hangebrucke iiber

Barbara Rigassi, M: Part-
ner Brugger und Partner AG;
Jiirg Stettler, Leiter Institut fiir
Tourismuswirtschaft an der
Hochschule Luzern. Am 27. Sep-
tember 2012 werden die nomi-
nierten Projekte in der htr hotel
revue vorgestellt. Die Preisver-
leihung findet am 13. November
im Kursaal Bern statt. dst

Alle Teilnehmer:
www.htr-milestone.ch/de/
milestones/teilnehmer.html

den h in Lei offi-
ziell eingeweiht. Sie gehdrt zum
56 km langen Panoramaweg-Pro-
jekt rund um den Thunersee, mit
fiinf weiteren Hangebriicken. Die
zweite, bei Sigriswil soll im Okto-
ber fertig sein: 340 Meter lang
und 180 Meter iiber der Gummi-
schlucht wird die Hangebriicke
d1e Dérfer Aeschlen und Sigriswil
den. Diese Briicke wird

auch als Schulweg dienen. I])(;s

Seile sind gespannt.
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Ziirich

Ein Tag fu

Hotelprojekt mit

Proberaumen auf

der Insel Rheinau e

o . ertriepssysteme,
Der Ziircher Kantonsrat gibt grii-
nes Licht fiir den ersten Schritt das Hotel von
zur Neunutzung der Klosterinsel
Rheinau, die seit 12 Jahren leer n.llorgen Oder r.leue
steht. Realisiert werden soll das Mairkte: Am dritten

der Stiftung «Schweize: .

e e Hotelmarketingtag

. o i, A
fiingr s e wollten ube.r 300
Kantonsrat bewilligte einen Kre- Besucher wissen,
dit von 28,5 Mio. Franken. Einge- 2 $ )
st wid i ginsiges Hot wohin die Reise geht.
o L SABRINA GLANZMANN

Lalemnuszker aﬂer Spanen der
nicht-verstirkten Musik.

Berner Oberland

Strafanzeige
der Berghahnen
~ Gstaad

Interne Untersuchungen und die
regulére Revision haben bei den
Bergbahnen Destination Gstaad
(BDG) AG Unregelmissigkeiten
in der Buchhaltung zu Tage
gebracht. Die BDG hat deshalb
bei der Staatsanwaltschaft in

lare Worte von hotel-
leriesuisse-Président
Guglielmo L. Brentel
am Montag im «Park
Hyatt» in Ziirich: Im heutigen
wirtschaftlichen Umfeld sei Mar-
keting fiir den Hotelier das Gebot
der Stunde, aber nicht «irgend-
welche Laubsigeli-Aktionen mit
Ad-hoc-Broschiirli hier, Mitglie-
dermailings da oder Dumpingan-
geboten dort». Konzepte mit kla-
rer Strategie seien zwingender
denn je und die hohen Preise zu-
mindest in nichster Zukunft wei-
terhin Tatsache. Brentel appellier-
te an die iiber 300 anwesenden

Sie diskutierten mit Moderatorin Katja Stauber Fragen aus dem Publikum (v.L): Guglielmo L.

Y

g

Brentel, hotelleriesuisse, Michael Mader, STC, Jiirg Schmid und Urs Eberhard, Schweiz Tourismus.

Buchungstechnologie von STC
werde nur so gut sein wie ihr
Inhalt.

Das dichte Programm des drit-
ten Hotelmarketingtags von hotel-
leriesuisse und Schweiz Touris-
durch den Tagesschau-

Bern S eingereicht. Hoteliers und Branchenspezialis-

Die BDG hanen «unverziiglich» ten, geueltmdle Qualitiit von Ser-
weitere M: ge vice- linfrastruktur  mus,
«m einen allfillig und G lebnis zu investi Aod
Schaden abzuwenden», schrei- ren. Und er rief sie abermals auf,

ben sie in einem kurzen Commu- mit der Buck form von 1
niqué vom Montag. Auf Grund STC zu arbeiten - mit «besten

des laufenden Verfahrens gebe es Preisen, besten Verfiigbarkeiten

keine weiteren Auskiinfte.  kjv

in Katja Stauber fiihrte,
thematisierte klar die Zukunft:

iz-Tourismus-CEO Jiirg

und vor allem attraktivsten Er-
lebnis-Angeboten», denn die neue

Schmid présentierte das neue Ho-
telmarketing-Modell von ST, wel-
ches ab 2014 umgesetzt werden
soll, mit Fokus auf Online, weniger

Print und einer neuen App, die zur
«Go-Mobile»- Offensnve gehﬁrt.

Vertriebskanile selbst haben, und
er machte einmal mehr deutlich,

Ziel sei eine gr
und breitere Distribution in den
Mirkten. Gespannte Gesichter
und geziickte Kugelschreiber sah
man wihrend des Referats von Sa-
scha Hausmann. Der deutsche
Onlinevertriebs-Spezialist machte
eine Auslegeordnung der Bu-
chungsplattformen und -kanile
und zeigte, wo genau welche Kos-
ten fiir den Hotelier entstehen

dass Vertrieb

langst kein Nebenjob mehr ist.
Vertrieb war auch Thema des Ge-
sprichs, an dem Johannes Fuhr
von HRS, Markus Luthe vom Ho-
telverband Deutschland, Hotelier
Claude Buchs vom Grand Hotel
Bella-Tola in St-Luc und Paul
Roll, Direktor Office du Tourisme
Paris teilnahmen: Letzterer lan-
cierte fiir Paris ein eigenes Bu-

konnen, welche 1 Online-

Y

ie Zukunit

Architektin Vanessa Borkmann
vom Frauenhofer-Institut zeigte
mit ihrem Projekt «Future Hotel»,
wie das Hotel kiinftig aussieht,
was der Gast erwartet und wie
sich der Hotelier richtig positio-
niert - zu viel Zukunftsmusik fiir
die Hoteliers in der anschliessen-
den Diskussionsrunde, geleitet
von htr-Chefredaktor Gery Nie-
vergelt. «Die Reise geht Richtung
Erlebnisse. Ob das Zimmer rund
oder eckig ist, interessiert den
Gast nicht» formulierte es Philipp
Frutiger von der Giardino Group.

Und die Keynote von Urs Eber-
hard, Leiter Mirkte bei ST, zeigte:
die «Flexible Individual Travel-
lers» (FIT) aus neuen Mirkten
wie China oder Indien werden
immer interessantere Gisteseg-
mente, fiir die es sich lohnt, sich
interkulturelle Kompetenz anzu-
eignen (siehe dazu auch Box).

Broschiire Tipps
zum Umgang mit
Gasten aus China

Die Broschiire «Chinesen zu
Gast in der Schweiz» von
hotelleriesuisse und Schweiz
Tourismus ist in komplett
uberarbeiteter Neuauflage
erschienen. Sie enthélt Infos
und praxisnahe Beispiele fiir
Anbieter touristischer Dienst-
leistungen zum Umgang mit
chinesischen Gésten. Erhélt-
lich unter kommunikation@

hotelleriesuisse.ch. sag

ANZEIGE

MINERGIE®

FACHPARTNER

fuhrt zum Genuss, der ankommt!

Aerosolat-Verschmutzungen in Kanalsystemen behandein
Kiichenabluftdecken und Kiichenabluft-Hauben reinigen

Telefon: 0848 000 458

Brandschutztechnische Reinigungen
Isolationen und Leck-Behandlungen
Analyse der Raumluftqualitat
Brandschutzanalysen

E-Mail: tiventa@tiventa.ch

Web: www.tiventa.ch

»> energie-cluster.ch
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«Will nach vorme schauen»

Der Tourismus im Tessin befindet sich in der
Krise. Trotzdem gibt sich der neue Direktor von
Ticino Turismo, Elia Frapolli, optimistisch.

Elia Frapolli, Direktor von
Ticino Turismo: «Man hat
sich zu lange auf den
Lorbeeren ausgeruht.»

2vg

GERHARD LOB

Elia Frapolli, Sie sind seit Anfang
August neuer Direktor des Tessiner
Verkehrsvereins Ticino Turismo. Das
ist ein heisser Stuhl...

...es ist in der Tat ein heisser Stuhl.
Doch als neuer Direktor will ich vor
allem nach vorne schauen. Und ich sehe
grosse Moglichkeiten.

T Thre ung war unter
anderem wegen ihres jungen Alters
sehr umstritten. Ist das eher eine Last
oder ein Ansporn fiir Sie?

Solche Polemiken sind typisch fiir das
Tessin. Ich bin nun im Amt und kann
meine Art und Weise zu arbeiten unter
Beweis stellen. Das zahlt. Die Polemik
ist fiir mich persénlich abgeschlossen.

Praktisch zeitgleich mit Threm
Amtsantritt haben die beiden grossten
ionalen Ver ine, Lugano

und Ascona/Locarno, einen General-
angriff auf Ticino Turismo (ETT)
lanciert. Sie fordern;
das Marketing vom
kantonalen Verkehrs-
verein in die Regio-
nen zuriickzuverle-
gen. Das klingt nach
Schwierigkeiten.

Wir befinden uns
tatsachlich in einer
schwierigen Phase.
Einerseits hat der
Tourismus grosse Probleme, denn die
Logiernachte gehen stetig zuriick.
Andererseits bereiten wir ein neues
Tourismusgesetz vor, welches auch die
Rolle des ETT definiert. Und in dieser
Phase prallen die unterschiedlichen
Positionen aufeinander. Jetzt wird
gerungen, aber ich bin sicher,
dass wir auch diese neuerliche
Polemik iiberwinden werden.

Tatsache ist aber, dass
Lugano in eigener Regie
. schon michtig Gas
gibt. Die grosse
Werbeaktion
«Luganeser Fran-
ken» war nicht mit
Ticino Turismo
abgesprochen. Ist
das nicht ein
Affront
gegeniiber
dem ETT?
Das sehe
4 ich nicht
so.In
dieser
Pha-

«Bis wir das neue
Gesetz haben, sind
alle Aktionen zur
Forderung des Touris-
mus willkommen.»

Direktor Ticino Turismo

Jungspund leitet Ticino Turismo

er erst 30-jihrige Elia Frapolli ist
D seit 1. August 2012 als Nachfolger

von Tiziano Gagliardi neuer Di-
rektor von Ticino Turismo (ETT). Er hat
an der Universitit der italienischen
Schweiz (USI) Wirtschaft und Kommuni-
kation studiert sowie einen Master in
International Tourism absolviert. Danach
war er als Berater titig und fiihrte ein
eigenes Unternehmen. Er hat auch fiir die
Bergbahnen von Airolo und Bosco Gurin
gearbeitet. Er ist Neffe von Giovanni Fra-
polli, der als «Tessiner Seilbahnkénig» in

die Schlagzeilen geriet. Wegen seines jun-
gen Alters und angeblich fehlender Fiih-
rungserfahrung war die Wahl von Elia
Frapolli umstritten.

Fiir den jungen Tourismusdirektor ste-
hen harte Zeiten an. Denn einer der
Knackpunkte der Zukunft wird sein, wel-
che Aufgaben der ETT iiberhaupt {iber-
nehmen soll. Dies wird im neuen kanto-
nalen Tourismusgesetz festgelegt, das
zurzeit revidiert wird. Umstritten ist ins-
besondere die Aufgabenverteilung zwi-
schen kantonalem Verkehrsverein (ETT)

und regionalen/lokalen Verkehrsverei-
nen (ETL) in den drei Subregionen (Luga-
no; Ascona/Locarno, Nordliches Tessin).
Heute gibt es eine strikte Trennung, wel-

se, das heisst, bis wir das neue Gesetz
haben, sind alle Aktionen zur Férderung
des Tourismus willkommen. Lugano hat
da gewisse Moglichkeiten und nutzt
diese. Doch es braucht zweifellos
Absprachen und Koordination. Es wére
schlimm, wenn wir uns selbst zerflei-
schen und unsere vergleichsweise
geringen Ressourcen durch Doppel-
spurigkeiten verschleudern wiirden.

Sie haben selbst gesagt, dass der
Tourismus im Tessin eine Krise
durchlduft. Wo sehen Sie die wichtigs-
ten.Griinde fiir diese Entwicklung?
Ich bin sehr froh, dass der Kanton .
Tessin ein Observatorium fiir den
Tourismus eingerichtet hat. So kénnen
Fachleute diese Entwicklungen genau
analysieren. Sicher ist, dass es eine
Reihe von externen Faktoren gibt, die
wir nicht beeinflussen kénnen, bei-
spielsweise der Wechselkurs Euro/
Franken, oder die Tatsache, dass wir
mit Destinationen in
Konkurrenz stehen,
die mit Low-Cost-
Flights leicht erreich-
bar sind. Wir kénnen
und miissen uns im
Marketing erneuern,
durch Nutzung neuer
li Technologien wie den
Social-Media, wir
miissen bei den neuen
Mérkten wie China und Indien dabei
sein, und auch unsere Strukturen
verbessern. Da gibt es viel zu tun.

Das ist leichter gesagt als getan. Eine
Reihe von Hotels ist veraltet, und das
Geld fiir Renovationen fehlt.

Das stimmt. Die Ursachen fiir dieses
Problem reichen teilweise weit zurtick.
Bis in die 1970er-Jahre ging im Touris-
mus hier vieles wie von alleine — man
klagte sogar iber zu viele Touristen.
Auf diesen Lorbeeren hat man sich zu
lange ausgeruht. Die Branche wurde
dann — auch politisch = vernachlassigt,
und es wurde verpasst, eine wirkliche
touristische Kultur aufzubauen, das
heisst auch, Gastfreundschaft und
Freundlichkeit bewusst zu pflegen.

Manchmal sagt man, das Tessin will
Tourismus, aber keine Touristen.

Es ist ein Klischee, aber wie $o héufig,
ist auch an diesem Klischee etwas
Wahres dran. Doch das touristische
Selbstverstandnis einer Region kann
man nicht in einigen Tagen verdndern.

Sie sind trotzdem optimistisch?

Auf alle Falle. Denn ich sehe jetzt eine
Reihe von Neueréffnungen in allen
Kategorien: Vom B&B im Valle Maggia
iiber die Accor-Hotels in Lugano und die
neuen Boutique-Hotels in Ascona und
Locarno bis zum neuen Luxusresort in
Agra. Dazu 6ffnet im néchsten Jahr der
Aquapark Splash & Spa in Rivera seine
Pforten. Das gibt Mut zur Hoffnung.
Das sind doch viele Leute, die in den
Tourismus investieren und an das
Potenzial unserer Region glauben.

Die Deutschschweizer sind neben den
Deutschen die treuesten Giste des
Tessins. Werden Sie auch in Zukunft
auf diese Mérkte setzen?

Mit Sicherheit. 57% unserer Géste
kommen aus der Deutschschweiz. Es
handelt sich um sehr treue Géste, die
unsere Region schitzen und mit der
Bahn oder dem Auto rasch ins Tessin
gelangen. Wegen des Euro-Problems
und der Low-Cost-Fliige haben wir
leider viele deutsche Géste verloren.
Insgesamt braucht es ein Gleich-
gewicht. Daher setzen wir auch auf
die neuen Mérkte, die enorme Wachs-
tumsraten aufweisen, wenn auch noch
auf niedrigem Niveau.

Das Tessin verfiigt neben dem ETT
iiber 10 lokale Tourismusbiiros. Die
stehen aber an

Feri

che den Regionen die Gestal der
Produkte und die Gésteinformationen
iibertrigt, wihrend der ETT das Marke-
ting fiir die ganze Destination Tessin
iibernimmt. Frapolli plédiert fiir die Auf-
hebung der strengen Aufteilung zwischen
Produkt und Marketing. Sein wichtigstes
Kriterium fiir das neue Gesetz: «Der Gast
muss im Mittelpunkt stehen.»

Info-Points haufig vor verschlossenen
Tiiren. Ist das Kundenservice?

Das ist eines der Probleme, die es zu
16sen gilt. Es betrifft vorab kleine Orte
in den Téalern. Wir miissen uns generell
stérker nach der Sichtweise der
Touristen ausrichten, nicht nach
unseren internen Bediirfnissen.

Standpunkt

Globalisierung
als Chance:
Das Potenzial
ist riesig

CHRISTIAN
HUNZIKER*

iir die Zukunft ist zu
erwarten, dass die
fortlaufenden Globali-
sierungstendenzen die
Tourismuswirtschaft immer
stéirker pragen werden. Die
Auswirkungen der Globalisierung
sind dabei vielfiltig: Verschirfter
Wettbewerb, sich angleichende
Managementsysteme und
Produktionsweisen, einfacheres
Reisen dank politischer Offnung
sind nur einige Beispiele.
Zugespitzt kann man sagen, dass
aus der Globalisierung haupt-
sichlich neue Konkurrenten und

«In vielen Schwellen-
ldndern entsteht
schon bald eine

neue Mittelschicht.»

neue Mérkte resultieren. Die
Konkurrenzsituation diirfte sich
fiir den Schweizer Tourismus
weiter verstirken: Neben die
Konkurrenz innerhalb des
Alpenraums, die starke Konkur-
renz aus dem Mittelmeerraum
treten also noch neue Konkurren-
ten aus anderen Erdteilen hinzu.
Dennoch denke ich, dass die
Chancen der Globalisierung
{iberwiegen. Dabei denke ich
insbesondere an neue Markte: In
vielen Schwellenléndern verlauft
die wirtschaftliche Entwicklung
derart rasant, dass dort schon
bald eine neue Mittelschicht
entsteht, die sich Reisen in die
Schweiz wird leisten konnen.
Wenn die Schweizer Tourismus-
wirtschalft sich auf die spezifi-
schen Bediirfnisse der Giste
dieser neuen Markte richtig
einstellt, kann ein riesiges
Potenzial erschlossen werden.
Von der Globalisierung der
Nachfrage profitieren in erster
Linie die Top-Tourismusdestina-
tionen. Dies zeigt beispielsweise
die Tatsache, dass aus dem
«reifen» Fernmarkt Japan auch
heute noch mehr als drei Viertel
aller Ubernachtungen auf 10
Tourismusorte beschrénkt sind.
Standorte aus der zweiten Reihe
profitieren zwar auch, aber
weniger stark.

Die Chancen, die sich durch

die neuen Mirkte ergeben, sind
gross und miissen genutzt
werden. Alleinige Fokussierung
auf die neuen Fernmirkte bietet
fiir den Schweizer Tourismus
aber keine Losung, der Heim-
und Nahmarkt bleibt wichtig,
insb dere aufgrund regi
politischer Uberlegungen.

*Christian Hunziker ist Projektleiter bei der
BAK Basel Economics AG.
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Klassische Rennautos
und Sportwagen
glanzten in der Berg-
sonne. Hohepunkt
des «Arosa Classic
Car» war der Grosse
Preis von Arosa am
letzten Sonntag.

Den Grossen Preis' hat Armin
Zumtobel gewonnen, der das
Rennen in einem Porsche 906
fuhr. Fahrer, Géste und das Orga-
nisationskomitee: zeigten sich
sehr zufrieden mit dem Event, der
am Freitag mit einem Fahrzeug-
corso durch das Dorf Arosa be-
gann. Es folgten zwei Renntage.
Am Sonntag sahen rund 5000 Per-
sonen bei schonem- Bergwetter
das Rennen entlang der Strecke

Prisca Zanzerl, Voluntari Arosa Classic Car, Didier Cuche,
Ex-Ski-Rennfahrer, Nicole:Hemmi, Sport&MICE Arosa (V. L.).

und in den Dorfern Langwies,
Litziriiti und Arosa.

Zufrieden sind auch die Hote-
liers und Gastronomen in Arosa
- das Gasteaufkommen war iiber
die «Arosa Classic Car» sehr
gross, manche Hotels erreichten
iiber dieses Wochenende die bes-
ten Logiefnédchtezahlen des bis-
herigen Sommers. Auch die Bars
und Restaurants im Dorf waren
iiber die Event-Tage sehr gut be-
setzt und konnten dementspre-
chend erfreuliche Umsitze ver-
zeichnen.

Das Rennen um den Grossen
Preis von Arosa ging problemlos
iiber die Biihne. Dank den guten
Wetterbedingungen und der tro-
ckenen Strasse waren die Renn-
zeiten gegeniiber dem Vortag
markant schneller. Der Tagessie-
ger Armin Zumtobel erzielte eine
Rennzeit von 4:35:91. kjv

Weitere Bilder auf: www.htr.ch/Arosa

Pascal Jenny, Direktor, Christian Menet, Prasident Arosa
Tourismus, Yili Ma mit Ehefrau;-Direktor China Tourismus.

«Warum sollten wir nicht
wie jedes andere Land auch
stolz auf unser National-
instrument sein?»

Eliana Burki Alphornbléserin
Gelesen in der «Schweizer lllustrierten»

6

Bilder zvg
und Kongresszentrum Arosa.

Rolf Bucher, Direktor, Corinna Sturm, Chef de Réception
Sunstar Parkhotel, Lars Horal, Direktor Hotel Streiff.

Sesselriicken

Standortforderung:
Neuer Botschafter
im Seco ernannt

Der Bundesrat hat Eric Jakob,
den neuen Leiter der Direktion fiir
Standortforderung im Staatssekre-
tariat fiir Wirtschaft (Seco), zum

2vg

Botschafter ernannt. Er tritt die
Leitung am 1. Dezember an. Zu-
gleich nimmt er damit Einsitz in
die Geschiftsleitung des Seco. Eric
Jakob, Dr. phil, geboren 1962, von
Trub (BE), ist seit Juli 2003 Ge-
schiftsfithrer der «Regio Basilien-
sis» und der Interkantonalen Koor-
dinationsstelle bei der Regio
Basiliensis (IKRB) in Basel.

Resortmanager
von Adelboden:
Urs Pfenninger

Urs Pfenninger (Jg. 1969, Bild)
wird Resortmanager/ Tourismus-
direktor von Adelboden. Er hat zu-
letzt als Quereinsteiger ein Certifi-
cate of Advanced Studies (CAS) im

" Tourismusbereich an der Hoch-

schule Luzern absolviert.  Als
Nachfolger von Jiirg Blum tritt
Urs Pfenni: seine Stelle am

Bergpreis geht ins Muotathal

Die erlebniswelt muotathal
GmbH, die im Schwyzer
Bergtal naturnahe Touris-
muserlebnisse anbietet,
erhélt den mit 40 000
Franken dotierten Prix
Montagne 2012. Jury-Président
Bernhard Russi iiberreichte
den Preis in Bern.

Seit 2011 zeichnen die Schweizeri-
sche Arbeitsgemeinschaft fiir die
Berggebiete (SAB) und die Schwei-
zer Berghilfe mit dem Prix Mon-
tagne wirtschaftlich erfolgreiche
Projekte aus dem Berggebiet aus,
die nachweislich und beispielhaft
einen Beitrag zu Wertschépfung,
zu Beschiftigung oder zu dkono-
mischer Vielfalt leisten. Im Wett-
bewerb 2012 wurden insgesamt 15
qualitativ iiberzeugende Projekte
i icht. «Die sechs nomini
ten Projekte aus drei Sprachregio-
nen zeigen eindriicklich, wie man

im Berggebiet tatsdchlich die wirt-
schaftlichen  Lebensgrundlagen
optimieren kann», hilt Russi fest.
«Alle Projekte, die nominiert wur-
den, haben Modellcharakter.»
Kernstiick des Projekts der Erleb-
niswelt Muotathal sind begleitete

Touren mit Schlittenhunden aus

Kanada, ergdnzt mit Erlebnissen

und Ubernachtungsméglichkeiten
inmitten der lebendigen Natur,
Kultur und Geschichte des Tals. kjv

www.berggebiete.ch/prixmontagne

Mutoathaler Geschaftsfiihrer (v.|.) Carlo Heinzer, Markus Gwerder, =
Emil Gwerder, Jury-Prasident Bernhard Russi, Gery Imhof.

Niederlegung der Turmschrift zum
100-Jahrigen des Suvretta House

Martin Candrian deponiert wie der Griinder sein
Dokument in der westlichen Turmspitze des Hotels.

Am 4. September 1912 verfasste
der Griinder des Suvretta House
St.Moritz, Anton Bon, ein von
Hand geschriebenes Dokument
zum Baufortschritt des Hotels,
mit Vorfreude auf die Er6ffnung
im Dezember 1912, und legte es
in die westliche Turmkugel des
Gebdudes. Am 4. September
2012 fithrte Martin Candrian,
Verwaltungsratsprésident  der
AG Suvretta-Haus und Urenkel
von Anton Bon, diesen Brauch
fortund deponierte ein von ihm
geschriebenes Dokument in
der westlichen Turmkugel: als
Auftakt zum 100-Jahre-Jubila-
um des Hotels, Candrian blickt
darin mit Dankbarkeit auf die
Leistungen seiner Vorfahren
und der heutigen Leistungstra-
ger zuriick und wiinscht dem
Suvretta House, dass ihm das
Schicksal in Zukunft ebenso
wohl gesinnt sein werde.  kjv

Ein Bergfiihrer legte die
Schatulle in die Turmkugel.

1. Februar 2013 an.

Direktorin des
esten Schweizer
25hours Hotels

Anita Vogler (30) wird Direkto-
rin des ersten Schweizer 25hours
Hotels in Ziirich, das am 1. Novem-
ber erdffnet. Sie studierte Hote-
liere/Restauratrice  HF/SHL an
der schweizerischen Hotelfach-
schule Luzern. Zuletzt leitete sie
das Mangeosteen Catering des
Outside Catering, Ziirich Marriott
Hotel.

Neuer Director of
Sales im Palace
Hotel Luzern

Seit 1. September ist Christian
Stein-Kalesky (32) der Director
of Sales im «Palace» Luzern und
fiir samtliche Verkaufsaktivititen
verantwortlich. Er war zuletzt Di-
rector of Sales der Queens Hotels
und ist Nachfolger von Malte
Budde, der eine neue Herausfor-
derung ausserhalb des Unterneh-
mens annehmen wird. kjv

BAUSCHER

f www.facebook.com/berndorf.luzern

ANZEIGE
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Werbung lebt von
Emotionen. Damit
sie entflammen,
braucht jede Bot-
schaft die richtige
Geschichte, sagt
Nadine Borter, Inha-
berin der Werbe-
agentur Contexta.

VIRGINIA NOLAN

«Wir

Nadine Borter, welche Rolle
spielen Emotionen in der
Werbung?

Eine sehr wichtige! Rationale
Argumente erreichen das
Gehirn, Emotionen hingegen
sind der Schliissel zum Herz. Sie
entscheiden, ob zwischen
Konsument und Marke Verbun-
denheit, im besten Fall sogar
eine Liebesbeziehung entsteht.
Wenn Werbung Gefiihle weckt,
bleibt sie im Kopf.

Wie gelingt es, solche Gefiihle
zu erzeugen?

Indem wir Geschichten erzah-
len. Geschichten, die iliber-
raschen, betroffen oder traurig
machen, fiir Freude oder Lust
sorgen. Das gelingt aber nur,
wenn wir auch das Richtige
erzahlen.

Das heisst?

Es darf keine konstruierte
Geschichte sein. Sie muss eines
klar beantworten: Was hat der
Konsument davon, wenn er sich
fiir das Produkt entscheidet?
Dieser Nutzen soll fiir ihn

Dieses Key Visual von Schweiz Tourismus wirbt auf der Homepage MySwitzerland.com fiir «Ferien im Land des Wassers».

wollen ja treue Kundenn»

relevant und vor allem glaub-
wiirdig sein. Die Geschichte
muss einen Bezug zum Produkt
haben. Zum Beispiel ist es
sinnlos, mit

Erotikkarte setzen. Die Bot-
schaft muss eine Verbindung
zum Produkt haben, erst dann
kann sie Emotionen wecken.

Welcher Werbung gelingt das
Ihrer Meinung nach sehr gut?
Mir gefallt der TV-Spot von
Fleurop sehr gut: Eine Frau
besucht das Grab ihres verstor-
benen Mannes, wo sie Blumen
zum Hochzeitstag vorfindet, die
ihr Mann per Kurier organisiert
hatte. Der Plot ist perfekt, er
riihrt zu Trénen, gleichzeitig
fiihrt er den Nutzen der Sache
fadengerade ins Feld: Sag uns
einmal Bescheid, und am Tag X
kommt der Blumenstrauss.

Wie beeinflussen Gefiihle den
K ?

erotischer Manche glauben,
Anmutung dass extreme
punkten zu Gefiihle eher in
wollen, wenn es Erinnerung
im Kern der bleiben. Muss
Sache nicht um Werbung
Verfithrung oder schockieren?
Begierde geht. Gefiihle sollten in
der Kommunika-
Das kénnte der «Dass der tion stark
Fall sein, wenn 5 ausgepragt sein.
Zahnbiirsten mit Tourismus Schliesslich gilt
leicht bekleide- Probleme hat, es, sich Gehor zu
ten Frauen : s : verschaffen, und
beworben hegt sicher nicht das ist in einer
werden. an der Werbung.» digitalisierten
Genau. Das wirkt Nadi Welt, wo eine
anbiedernd. Der Werberin des‘,’;’,{‘,;’ 201 Flut von Informa-
Konsument tionen auf uns
merkt, wenn einprasselt, nicht

etwas an den Haaren herbeige-
zogen wird - und verzeiht es
nicht. Darum kommt es immer
weniger vor, dass Werber blind
auf Schliisselreize wie das
Kindchen-Schema oder die

einfach. Das heisst aber nicht,
dass man grundsatzlich scho-
ckieren soll. Es geht darum, den
Nutzen flir den Konsumenten
anhand einer Geschichte auf
den Punkt zu bringen.

Meist fiihren sie nicht unmittel-
bar zum Kaufimpuls. Wir wollen
ja auch nicht einmalige,
sondern treue Kunden. Das ist
ein langfristiges Projekt. Ich
muss dem Konsumenten nicht
nur einmal, sondern immer
wieder eine Geschichte
erzahlen, erst dann stellt sich
ein Stimmungsbild ein, das
Begehrlichkeiten weckt. Es
kann mit verschiedenen Emoti-
onen arbeiten, wichtig ist, dass
die Botschaft dieselbe bleibt.

Touristen sind eine heterogene
Zielgruppe. Welche Gefiihle
zéhlen da?

Im Tourismus sind menschliche
Néhe, Sympathie, Vertrauens-
wiirdigkeit wichtige emotionale
Voraussetzungen. Darauf
sollten die Angebote aufbauen.

Wenn Sie das Tourismusland

iz vermarkten mii
Mit welchen Emotionen
wiirden Sie es verbinden?
Mit Genuss, Erholung, Entspan-
nung, mit Natur- und Berg-
verbundenheit. Und dies alles
auf diese authentische Art und
Weise, wie man es eben nur in
der Schweiz erleben kann.

Gelingt es unseren Tourismus-
vermarktern, dieses Lebens-
gefiihl zu vermitteln?

Ja. Die Tourismuswerbung in
der Schweiz hat an Qualitét

- gewonnen. Der Auftritt von

Schweiz Tourismus ist toll, und
die Spots mit dem Wetter-
schmocker oder die einmalige
Felsenputzerkampagne sehe ich
gerne. Sie zeigen unser Land in

seinen unterschiedlichen
Facetten, greifen aber allesamt
dieses Authentische auf,
nehmen Bezug auf das Lebens-
gefiihl, das die Schweiz
ausmacht. Dass der Tourismus
Probleme hat, liegt sicher nicht
an der Werbung.

Emotionen Mit viel
Gefiihl den Gast
erobern

Die Emotionen in all ihren
Facetten sind Thema dieses
Fokus. Denn es sind Gefiihle,
welche das Herz des Gastes
erobern und ihn zu einem
treuen Gast machen. Das
Toggenburg macht vor, wie
mit Klangwelten Logiernachte-
zahlen gesteigert werden
konnen. Erfolg hat auch, wer
dem Gast ein besonderes
Erlebnis bietet: zum Beispiel
eine Nacht im Baumbett. Doch
nicht jeder Gast ist gleich
emotional: Sachorientierte

mogen Klare Fakten. gsg

Mehr Gaste
mit MyTable

B MyTable

E d % www.mytable.com

Dessert- und Snack-Cones 7.5 cm

Wir prisentieren diese und viele andere
Neuheiten an der ZA€ Halle 2, Stand 235

hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

+
happysystems™

1 wott § hett os happy-Bott.

www.happy.ch
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Emotionen. Wissenschaft. Wie und wann ein Hotelgast emotional beriihrt ist, kann mittels wissenschaftlicher Methoden
gemessen werden. Allerdings sind sie relativ aufwendig und zeitintensiv.

Alain D, Boillat

Giste werden gebeten, bildhafte Eindriicke von Dienstleistungen im Hotel zu fotografieren. Diese Methode zeigt die kritischen Ereignisse auf.

Die Emotionen messen

Neben der Psycholo-
gie befassen sich
immer mehr auch die
Soziologie und Wirt-
schaftswissenschaf-
ten mit Emotionen.
Mit verschiedenen
Methoden lassen sich
diese auch messen.

FABIAN WEBER

ass Emotionen be-
stimmte Kaufreize er-
wecken kénnen, ist
eine Erkenntnis, die
sich das Marketing gezielt zu Nut-
zen macht. Im Tourismus ist die

16st. Ereignisse, die mit Emotio-
nen in Verbindung gebracht wer-
den, bleiben stirker in Erit'l.nemng
und kénnen im positiven Fall
die Géstebeziehung starken. Die
Emotionen der Giste konnen
zwar nicht direkt erzeugt werden.
Durch eine gekonnte Inszenie-
rung und einen gastfreundlichen
Service werden aber die Voraus-
setzungen geschaffen, die dem
Gast positive Emotionen ermaogli-
chen.

Auf einer Skala seine Emotionen
wiedergeben

Den Erfolg beim Wecken von
Emotionen zu messen, ist nicht
ganz einfach. Am haufigsten wer-
den im Tourismus Fragebogen
SGE e e

gerecht. Der Art der Emotionen
wird dabei wenig Rechnung getra-
gen. Dadurch, der Fragebo-
gen mit zeitlicher Verzogerung

einer

ausgefiillt wird, kann die Bewer-

tung zudem verfalscht ausfallen.
Neben dem klassischen Frage-

bogen gibt es eine Vielzahl an

Experience Samp-
‘ling Method (ESM) ein Verfah-
ren zur Messung von Emotionen
in Hotels eingesetzt, das in der
angewandten Psychologie bereits
erfolgreich verwendet: wird. In
diesem Versuch wurden Géste in
Biindner Hotels

hten

Dabei ist der Gast aufge?orden,
die Emotionswelt seines Aufent-
halts auf einer festgelegten Skala

wihrend ihres Aufenthalts mehr-

mals tdglich zu unvorhersehba-

ren Zeitpunkten per SMS auf-
Ry d

wichtige Bedeutung von Emoti
nen lidngst erkannt. Emotionen
werden durch Erlebnisse ausge-

wieder Diese reduzierte

a1 P
t,ihre g ihrte

Form der Emotionsmessung wird
der komplexen Realitét oft nicht

Tatigkeit zu unterbrechen und
ihre Zufriedenheit mit bestimm-

2o e

der Dienstleis-

ohne Bezugnahme auf eine be-

Frag 1g g
ihre Erlebnisse und Erfahrungen
mit einem konkreten Dienstleister
zu schildern. Beim Mystery-Shop-
ping {iiberpriift ein anonymer
Testkéufer die Dienstleistung des
Anbieters und liefert durch akti-
ves Erleben umfangreichere und
differenziertere Information iiber
das subjektive Empfinden und
iiber das Verhalten der Gastgeber.

Die Bewertung von kritischen
Ereignissen

Auf einer noch differenzierte-
ren Ebene setzt sich die Critical
Incident Technique mit den
Stirken und Schwichen des
Dienstleistungsprozesses ausein-
ander. Ziel dieser Methode ist die
Erfassung und Auswertung kriti-
scher Ereignisse in der Serviceket-
te. Die Fotomethode verfolgt das
Ziel, bildhafte Eindriicke von
Kundenerlebnissen und ihre je-
weiligen Beurteilungen zu erfas-
sen. Kunden werden gebeten,
jene Aspekte von Kundenkontakt-
situationen zu fotografieren, die
ihre besondere Aufmerksamkeit
erregen oder ihnen nicht zusagen.
Eine verbreitete Art der Erfassung
von Dienstleistungsqualitit ist der
Emotionsfragebogen. Dieser be-
steht aus einer Liste von Wortern,
mit denen Gefiihle beschrieben
werden. Der Kunde wird aufgefor-
dert, bei jedem Wort anzukreu-
zen, wie er sich zum aktuellen
Zeitpunkt fiihlt. Nicht zuletzt kon-
nen physiologische Messungen
zur Qualititsmessung von Erleb-
nissen und Emotionen eingesetzt
werden. Diese zeit- und kostenin-
tensive Methode beobachtet und
analysiert allgemeine medizini-
sche M te wie Herzfr

tungs- und Erlebnisqualitit. Bei
der sogenannten Kontaktpunkt-
analyse werden die Befragten

zwischen Erleben und Befragen
deutlich geringer ist als bei her-
kémml Fragebogenverfah-

ie HTW Chur hat in  ten Aspekten sowie ihren aktuel-
i haftli- len Gemii 1d auf einer
chen Studie mit der gegel Skala ei hi ick
zen.

Auf diese Weise konnten de-
taillierte Ergebnisse zur Bewer-
tung der Hardware - wie Récep-
tion, Zimmer, Aktivititen, Gast-
ronomie, Bar und Lounge -, zur
Software - wie Freundlichkeit,
Hilfsbereitschaft, =~ Kompetenz,
Einfiihlungsvermégen und Zu-
verldssigkeit - sowie zur Bewer-
tung der Prozesse entlang der
Servicekette gewonnen werden.

Der Vorteil dieser Methode
liegt darin, dass der Abstand

ren. Zudem ist die Methode
multiplizierbar und die Daten-
erfassung automatisiert. Der Auf-
wand fiir die Anwendung einer
solchen Erhebung in einem Hotel
ist allerdings nicht nur fiir die
Giste sehr gross. Die Mitarbei-
tenden miissen gut instruiert sein
und entsprechende Anleitungen
weitergeben kénnen. Die Hotel-
gaste miissen zur Teilnahme
motiviert werden und technische
Herausforderungen  bewiltigt
werden kénnen.

(Plﬂ;), Blutdruck, hgym()‘x‘xeﬂe
Verinderungen oder Veranderun-
gen im Zentralnervensystem.

Per SMS Zufriedenheit der Gaste erfassen

Auch wenn sich solche auf-
wendigen Methoden in der Ho-
tellerie wohl kaum durchsetzen
werden: Die Géste werden dank
der rasanten Entwicklung neuer
Technologien schon bald schnel-
ler und spezifischer Riickmel-
dungen iiber ihr Befinden geben
konnen. Diese Entwicklungen
gilt es im Auge zu behalten. Denn
erst das Messen der bei den
Gisten ausgelosten Emotionen
ermoglicht es dem Hotelier, ge-
zielt auf Gésteerwartungen ein-
gehen und immer wieder aufs
Neue positive Emotionen wecken
zu kénnen. fw
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Emotionen. Erlebnisangebot. Sicher und geborgen unter freiem Sternenhimmel iibernachten — Esté macht's méglich.
Das «Baumbett» trifft den Nerv der Zeit und ermdglicht Touristikern und Hoteliers, ihren Géasten ein Erlebnis zu bieten.

Ein Hotel mit
sehr vielen
Sternen

Das transportable
«Baumbett» Esté
ermoglicht Gisten,
auf sichere und
bequeme Art unter
freiem Sternenhim-
mel zu nichtigen.
Erlebnis und Emotio-
nen sind garantiert.

CHRISTINE KUNZLER

unge Erwachsene wollen in

ihren Ferien vor allem Emo-

tionen erleben. Sport, Ani-

mationsprogramme  oder

ein Liebesabenteuer stehen
weniger hoch im Kurs. Dies zeigt
eine reprisentative Umfrage des
Internet-Vergleichsdienstes Com-
paris.ch bei 1100 jungen Schwei-
zern. Neues und die Natur erleben
gehort zu den meistgenannten
Bediirfnissen. Und: Die Schweiz
ist bei den Jungen mit Abstand
das beliebteste Ferienland.

Ein Produkt, das diesen Bediirf-
nissen in jeder Hinsicht entgegen-
kommt, ist Esté, eine Mischung
zwischen tragbarem Bett und
Hiéngematte. Das Objekt ldsst sich
an einem Baumstamm fixieren
und ist {iber eine Leiter zugang-
lich. Esté ermoglicht abenteuer-
liebenden und emotionst i-
gen Gisten, eine Nacht - gut
geschiitzt - unter freiem Sternen-
himmel zu verbringen. Hinter der
Idee steht Nadine Bucher aus In-
nerberg. Sie hat Esté im Rahmen
ihres Masterabschlusses in De-
sign und Management an der
Hochschule Luzern entwickelt.
Dies aufgrund ihrer Forschungs-
arbeit zu erlebnisrelevanten Fak-

Die «Bienenwiese»: Souvenir
in Form einer Schokoladetafel.

ne Bucher hat Esté im Selbstver-
such getestet. Und hat verschie-
dene andere Testschliferinnen
und -schlifer ins «Baumbett» ein-

laden. Die aller haben

Zwei Jahre hat sie an diesem Pro-
totyp getiiftelt und gefeilt - nun ist
er bereit zur Realisation. Nadine
Bucher hat den Prototyp an der
Designausstellung in Luzern pra-
sentiert und ist damit auf grosses
Interesse gestossen.

Von Nadine Buchers Originali-
tit und Gastfreundschaft zeugt
auch das Souvenir, das der Gast
ein paar Wochen nach seinem
Baumerlebnis zugeschickt be-
kommt: eine «Bienenwiese» in
Form einer Schokoladetafel. Das
getrocknete und mit Samen be-
streute Stiick Erde wird mit Was-
ser begossen und beginnt dann zu
spriessen. Ein zweites Erinne-

gsstiick ist eine Schachtel mit

die Nacht genossen (siehe Box).

