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attraktiv
Martin Stockli will
als FBMA-Prasident
die Vereinigung fiir
F&B-Manager
starker profilieren
und fur Zulieferer
attraktiver machen.
Seite 3

verwirrend
Uber die Zukunft
des Chateau Gtlitsch
veranstalten die
Verantwortlichen
ein ungutes
Verwirrspiel.

Seite 5

skeptisch

Der Vorschlag des
Staatssekretariats
flir Wirtschaft,
vermehrt Lehrlinge
aus dem Ausland in
der Schweiz auszu-
bilden, stosst in der
Hotelbranche auf
Skepsis.

Seite 4 und 9

innovativ

Er mag unkonven-
tionelle Projekte.
Michel Péclard hat
es verstanden, in
Zirich ein kleines,
innovatives Gastro-
Imperium aufzu-
bauen. Mit Erfolg.
Seite 17

aktuell 2-5
people 6
cahier francais 7-10
fokus 11-14
caterer & service 15
dolce vita 16-20
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
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Appenzell Ausserrhoden

Es geht vorwarts

Appenzellerland
Tourismus AR will
wieder zulegen und
setzt dabei stark auf
Hotelneubauten.

THERES LAGLER

n Appenzell Ausserrhoden
waren die letzten Jahre ge-
prégt von einem Riickgang
der Hotellogiernéchte. Nun
hat die Tourismusorganisation
eine Vorwirtsstrategie formu-
liert. «Wir wollen verstérkt Uber-
nachtungsgéste fordern. Dazu
miissen wir aber am Produkt
arbeiten», betont Geschiftsfiih-
rer Stefan Schneider. Bis 2018 will

er die Zahl der jahrlichen Logier-
ndchte um 150000 steigern. Vier
Geschaftsfelder stehen dabei im
Fokus: Gesundheit und Well-
being, Event- und Seminar-Be-
reich, Kultur und Brauchtum so-
wie Bewegung in der Natur.
Exakt in diese Stossrichtung
passen die Hotelpldne in Ausser-
rhoden. Auf der Schwigalp und
in Heiden sollen drei Seminar-

hotels im 3-Sterne-Superior-Be-
reich entstehen, Zudem treibt der
Kanton die Realisierung eines
«Wellbeing & Health Resorts» vo-
ran. Projektleiter Andreas Felder
sieht es nicht als Konkurrenz zum
Hotel Hof Weissbad in Innerrho-
den. «Das <Hof Weissbad> ist stark
in der Rehabilitation tatig. Wir
setzen auf Pravention.»

Seite 2

Hotellerie

Aufstieg zum Hotel-Olymp

Das 5-Sterne-Superior-Hotel The Alpina Gstaad ist fiir Gault Millau das «Hotel des Jahres 2013». Bericht und Interview Seite 20. 2

Schweizer Pirke

Vermarktung rickt
in den Vordergrund

Die Vermarktung der Schweizer
Pirke hinkt hinter dem rasanten
Ausbau des Angebots her. Deshalb
dringt sich eine stirkere Nachfra-
georientierung auf. Allerdings bie-
ten die dezentrale Organisation
der Pirke und ihre Verankerung in
der Bevolkerung besondere Her-
ausforderungen. axg
wfokus», Seite 11 bis 14

Mehr Engagement erwiinscht

Als Président und Griinder der
Genusswoche begriisst Josef Zi-
syadis das wachsende Ernah-
rungsbewusstein der Bevélke-
rung. Auf der anderen Seite
wiinscht er sich, dass sich Hote-
liers und Gastronomen stérker
an der «Semaine du Gofit» be-
teiligen. «Bisher laden nur weni-
ge einen Gemiisegdrtner, einen
Winzer, einen Metzger ein», er-

Josef Zisyadis. adb

klart Zisyadis in einem Inter-
view. Etwas schwach in Sachen
Veranstaltungen sei der Kanton
Graubiinden, dafiir kénne Basel
mit 100 Genusswoche-Veran-
staltungen brillieren. Die vom
12. bis 22. September in der gan-
zen Schweiz stattfindende Ge-
nusswoche findet heuer bereits
zum 13. Mal statt. aca/dst
Seite 10 und 19

Kommentar

Nicht dem
Hotelier zuliebe,
sondern dem
Hotelbetrieb

9r/20
00108

_ NIEVERGELT

ie Sommerferienzeit ist

um, der Arbeitsalltag