Noch besteht das Objekt erst als
Prototyp. Nadine Bucher méchte
Esté jedoch realisieren. Sie kann
sich vorstellen, mit Hoteliers oder
Beckiad

arbeiten oder das Angebot selber
zu lancieren. Etwa indem sie bei
Gemeinden ein geeignetes Stiick
Wald mietet und eine Esté-Tour-
de-Suisse veranstaltet. Wichtig ist
ihr, dass das Angebot in ihrem
Sinn gestaltet wird. «Es muss je-
mand sein, der voll hinter dem
Projekt steht. Eine gute Betreuung
der Giste liegt mir sehr am Her-
zen. Als leidenschaftliche Gastge-
berin weiss ich, wie wichtig kleine
Sachen wie ein Handedruck oder
eine Blume auf dem

T

einem Samen, der sich, nach Ge-
brauchsanweisung gepflegt, ir-
gendwann einmal zu einem
Baumchen entwickeln wird.

Eine Stadt aus unzihligen
Hotelzimmern

Nadine Bucher, die teilzeitlich
als Flight-Attendant Giste ver-
wohnt, ist sich gewohnt, ihre
Nachte in Hotelzimmern auf der
ganzen Welt zu verbringen. Alle
hat sie massstabgetreu en minia-
ture nachgebaut und damit das
Kunstprojekt «Roomtown» kre-
iert. Thre Affinitdt zu Hotelzim-
mern hat das Thema ihrer Master-
arbeit massgeblich mitbestimmt:
Erlebnis-Schlafen.

«Ich testete die

Friihstiicktablett i letzten zwei Jah-
sind.» «Eine Nacht re iiber 20 ausge-
im Freien ist fallene  Hotels,

Ein sicheres Lodges und
Abenteuer heute mehr Camgps auf der
Die Giste sollen denn je ein ganzen  Welt,
ﬂ}r Abenteuer an Abenteuer.» hielt deren St‘a'_{-
einem Lagerfeuer ken und Schwi-
mit einem guten Nadine Bucher chen fest und
Mahl  beginnen. Schopferin von Esté entwickelte dazu
«Anschliessend wenn notig Ver-

zieht sich jeder Gast in sein selbst

Nachtlager zuriick»,

toren von i ierten Schlafstd fgel
ten. Anhand von Befragungen,
Ib und  verschiedener

Emotions-, Erlebnis- und Marke-
tingtheorien hat sie die Faktoren
erarbeitet, die ein Erlebnis iiber-
haupt entstehen lassen. Sie hat
untersucht, weshalb das Schlafen
im Iglu, im Maisfeld oder im Berg-
werksilo so boomt, und warum
solche Ubernachtungsangebote
oft eine hohe Auslastung generie-
ren. Sie hat also einen Leitfaden
erstellt, der bei der Neulancierung
touristischer Ubernachtungs-
Angebote hilfreich ist.

Zusammenarbeit mit Hoteliers
oder Tourismusdirektoren

«Ich habe versucht, mit Esté die
wichtigsten Punkte aus dem Kata-
log der erlebnisrelevanten Fakto-
ren praktisch umzusetzen», sagt
Nadine Bucher: Naturbezug,
Lage, Einbezug des Gastes, Abhe-
ben vom Alltag. «Eine Nacht im
Freien ist heute mehr denn je ein
Abenteuer, ist man sich doch
nicht mehr gewohnt, Gerausche
und Wetter so hautnah und real
zu erleben», hilt sie fest.
«Ein Hauch Nervenkitzel
gehort mit dazu.» Nadi-

Nadine Bucher,
Schopferin von Esté

erklért die junge Frau ihr Konzept.
Das Friihstiick wird morgens per
Seilwinde ins Esté gehievt. Du-
sche und WC konnen entweder in
einem Zelt oder Hotel unterge-
bracht sein.

Beziiglich Sicherheit ist Esté auf
Herz und Nieren gepriift. Das Ob-
jekt ist aus einem neuartigen,
stabilen Material gebaut, die Auf-

besserungskonzepte.» All diese
Resultate hat sie nun in ihrem
«Katalog der erlebnisrelevanten
Faktoren» berticksichtigt. «<Meine
Zusammenstellung  zeigt, dass
heute eine attraktive Aussicht al-
leine kaum mehr ausreicht, Géste
zu gewinnen.» Es brauche, sagt
sie, ein in allen Bereichen stimmi-
ges Gesamtkonzept.

www.nadinebucher.ch

héngevorrichtungen

. aus der Industriekletterei. «Der

Gast muss jedoch zum Voraus ins-
truiert werden, wie das Objekt zu
befestigen ist und wie es sich
in unterschiedlichen Situationen
verhilt.» -Jeder Esté ist mit
einer Matratze
und Kissen
und einer
LED-
Lampe
ausgestat-
Den
Schlafsack
bringt der
Gast - je

Esté So haben
Gaste die Nacht im
«Baumbett» erlebt

Aussagen von Testschlaferin-
nen und -schléfern:

«Ich kam mir vor wie ein Vogel
im Nest, erst recht als das
Friihstiick zu mir in den Baum
kam.»

«Augen auf, und du bist mitten in
der Natur - wow, geniall»

«Ein Perspektivenwechsel —
Entschleunigung — Abheben
vom Alltag. Irgendwie wurde
mir die Zeit viel bewusster.»
«Meine Instinkte wurden

bei dieser Nacht draussen
gescharft.»

«Ich habe seit Langem wieder
einmal den vorbeiziehenden
Wolken zugeschaut — wun-
derschon.»
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Originell Schlafen in der Gondel

Die ideenreiche Nadine Bucher
hat noch ein weiteres Projekt auf
ihrem Schreibtisch liegen: ein
Hotelzi fiir zwei P

in einer ausgedienten, 18 m? gros-
sen Gondel der Zermatter Berg-
bahnen. Das Erlebnishotelzim-
mer sollte fiir einen Sommer lang
auf2300 Metern iiber Meer in der
Néhe von Zermatt platziert wer-
den. Geplant war, die «<Marmota
Blue», so der Name der blauen
Gondel, jedes Jahr an einem
neuen Standort aus ihrem Win-
terschlaf zu erwecken und sie
wihrend jeweils fiinf Monaten
bewohnbar zu machen. Ziel des
Projekts: die Themen Alpen-
raum, Mobilitit und Erlebnis-
tourismus aus einem ungewohn-
ten Blickwinkel zu beleuchten

und fiir den Gast erlebbar zu
machen.

Das Gondel-Zimmer hitte
eigentlich im Juni dieses Jahres
bezugsbereit sein sollen. Doch
eine Einsprache hat die Realisa-
tion der «Mormota Blue» verhin-
dert. Der ausfiihrliche Business-
plan steht, Sponsoren waren
gefunden, das Konzept ist ausge-
arbeitet - nun wartet es auf neue
Interessenten mit ausrangierten
Gondeln.

Die «Marmota Blue» bietet
dem Gast ein einmaliges Uber-
nachtungserlebnis. ~ Kuschelige
Materialien, eine spezielle In-
neneinrichtung, ein Korb mit
Friichten und regionalen Spezia-
lititen, Wein und Wasser ma-
chen dem Gast den Aufenthalt

angenehm. Kurzgeschichten von
Bewohnern der Region, Kunst-
biicher, Pflanzen- und Vogelfiih-
rer, Feldstecher und Wanderkar-
ten bringen ihm die Umgebung
néher. Das Friihstiick wird in die
Gondel serviert. Die anderen
Mahlzeiten kénnen die Gaste in
einem nahe gelegenen Berggast-
haus geniessen. Die sanitdren
Einrichtungen werden in einem
separaten Raum ausserhalb der
Gondel platziert.

«Das Betreten der <Marmota
Blue> soll wie das Offnen einer
Wundertiite sein: Mit Neugierde
entdecken, staunen, probieren,
geniessen, lernen, befiihlen, die
Zeit vergessen, wieder Kind
sein», beschreibt Nadine Bucher
ihr Konzept. ck
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Emotionen. Kundentypologie. Die hohe Kunst des gekonnten Umgangs mit dem Gast ist eine auf den Kundentyp
ausgerichtete Kommunikation. Vier Gastetypen sind dabei zu unterscheiden.

. P2

Der emotionale Gast: Typ und Stimmungslage verlangen nach der passenden Kommunikation.

.

iStock

Wie der
Gast tickt

Dominant oder intro-
vertiert, sach- oder
menschorientiert?

Jeder Gastetypus will
anders behandelt
werden, damit er sich
wie zu Hause fiihlt.

GUDRUN SCHLENCZEK

elcher

Auf den zweiten Blick offenbarten
sich dann die Kundentypen. Ge-
miass dem Insights-Discovery-
Profil, basierend auf der Theorie
des Psychologen Carl-Gustav
Jung, unterscheidet man bei Neu-
mann Zanetti vier verschiedene
Charaktere. Der Dominante ist ein
extrovertierter und sachorientier-
ter Typus. Er fallt durch sein klares
Auftreten auf, fomuliert seine For-
derungen deutlich und redet oft in
kurzen, knappen Sitzen. Gegen-
iiber diesem Typ Mensch miisse
ein Gastgeber bestimmt und si-
cher 50 Al dra Fur-

Typ von Gast steht

in der Tiir? Oft sehe

man das erst auf
den zweiten Blick, so Alexandra
Furrer, Trainerin bei der Schu-
lungsfirma Neumann Zanetti &
Partner in Luzern. «Vorsicht vor
dem ersten Eindruck», warnt Fur-
rer. Bevor ein Mitarbeiter urteilt,
sollte er den Gast in verschiede-
nen  Sitt beobach

rer: «Einem Dominanten sollte
man auf gleicher Augenhéhe be-
gegnen.» Zu vermeiden seien lan-
ge Erklarungen. Die Losung sollte
im Vordergrund stehen.

Ebenfalls extrovertiert, aber
menschorientiert prasentiert sich
der Vielredner. «Er wirkt sehr
menschlich und ist sehr gespri-
chigy», verdeutlicht Furrer. Die

fi ist fiir diesen Géstetypus

«Der Mensch ist nicht dumm. Er

wichtiger als die Hardware. Bilder

kennt seine Schwichen und ka-

ihn mehr an als viele

schiert sie gern entsprechend.»

Worte. Furrers Tipp: sich Zeit neh-

men und zuhoren. Und um einen
Redeschwall des Vielredners zu
unterbrechen: Thn beim Namen
nennen und einen Vorschlag ma-
chen. Einen negativen Beige-
schmack hat die offene Art des
Vielredners: Er mache gern aus
einer Miicke einen Elefanten.

Anders der menschorientierte,
introvertierte Gast: Er zeigt viel
Verstdndnis, ist hilfsbereit und
eher der ruhige Typ. Um mehr zu
erfahren, muss der Mitarbeiter ak-
tiv mit ihm kommunizieren und
darf sich nicht mit dem erstbesten
Feedback zufrieden geben. «Es
besteht die Gefahr, dass man die-
sen Typ von Gast iibergeht.»

Ebenfalls introvertiert, aber
sachorientiert ist der Gewissen-
hafte. Ihn sollte man nicht fragen,
wie es ihm geht, sondern lieber,
was er heute vorhat, rit Furrer.

Eine auf seinen Typ zugeschnit-
tene Betreuung danke der Gast
mit Zufriedenheit, ist Furrer iiber-
zeugt: «Erst wenn Gastgeber mit
dem Gast umgehen wie die Men-
schen in seinem Umfeld, fiihlt er
sich wie zu Hause.»

PUBLIREPORTAGE

Mirus Software als erstes Produkt auf dem Markt L-GAV-zertifiziert

Jetzt konnen Hotel-, Gastronomie-
und Touristikbetriebe den L-GAV
Kontrollen véllig entspannt entgegen-
sehen. Das Grundmodul der Mirus
Anwendungen Personaleinsatzpla-
nung und Mitarbeitermanagement hat
die kritische Begutachtung durch die
L-GAV-Kontrolistelle mit Bravour
bestanden. Einmal mehr hat Mirus die
Nase vorn.

Die Personaladministration in der Hotel-,
Gastronomie- und die Touristikbranche
ist an und fur sich schon sehr aufwéndig.
Die Einhaltung der Vorgaben und
Regelungen des L-GAV ist eine weitere
Dimension, die es dabei zu berlick-
sichtigen gilt. Wenn nicht sorgféltig auf
eine L-GAV-konforme Handhabung des
Personalwesens geachtet wird, kommt
es bei Revisionen der Kontrollstelle
unweigerlich zu Beanstandungen.

Mit Mirus auf der sicheren Seite
Entspannung ist fur jene Betriebe
angesagt, die ihre Personaladministration
mit Mirus Software organisiert: haben.
Denn dank umfassendem Branchen-
Know-how und der Nahe zu den
branchenspezifischen Herausforde-
rungen ist Mirus auch mit der Frage der
L-GAV-konformen Abwicklung der
Mitarbeiterfiihrung zutiefst vertraut. Das
entsprechende Wissen ist in die Ent-
wicklung der Mirus Software eingeflossen
und macht sie zu einem Administrations-
Tool, das nicht nur aus Anwendersicht
vollumfanglich tberzeugt, sondern jetzt
auch die Anerkennung der L-GAV-
Experten gefunden hat.

L-GAV gepriift und fiir gut befunden
Die Prifer der Kontrolistelle des Landes-
Gesamtarbeitsvertrags des Gastgewer-
bes haben das Grundmodul der Mirus

Anwendungen Personaleinsatzplanung
und Mitarbeitermanagement .im Hinblick
auf Konformitdt mit den Anforderungen
des L-GAV eingehend und nach bestem
Wissen und Gewissen untersucht. Dabei
sind sie zum Schluss gelangt, dass die
Berechnungen dieses Mirus Instruments
grundsétzlich korrekt ausfallen. Fazit: Die
Kontrollstelle des L-GAV beurteilt das
Konzept der Mirus Software positiv. Sie
unterstreicht diese Einschatzung mit
einem Zertifikat und beflirwortet den
Einsatz des Grundmoduls der Mirus
Software fiir die Personaladministration.
Damit ist Mirus der erste Software-
Anbieter, der den offiziellen Segen der
L-GAV-Kontrollstelle erhalten hat.

Vertrauensbonus fiir Betriebe, die mit
Mirus unterwegs sind

Die Zertifizierung stellt zwischen der
Kontrolistelle und dem Anwender der
Mirus Software eine gewisse
Vertrauensbasis her. Denn der Einsatz
des Mirus Grundmoduls fir die
Personaleinsatzplanung und das
Personalmanagement signalisiert den
Prufern, dass der Betrieb die
Anforderungen des L-GAV ernst nimmt
und bestrebt ist, diese einzuhalten. Die
Kontrollen wird es weiterhin geben. Aber
sie durften fur den kontrollierten Betrieb
mit deutlich weniger Stress Uber die
Biihne gehen.

Erstklassige Referenzen

Mit der Zertifizierung tbernimmt die L-
GAV-Kontrolistelle keine Verantwortung
fur die Funktionsfahigkeit der Mirus
Software. Sie will die Anerkennung auch
nicht als Kaufempfehlung verstanden
wissen. Eine klare Empfehlung stellt
hingegen das ausnahmslos gute Zeugnis
dar, das die zahlreichen zufriedenen
Anwender der Mirus Software ausstellen.

Die Zertifizierung des Grundmoduls der
Mirus Personaleinsatzplanung und des
durch die
Kontrollstelle des L-GAV ist ein weiterer

Personalmanagements

Pluspunkt, der fur Mirus spricht und die

fuhrende  Position
Anbieters weiter festigt.

des

Software-

e —
Fotolia

» Mirus Finanzbuchhaltung inkl. Budge-
tierung & Kostenstellenrechnung, sowie
Anlagebuchhaltung

« Mirus elektronische Archivierung

Mirus Programme sind frei kombinierbar,

kénnen mit Schnittstellen an Fremd-
programme angebunden werden und

Unverbindliche Prisentation in lhrem Sind als  webbasierte Installation
Betrieb erhéltlich.

Die Mirus Verkaufsberater stehen lhnen

fur eine unverbindliche  Produkte

Demonstration in lhrem Betrieb zur

Verfugung. Mirus ist der Schweizer

Markt?ﬁhrer im Bereich Backoffice, m I ru s

Software fiur Hotel-, Tourismus- und  SOFTWARE

Gastronomiebetriebe. Der Hauptsitz

befindet sich in Davos (Niederlassung in Mirus Software AG Mirus Software SA
Lausanne).MIRUS betreut in der Schweiz ~ Tobelmiihlestrasse 11 Chemin de Boston 25
mehr als 2500 Kunden mit diesen 7270 Davos Platz 1004 Lausanne
Modulen: . T +41 81415 66 88 T+41216477121
« Mirus Mitarbeitermanagement F +418141566 78 F+4121647 7122

« Mirus Personaleinsatzplanung info@mirus.ch info@mirus.ch

« Mirus biometrische Zeiterfassung www.mirus.ch www.mirus.ch



htr hotelrevue
Nr. 36 / 6. September 2012

fokus 11

Emotionen. Bildsprache. «Hier mochte ich meine Ferien verbringen.» Oft sind es Bilder, die einen potenziellen Gast zu
einer solchen Aussage motivieren. Es lohnt sich, seinen Betrieb oder seine Region mit stimmigen Bildern zu verkaufen.

Die Kraft der Bilder

Bilder pragen den
ersten Eindruck. Sie
vermitteln Emotionen
und sprechen den
Betrachter an - oder
eben nicht. Der Foto-
graf Marcus Gyger
macht Lust auf

die Schweiz.

arcus Gyger zeigt mit

seinen Bildern die

Vielfalt der Ferienlan-

des Schweiz. Er foto-
grafiert unter anderem fiir Schweiz
Tourismus, fiir die touristische Foto-
Agentur Swiss Image, fiir Hotels oder
Restaurants. «In jedem Betrieb gibt
es etwas Spezielles, das, richtig foto-
grafiert, Emotionen auslost», sagt er.
Allerdings brauche es ein gewisses
Gespiir und einen Blick fiir Details.
Und das, sagt er, hat ein Fotograf
eben mehr als ein Laie, der mit der
Digitalk a ab und zu ein paar

CHRISTINE KUNZLER

Bilder schiesst.

«Viele Tourismusanbieter verkau-
fen sich unter ihrem Wert, das heisst,
mit Bildern von schlechter Qualitit»,
sagt Gyger. Es lohne sich, in den Bild-

auftritt - gerade auch auf Internet -
zu investieren, denn er entscheide
mit, ob ein Gast ein Hotel oder
Restaurant bucht oder nicht. «Wenn
die Bilder lieblos sind, schliesst der
Betrachter auch auf eine lieblose
Kiiche.» Jeder Wirt und jeder Hote-
lier, findet er, sollte stolz sein auf sei-
nen Betrieb und ihn bildlich ins
rechte Licht setzen. Um emotionale
Bilder einzufangen, miissen ver-
schiedene Faktoren wie etwa Wetter
stimmen. Der Fotograf sollte wissen,
wann der richtigen Moment ist, um
sein Sujet festzuhalten. «Das heisst
jedoch nicht, dass der Himmel stahl-
blau sein muss. Auch ein Regenbild
16st Emotionen aus.»

www.marcusgyger.ch

Das Grand Hotel Giessbach in Bildern,
fotografiert von Marcus Gyger.

Er bezieht die weitere und nahere
Umgebung mit ein und lasst mit seinen
Detailbildern die Stimmung
im Hotel erahnen.

Bilder Marcus Gyger

<

ANZEIGEN

Schulz und das Noro-Virus
Versicherungsgeschichten — Folge 1

Thorsten Schulz, Personalchef einer deutschen Firma, ist
verliebt. In Julia aus dem Marketing. Schwer verliebt! Und
Julia auch. Das ist allerdings geheim; die beiden méchten
es noch nicht an die grosse Glocke hangen. Dort hangt es
natiirlich bereits, sowas lasst sich schlecht verstecken, und
dank Frau Kluge vom Empfang, die ein Auge fiir diese Dinge
hat und auch einen Mund, wissen es langst alle: Schulz und
Julia sind ein Paar. Ubrigens ein recht hiibsches.

Schulz bucht also mit seiner Kreditkarte zwei Néchte in
einem schonen Hotel in Arosa. Es ist das erste Mal, dass
er mehr als acht Stunden mit seiner Julia zusammen sein
wird, und erist ein bisschen nervés. Bei der Online-Buchung
vertippt er sich dauernd und will das Zimmer zuerst fir ein

2ELVIA

ELVIAwird Aflanz Global Assistance

halbes Jahr reservieren. Schliesslich klappt es.

Doch dann besucht Julia ihren Patenjungen, der an diesem
Abend gar nicht gut aufgelegt ist und spater die ganze Nacht
erbricht. Noro-Virus. In der Krippe aufgelesen. Es erwischt Ju-
liaam Tag darauf, als sie in die Schweiz hatte abreisen wollen.
Statt aufs Weisshorn wandert sie an diesem Wochenende
zwischen Bett und Toilette hin und her.

Schulz, tieftraurig, meldet sich beim Hotel ab und schickt die
Rechnung an seine Kreditkartenfirma. Er glaubt, sie erstatte
ihm die Kosten zuriick. Dem ist aber nicht so. Er hétte dafiir
beim Hotel die Annullierungsversicherung der ELVIA ab-
schliessen miissen. Ach ja, die Liebe macht halt blind.

Global Assistance

Allianz ()
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Emotionen. Musik. Unterwegs in der Klang-Welt Toggenburg wird die Musik zum Erlebnis. Géste geraten so mit der
Lebensart des Toggenburg in Bertihrung. Der Destination eroffnet sich ein einzigartiger Weg der Positionierung.

Eigene Welt
voller Klange

Klange konnen
Emotionen auslésen.
Die Klang-Welt Tog-
genburg regt zum
Mitmachen an. Einen
speziellen Erfolg hat
der Klangweg.

KARL JOSEF VERDING

iir Christine Bolt, Direk-

torin von Toggenburg

Tourismus, ist der zur

Klang-Welt Toggenburg
gehorende «Klangweg» eines der

ichtig Themen im S

Der von Anfang Juni bis Ende
Oktober begehbare Pfad am Fusse
der Churfirsten fithrt in drei
Etappen von der Alp Sellamatt in
Alt St.Johann bis ins Oberdorf
nach Wildhaus. Er umfasst 24
Klanginstallationen am Wegrand,
die ausprobiert und bespielt wer-
den kénnen. Der Klangweg bietet
die Verbindung eines interessan-

ten Wanderwegs in den Bergen
mit einem kulturellen Erlebnis fiir
die ganze Familie. Mit mehreren
zehntausend Besuchern jdhrlich
ist das Projekt ein grosser Erfolg.

Klénge nicht als museales Thema,
sondern Erlebnis
Die seit 2003 als
Verein organi-
sierte  Klang-Welt

«Spannend ist die

der Schmiede und in beteiligten
Hotels.

«Spannend», so Christine Bolt,
«ist die durch die Klang-Welt Tog-
genburg gebotene Positionie-
rungsmoglichkeit; von dem her
hat es etwas Einzigartiges. Die
Klang-Welt Toggenburg macht
vieles aus dem
Brauchtum  au-
thentisch und nah

Toggenburg ~fasst durch dl?_ Kl_ang' erlebbar. Das inte-
Aktivititen und Welt ermoglichte, ressiert viele Gis-
Angebote zusam- inzi i te» Die Entwick-
men, welche die el.n.z lg.artlge lung der Klinge
wichtigsten For-  POSItiOnierung.» e hier kein
men der Musik- Christine Bolt Museumsthema,

kultur  zwischen Toggenburg Tourismus «man kann sie

dem Séntis und
den Churfirsten in der Ostschweiz
vermitteln.

Die neben dem Klangweg wich-
tigsten Angebote in der Klang-
Welt sind das 1000 Logiernachte
generierende Klangfestival Natur-
stimmen - mit Chéren, A-cappel-
la-Gruppen und Einzelstimmen
aus mehreren Kontinenten - so-
wie die «Klangschmiede» fiir
Klangobjekte in Alt St.Johann
mit jihrlich 60 Klangkursen in

selbst erleben, und
das hat sehr viel mit Emotionen
zu tun», Auch die Marke der Des-
tination, «Toggenburg klingt gut»,
ist, so sagt Christine Bolt, «in ihrer
Idee von der Klang-Welt Toggen-
burg inspiriert, soll aber auch all-
gemeiner ausdriicken: Ferien im
Toggenburg, das klingt gut».
Das Hotel «Stump's Alpenrose»
in Wildhaus beispielsweise betei-

ligt sich wie andere Togg g

Swiss-Image

Der Klangweg mit seinen Instrumenten wird zu einem Erlebnis fiir die ganze Familie.

der Klang-Welt Toggenburg. Das
«Klangwochenende» vom 8. bis
10. Juli 2012 mit zwei Ubernach-
tungen und Halbpension fiir 414
Franken buchten in der «Alpen;
rose» beim ersten Mal nur acht
Personen. Drei weitere Hotels be-
teiligten sich, das Angebot soll
wiederholt werden. Zur Pauschale
gehorten: eine Wanderung iiber
den Klangweg, eine Fiihrung in
der Kl hmiede, Einfiihrung

Hotels an den «Klangangeboten»

in den Naturjodel, eine Klang-

meditation und die Entspannung
im Klangrelax/Thermo-Spa.

Gastgeber iiber «Klangkurse»: «Es
ist die Zukunft fiir mich»

Grossere Frequenzen bringen
der «Alpenrose» die jéhrlichen
fiinf «Klangkurse» im Haus, mit
jeweils sechs Ubernachtungen
von Sonntag bis Samstag, in der
Woche um Ostern und in drei
Sommer-Wochen. Bei zuletzt ins+
gesamt 40 Teilnehmern ergibt dies

960 Logiernéchte. Roland Stump,
Gastgeber aus der Besitzerfamilie
von «Stump's Alpenrose», be-
urteilt diese Zahl als «<noch relativ
klein. Doch es ist die Zukunft fiir
mich». Der Grund, so Stump:
«Wenn Leute sich wirklich einlas-
sen, werden sie beriihrt von der
Lebensart des Toggenburg, die
hier wurzelt. Das wird als heilsa-
me Erfahrung erlebt und verbin-
det Menschen auch mit ihrem
eigenen Ursprung.»

ANZEIGE

Anmeldung, Administration, Information

hotelleriesuisse, Weiterbildung
Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern

Telefon +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch/nds

Durchblick

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement
Unternehmerseminar hotelleriesuisse

Zu den Besten des Fachs gehort in der Ho-
tellerie, Gastronomie und im Tourismus
heute, wer als Leader Wissen, Kénnen
und Personlichkeit vereint.

Die Entscheidungstrager von morgen sind be-
rufserfahrene und ambitionierte Macher, die
zielbewusst die finale Stufe auf der Karrierelei-
ter erklimmen und sich zur Unternehmerin oder
zum Unternehmer formen wollen. Das not-
wendige Rustzeug erarbeiten sie sich im NDS
HF Hotelmanagement, dem einzigen Nachdip-
lomstudium in der touristischen Dienstleistung
auf der Stufe Hohere Fachschule.

Das NDS HF Hotelmanagement arbeitet mit
erfahréenen Dozentinnen und Dozenten. Der
praxisnahe Studiengang dauert mit dem Ver-
fassen der Diplomarbeit 18 Monate, vermit-

telt in Modulen betriebswirtschaftliche und
marketingorientierte Kenntnisse und fordert
gleichzeitig persénliche und soziale Kompe-
tenzen. Seit 1968 wurden so aus Talenten
tiber 1’700 diplomierte Hotelmanagerinnen
und -manager, die Benchmarks setzen und
selbstbewusst die Richtung vorgeben. Als in-
novative und erfolgreiche Unternehmerinnen
und Unternehmer leisten sie ihren Beitrag fir
die stetige Weiterentwicklung der Schweizer
Hotel-Gastro-Tourismus-Branche und deren
vorzugliche Positionierung auf der internatio-
nalen Landkarte. )

Die Titel «Dipl. Hotelmanagerin NDS HF» und
«Dipl. Hotelmanager NDS HF» eroffnen neue
Laufbahnperspektiven und verschaffen Zutritt
zur Vereinigung diplomierter Hotelmanager
NDS HF/Hoteliers Restaurateure SHV/VDH.

Kursbeginn am 17. Oktober 2012 (Zyklus 39)
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Am letzten Wochen-
ende fand die

Vinea in Sierre statt.
Die Weinmesse ist
die grosste Freiluft-
veranstaltung in
Sachen Wein,
welche die Schweiz
zu bieten hat.

RENATE DUBACH

Schweizer Weine im Mittel]

s ist einfach: Man kauft
sich im Stadtzentrum
einen Eintritt fiir 40
Franken, bekommt ein
Armband und ein Glas und de-
gustiert, was die 150 A 11

p——

wie es im Vinea-Programm heisst
- wurde ebenfalls angeboten. In
Form der Podiumsdiskussion
«Osons les Vins suisses» zu
Deutsch «Lasst uns Schweizer
Weine i 1». Acht Person-

unter den 21 weissen Zeltddchern
prasentieren. Wer nicht alleine
und nach Bauchgefiihl versuchen
mag, nimmt an ein, zwei kom-
mentierten Degustationen im
Hotel de Ville oder in den Walliser
Rebbergen teil. Etwas Theorie -
oder «Raum zum Nachdenken»,

lichkeiten aus der Schweizer
Weinszene unter der Leitung von
Isabelle Falconier von der Wo-
chenzeitschrift UHebdo dusserten
sich zum Thema. Gilles Besse reg-
te sich dariiber auf, dass man in
Weinausbildungen der Schweiz
zwar «alle Chateaux im Bordeaux

Renate Dubach

Der moderne Degustationsraum von Gérald Besse.

auswendig lernen muss, aber
nicht viel iiber Schweizer Wein zu
wissen braucht. Das muss man
4ndern», meinte der Winzer und
Prisident der Swiss Wine Promo-
tion nachdriicklich.

Vorschlag: ein Markenzeichen
filr Schweizer Weine

Ein Vorschlag von Jean-Claude
Vaucher, dem Prisid der

Die Vinea 2012: Unter weissen Zeltdichern prasentierten 150 Aussteller aus der ganzen Schweiz ihre Weine.

menprogramm. So konnte man
die Kellerei von Gérald und Patri-
cia Besse in Martigny besuchen
und die breite Palette ihrer Weine
probieren. Zudem gab es drei
kommentierte Degustationen:
eine Auswahl aus den kiirzlich am
«Mondial des Pinots» pramierten
Weinen mit allen fiinf Weinen, die
mit einer Grossen Goldmedaille
i worden waren.

Schenk Holding SA, konnte noch
zu reden geben - wenn nicht gar
umgesetzt  wer-

Und eine Petite-Arvine-Vertikal-
degustation bei Rouvinez Vins in
Sierre, der «Histo-

den: Erschlugvor, «In unseren Wein- rischen Kellerei
ein Markenzei- . 2012», zeigte, wie
chen fiir Schwei- ausbildungen unglaublicit lang-
zerWeinezukreie-  SOllten vermehrt  lebig Weine aus
ren, das sie im Gohweizer Weine  dieser ~ Walliser
Ausland Klar iden- Rebsorte sind. Der
tifiziert. So nach 1M Fokus stehen.» ilteste der neun
dem Vorbild der Gilles Besse Weine, ein «Ché-
osterreichischen Président Swiss Wine Promotion teau Lichten Petite

Weine, die alle an

der rot-weiss-roten Kapsel zu er-
kennen sind. Wirklich Neues war
aber nicht zu erfahren. Denn dass
es Schweizer Weine auf dem inter-
nationalen Markt schwierig ha-
ben, wusste das Publikum schon
vor der Diskussion. Fiir Weinfach-
leute gab es ein spannendes Rah-

Arvine 1994», war
18-jdhrig und zeigte immer noch
eine frische Mineralitit.

Schweizer Merlot kann
international durchaus mithalten
Bei der dritten Degustation ka-
men Merlot-Liebhaber auf ihre
Rechnung. Da ging es um das The-

Nachgefragt
Frangois Murisier

Président der Vinea

Francois Murisier, warum fand
die Vinea nicht mehr Samstag
und Sonntag, sondern Freitag
und Samstag statt?

Weil wir bisher am 'Sonntag
etwas wenig Publikum hatten.
Der Sonntag ist ein Tag, den
man wohl eher mit der Familie
verbringt. Jetzt haben wir am
Freitag Anlédsse fiir Fachleute,
Degustationen und ein Podiums-
gesprach etwa.

Sind die Schweizer immer noch
Thr Hauptzielpublikum?

Unser Hauptziel ist, Werbung fiir
den Schweizer Wein zu machen.
Das tun wir vor allem in der
Schweiz, manchmal auch im
Ausland. Dieses Jahr hatten wir

Préasentationen in Paris und
Québec. Kiinftig méchten wir
zusatzlich zur Vinea in Sierre
einen grosseren Anlass in der
Deutschschweiz organisieren,
vielleicht Ende Oktober, Anfang
November.

Welche Entwicklungen be-
obachten Sie im Schweizer
Weinmarkt?

Wir arbeiten daran, die Konkur-
renz zwischen den Kantonen
und Regionen abzubauen. Es
gibt enorme qualitative Fort-
schritte im Weinbau in der
ganzen Schweiz, aber man trinkt
immer noch 60 Prozent auslandi-
sche Weine. Unsere Konkurrenz
kommt also aus dem Ausland,

nicht aus einem anderen Kanton.
Wir miissten alle sagen: «Wir
sind stolz auf alle Schweizer
Weinen, das wére schon ein

* Anfang,

Sie arbeiten an der Vinea auch
daran, junge Leute in die Kunst
der Wein-Degustation einzu-
fiilhren?

Ich finde die Erziehung auf
diesem Gebiet sehr wichtig. Wir
hatten schon die Kritik an der
Vinea, dass man hier zu viel
trinken konne. Man muss den
Jungen erklédren, dass Wein ein
kulturelles Gut ist und nicht

nur Alkoholtrager. Und sie sind
sehr an dieser Einfithrung

interessiert. d

ma «Schweizer Merlot im inter-
nationalen Vergleich». Es galt,
viermal drei Weine blind zu de-
gustieren, jede Serie beinhaltete
einen Merlot aus der Romandie,
einen aus dem Tessin und einen
aus dem Ausland.

Die rund 20 Fachleute konnten
meist den «Auslinder» ausma-
chen, etwa die weiche und wiirzi-
ge «Lapostolle Cuvée Alexandre
2008» aus dem chilenischen Col-
chagua Valley. Etwas schwieriger

Die goldene Petite-Arvine-
Palette bei Rouvinez Vins.

Weinwandeln in den Strassen von Sierre.

Denis Emery/zvg

Denis Emery/zvg

war herauszufinden, welcher
Wein aus der franzosischen und
welcher aus der italienischen
Schweiz kam.

Die Walliser schnitten bei die-
ser Verkostung sehr gut ab: Der
«Merlot Reserve 2008» von Jean-
René Germanier und der «Merlot
de Sierre 2010» Cave Colline de
Daval waren jeweils die beliebtes-
ten ihrer Serie. Was das Fazit
zuldsst: Schweizer Merlot kann
international durchaus mithalten.

Vinea Uber 7000
Besucher an der
Weinmesse

Gut 7000 Weinfans besuchten
letztes Wochenende die
Weinmesse Vinea in Sierre. In
fritheren Jahren fanden sich
jeweils 10000 Menschen im
Walliser Ort ein, um Weine von
liber 150 Produzenten aus der
ganzen Schweiz zu degustie-
ren. Nebst den Walliser
Winzern waren auch Weine
der fiinf anderen Schweizer
Weinregionen prasent. Dazu
gab es zwei Ehrengéste: Genf
und Rioja. Die nachste Vinea
feiert ihr 20-Jahre-Jubildum:

am 6./7. September 2013. rd



Tourismus

23. Tourismusforum
Alpenregionen
ist in Interlaken

Nach zwei Jahren in Destinationen
Osterreichs findet das 23. Touris-
musforum Alpenregionen (TFA)
nun vom 3. bis 5. April 2013 in
Interlaken im Berner Oberland
statt. «Interlaken hat viele Facet-
ten, landschaftlich und inhaltlich»,
so Forumsgriinder Roland Zegg.
Dabei wird das Victoria-Jungfrau
Grand Hotel & Spa Austragungsort
fiir die Forumstage sein.

www.tourismusforum.ch

Hotellerie

Carlton Hotel in
St. Moritz mit
grosster Sulte

&

Auf die Wintersaison hin eroffnet
das Carlton Hotel St.Moritz das
neue Carlton Penthouse. Es be-
findet sich auf der 8. Etage des
5-Sterne-Hauses und verfiigt iiber
386 Quadratmeter und fiinf Terras-
sen. Das damit grosste Penthouse
in St. Moritz ist ab 18000 Franken
buchbar und wurde vom Schwei-
" zer Interior Designer Carlo Ram-
pazzi gestaltet. fee

Gastronomie

Gourmetwoche im
Hotel Schweizerhof
in Vulpera

Vom 15. bis 22. September 2012
veranstaltet der Robinson Club
«Schweizerhof» seine traditionelle
Gourmetwoche unter Schirmherr-
schaft des deutschen Kochs und
Gastrounternehmers Otto Koch.
Jeden Tag zeigen verschiedene
Schweizer Kiichenchefs - darunter
Rudolf Pazeller, Valére Braun, Mi-
chael Deme und Othmar Schlegel
- ihr Kénnen. Weiter gehoren
Kochkurse oder Weindegustatio-
nen zum Programm. smii
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Des Kochs neue Kunste

Reto Mathis hat eine
neue Delikatessen-
Linie lanciert. Sie
soll hochwertige
Spezialititen fiir ein
breites Publikum
erschwinglich
machen.

SABRINA GLANZMANN

ancher, der am

Samstag aufs Jung-

fraujoch gereist ist,

konnte wohl den
ersten Blick seit Langem auf eine
verschneite Landschaft in Weiss
werfen. Und die Giste, die eigens
fiir die Prdsentation von «Reto
Mathis' Delicatessen» auf die
3454 Meter iiber Meer gereist wa-
ren, konnten ausserdem den ers-
ten Blick auf eine Produktepalette
in Schwarz werfen: Der Engadi-
ner Starkoch und Gastro-Unter-
nehmer lud zusammen mit Ver-
triebspartner Delico und Stephan
Marti von der Essigmanufaktur
Baerg Marti ein, um sein neues
Spezialititen-Sortiment  vorzu-
stellen. Inspiriert dazu haben ihn
seine zahlreiche Reisen rund um

Die «Delicatessen»-Produkte
mit ihrem schlichten Design.

die Welt, vom Piemont bis nach
Asien. Daraus entstanden sind elf
Produkte von Sweet & Spicy-Chi-
li-Sauce bis hin zu Tapenade aus
griinen oder schwarzen Oliven.
Und es gehoren - fiir den Koch
mit der grossten Triiffelkarte der
Alpen ein Must - auch drei Triif-
felkreationen (Salsa -Tartufata,
Carpaccio di Tartufi Estivi und
Condimento al Tartufo Bianco)
dazu, welche unter dem Motto
«Das Beste, was Triiffeln passie-
ren kann» angepriesen werden.
Mathis' neue Linie - das Beste,
was den Kunden im ausgesuch-
ten Feinkost- und Detailhandel
passieren soll. Dort wird sie
neben etablierten Konkurrenz-
produkten bestehen miissen.
«Natiirlich ist hochwertige Tape-
nade keine neue Erfindung», sagt
Reto Mathis. Aber er habe mit
den Produzenten im siidfranzosi-
schen Nyons das Rezept vor Ort

Reto Mathis: Das neue Triiffeldl stellt sein langjahriger Triiffellieferant direkt in Umbrien her.

gemeinsam entwickelt. Und fiir
das «Original English Ketchup»
ist eine Firma in Suffolk besorgt,
die Mathis seit Jahren kennt.
Oder das philippinische Rezept
der BBQ-Marinade stammt von
seiner Schweigermutter - «das
beste, das ich kenne», schwirmt
Mathis. Solche Faktoren stimmen

den Gastroprofi, der mit der Mig-
ros bereits eine Premium-Pasta-
Linie lancierte, fiir einen erfolg-
reichen Absatz der Produkte
optimistisch. Die Preise bewegen
sich zwischen 4.50 fiir die «Origi-
nal Japanese Rice Crackers» und
23.50 Franken fiir das Sommer-
triiffel-Carpaccio. Bei der Jowa

Bilder zvg

AG, welche die Pasta-Linie pro-
duziert, zeigt man sich mit der
Nachfrage der Mathis-Produkte
jedenfalls zufrieden. «Sie sind fast
zwei Jahre nach Einfithrung noch
immer im Sortiment. Und das ist
ein gutes Zeichen», sagt Kommu-
nikationsverantwortliche Heike
Zimmermann auf Anfrage.

Burgenstock-suiten
2013 bezugsberelt

Eine weitere Etappe des
neuen Biirgenstock
Resorts ist erreicht:

Ende 2012 werden die
Panorama-Residence-
Suiten fertiggestellt und
sind 2013 bezugsbereit.

SALOME MULLER

1

ie Panorama-Resndence- :

Anklelde und angegliedertem

D Suiten des Biirg
Resorts sollen noch die-
ses Jahr fertiggestellt werden und
Anfang 2013 die ersten Giste be-
herbergen kénnen. Damit ist eine
weitere Etappe des rund 485 Mil-
lionen Franken umfassenden Re-
sort-Projekts erfolgt. Die im zeit-
geméssen Design gehaltenen
Residenzen bieten Ausblick auf
See und Berge und sind mit
Master-Bedrooms mit integrierter

Bad ausg: Laut Bruno H.
hiinf G R
und Managing Director Katara
Hospitality Switzerland AG, bieten
die jiingst prasentierten Muster-
Suiten den Gésten mit Zimmer-

‘Die Panorama-Residence-Sune

mit Master-B

service, Concierge und H )

ping grosstmogliche Privatsphire.
Im Frithling 2013 wird die Reali-
sation der Grand-Residence-Sui-
ten in Angriff genommen. Die
Fertigstellung des autofreien Biir-

genstock Resorts, das drei Hotels
mit insgesamt 400 Zimmern be-
ziehungsweise 800 Betten, 68 Re-

Blirgenstock Hotels AG/zvg

und angegliedertem Bad.

sidenz-Suiten, 12 Restaurants
und Bars umfasst, ist auf Ende
2014/Anfang 2015 geplant.

ANZEIGE

Und es funktioniert.

Weinschrank

" (exk. Mwst)
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40%
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NOVAMATIC Rs 05 RiCKENSAUGER

* Ergonomisch angepasstes Riickengestell

* Kabellange: 15 m * Inkl. Fugendiise,
Polsterdiise, Hartbodendiise ~ Art. Nr. 175510

Standorte unserer 160 Filialen:

0848 559 111 oder www.fust.ch

KIBERNETIK
Bernardi 108 GS
* 108 Liter Nutzinhalt

Kiihischranke

statt 1342~
T (exkl. Mwst)
Sie sparen

243.-

Miete pro
Monat, inkl-
Garanﬁever—
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s und Service von Gastr
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Profitieren Sie von der Méglichkeit,
die Gerate zu mieten! *Mindestmietdaer 3 Monate

Aufschnittmascl

(exkl. Mwst.)

NOVAMATIC s 220
© Messerdurchschnitt 22 cm
osdreleVuIlszahlmesser Art. Nr. 670209

(exkl. MwSt)

» Kiihltemperatur +0°C bis +10°C
 H/BIT: 82 x 47 x 48 cm
Art. Nr. 107893

it Umluftsystem fiir konstante Temperatur
 Kiihitemperatur +3°C bis +10°C
Art. Nr. 108322

| NOVAMATIG VINOCAVE 1000
© H/B/T 183.5x 59 x 67 cm  Art. Nr. 203065

NOVAMATIC LB 200
o Uberall einsetzbar z.B. Café,
Bar oder Klubhaus

Miete pro
Monat, inkl-
Garantiever-

|."gerun9
104.- * (nkl. MWSY)

Art. Nr. 106505

Fust
=gastrom

Schnellreparaturdienst
und Sofort-Gerateersatz
0848 559111

¢ 5-Tage-Tiefpreisgarantie Auch im Fust: Superpunkte sammeln.

| === ]

¢ Laufend giinstige Ausstell- und
Occasionsmodelle (details wwwfust.ch)
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Der Champagner lebt
von der Verbindung
von Marke und
Appellation. Davon
lasst sich das Cham-
pagnerhaus Nicolas
Feuillatte bei der
Suche nach neuen
Mirkten leiten.

LAETITIA BONGARD

hampagner, das Ge-

trink der Konige und

Sieger, hat seinen Ruf

auf seiner Einmaligkeit
aufgebaut. Halbe Sachen gibt es
nicht: Entweder ist es Champag-
ner oder es ist keiner. Es gibt iiber
5000 Champagnermarken, und
wenn man die kleinen Privat-
besitzer mit ihren winzigen Reb-
bergen mitrechnet, sind es noch
mehr.

«Wir wollen aus
dem Luxuspro-
dukt ein Fun- und
Lifestyle-Produkt
machen.»

Dominique Pierre
Champagne Nicolas Feuillatte

Hinter der Appellation «Cham-
pagner» steht ein ganzes Univer-
sum: 15000 Winzer, 80 «Mai!

Die Appellation «Champagne» erstreckt sich insgesamt auf eine Fldche von 34000 Hektaren.

Prickelnde Welt

de Champagne» besorgt, Hiiterin
der Tradition und Regulatorin
des Markts mit ihren zwei Prsi-
denten, von denen einer die Win-
zer und einer den Handel vertritt.

In 35 Jahren von 1000 auf
9,6 Millionen verkaufte Flaschen
In der Tradition verankert und
ftsorientiert, das ist heute

de Champagne» und ihre grossen
Marken, 135 Kooperativen. Die
Winzer und der Handel verfolgen
gezielt ein gemeinsames wirt-
schaftliches Ziel: den Aufbau und
die Bewahrung eines einzigarti-
gen Know-hows. Und dafiir ist
auch die «Interprofession du vin

wohl die Stirke des Champag-
ners. Bisher funktionierte die Ap-
pellation «Champagner» eher wie
eine Gattungsbezeichnung. Doch
seitdem die grossen «Maisons de
Champagne» ihr Marketing dy-
namisiert haben, laufen die Mar-
ken der Appellation allméhlich

g

Der Keller von Nicolas Feuillatte bietet auch Platz fiir Kunst.

Die Flaschen lagern mindestens drei Jahre im Keller.

den Rang ab. Wie Philippe Wi-
brotte, Kommunikationsleiter
des «Comité interprofessionnel
des vins de Champagne» beob-
achtet, «sind die grossen Marken
die Lokomotive, die alle anderen
zieht».

Von dieser Zugkraft scheint
auch das «Centre viticole - Cham-
pagne Nicolas Feuillatte» in Eper-
nay zu profitieren, das mit iiber
5000 angeschlossenen Winzern
und 82 Kooperativen das grosste
Champagnerhaus der Champag-
ne ist. Nachdem die Marke mit

dem Namen ihres Griinders das
Erscheinungsbild ihrer Flaschen
und ihr Logo neu gestaltet hat, er-
reichte sie im letzten Jahr ein Re-
kordverkaufsvolumen. Innert 35
Jahren hat sie von 1000 auf 9,6
Millionen Flaschen (2011) zuge-
legt. Allein im Vergleich zu 2010
waren es 1,6 Millionen mehr. Der
grosse Sprung gelang 1986, als
Nicolas Feuillatte seine Marke an
das «Centre vinicole de Champa-
gne» verdusserte. Auch wenn sie
1976 als letzte bedeutende in den
Markt eintrat: ihre Jugend scheint

Bilder zvg/CIVC

sie nicht daran zu hindern, mit
den Grossten zu n: Moét

Veranstaltung

In Salgesch auf
dem Rebweg
wandem

Am Samstag, 8. September 2012
findet die 22. Rebsortenwande-
rung auf dem Walliser Rebweg in
Salgesch statt. An 35 Stdnden kon-
nen die besten Schweizer Weiss-
und Rotweine degustiert werden.
Die Weinregion hat an nationalen
sowie internationalen Wettbewer-
ben zahlreiche Gold- und Silber-
medaillen gewonnen, und auch
der Winzer des Jahres 2011, Diego
Mathier, stammt aus Salgesch.
Letztes Jahr nahmen iiber 6000
Weinbegeisterte teil. smii

www.marchedescepages.ch

Pastaktinstler
Spinosi zeigt
seine Tricks

Der bekannte Pastakiinstler und

-produzent Vincenzo Spinosi
vom gleichnamigen, italienischen
Familienbetrieb gastiert bis am
9. September 2012 im Victoria-
Jungfrau Grand Hotel & Spa. Sein
offenes Geheimnis: Anstelle von
Wasser verwendet er fiir seine
Eier. Jeweils von 11.30

et Chandon und Veuve Clicquot
(LVMH-Gruppe).  Champagne
Nicolas Feuillatte ist in den Kreis
der Top-Marken aufgestiegen.
Mit einem Angriff auf die grossen
Handelsketten hat sie sich nach
Umsatz den 1. Platz im franzosi-
schen und englischen Markt und
den 3. im Weltmarkt erkdmpft.

Champagner soll amiisieren und
gleichzeitig respektiert werden

«Feuillatte legt es darauf an,
aus diesem Luxusprodukt ein
Fun- und Lifestyle-Produkt ma-
chen», erklart Generaldirektor
Dominique Pierre. Das Haus
macht Weine, die zugénglich sein
wollen, aber auch Kennern etwas
zu bieten haben. «Man kann die
Champagner-Codes nicht bre-
chen, aber man kann sich amii-
sieren und ein Produkt gleichzei-
tig respektieren» analysiert Caro-
line Defaut, Leiterin Marketing
und Kommunikation.

Der Champagner hat also
einen Wendepunkt erreicht: Er
soll das Gefiihl vermitteln, zu
einem Luxus Zugang zu haben,
aber dabei den Status behalten,
der seinen Reiz ausmacht.

Ubersetzung von Christina Miller.
Siehe Text Seite 23.

Igeho 2013 in
neuen Hallen

Aus eins mach drei: Die
Igeho 2013 findet zusam-
men mit der Mefa und der
Lefatec statt. Grosser wird
die Messe deshalb nicht.
Schauplatz sind die neuen
Messehallen.

GUDRUN SCHLENCZEK

Die Igeho 2013 findet erstmals im
neuen Hallenkomplex der Messe
Basel statt. Der imposante Bau des
renommierten Architekturbiiros
Herzog & De Meuron verschlingt

430 Millionen
Davon tragt die Messe Schwelz
340 Millionen Franken. Erstmals
in Betrieb genommen werden die
neuen Flichen im kommenden
Frithjahr zur Baselworld.

Mebhr Fliche wird die Igeho in
den neuen Hallen nicht zur Ver-
fiigung haben, aber mehr Mog-
lichkeiten. Die héheren Hallen

“bieten den Ausstellern andere

Maoglichkeiten bei der Standge-
staltung. Mario Neuhaus, Igeho-
Kommunikationsleiter, freut sich
iiber die Kompaktheit des umge-
stalteten Geldndes, mit grossen
zusammenhingenden  Ausstel-
lungsflichen und Besucherver-

bindungen zwischen allen Ge-
bduden. Neue Moglichkeiten
bietet auch die neue, mitten auf
dem Messeplatz lokalisierte
Eventhalle dem seit acht Jahren
erstmals wieder an der Igeho ab-
gehaltenen Salon Culinaire Mon-
dial: Mehr als 40000 Besucher
werden zu diesem Prestigeanlass,
organisiert vom Weltbund der
Koche WACS zusammen mit dem
Schweizer Kochverband, erwar-
tet. Die neue Location erlaubt,
dass nicht nur Fachbesucher,
sondern auch sonst kulinarisch
Interessierte Zutritt erhalten.
Wer die Igeho 2013 besucht,
den erwarten drei statt nur einer

Noch befindet sich die neue Messehalle in Basel im Bau.

Messe: Neben der Igeho sind dies
die Fleischmesse Mefa und die
neu lancierte Lefatec zu Lebens-
mittelproduktion. Mit dem neuen
Messeangebot wird die Messe
Schwelz der selt Jahren leicht
riick llerzahl ge-

2

fiir die Aussteller zu werden», ver-
deutlicht Neuhaus. Man rechnet
mit insgesamt gleich viel Ausstel-
lern wie 2011. Gastregion der Ige-
ho 2013 1st das Appenzellerland.
Auf600 m* prasenueren sich Tou-
rismusorg; ionen und lokale

recht. «Wir hoffen, so attraktiver

Produzenten.

bis 14 und ab 18 Uhr gibt er Einbli-
cke in seine Pasta-Kiinste.

Reservationen unter

gastronc ictoria-jungfrau.ch

Neuheiten 2012
aus dem Hause
Davidoff

Auch  dieses
Jahr stellt die
Oettinger Da-
vidoff Group
wieder  ihre
Produkte-
neuheiten
Bl o
Z um
25, Ju-
bildum
von Avo
Cigars
kommt die «25th Anniversary Edi-
tion» im Toro-Format auf den
Markt. Zudem gibt's neu die «Puro
d'Oro Gigantes» fiir langes Rauch-
vergniigen und zum zehnjahrigen
Jubildum von Zino Platinum das
Premium Collector's Edition Set.
Und schliesslich wartet heuer wie- -
der die limitierte «White Edition»
auf Cigarren-Aficionados. fee
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Durch die Zusammenarbeit mit
dchuepp&PmrDhﬂkon
ktug Fil

und effizient fihren.

Helmut Schattauer
Hilt AQ

Ruepp & Partner Dietikon AG

www.ruepp.ch
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Globis Abenteuer
in der
Innerschweiz

Piinktlich zu Globis 80. Geburtstag
ist seine neuste Entdeckungsreise
erschienen: Sie fiihrt iiber Luzern
nach Engelberg, wo Globi Felsen
putzt oder mit dem Cabrio, der
Seilbahn mit offenem Oberdeck,
aufs Stanserhorn fihrt. Alle seine
Abenteuer spielen an realen Orten,
die auf der im Buch enthaltenen
Karte nachzulesen sind. Der 82.
Globi-Band ist auch in englischer
Sprache {ibersetzt. Engelberg hat
das Maskottchen Globi etabliert
und verﬂigt mit dem Globiland
iiber eine Globi-Hiipfburg sowie
eine Globi-Kletterwand. smil

Globis Reise ins Herz der Schweiz Orell Filssli
Verlag, 100 Seiten, ISBN 978-3-85703-083-3,
CHF 2150

Erhiiltlich unter:

Wahre Geschichten

Fredy’s

Alfred von Escher
fiihrt seit 30
Jahren in Ziirich-
Wollishofen das
Delikatessen-
geschift «Artisan
en Comestibles»

s tut gut, in den heutigen virtuellen

Zeiten von Facebook und Ahnli-

chem, sich wieder einmal an wahre,

menschliche, sich in der Reahtat Zu-
getrageneC hict und Gegebenh Zu
erinnern. Zum Gliick erlaubt es, ja, erfordert es
meine Arbeit, solche Begegnungen zu erleben.
Zwei Erlebnisse sind mir b ders lebhaft in
Erinnerung geblieben. Beide haben mit dem
Entdecken neuer Produkte zu tun.

Als junger Geschiftsmann, im Jahre 1984, war
ich bemiiht, einen guten und vor allem zuver-
lassigen Lieferanten fiir Fasane zu finden, da
mir wildes Gefliigel von jeher sehr am Herzen
liegt. Also ab nach Schottland! Dort traf ich John
Bain in einem dieser typischen schottischen
Pubs in der Néhe von Aberdeen. Unwillkiirlich
kamen mir die Klischees von Schottland in den
Sinn: Moore, Nebel, raue Menschen. Und John

www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

Bain sass nicht, er thronte auf dem Barhocker

Grouse. das schottische Moorhuhn, gilt noch heute als spezielle Delikatesse.

Il PUBLIREPORTAGE

EXCELLENCY Clinex

Sauber Geld gespart

Mit den Reinigungsmitteln Excellency-Clinex wird alles
hygienisch sauber und dank dem Gesamtkonzept-Plan
ist die Handhabung erst noch einfach.

Excellency-Clinex ist die Profi-Eigenmarke der Prodega/Growa Cash +Carry. Sie umfasst alle Reinigungsmittel,
von der Boden- und Flachenreinigung iiber Fettreiniger bis hin zu Spezialmitteln wie Milchautomatenreiniger.
Die Clinex-Linie elgnet sich fiir alle Betriebe in denen Sauberkeit eine grosse Rolle spielt.

Die Excellency-CImex Reinigungsmittel
sind viel giinstiger als Markenprodukte,
in der Reinigungskraft und im Verbrauch
aber ebenbiirtig. Dies haben unabhén-
gige Tests bewiesen. Excellency-Clinex
bietet aber den grossen Vorteil, dass es
mit dem Gesamtreinigungskonzept alle
Bereiche abdeckt, von der Kiichenhy-
giene, der Desinfektion, Sanitérreinigung
bis hin zur Objektreinigung. Alle Reini-
gungsmittel sind mit den entsprechenden
Bereichsfarben gekennzeichnet, sodass
die Handhabung einfach und ibersicht-
lich ist.

Wer von Markenprodukten auf die
Excellency-Geschirrwaschmittel umsteigt

Excellency -

Die Alternative zu Ma {
Das Sortiment ist vollstandig auf die
Gastronomie- und den Kiichenbereich
ausgerichtet und beinhaltet weit iber

in allen Bereichen bekannte Marken-
artikel-Produkte. Besonders beliebt bei

tiicher der Excellency-Linie.

den Gastronomen sind Ole, Orangensaft,
Wildlachs, Grana Padano oder die Wisch- £

spart Geld. Ein Rechnungsbeispiel ergab,

dass bei einem jéhrlichen Verbrauch
von ca. 24 Bidons Geschirrwaschmittel
und- ca. sechs Bidons Glanztrockner
1400 Frankenim Jahr eingespart werden
konnten.

Die Excellency-Clinex-Reinigungsmittel
sind in den beliebten und stapelbaren
5-Liter-Top-Bindons erhéltlich. Diese ver-
figen zusétzlich Uber eine handliche
Spriihflasche.

Grossere Betriebe wie Spitdler hingegen
bevorzugen beim Geschirrwaschmittel
besonders die 250-Liter-Fésser. Der Ab-
holgrosshéndler bietet aber auch Reini-
gungsmittel in mittleren Gréssen von

500 Produkte. Excellency erganzt heute

Prodega/Growa Cash+Carry

Transgourmet Schweiz AG - Lochackerweg 5 - 3302 Moosseedorf -

‘10- und 25-Liter-Bidons an, Neu im
Sortiment sind die Ultra-Konzentrate der
Alizweckreiniger, Fettloser, Bodenreiniger,
Oberflédchenreiniger und Sanitarreiniger.
Diese sind hoch konzentriert und miissen
etwa ums 400-Fache verdiinnt werden.
Eine Einliterflasche Ultra-Konzentrat er-
gibt demnach rund 400 Liter Reini-
gungsmittel.

Besuchen Sie uns
vom 9.-12.09.2012 an der
ZAGG, Halle 4, Stand 413

&il =

Tel. 031 858 48 48 - wWw.prodega.ch - www.growa.ch-
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und musterte mich neugierig. «Hi Freddy»,
kréchzte er, «was fiir Vogel suchst Du denn?»

Dieses Pub diente dem Schotten zugleich als
«Export-Office». Ich musste den ganzen Abend
einen Whisky nach dem anderen runterkip-
pen. John sprach dann geheimnisvoll iiber
einen seltenen Vogel, was mich, trotz eines ge-
wissen Whisky-Pegels sehr neugierig und auf-
geregt machte. Dieses Federwild entpuppte
sich dann als «Grouse», ein schottisches Moor-
huhn. Dieses Grouse faszinierte mich sofort,
und mit Freude nahm ich es in mein Pro-
gramm auf. Der seltene Vogel, so stelle ich
jetzt, nach beinahe 30 Jahren, fest, wird in der
Schweiz nur noch von sehr speziellen Kéchen
zubereitet. Das ist auch gut so! So bleibt der
Genuss dieses Vogels auch heute noch etwas
ganz Besonderes!

Ein zweiter Meil in meiner Entdeck

reisen geschah 1994, als ich das erste Mal das
Ormalinger Schweinchen degustieren durfte:
in der Farnsburg bei Andreas Putzi, zusammen
mit den Ziichtern Therese und Markus Dettwi-
ler. Es geschah améelllichten Tag: Schombeim .
ersten Bissen erstarrte ich férmlich, r:

Atem und konmegdr;shalb nur noch mit %'em
Daumen nach oben zeigen. Was fiir ein Erleb-
nis! So ein «Schwein» hatte ich noch nie. Als
ich darnach dieses Ferkel auf den Markt brach-
te, hielten mich gewisse Koche zuerst fiir ver-
riickt. Ich darf annehmen, dass das heute nicht
mehr der Fall ist!

Erlehni.

Diese beiden Er zeigen doch d
dass die personliche Begegnung, die ja auch zu
Freundschaften fithren kann, durch die moder-
nen virtuellen Mittel gar nicht méglich ist. Der
genius loci - der Geist des Ortes - muss real er-
lebt werden, da hilft kein auch noch so raffinier-
tes Kommunikationsmittel. Das Erlebnis, «es»
gefunden und «erlebt» zu haben, ist durch
nichts zu ersetzen. Ich gebe mir alle Miihe,
dass ich auch in der Zukunft solche wertvollen,
wahren Geschichten erleben darf.
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Herz

Sie gilt bei uns

als Nischenprodukt
und ihr Verzehr als
Inbegriff der feinen
Lebensart: die Arti-
schocke. Nun setzen

Gastronomen ver-

mehrt auf Schweizer
Artischocken.

FRANZISKA EGLI

ie Italiener schatzen
sie «alla romana» -
also mit Petersilie,
Knoblauch und Oli-
venol gegart -, die Franzosen tun-
ken ihre Blitter bevorzugt in eine
Sauce Vinaigrette, und die Spa-
nier mogen das Herz fein geho-
belt und frittiert: Die Rede ist von

se, da g
Bitterstoffs i
schon in der Antike als Heilmit
verwendet wurde und dessen
Verzehr von jeher als Zeichen fei-
ner Lebensart gilt. Schliesslich
zupft der Feinschmecker Blatt fiir
Blatt raus und streift es mit den
Zéhnen ab, bis er zum Kern, dem
zarten, schmackhaften Herz der
Artischocke, vordringt.

«Anders als in seinem Her-
kunftsgebiet, dem Mittelmeer-
raum, fehlt uns in der Schweiz
eine eigentliche Artischocken-

stati€

Jimmy Mariéthoz, Leiter der Fach-
stelle Gemiise- und Beerenbau
am Bildungs- und Beratungszent-
rum in Salenstein. Er bedauert,
dass viele Schweizer sie besten-
falls als Pizza-Beilage kennen. Da-
bei werden seit einigen Jahren im
milden Klima des Ziircher Wein-
landes die frostempfindlichen Ge-
miisedisteln angebaut, mit Erfolg.
Der Ertrag ist zwar nicht gross,

weswegen Ma-
riéthoz die Schweizer Artischocke
als «exotisches Randprodukt» be-
zeichnet: Letztes Jahr wurden 42
Tonnen produziert, wihrend iiber
1600 Tonnen importiert wurden.
In der hiesigen Gastronomie kom-
men diese einheimischen Arti-
schocken aber gut

Nachgefragt
Wolfgang Kuchler

Der Spitzenkoch — ausge-
zeichnet mit 18 Gault-
Millau-Punkten und einem
Stern im «Guide Michelin»
— ist Inhaber der Taverne
zum Schéfli im Thurgaui-
schen Wigoltingen.

www.schaefli-wigoltingen.ch

Herr Kuchler, zu dieser
Jahreszeit fiihren Sie immer
Artischocken auf der Karte.
Welche Sorte bevorzugen Sie?
Ich mag vor allem die stidfranzo-
sische Prince de Bretagne. Das
ist die grosste Artischocke, die
es gibt. An der ist — im Gegen-
satz etwa zu den Kleinen, feinen
Carciofini — auch etwas dran, da
hat der Gast etwas davon.

Wie unterscheidet die sich von
der schweizerischen?

Die Prince ist sehr fein im
Geschmack und hat einen
richtig grossen Boden. Aber sie
gibt aufgrund ihrer Grésse auch
entsprechend viel zu tun.

Und wie bereiten Sie sie zu?
Meist klassisch. Ich gare sie je
nach Grosse 15 bis 25 Minuten
im Gemiisesud und lasse sie
darin erkalten, damit sie ihre
Frische behalt. Anschliessend
serviere ich sie zum Beispiel mit
einer Orangen-Olivenol-Vinai-
grette. Oder ich bereite sie wie
eine Rosti zu, indem ich den

Boden roh rasple und zusam-
men mit Kartoffelraspeln in
Olivenol knusprig brate. Und
nicht zuletzt mag ich das
provenzalische Gemiisegericht
Artischocken a la Barigoule.
Weniger angetan bin ich von
Sorbet aus Artischocken und
ahnlichen Zubereitungsarten,
wie sie zurzeit sehr beliebt sind.
Solche Experimente sind gar
nicht mein Ding.

Mitunter tun sich auch viele

Koche schwer mit der Artischo-

cke. Warum?

Nun, zum einen ist ihre Zuberei-
tung aufwendig. Zum anderen
beherrschen heute viele die
Technik des Tournierens, also
des Zurechtschneidens von
Gemiise, nicht mehr.

Auch gilt es als nicht einfach,
das passende Getrank zu
finden. Ihre Empfehlung?

Zu Artischocken mit Orangen-
Vinaigrette: Champagner. Und
sonst einen knackigen, leichten
Weisswein.

fee

Auch in der Schweiz wachsen
Artischocken, die Saison
dauert noch bis Oktober:
Vergangenes Jahr wurden

42 Tonnen geerntet.

In der Gastro-

nomie begehrt sind beson-
ders die seitlich wachsenden
Triebe, die feinen, zarten «Car-
ciofini», welche meist ganz ge-
gessen werden konnen.

Diese  «Baby-Artischocken»
aus Schweizer Haltung verwen-
det auch Dietmar Wild vom
15-Gault-Millau-Punkte Restau-
rant Béren in Grub (AR) mit Vor-

liebe. Es sei ein

an. Petra und Mir- s raffiniertes  Ge-
co  Schumacher Dl'e ﬁOStemppnd' miise, das gerne
vom Gasthof Hir- lichen Gemiise- vergessen gehe,
schen in Ober- disteln gedeihen beobachtet er,

heim etwa, J 5 und eines, das so
wo die Artischo- gut im milden manchen gestan-
cke mit Aioli oder Klima des Ziircher denen Koch im-
als eigenstandi- Weinlandes. mer wieder her-

ges Gemiise zu
Schweinsfilet ser-
viert wird, bevorzugen die «Gun-
talinger Artischocke»: Seit 2002
bauen Daniel Reutimann und
Magdalena Elminger im Ziircheri-
schen Guntalingen auf ihrem Bio-
Hof Artischocken an. «Auf 70 Aren
ernten wir jahrlich zwischen drei
und fiinf Tonnen», so Elminger.

ausfordert: Wann
ist es gar? Wie
bleibt seine Farbe erhalten? Wie
sein Geschmack? Die 18-Gault-
Millau-Punkte-Kochin Vreni
Giger vom St.Galler «Jagerhof»
bezeichnete es auch mal als
«Angst-Gemiise». Und bevorzugt
die Boden gefiillt mit Eier-
schwammchen.

Hierzulande sehr beliebt: Artischockenherzen als Antipasto. o

ock

Emmi erhéht
Umsatz dank
Auslandgeschaft

Nach den Wihrungsturbulenzen
2011 hat sich der grosste Schweizer
Milchverarbeiter erholt. Im ersten
Halbjahr 2012 stieg der Umsatz um
2,2% auf 1,34 Mrd., der Gewinn um
11,6% auf 39,3 Mio. Franken. Trotz
der angespannten wirtschaftlichen
Situation in grossen Teilen Euro-
pas legte Emmi im Ausland mar-
kant zu, wahrend im Inlandge-
schift Einbussen zu verzeichnen
sind. Vor allem die Exportprodukte
Caffe Latte und der Kise fanden
grossen Anklang.

Pro Specie Rara
sucht alte
Krautersorten

5

8

Die Schweizerische Stiftung fiir die
kulturhistorische und genetische
Vielfalt von Pflanzen und Tieren
(Pro Specie Rara) will den Krauter-
anbau als Schweizer Kulturgut er-
halten. Sie ruft Interessierte, die im
kleinen Rahmen Kréuter ange-
pflanzt haben, dazu auf, ihre Pflan-
zen zu melden. Gesucht sind Krdu-
ter, die seit mindestens 10 Jahren
angebaut und als Heilpflanzen
verwendet werden.

Meldung an: Tel. 062 832 08 20
oder info@prospecierara.ch

Magere
Traubenernte in
Frankreich

g

In Frankreich wird der Ertrag der
Traubenernte 2012 mit rund 42,5
Millionen Hektolitern so gering
ausfallen wie seit mehr als zwei
Jahrzehnten nicht mehr. Letztes
Jahr konnten 51 Millionen Hekto-
liter gewonnen werden. Die un-
giinstigen Wetterbedingungen mit
Frost und Hagel haben schwere
Schiden angerichtet. Einzig punk-
to Qualitit sei der Jahrgang viel-
versprechend, so die Winzer. smii

Prét-a-manger.

Hero Portionen-Ko

ittren. Jetzt im neuen Kleid.

Le nouvel habit des confitures en portions Hero.

ANZEIGE
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Machen Sie Karriere in der
‘Hotelbranche

Informationen zur Berufs- und Weiterbildung
in der Hotellerie finden Sie unter
www.hotelleriesuisse.ch/karriere

hotelleriesuisse —~ Kompetent.
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Genéve

Les forfaits lancés par I'Office
du tourisme ont trouvé un
bon écho chez les hoteliers.

Vaud

A Morges, «La Maison d'Igor»
propose huit chambres
dédiées a Stravinsky.

page 24

Un promoteur immo-
bilier veut investir
plus de 100 millions
de francs dans la
reconstruction du
Signal de Chexbres.
Un projet de 25 cham-
bres et 32 résidences
al'horizon 2014.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

es travaux de reconstruc- o

tion du Grand Hétel du
Signal de Chexbres de-
vraient reprendre en oc-
tobre, a annoncé la semaine der-
niére, le quotidien vaudois 24
heures. Linformation nous a été
confirmée, sans précision de date,
par Yves de Gunten, ancien pro-
priétaire et membre du conseil
d’administration de la société
Domaine du Signal S. A. dont il as-
sume également la charge d’admi-
nistrateur. Ils étaient interrompus
depuis le’ début de l'automne
2011. C'est I'entrée dans ce conseil
d’administration, et la prise de
participation majoritaire, du pro-
moteur immobilier Thomas Bind-
hedler, p : biler et
industriel dans le secteur agroali-
mentaire dans les pays nordiques.
11 s'est spécialisé dans la transfor-
mation de «vieux murs» en rési-
dences de luxe et se trouve a la
base de cette reprise qui, du coup,
met un terme a la grogne naissan-
te des riverains lassés de voir l'ac-
ces aux parcelles environnantes
bloqué par la fermeture des routes
sur le site.

Une autorisation trés rapidement
accordée par le canton de Vaud

De fait, le projet ne differe guére
de celui élaboré deés 2006, lors de
la vente du complexe a un inves-
tisseur suisse qui s'est progressi-
vement désengagé depuis, atteint
dans sa santé, et présenté en 2008
dans ces colonnes. Aucune mise a

«L'individu au cceur du projet»

irecteur d’'IntEHL, I'ins-
D titut d’innovation et de

recherche de I'EHL, Ste-
fan Fraenkel, entré au conseil
d’administration du Domaine du
Signal en juin dernier, en méme
temps que Thomas Bindschedler,
connait bien le concépt d’accueil
et d’hébergement du projet. Il le
suit depuis sa conception, alors
qu'il n’était que projet d'étudi-
ants en entreprise (SBP). «L'idée,
explique-t-il, n'est pas de faire

L'aménagement haut de gamme des chambres imaginé par I'entreprise Samuel Creations dans le

Signal de Chexb

llustrations Idd

Sang neuf pour du luxe

Yenquéte complémentaire n'a,
dailleurs, été requise, méme si,
contrairement & ce que prévoyait
le projet initial, tous les batiments
ont été rasés. En cause, explique
Thomas Bindschedler, «la vétusté
des installations qui ne permettait
pas de satisfaire a des exigences
modernes d'isolation phonique et
thermique.» De méme, c’est I'en-
treprise générale chargée des tra-

des résidents un réseau d’assis-
tés, ainsi que cela pourrait se
passer en EMS. Bien plut6t de re-
placer cet hote, quelle que soit sa
classe d'age, au centre d'une
plate-forme de services centrés
sur ses envies, ses besoins actu-
els ou a venir, de lui faciliter la
vie, pour ainsi dire, sans qu'il soit
aucunement dépendant de ces

“services, ni qu'il ait eu besoin

d'un stage de trois jours a 'EPFL
pour utiliser les services domoti-

vaux qui a fait la demande de
détruire également le corps prin-
cipal de l'ancien établissement,
les structures de celui-ci «regor-
geant» d’amiante ce qui aurait
demandé de trop grands frais de
déflocage. Une autorisation d’ail-
leurs trés rapidement accordée
par I'Etat de Vaud sous condition
de reconstruire dans les volumes
précédents et de respecter ceux de

ques disponibles.» Pour Stefan
Fraenkel: «Notre seul objectif est
le bien-étre de lindividu en
termes de sécurité, en termes
8 i B

physiq ou  psy! |

quasiment holistiques. De 13, a
chacun de choisir ses envies, ses
besoins. Au Domaine du Signal,
dela, il trouvera dés I'accueil I'in-
tervenant qui saura le prendre en
charge, du service d'étage bien
évidemment jusqu'aux services
de santé.» jje

Les volumes du batiment devraient &tre conservés.

la premiére mise a I'enquéte pour
les autres aménagements.

Pour un budget d'un peu plus
de 100 millions de francs (+30 mil-
lions par rapport au premier pro-

" jet présenté), le futur Domaine du

Signal comptera ainsi 25 cham-
bres d’hétel haut de gamme, 32
résidences entre 60 et 300 meétres
carrés, un spa de prés de 1500 m*
et un restaurant ouvert au public
capable d’assurer un service 24
heures sur 24.

Selon l'emplacement et l'offre
de base forfaitaire choisie (voir

encadré), lacquéreur devra
compter entre 20000 et 30000
francs suisses le metre carré pour
résider au Domaine. «Avec ces
tarifs, il est bien clair que nous
visons essentiellement une clien-
tele de résidents a 'année», expli-
que Thomas Bindschedler.

«Nous mettrons I'accent sur le
concept, toujours plus demandé
et apprécié, de sécurité, tant acti-
ve que passive. Pour les résidents,
T'acces a chaque prestation choisie
pourra se faire au moyen d'une
simple carte personnalisée et per-

sonnalisable avec, bien entendu,
des services logistiques et d'ac-
compagnement trés haut de
gamme - il s'agira non seulement
d’assistance et de conciergerie,
mais également d'acces au golf de
Lavaux situé a quelques kilome-
tres, ainsi que, par exemple, de
location de voiture ou d'avion.
«Une classe de prestations qui est
aussi la cause de l'accroissement
du budget.»

Une entreprise basée a Genéve et
Dubai pour la décoration

Coté aménagements et décora-
tion, en charge du projet pour
Samuel Creations, une entreprise
spécialisée basée a Geneéve et
dans les Emirats du Golfe, Bardiya
Louie (un ancien de I'EHL) n'en
promet pas moins: «Tout sera du
trés haut de gamme et personnali-
sable a I'envie.» Notons enfin que
pour l'économie locale égale-
ment, le projet devrait étre profi-
table puisque, selon Yves de Gun-
ten, beaucoup de prestations
seront attribuées au marché local
existant.

Le changement
commence ici!
www.hoteljob.ch

Le No 1 parmis les plates-
formes de I'emploi suisses
pour ["hotellerie, la gastro-
nomie et le tourisme.

"“"hotel revue
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Salon professionnel romand de Uhétellerie et de la restauration
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bouchées doubles |

PURITY Steam
Pour une qualité d'eau optimale
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S
SUN TOP 3100®
Résistant au vent et aux

intempéries jusqu‘a 75 km/h!

KASTLI

Késtli & Co. AG
Tél. 031 340 22 22
www.kaestlistoren.ch



international

Résultats en
progression
chez Accor

Le groupe hotelier francais Accor
enregistre des résultats en pro-
gression au premier semestre.
Toutefois cette performance n'est
pas visible au niveau du résultat
net, fortement négatif (-532 milli-
ons d'euros), du fait de la vente
de Motel 6 a la filiale américaine
Blackstone au mois de mai. Hors
impact lié a cette cession, le ré-
sultat net s'établit a 80 millions
d'euros, en progression de 29%.

Valais

Feu vert pour
la liaison
Grimentz-Zinal

L'Office fédéral des transports
vient d'accorder le feu vert
aux remontées mécaniques de
Grimentz-Zinal. Elles ont obte-
nu la concession pour le téléphé-
rique de liaison entre les deux
stations, il devrait étre le troi-
sieme plus long de Suisse. Une
ouverture de l'installation pour
T'hiver 2013-2014 est espérée. aca
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Pendant la Journée du marketing hételier, un débat sur la distribution. Il réunissait Markus Luthe, Paul Roll, Katja Stauber, Johannes Fuhr, Claude Buchs.

Jalons du futur hotelier

Les systémes de distribution, I'hotel du
futur ou les nouveaux marchés: lors de la
troisiéme Journée du marketing hotelier,
plus de 300 participants ont voulu savoir

quelle serait la voie a suivre.

SABRINA GLANZMANN

ANNONCE

Félicitations!

hotelleriesuisse — compétence,
dynamisme, enthousiasme.
Monbijoustrasse 130

Case postale

CH-3001 Berne

Tél. +4131 370 41 11

Fax +4131 370 44 44
info@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch

Les diplomé(e)s de I'Ecole de commerce

ie i EITL

Cérémonie de remise des diplémes, jeudi 12 juillet 2012

Destin Daphné, Grand Hotel du Lac, Vevey

Herzig Claudia, Hotel Continental, Lausanne

Jonah Narinjo Sivananda, Hétel Ibis, Lausanne
Koudoglo Valérie, Hotel Astra, Vevey
Kronauer Marylou, Hétel Bella Tola & St-Luc, St-Luc
Laroze Frédéric, Hotel Cornavin, Genéve

Mabroumi Yasmine, Hotel Mévenpick, Lausanne
Nukic Biba, Hotel Mirabeau, Lausanne

Pahud Manon, Starling Hotel Lausanne, St-Sulpice
Sergi Sara, Hotel Lausanne Palace & SPA, Lausanne
Wegmiiller Daniela, Hotel Angleterre & Résidence, Lausanne

Partenaires pour la formation professionnelle:

7 Ecole temationsle de Touriame
Intemationsl School of Toursm Management
Intermationale Schule fur Touristk

hotellerieﬁse\

Swiss Hotel Association

our Guglielmo L. Bren-

tel, président d’hotelle-

riesuisse, dans le con-

texte économique
actuel, le marketing est la néces-
sité du moment. Mais c’est avant
tout des concepts a la stratégie
claire qui sont plus que jamais es-
sentiels, les prix élevés s'inscri-
vant dans les faits, du moins dans
un avenir proche. Guglielmo
Brentel a fait appel aux plus de
300 hoteliers et spécialistes de la
branche présents lundi pour
qu'ils investissent de maniére ci-
blée dans la qualité du service,
linfrastructure hoteliere et I'ex-
périence globale. Et il a encoura-
gé les membres a travailler avecla
plate-forme de réservation de
STC - avec «les meilleurs prix, les
meilleures disponibilités et sur-
tout des offres trés attrayantes» -,
car techniquement parlant cette
plate-forme est aussi performan-
te que son contenu.

La troisieme Journée du mar-
keting, organisée par hotellerie-
suisse et Suisse Tourisme (ST), a
fait du futur le centre des débats:
Jiirg Schmid, CEO de ST, a pré-
senté le nouveau modele de mar-
keting hételier de ST qui sera ap-
pliqué a partir de 2014 et se
concentrera davantage sur la
mise en ligne et moins sur le
print, ainsi qu'une nouvelle ap-
plication qui fait partie de la cam-

pagne «Go Mobile». Objectif: une
plus grande portée et une plus
large diffusion sur les marchés.

Durant sa conférence, I'Al-
lemand Sascha Hausmann, spé-
cialiste de la vente en ligne, a
dressé un tableau complet des
plates-formes et canaux de réser-
vation. Il a montré o et quels
frais peuvent apparaitre pour
I'hotelier, quels sont les frais pour
les canaux de distribution en lig-
ne eux-mémes et prouvé une fois
encore que la gestion en ligne
n'est plus depuis longtemps un
emploi a temps partiel.

chef d'hotel revue. Pour Philipp
Frutiger, du groupe Giardino «la
direction a suivre est avant tout
celle de «l'expérience mémora-
ble.

Urs Eberhard, directeur des
marchés a ST, a montré que les
«Flexible Individual Travellers»
(FIT) en provenance des marchés
émergents tels que la Chine et
I'Inde deviendront des segments
de plus en plus intéressants pour
lesquels il vaut donc la peine
d’acquérir des compétences in-
terculturelles (lire ci-dessous).

Autre sujet de di ), la
distribution, auxquels ont partici-
pé Johannes Fuhr de HRS, Mar-
kus Luthe de I'Association inter-
nationale de I'hétellerie en
Allemagne, Claude Buchs du
Grand Hotel Bella-Tola a Saint-
Luc et Paul Roll, directeur de 1'Of-
fice du tourisme de Paris, qui a
lancé pour la capitale francaise
un systeme de réservation qui lui
est propre.

Avec son projet «Future Hotel»,
l'architecte Vanessa Borkmann,
de I'Institut Fraunhofer, a présen-
té I'hotel du futur, les attentes des
clients et comment I'hételier de-
vra se positionner. Pour les hote-
liers, trop de «musique du futur».
C'est du moins ce qui est ressorti
du débat qui a suivi, animé
par Gery Nievergelt, rédacteur en

sur la base d'un texte en page 4

Brochure
«L'accueil des hotes
chinois en Suisse»

La brochure «L'accueil des
hotes chinois en Suisse»,
publiée par hotelleriesuisse et
Suisse Tourisme, vient de
paraitre dans une édition
complétement remaniée. Elle
contient de précieux rensei-
gnements et conseils destinés
aux prestataires touristiques.
Elle peut étre commandée
gratuitement aupres de:
kommunikation@hotellerie-
suisse.ch. sag/fz

Dix projets romands inscrits

Le Milestone sera une
nouvelle fois trés disputé.
Plusieurs candidats de
Suisse romande frappent a
la pierre. La course aux
lauriers est lancée.

Grand succes pour le Milestone, le
Prix suisse du tourisme avec 92
projets recus. Le 27 septembre, les
projets nominés seront dévoilés
par le jury dans htr hotel revue.
Dans la catégorie Projet re-
marquable, 63 proviennent de
Suisse alémanique, huit de Suisse
romande et deux du Tessin. Les
projets romands en compétition
sont: Ados toqués, une sensibili-
sation a I'hotellerie de 48 adole-
scents avec expérience pratique a
I'Hotel Préalpina, de Chexbres.
Chillon avec son projet le chateau
miroir, il s'agit du remplacement
d'un éclairage faisant briller le
chateau par une poétique de
l'ombre et de la lumiére. Les pro-

menades uniques de Nendaz,
avec une mise en sceéne des po-
ints de vue, une nouvelle signali-
sation, une balade racontée et
une navette. Fribourg Région,
avec ses actions de Guerilla Mar-
keting, dans le but de faire inter-
venir des rieurs professionnels
dans les transports publics. Jura
& Trois-Lacs Marketing, une pla-
te-forme au service de la
destination - les
économies
d'échelles profi-
tent a effectuer
plus d'actions |
promotionnel-
les. Les che-
mins de fers du
Kaeserberg
(FR), le grand
réseau de train
miniature. Les

gorges du
Dailley  (VS)
I'ceuvre d'un

village, recons- §
truction et

prolongation des escaliers, ponts
et galeries. Le musée valaisan des
Bisses, qui illustre les contextes
historiques, géographiques et
humains d'une épopée.

Dix projets, dont trois romands
figurent dans la catégorie Prix de
l'environnement. Il s'agit de La-
bel Eco Villars, des chemins du

Bio (JU) et des séjours lin-
guistiques de ESL. Neuf
projets figurent dans la
catégorie Prix de la
reléeve. Depuis douze
ans, Milestone honore
les projets et les per-
sonnalités marquantes
de la branche. La remi-
se des prix se déroulera
le 13 novembre 2012 au
Kursaal de Berne. aca

www.htr-milestone.ch

Le Milestone sera
disputé. adb
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Genéve Tohrisme a augmenté son nombre d'offres spéciales. Elles visent particuliérement une clientéle de loisirs.

Swiss-Image

Geneve s'offre une
vitrine thematique

Geneéve Tourisme a
mis en place une
palette d’offres spé-
ciales. Objectif prin-
cipal de 'opération:
montrer ce que la
Cité de Calvin peut
offrir en matiere de
tourisme de loisirs.

MIROSLAW HALABA

ffre spéciale «Demi-

tarif», forfait week-

end «Plus pour

moins» ou encore of-
fre spéciale «Lac Léman 2012». Il
y a en a une douzaine de ces pro-
positions qui depuis le mois de
juin cherchent a attirer I'attention
des visiteurs du site de Geneéve
Tourisme. Certes, de ces offres -
qui comprennent généralement
I'’hébergement a un prix attractif
et d’autres prestations de loisirs -,
l'office du tourisme en avait déja
proposées par le passé, mais
celles-ci se comptaient sur les
doigts d'une main.

Aujourd’hui, il s'agit de faire
plus, car la demande est la et
parce que de telles offres consti-
tuent, outre une source de reve-
nu, un bon instrument de promo-
tion. «Nous avons élaboré un
nombre de forfaits suffisamment
grand pour montrer qu'il y a de

quoi faire a Ge-
néve, notamment
le week-end. C'est
une vitrine thé-
matique», expli-
que Vincent Dubi,
le directeur mar-
keting loisirs de
Geneéve Tourisme.

Cinquante hétels
dans le coup

Lopération a
rencontré un bon
écho aupres des
hoteliers, puisque
plus d'une cin-
quantaine d’entre
eux, tout niveau
de gamme con-
fondu, ont accepté de participer.
«Chacun a fait des efforts pour
que nous puissions proposer aux
clients des prix attrayants», note
Vincent Dubi.

«Chacun a fait des
efforts pour que
nous puissions
proposer des prix
attrayants.»

Dir. marketing Genéve Tourisme

Lopération na
pas encore livré
de résultats chif-
frés précis, mais
Geneve Tourisme
estime’ que la
demande est su-
périeure  d'envi-
ron 40% a ce
quelle était en
2011. «On fait
mieux que lan
passé, mais on est
encore loin de ce
que l'on souhaite
obtenir pour une
ville comme Ge-
néve»,  déclare
Vincent Dubi. Un
veeu qui a de bon-
nes chances de se réaliser, car le
potentiel de développement de
ces offres spéciales n'est pas
encore exploité. Avec la mise en
service - en principe, dans le cou-

rant du mois d'octobre - d'une
nouvelle mouture du site inter-
net, ces derniéres devraient étre
mieux référencées et, partant,
mieux se vendre. D'autre part,
d'ici fin 2012 et début 2013, «trois
a cing nouvelles offres» devraient
compléter la palette actuelle.
Propriétaire des hotels Corna-
vin et Cristal, Marc Fassbind est
T'un des hoteliers qui a décidé de
jouer le jeu. Son établissement
est présent dans toutes les offres.
«Ces forfaits sont importants
pour la visibilité de Geneve. Ils
font parler de notre cité. Ils peu-
vent déclencher un processus
dachat et inciter des clients a
revenir chez nous», indique-t-il.
Directeur de 1'Hotel Tiffany et
président de la Société des hote-
liers de Genéve, Marc-Antoine
Nisille croit aussi aux vertus des
offres spéciales: «La clientele est
devenue trés friande de ce type
d'offres. Il est d'ailleurs nécessaire
d’en faire pour la clientele d'été
qui ne fait pas de voyage d'affai-
res, mais qui paie ses déplace-
ments de sa poche. Et ceci d’au-
tant plus que le franc est fort.»

Un moyen de se démarquer et de
se faire connaitre -

Pour lui aussi, les offres spécia-
les ont un effet d’'image incontes-
table. «Il faut en présenter plu-
sieurs, car elles montrent ce que
I'hétel peut offrir en matiére de
prestations et ce que l'on peut
faire & Genéve», dit-il. 1l salue
I'initiative de Genéve Tourisme
qui peut, par ce moyen, «se dé-
marquer des destinations con-
currentes».

Xavier Rey, lui non plus, ne
voulait pas rester a I'écart de cette
opération. «Genéve Tourisme
veut donner un dynamisme a Ge-
neve. Il est donc de notre devoir
de soutenir cette organisation, de
l'aider et de I'accompagner dans
ses projets», déclare le directeur
de I'Hotel Drake Longchamp. Et
méme si ces actions ne devaient
pas rencontrer tout le succes
escompté, elles auront toujours le
mérite, estime-t-il, de «créer un
appel d’air» en faveur de la ville.

Stendhal s'invite a 1'hostellerie

Rénovée, agrandie,
I'Hostellerie de Genéve a
Vevey passe de 12 3 21
chambres, toutes différen-
tes en fonction de leur
théme. Elles ont été
décorées avec goit par la
patronne des lieux.

CLAUDE JENNY

Elle révait d’étre décoratrice d'in-
térieur. Elle est devenue hoteliere.
Depuis un long bail, Anne-Chris-
tine Meylan est la propriétaire-
directrice de I'Hostellerie dite de
Geneve, située en plein cceur de
Vevey, sur la place du marché.
Malgré ses occupations d’hotelie-
re-restauratrice, la patronne des
lieux n’a toutefois pas perdu son
penchant pour la décoration.

Son hostellerie s'est agrandie
au prix de transformations im-
portantes, conduites ces quatre
derniéres années et qui sont
quasi achevées: «Tout était a faire

puisque nous avons agrandi la
partie hételiére en transformant
des appartements», explique An-
ne-Christine Meylan. De douze,
nous sommes passés a 21 cham-
bres. Le montant des investisse-
ments est de I'ordre du million de
francs.

Le must du lieu, c’estla déco! Et
13, Anne-Christine Meylan a lar-
gement cultivé son bon gott. Elle
n'a pas lésiné sur les moyens pour
donner a chaque chambre un ca-
chet particulier. «Nous sommes
souvent partis d'un objet, puis
nous avons habillé toute la cham-
bre sur un théme». Une gondole a
tout naturellement engendré «La
Vénitienne»!

Quant ala «Stendhaly, elle a été
pensée en rouge et noir, comme il
se doit, a partir de l'achat d'un
fauteuil noir. Le visiteur peut
choisir sa chambre en fonction de
ses golits, y compris exotiques,
avec la «Marocaine bleue Aga-
dir», la «Marocaine rouge Marra-
kechy, la «Coloniale» et bien d'au-
tres encore.

«Nous recevons essentielle-

Chaque chambre est décorée selon une thématique. Ici, la Marocaine rouge Agadir.

ment une clientéle d'affaires, sé-
journant a Vevey en lien avec les
entreprises installées dans la ré-
gion. Des hétes qui voyagent
beaucoup et qui, le plus souvent,
doivent séjourner dans des
chambres qui sont partout les
mémes. Chez nous, ils peuvent
gofiter au charme d’'une chambre
personnalisée. Ils apprécient une
telle offre», confie la directrice.
Une originalité qui, conjuguée

avec un accueil de qualité, lui as-
sure une clientéle fidele et un ex-
cellent taux de fréquentation. Et,
partant, de moins souffrir que
d'autres de la conjoncture.

On ne peut quavoir envie de
faire plusieurs séjours dans cette
hostellerie de charme ot le beau
se marie avec le bien recevoir etle
bien manger, I'Hostellerie de Ge-
néve étant aussi une excellente
table. Anne-Christine Meylan or-

ganise d'ailleurs régulierement
des soirées a théme et propose
des séjours «romance» dont I'ap-
pellation n’est pas usurpée.

Ets'il vous vient I'envie d’un sé-
jour vraiment inédit, optez pour
'escapade dans les Alpes. Il in-
clura le survol du Mont-Blanc. Et
il se pourrait méme que ce soit la
patronne qui tienne le manche a
balai! Car I'hételiere-décoratrice
est aussi... aviatrice.

Valais

Crans-Montana
vote en faveur de
la Moubra

LAssociation des communes de
Crans-) vient d' t

a une large ma;onté le dossier
Aqualoisirs de la Moubra (notre
article du 9 aofit). Le projet voté
est budgétisé a prés de 48 milli-

ons. ﬂaétéréduitden 76 milli-

ons. «Il correspond a un besoin
en station comme dans les envi-
rons», explique Claude Gérard
‘Lamon, président de 'ACCM au
«Nouvelliste». L'autorisation de
construire devrait étre 1a en 2013,
le début de la construction est
espéré pour 2014 et I'exploitation
prévue pour 2017.

Capa'cité se tient depuis
mardi et jusqu'au 8 septembre a
La Chaux-de-Fonds. 1l s'agit de
la plus grande manifestation du
canton en faveur de I'apprentis-
sage dual et de la formation pro-
fessionnelle. Les apprentis de
I'hétellerie et de la restauration
animent le village gourmand au-
tour de Le Corbusier.

www.capacite.ch
Vaud -
Le théatre romain

~d'Avenches

La mstaurauon du théatre ro-
main dAvenches a démarré.
L'Etat de Vaudinvesutunmxlhon

de francs dans ce chantier qui se

poursuivra jusqu'en été 2014. Il
s'agit du plus grand des quatre
monuments de ce type connu en
Suisse. La premiére étape vise 2

 assurer la solidité du monument

et sécuriser I'acces au public. Vi-
sité annuellement par quelque
40000 personnes, I'ensemble du

. site doit désormais étre consoli-

dé. En arpentant les vestiges le
public peut appréhender l'am-
pleur d'un théatre romain. ~ aca

MV:' aéeoi
émergents: espoir
face a la crise

_ «Ce n'est pas le moment de ré-

duire les investissements opérés
4 létranger, notamment sur les
hé

Andreas Banholzer, directeur de
1'Office du tourisme du canton de
Vaud dans un communiqué,
D’avril & juin 2012, les nuitées ont
reculé de 6,1% dans le canton et
de 13,4% dans les Alpes vaudoi-

~ ses. Le net recul des touristes eu-

.

et a
été partiellement compensé par
les hétes chinois, russes (+7,2%)
et des Pays du Golfe (31,3%). b



Léman

Le plus bel
été de
la CGN

La Compagnie générale de Navi-
gation sur le Lac Léman a battu
des records en aofit avec 388800
passagers mensuels et 19225
passagers le 9 ao(it 2012. La CGN
réalise ainsi le plus bel été de son
histoire. La qualité de la restaura-
tion a attiré les foules avec sou-
vent plus de mille couverts par
jour pour les trois restaurateurs.

Vaud

La nutrition en

questions
au Comptoir

ldd

Le Comptoir Suisse de Lausan-
_ne présentera sa 93e édition du
14 au 23 septembre 2012. Il accu-
eillera preés de 500 exposants sur
10000 metres carrés de surface
d'exposition. Le fil rouge de cette
édition sera la nutrition. Des
questions telles que: «Les grais-
ses dans notre assiette, anges ou
démons? seront abordées. aca

www.comptoir.ch
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En hamac
vers le ciel

Emotions en
perspective:
accroché a un arbre,
le lit Esté permet de
passer lanuitala
belle étoile. Ce peut
étre un concept
hotelier.

CHRISTINE KUNZLER

e plus souvent, les

jeunes adultes enten-

dent vivre des vacances

riches en expériences.
Esté répond a ce besoin: compro-
mis entre un lit transportable et
un hamac. Fixé 4 un tronc d’arbre,
il est accessible par une échelle.
Esté permet aux amateurs avides
d’émotions et aimant l'aventure
de passer - bien protégés - la nuit
alabelle étoile. Le concept est de
Nadine Bucher, d’'Innerberg. Elle
adéveloppé Esté dans le cadre de
son travail de Master in Design &
Management a la Haute école de
Lucerne. Et aprés des recherches
sur les facteurs clés de la mise en
scéne des lieux de sommeil. A
l'aide d’entretiens, de tests per-
sonnels et de différentes théories

sur les émotions, le vécu et de
marketing, elle a établi des fac-
teurs qui font naitre I'expérience.

«L'aventure doit procurer
un petit frisson»

Nadine Bucher a analysé les
raisons pour lesquelles des offres
de logement telles que dormir
dans un igloo, dans un champ de
mais ou dans un silo de minerai,
sont en plein es-

vacances si convoitées. Mais pour
I'instant, il n’existe que sous for-
me de prototype.

Un petit-déjeuner servi
au moyen d'un treuil
Nadine Bucher peut trés bien
imaginer de travailler avec des
hoteliers et des destinations ou
de lancer l'offre elle-méme. Par
exemple en louant a des commu-
nes une parcelle

sor et pourquoi «Aujourd'hui, forestiere et en
elles générent un PR organisant un
tres haut taux UD€ ?ulFala belle tour de Suisse
d'occupation. étoile est avec Esté. Lim-

«Avec Estg, j'ai es-
sayé de mettre en
ceuvre les facteurs
clés»: la nature,
I'emplacement,

l'intégration des
clients, le retrait du quotidien.
«Aujourd’hui, une nuit a la belle
étoile est plus que jamais une
aventure, car nous ne sommes
plus habitués a vivre de maniére
si proche et si réelle les bruits
de la nature», soutient-elle. «Et
T'aventure doit procurer un petit
frisson.» Elle a testé elle-méme
Esté et partagé son avis avec
d'autres qui l'ont testé aussi. La
grande majorité a apprécié la
nuit. Esté remplit toutes les con-
ditions permettant aux hétes de
découvrir ces expériences de

plus que jamais
une aventure.»

Nadine Bucher
Etudiante a la HE de Lucerne

portant pour elle
est que l'offre soit
organisée  dans
son sens. «Il faut
qu'une personne
soit entierement
derriére ce projet.» Avant de se
retirer chacun dans leur Esté per-
sonnel, les clients doivent se ren-
contrer devant un feu de camp et
une bonne cuisine. Ensuite, cha-
que héte peut rejoindre son cam-
pement de nuit qu'il a lui-méme
construit, explique la jeune fem-
me a propos de son concept. Le
petit déjeuner sera servi le lende-
main au moyen d'un treuil. Dou-
che et WC peuvent étre installés
soit dans une tente, soit a I'hétel.
«Ce qui est trés important pour
moi, c'est que 'on prenne soin

7

Le concept Esté donne accés a l'aventure d'une nuit.

des clients. Je connais I'importan-
ce de petites choses comme une
poignée de main ou des fleurs sur
le plateau du petit déjeuner.»
Méme le cadeau que le client re-
cevra en guise de ir quel-

B

fleurs sous la forme d'une plaque
de chocolat. Le morceau de terre
séché et ensemencé commence a
germer apres qu'il ait été arrosé.
Ou, un second souvenir, un cof-

ques semaines aprés son aventu-
re dans les arbres témoigne de
T'originalité et de I'hospitalité de
Nadine Bucher: une prairie de

fret p une graine qui se
mue un jour en un arbuste.

Adaptation Frangoise Zimmerli
sur la base d'un texte en page 9

Logiciel Mirus: premier produit du marché certifié CCNT

Les secteurs de [I'hétellerie, de la
gastronomie et du tourisme peuvent
attendre les contréles CCNT en toute
tranquillité! Le module de base des
applications Mirus pour la Gestion du
personnel et la Planification des
ressources humaines a brillamment
réussi la rude épreuve de I'expertise
des services de controle de la CCNT.
Une fois de plus, Mirus a une longueur
d’avance.

En soi, la gestion du personnel dans la
branche de la gastronomie et du
tourisme est déja trés complexe. Le
respect des consignes et des réglemen-
tations de la CNTT ajoute une dimension
supplémentaire dont il convient de tenir

compte. Les entreprises du secteur dont’

la gestion du personnel ne serait pas
scrupuleusement conforme & la CCNT
auraient inévitablement a faire face a des
remontrances des services de controles.

Mirus, un gage de sécurité

Pour les entreprises qui ont choisi le
logiciel Mirus pour organiser leur gestion
du personnel, c’est la sérénité assurée !
En effet, grdce a sa connaissance
approfondie du secteur et a sa compré-
hension des défis dans cette branche,
Mirus est aussi parfaitement rompu a la
gestion du personnel conforme a la
CCNT. Les compétences en la matiére
ont été intégrées dans le développement
du logiciel Mirus, si bien que cet outil
convainc non seulement ses utilisateurs,
mais est aussi reconnu par les experts
de la CCNT.

Testé et apprécié par les experts CCNT

Les contréleurs des services de
contréle de la Convention collective
nationale de travail pour I'hétellerie et
la restauration ont étudié avec soin et
en toute impartialité le module de

base des applications Mirus Gestion
du personnel et Planification des
ressources humaines au regard de sa
conformité avec les exigences de la
CCNT. lIs sont aboutis a la conclusion
que les calculs de I'outil Mirus étaient
fondamentalement justes. Par
conséquent, les services de contréle
de la CCNT évaluent favorablement
le concept du logiciel Mirus. lIs
appuient leurs conclusions en
octroyant a Mirus une certification et
en préconisant I'utilisation du module
de base du logiciel Mirus dans la
gestion du personnel. Mirus est ainsi
le premier logiciel a bénéficier de la
certification des services de contréle
de la CCNT.

Bonus de confiance pour les entre-
prises utilisant Mirus

La certification crée entre les services de
contréle et l'utilisateur du logiciel Mirus
un certain lien de confiance, car
|'utilisation du module de base Mirus pour
la Gestion du personnel et la Planification
des ressources humaines signalise aux
controleurs que l'entreprise prend les
exigences de la CCNT au sérieux et
qu'elle est soucieuse de les respecter.
Les contréles continueront d’exister, mais
ils devraient se dérouler de maniére
beaucoup plus détendue pour ‘les
entreprises concernées.

Excellentes références

Avec la certification, les services de
contréle de la CCNT ne répondent pas
de la fonctionnalité du logiciel Mirus. Il
n'est pas non plus question de la
comprendre comme une recomman-
dation d’achat. En revanche, la note
exceptionnelle donnée au logiciel par les
nombreux utilisateurs satisfaits de Mirus
constitue une claire recommandation. La

certification du module de base de Mirus
Gestion du personnel et la Planification
des ressources humaines par les services
de contréle de la CCNT constitue un
atout supplémentaire en faveur de Mirus,
qui consolide encore la position de leader
de la société sur le marché.

Présentation sans engagement dans
votre établissement

Les conseillers commerciaux de Mirus
sont & votre disposition pour réaliser une
démonstration de nos produits dans votre
établissement, sans obligation d’achat.
Mirus est le leader du marché suisse
dans le domaine du backoffice avec son
logiciel pour les entreprises du secteur
de [I'hétellerie, du tourisme et de la
gastronomie. Le siége de la société est
situé & Davos. Nous avons également
une agence a Lausanne. Mirus est le
partenaire de 2500 clients en Suisse qui
utilisent les modules suivants:

- Mirus Gestion du personnel
- Mirus Planification des ressources
humaines

PUBLIREPORTAGE
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Fotolia

- Mirus Saisie biométrique du temps de
présence

- Mirus Comptabilité financiére y compris
la comptabilité analytique des centres
de co(t, ainsi que la comptabilité des
investissements

- Mirus Archivage électronique

Les programmes Mirus peuvent étre
combinés a volonté. lls peuvent étre
connectés a d'autres programmes par le
biais d'interfaces et sont disponibles
comme installations basée sur le web.

mirus

SOFTWARE

Mirus Software SA Mirus Software AG
Chemin de Boston 25 Tobelmiihlestrasse 11
1004 Lausanne 7270 Davos Platz

T+41216477121
F +4121 647 7122
info@mirus.ch
www.mirus.ch

T+418141566 88
F +418141566 78
info@mirus.ch
www.mirus.ch
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Les cuves du Centre viticole - Champagne Nicolas Feuillatte 3 Epernay sont approvisionnées par plus de 5000 viticulteurs.

Le luxe dans la bulle

Le champagne puise
sa force dans la

. subtile conjugaison
de la marque et de
I'appellation. Ce
credo guide la coopé-
rative Nicolas Feuil-
latte dans sa quéte de
nouveaux marchés.

LAETITIA BONGARD

oisson des rois et des

vainqueurs, le cham-

pagne a béti sa réputa-

tion sur ce qu'il a d'uni-
que: un produit de luxe émanant
du terroir champenois, Caracté-
ristique assez particuliére pour
un vin, il n'était jusqu'ici que peu
profilé. Lappellation Champagne
fonctionnait davantage comme
un générique. Depuis deux ou
trois ans, suite a la crise de 2008
-2009, les grandes marques
comme Moét & Chandon, Veuve
Clicquot du groupe LVMH ont
dynamisé leur marketing et leur
packaging. Conséquence: les
marques prennent peu a peu le
pas sur I'appellation.

Chez Nicolas Feuillatte, le di-
recteur général Dominique Pierre
voit dans cette évolution un
«tournant risqué» auquel il faut
rester «attentif». Car la force du
champagne réside aussi, et sur-
tout, dans le délicat équilibre
entre négoce et vignerons, un
mariage de raison a des fins éco-
nomiques auquel veille le Comité
interprofessionnel du vin de

md/Cl\/
Les bulles sont fines si le vin
est resté longtemps en cave.

Champagne. Une réalité que Do-
minique Pierre connait bien: car
derriére la marque champenoise
qu'il dirige se trouve le Centre
viticole d’Epernay, la plus grande
coopérative de Champagne. I
regroupe plus de 5000 viticulteurs
répartis en 82 coopératives, au to-
tal plus de 180 villages ou crus. Le

—% 'k )

Le vignoble champenois s'étend sur 34 000 hectares.

Laetitia Bongard

Il est composé de pinot noir, de meunier et de chardonnay.

Laeua Bongard
David Henault, chef de caves Nicolas Feuillatte; Paul Baumann,
directeur Obrist; Pierre Hartweg, resp. exportations Feuillatte.

symbole méme d'une région viti-
cole unie et complexe.

Résultats records pour une
marque qui monte

Mais le fait que les grandes
maisons jouent les locomotives
est aussi percu comme un apport
bénéfique pour l'ensemble du
vignoble champenois. En termes
de visibilité, de notoriété. Caroli-
ne Defaut, responsable marke-
ting et communication chez
Nicolas Feuillatte, se montre
enthousiaste. «Plus. les choses
bougent, mieux c’'est pour nous.»
Si on en croit les chiffres, cette
nouvelle tendance semble profi-
ter a la marque. Uannée derniére
elle a atteint un volume record.

Trois cépages
Toute la subtilité
de I'assemblage

Les 34000 hectares du
vignoble champenois se
composent a 39% de pinot
noir, 33% de pinot meunier et
28% de chardonnay. David
Henault, chef de caves chez
Nicolas Feuillatte, parle de
ces trois cépages comme
d'une famille: «Le pinot noir,
c'est I'homme, il donne au vin
sa structure; le chardonnay
apporte I'élégance, le coté
sensuel et féminin, le pinot
meunier, le fruit de la
rondeur, les enfants.» Pour
1ui, ¢’est I'assemblage qui fait
le champagne. La recherche
d'un équilibre subtil, qui
grace au vin de réserve,
permet d’'égaler sa qualité
d'année en année. b

Ainsi, en 35 ans, elle est passée de
1000 bouteilles a plus de 9,6 milli-
ons de bouteilles vendues en
2011, contre environ 8 millions en
2010. En attaquant la grande dis-

tribution, elle se place au premier
rang des ventes sur le marché
frangais et anglais, troisitme au
niveau mondial.

Outre le grand saut de 1986
lorsque Nicolas Feuillatte a cédé
sa marque au Centre vinicole de
Champagne, le relooking opéré
en 2011 n'est certainement pas
étranger a son succes. Lhabillage
de ses bouteilles a été revu, son
logo réinventé. Le choix de la
boussole pour désigner le theme
phare de la marque: l'ailleurs. «Il
n'était pas possible de casser les
codes du champagne. En revan-
che, il est possible de samuser
tout en respectant le produit»,
analyse Caroline Defaut.

De la fraicheur, de l'audace et de
la créativité

Le pari Feuillatte: faire de ce
produit de luxe, un produit plaisir
et art de vivre. D'ol des vins qui
se veulent faciles d'acces, avec
également de belles spécialités
pour satisfaire les connaisseurs.
Au total, douze cuvées élaborées
par le chef de caves David Hé-
nault. I assure la continuité de
celui qui a fait les vins de la mai-
son durant 35 ans, l'cenologue
Jean-Pierre Vincent.

Nicolas . Feuillatte  cultive
I'image d'une marque créative,
chére a son fondateur, au-
jourd'hui agé de 86 ans. Chaque
année un artiste désigné réalise
une ceuvre qui est exposée chez
Feuillatte. En 2012, le théme «city
spirit» a inspiré Richard Woleck.
11 se retrouve en couleur flashy et
graphisme street art sur une bou-
teille de Brut réserve, en édition
limitée. Une maniére de rappeler,
aussi, que le produit que I'on tient
entre ses mains est une ceuvre
d’art & plus d'un titre. Le fruit d'un
travail de toute une région.

Péle-méle

La médaille Grand
Or pour deux
pinots valaisans

Le Mondial des Pinots 2012 a ré-
compensé 357 vins (rouge, blanc et
gris) sur un total de pres 1300 crus.
Cing vins d'exception ont obtenu
la médaille Grand Or: le pinot noir
I'Orpailleur 2011 AOC Valais de
Frédéric Dumoulin, le pinot noir
AOC Valais de Claudy Clavien de la
cave des Champs, I'Aigle Royal du
Chateau I'Hospitalet (France), I'Al-
ter Berg Tegerfelder pinot noir bar-
rique de Weingut Alter Berg (Argo-
vie), le Vieille Vigne pinot noir
barrique d'’Andreywein (Berne). 1b

Un golt nouveau
de Mexique
a Neuchatel

Le groupe zurichois de restaurati-
on mexicaine Desperado vient
d'ouvrir son premier restaurant en
Suisse romande, a Neuchatel, il
prend place dans le batiment de
I'Hotel Touring au Lac. Un premier
pas pour le projet de la société
Michel Wolf SA (notre édition du
12 avril) qui veut créer un centre de
congrés. Le restaurant Desperado
peut accueillir jusqu'a 500 person-
nes sur trois étages. aca

www.desperado.ch
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Devenir I'hote
de Stravinski

«La Maison d'Igor», a
Morges, propose huit
chambres et deux
salles de séminaires.
La ol le compositeur
russe écrivit
«L'Histoire du soldat».
Un restaurant ouvrira
bientot.

ALEXANDRE CALDARA

uit chambres au de-

sign contemporain et

a l'aura musicale, tel

pourrait étre le nou-
veau credo de «La Maison d'Igor»,
a Morges. Un hotel particulier ot
séjourna le compositeur Igor Stra-
vinsky entre 1915 et 1917. Mieux, il
y a composé certaines de ses plus
grandes ceuvres comme «L'Histoi-
re du soldat» ou «Les Noces».
Apres une année de travaux de ré-
novation, Héloise Barbey et Ca-
therine Dreyfus semblent ravies
de présenter ce projet et de faire
revivre une maison qui appartient
a la famille de la deuxiéme nom-
mée.

Pourtant les deux femmes doi-
vent trouver leurs marques dans le
monde de I'hétellerie: «J'ai tenu
I'Hotel de la Sage dans le Val
d'Hérens pendant une année et
un peu baigné dans ce monde-la,

La villa ot vécut Stravinski
devenue «La Maison d'Igor».

La chambre «Berceuses du
chat» et sa mélodie.

pour Catherine c'est nouveau», ra-
conte Héloise Barbey. Aprés deux
mois d'exploitation ot elle s'occu-
pe de tout avec l'aide d'une fem-
me de ménage, elles se disent
contentes notamment par une
importante fréquentation, pour
I'instant les touristes sillonnant la
Suisse et les hommes d'affaires se
succedent. Dans des chambres
qui rendent hommage au compo-
siteur, celle dédiée au chef Ernest
Ansermet s'ouve sur un parc de
4000 metres carrés. Quant a la

chambre dédiée aux «Berceuses
du chat», dans une baignoire ro-
mantique, on peut avec une once
d'imagination y entendre des
chants accompagnés de clarinet-
te. Pas de décorateur d'intérieur
pour fagonner ces peaux de cham-
bres: «On a essayé de récupérer le
maximum d'objets de la maison
pour les remettre au gotit du jour
et les marier avec nos envies d'au-
jourd'hui», explique Héloise Bar-
bey.

Autre particularité pour un si
petit établissement, il s'oriente
vers les séminaires et les ban-
quets. La salle «La liberté» de 52
metres carrés peut accueillir jus-
qu'a 40 personnes sous sa man-
sarde. «<On a l'impression de se
trouver dans un bateau», poétise
Héloise Barbey. La salle «La vé-
randa» permet des réunions en
petit comité jusqu'a dix person-
nes. Dés le 13 septembre, «la mai-
son d'Igor» disposera d'un restau-
rant qui sera tenu par le traiteur
Parisziirich. Dans ses «Souvenirs»
sur le compositeur Charles-Ferdi-
nand Ramuz se souvient de la
chambre qu'il occupait dans la vil-
la trés 1880. 1l le décrit «fumant
une cigarette a bout de carton, bu-
vant entre deux phrases une gorée
de café fort ou d'armagnac.» Les
hoételieres ont été trés touchées de
ressentir cette présence. Marie
Stravinski, son arriere petite-fille
qui s'occupe de la fondation Stra-
vinski a suivi avec intérét le projet.

www.maison-igor.ch

«Les vins suisses sont comme
les vins grecs: personne n'en
demande a 'étranger car on ne
les connatit pas.»

Gilles Besse Prés. de Swiss Wine Promotion
Lu dans «La Tribune de Genéve»

24

La chambre «Pucinella» et sa décoration baroque dans «La Maison d'lgor».
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Le Salon Vinea, a Sierre, est aussi
un lieu de débat.

Les vins suisses décomplexeés

En lever de rideau de Vinea, a
Sierre, on a débattu des
moyens de mieux vendre les
vins suisses. Pour I'hotelier
valaisan Claude Buchs, les
écoles hotelieres ont un role
important a jouer.

PIERRE THOMAS

A quelques encablures de son fief
de Saint-Luc, Claude Buchs faisait
figure de bon éléve. Comme quel-
ques membres des Swiss Historic
Hotels, qu'il préside, son établisse-
ment ne sert que des vins suisses.
En moyenne, les hotels du groupe-
ment servent au moins 35% de vins
indigenes, ce qui correspond a la
part des vins suisses dans la con-
sommation courante (37%, en di-
minution de 1% en 2011). Certes,
I'hételier valaisan a un mérite rela-
tif, puisqu'il se trouve «en région

de production», mais, dit-il, il faut
«oser davantage». D'abord rétive,
la clientele s'est prise au jeu. «Cer-
tains clients genevois auraient pré-
féré du vin francais, et les Alémani-
ques, des vins italiens, mais les
vins suisses se sont améliorés et ne
peuvent plus étre jugés trop légers,
comme naguere. Nos clients ac-
ceptent et méme attendent des
conseils en vin», a plaidé I'hételier
de Saint-Luc. Pour lui, les écoles
hotelieres du pays devraient faire
davantage pour les vins suisses.

«Casser le mythe d'avoir obligatoi-
rement des vins francais ou italiens
sur sa carte.» Claude Buchs a aussi
engagé Vinea a récompenser non
seulement les vignerons, mais aus-
si les tenanciers d'établissements
publics dont la carte fait la part
belle aux vins suisses.

Pour le reste, le débat, qui a réu-
ni une centaine d'auditeurs dans
l'aula de la HES de Sierre, n'a
guere amené de pistes nouvelles.
Le patron de Schenk, Jean-Claude
Vaucher, incite tous les vignerons

a identifier leurs produits par
«une croix suisse sur 'étiquette»,
un débat vieux de vingt ans. Et le
nouveau président de Swiss Wine
Promotion, le Valaisan Gilles
Besse, alancél'idée d'une «Semai-
ne du vin suisse», chaque mois de
novembre, dans les hotels et res-
taurants de tout le pays, sur le
modele de la «Semaine suisse du
golit». Cette initiative a été plébi-
scitée par Swiss Wine Promotion,
qui tenait séance le méme jour, a
Sierre.

Jeux de roles au Bristol

Le Bristol organisait lundi
son annuel repas «échange
cuisine-salle». Un événe-
ment didactique et sympa-
thique pour ce quatre
étoiles genevois.

ALEXANDRE NICOULIN

Les serveurs font sonner les casse-
roles et les cuisiniers montent au
front. Chaque année a la méme
période, c’est un nouvel épisode
de I'émission francaise «Vis ma
vie» qui semble se jouer au Relais
Bristol. Xavier Collange, directeur
général, rappelle la geneése de
cette tradition vieille de huit ans.

«Mon prédécesseur, un jour quel-
que peu lassé par les petites fric-
tions entre la salle et la cuisine,
eut I'idée de renverser les roles le
temps d’un repas afin que chacun
prenne conscience des exigences
et des conditions de travail les uns
des autres». Une idée simple et
originale a vertu pédagogique
pour une carte qui ce jour-la joue
la carte de la simplicité.

Si le pas est moins assuré et le
ballet en salle moins bien r6dé,
un geste un peu gauche ne récol-
te pourtant que sourires enten-
dus et remarques bienveillantes.
Car ce midi, le client n'est pas
seulement le roi, mais il est aussi
I'invité. «Une occasion de remer-
cier nos clients les plus fideles»,
poursuit le directeur, ces derniers

3 s ldd
Un fois par an, le personnel de cuisine du Relais Bristol se retrouve
au service, et inversément.

ne prenant a leur compte que les
boissons.

Et, contrairement a la télé, au
Bristol, les épisodes se déroulent

sans drame, ni couac, «a peine un
peu de lenteur dans le service»,
glisse Béatrice Vaisseau, directri-

ce des ventes.

Les gens

Un ingénieur en
génie mécanique
pour Téléovronnaz

Hermann-André Dussex
(photo) a repris la direction de
Téléovronnaz au ler septembre. Il

succede a Gianluca Lepori qui
aura passé 13 ans a ce poste. Her-
mann-André Dussex est titulaire
d'un dipléme ingénieur HES en
génie mécanique. Il était aupara-
vant directeur de production dans
I'industrie.

«Bon appétit»
ultime chronique
entéetante

Maxime Pietri régalait les papil-
les des lecteurs du «Nouveau Quo-
tidien» puis du «Temps» par une
chronique comme écrite a l'encre
de seiche, pendant 18 ans de gour-
mand service. Samedi, il livrait une
derniére fournée, comme toujours
savamment braisée a l'argot et
jamais mitonnée loin du potager.
Gage de fraicheur et d'agilité.
Comme écrit I'auteur catalan Sergi
Pamies: «<On ne peut pas s'étouffer
avec des vermicelles». Une dernie-
re fois on y déchiffrait une histoire:
«Pour les repas de féte, cette ajeule
relevait d'ail et de persil haché son
géteau de foies de volaille.» On ne
peut croire qu'il s'agissait d'un der-
nier repas. aca



Culinary Challenge

Vier Koch-Teams kochen an
der Zagg um die Nominierung
zur neuen Koch-Nati.
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Verschiedene Wettbewerbe mit hochkaratiger Kochkunst werden auch an der diesjahrigen Zagg die Besucher in ihren Bann ziehen.
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Kulinarik als Kernkompetenz

Am kommenden
Sonntag ist es wieder
so weit: Die Zentral-
schweizer Gastgewer-
bemesse Zagg 6ffnet
ihre Tore und erwar-
tet mehr als 30000
Besucher. Eine
Erfolgsstory.

GUDRUN SCHLENCZEK

htr-Podium Thema Tourismus

ie htr hotel revue lidt
D am 11. September 2012
an-der Zagg in Luzern
zum Podiumsgesprdach. Disku-
tiert wird ab 17 Uhr im Jugendfo-
rum der Zagg. Das Thema ist so
brisant wie die aktuelle Lage im
Schweizer Tourismus und Beher-
bergungsgewerbe: «Wie weiter
im Schweizer Tourismus?» lautet
die Headline, zu der Prominente
aus Forschung, Politik, Medien
und Tourismus unter der Leitung
von Gery Nievergelt, Chefredak-
tor htr hotel revue, diskutieren.
Auf dem Podium mit dabei sind:
Monika Bandi, Leiterin For-
schungsstelle Tourismus, Uni-
versitédt Bern;
Ariane Ehrat, CEO Destina-
tion Engadin St. Moritz;
Adrian K. Miiller, Gastgeber

ie Regionalitdt und die
Kleinheit ist ihre Stér-
ke: Die Zagg in Luzern
empfingt vom 9. bis
12 September zum 17. Mal die
Fachbesucher aus dem Gastge-
werbe. Kdmpfen um Aussteller
muss die Messe im Herzen der
Schweiz nicht: Mit 250 Ausstellern
ist die Messe bereits seit April
komplett ausverkauft (2010: 241).
Bei derr Besuchern erwartet man
mit {iber 30000 einen leichten Zu-
wachs (2010: 28000). Franken-
stirke und sinkende Logiernich-
tezahlen scheinen an der alle zwei
Jahre stattfindenden Fachmesse
fiir Gastronomie, Hotellerie und
Restauration spurlos vorbeizuge-
hen. «Wir spiiren in Sachen Mes-
severkauf die Tourismuskonjunk-
tur nicht», freut sich Suzanne
Galliker, Messeleiterin Zagg.

2013 stehen der Zagg 1000 m?
mehr Fléche zur Verfiigung
Weniger als ein Drittel Ausstel-
ler zdhlt die Zentralschweizer
Zagg im Vergleich zur immer in

Stinderat Hans Stockli dis- **
kutiert beim htr-Podium mit.

und Mitbesitzer Romantik Hotel
Stern, Chur;

Peter Rothenbiihler, Publizist
Tamedia;

den Zwischenjahren stattfinden-
den internationalen - Gastgewer-
bemesse Igeho in Basel. Doch
eine nicht so gros-
se Messe scheint
sowohl Besucher
als auch Firmen
anzusprechen.

«Die Zagg ist sehr
personlich»,  er-
Kklért Suzanne Gal-
liker. «<Sowohl Aus-

Giste dieses Mal gastronomisch:
Die Messe betreibt die Restau-
rants bis auf das Messerestaurant
neu selbst. An der
letzten Zagg sorgte
die Tavolago AG,
eine Tochter der

Culinary Challenge). Im Restau-
rant Dyhrberg (Halle 3) kommen
Spezialititen aus dem Wasser auf
den Tisch, und Fleischiges im Res-
taurant Vianderie (Halle 2a) im
Rahmen der Sonderschau Fleisch.
Das Restaurant Traffic (Halle 3) ist

Schifffahrtsgesell
schaft =~ Vierwald-
stattersee fiir das
kulinarische Wohl.
Doch fiir Galliker

ein Selbstbedi irant
Und jeden Abend von 18 bis 20
Uhr iiberrascht die Messe neu mit
Live-Musik am «Bar Floor». Der
Bereich Bar Floor versteht sich zu-
dem als Plattform fiir innovative
Aussteller zum Thema Bar.

Highlights: Swiss Skills, Culinary
nd f

Cl [

Besonders viele Besucher an-
ziehen werden die Schweizer Be-
rufsmeit chaften Swiss Skills

steller als auch zéhlt die Gastro-
Besucher finden «Dje Restauration nomie an einer
genug Zeit fiir Ge- o Gastgewerbemes-
sprache»  Viele der Messe gehort se klar zur Kern-
Aussteller fragten zum Konzept. Die  komp die sie
nach mehr Fliche i 2 nicht mehr aus der
fiir ihre Stdnde, geben wir nicht Hand geben will.
Galliker hatte gut ~ aus der Hand.»  «Die R jon
und gerne 500 m* Sizanne Gallier ist Teil des Zagg-
mehr  verkaufen Messeleiterin Zagg Konzepts.» Man

konnen. Das kann

die Messeleiterin in zwei Jahren:
2013 erhilt das Luzerner Messe-
geldnde eine neue, grossere Halle,
sodass der Zagg 2014 zusitzliche
1000 m*® zur Verfiigung stehen
werden. Uberraschen will man die

Marco Russi, Vice President
Global Hotel Sourcing bei Kuoni
Management Global Travel Ser-
vice;

Hans Stockli, Standerat und
Président der Tourismusdestina-
tion «Jura & Drei-Seen-Land».

Das Einstiegsreferat hilt Chris-
toph Juen, CEO hotelleriesuisse.
Im Anschluss an die Diskussion
ladt die hotel revue zusammen
mit CC Angehrn zu einem Apéro
mit Leckerbissen von Thomas
Bissegger und seinem Team.

Die Teilnahme inklusive Ein-
tritt an die Zagg ist kostenlos. Die
Plitze sind jedoch beschrankt.
Aktuell zdhlt die Veranstaltung
bereits iiber 80 Gaste.

Noch kurzfristig anmelden
konnen sich Interessierte unter
redaktion@htr.ch. gsg

wolle, wie es sich
fiir eine Messe gehore, dem Besu-
cher auch gastronomisch etwas
Neues bieten. Im Restaurant Lu-
cerne (Halle 2) kochen mittags
und abends ausgewidhlte Mann-
schaften (mittags im Rahmen des

Editorial

fiir Restauration und Kiiche (Seite
12), der Culinary Challenge (Seite
8 und 9) sowie das Jugendforum,
schitzt Suzanne Galliker. Letzte-
res ist voll auf die Bediirfnisse
der Lernenden und Junggastro-
nomen ausgerichtet. Montag bis
Mittwoch zeigen erfolgreiche Ko-
che und Restaurationsfachleute

ihre Kunst. Zum Beispiel erzéhlt
Daniela Manser, Ex-Jugend-Koch-

ti-Mitglied und Teilnehmerin
an den World Skills, wie sie es als
junge Kochin an die Spitze eines
Gastronomiebetriebes  schaffte.
Nicht zustande kam die geplante
Innovationsplattform.  Mangels
Interessenten musste man diese
absagen.

Zagg 2012 Vom 9.
bis 12. September
in Luzern

Neben 250 Ausstellern locken
zahlreiche Sonderschauen auf
die Allmend in Luzern: Swiss
Skills Restauration und Kiiche,
Sonderschau Fleisch, Jugend-
forum, Kochwettbewerb «La
Cuisine des Jeunes», Culinary
Challenge, Schweizer Cocktail-
meisterschaften 2012, Bar Floor
und die htr-Podiumsdiskussion.

www.zagg.ch

Personlich und gut firs Geschaft

ie Zagg in Luzern hat das,
wovon ein Unternehmen
nur trdumen kann: Die

D

Nachfrage ist grosser als das
Angebot. Die Messe hitte gut und
gerne noch mehr Ausstellungs-
fliche belegen konnen, wenn sie
nur vorhanden gewesen wire,

GUDRUN
SCHLENZCEK

Eine solche Entwicklung hitte
man vor gut zehn Jahren nicht
fiir moglich gehalten. Als das
Internet die Geschaftswelt so
richtig eroberte und ein digitaler
Marktplatz nach dem anderen ins

Leben gerufen wurde, bangten
die Messeveranstalter um die

1 1g ihrer M land
Alternativ-Szenarien wurden
entworfen, Hiobs-Botschaften
machten die Runde. Nun ist all
das Bangen Schnee von gestern,
manchen Messen scheint's so gut
zu gehen wie schon lange nicht
mehr. Nicht einmal ein starker
Franken und eine serbelnde
Tourismuswirtschaft konnen
einer kleinen aber feinen Gast-
gewerbemesse a la Zagg etwas
anhaben. Der Grund, warum
trotz digitalem Wetteifern die
klassische Fachmesse noch
immer im Rennen ist, scheint auf
der Hand zu liegen: Fachleute
und Firmen wollen sich treffen,
vor Ort, personlich. Man will die

Produkte eins zu eins sehen,
anfassen, degustieren konnen.
Und so ein Messetag ist auch
immer wie ein kleines Fest: Wo
trifft man sonst in so ungezwun-
gener Atmosphire so viele
Branchenkollegen?

Eine solch positive Trendwen-
de, wie sie die Messelandschaft
erlebt, schiirt Hoffnungen. Auch
Hotellerie und Gastronomie
bieten Personliches, was Social
Media und allen voran Facebook
nicht konnen. Natiirlich muss
man sich das als Konsument
etwas kosten lassen, insbesonde-
re in der Schweiz, insbesondere
jetzt mit dem starken Franken.

Aber Messestidnde gehen auch
ins Geld. Die Firmen leisten sich
das nun wieder.



Zagg-News

Neuer Biospiiler
fiir den
Speiseabfall

Die Remas AG stellt den neuen |

Biospiiler Typ F-650 aus. Dieser
bietet einen grossen Kunststoff-
Eingabetrichter, so dass Kiichen-
abfille leicht entsorgt werden
konnen. Mit einer Wasserbrause
kann der Eingabetrichter abge-
spiilt werden. Mittels Zentrifu-
gierung wird aus dem Abfall eine
fliissige Biomasse.

Zagg Halle 2, Stand 281

Die Duni AG aus Rotkreuz hat
eine Alternative zur Stoff-Tisch-
wiische entwickelt. Die Innova-

tion heisst Evolin, es gibt sie in

den Farben Weiss und Champag-
ne, ab Fr 1.20 pro Stiick. Das Ma-
terial Evolin wird in einem neu-
artigen Verfahren aus FSC-zerti-
fizierter Zellulose hergestellt, die
speziell verdichtet und veredelt
wird, so dass ein echtes Tuch ent-
steht. Dieses ist aus nachwach-

2 zagg
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Lukrative Fachmessen

Das Kerngeschift des
Zagg-Veranstalters
Wigra sind Messen.
CEO Christian Gyger
erklart, warum Gast-
gewerbemessen
aufwendig sind und
warum es nur eine
Zagg gibt.

GUDRUN SCHLENCZEK

In den letzten zehn Jahren
gab es bei der Wigra héaufige
Ubernahmen, von denen sich
die Gruppe aber auch bald
wieder trennte, wie von den
sechs Ferienmessen. Fiihren
Sie als Nachfolger Ihres Vaters
die Firma jetzt in eine
Konsolidierungsphase?
Das war nicht das Ziel, wir sind
sehr kreativ und probieren gern
Neues aus. Ich stamme aus
einer Unternehmerfamilie, wir
sind keine Finanz-Investoren.
Durch die Verdusserung der
Ferienmessen hatten wir aber
die Mittel, um bei unserer

. Tochter Solviva das Pflege-
heimgeschéft massgeblich zu
verstarken.

Jetzt b Ferien im

senden Rohstoffen «made in
Europe» hergestellt und
tierbar gemass DIN EN 13432,

Zagg Halle 2, Stand 267

Hartes Messer
fiir den weichen
Schnitt

Die CeCo Ltd. aus Biel zeigt an
der Zagg das Steakmesser Shun

Premier Tim Milzer, welches bei-
spielweise bei Benoit Violier im
Hoétel de Ville Crissier bereits an-
zutreffen ist. Das Messer besteht
aus 32 Lagen kor besti

28

Ausland... Bereuen Sie den
Schritt, die Ferienmessen
verkauft zu haben?

Nein, denn auch der Pflege-
heimbereich ist ein Wachs-
tumsmarkt.

‘Was passierte mit den
anderen Messen, wie der
Schweizer Fachmesse Facility
Management oder Swiss
Business Immo Expo?

Wir mussten feststellen, dass
der Schweizer Markt fiir solche
Messen zu klein ist. Bei einer
Messe merkt man oft erst,
nachdem man sie ein- oder
zweimal durchgefiihrt hat, ob
das Potenzial ausreicht.

Das Potenzial reichte anschei-
nend auch nicht fiir eine
zweite Zagg in Montreux...
Der Zeitpunkt war ungiinstig.
Als wir die Westschweizer
Zagg lancierten, ging es der
Gastronomia nicht gut. Dann
iibernahm aber die Messe

iz den Betrieb des

digem Damaszenerstahl. gsg

Zagg Halle 4, Stand 434

Messegeldndes Beaulieu
Lausanne inklusive Gastgewer-
bemesse. Das ist eine starke

Konkurrenz: Im Gegensatz zur

Die Ausstellungsfliche der Zentralschweizer Gastgewerbemesse Zagg in Luzern ist regelmissig ausverkauft.

MCH Group arbeiten wir ohne
eigenes Messegelande. Mit
eigenen Messehallen hat man

konnten wir nicht so viele
Sonderschauen bieten. Zudem
erwarten Messebesucher heute

bereich stark ist. Bei der Zagg
ist es Suzanne Galliker.

mehr 6kor Spi

die Infrastruktur ist ja bereits
vorhanden. Wir miissen alles
separat zahlen. Und fiir mehr

Geld, aber der Aufwand ist bei
einer Messe grundsétzlich auch
hoch. Und bei einer gastge-
werblichen Messe aufgrund
des notwendigen Rahmenpro-
gramms ebenso. Kleiner diirfte
die Zagg nicht sein, sonst

in mehr TO-
gramm als noch vor 20 Jahren.

Wie viele Aussteller muss eine

pus ist fiir Sie
der lukrativste?
Grundsétzlich verdient man am
besten mit Messen, die eine
fi ke B: he vertreten,

als eine Gastro- Messe mind.
messe ist die tens haben,
Nachfrage in der damit sie sich
Romandie zu fiir Sie als
klein. Veranstalter
rentiert?
Die Zagg Luzern 100 ist in der
ist regelmassig Regel das
ausgebucht, Minimum. Und
* néchstes Jahr ob man nun 100
ist eine Erweite- oder 200
rung geplant: «Messebesucher Aussteller zéhlt:
Cashcow fiir Thr erwarten heute  Ein Teil des
Unternehmen? mehr Rahmenpro- Aufwandes ist
Natiirlich ist eine ahnli i
ausverkaufte gramm als noch T
Messe schon, vor 20 Jahren.» Sie betreiben
das gibt es in der Christian ganz unter-
Schweiz nicht so CEO Wigra schiedliche
héufig. Klar Messen: von der
verdienen wir Gastro- bis zur

Wohn- und Marketingmesse.

Sind das nicht immer ganz
iedliche G

Eine Messe ist eine Messe. Wir

haben jeweils einen Spezialis-

ten in unserem Biiro vor Ort,

der in dem jeweiligen Themen-

wie die Uhren- oder Immobi-
lienbranche. Und klar sind
Fachmessen lukrativer als
Publikumsmessen. Der Grund
ist, dass man bei Fachmessen
dem Besucher weniger Unter-
haltung bieten muss und auch
weniger Werbekosten hat.

Welche Messe wiirden Sie
noch gern betreiben?

Dass wir das Messegeschéft
weiter ausbauen wollen, ist
Klar, aber in welchen Segmen-
ten ist noch offen. Es kann
auch eine Ubernahme oder
Zusammenarbeit sein. Oder
eine Messe zu einem ganz
neuen Bereich: So war Social
Media vor fiinf Jahren noch
kein Thema. ODb hier eine
Messe geniigend Aussteller
bringt, da habe ich allerdings
meine Zweifel.

Apropos Internet: Vor iiber
zehn Jahren hatte man die

g

Messen ob der Internet-Kon-
kurrenz bereits totgesagt...
Es gibt Produkte, die kauft man
nicht einfach iibers Internet, -
wie jene an der Zagg. Die
Présenz an einer Messe muss
meiner Meinung nach heute
einfach zum Marketingmix:
eines Unternehmens gehéren.
Zudem hat man das gewtiinsch-
te Zielpublikum vor Ort und
somit kaum Streuverlust.

Wigra-Gruppe
Messe als
Kerngeschaft

Die Wigra-Gruppe wird heute
in der zweiten Generation von
Christian Gyger (32) gefiihrt.
Sein Vater Willi Gyger griinde-
te das Unternehmen 1975 und
startete mit Werbemitteln fiir
den Tourismus. 1991 lancierte
er mit der Fespo Ziirich die
erste Schweizer Ferien-Messe.
Bis 2006 kamen rund 25
Messen aus allen Bereichen
dazu. Heute zdhlen zur Wigra
neben der Gastgewerbemesse
Zagg in Luzern, die Suisse
Emex Ziirich und verschiedene
Gewerbemessen. gsg

ANZEIGE

Top Quality

1

' Swiss made

Hinter jeder Cafina steht Qualitat fiir hochsten Genuss

Top Service

=

Cafina AG, R6
Tel. 062 8894242, info@cafina.ch, www.cafina.ch
Cafina SA, 28c, route de Denges, CH-1027 Lonay,

Cafina Kaffeemaschinen machen das Kaffeegeschaft zum
Genuss. Auswahl, Leistung und Bedienungskomfort sind das
eine. Langlebigkeit, Hygiene und konstante Qualitdt das andere. Und das
Schaumchen auf den feinen Kaffeespezialitaten: kompetente Beratung und
ein flexibler, schneller Service. Lassen Sie sich von Swiss made, Top Quality
und Top Service iiberzeugen. Bei einer Degustation erleben Sie mehr —
hochsten Kaffeegenuss, begleitet von einem attraktiven Angebot. Génnen

Besuchen Sie uns an der ZAGG
Stand Nr. 215, Halle 2

Sie sich jetzt das Besondere.

2, CH-5502 |

tél. 021 80492 20

cafins

Makes the difference.
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Fleisch aus

dem

Glas

hat Tradition

Eingemachtes Fleisch
- eine etwas vergesse-
ne Konservierungs-
methode - ist die
Spezialitit von Tama-
ra Biihler. Sie fiihrt
das abgelegene
Gasthaus Rathaus

in Safien.

machte sie sich daran, die alten
Rezepte auszuprobieren.

Sie wird dabei unterstiitzt von
ihrem Freund Heiko Miinchbach,

ten Betrieb, den Anita und Simon
Buchli in fiinfter Generation in
Safien Platz fithren. Das Paar hilt
Spiegelschafe, eine Pro-Specie-

einem gelernten Metzger, der im
«Rathaus» kocht, der diplomierten
Hoételiére und Restauratrice Silvia
Lotscher und von ihrer Mutter An-
ne-Marie Biihler-Hunger. Von
Mutter und Grossmutter hat Ta-
mara Biihler gelernt, wie man
Fleisch einmacht, eine Methode,
die schon iiber 150 Jahre im Sa-
fiental praktiziert wird, das halt
abgel ist und spit an die

RENATE DUBACH

s gibt zwar einige Pdsse
und Wege, die ins Safien-
tal” fithren, aber: «Per
Zufall landet man nicht
bei uns», heisst es auf der Website
des Biindner Tals. Man muss da-

Elektrizitat angeschlossen wurde.
«Ich war auf der Suche nach einer
Methode, Fleisch langer haltbar
zu machen. Fiir unser Restaurant
ist das wichtig, wir wissen ja nie
genau, wie viel Fleisch wir brau-
chen.»

Butterzartes Lamm auf dem Tisch

hin gehen wollen. Beispiel

um die regionale Kiiche zu erpro-
ben. Natiirlich stehen Walserspe-
zialititen auf den Meniikarten:
Maluns, Krautkapunen, Tatsch
oder Chnoddli. Bei der jungen
Pdchterin des Gasthauses Rathaus
in  Safien stehen
dazu noch einige
spezielle ' Fleisch-
gerichte auf der
Karte: Eingemach-
tes Rindsvoressen

«Ich war auf der
Suche nach einer
Methode, Fleisch

_ langer haltbar zu

- ohne Kiich

Gerade das Lammgigot sei ein
gutes Beispiel, fithrt Biihler aus,
das miisse ein, zwei Stunden im

Rara-R mit Ursprung im
Prittigau und in der Biindner
Herrschaft. Geschlachtet werden
die Tiere in der neuen Metzgerei
in Safien Platz, lange Transport-
wege fallen also weg. Das kommt
dem Geschmack des Fleisches
zugute. Beispielsweise dem ein-
gemachten Lammgigot nach Art
des Gasthauses Rathaus.

Sonderschau
Fleisch Fokus auf
Einheimisches

Die Sonderschau «Fleischn
fokussiert ganz auf Schweizer
Fleisch. Ausstellern und
Publikum steht eine Plattform
zur Verfiigung, die in Zusam-
menarbeit mit der Branchen-
isation der I

Ofen gegart und am selben Tag
gegessen werden. Wenn nun aber
kein Gast Lust auf ein Lammge-
richt hat, hat man
ein Problem. Ganz
anders, wenn man
sein Fleisch einge-
macht hat, da
kann man die ein-

- «Verddmpfts» zelnen Portionen
heisst das hier, machen.» vorbereiten und
Lammgigot mit Ri- Tamara Bilhler nach Bedarf aus
sotto und Gemiise, Gasthaus Rathaus in Safien dem Vorrat holen.
Schafsiedwurst Und das Plus: «Das

mit Brot oder eingemachtes Sied-
fleisch mit Senf-Preiselbeer-Sau-
ce. Daneben gibt es klassische
Plattli mit Trockenfleisch, Biind-
nerfleisch, Roh k, Salami

Fleisch ist herrlich butterzart und
aromatisch.»  Selbstverstandlich
bezieht das Gasthaus Rathaus sein
Fleisch aus der Region. Das
1 fleisch kommt vom «Hofli»,

und Bergkise. Was es nicht gibt, ist
«Schnickschnack». «Ich lege lie-
ber etwas mehr Fleisch auf den
Teller, als irgendein Schdaumchen
darauf zu drapieren, das passt
besser zu uns», so Tamara Biihler.

Inhouse-Convenience mit
Tradition: Eingemachtes Fleisch
Seit anderthalb Jahren fiihrt die
33-Jihrige das Gasthaus in dem
Haus, das 1481 als Gemeindehaus
erbaut wurde, und das ihr Urur-
grossvater vor exakt 110 Jahren
kaufte. Tamara Biihlers Weg fiihr-
te nicht direkt in die Gastronomie.
Die gelernte Floristin machte ein
paar Umwege, kam in Spanien mit
Agritourismus in Kontakt und er-
innerte sich an alte Rezepte ihrer
Grossmutter, Zuriick im Safiental

einem biologisch bewirtschafte

Tamara
Biihler mit
ihrer
Mutter
Anne-Marie
Bilhler-Hun-
ger.

S i

Eingemachtes
Lammgigot

Das Rezept stammt
von Tamara Biihler,

Péchterin des Gasthauses
Rathaus in Safien.

Zutaten:

Ein Lammgigot ohne Knochen,
portioniert in ca. 180 Gramm
grosse Stiicke.

Kleinere Weckgléser, die fiir eine
Portion von 180 Gramm mit
Bouillon gross genug sind.
Bouillon ohne Triebmittel - denn
Triebmittel bringt Weckgldser
zum Explodieren.

Bratenjus

Pfeffer, Salz, Zucker

Zubereitung:

Das ungewiirzte Fleisch kurz
scharf anbraten. Mit wenig Pfeffer
und einer Prise Salz wiirzen.
Bouillon aufsetzen und zum
Kochen bringen. Fleischstiick in
sauberes Einmachglas geben und
mit Bouillon iibergiessen.
Gummiring mit Zuckerwasser
bestreichen (dichtet besser), Glas
verschliessen. Umluftbackofen:

Fleischwirtschaft Proviande
sowie Fleischanbietern
entstand. Unter anderem ist
der Schweizer Fleisch-Fachver-
band SFF mit einer «Wurst-
Wand» vor Ort, und der
Fleischverarbeitungsbetrieb
Traitafina zeigt Schweizer
Fleischtraditionen und Innova-
tionen. d

Glaser im Wasserbad bei 95 Grad
ca. 60 Minuten einmachen.
Einmachtopf oder Steamer: 95
Grad ca. 60 Minuten. Glaser
herausnehmen und erkalten
lassen. Priifen, ob das Glas dicht
verschliesst.

Falls nicht: Das Fleisch innert ein,
zwei Tagen konsumieren. Falls
dicht: Die Gléser ruhig, kithl und
dunkel lagern, mindestens ein
paar Tage, maximal eineinhalb
Jahre.

Vor dem Servieren Weckglas
6ffnen. Qualitét iiberpriifen.
Bratenjus mit Thymian und
Rosmarin aufkochen. Fleisch aus
Weckglas nehmen, evtl. etwas
Bouillon zum Bratenjus geben.
Gigotstiick in Bratenjus legen und
ca. 10 Minuten erhitzen. Auf-
schneiden, mit Gemiise und
Risotto oder Kartoffelgratin
servieren.

Pro Specie Rara/zvg

Spiegelschafe haben ihren Ursprung im Préttigau und in der Biindner Herrschaft.

ANZEIGE

LINKING SOCIAL MEDIA & REVENUE

MANAGEMENT!
ONLINE-FEEDBACKS - ONLINE-BUCHUNG - ONLINE-UMSATZ

2ND.SWISS DISTRIBUTION DAY
DIENSTAG, 18. September 2012
Maovenpick Hotel, Ziirich-Regensdorf

Guglielmo Brentel
Président hotelleriesuisse

Die Buchungen und der Umsatz in der Schweizer Hotellerie
durch elektronische Verkaufskanale steigen standig. Der «Swiss
Distribution Day» entwirrt die verschachtelten und vielfach

Dr. David Bosshart CEO des

Gottlieb-Duttweiler-Instituts intransparenten Strénge dieser Buchungssysteme und —Plattformen.

ANMELDUNG UND INFORMATION
www.distributionday.ch

SWISS DISTRIBUTION DAY

/o HSMS Hotel Sales&Marketing Services GmbH &
SHS Swiss Hospitality Solutions AG
Steinbruchstrasse 30a

8810 Horgen

Telefon +41 (0)44 718 48 00
welcome@distributionday.ch
www.distributionday.ch

Philipp Ries
Industry Head Schweiz Google

Stephan Klapproth
Journalist, Moderator und
Infotainer

Preser Gold-F Silber-Partner
'CR ESOO swiss hospitality solu!ions»} 3 g SWISS 9 HRS
K SQA »I-)E 5 : Das Hotelportal

Partner

Konferenz-Par

Networking-Partne;

SWISS @
MARKETINGE

@h

=]

lilenomes  go

Hotelier
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Proviande:
Finalkochen an
der Zagg

Zum 10. Mal wird der beste junge
Kochprofi im Wettbewerb «La
Cuisine des Jeunes» von der Or-
ganisation Proviande erkoren.
Am 10. September findet das
offentliche Finalkochen der vier
Finalisten an der Zagg statt. Mo-
deriert wird der Anlass vom Fern-
sehmoderator Sven Epinéy. Dem
Finalkochen geht ein Event vor-
aus: Zuerst findet ein Gesprich
mit dem 19-Punkte-Koch André
Jaeger von der «Fischerzunft» in
Schaffhausen statt. Dann folgt
ein Podiumsgesprich mit be-
kannten Schweizer Kochgrossen.

wwwlcdich
Heineken sucht

nachhhaltige

Mit dem Green Smiley Award -

- zeichnet Heineken Switzerland
bereits zum zweiten Mal Gastro-
betriebe aus, die vorbildlich han-
deln und sich fiir Mensch und
Umwelt einsetzen. Gesucht wer-

- den kleinere und grssere Projek-
te, mit denen Gastrobetriebe in
der Schweiz aktiv einen Beitrag
an eine nachhaltige Zukunft leis-
ten - dkologisch, sozial und wirt-
schaftlich. An der Zagg ladt Hei-
neken Gastrobetriebe ein, sich

fiir den Green Smiley Award 2013

zu bewerben. Bewerben kénnen
sich Gastronomen bis zum 31.
Januar 2013. . gsg

www.heinekenswitzerland.com
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Die Ethno & Compa-
ny AG ist erstmals
mit einem eigenen
Stand an der Zagg
prasent. Im Detail-
handel ist die Firma
die Nummer eins.

GUDRUN SCHLENCZEK

er gern exotisch
isst, kommt als
Konsument  bei
seinem Einkauf im
Detailhandel an den Produkten
der Ethno & Company AG in Rot-
kreuz fast nicht vorbei. Gemiss
Roman Baumberger von der
Ethno & Company AG ist die Fir-
ma in Sachen Ethno-Food «im
Schweizer Detailhandel mit Ab-
stand die grosste». Es versteht
sich von selbst, dass zu den wich-
tigsten Abnehmern Coop und
Migros zéhlen.
80 Prozent ihres Umsatzes er-
zielt die Comp im R

ment, zirka 20 Prozent mit dem
Gastgewerbe. Doch das Geschift
mit Letzterem will man aus-
bauen. Deshalb ist die Firma aus
Rotkreuz an der diesjéhrigen
Zagg erstmals mit einem eigenen
Stand prasent. Dabei beliefert
man die Gastronomie nicht
selbst, sondern ausschliesslich
iiber Gastro-Zulieferer wie Scana.

Die Kunden sind die grossen
Schweizer Caterer

Zu den Abnehmern, zihlt nicht
der Einzelgastronom, sondern
gehoren ausschliesslich  Sys-
temer, in erster Linie die grossen
Caterer wie SV Schweiz, Compass
und ZFV sowie die Handelsgast-
ronomie. «Ein Thai-Restaurant
kauft unsere Produkte nicht», so
Baumberger. Mit den Linien Thai-
Kitchen, Old El Paso (Mexiko)
und Saitaku (Japan) soll ein Res-
taurant auf einfache Art ein exoti-
sches Angebot in seine Kiiche
implementieren kénnen: In der
Gemeinschaftsverpflegung  in
erster Linie in Form von Speziali-
tatenwochen, fiir welche die
Ethno & Company AG zudem die
kompl Dekoration zur Verfii-

S

gung stellt. Am gefragtesten seien
‘Thai- und Mexiko-Wochen.

Japan-Kiiche bietet mehr
als nur Sushi

Stetig zunehmend, aber auf
tieferem Niveau, ist die Japan-Kii-
che. Baumberger méchte seinen

Fajita ist ein Gericht der Tex-Mex-Kiiche: mit Fleisch gefiillte Tortilla.

Kunden gern die ganze Vielfalt
der japanischen Kiiche schmack-
haft machen: zum Beispiel das
Produkt Panko, ein grossflockiges
Paniermehl aus Weissbrot, das
sich sehr gut zum Panieren von
Crevetten und Gemiise eignet.
Oder auch japanische Nudelge-

richte. «Die Sauce ist eine andere
als in Chinay, verdeutlicht Baum-
berger. Weiter empfiehlt er die
Umami-Paste, basierend auf dem
fiinften Geschmackssinn. «Die
japanische Kiiche ist sehr raffi-
niert und bietet weit mehr als nur
Sushi.»
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Millionen von Kunden nutzen Westem Union mit mehr als
437,000 Vertriebsstandorten in Giber 200 Léndem wenn sie
Geld an Freunde und Verwandte senden.
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3 MY SAUNA AND SPA
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Die Briider Thomas und Martin Angehrn fiihren den Abholgrosshandel CCA.

g

CCA bleib
erst mal
Familiensache

er Grosshandel der
Familie Angehrn ging
1893 aus einem Res-
taurant mit einem
Spezereiladen hervor. Die ersten
Grosshandelskunden waren Li-
den und Restaurants in der Stadt
St.Gallen. Grosse Schritte in der
weiteren Entwicklung waren der
Grosshandels-Neubau um 1911
und im 1964 das erste Cash+Carry
- und damit der erste Abholmarkt
der Schweiz. In Spreitenbach folg-
te 1971 das erste CCA mit dem
charakteristischen ~ Bogendach
und 1976 eine europdische Pio-
nierleistung: der erste Handels-
betrieb mit voll integrierter Strich-
code-Warenbewirtschaftung.

Von Anfang an aufs
Gastgewerbe

«Seit Beginn wurde konsequent
auf die Profi-Kundschaft aus
Gastg be und Lebensmittel-
Detailhandel gesetzt», betont
Martin Angehrn. Die betreffenden
Marktentwicklungen habe man
beobachtet, und das Warenpro-
gramm gemdss den Kunden-
bediirfnissen laufend weiter ent-
wickelt. «Die ersten Eigenmarken,
die heute noch gepflegt werden,
gehen zuriick auf unseren Urur-
grossvater, der damals schon Kaf-
fee verkaufte. In Kassa-Biichern
von 1919 finden sich bereits Roh-
kaffees verschiedenster Prove-
nienzen», so Martin Angehrn.

Einige Daten charakterisieren
das heutige Unternehmen CCA.
Uber 25000 Kunden kaufen aus
einem Vollsortiment mit {iber
25000 Artikeln an neun CCA-

Standorten. Taglich zweimal wer- -

den ab den zwei CCA-Logistik-
Plattformen in Gossau und Bern
Frischprodukte und Produkte aus
dem weiteren Sortiment hierhin
geliefert. Das Jahresvolumen der
umgesetzten Waren betrégt rund
340 Mio. Franken. Beschiftigt
werden 350 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter.

Migros hilt jetzt einen Anteil
von 80 Prozent

Die Migros, die ab 2007 eine
strategische Zusammenarbeit mit
CCA einging und sich mit 30 Pro-
zent am Familienunternehmen
beteiligte, hat ihren Anteil per
1. Juli 2012 auf 80 Prozent erhéht.
Die restlichen 20 Prozent bleiben
im Besitz der Familie Angehrn, die

Martin und Thomas
Angehrn teilen sich
die Leitung von Cash
+Carry Angehrn. Sie
stellen die fiinfte
Generation des eins-
tigen Familien- und
heutigen Migros-
Unternehmens CCA.

KARL JOSEF VERDING

sich weiterhin operativ engagiert
und auch im Verwaltungsrat ver-
treten ist.

Lisst sich fiir CCA auch unter
dem Vorzeichen der 80-prozenti-
gen Beteiligung der Migros der
Charakter einer familiengefiihr-
ten Unternehmung bewahren?
«Unsere ersten Erfahrungen zu
diesem Thema sind sehr positiv»,
antwortet Martin Angehrn. «In
der Migros-Genossenschafts-Fa-

«Die Frische ist
in der Tat
ein wichtiger
Anziehungspunkt
fiir die Kunden.»

Martin Angehm
Cash+Carry Angehm

milie wird auch viel Wert auf
Nachhaltigkeit und Mitarbeiter-
themen gelegt.»

Unter dem gemeinsamen Dach
der Migros stellt CCA eine Ergén-
zung zu der im Zustellgrosshandel
titigen Scana dar. Scana erzielte
2011 einen Umsatz von 260 Mio.
Franken. «Unter den CCA-Kun-
den sind heute viel mehr Gastro-
nomiebetriebe als Hotels, die Ho-
tels kaufen vielfach eher bei Scana
ein», stellt Martin Angehrn fest.
Die Kunden profitieren davon,
dass CCA plus Scana dank grosse-
rem Beschaffungsvolumen Preis-
vorteile erwirken kénnen.

Produkte stammen heute auch
aus der Migros-Industrie

Zu den Zulieferern zihlen auch
die Lebensmittel-Produktionsbe-
triebe der Migros-Eigenindustrie.

Thnen erschliesst CCA einen
wichtigen Markt. «Diejenigen Mi-
gros-Industriebetriebe, die insbe-
sondere Produkte fiir das Gast-
gewerbe herstellen, spielen eine
wichtige Rolle», bestitigt Martin
Angehrn. «Sie stellen Produkte
mit Schweizer Herkunft, in
Schweizer Qualitit und mit
Schweizer Dienstleistungen zur
Verfiigung.»

Seit diesem Friihjahr:
Fangfrische Fische

Der stark ausgebaute Frische-
bereich hat einen grossen Einfluss
auf die Frequenzen in den CCA-
Mirkten. «Es ist in der Tat so, dass
die Frische ein wichtiger Anzie-
hungspunkt fiir die Kunden ist»,
sagt Martin Angehrn. «Das Ange-
bot <Frische fiir Profis wird
laufend weiter entwickelt, ein ak-
tuelles Beispiel ist die <Frisch-
FischBox. Seit dem Friihjahr be-
stellen die Kunden fangfrisch
importierte Fische und Meeres-
friichte nun auch direkt im CCA -
die Kéche sind begeistert von den
Produkten», meint Angehrn.

CCA-Antwort auf Billig-Anbieter:
Mehr Leistung

Billig-Anbieter und Versand-
handel sind zu konkurrierenden
Teilnehmern am Zulieferer-Markt
geworden. Auch der Einkaufs-
Tourismus iiber die deutsche
Grenze spielt gegenwirtig im
Markt fiir die Gastronomie eine
Rolle. Martin Angehrn umschreibt
die Griinde so: «Wichtige Faktoren
fiir diese Verdnderungen sind die
Konsumgewohnheiten, die Mobi-
litdt sowie das Arbeits- und Frei-
zeitverhalten.» Und er erklart:
«Die CCA-Antworten auf diese
Herausforderungen umfassen das
ganze Leistungsspektrum fiir die
Kunden. Bei den Lieferanten wer-
den’ bessere Preise eingefordert
und an die Kunden weitergege-
ben. Das Sortiment und die
Dienstleistungen werden weiter-
entwickelt.»

Will CCA in Zukunft durch wei-
tere Standorte, zusitzlich zum
Schwerpunkt Ostschweiz sowie
jenen in Bern, Luzern, Pratteln,
seine Kundennahe noch weiter
ausbauen? «Das wiirden wir
natiirlich gerne, auch wenn die
Konkretisierung  nicht  ganz
einfach ist», antwortet Martin
Angehrn.

ANZEIGE
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Komplexer Service

Bei Egro Suisse ste-
hen schweizweit 35
Servicetechniker im
Einsatz. CEO Michael
Webhrli erklirt, wor-
auf es ankommt.

GUDRUN SCHLENCZEK

Michael Wehrli, die Kaffeema-
schinentechnik entwickelt sich
immer weiter: Muss der Ser-
i iker heute ig

héufig gerufen werden?
Ich glaube nicht, dass sich die
Anzahl Einsétze pro Gerét in
den vergangenen Jahren

* signifikant verringert hat.
Wéhrend die Anforderungen
punkto Funktionalitdt in den
vergangenen Jahren gestiegen
sind, Stichworte sind integrierte
Milchlésungen, integrierte
Wassertanks, Touchscreen, sind
die Geréte bei gleicher Leis-
tungsfahigkeit deutlich kleiner
als noch vor einigen Jahren. Sie
erbringen grosste Leistungen
auf kleinstem Raum. Unsere
Kaffeemaschinen sind im
Vergleich zu friiher jedoch
deutlich wartungsfreundlicher
fiir den Servicetechniker. Der
Zeitbedarf fiir die Revision einer
vollautomatischen Kaffeema-
schine hat sich deshalb wesent-
lich reduziert. Erhoht haben
sich aber die Anspriiche der
Kunden an die Servicequalitét.

Wie hédufig muss ein Service-
techniker in der Regel vor Ort?
Die Anzahl Interventionen pro
Gerét hangt von verschiedenen
Faktoren ab: von der Anzahl
Briihzyklen pro Periode, dem
Kalkgehalt des Wassers und
einer korrekten Wartung.

Auch eine integrierte Milchlo-
sung ist tendenziell wartungs-
intensiver. Nicht zu unterschét-
zen ist der Einfluss des
Personals. Wird

Scl izer Entwicklung

dar. Langfristig ist dies fiir
einen Kaffeemaschinenherstel-
ler auch der einzige Weg, um
am Markt erfolgreich bestehen
zu konnen.

Wie viel kostet der technische
Service einen Betrieb im
Durchschnitt pro Jahr?

Ein Kunde, der durchschnittlich
30000 Produkte pro Jahr briiht
und die Maschine

ein Geréat von nach Hersteller-
immer den angaben pflegt,
gleichen Perso- darf mit jahrli-
nen und mit chen Kosten von
konstanter 1500 bis 2500
Sorgfalt betreut, Franken rechnen.
reduziert sich die Je nach Gerét,
Anzahl der Art der Pflege
Einsétze nicht und Anzahl
selten auf null. in. Briihzyklen
Zudem ist die . Wartungsmln konnen diese
Anzahl der derkosten werden werte jedoch
Serviceeinsatze durch Mehrkosten anders ausfallen.
bei Kunden mit Ich rate den
Servicevertragen der Kap§el kom- Kunden, sich
tendenziell leicht pensiert.» jeweils beim
héher. In der Michael Wehrli Techniker iiber
Regel muss mit CEO Egro Suisse AG den Zustand des
zwei bis drei Geréts zu
Interventionen informieren. Dies
pro Jahr gerechnet werden. hilft, Servicekosten zu senken

Inwieweit liessen sich Stor-
fille vermeiden?

Als Hersteller sind wir bestrebt,
die Lifetime-Costs fiir den
Kunden zu senken. Diese
Bemiihungen stellen einen
wesentlichen Bestandteil der
taglichen Arbeit unseres

oder gar zu vermeiden. Ich
stelle haufig fest, dass Kunden
bei relevanten Arbeiten an ihrer
Kaffeemaschine nicht vor Ort
sind.

Welcher Maschinentyp ist
storanfélliger: der Halb- oder

der Vollautomat? ~

Vorausgesetzt, dass beide
Typen gleich gut gewartet und
gepflegt werden, kann man
sagen, dass tendenziell die
traditionelle Kaffeemaschine
weniger stérungsanfallig ist.
Der Grund hierfiir liegt auf der
Hand. Eine vollautomatische
Kaffeemaschine ist wesentlich
komplexer, bietet dem Benutzer
aber auch deutlich mehr
Funktionalitat.

K wie N

erobern den Markt — auch weil
die Maschinen vielleicht
weniger wartungsintensiv
sind?

Ob Kapselsysteme das Gast-
gewerbe tatsdchlich erobern
werden, wird sich weisen.

Wir beobachten die aktuelle
Entwicklung genau. Zweifellos
haben aber die Marktleader im
Kapselbereich dazu beigetra-
gen, dass das Bewusstsein fiir
die gute Kaffeequalitdt bei den
Konsumenten gestiegen ist. Die
Kosten pro Kapsel liegen bei
den Marktleadern derzeit noch
immer weit hoher als die
Summe der Amortisations-,
Kaffee- und Servicekosten je
Tasse bei einem Vollautomaten
mit frisch gemahlenem Kaffee
(Basis der Kalkulation: 70
Kaffees/Tag; Modell Egro ONE).
Somit werden mogliche
Minderkosten im Wartungs-
bereich durch generelle
Mehrkosten der Kapsel ldngst
kompensiert. Persénlich ziehe
ich frisch gemahlenen Kaffee

iStock

Tendenziell weniger storungsanfillig: die Kolbenmaschine.

der Kapsel selbstverstandlich
vor. Ich vergleiche den Kapsel-
kaffee ansatzweise mit einem
Fertigprodukt — &hnlich einer

Fertigpizza. Diese kann durch-
aus auch von guter Qualitat
sein, und dennoch ist mir der
Besuch der Pizzeria lieber.
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28. Mai 2013, Hotel Ambassador, Bern
15. August 2013, Hotel Storchen, Ziirich
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KOPAS-Ausbildungen

20. November 2012, Hotel Walhalla, St. Gallen
21. Februar 2013, Seminarhotel Sempachersee, Nottwil
18. April 2013, Hotel Bildungszentrum 21, Basel

reception@hotelleriesuisse, Zyklus 8
01. bis 05. Oktober 2012
Modul 2 Front Desk Skills: E-Learning, Self Learning

Modul 1 Personlichkeit:
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Kursbeginn: 8. Marz 2013

Informationsveranstaltungen:

Donnerstag, 25. Oktober 2012, 18.15~-19.30 Uhr
Dienstag, 27. November 2012, 17.00-18.00 Uhr
Dienstag, 18. Dezember 2012, 18.00-19.15 Uhr
Donnerstag, 10. Januar 2013, 17.00-18.00 Uhr
Weitere Infos finden Sie hier: www.hslu.ch/c231

© 18.119. September 2012, Winterthur ~ 12./13. November 2012, Chur
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ch, Telefon +41 (0)31 370 43 01

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association




htr hotelrevue
Nr. 36 / 6. September 2012

Ein Filtern von
Wasser ist gut fiir
den Geschmack, fiir
die Gesundheit aber
nicht notwendig.
Etwaige Schwer-
metalle lassen sich
genauso gut mit
Vorspiilen beseitigen.

VIRGINIA NOLAN

ahnenburger ist nicht

immer gut genug:

Einigen kommt nur

ins Glas, was durch
die Tischfilterkanne ging. Darin
hilt ein spezielles Granulat nicht
nur Kalk zuriick, Konsumenten
erhoffen sich dadurch auch weni-
ger Schadstoffe im Getrdnk. Fil-
tern scheint eine Art Glaubens-
frage zu sein: Die einen schwéren
darauf, die anderen finden es
unnotig. Skeptiker fragen sich:
Braucht es Trinkwasserfilter, wo
wir aus offentlichen Brunnen trin-
ken und bei Durst einfach den
Hahn aufdrehen kénnen?

Ja, sagt Lumi Berisha, Schweizer
Kommunikationsverantwortliche
von Brita, dem deutschen Markt-
fithrer  fiir  Tischwasserfilter:
«Schweizer Leitungswasser hat
eine sehr gute Qualitit, kann
durch Filtration aber noch besser
werden.» Hauptsichlich gehe es
darum, den Kalkgehalt zu redu-
zieren. Zu viel Kalk, so Berisha,
schade nicht nur Haushaltgeré-
ten, es beeintrdchtige auch das
Aroma von Tee oder Kaffee. Das
ist plausibel. Doch bleibt die Fra-
ge: Welche Schadstoffe haben wir
im Leitungswasser zu befiirchten?

Abwarten und Wasser erst mal
laufen lassen nmzt ghldl vkl
«Wir

Die Wasserqualitit ist in der Schweiz per se gut, ein Glas Wasser auch ungefiltert ein Genuss.

Wasser als Genussmittel

AL

BAARGRALL

iiber Regen oder
Seen gelangten, in der Trinkwas-

g aber L fil-
tert wiirden. Quellwasser, das
kleine Versorgungsnetze speise,
werde oft nicht behandelt, da

ges P -
Alfred Hubli ist
Sales-Direktor bei
Brita Professional,

durch hefti Regen
mitunter schon Keime ins Trink-
wasser gelangen, sagt Schaubhut.
«Meist ist die Belastung aber ge-
ring, und ein Tisch rfilter

wiirde dagegen nicht helfen.» Zu
den chemischen Stoffen gehore
Nitrat, das im Grundwasser von

landwirtschaftlich g Bo-
den in erhohter Konzentration
koénne. «Wir verfiigen in

m1krobwloglschen und chemi-

der Schweiz jedoch iiber geeigne-

schen Ver sagt

te Aufbereitungstechnik , sagt

René Schaubhut, stellvert

Bereichsleiter Wasser beim Kan-
tonalen Labor Ziirich. Zu Ersteren
gehorten Bakterien und Viren, die

haubhut. Zudem wiirden Trink-
wasserressourcen generell gut
geschiitzt. «Das sind beste Vor-
fiir ein hochwerti-

st

auch

kdienlich, um solche Partikel

Chlor, das in der
Trinkwasseraufbe-
reitung als Hilfs-

jener  Unterneh- stoff erlaubt sei,
menssparte,  die Geschmacksspu-
Fi y fiir ren im Wasser. Fil-
Restaurantkii- tern sei ein proba-
chen, fiir Wasser- tes Mittel dagegen.
spender oder fiir ® Tatséchlich
rp fessionelle Kaf- ~ «Aus gesundheit-  habe man nach-
;femaislchinen ¥ lichen Erwédgun- ‘geisen Anlx(liinnen,
erstellt. «Das g & 0 ass aturen
Problem ist nicht IE1 lSt_ P F_lltem Spuren von Blei
das Trink » schlicht nicht oder Kupfer ins
sagt er, «sondern otia.» Trinkwasser abge-
die Tatsache, dass :“Otlg' ben, sagt Schaub-
es in vielen Hau- Sdm“‘“““zn Vich hut. «Das passiert

sern durch alte
oder kaputte Roh-
re fliesst, die Schwermetalle und
Dreck abgeben. Ein Filter fangt
das auf» Zudem hinterlasse

vor allem dann,
wenn sie linger
nicht benutzt werden. Dann ent-
steht

herauszuldsen, genauso gut wirke
aber Vorspiilen: «<Am Morgen das
Wasser laufen lassen, bevor man
trinkt. Dann fliesst frisches Wasser
nach.» Chlor allerdings werde in
der Wasseraufbereitung gar nicht
oder nur in Kleinstmengen ver-
wendet, die absolut unbedenklich
seien. Mitunter komme es aber
vor, dass ein feiner Gaumen es
herausschmecke.

Filter mit |

fotolia

dem Wasser Minerale wie Kal-
zium und Magnesium entzogen
und sie durch Natrium ersetzten.
«Magnesium und Kalzium sind
wertvoller als Natrium, von dem
wir ohnehin zu viel aufnehmen.»
«Genau deshalb wenden wir
diese Technologie nicht an. Wir
filtern nur Kalk und geschmacks-
storende Stoffe heraus», sagt Hu-
bli von Brita. Filtern sei aber kein
Wundermittel, es konne Wasser
nicht von Pesumden, Hormonen

hern sind

oder A be-

kontraproduktiv

Bis zu 70 Prozent Kalzium ver-
liert Wasser im Filter. Konnen im
Bestreben, Schadliches herauszu-
filtern, auch wertvolle Stoffe ver-
loren gehen? «Durchaus», sagt
Schaubhut. Bei vielen Produkten

halte das Granulat im Filter so-

wasser.» Ein Wasserfilter sei

genannte lgnen-Austauscher, die

freien. «Es geht darum, den Trink-
genuss zu optimieren.» Von einer
Wasserfilterung aus gesundheitli-
chen Erwagungen riat Chemiker
Schaubhut ab. «Es ist schlicht
nicht nétig. Wenn es jedoch um
feines Wasser fiir den Tee- und
Kaffeegenuss geht, merken Ken-
ner sicher den Unterschied.»
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Am Culinary Challenge an der Zagg in Luzern messen sich die Teams in der «warmen» I(Aochkuncsclc.zlng

Vier Teams im
Finalezur Nati

Wer wird die nichste
Schweizer Kochnati?
Vier Mannschaften
kochen an der Zagg
um die Wette.

GUDRUN SCHLENCZEK

m Culinary Challenge
der Zagg 2012 kochen
die besten vier Regio-
nalteams der Schweiz.
Alle vier stehen im Finale zur
neuen Kochnationalmannschaft.
Punkte sammelten die Teams be-
reits an Kochkunstwettbewerben

in Basel und Stuttgart. Jetzt folgen
der Culinary Challenge und zum
Schluss die Olympiade der Koche
in Erfurt. Kein Team konnte sich
punktemissig bislang absetzen.
Es ist deshalb noch véllig offen,
wer die neue Kochnationalmann-
schaft des Schweizer Kochverban-
des stellen wird. Folgende Teams
kochen in viereinhalb Stunden
ein Menii mit drei Géngen fiir 100
Personen: Die Aargauer Kochgil-
de, Cercle des Chefs de Cuisine
Luzern und Ziirich und die Gilde
etablierter Koche.

Die Teamchefs der vier Equipen nehmen auf
dieser und der nachsten Seite zu den
nebenstehenden fiinf Fragen Stellung.

Fiinf Fragen an die
Teamchefs

Wie herausfordernd ist es,
= warm zu kochen?

Womit méchten Sie an der
= Zagg punkten?

Welche Ziele wiirden Sie
= als Kochnati verfolgen?

Wie gross ist der psychi-
= sche Druck?

Was bringen Ihnen die
= Wettbewerbe im Alltag?

«Warmer Teil ist der
anspruchsvollere»

Der Teamgedanke
miisse im Vordergrund
stehen, meint Thomas
Kuster, Teamchef des
Cercle des Chefs de
Cuisine Ziirich CCCZ:
«Unser Team ist Klasse.»

1 Beim warmen Programm
= ist es eine zusitzliche Her-
ausforderung, dass die Gerichte
degustiert werden, dem Team
iiber die Schultern geschaut wird
und 100 Personen bekocht wer-
den miissen. Ansonsten sind

dhnliche Kriterien zu erfiillen wie
im kalten Programm. Der warme
Teil ist fiir uns der anspruchsvol-
lere, Fehler kénnen nur schwer
korrigiert werden.

Mit unserem Auftritt und

= dem, was am Schluss auf

dem Tisch steht, ob geliert oder

frisch aus der Wettbewerbskii-

che. Dahinter wollen wir zu 100

Prozent stehen kénnen, und alles
Weitere entscheidet sich dann.

3 Ich denke, wie alle anderen
= Mannschaften, einen Sieg
erringen, eine Goldmedaille ge-

CCCZ: Paul Janssen, Ale Mordasini, Heinz Vorhofer, Thomas

Kuster, Gian Durisch, Adrian Reimann (v.L.).

winnen, national wie internatio-
nal Erfolg haben. Dabei bleibt der
Teamgedanke stets im Vorder-
grund. Erfahrungen auf diesem
Niveau sammeln und dann um-
setzen, das gehort fiir mich auch
dazu.

Unterschiedlich. In der
= Vorbereitungs- und Wett-
kampfphase sicher sehr hoch.
Hier ist der Teamgeist fiir mich
ein sehr wichtiger Faktor, den
man nie unterschitzen sollte.
Unser Team ist Klasse, ich bin
sehr stolz darauf.

Es verbessert unser Organi-

= sationstalent, weil viele Ter-
mine wahrgenommen werden
miissen. Ein Probelauf da, eine
Besprechung dort etc. Wertvoll
sind sicher die neuen Kontakte,
die man kniipfen kann, inITn- und
Ausland. Der Austausch unter
Fachleuten und die Chance, sich
so auch mal einen top Job zu er-
gattern. Man lernt neue Techni-
ken kennen und erweitert das
kulinarische Verstindnis. Vor al-
lem entwickelt sich die Kreativi-
tit enorm. Und man hat stets ein
ganzes Team hinter sich, dessen
Mitglieder sich gegenseitig an-
treiben. 858

Shaun Leonard, Teamchef
des Cercle des Chefs de
Cuisine Lucerne CCCL,
betont, wie gross die
Herausforderung ist, ganz
oben mitzumischen. Was
er schitzt: den Austausch.

Als Team freuen wir uns
= auf alle Arten von Wett-
kampfen. Ein Koch muss in der
Lage sein, Prizision und Sorgfalt
zu demonstrieren. Nichts kann
den Nervenkitzel bei den Wett-
kidmpfen im warmen Kochen
iibertreffen. R

Jeder im Team hat seine

= Stdrken. Diese gilt es am

Wettkampf-Tag abzurufen und

umzusetzen. Zusammen wollen

wir am Wettbewerb in Luzern
unser Bestes geben.

Einen Schritt nach dem
= anderen - wir haben noch
zwei sehr wichtige Wettbewerbe
innerhalb eines Zeitraum von
vier Wochen. Wenn die hinter
uns liegen, und wir iiber das
Erreichte reflektiert haben, sind
wir in der Lage, diese Frage zu
beantworten.

«Es braucht viel, um
ganz oben zu sein»

e

CCCL: Shaun Leonard, Roland Sc|

hwarzenbach, Karin Lustenber-"

ger, Stephan Stemminger, Adrian Biirki, Martina Tempel (v.L.).

Der psychische Druck ist
= nicht ein Problem sondern
verursacht einen Adrenalin-
stoss. Dann sind wir voll in unse-
rem Element. Die Tagesform
spielt auch noch eine Rolle.
Manchmal funktionieren Sa-
chen, die im Training kein Prob-
lem waren beim Wettkampf
nicht und umgekehrt.

Mein Job an der Hotelfach-

= schule IMI in Luzern be-
steht daraus, meinen Schiilern
die Techniken, Zutaten

Testdurchléiufe finden haufig bei
mir an der Schule statt. So erhélt
die neue Generation internatio-
naler Kochprofis einen Einblick
in die Kochkunst und zusitzlich
viele Tipps und Tricks. Die Er-
fahrungen, die wir als Teammit-
glieder des CCCL sammeln,
auch im Austausch mit anderen
Wettbewerbsteilnehmern, sind
sehr wertvoll. Jeder, der jemals
am Wettbewerbsgeschehen teil-
genommen hat, weiss, wieviel
Konnen, Zeit und Hingabe es
| ht, um ganz oben mitmi-

und Ideen zu vermitteln. Die

schen zu kénnen. gsg

ANZEIGE

Besuchen Sie uns an
der ZAGG in Luzern
vom 9.-12.09.12
Halle 2, Stand 270!

i BRITA

Professional

PURITY Quell ST o -
PURITY C Quell ST T 78
Optimale Wasserqualitat und lange
Lebensdauer fur Kaffeemaschinen.

-
3
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«Wir verstehen uns
als Botschafter»

Der Teamchef Sascha
Miiller mochte mit seiner
Aargauer Kochgilde nicht
gekiinstelt kochen. Es soll

einfach schmecken.

Also bei der kalten Koch-
= kunst ist sicher der Auf-
wand grosser, man braucht mehr
Trainings, und der Schlaf kommt
auch zu kurz. Die Produkte miis-
sen genauer gewihlt werden, da
man nicht alles gelieren kann. Es
gibt allerdings viele Sachen, die
besser wirken, wenn sie nicht
geliert werden, die kann man
dann im warmen Wettbewerb
einbauen. Warm kochen ist ja
unser taglich Brot; da macht es
schon Spass, die Maglichkeiten
auszuschopfen.

Wir haben bewusst darauf
« geachtet, dass wir nicht zu
gekiinstelt kochen und anrich-
ten. Das heisst, der Geschmack,
die Zubereitung und die Mach-
barkeit standen bei uns im Vor-
dergrund. Es soll einfach toll
schmecken und gut aussehen.

Wir verstehen uns als Bot-
= schafter der Schweizer
Kochkunst, deshalb wollen wir
an vergangene Erfolge ankniip-
fen. Wir sind uns bewusst, dass
da viel Arbeit auf uns zukommen
wiirde, wir sind bereit, alles dafiir
zu tun.

4 Die Kochkunst ist eine Lei-
= denschaft, der Druck fin-
det eigentlich nur dann statt,
wenn wir zu wenig Zeit zum
Trainieren und zum Tiifteln fin-
den, weil der Betrieb, in dem
man arbeitet, Vollgas lduft und
man dem familidren Umfeld
auch gerecht werden will. Durch
eine gute Jahresplanung und
Erholungsphasen versuchen wir,
dies zu minimieren. Unser Team
arbeitet gut zusammen; wenn
einer nicht mehr weiter kommt,
dann wird er von den anderen
unterstiitzt. Wir versuchen auch,
den Aufwand in Grenzen zu hal-
ten, das heisst, es macht fiir uns
keinen Sinn, einen warmen Pro-
belauf eins zu eins zu kochen,
wenn wir nicht ganz sicher sind,

dass die Kreation, die geplant ist,
funktioniert.

5 Im Arbeitsalltag bringt
= mich die Kochkunst im-
mer wieder auf neue Ideen, ich
lasse viel davon bei unseren
Banketten einfliessen. Ich sehe
immer wieder neue Techniken.
Karriere definiert jeder anders.
Ich habe viele Jahre in renom-
mierten Héusern in der Saison
gearbeitet und mir das Riistzeug
fiir den Beruf geholt. Mit der
Kochkunst méchte ich mein Wis-
sen weitergeben und gleichzeitig
neues erlangen. Ich sehe das
auch als Weiterbildung - man
eignet sich neues Know-how an
und hilft sicher dabei, marktféhig
zu bleiben. gsg

Sascha Miiller, Roman Okle, Manuela Kislin, Giuseppe Ferrante,”
Pascal Inauen, Thomas Bissegger, Livio Scussel (v.L.).

«Ich rechne mit
einem Top-Resultat»

Stefan Staub, Teamchef
des Kochkunstteams der
Gilde etablierter Schwei-

zer Gastronomen, will an
der Zagg alles geben.

Das Kochkunstteam der
= Gilde nimmt in dieser For-
mation zum ersten Mal an
einem warmen Wettbewerb teil.
Die warme Kochkunst ist viel
mehr praxisbezogen als die kalte
Plattenschau. Die Schwierigkeit
besteht darin, dass man nur
einen Versuch hat, bei der kalten
Kochkunst kann man Fehler
eher kaschieren. Fiir das ange-
strebte Top-Resultat haben wir
total vier warme Probeldufe
durchgefiihrt.

Das Gilde-Kochkunstteam

= wird immer ein bisschen
beléchelt; da das Team erst seit
rund fiinf Jahren besteht, gelten
wir in der Szene wohl etwas als
«Underdog». Doch konnen wir
den Vize-Weltmeistertitel in Lu-
xemburg oder Gold an der Inter-
gastra vorweisen. Ich wiirde sa-
gen, der Erfolg gibt uns Recht.
Wir haben nichts zu verlieren
und kénnen nur gewinnen. Auf
das Resultat beim warmen Ko-
chen sind wir sehr gespannt. Ich
rechne mit einem hervorragen-
den Resultat, das Team hat sich
bestens vorbereitet. Wir machen
keine halben Sachen. Entweder

Roman Maier, Michel Liser, Dominique Charle, Edi Liithi, Manu-"
ela Stimpfli, Stefan Staub, Corinne Roth, Annette Staub (v.L.).

geben wir vollen Einsatz oder
lassen es bleiben.

Die néchste Kochnational-
= mannschaft zu stellen und
die Schweiz im Ausland repra-
sentieren zu diirfen,; ist eine
grosse Ehre. Wenn wir die Chan-
ce bekommen, Nati zu sein,
dann wollen wir sicher vorne
mitmischen. Zudem wire eine
Optimierung der Kommunika-
tion unter den Regionalteams
und zwischen dem Kochver-
band wiinschenswert, denn wir
sind eine Nation.

Bei der Kochkunst ist es

= wie beim Eiskunstlaufen:
Es zdhlen nicht Meter oder die
Stoppuhr, sondern der individu-
elle Eindruck der Jury. Damit
umzugehen, ist manchmal nicht

ganz einfach. Programme wer-
den aufgrund des letzten Jury-
urteils angepasst, und dann
stimmt es wieder nicht, da die
Jury anders zusammengesetzt
ist als bei der letzten Ausstel-
lung. Wichtig ist, dass sich das
Team einig ist und das Pro-
gramm konsequent umsetzt.

Es ist in sehr zeitintensives

= Hobby mit vielen schlaflo-
sen Néchten und Einschrankun-
gen fiirs Privatleben. Auf jeden
Fall kann man sich weiterentwi-
ckeln, man nimmt neue Ideen
mit, der Austausch im Team ist
sehr bereichernd. Vieles kann
auch im Arbeitsalltag spéter mal
umgesetzt werden, speziell von
den warmen Ausstellungen, die
heute mehr im Trend liegen und
mehr Sinn machen. gsg

Besuchen Sie uns vom 9. - 12.09.2012 an der

ANZEIGE

LE

AUF NEUEN WEGEN

E75fe/e Dialock.
lektronisches Identifikations- :
Schliesssystem, g

 heaedly i, Prodosd by Hitle Made i Germany,

ZAGG in Luzern - Halle 2 / Stand 283

Dialock Hotels
werden von den Gasten
besonders gelobt fur:

exzellenten K

perfekte Organisation

hohe Sicherheit

gehobenes Tlren—Design

einfaches, beriihrungsloses Offnen und Schliessen
der Zimmerttren

dia ock

Flir dje Sichernejt den

Fiir Geyy ? It u, 5 :
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Und genau deshalb entscheiden sich Hotelfachleute
Ur das elektronische Identifikations— und Schliess—
system Dialock von Héfele mit vielfaltigen
Schitisselvarianten von der Karte bis zum Clip.

Komfy

Bestellen Sie die Dialock Dokumentation inkl. der Referenzliste von Schweizer
Top—Hotels aller Stern—Kategorien: Tel. +41 (0)71 686 82 00, info@haefele.ch, www.dialock.ch, www.hafele.com

Hafele Schweiz AG, Dammstrasse 29, CH-8280 Kreuzlingen
HAFELE

FUNCTIONALITY FOR YOW

Erlebnisausstellung: Héfele Functionality World Schweiz, Industriestrasse 18, Bauarena,
CH—8604 Volketswil, Tel. +41 (0)43 810 10 75, www.functionality—world.ch
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BRITA

25 Jahre BRITA
Professional Schweiz

CAFINA

Kaffeevollautomat
Cafina bar-cube IS

cafRins

1987 griindete BRITA, Experte im Bereich
der Optimierung von Trinkwasser, eine
Tochtergesellschaft in der Schweiz. 25 Jah-
re spiter, ist die BRITA Wasser-Filter-Syste-
me AG erfolgreicher denn je. Die BRITA
Gruppe wuchs 2011 trotz der weltwirt-
schaftlich angespannten Lage das achte
Jahr in Folge. Insgesamt erzielte die Unter-

Cafina AG prisentiert den Kaffeevollauto-
maten Cafina bar-cube IS: Perfekte, kons-
tante K litét fiir alle erdenklick

Kaffeespezialititen und dazu feinste Scho-
kospezialititen. Alles aus einem zuverlds-
sigen Vollautomaten, mit langlebiger
Technik, bei einfacher Bedienung und ho-
her Hygienesicherheit. ~Highlight ist

h uppe mit ihren 15 das i ive Design mit sei-
und inter 1 1 11 ner pragnanten Lichtfithrung - ein Blick-
sowie Vertreibern in iiber 60 Lindern auf fang fiir jedes Ambiente!

allen fiinf Kontinenten einen Umsatz von
320,7 Mio. Euro. Zu diesem Wachstum von
6 Prozent gegeniiber dem Vorjahr trug
auch der Standort in der Schweiz bei. Die
BRITA AG beschiftigt aktuell 53 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter an ihrem Unter-
nehmenssitz in Neudorf (LU).

BRITA Professional feiert das 25jahrige
Firmenjubildum an der ZAGG in Luzern.
Produkte-Neuheiten:

- PURITY Finest C500 fiir pure Espresso

Momente g

Die Cafina bar-cube IS iiberzeugt neben
ihrem klaren Design in kompakter Form
vor allem durch ihre professionellen Leis-

k 40 G jali
titen sind iiber 5 Bedienebenen einfach zu
speichern. Das Display informiert- dabei
iiber jeden Bedienschritt des Vollautoma-

ten. Die P

CCA Angehrn

Easy Rider Feeling
an der ZAGG

DUNI AG

Evolin® von Duni
Evolution of Linen

Trendige
Mix-Getrdnke

Die Harley-Davidson Seventy-Two steht
fiir ein Fahrgefiihl, wie es nur echte Easy
Rider kennen. CCA bringt genau dieses
Feeling mit an die ZAGG. Berauschende
kulinarische Erlebnisse, die neue Frisch-
FischBox und natiirlich die Verlosung des

Hauptpreises stehen am Stand von Cash + *

Carry Angehrn im Mittelpunkt.

Seit Mai braust die CCA Harley-Davidson
Seventy-Two von Bogendach zu Bogen-
dach. Rechtzeitig zur Eréffnung der ZAGG
wird sie am CCA-Stand ankommen und in
der Kocharena auf den gliicklichen Gewin-
ner warten. Dieser wird an der Hauptver-
losung des grossen Gewinnspiels am 12.
September in der Kocharena erkoren. Bis
kurz davor ist die Teilnahme am grossen

machen die Auswahl ganz einfach. Parallel
verarbeiten lassen sich je nach Wunsch
nicht nur zwei hied,

b noch méglich - einfach am
Stand von CCA die Kundenkarte beantra-
gen und mitmachen. Zudem finden taglich
Verl von CCA i

ten sondern auch zwei verschiedene Scho-

nen und vielen weiteren attraktiven Prei-

Aufwendiges Wiaschehandling kann man
sich ab sofort sparen: Mit Evolin™ der
»Evolution of Linen’, verleiht Duni dem
Thema Tischwische eine ganz neue Di-
mension.

Viele Gastronomiebetriebe beklagen das
aufwendige =~ Wischehandling  textiler
Tischwische wie z.B. Zihlen, Wiegen,
Kontrollieren, Aussortieren und Zuriick-
rechnen bei der Waschelieferung. Um hier
Abhilfe zu schaffen, haben sich die Duni-
einer der viellei b
Herausforderungen angenommen - ndm-
lich eine Tischwésche zu erschaffen, die
optisch absolut stoffahnlich ist, dariiber
hinaus aber immer und einfach verfiigbar

dli

An der diesjihrigen ZAGG zeigt Franke
Coffee Systems, wie man eine unglaubli-
che Vielfalt an Mixgetrinken aus Kaffee,
Milch/-schaum, Schokolade und Aromen
per Knopfdruck herstellt. Die Franke
Spectra Foam Master mit Flavour Station
macht es méglich. So entstehen kostliche
Spezialititen mit und ohne Alkohol. Ein
abwechslungsreiches Angebot in der Me-
niikarte freut den Gast, macht neugierig,
fordert die Géstebindung und bringt Zu-
satzumsitze. Die Vorziige der Milchver-
arbeitung bei der Franke Spectra Foam
Master liegen ganz Klar in den verschiede-
nen Schaumkonsistenzen, die von flies-
send cremig bis steif sahnig in jeder Nuan-
ce fir jedes Produkt individuell
t werden konnen und dies

ist, keinen H: oder P d
bendtigt, beste Kosteniibersicht gewahrt
und dazu noch farbliche Auswahl bietet.
Das Ergebnis heifit Evolin™ und kann sich
wahrlich sehen lassen - eine ganz neue Art
der Tischwische, die den Aussagen zahl-

kalt und warm!

Franke Coffee Systems erweitert sein An-
gebot an Out-of-Home-Kaffeemaschinen.
Seien Sie gespannt auf die Losungen der

- PURITY Fresh C50 speziell fiir Weichwas- kovarianten, optional mit Verwendung sen statt. reicher Testkunden zufolge handfeste Vor- ten Maschinen-T}
mit hoher Partikeldi von Milch oder Milchpulver. teile bietet. ke La Spaziale.
BRITA AG CAFINA AG (CCA Cash + Carry Angehrn DUNI AG Franke Kaffeemaschinen AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf Kaffeemaschinen Mooswiesenstrasse 42 Lettenstrasse 11 Franke-Strasse 9, Postfach 235
Tel. 04193242 00 Rémerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil 9201 Gossau 6343 Rotkreuz 4663 Aarburg
Fax 0419324201 Tel. 062 889 42 42 Tel. 0713881313 Tel. 041798 0171 Tel. 062 787 36 07
Fax 062 889 42 89 Fax 0713881314 Fax 041798 0172 Fax 062787 92 81
info-ppd@brita.net
www.brita.ch info@cafina.ch marketing@cca-angehrn.ch info_switzerland@duni.com info@franke.com
www.cafina.ch www.cca-angehm.ch www.duni.com wwwifranke.com
ZAGG: Halle 2, Stand 270 ZAGG: Halle 2, Stand 215 ZAGG: Halle 2a Stand 140 ZAGG: Halle 2, Stand 279 ZAGG Halle 2, Stand 241
GO IN HAEFELE SCHWEIZ AG HUGENTOBLER Hi6LI MASSIMO CERUTTI SA
® . . . ® . .
FLAT*-Technologie Die neue Trennwand NEU! FrigoJet Prima Gusto Cerutti
S e . . S n " "
Basis fiir jeden Tisch Slido Wall von Héfele «Touchscreen» Wiirzpasten 1l Caffe
HUGENTOBLER ___

GOIN(S)

HAFELE

FUNCTIONALITY FOR You

ﬁzmmmm-

Das listige Wackeln von Tischen hat ein

Die neuen, multifunktional einsetzbaren

Ende: Die patentierte FLAT"-Technol
gleicht alle Bodenunebenheiten perfekt
aus. In Altstadten stellt Kopfsteinpflaster
Gastronomen, die ihren Gésten eine kom-
fortable Auflenbestuhlung bieten méch-
ten, oftmals vor Herausforderungen. Doch
auch bei stirkerem Gefalle und sehr un-
ebenem Bodenbelag miissen Tische nicht
mehr wackeln - die neuen GO IN Tische
mit hy isch gelagerten itern
gleichen Bodenneigungen selbststindig
aus. Die FLAT*-Technologie funktioniert
immer - selbst wenn Tische von Gisten
verschoben werden, muss das Personal sie
nicht neu ausrichten. Die Tische bleiben
stabil, unabhéngig auf welchem Unter-
grund sie stehen und wie oft ihr Standort
verdndert wird. Zudem hat die preisge-
kronte Nivellierungs- und Stabilisierungs-
technologie die einzigartige Fahigkeit
Til in einer i Hohe
auszurichten. So wird eine Aneinanderrei-
hung mehrerer Tische méglich. Weitere
Infos finden Sie unter www.goin.ch.

T ande von Hifele gewéhrleisten un-
zihlige Moglichkeiten der Raumaufgliede-
rung sowohl in der Héhe als auch in der
Tiefe. Die einzelnen Elemente lassen sich
mithelos einsetzen und wieder l6sen und
passen sich den architektonischen Bege-
benheiten hervorragend an. Ob Natur-
holzfurniere, Schichtstoff- f-

Ganz nach dem Motto modern und trotz-
dem einfach und bedienfreundlich haben
wir den bewihrten Schnellkiihler/Schock-
froster FrigoJet weiterentwickelt und mit
praktischen Funktionen erweitert. Die
neue Generation mit dem Namen FrigoJet
»Touchscreen” kiihlt Ihre Speisen in einer
in der normalen Gastronomie bisher nicht

une
platten, Kunstleder, Textilstoffe oder
Farbanstriche - die neuen Trennwinde
bieten mit ihrer grossen Auswahl an Far-
ben, Materialien und Formen die unter-

hiedlich 4 e T
dem erreichen die neuen Slido Wall
T dnde von Hifele Dé te bis

RwP 57 dB und wurden von offentlichen
Instituten nach DIN Norm 20143-3 auf
Schallddmmung gepriift.

Ubrigens: am 10. September 2012 ab 14.00
Uhr gibt die frischgebackene Schweizer-
meisterin und ehemali i

Leistung von -40 °C herunter, so
wie in der Grossindustrie. Durch das blitz-
schnelle Anfrosten wird der Garprozess
innert Minuten gestoppt, dadurch bleiben
Feuchtigkeit, Saft und Vitamine voll erhal-
ten.

« Kein Qualititsverlust bei Farbe, Duft, Saft
und Aroma

«» Keine Bildung von Eiskristallen

« Kiihlt dampfheisse Speisen ab (95°C)

« Kiihlung mit einer Leistung von -40 °C

« Kiihlt den Kern des Produktes in maximal
90 Minuten auf + 3°C ab

im Mountainbike-Fahren Sarah Koba ex-
klusiv Autogramme fiir ihre Fans. Besu-
chen Sie uns am Hafele-Stand!

. itat und Hygiene

Uberzeugen Sie sich selbst an unserem
Stand. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Convenience fiir Individualisten und Krea-
tive. Fiir das Veredeln und Verfeinern von
Speisen geben wir von Hiigli der moder-
nen Kiiche die neue Produktlinie Prima
Gusto zur Seite - Krauter frisch vom Gar-
ten direkt ins Glas. Abschmecken und Ver-
feinern wird damit in Zukunft noch leich-
ter!

Die innovativen Wiirzpasten sind immer
zur Hand, lassen sich einfach dosieren und
behalten ihre natiirliche Frische bis zum
letzten Loffel. Sie konnen jederzeit im
Kochprozess eingesetzt werden, passen
immer dazu und erleichtern die Arbeit
wesentlich. Das gibt Sicherheit, auch bei
Hochbetrieb in der Kiiche!

Einfach in der Zubereitung - kalt und
warm anwendbar und sofort einsetzbar -
so lassen sich verfiihrerische Rezepte noch
weiter verfeinern und wunderbar ab-
schmecken. Lassen Sie sich in die Welt der
Kréuter verfithren und geben Sie Ihrer Kii-
che einen neuen Krauterschwung.

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-
tionslandern, die nach einer alten Tradi-
tion in den ,Fazendas” geerntet werden,
hat Cerutti “Il Caffé” seine erlesene und
aromatische Mischung nach bester italie-
nischer Rosttradition aufgebaut. Nach
einer langsamen und delikaten Réstung
entwickeln die Bohnen der sorgfiltig aus-
gelesenen Sorten die besten Aromen, so
dass jeder Gast ein Produkt von bester
Qualitit geniessen kann. Sein Geschmack
ist voll und mild, weder bitter, noch sauer.
Cerutti “Il Caffe” wird in der ganzen
Schweiz angeboten. Er eignet sich fiir die
R <5 o
auch fiir die vollautomatischen Kaffeema-
schinen.
Cerutti “Il Caffé” bietet nicht nur ein vor-
ziigliches Produkt sondern auch eine kom-
plette Ausstattung fiir die Gastronomie an.

GO IN GmbH
Justus-von-Liebig-Strasse 3-5
D-86899 Landsberg am Lech
Tel. 0049 (0) 81919194200
Fax 0049 (0) 81919194 299

info@goin.de
www.goinde

ZAGG: Halle 23, Stand 105

Héfele Schweiz AG
Dammstrasse 29
8280 Kreuzlingen
Tel. 0716954375
Fax 0716954376

info@haefele.ch
wwwhaefele.ch

ZAGG: Halle 2, Stand 283

AG

Grubenstrasse 107
3322 Schonbihl
Tel. 0848 400 900
Fax 0318581715

info@hugentobler.ch
www.hugentobler .ch

ZAGG: Halle 2a, Stand 108

Hilgli Nahrmittel AG
Bleichestrasse 31
9323 Steinach

Tel 071447 221
Fax 071447 29 94

verkauf.ch@huegli.com
www.hueglifoodservice.ch

ZAGG: Halle 2 Stand 231

Massimo Cerutti SA
Via Casate 1719
6883 Novazzano

Tel. 09164070 00
Fax 09164070 01

info@caffe-cerutti.ch
www.caffe-cerutti.ch

ZAGG: Halle 3, Stand 331
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PISTOR

Herzlich willkommen
am Pistor-Stand

ROMER'S HAUSBACKEREI

Kleine Backwaren
fiirs Dessert

pisror

Uberzeugen Sie sich an der ZAGG selbst
von unseren Wildspezialititen! Uber die
Mittagszeit konnen Sie an unserem Stand
ein typisches Wildgericht degustieren.
Antipasti liegen im Trend, daher bietet
Pistor seit kurzem ein Antipasti-Sortiment,
das nicht pasteurisiert wird. Damit bleiben
Eigenaroma, Textur und Farbe der Gemiise
erhalten. Lassen Sie sich iiberraschen und
geniessen Sie bei einem Glas Wein die fei-
nen Spezialitéiten aus Italien.

Nach der Inbetriebnahme unseres neuen
Tiefkiihllagers konnen wir unseren Liefe-
ranten ab Friihling 2013 eine erweiterte
Plattform fiir ihre Produkte bieten. Dank

Wer kennt es nicht: Man steht vor einem
Dessert-Buffet und kann sich kaum ent-
scheiden. Wie schén wire es, wenn von al-
len Tortchen und Cremen nur ein kleines
Stiick degustiert und verzehrt werden
konnte? Romer’s Hausbéckerei trifft mit
ihren Dessertkreationen im Kleinformat
genau den Zahn der Zeit. So geniessen
Naschk wie Linda Fih unbekii

SIX PAYMENT SERVICES

Datensicherheit in
der Hotellerie

Schiitzen Sie sich wirksam vor mogli-
chen Diebstdhlen im bargeldlosen
Zahlungsverkehr? SIX Payment Ser-
vices begleitet und unterstiitzt all sei-
ne Kunden bestméglich - insbeson-
dere im Bereich Sicherheit. Nutzen

Sie die Gelegenheit und melden Sie

sich jetzt an einer unserer Fachveran-

die zahlreichen Variationen. Mit beschei-
denen 15 Gramm ist der Mohrenkopf das

1 (19.9. Basel, 3.10. Genf)
«Datensicherheit» online an: www.
six-payment-services.com/events.
Speziali berichten, worauf es

Leict icht. Das griine ortli
mit Marzipan folgt ihm auf den Fersen mit
20 Gramm. Punschkugel (25 g) und Creme-
schnitte (30 g) vervollstindigen das Quar-

p{mkto Sicherheit bei Hotel-M:

ERWIN MULLER

Alles aus einer
Hand

Als fithrender Anbieter von i
Textilien fiir die Gastronomie und Hotelle-
rie bietet Hotelwdsche Erwin Miiller ein
Sortiment, das durch Qualitit, Aktualitit
und ein besonders gutes Preis-Leistungs-
dltnis begei Neben d
Produkten und Farben fiir eine trendige
Raumgestaltung finden Sie auch bewihrte
Klassiker und das alles in einer Produkt-
palette von casual bis exklusiv, von ldnd-
lich rustikal bis innovativ.
JOBELINE ist der Spezialist fiir moderne
fsbekleid mit seinem t d

ment-Systemen ankommt, geben
Tipps zur richtigen Wahl der Reserva-

Gespiir fiir aktuelle Trends und der viel-
seitigen Kombinierbarkeit seiner Produk-

WASCHEKRONE

Tischwasche mit
Mehrwert

Spirbor Quabt

Wiaischekrone R4

Ein Multitalent aus dem Hause Wische-
krone, das vielseitig eingesetzt werden
kann, ist ein Strukturgewebe in edler Lei-

ik, Weischek Youiiebsionibrt da-
raus hochwertige Tischwische, die mit
einem entscheidenden Detail punktet:
dem absolut sicheren Halt auf dem Tisch.
Bei klassischen Tischdecken kommt dafiir
ein unsichtbarer Spannsaum, bei trendi-
gen Tischlaufern eine integrierte Klett-
bandbefestigung zum Einsatz, die fiir den
Gast nicht zu sehen sind und die Tischwa-
sche dezent an Ort und Stelle halten. Da-
riiber hinaus ist das raffinierte Strukturge-
webe von Wischekrone dank feinster

der Unabhingigkeit von Pistor profiti tett. Sor 7u 36 tionsplattform und informieren iiber te. Bei JOBELINE findet jeder das p d flonb isend. Ein
Sie von einer unbefangenen und breiten 40 Stiick bei den Mini-Cremeschnitten PCI-Sicherheitsstandards. Mittels Outfit. Besonders in der Kiiche iiberzeu- weiteres Plus: Wischekrone konfektioniert
Sortimentsgestaltung. werden die Kompositionen auf Papierkap- eines praktischen Beispiels erfahren geni ive, funktionelle und hoch aus dem pflege- und biigelleichten Polyes-
Nehmen Sie sich die Zeit im seln und in Ti halen ver- die Teilnehmenden zudem, wie ein tige Materialien mit perfekter Passform tergewebe hochwertige - Sitzkissen mit
wir laden Sie gerne ein zu einer Beratung, packt geliefert. Hacker-Angriff im Detail ablaufen und einer grossen Auswahl an Farben. Reiftverschluss und rutschfeste Bierbank-
zu einem Drink oder Imbiss. kann. auflagen.
Pistor AG Romer's Hausbiickerei AG Six Payment Services AG Hotelwische Erwin Miiller GmbH Wiischekrone GmbH + Co. KG
Hasenmoosstrasse 31 Neubruchstrasse 1, Postfach 55 Hardturmstrasse 201 Tramstrasse 7 Hirschstrasse 98
6023 Rothenburg 8717 Benken SG 8021 Zurich 9444 Diepoldsau D-89150 Laichingen
Tel. 041289 89 89 Tel. 055293 36 36 Tel. 0583999111 Tel. 0848 809 809 Tel. 0049 (0) 7333 804 840

Fax 05529236 37 Fax 058 499 9525 Fax 0848 806 806 Fax 0049 (0) 7333 804 940
info@pistor.ch
www.pistor.ch info@romers.ch WWW.Six-payment-services.com service@erwinmuellerch info@waeschekrone.ch

www.romers.ch www.erwinmueller.ch www.waeschekrone.ch
ZAGG: Halle 2, Stand 285 ZAGG: Halle 2, Stand 258 ZAGG: Halle 2, Stand 248 ZAGG Halle 2a, Stand 143

esucht:
ademantel

Gefunden:

ANZEIGE

www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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eisterschaft
macht Politik

Die Swiss Skills fiirs
Gastgewerbe finden
dieses Jahr an der
Zagg statt. Mit den
Swiss Skills 2014 in
Bern verfolgt man
auch politische Ziele.

GUDRUN SCHLENCZEK

ie Swiss Skills fiirs
Gastgewerbe, die
Schweizer  Meister-
schaften fiir Restaura-
tion und Kiiche, finden erstmals
im Rahmen der Zagg statt. Die
Koéche sowie Restaurationsfach-
leute, die sich an der Zagg mes-
sen, gehéren schon zu den Besten
ihres Fachs: Sie mussten im Vor-
feld bereits verschiedene Qualifi-
kationsetappen bestehen. Die am
12. September in Luzern nomi-
nierten  Schweizermeisterinnen
und -meister werden die Schweiz
an den World Skills 2013 in Leip-
zig vertreten. Dort messen sich die
jungen Topleute - das Maximal-
alter liegt bei 22 Jahren - mit Be-
rufsleuten aus rund 60 Landern.
In der Schweiz ist man stolz auf
die duale Berufsbildung und ihre

Einzigartigkeit. Trotzdem schnei-
den gerade asiatische Linder, die
ein solches System nicht kennen,
an der WM der Berufe jeweils
noch besser ab: An der letzten
Weltmeisterschaft in London be-
legte das Schweizer Team in der
Nationenwertung
hinter Korea und
Japan den dritten
Platz.  Christine
Davatz, Vizedirek-
torin des Schwei-
zerischen Gewer-
beverbandes und
Offizielle Delegier-
te von Swiss Skills,

Skills. Denn rund 30 Prozent der
gestellten Aufgaben seien jeweils
unbekannt.

Aufwand fiir die Meisterschaf-
ten wird aber auch in der Schweiz
betrieben: Die offentliche Hand
lasst sich die drei Ebenen der Be-
rufsmeisterschaf-
ten - Swiss Skills,
European  Skills
und World Skills -
jedes Jahr rund
eine Million Fran-
ken kosten. So
werden die jeweils
knapp 40 Schwei-
zer Kandidaten an

wundert sich nicht i ili drei  Wochenen-
dariiber: «Der «Die Beteiligung den mental auf die
Wettkampf ist fiir an den World World Skills vor-
asiatische Lander  Skills ist politisch bereitet -inklusive

eine Prestigefra-
ge.» In Korea und
Japan wiirden die
Kandidaten sicher

jeweils ein
grosser Gewinn.»

raining,

kiampfen haben, sind seit den
World Skills im 2005 in Helsinki
daran, ein duales Bildungssystem

t Niitzen will Christine

Finanziert bekom-
men die Teilneh-
mer zudem ver-

ein Jahr lang auf Schwg‘,’e'fg';,e,m,m schiedene Ausriis-

den Wettbewerb tungen sowie die

hin trainiert. Reise und den Auf-
enthalt am Austragungsort.

Kandidaten werden auf die
World Skills gut vorbereitet

In der Schweiz ist das Training
vor allem die Arbeitswelt selbst.
So lernten die jungen Berufsleute
dafiir, flexibel auf sich verdndern-
de Bedingungen zu reagieren. Ein
Vorteil wiederum bei den World

«Fiir ein Land ist die Beteili-
gung an den World Skills innen-
politisch jeweils ein sehr grosser
Gewinnv, erklart Davatz. Sie gibt
ein Beispiel: Die Finnen, welche
bei Pisa-Studien immer top ab-
schneiden, aber mit einer sehr
hohen Jugendarbeitslosigkeit zu

Davatz, die auch Bildungsverant-
wortliche beim Schweizer Gewer-
beverband ist, konkret die Swiss
Skills 2014 fiir ihr Anliegen, der
dualen Berufsbildung in der Poli-
tik mehr Gehér und Goodwill,
insbesondere finanzieller Art, zu
verschaffen. Die Swiss Skills 2014
sollen erstmals zentral fiir alle Be-
rufe vom 17. bis 21. September in
den BEA-Hallen in Bern durchge-
fithrt werden. 100 Berufe sollen
sich auf 60000m® présentieren,
lautet das Ziel des OK-Prdsiden-
ten und Direktors Berner KMU

Christoph Erb. Das sind 20 bis 30
mebhr als in <normalen Jahren» bei
einer dezentralen Durchfiihrung.
Das Budget liegt bei rund 14 Mio.
Franken, zu 60 Prozent unterstiitzt
vom BBT.

Swiss Skills 2014: Grossevent zu

.10 Jahre Berufsbildungsgesetz

Anlass fiir den Grossevent ist
zudem der Fakt, dass 2014 das
Berufsbildungsgesetz zehn Jahre
in Kraft sein wird. Und, so Davatz:
«Ab 2014 rechnen wir aus demo-
grafischen Griinden mit einem
Riickgang bei den Lernenden.»
Sie mochte deshalb bereits im
Vorfeld im grossen Stil die Werbe-
und Medientrommel rithren. Wie-

der mit dem Blick auf die Politik
werden die Swiss Skills 2014 pro-
minent auf dem Bundesplatz er-
offnet, eingebettet in ein attrakti-
ves Rahmenprogramm und dem
Vi ilealy d

Rir: o il
Abschliessend wird das Swiss-
Skills-Feuer Olympia-like entziin-
det, welches wihrend der gesam-
ten Veranstaltung an wichtigen
Standorten brennen wird. Die
Schlussfeier ist in der Postfinance
Arena geplant. Erbs Wunsch:
Kiinftig alle vier Jahre die Meister-
schaften zentral durchzufiihren.
«Alle zwei Jahre wire der Auf-
wand zu hoch.»

Swiss Skills an der Zagg in Halle 4

ANZEIGE

Vielfalt der

Karten
Ist Trumpf!

Machen Sie den Aufenthalt Ihrer auslandischen Kunden noch einfacher: Akzeptieren

Sie Kartenzahlungen der kaufkraftigen Diners Club und Discover-Kunden auf lhrem
Zahlterminal. Damit erschliessen Sie sich einen interessanten Kundenkreis mit tber
50 Millionen Karteninhabern, die im Durchschnitt deutlich mehr pro Transaktion ausgeben
als solche mit anderen gangigen Kreditkarten. Mehr noch: Sie profitieren automatisch
auch von der Akzeptanz der Kreditkarten BC Card aus Korea und DinaCard aus Serbien.
Fir zufriedenere Kunden und mehr Umsatz fiir Sie.

WwWw.six-payment-services.com/diners

f I x Payment Services

0N
INTERNATIONAL:
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VM. ERZ VTG DIPLOM

Der Weg st das Ziel: von der Servicefachangestellten mit EFZ zur
eidgendssisch diplomierten Hauswirtschaftsleiterin! Nach dem
10. Schuljahr in der franzosischen Schweiz wollte ich im Sprach-
gebiet bleiben, um meine Franzésischkenntnisse zu verbessern
und anzuwenden. Meine Mutter - jahrelang in renommierten
Héusern im Service titig — inspirierte mich zu einer Ausbil-
dung als Servicefachangestellte. Besondere Freude wihrend der
Lehre bereitete mir der Umgang mit unterschiedlichsten Gasten
und Kolleginnen und Kollegen aus verschiedenen Kulturkreisen.
Spiter entschied ich mich fiir eine Aufbaulehre als Hotelfachas-
sistentin. Auch heute fasziniert es mich immer wieder zu sehen,
dass nur durch eine gute Teamarbeit mit allen Departementen
die Zufriedenheit des Gastes erreicht werden kann. Jeder ein-
zelne Mitarbeitende ist ein Baustein, welcher dazu beitrigt, dem
Gast ein einzigartiges Erlebnis zu vermitteln und einen positi-
ven und bleibenden Eindruck zu hinterlassen.

Die Vielseitigkeit der Hauswirtschaft und die grosse Herausfor-

derung, im Bereich Werterhaltung im ganzen Haus verantwort-
lich zu sein, stets den Uberblick zu bewahren und dabei die «gute
Seele» des Hauses zu verkorpern, erfiillt mich immer wieder mit
Stolz. Als Praktikerin mit einem fundierten Fachwissen war ich
auch im Ausland gern gesehen. Wihrend dieser Zeit konnte ich
viele wertvolle Freundschaften kniipfen und meinen Horizont
- persénlich und beruflich - erweitern. Ein weiterer, wichtiger
Schrittin meiner Karriere war der Berufsbildnerkurs. Er hat mir
eine gute Basis vermittelt, um die Lernenden zu motivieren und
zu verstehen. Denn sie sind die Fachkréfte von morgen! Die Ju-
gendlichen liegen mir sehr am Herzen und miissen ausgebildet,
gefordert und gefordert werden.

Die Berufspriifung als Fachbereichsleiterin Hotellerie-Haus-
wirtschaft hat mich dann auch beruflich weitergebracht und
gleichzeitig motiviert, die hohere Fachpriifung als Leiterin
Hauswirtschaft mit eidg. Diplom in Angriff zu nehmen. Beide
Weiterbildungen haben meine Erwartungen mehr als erfiillt,

und ich kann mein erworbenes Wissen einerseits im Fachbe-
reich, aber auch in der Mitarbeiterfithrung, Betriebswirtschaft,
Finanzen, Soziologie/Psychologie einbringen. Mir war bei jeder
Weiterbildung wichtig, das erworbene Wissen wieder in den Be-
trieb zuriickzutragen und meinen Vorgesetzten eine Ansprech-
person im Bereich Hauswirtschaft auf «gleicher Augenhéhe» zu
sein.

Mein Fazit: Eine Grundbildung im Gastgewerbe bietet eine sehr
solide, breite Basis fiir die Zukunft; die Arbeit mit Freude und
Uberzeugung auszufithren, ist dabei aber das Wichtigste. Das
Rezept, um erfolgreich und motiviert zu bleiben, ist: Erfahrun-
gen in verschiedenen Betrieben sammeln, laufend weiterbilden
und die Neugier und die
Bereitschaft mit dem
Ziel, neue und span-
nende Wege zu gehen,
zubewahren.

b " Monika Wetli
" Hauswirtschaftsleiterin
Hotel Freienhof Thun

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschépfen

Unser gemeinsames Beraternetzwer

— fiir Ihren unternehmerischen Erfolg

Alle Netzwerkpartner unter:
www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

CURAV/VA.CH hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association
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13. September

Expertenforum, Input 3/2012: «Was der Gast schon
immer wollte», von hotelleriesuisse
im Art Deco Hotel Montana, Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

18. September

2nd Swiss Distribution Day 2012: Linking Social
Media & Revenue Management, von hotelleriesuisse
im Mévenpick Hotel, Zirrich-Regensdorf

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

1. Oktober

«reception@hotelleriesuisse» im
Seminarhotel Sempachersee, Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

1. Oktober

«Mitarbeiter fithren»,
von Hotel & Gastro Unioniin Luzern

www.hotelundgastrounion.ch

22. Oktober

Fidelio Basiskurs
Micros-Fidelio von, Berufsverband Hotelempfang
in Stallikon ZH

www.hotelundgastrounion.ch

23. Oktober

«Der perfekte Kaffee»,
von Berufsverband Restauration in St. Gallen

www.hotel nion.ch

TORIES

OM THE

MANAGER'S
OFFICE

gt e

HOTEL MANAGER

WAS EIN SCHWEIZER KOCH IM
AUSLAND ALLES ERLEBTE

Von Sri Lanka bis Uganda, von Jamaica bis
nach China. In seiner 50-jihrigen Karriere
kam Hermann Jakob Dorner um die ganze
Welt. 1943 begann er mit einer Lehre als Koch
und arbeitete einige Jahre auf dem Berufin der
Schweiz. Doch nur Koch zu sein, reichte ihm
nicht. Er lernte Englisch und stieg Tritt fiir
Tritt die Karriereleiter hinauf. Heute geniesst
er seinen Ruhestand in der Schweiz und hat ein
Buch iiber sein Leben auf Englisch geschrieben.
Seine Geschichte ist voller Einsichten in die
Branche und gespickt mit Anekdoten iiber die
Vélker und Sitten der Linder, in denen er lebte
und arbeitete. Fiir alle, die Englisch kénnen
und selber im Ausland arbeiten wollen oder
schon arbeiteten, ein interessantes Buch.
«Stories from the Manager’s Office», von Hermann
Jakob Dorner

ISBN 978-1-84748-801-5
CHF 19.90

PR O bl
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LOHNVERHANDLUNGEN:
GESCHICKT VORGEHEN

Wenn Sie sich fiir eine neue Stelle vorstellen, ist der Lohn immer
ein Thema. Wie viel darfich verlangen? Wann ist meine Forderung

iiberrissen? Wie gehe ich vor?

er Lohn ist mehr als der Betrag, den Sie
D monatlich auf Thr Bank- oder Postkonto

iiberwiesen erhalten. Dazu gehoren bei-
spielsweise auch die Leistungen der Pensions-
kasse, die Anzahl Ferientage, die wochentliche
Arbeitszeit, die Verpflegungskosten und vieles
mehr. Das alles gilt es zu beriicksichtigen, wenn
Sie beim Vorstellungsgesprich iiber den Lohn
verhandeln.

AUSGANGSLAGE

Je hoher die Gesamtvergiitung ist, die Sie an
Ihrer letzten'Stelle gehabt haben, umso schwie-
riger kann es werden, spiter eine entspre-
‘chende Stelle zu finden. Es kann sein, dass an-
dere Unternehmen nicht in der Lage sind, sich
diesen Lohn zu leisten. Sobald man sich an
einen aufwéndigeren Lebensstil gewShnt hat,
ist es schwierig, zu einer Stelle mit weniger
Saldr zuriickzukehren. Gegebenenfalls miis-
sen Sie Kompromisse eingehen, beispielsweise
eine niedrigere Bezahlung akzeptieren und
dann Thren Weg in ein verbessertes Paket hoch
arbeiten.

Die Perspektive ist jedoch meist wichtiger
als die aktuelle Situation. Zufriedenheit im Job
zdhlt fiir viele mehr als Geld, und persénliche
Lebensqualitit in einer Anstellung ist oft loh-
nender als ein hohes Gehalt.

Um Ihre Erwartungen realistisch formu-
lieren zu kénnen, kénnen Stellenbewerber und
-bewerberinnen versuchen, eine formale Stel-

lenbeschreibung zu bekommen, welche die all- |

gemeinen und spezifischen Aufgaben und Ver-
antwortlichkeiten der Anstellung eindeutig
beschreibt. Damit kénnen Erwartungen an
die Mitarbeitenden formal analysiert und das
Gesamtpaket beurteilt werden. Dabei umfas-
sen Stellenbeschreibungen iiblicherweise For-
mulierungen wie «alle Aufgaben und Verant-
wortlichkeiten, welche fiir die erfolgreiche
Erfiillung der Ziele notwendig sihd», so dass
man nicht sagen kann, «das ist nicht Teil mei-
nes Jobs».

VORBEREITUNG

Informationen: Holen Sie sich Informationen
iiber den brancheniiblichén Lohn. Das kénnen
Sie bei Kolleginnen und Kollegen aus der Bran-
che, bei Threm Berufsverband, beim Lohnrech-
ner des Schweizerischen Gewerkschaftsbundes,
im Internet (http://www.lohnrechner.ch) oder
bei einer Personalvermittlung.

Lebenshal kosten: Berechnen Sie Ihre

Lebenshaltungskosten:. Was sind die Fixkos-
ten (Miete, Versicherungen, Reisekosten), und
was sind die variablen Kosten (Lebensmittel,
Kleidung).

Gesamtpaket: Betrachten Sie den Lohn als ein
Baukastensystem.

AlLSD-ERy S.CHULE

Dazu gehoren:

* Grundlohn

« variabler Anteil

* Sozialleistungen

 Versicherungen

« Ferien (vier, fiinf oder gar sechs Wochen)

« Arbeitsweg (bezahlt der Betrieb Bahn- oder
Fahrtkostenspesen? Parkplatz)

» Wie viel kostet die Verpflegung?

« gute Karrieremoglichkeiten

* Weiterbildungsmoglichkeiten - werden diese
(teilweise) bezahlt?

GEHALTSVERHANDLUNG

‘Wegen des Saldrs mochte man nicht unbedingt
einen guten Stellenbewerber, eine gute Be-
werberin verlieren. Aber Arbeitgeber wollen
auch nicht ihre Zeit vergeuden, wenn es keine
Chance auf Ubereinstimmung gibt. Personal-
verantwortliche werden entweder direkt den
Lohn fiir die Stelle bekanntgeben oder das ak-
tuelle Gehalt bzw. die Lohnvorstellungen des

 Bewerbers/der Bewerberin erfahren wollen.

Auf die Gehaltsfrage kann zum Beispiel so
geantwortet werden: «Ich schaue auf das Ge-
samtpaket, welches Folgend hliesst: Ge-
halt, Versicherungsleistungen, Entwicklungs-
méglichkeiten etc. Je nach den Details liegt

| mein Grundgehalt zwischen X’000 Franken
und Y’000 Franken im Jahr.» Damlt zeigen Sie

Verhandlungsbereitschaft, und Personalver-
antwortliche sind normalerweise veranlasst,
Thnen weitere Informationen zum Gehalt zu

‘ geben.

Gehaltserwartungen sollen immer auf-
richtig und realistisch formuliert sein. Geld ist
ein empfindliches Thema und kann zu einer

“Chance fiihren oder sie zerstoren. Entschei-

dungen sollten auch nicht allein vom Geld ab-
hingig gemacht werden. Denn es stellt sich ja
auch die Frage, ob Sie die Stelle gerne méchten
oder ob Sie gute Karrierechancen haben.

IN RUHE BEURTEILEN

Das ganze Paket muss sachkundig bewertet |

werden. Um dieses zu beurteilen, brauchen Sie
Zeit. Sagen Sie im Vorstellungsgesprich sel-
ber nicht gleich Ja (weder zum Lohn noch zur
Stelle), sondern handeln Sie Bedenkzeit aus.

Dann kénnen Sie zu Hause auch mit einer all-.

filligen Partnerin, einem Partner iiber den
Lohn reden und sich nochmals in Ruhe iiber-
legen, ob das Gesamtpaket fiir Sie stimmt oder
nicht.

Mario Gsell

Quelle: NewPlacement GmbH, Bildungsinsti-

tut und Kompetenzzentrum fiir Bewerbungs
prozesse, Ziirich

DIENEN IST SCHON!

In den heissen Sommermonaten wiinscht
man sich einen Diener - jemand, der behut-
sam kiihle Luft zufdchelt, einen erfrischenden
Drink an den Arbeitsplatz stellt oder mithsame
Arbeiten abnimmt. Ja - ein Diener wire nicht
schlecht. Bei dieser Berufsbezeichnung zu-
cken jedoch Herr und Frau Schweizer zusam-
men. Jemandem dienen - das ist unter unserer
Wiirde, niedere Arbeit und iiberhaupt nicht er-
strebenswert. Das Bild des gebeugten, unter-
wiirfigen und kaum gewiirdigten Menschen ist
demzufolge die primére Assoziation. Ein fal-
sches, nicht mehr zeitgemisses Bild, das dem
wahren Gedanken des Dienens iiberhaupt nicht
gerecht wird.

Drehen wir diese Ansicht und setzen andere
Schwerpunkte: Dienen heisst Freude bereiten,
jemandem ein gutes Gefiihl vermitteln. Durch
eine Titigkeit - mag sie noch so einfach und

banal erscheinen - ein Licheln auf die Lippen
zaubern und einen positiven Eindruck hinter-
lassen. Dies bedeutet jedoch, dass man sich auf
sein Gegeniiber - sei es ein Kunde, ein Gast oder
der Partner - einlassen muss mit Wohlwollen
und Versténdnis, mit offenen Augen und Ohren
fiir die Bediirfnisse und die Anforderungen. Die
Weisheit der vier grossen M «Man Muss Men-
schen Mogen» liegt diesen Uberlegungen zu
Grunde. Wird dies beherzigt, so zeigt sich, dass
das Dienen keine niedere, sondern eine dus-
serst anspruchsvolle empathische Tétigkeit ist
- vielleicht sogar eine Lebensphilosophie.

Der Lohn fiir den ehrlichen Service folgt
meist direkt und unmittelbar: ein Danke von
Herzen und ein wirklich gutes Gefiihl! Dienen
ist schon!

Timo Albiez, Leiter Marketing,
Schweizerische Hotelfachschule Luzern (SHL)

AKTUELL

ZITAT DER WOCHE

«Niemand ist so bedau-
ernswert wie derjenige,
der von seiner Arbeit
nichts anderes hat als

deren Bezahlung»
EdnaKerr

~Jahrlich passieren im Gastgewerbe .~ -

/rund 20.000 Unfille. Sie verursachen
Millionienkosten. Deshalb gibt Profil
jede Woche Tipps zur Unfallyerhiitung.

WASCHEREI/GLATTEREI
: (For'tsetzu’/ng)

DieserArbeitsbereich ist ineinem

“ modernen Beherbergtngshetrieb
_ebenfalls hochgradig fechnisiert: Der
Informatlons und Ausblldungsstand
desbedienendén Personals entsprxcht
aber mcht in )edem Fall den Anforde-
rungen an emén S1cheren Betrieb. Dar-~
~ aus) Kkonnen stchvennehrt Unfallgefah
ren ergeben

Eine Gefahrb’ldeu Eleﬁtmv ;
. mstallatmhetf uﬁ Nass und Feacht-~

" bereich DleSteckdgsénmussen :

“_gegénF ehler/ strom gefswhert sein
/(Ff§chutzs’/halter)( ¥ /

)n//'

Haupfsaébl{che Unfﬁl)e sind”
/Verbt‘ennurngen,sowieVerIetzungen

durehkntrlebsafganp/'l‘rommeln &

und Walzen A 5

Zentriftgen
¥ Gefiihrdung:-
@ Verletzungen an drehender Trommel
* sVerletzungenan An{rlebsor,ganen

/ Magbche Mass'nahmen e
< Uberwachung und Vemegelung der A
Besc}uckungstur (wiebel Waschma-
schmen)
. Antrlebsorgane verklenden

Tumbler ;
Gefiihrdung:
+Verletzungen an drehender Trommel
_+Verletzungenan Antriebsorganen
«Gefahrvon Staubbrinden
Moégliche Massnahmen; ’
“ »Uberwachung der Beschickungstiir
¢ Die Maschine kannnur bei geschlos-
sener Tiirin Gang gesetzt werden
* Antriebsorgane verkleiden
~ +Fusselsieb régelméssig reinigen <~

~ Di¢ Tlppa fiirs Gastgewerbe stammen atis der s
Broschiire «Unﬂlll kein Zufall» Herausgegeben vori
der Eid i filr /
ArbmlsswherhezlEKAS Dle Broschiire kanngratis -~
heruntergeladen werden unter: /
wiww.ekasadmin,.ch

N
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Von Anfang an dabei sein. Von der Challenge-League zur Super League

Neuerdéffnung eines Hotels der Superlatlve|

Mit wahrer Eleganz, nobler Zuriic] ierungen, ichem Lifestyle und char-
mantem Charakter wird das sehenswerte Small Luxury Hotel der Extraklasse es schaffen, in einem Atemzug mit den
besten europdischen 5-Sterne-Superior-Hotels genannt zu werden. Professionelles Management, weitsichtige
Besitzer, einzigartiges Ambiente, Wohlgefiihl, liebevoll gestaltete Details und die fantastische Panoramalage in einer
der exklusivsten, weltweit bekannten Deutschschweizer Premium Resort-Destinationen sind weitere Highlights.
Rhetorisch begabte Verkaufspersénlichkeiten mit sehr guten E- & F-Ke erwartet ein d: Umfeld‘
Exklusive Klientel, neue Massstéibe im Bereich Luxus & Design der internati Top-Hotells

Restaurants, Bar-Lounge, beeindruckender Spa mit Pools sowie auf hochstem Niveau ausgestattete Tagungs- und
Convention Facilities. Das Wichtigste: Die einmalige Chance bereits vor der Erdffnung einzusteigen bzw. das zukiinf-
tige Produkt aktiv im Markt zu verkaufen und als Botschafter/in des Hauses zu reprasentieren!

Sales Manager Luxury Resort Hotel w/m
als personllcherAsSlstent des Director of Marketing & Sales

Thre V alle Berelche € Events, Lei inkl. Direktkontakte zu TOs,
Akquisition von Firmen-Geschift, an dshows, die O! isation und von Fam Tnps und
Hotelbesichtigungen sowie die Mitarbeit bei der des Sales & ing-Ke ts, der Akti

und Budgets. Als rechte Hand des DOSM - ein Mitglied der Geschiftsleitung - verkaufen Sie ein echtes «Lifestyle
Produkty, eine «Unique-] Dlensﬂelsmng» und zwar sowohl lokal als auch im gesamten CH- und EU-Raum.
Vertriebserfahrene Hotelfach-Perso itschaft und Hotelfach: oder Verkaufs- &
Marketing-Weiterbildung kénnen sofort loslegenl Das Hotel erdffnet Mitte Dez. 2012. Die Position ist ortsungebun-
den oder mit anderen Worten: Home-Office oder Teil-Home-Office sind méglich. Falls Sie also z.B. Thren aktuellen
Wohnsitz im Raum Ziirich haben und beibehalten wollen ist das absolut ok. Idealalter: 26-38. Interesse? Dann vorab
CV/Foto via Mail senden oder +44 802 12 00 anrufen - abends und am Wochenende auf Mobile: +41 79 402 53 00

Nach bereits erfolgreich abgeschlossenen substanziellen Renovationen folgt zurzeit eine zweite Tranche: 30 Zimmer
werden komplett umgebaut und im Designhotel-Stil auf Dezember fertiggestellt. Grosse des Hauses: Rund
120 Betten. Infrastruktur: Italienisches Res&auram fiir Feinschmecker, gemuthche Gaststube fiir Raclette und
Fondues, Lobby-/Pianobar, Konft / a und W gte zentrale Lage, in einer
attraktiven Deutsch-CH Premium Resort-Destination wo sich Ambience, Busmess und Life-Style optimal ergénzen.

Ergreifen Sie die Chance sich neben Ihrer «Daily Operation» in der B eines izi| !
einzubringen: Im Frithling wird der aktuelle Spa-Bereich komplett ersetzt und auf dem Dach des Hauses in eine
800 m? grosse Wellness-Oase mit 360 Grad Rundumsicht auf die herrliche Bergwelt verwandelt. Im angestrebten
Klassenwechsel - Sie bringen das Hotel von der Challenge-League zur Super League bzw. vom komfortablen
3***Hotel zum exklusiven 4****Superior Hotel - sehen Sie den besonderen Reiz der Aufgabe und setzen Akzente
in der Branche!

Resident Manager w/m
als Gastgeber mit voller Verantwortung

Tatlgkensschwerpunkte Rooms Dlwslon von A-Z (Protel), Weiterentwicklung der Front Desk-/Front Office-
Ablaufe, neuer A keting sowie die V fiir den Well Bereich.
Damit der operationelle Bezug zum F & B mch( zu kurz kommt, fithren Sie zusitzlich die Pianobar. Der FOM, ein
Executive Housekeeper, eine Wellnessleiterin und der Chef de Bar sowie weitere rund 10-15 Mitarbeitende berich-
ten direkt an Sie. Der amtierende GM leitet noch weitere Betriebe in der Schweiz und iberlésst Ihnen die
Gastgeberrolle mit voller Verantwortung.

Flair fiir Fremdsprachen - D/E[F - bringen Sie mit; gute Italienisch-Kenntnisse sind in der Kommunikation mit der
Besitzerschaft von grossem Vorteil. Affinitit zu Verkaufs- und Marketingaspekten ist hilfreich. Auch Nachwuchs-
krafte, z.B. professionelle EAM, RDM, Revenue Manager und Vizedirektoren auf dem Sprung zur néchsthéheren
Stufe sind willkommen. Eine spitere Ubernahme der Direktion ist denkbar. Eintritt: Nov./Dez., resp. nach Verein-

barung. - Wollen Sie als RM in einem der besten vier Hotels vor Ort Karriere machen? Dann CV/Foto online senden
oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie.

Ansgar Schéfer & Anja Gieger
SCHAEFER & PARTNER mrtitsraso: racvatss ooz

www.schaeferpartner.ch
RS Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

Ansgar Schifer & Anja Gieger

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
CHAEF E R PA RTN E R Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01

www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschacfer@schaeferpartner.ch

224219091

{Berner Oberland

Das beliebte Ausflugs- und Ferienziel hoch
tiber dem Thunersee. Gemilitliche Zimmer,
feine Gerichte, freundliche Bedienung sind
Werte, die unsere Gaste schatzen.

Die Gastronomiegruppe

hotel restaurant kongresszentrum muttenz Wir suchen per 1. Februar 2013 oder nach Vereinbarung eine/n
32 Zimmer, 2 Restaurants, Bar, Terrasse,
mit 9 Bankett- und Kongressriaumlichkeiten
bis Giber 900 m2,
unmittelbare Né@he des Sportstadions St. Jakob,
6 km von Basel-Zentrum,
sucht folgende Mitarbeiter/innen zur Verstarkung
des Teams:

Gastgeber/in oder Gastgeber-Ehepaar

Die ZFV-Unter sind ein i iches,
richtetes Gasn'ononue- und Hotellerieunternehmen mit iiber 120
Betr ben in qer ganzen Schwelz sowie gut 2'000 Mltarbeltenden,
r Raum fiir ivitdt, und P
'u den ZFV-Unternehmungen gehdren die Sorell Hotels,
offentliche von

- Mensen und (afeterias von Universitaten und Schulen sowie die

_ Kleiner Backerei-Konditorei in Zirich.

Sie leiten den Gesamtbetrieb und finden bei uns eine sehr vielseitige und
abwechslungsreiche Filhrungsposition als Ganzjahresstelle.

Detaillierte Informationen flnden Sie auf
www.feri um- iried.ch

per sofort oder néch Vereinbarung
Chef de partie
Commis de cuisine

wenn méglich mit Erfahrung in dhnlichen Betrieben
., mit Bankett und A-la-carte-Kiiche.

22154906

Fiir die von uns im Auftrag gefiihrte

Mensa der Universitét Ziirich Zentrum-
Kiinstlergasse 10 — 8001 Ziirich

Etwelche Fragen beantwortet lhnen unser Kiichenchef
Herr Christian Arnould

oder Herr Enrique Marlés, Direktor. suchen wir nach Vereinbarung eine

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen an:
Enrique Marlés, Hotel Mittenza
Hauptstrasse 4, 4132 Muttenz

Tel. 061 465 50 50 / Fax: 061 465 50 51
www.mittenza.ch / E-Mail: info@mittenza.ch

«Ein Job mit
Perspektiven.»

Stv. Betriebsleitung (w/m)

Ihre Aufgabe: Sie vertreten den Betriebsleiter in allen Belangen
und Fuhren die Mensa der Universitét Ziirich Zentrum sowie die 47

bei dessen Sie arbeiten aktiv an
der Front mit, erstellen Offerten fiir Anldsse und verkaufen diese.
Sie organisieren Caterings sowie Events und fiihren diese durch.
Administrative Arbeiten gehGren ebenso zu lhrem Aufgabengebiet.
Sie vertreten die ie der ZFV und kom-
munizieren offen und direkt. In der Regel arbeiten Sie zwischen
Montag und Samstag jeweils an 5 Tagen in verschiedenen Schich-
ten zwischen 07.00 und 20.00 Uhr, sind jedoch auch bei Spezial-
anldssen flexibel im Einsatz.

"20558-8501

weitere Jobs unter www.migros.ch

Die Genossenschaft Migros Luzern erarbeitet mit 5900 Mitarbeitenden in tiber 60 Verkaufs-
stellen und Restaurants einen Umsatz von rund 1.3 Mrd. Franken. Im Bereich der Systemgas-
tronomie sind wir mit 10 Restaurants, 6 Take Aways und 2 Coffee & Times in der
Zentralschweiz ein fiihrendes Unternehmen.

Ihr Profil: Fiir diese Position bringen Sie eine Grundausbildung in
der Gastronomie mit und verfiigen iiber einen Abschluss einer
Hotelfachschule oder eine hhere Ausbildung in der Gastronomie.

o N

Wir suchen per Mérz 2013 eine i ikative und Person- Sie verfiigen iiber Erfahrung im Event- und Cateringbereich, haben
lichkeit als i bereits Filhrungs- und Praxiserfahrung in einem Grossbetrieb.
5 & 1 : o £ Unternehmerisches Denken und Handeln ist fiir Sie eine Selbstver~
" @ Leiterin/Leiter Verkaufsregion Gastronomie sténdlichkeit und die administrativen Arbeiten bereiten Ihnen
Au SSIChtSI'eIChe POSten ! Freude. Wir wenden uns fiir diese Stelle an eine initiative Frontper-
Ihr Aufgabengebiet son, welche gerne Verantwortung iibernimmt und neue Herausfor~

Fiir das ****Hotel Caprice in Wengen,
Sommer- und Winterkurort im Berner Oberland,
suchen wir eine

derungen mit Elan anpackt. In besonderen Situationen sind Sie
bereit, Aussergewdhnliches zu leisten, sind belastbar und bleiben
auch bei kaum iiberschaubaren Aufgaben handlungsfahig. Sie
erkennen rasch die wesentlichen Elemente und Zusammenhange,
|6sen Probleme systematlsch und sind an neuen Aufgaben interes-

— Sie tragen die Umsatz- und Er tung fiir acht F und vier Take
Aways und stellen die L unserer iiberg i und operati
Ziele und die Qualitits- und Kundenorientierung sicher

— Sie verstehen es, die Ihnen direkt unterstellten Leitenden der Migros-Restaurants mit iiber
120 Mitarbeitenden leistu und iert zu fiihren.

Geschiftsfiihrung

Der Betrieb: www.caprice-wengen.ch
Stilvoller, familidrer 2-Saison-Betrieb,
klein, aber fein mit exquisiter Kiiche,
20 Zimmer mit fantastischer Aussicht.
Eintritt: 1. Dezember 2012 oder nach
Vereinbarung

Wir freuen uns auf Ihre vollstdndigen Bewer-
bungsunterlagen an:

Jiirg Zumkehr Unternehmensberatung
Bernastrasse 25 / 3800 Interlaken

\ 033 822 63 84/jz@hotelforsale.ch /

225639118

optimal einzusetzen
— Ausserdem verfiigen Sie iiber gut

und eine effi-

Ziente Arbeif Eine fahigkeit runden Ihr Profil ab

Sie profitieren von einer selbststéndigen, herausfordernden Tal!gkelt in der Sie sowohl Ihre
Kreativitat als auch Ihr Herzblut als und L ben» kdnnen.
(Uberzeugen Sie uns von Ihrer Kompetenz und senden uns bitte Ihre volistindige Bewerbung
unter www.migros.ch/jobs. /,-
' Genossenschaft Migros Luzern ";
Geschéftssitz Dierikon

Bettina Meyer

Leiterin Personelles/Ausbildung
Postfach, 6031 Ebikon

MIGROS

(1 Person oder Paar) — Sie arbeiten in nationalen und regionalen Projekten mit und engagieren sich in der Ent- siert. Vor setzen Sie um
hr Profil: Sie sind 28 bis 40 Jahre jung, fiihrungs- wicklung des K G inkl. der unserer Lene und handeln stets im Interesse.der Unternehmune. Sie vermitteln
sicher, frontorientiert, belastbar, eine ausgeprigte — Gerne unterstiitzen Sie uns auch aktiv in unserem Catering Services eine wohlwollende, unterstiitzende Atmosphgre, nehmen die
Gastgeber-Persénlichkeit, unternehmerisch Ihr Profil Bediirfnisse deiﬁlegenﬁbers vw_l_ahr und sip: bestrebt, diese im ‘
denkend und handelnd und bringen Erfahrungen — Sie bringen eine fundierte Ausbildung im Bereich der Gastronomie (héhere Fachpriifung) Rahmen desMoglichenzu ertulle i iShispespatonsezenle
in der Geschaftsfiih i e : : : et . sich anspruchsvolle Ziele und gewinnen die Mitarbeitenden dafiir
In derGeseralGIINIYNRIIE sowie eine tschaftliche mit
¢ e Py 5 o s " und verstehen die PersonalentW|ckIung als wesentliche Fiihrungs-
Kiich hef — Sie verfiigen iiber erfolg Berufs- und F mit einer direk- ifabe tlach i el e Beru
uchenche ten langjahrigen Ergebnisverantwortung i sge : 8 we s 8
Sie sind innovativ, kreativ, belastbar und bringen — Sie sind eine i ive, teamféhige, ientierte und &M tlichkeiten .
Erfahrung und Begeisterung fiir exquisite Kiiche und F i it mit hohen rah:gkelten und Qualitétsbe- Wir bieten: Ein i , abwec iches Ar
mit. in und es, lhre i ittliche Filhrungs- und Sozialkompetenz in einem einzigartigen Restaurant mit Freiraum fiir Ideen und

Kreativitét sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungs-
bedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt7 Verlieren Sie keine Zeit - wir
freuen uns auf Ihre gen, welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personalwesen, senden

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Flilelastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

22432.9099

22120900
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Privates Restaurant in der Ziircher Altstadt

Im Auftrag einer Loge suchen wir per September 2013
ein erfahrenes Wirtepaar.

Zu Ihrem zukinftigen Aufgabengebiet gehdren:

Fihrung des Restaurantbetriebes und der Kiiche.
(Restaurant ca. 50 Platze, Saal ca. 100 Platze)

Personalfiihrung von Teilzeitmitarbeitenden.
Fiihrung der Gastro-Buchhaltung und Biroarbeiten.
Unterhalt und Pflege der Liegenschaft.

Eine aussergewohnliche Wirtewohnung befindet sich im
Hause

Méchten Sie mehr Uber diese interessante und
selbsténdige Aufgabe wissen? Dann senden Sie bitte
|hre Bewerbung an:

Robert Kaufmann

Haslernstrasse 28

8954 Geroldswil E-Mail: rkt@bluewin.ch

2242450

Die Gastronomiegruppe

Die ZFV- sind ein i iches,
richtetes Gastronomie~ und Hotellerieunternehmen mit iiber 120
Betrieben in der ganzen Schwelz sowie gut 2'000 Mltarbeltenden,

denen wir Raum fiir i 4 und p
«gebeﬁ. 2u den ZFV-Unternehmungen gehdren die Sorell Hotels,
offentliche von

Mensen und Cafeterias von Universitdten und Schulen sowie die
Kleiner Backerei-Konditorei in Ziirich.

Fiir die von uns im Auftrag gefiihrte

Mensa des Gymnasiums Neufeld
Bremgartenstrasse 133 — 3012 Bern

suchen wir per 1. Oktober 2012 eine/n

Betriebsassistent/in (Teilzeit)

Ihre Aufgabe: In dieser Funktion arbeiten Sie aktiv an der Front
mit, schépfen die Meniis iiber Mittag und bedienen die Kasse. Sie
fiihren und schulen die Mitarbeitenden, sind zusténdig fiir die
Kassenabrechnungen und iibernehmen die Verantwortung fiir
Teilbereiche der Mensa. Zudem erledigen Sie diverse Aufraum- und
Reinigungsarbeiten und halten die Hygiene- und Arbeitssicher-
heitsrichtlinien ein. Die Arbeitszeiten sind von Montag bis Freitag,
von 8.00 bis 17.00 Uhr. Besonders zu beachten gilt, dass wahrend
der 13 Wochen Schulferien der Betrieb geschlossen bleibt und
keine Einsdtze geplant sind.

Ihr Profil: Wir wiinschen uns eine gésteorientierte Personlichkeit,
welche tiber Erfahrung in der Gastronomie verfiigt, von Vorteil in
der Gemeinschaftsgastronomie. Zudem sind Sie versiert im Umgang
mit dem Computer und haben bereits Erfahrung in der Vorberei~
tung und Umsetzung von Caterings. Sie zeigen eine iiberdurch-
schnittliche Leistungsbereitschaft, handeln im Interesse der Unter-
nehmung und sind bestrebt, die Qualitdt der Dienstleistungen und
Produkte fortlaufend zu verbessern. Prioritdten setzen Sie ange-
messen und bleiben dadurch auch in schwer liberschaubaren

Sle rasch

t ig.
und finden Ansatze zur 0 Sie
eine izieren mit den verschie-
denen Bezugspersonen stets angemessen und gehen proaktiv auf
andere zu. Das eigene Wissen und Kdnnen setzen Sie zugunsten
des Teams ein und fordern dadurch dessen Weiterentwicklung. Die
Bediirfnisse der Gaste erkennen Sie und suchen nach Alternativen,
wenn diese nicht direkt befriedigt werden kdnnen. Als Fiihrungs-
person setzen Sie sich gerne anspruchsvolle Ziele, gewinnen die
Mitarbeitenden dafiir und ermutigen diese in deren Leistungen.
Relevante Trends und Ideen schitzen Sie friihzeitig ein und entwi-
ckeln gerne neue Ideen.

Wir bieten: Ein i , abwecl gsreiche:

in einem einzigartigen Restaurant mit Freiraum fiir Ideen und
Kreativitdt sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungs-
bedingungen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit - wir
freuen uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen, welche
Sie bitte direkt an Angela Tauro, Leiterin Personalwesen, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch.

ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

Reusspark Stellen g

Der Reusspark, Zentrum fiir Pflege und Betreuung, liegt in einer idyllischen Land-
schaft an der Reuss. Er bletet 290 Bewohnerinnen und Bewohnern ein Zuhause
und setzt Massstabe als inder L itpfl

Fiir den Bereich Kiiche mit rund 25 Mitarbeitenden suchen wir per 1. Januar 2013
oder nach Vereinbarung

Leiter/Leiterin Kiiche
(100% Pensum)

Ihre Hauptaufgaben
. Fach- und Fiihrungsverantwortung fiir den Berench Kiiche.und Abwaschkuche
® Sick llung eines qualitativ hochstet otes fiir unsere

i und b itarbeitend und Gaste

o Durchfiihrung von Anléssen und Banketten

. Berelchsverantwortung fiir Einkauf, Kalkulatlon und Lagerbewmschaﬂung
icklung der Qualita

. Ausblldung der Lernenden

Sie bieten

* Abgeschlossene Kochlehre und mehrjéhrige Erfahrung als Kuchenchef/ -in
o Didtkenntnisse und Weiterbildung im Fachbereich

* Organisatorisches Geschick und hohe D:enstletstungsbe(eﬂschah
 Bereitschaft fiir eine
o Offenheit und Begelstemngsﬁhugkelt

« Sinn fiir einen gepflegten Service sowie Qualitats- und Kostenbewusstsem
* Gute EDV-Anwenderkenntnisse

Wir bieten
. Uberdurchschnmhche Anstellungsbedmgungen mit sechs Wochen Ferien
. und biet mit vielen I

und Weiterentwicklurlgsmﬁglichkeiben
© Auszeichnung als familienfreundlicher Betrieb
o Offentliches Restaurant, Kinderkrippe, Hallenbad, Sauna

Ihre vollstandigen Bewerbungsunleﬂagen inklusive Foto und Angabe
zu lhren Lohnvorstem.mgen senden Sie bitte an:
Bruno Zehren, Leiter Hotellerie, T 056 619 60 66, bruno.zehren@reusspark.ch

mnv Reusspark, Zentrum fiir Pflege und Betreuun§,
PN Gnadenthal, 5524 Niederwil
Reusspark Telefon 056619 6111, www.reusspark.ch

225176115

CHWEIZERHOF

WERDEN SIE TEIL EINES FUHRENDEN
EXKLUSIVEN HOTELS DER SCHWEIZ!

In unserem komplett bauten 5-Ster: perior-Hotel an Berns zentralster
Lage verschmilzt eine grandiose Tradition mit kontemporérem Flair, edlem
Design und Service von Welt.

Bei uns erwartet Sie eine verantwortungsvolle und abwechslungsreiche Arbeit,
ein offenes Arbeitsklima mit transparentem Informationsfluss sowie ein
modernes Arbeitsumfeld mit einem jungen, dynamischen Team.

Folgende Stellen (m/w) sind per sofort oder nach Vereinbarung zu besetzen:

FRONT OFFICE HOUSEKEEPING

Chef Concierge Etagenmitarbeiter (Aushilfen)
Portier (Aushilfen)

MARKETING F&B SERVICE

Sales Manager Demi Chef de Rang

Banquet & Convention Barkeeper

Coordinator

Fiir alle Stellen setzen wir gute Deutschkenntnisse resp. Kenntnisse anderer
Sprachen sowie Erfahrung in der gehobenen Gastronomie / Hotellerie voraus.
Weitere Details zu den Stellenangeboten finden Sie unter:
www.schweizerhof-bern.ch/kontakt/karriere

Fiir Fragen stehen Ihnen Frau Manuela Schir oder Frau Sabine Leist, Human
Resources, unter der Telefonnummer 031-326 80 88 oder per Email auf
hr@schweizerhof-bern.ch gerne zur Verfiigung.

Wir freuen uns auf Thre vollstindige Bewerbung mit Foto an untenstehende
Adresse.

Hotel Schweizerhof Bern - Human Resources - Bahnhofplatz 11 - 3001 Bern
Telefon 031 326 80 88 - hr@schweizerhof-bern.ch - www.schweizerhof-bern.ch

GRINDELWALD

Fir unser ****Haus im Herzen von Grindelwald
suchen wir nach Vereinbarung oder ab 1. Oktober

Chef de Réception

Sie sind verantwortlich fiir den gesamten Front-Bereich mit
Reservation, Administration, Gastebetreuung, Kassenfiihrung
und Debitorenbuchhaltung. Zu Ihrer Qualifikation gehéren
eine entsprechende Ausbildung und Erfahrung
an der Réception mit Praxis im Fidelio und Freude am
Réceptionsalltag.

Sprachen wie D, E, evtl. F, Fiihrungstalent, hohes
Verantwortungsbewusstsein, Teamgeist und Tatendrang sind
fiir Sie selbstverstandlich.

Wir bieten lhnen eine attraktive Jahresstelle mit vielseitigen
und interessanten Aufgaben in einem jungen Team.
Gerne stellen wir Ihnen unser Haus und Ihren neuen

Wirkungskreis personlich vor.

Hotel Kreuz & Post, Frau Helena Konzétt, CH-3818 Grindelwald
oder Chef de Réception, Frau Anja Zech
Telefon: ++41 33 854 54 92, www.kreuz-post.ch

225759071
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KLINIK SCHLOSS MAMMERN

Im grossen Park direkt am Untersee (Bodensee) gelegen,
i osse Rehabili linik mit 200 Mitarbei

Mit der einzigartigen Kombination aus Fach-
kompetenz und Herzenswirme bieten wir unseren Patienten
das bestmdgliche Umfeld fiir eine umfassende Betreuung und
nachhaltige Verbesserung ihrer Gesundheit.

Zur Erginzung unserer Kochbrigade suchen wir per 1. Dezem-
ber 2012 oder nach Vereinbarung einen motivierten, engagier-
ten und unternehmerischen denkenden

Chef de Partie Tournant
100 %-Pensum

Das Aufgabengebiet:

* Eigene Ideen einbringen, dem Kiichenchef vorschlagen und
umsetzen

* Mitarbeit an speziellen Banketten und Buffets

* Einhaltung der Hygienevorschriften

* Mithilfe bei der Lehrlingsausbildung

Wir erwarten:
* Grundausbildung Koch/Kochin mit CH-Féhigkeitsausweis
¢ Einige Jahre Berufserfahrung

*B keit und Stressr
* Gute Umgangsformen

Wir bieten:

* Attraktiven Arbeitsplatz mit modernen technischen Hilfs-
mitteln

Qualititsmanagement nach ISO Norm 9001:2008

Internes und externes Fortbildungsangebot

Zeitgemiisse Anstellung mit guten Sozialleistungen, u.a.
5 Wochen Ferien

Attraktive Arbeitszeiten von 8:30 bis 13:15 und von 16:15
bis 20:00 Uhr

Verpflegung und Wohnméglichkeiten sowie gratis Parkplatz
stehen zur Verfiigung

Internes Spor bot mit Traini
zur kostenlosen Benutzung

.

idten und Hallenbad

Fiir telefonische-Auskiinfte steht Ihnen Herr Xaver Wenninger,
eidg. dipl. Kiichenchef oder sein Stellvertreter Herr Mirko Zatti,
Souschef, zur Verfiigung. Gespannt erwarten wir Ihre vollstin-
digen Bewert lagen mit Lebenslauf, Zeugni und
Passfoto.

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

THHISWISS
LEADING &

HOSE IfALS

T430-0097
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Hortelu_[I

Wir suchen fiir unser Hotel, Spezialitaten-Restaurant, Thai-
Restaurant und Party-Service nach Ubereinkunft

ippel Krone

3210 Kerzers

Commis de cuisine
Chef de partie
Thai-Koch

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung mit Lebenslauf an:

Hotel Hippel Krone, Hr. R. Notz, Bernstrasse 2, 3210 Kerzers
(Telefon 079 222 58 77)

22422.909

Frisch-Fisch
Zahner

evew frach-fschch

Fiir unseren Fi iebin
sofort oder nach Vereinbarung einen

FISCHVERKAUFER

fiir unseren mobilen Fischverkaufswagen.
Wir erwarten:

Id suchen wir per

Berufslehre (L
—Alter zwischen 20 und 40 Jahren
- selbﬁstandlges Arbelten
=N hes und
- Freude im Umgang mit Fischen
- einwandfrei Deutsch sprechend
~ Fiihrerschein Kat. B

Arbeitszeiten: Dienstag bis Samstag / 06.00 — 14.00 Uhr

branche)

Auftrets

Fiihlen Sie sich angesprochen?

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung.

Zahner Fischhandel AG, Hof 15/Postfach, 8737 Gommiswald
Telefon 055 280 17 55/ E-Mail: info @frisch-fisch.ch

243501

Silser h@f Sils / Engadin

Ein Hotel —
etwas Besonderes. Nichts ist normal

Unser Team sucht per 1. Dezember eine Kollegin als

Stellvertr. Kiichenchefin/Hauswirtschafterin

Was soll denn das fiir eine Stelle sein, geht das Uberhaupt? Ja - geht
schon, wenn man flexibel ist und Lust hat an der Arbeitsvielfalt. Wenn
man sich nicht scheut, Verantwortung zu tibernehmen, fiir 80 Géste zu
kochen und gleichzeitig nicht zu stolz ist, die Spllmaschine zu bedienen

oder ein Zimmer zu putzen.

Sie sind entweder gelernte Kéchin und arbeiten auch gerne in der Haus-
wirtschaft, oder eine gelernte hauswirtschaftliche Fachperson, mit einem
Flair fiir das Kochen. Keine A-la-carte-Kiiche. Sie sind jung und aufge-
stellt, mit einem L&cheln im Gesicht. Zudem ist lhre Muttersprache
Deutsch, und etwas Italienisch sollten Sie auch kdénnen oder lernen

wollen ©

Da wir ein Haus der Kirche sind, macht es Sinn, wenn Sie zumindest Ver-

standnis fiir kirchliche Belange aufbringen.

'Aufgrund der Wohnsituation (wir stellen Ihnen ein schénes Zimmer zur
Verfiigung) passt die Stelle leider nur fiir weibliche Bewerberinnen (sorry

Manner).
Unsere Kiichenchefin informiert Sie gerne:

Jennifer Dose, Telefon 081 838 41 81 (8.00-12.00/19.00-20.30 Uhr)

Wir warten gerne auf lhre Bewerbung:
Silserhof GmbH

Cristina & Kurt Siegenthaler

Via da Baselgia 57

7515 Sils-Baselgia

info@silserhof.ch

Und hier sehen Sie, was wir eigentlich sind:

www.silserhof.ch

kein Hotel. Eine Stelle — aber etwas anders. Eine Gegend —
— aber irgendwie doch...

Doris und Heinz Grossen-Dubach
Tel. 034 496 59 00/So+Mo geschlossen

BGagthof Wiven Ranflith

Fiir unseren familidren Landgasthof suchen wir
einen motivierten und verantwortungsbewussten

Alleinkoch

Bitte senden Sie uns Ihre Bewerbungsunterlagen.
Gasthof Baren, Zollbriickstrasse 35, 3439 Ranfliih

22515911

HOTEL 4 % % % ZORICH

AMBASSADOR
/9&/4

Fisch. Unsere Passion.

opcra

staurant

Vorhang auf fiir eine neue Inszenierung

Restaurant Opera, 60 PI., beste Lage bei der Oper F®isch-
kiiche mit Auszei saisonal wect Angebot,
anspruchsvolle Gaste, 7 Kéche - inkl. 1 Lehrling, neue
Kiiche, ausgezeichnet in Gault Millau

Wir suchen per Herbst/Winter 2012 eine/n

Kiichenchef/in

Dank Ihrer Erfahrung und tberzeugendem Leistungsaus-
weis in erstklassigen Restaurants als Kiichenchef oder evtl.
Sous-Chef bringen Sie als «Working-Chef» ihre Qualitét
unmittelbar auf die Teller. Die Verarbeitung unserer guten
Rohprodukte sind fiir Sie Berufung. Sie sind das Aushénge-
schild fir die Leistung unseres Restaurants. Eine attraktive
A nach sai Kriterien und unter
& tinsche ist eine Heraus-

unserer

Beriicksi
forderung fiir Sie.

Anstellungsbedingungen, wie man/frau sie im Jahr 2012
erwarten kann, und mehr sind fiir uns selbstversténdlich.
Ebenso wie ein tolles Team und Freiraum fiir neue Ideen.

224369101

Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.

Hotels Ambassador und Opera
Martin Spycher, Resident Manager
Falkenstrasse 6, 8008 Zirich
Tel. 044 258 98 98
spycher@ambassadorhotel.ch
www.ambassadorhotel.ch

2241401

lhre Hauphufgaben
e Operatvve Leitung des Bere:chs PR und

- Betreuung und Pﬁege von bestehenden Key Medias

- Veffassen redigieren und kontrolneren von Medlenmmellur{gén
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Medienarbeit bei lokalen Events
-+ Auskunftsstelle fiir Medien

Von unserem Teammitglied erwarten wlr
- Waiterbildung im Tourismus und/oder PR
- Erfahrung in den Bereichen Medienarbe

- Sehr gute Kenntnisse der deutschen, enghschen und iranz&s:schan

- Stilsicheres Verfassen von Texten
Innovationsorientierte Persénlichkeit
Begeisterung fiir die Jungfrau Raglon

- Gltiger PW-, Auswels

- Wir bieten lhnen
+ Abwechslungsreiche Arbensstel!e mft vnelen Komak!en. Mng
- Freie Bentitzung der Sportanlagen in der dungfrau
. Saisonpésse der Jungfrau Region

Stellenantritt: per 1. November 2012 oder naoh Verelnbarung

: Arbeitsort: |nteriaken (ab anfangs 2013)

Sind Sie interessiert? Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit CV
Jungfrau Region Marketing AG, Philippe Sproll, CEO Postfach 131, 3818 Grindelwald

‘Tel 033 854 12 70, philippe.sp

Jungfrau Region

Grindelwald
Wengen
Miirren
Lauterbrunnen

| Foto an

1ssenspark

supporting -+ hospitality.

Ich, das legendére Restaurant Schifflande, wurde 2011 abgebrochen und befinde mich
derzeit im Neubau. Im Sommer 2013 ist meine geplante Wiedererdffnung am schénen
Hallwilersee im Aargauer Seetal.

Fur meine neue Tatigkeit als Restaurant und Hotel suche ich noch einen Péchter (m/w)
oder einen Geschéftsftiher (m/w), die bzw. der lange bei mir bleiben méchte und an
einem betriebsfreundlichen Pachtzinsangebot interessiert ist. Auch ein Pachterpaar oder
Geschaéftsfilhrerpaar ware mir sehr willkommen.

Seerestaufant sucht kreativen Pachter (m/w)
oder kreativen Geschaftsfithrer (m/w)

Ihre Aufgabe

Sie fuhren den Restaurant-, Seminar- und Hotelbetrieb, arbeiten dafir eine Marktpositi-
onierung und eine Strategie aus und wickeln das Pre-Opening ab. Sie sind die zentrale
Anlauf- und Leitstelle fur alle Bedrfnisse der Géste wie auch des Personals. Und die
wichtigste Aufgabe: Sie haben Freude und tibertragen diese jeden Tag von neuem auf
alle Anwesenden.

Zu lhrer Person

Sie blicken auf eine solide Erfahrung im Restaurant-, Seminar- und Hotelbereich zuriick
und wollen nun einen eigenen Betrieb aufbauen. Sie legen gern selbst mit Hand an, sind
erfahren in der Personalfiihrung, haben ein umgéngliches Wesen und eine warme Aus-
strahlung. Sie stellen hohe Anforderungen an sich und lhre Mitarbeiter, sind aber bereit,
die Unvollkommenheit der Menschen zu akzeptieren. Idealerweise haben Sie eine Restau-
rant-, Koch- oder Hotelausbildung. Sie wissen, was Sie motiviert eine solche Aufgabe zu
bernehmen. Sie kénnen die Argumente, warum Sie sich dafir eignen, tberzeugend:in
einem Motivationsschreiben darlegen.

Zu mir, der Schifflande

Ich bin ein Komplettneubau mit 132 Restaurantpltzen und 120 Platzen auf der Terrasse.
In meinem Seminarraum biete ich weitere 90 Platze. Zudem habe ich 5 moderne und
schéne Hotelzimmer. Ich befinde mich an traumhafter Lage direkt am Hallwilersee,
Gemeinde Birrwil. Im Sommer 2013 feiere ich meine Wiedererdffnung - hoffentlich unter
Ihrer Fihrung!

Schauen Sie, wie ich wachse!
Ubrigens habe ich eine eigene Website, auf der Sie auch meinen aktuellen Baufortschritt
beobachten kénnen: www.schifflaende-hallwilersee.ch

Sind Sie interessiert?

Dann melden Sie sich bitte mit lhren Bewerbungsunterlagen per Email oder Post direkt bei
Herrn Dirk Spindeldreher, CEO der wissenspark AG, die mich bei der Suche unterstttzt.
Bearbeitet werden nur Zusendungen mit Lebenslauf, Zeugnissen und Foto. Wir freuen uns,
von Ihnen zu héren!

wissenspark AG | Heinrichstrasse 267A | 8005 Zurich
spindeldreher@wissenspark.com | T: +41 44 200 75 01
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AUFLAGE
DIE STELLENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS 40000
LA BOURSE DE L'EMPLOI POUR LA RESTAURATION, L'HOTELLERIE ET LE TOURISME
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Gesucht: Salzstreuer RSE FOR HOTELLERIE. GASTRON
2R POUR LA RESTAURATION. L1
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch gt

BUCHEN
SIEJETZT!
Und erreichen Sie : TONDE P
Woche fiir Woche SOl e m.::mw
200.000 Leserinnen = et
und Leser aus dem
Schweizer

Gastgewerbe! =] .
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_ Gestalten, berechnen und disponieren
Sie Thr Immobilieninserat selber unter
www.htr.ch/immobilien -

www.stellenPROFlL.ch
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hO tel Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

ginen. Challenge fiir ambitionierten Gastgeber: Das Restaurant Hotel Rossli in Weinfelden sucht per 1. Oktober oder nach Verein-
Japanischen Spezialitdtenkoch barung eine/n qualifizierte/n
bOSel | und/oder Sushikoch

wiw.hotel-basel.ch * Kk * Kk

Unser Haus mit 72 Zimmen ist das einzige **** Hotel in der
malerischen Altstadt von Basel. Dazu gehdren auch unser Restaurant
Brasserie Steiger, die Sperber-Bar, der Basler Keller sowie

unser Boulevard. Das Hotel Basel ist IS0 und 3Q zertifiziert.

mit japanischer Kochausbildung sowie mehr-
jahriger Erfahrung. Von Vorteil sind gute Kennt-
nisse in der jeweils anderen Disziplin.

Unser Restaurant befindet sich in der Stadt
Zirich.

Bitte senden Sie uns Ihre schriftliche Bewer-
bung unter Chiffre 22416-9090 an htr hotel-
revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001
Bern.

GESCHAFTSFUHRER / IN

In dieser Position pragen Sie, in beit mit der Ei chaft, den Betrieb betreffend Angebot und Mitarbei-
terfiihrung, organisieren das Pre-Opening und positionieren den Betrieb erfolgreich am Markt. Sie fiihren den Restaurant-
und Hotelbetrieb kundenorientiert und nach wirtschaftlichen Grundsétzen.

Das historische Haus im Zentrum von Weinfelden wurde kiirzlich renoviert und bietet eine gepflegte, innovative Kiiche und
ein ausgesuchtes Weinangebot. Die Gastronomie umfasst ein Restaurant mit zwei Gaststuben mit zirka 70 Innen- und 30
‘Terr atzen sowie eine attraktive, in den Fels hineingebaute Bar mit 30 Innen- und 20 Aussenplatzen, welche als
Treffpunkt fir die lokale Bevdlkerung funktioniert. Ergénzend verfiigt das Haus iiber 5 Hotelzimmer.

Als Ergéinzung unseres Kiichenteams suchen wir nach
Vereinbarung eine/n qualifizierte/n

Chef de Partie

Ihr Profil:

+ Schweizer Grundausbildung als Koch
* 3-5 Jahre Berufserfahrung

« Sie haben erste Fiihrungserfahrungen in ahnlicher Position
* Gute kommunikative Eigenschaften
 Rindiet 7

22416-9090

Fiir diese anspruchsvolle Aufgabe suchen wir eine g und offene Personli , die unterneh-
merisch denkt und handelt. Zugute kommt lhnen eine gastr i Gr und einen Abschluss an einer
Schweizer Hotelfachschule oder Erfahrung in der Fiihrung von ahnlich positionierten Betrieben.

h Paull Wir bieten Ihnen eine einflussreiche und spannende Aufgabe mit viel Gestaltungsmoglichkeiten und grosser Selbstdndig-

* Gute Selbstorganisation
« Teamfahigkelt, Eigeninitiative und Flexibilitat

Ihre Hauptaufgaben:

« Stellvertretung Kiichenchef und Sous-Chef

« Verantwortung fiir die Betreuung unserer Lernenden
 Durchsetzen von Sauberkeit & Hygiene

* Durchfiihrung von Schulungen

Wir bieten Ihnen eine abwechslungsreiche Tatigkeit in einer
spannenden und anspruchsvollen Umgebung.

Markus Wenger, Hotel Basel AG, Miinzgasse 12, 4001 Basel
Tel: +41 61 264 68 12, markus.wenger@hotel-basel.ch

22440-9104

SEEPARK THUN
CONGRESS
3§90 o ek

Unser Haus liegt an einmaliger Lage im bekannten
Schadaupark, direkt am Thunersee. Es verfiigt iiber 91
Hotelzimmer, einschliesslich 2 Panorama Suiten,

4 Junior Suiten und 17 Konferenzriumen, sowie einen

vielfalti ions- und Bankettbetrieb.

Il R,

Fiir unseren anspruchsvollen Betrieb suchen wir
per sofort, oder nach Vereinbarung einen kreativen,
dynamischen

JUNIOR SOUSCHEF

Sie bringen eine abgeschlossene Lehre als Koch sowie
fundiertes Fachwissen mit. Auch haben Sie bereits
Erfahrung in der 4* oder 5*Hotellerie mit Gault Millau
Restauration und Bankettbereich gesammelt. Sie sind
eine begnadete Fachperson, belastbar und teamfahig,
haben Organisati lent und Durch vermdgen.
Sie sind ziel- und [8sungsorientiert und méchten sich
beruflich weiterentwickeln. Vorzugsweise sind Sie
zwischen 25-30 Jahre jung.

Unser Haus pflegt eine inernationale Gastestruktur im
Seminar- und Businessbereich sowie einer Vielzahl von
wiederkehrenden Wochenendggdsten, die unser kulu-
relles und kulinarisches Angebot sowie die Néhe zum
See geniessen. Eine spannende Aufgabe in einem
jungen Team wartet auf Sie.

Hat Sie unser Angebot iberzeugt? Wollen Sie mit uns
die Zukunft gestalten? Bitte senden Sie lhre vollsténdigen
Bewerbungsunterlagen an Susanna Schwendimann,
susanna.schwendimann@seepark.ch.

Congress Hotel Seepark
Seestrasse 47 - Postfach - CH-3602 Thun
T+4133226 1212 - F +4133 226 15 10

info@seepark.ch - www.seepark.ch

A subsidiary of UBS AG

Www.swisshotels.com

ﬁ Auch unterweds.

hctellenes{‘lsse\

‘Association

HOTEL ELITE

ART DECO HOTEL BIEL/BIENNE

Das HOTEL ELITE ist ein ****Businesshotel im Zentrum
der Uhren- und Kommunikationsstadt Biel und gilt
seit 75 Jahren als das filhrende Haus am Platz. Mit
67 Zimmer und 7 Juniorsuiten, einem Bankett- und
Seminarbereich bis zu 250 PerSonen, der Trend-Bar
«Baramundo» und dem «Brasserie-Restaurant Elite»
bieten wir unseren Gasten ein sehr umfangreiches
Angebot.

Per Mitte November 2012 oder nach Ubereinkunft
suchen wir zur Unterstiitzung unseres jungen Teams
noch folgende motivierte Mitarbeiter mit solider, Grund-
ausbildung und der Position entsprechender Berufs-
erfahrung. Etwas Franzésischkenntnisse sind von Vorteil.

Réceptionistin
als Stellvertreterin der Chef de Réception

Hotelfachfrau

als rechte Hand unserer Generalgouvernante u

Haben wir |hr Interesse geweckt? Dann senden Sie bitte
Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen an untenstehen-
de Adresse oder rufen Sie uns fir weitere Informationen
einfach an. (Telefon 032 328 77 77)

Hotel Elite, z.Hd. Frau Theres Hugi
Bahnhofstrasse 14, 2501 Biel/Bienne &
theres.hugi@hotelelite.ch, http://www.hotelelite.ch

22514911

keit sowie eine angemessene Entléhnung. Erganzende Informationen finden Sie unter www.roessli-weinfelden.ch.
Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an die untenstehende Adresse.

Lark Hill AG Martin Keller Im Lerchenfeld 2 9535 Wilen Tel. 071 226 90 60 mkeller@imlerchenfeld.ch

22446-9110

Gesucht per 1. Oktober oder nach Vereinbung

Commis de Cuisine m/w 100%

Jobcode hoteljob.ch: J50481

Restaurant Landhaus Liebefeld AG
www.landhaus-liebefeld.ch
Weitere Infos auf unserer Website unter Jobs

22412-9088

Die Gastronomiegruppe

" oneso'i »f\g».»..»‘

Die ZFV/-Unternehmungen sind ein traditionsreiches, kunftsge-
richtetes Gastronomie Hotellerieunternehmen mit iiber 120

i ,;g der ganzen Schwelz sowie gut 2'000 Mitarbeltenden,

) und

von

- Mensen und Cafeterias von Universitéten und Schulen sowie die

Kleiner Béckerei-Konditorei in Zilrich.

Fiir das von uns im Auftrag gefiihrte

UBS Restaurant Impresso
Henric-Petri Strasse 9, 4051 Basel

suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung einen

Kiichenchef

LE MONTREUX PALACE

MONTREUX, SWITZERLAND

Das Fairmont Le Montreux Palace ist ein Grandhotel, ausgezeichnet mit 5* und liegt
direkt am Genfersee. Unser Hotel gehért zu den Fairmont Hotels & Resorts und ist
Mitglied bei «The Leading Hotels of the World» und den «wass Deluxe Hortels».

Das im Jugendstil erbaute Grandhotel bietet eine g aus Tradition,
Eleganz und exklusivem Service: 236 Zimmer und Suiten, drei Restaurants, Harry’s
New York Bar, den Willow Stream Spa (2000m?) sowie 14 Veranstaltungsraume, die fiir
Anlisse bis zu 1200 Personen geeignet sind.

Rezeptionist/in
Der/die ideale Kandidat(in) verfiigt bereits iiber Erfahrungen in einer dhnlichen Posmon
und besitzt gute Kenntnisse im Bereich der Hotellerie. Sie sind flexibel, gut organisiert,
arbeiten effizient und autonom und besitzen ein gepflegtes Ausseres. Der/die ideale Kan-
didat(in) spricht fliessend Deutsch, hat gute Kenntnisse in Franzésisch und Englisch und
ist geiibt im Umgang mit dem Computer (Opera).

Reservierungsmitarbeiter/in

Als Rcselvlerungsmualbeller(m) atbeuen Sie eng mit dem Reservation und Revenue Ma-
nager Sie b sowie schriftliche Buchungsanfragen und
gewihrleisten, dass Tarife und Verfiigbarkeit in den Online-booking channels auf dem
aktuellsten Stand sind.

Der/die ideale Kandidat(in) verfiigt bereits iiber Erfahrungen in einer dhnlichen Position
und besitzt gute Kenntnisse im Bereich der Hotellerie. Sie sind flexibel, gut organisiert,
arbeiten effizient und autonom und besitzen ein gepflegtes Ausseres. Der/die ideale Kan-
didat(in) spricht fliessend Deutsch, hat gute Kenntnis in Franzésisch und Englisch und
ist geiibt im Umgang mit dem Computer (Opera + PMS).

Das Fairmont le Montreux Palace lnetet hervorragende Sozialleistungen, Weiter-
bildung und K: i i halb der F: Hotels & Resorts.

Bitte bewerben Sie sich auf unserem Website www.fairmontcareers.fr,
Klicken Sie auf: Recherche de poste

‘Wiihlen Sie: Fairmont Le Montreux Palace

Stelle auswihlen und auf Postuler en ligne klicken

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!

Ihre Aufgabe: In dieser Funktion sind Sie fiir die gesamte Kiichen-
organisation verantwortlich. Sie sind fiir die Angebotsplanung
zustandig, fiihren und schulen die lhnen 7 unterstellten Mitarbei-
tenden und erledigen den inkauf sowie die L irt-
schaftung. Sie arbeiten zudem aktiv in der Kuche bei der Produkti~
on der Meniis mit, igen diverse i g und
stellen die Einhaltung und Umsetzung der Hygiene- und Arbeitssi-
cherheitsrichtlinien sicher.

Ihr Profil: Wir suchen einen ausgewiesenen Fachmann mit ent-
sprechender Weiterbildung sowie mehrjahriger Fiihrungserfahrung.
Sie verfiigen zudem iiber fundierte PC-Kenntnisse und sind versiert
in der Ausfiihrung i setzen wir
gute Deutsch- und Englischkenntnisse voraus. Sie zeigen eine
iiberdurchschnittliche Leistungsbereitschaft, entwickeln gerne neue
Ideen und verfolgen diese mit Energie. Die Qualitdt der Dienstleis-
tungen und Produkte verbessern Sie fortlaufend, verlieren im Alltag
die libergeordneten Ziele nicht aus den Augen und bleiben da-
durch auch bei schwer iibersc fahig.
Das eigene Wissen und Konnen geben Sie gerne weiter und fordern
dadurch die Weiterentwicklung des Teams. Als Fiihrungsperson
scheuen Sie sich nicht, auch schwierige Entscheidungen zu treffen
und verstehen die Personalentwicklung als wesentliche Fiihrungs-
aufgabe. Relevante Trends und Entwicklungen schétzen Sie friih-
zeltlg ein, treiben die Weiterentwicklung von Prozessen voran und
fiir getroffene Entscheis die Die
Arbeitszeiten sind an 5 Tagen pro Woche zwischen Montag und
Samstag von 6.30 bis 15.45 Uhr. Sie sind jedoch auch fiir Spenal—
anldsse an Abenden und Woc flexibel und ei )

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

abwec iches

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Verlieren Sie keine Zeit - wir
freuen uns auf Ihre Bewer welche
Sie bitte direkt an Anina Gentsch, Personalassistentin, senden.

Weitere Stellenangebote finden Sie unter www.zfv.ch. v

ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich
T+41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36

2518071

22445-910

22414-508
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DEUTSCHE SCHWEIZ
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Wir suchen per 1. Dezember 2012

Silserhof GmbH
Via da Baselgia 57
7515 Sils-Baselgia

Fachfrau Kiiche/Hauswirtschaft

224319098

SORELL HOTEL
SEIDENHOF

Als i der ZFV beschafti-
gen die Sorell Hotels Switzerland in 14 Hotels in Ziirich, Winterthur,
Bern, Arosa, Aarau, Bad Ragaz, Schaffhausen und St. Gallen iiber
350 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, denen wir Raum fiir Kreati-
vitat, Entfaltung und Perspektiven geben.

Fiir unser

Restaurant Mishio im
Sorell Hotel Seidenhof
Sihlstrasse 9, 8021 Ziirich

suchen wir per sofort eine

Service-Mitarbeiterin

Ihre Aufgabe: Bei dieser i
Stelle sind Sie hauptsdchlich fiir die Betreuung und Bedienung der
Géste im Restaurant Mishio, das Fiihren einer eigenen Service-
station und das Vorbereiten des Friihstiic andi

und abwec ichen

Wir suchen fiir eine neu erstellte Luxusvilla in St. Moritz eine/n

Hausverwalterin / House Manager

Das Aufgabengebiet fiir diese anspruchsvolle Dauerstelle umfasst haupt-

sachlich folgende Tatigkeiten:

¢ Fiihren und Kontrolle der Mitarbeiter und Koordination der Arbeiten

durch Dritte

o Uberwachung und Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften und der
Vorgaben der Eigentiimer betreffend Mitarbeiter, Gebiude, Sicherheit,

Hygiere usw.

¢ Verantwortung fiir einwandfreien Unterhalt (Organisation desselben
und Erstellen von Leitfiden) des komplexen Anwesens

¢ Verantwortung fiir Einhaltung des jahrlichen Budgets mit monatlichem

Reporting und Einhaltung der vorgegebenen Qualitatsstandards.

¢ Verantwortung fiir Einhaltung von hochstem Servicestandard gegen-
tiber Eigentiimern und Gisten, Empfang derselben und Organisation

von Reisearrangements

Sie bringen mit:

* Erfahrung in dhnlicher Position (von Vorteil in der Hotellerie)
¢ Fihrungsqualititen, Eigeninitiative, Teamfahigkeit, Durchsetzungs-

vermogen

¢ Deutsch und Englisch in Wort und Schrift, evtl. Italienisch und/oder

Franzosisch

und gepflegtem Ausseren
Flexibilitat betreffend Arbeitszeiten und Einsatz

Eigentiimer und Gaste
¢ Computerkenntnisse — Word, Excel usw.

Wir bieten Thnen eine gut dotierte Dauerstelle mit einem umfassenden
Verantwortungsbereich, eine sorgfaltige Einfithrung und einen Arbeits-

platz an einem attraktiven Ort mit hohem Freizeitwert.

Thre vollstindige Bewerbung mit Lebenslauf, Foto, Zeugniskopien und

Referenzen senden Sie an:
Christian Rosenwasser
Via Chavallera 17a
CH-7500 St. Moritz

Sicheres, ruhiges Auftreten, gepaart mit tadellosen Umgangsformen

Bereitschaft zur dauernden Prisenz wahrend der Anwesenheit der

TANJA GRANDITS

Wir sind ein international bekanntes 1*-Michelin-Restaurant
mit 17 GM-Punkten am Stadtrand von Basel und verwdhnen
unsere anspruchsvollen Giste mit einer aromareichen Welt-
kiiche.

Wir suchen einen

Chef de Rang

nach Absprache, mit mehrjéhrigen Erfahrungen und Kennt-
nissen in Englisch und Franzésisch.

Wir bieten einen inter und at hsl ich
Arbeitsplatz in einem jungen, tollen Team.

Bitte senden Sie Ihre vollstindi Bewert lagen
an das

Restaurant Stucki, Bruderholzallee 42, 4059 Basel
Referenz René Graf Grandits.

25169114

SUISSE ROMANDE

Ihr Profil: Wir wenden uns an eine aufgestellte, flexible und ge-
pflegte Personlichkeit, welche iiber eine abgeschlossene Service-
ausbildung verfiigt. Zudem sprechen Sie fliessend Deutsch und
verfiigen iiber gute Englischkenntnisse. Sie arbeiten gerne im Team

und mit den verschi: Bezugs-
Verénder iinschen und igkeiten begeg-

nen Sie mit Offenheit sowie Kreativitdt und vertreten die Interessen

der Unter Die itd setzen

Sie konsequent um und sind bestrebt, die Qualitat der Dienstleis-
tungen standig zu verbessern. Sie zeigen eine hohe Leistungsbe-
reitschaft und verlieren im Alltag die iibergeordneten Ziele nicht
aus den Augen. Unter Arbeits- und Zeitdruck arbeiten Sie ruhig
sowie effizient und finden kreative Ansétze zur Problemldsung. Sie
arbeiten an 5 Tagen zwischen Montag und Sonntag zwischen 6.00

und 18.15 Uhr in versc Schichten mit Zi nach
Arbeitsplan,
Wir bieten: Ein i , abwec iches

in einem einzigartigem Hotel mit Freiraum fiir Ideen und Kreativi-

gen.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie uns Ihre voll-

tdt sowie vorteilhafte und partnerschaftliche Anstellungsbedingun-

INTERNATIONAL

lichen Zeitpunkt eine/n

Sous-Chef (m/w)
Chef de partie (m/w)

fiir unsere Bankett- und A-la-carte-Kiiche

Leitung Wiischerei (m/w)
Mitarbeiter Front Office (m/w)

BAYERISCHER HOF

Wir sind eines der filhrenden Einzelunternehmen der
Hotellerie in Deutschland und suchen zum néchstmog-

Stellvertretende Gouvernante (m/w)

standigen Bewerbungsunterlagen, welche Sie bitte direkt an Celesti~
na Centore, Personalassistentin, senden.

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

Sorell Hotels Switzerland
ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, Postfach, 8047 Ziirich

Nihere Informationen zu den Positionen als auch unser
Online-Bewerbungsportal finden Sie auf unserer Internet-
seite.

Wir freuen uns auf Ihre aussagekriftigen Bewerbungs-
unterlagen.

Hotel Bayerischer Hof Gebriider Volkhardt KG
Promenadeplatz 2 — 6 * D - 80333 Miinchen
Telefon: +49 (0)89. 21 20 - 896 www.bayerischerhof.de

22443610

Grand établissement médico-social de I'ouest de la
région lémanique avec restaurant ouvert au public
recherche pour une entrée en fonction en décembre
2012 ou & convenir un

Executive Chef (H/F)

Vous étes en charge de la bonne marche et de la con-
duite de la cuisine tant sur le plan administratif que sur le
plan opérationnel.

Vos priorités sont orientées vers la qualité des presta-
tions et du service a la clientéle sans négliger le relation-
nel au sein de votre équipe et avec les autres services de
I'institution.

Vous avez une expérience confirmée dans la direction
d’une grande unité du secteur hotelier et/ou hospitalier.
Vous avez assumé des postes a responsabilités et vous
possédez des qualités de leader.

Vous gérez un volume important de taches administra-
tives avec aisance et efficacité.

Vous maitrisez la gestion des achats et savez maintenir
les colts dans les limites budgétaires qui vous sont
allouées.

Vous étes familier avec les régles et les normes d’hygiéne
en vigueur (HACCP).

Cette fonction demande une personnalité charismatique,
dynamique, polyvalente et sociable.

Une bonne connaissance des traditions culinaires et
gastronomiques suisses est indispensable.

La rémunération et les prestations sociales sont avanta-
geuses.

Les candidats intéressés sont priés d’adresser leur dos-
sier complet (lettre de motivation, photo, curriculum vitae
et copies de certificats) sous le chiffre 22409-9086 a htr
hotelrevue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

224055

STELLENVERMITTLUNGEN

T +41 44 388 35 05, F +41 44 388 35 36
www.zfv.ch

Ly
K LEADING
5 SPAS

www.gastro-express.ch

22410-908

225549119

P et | |-

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotelrevue

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

htr hotel revue
Monbijoustrasse 130
3001 Bern
www.htr.ch

Hotellerie *t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer
Michael Gollong

REDAKTION
Barbara Ksnig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo@®htr.ch

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 48
nicole kaelin@hotellerie-et-gastronomie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung

via Hotellerie *t Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
Patricia Nobs Wyss
Tel. 031370 4277

Fax 031370 42 23
inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 176
4-farbig CHF 2.31
Kaderrubrik Stellen
s/w CHF 1.98
4-farbig CHF 2.53

Die Stellenanzeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss -
dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31

Diel bili 1 werden aut

tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wahrend eines Monats auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION
Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Redaktion:
Hotellerie ¢ Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil/LU

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulire Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
28.6.,9.8.23.8,,13.9,, 29.11,, 13.12)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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Ausschreibung zu den Berufsprifungen mit
eidg. Fachausweis 2013:

e Chefkoch/-kochin

¢ Bereichsleiter/in Restauration
¢ Chef de Réception

Prufungsorte
Zulassungsbe
Prifungsgebiihr

| Hotel & Gastro formation | Hohere
| Eichistrasse 20 | fach 362 | CH-6:
| Telefon +41(0)4

GASTR@SUISSE

Der Rezeptionskurs
Professioneller Gasteempfang im Hotel

21035-8702

22425-9095

GASTR@SUISSE
Der Weinberater
Kompaktes Weinwissen flir GastroProfis

20 8046 Zrich

111 ww.gas sse,ch

31032-699

Italienisch in Florenz -

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro

Scuola Toscana, Via dei Benci 23
50122 Firenze/ltalia
Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

16687791

GASTR@SUISSE

270105685

luzir

Hotel & Gastro

forma o TSR

Ausschreibung zu den Berufspriifungen mit
eidg. Fachausweis 2013 (letzte Durchfiihrung
der Berufspriifung nach altem Reglement):

e Gastronomiekoch/-kéchin
e Restaurationleiter/-in
Prii ungsdaten

Prii ungsort
Zulassungsbedi

~ Marz/April 2013

| Telefon +~1| (0): 41 3927709 | Fax +41 (0)4\ 3927770 |
| hbb@hotelgastro.ch | www.hotelgastro.ch |

22434-9100

ANZEIGEN

Magnet-Namensschilder
mit Stil und Qualitit

Generalvertretung fir die Schweiz

MAGNET-NAMENSSCHILDER MIT,S/ﬂL
Schilderhus, Carole Altermatt
CH-8157 Dielsdorf

Tel. +41 43 534 02 22
www.schilderhus.ch

212038781

AL A

hoteljob.ch
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IMMOBILIEN
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

WARMEBILANZ DER
GEBAUDEHULLE

Mit der Wirmebilanz, die zahlreiche Vorteile bietet, lassen
sich die verschiedenen Wirmefliisse der Gebiudehiille ermit-
teln (Verluste und Gewinne innen und aussen). Sie wird aber
auch zur Bemessung der Haustechnikanlagen herangezogen
(Heizungssystem, Warmwasser fiir den Sanitérbereich, Sonnen-
kollektoren, Warmepumpen usw.).

Energiebilanz und R ien

In einem Hotel sollte jedes Renovationsprojekt damit beginnen,
eine genaue Bilanz in Bezug auf die thermische Energie zu er-
stellen. Denn nur so kann der Hotelier seine Investitionen auf

lange Sicht gezielt ausrichten und planen.

Die Bilanz kann mehrere Renovationsszenarien bieten, um den
Hotelier dabei zu unterstiitzen, die optimalen energetischen Lo-
sungen zu wihlen (Aussenisolation, LED-Beleuchtung, kontrol-
lierte Liiftung, Austausch der Fenster usw.,) und somit-den Ener-

gieverbrauch zu verringern. Das Ziel besteht darin, dem Hotelier
zu ermdglichen, die Renovationsmassnahmen auf hochste Ener-
gieeffizienz auszurichten, um Einsparungen bei den Energiekos-
ten zu erzielen.

Wiirmebilanz am Beispiel eines grossen Hotels

Im Rahmen eines Energie-Audits in einem grossen Hotel ergab
die Analyse der Wiarmebilanz, dass die Energieverluste des Be-
triebs hauptséchlich auf schlecht isolierte Fenster (33 % der Ver-
luste) sowie auf eine mangelhafte Liiftung (27 % der Verluste)
zuriickzufithren waren. Dies hatte einen hohen Bedarf an Heiz-
energie zur Folge.

Dem Hoteldirektor wurden Optimierungsmassnahmen wie
der Austausch der Fenster und die Isolation der Fassade
vorgeschlagen. Damit lésst sich einerseits der CO:-Ausstoss
um iiber 30 Tonnen reduzieren, andererseits lassen “sich

KEYSTONE

bei den Energiekos- ten jidhrlich Einsparungen von iiber
CHF 10.000 erzielen.

Berechnung der Umweltbelastung

Dank der Analyse lésst sich die Umweltbelastung in Zusammen-
hang mit der verbrauchten Energie berechnen, indem die ver-
wendeten Energietriger, aber auch die Baumaterialien des Ho-
tels beriicksichtigt werden.

Bei einem Energie-Audit kann somit auf effiziente Weise eine Bi-
lanz erstellt und ein Aktionsplan mit konkreten Optimierungs-
massnahmen vorgeschlagen werden.

Marc Roy
Romande Energie SA

www.romande-energie.ch

GRUPPO
INTERFIDA

1

vendiamo

MENDRISIO citta / Tl
PICCOLO HOTEL

con rinomato ristorante e bar

- 16 camere

- ca. 80 posti a sedere

- giardino con piscina estiva

Ideale per conduzione familiare.
Interessati rivolgersi a Elena Andreani

INTERFIDA SA, 6830 Chiasso
tel. 091 695 03 33
immobili@interfida.ch, www.interfida.ch

At

22438-9102

KOHLE&PARTNER

HOTEL & TOURISM CONSULTING

PACHTER / GASTGEBER IN ST. GALLEN

Im Auftrag suchen wir fir ein 3-Stern Business Hotel in St. Gallen
(47 Zimmer, Gastro Outlet und diverser Infrastruktur sowie
Parkpltzen) einen Piichter.

Das Hotel wird momentan gebaut und erdffnet im August 2013.
Gerne sende wir hnen detailliertere Dokumentationen.

Fiir weitere Auskinf

Kohl &

{ré Gribi

1lint

22381-9074

Zu Verkaufen: Gelateria/Eisdiele in
der Region Lugano.
Seit 17 Jahren erfolgreich im

Gelateria-Gewerbe!
Aufgrund Pensionierung der
Inhaberin verkaufen wir unseren
Betrieb inkl. Rezepten.
Unabhéngige Einschatzung CHF
115'000.-, Preis verhandelbar, an
Héchstbietenden. NUR SERIOSE
INTERESSENTEN. Ideale Gelegenheit
um sich selbstdndig zu machen!
Gelatone, 079 689 11 81 oder
gelatone@gmx.ch

"22086-904¢

Spenden Sie per SMS mit
Panda (Betrag) an 488 oder
wwif.ch/spenden.

(Bsp. Spende 9 Fr.: Panda 9 an 488)

DAS BLAUE

VOM HIMMEL....

...kdnnen wir lhnen nicht versprechen.

Aber die besten Ideen
der Schweizer Tourismusbranche.
Auf www.htr-milestone.ch
unter der Rubrik «MILESTONES».

W s
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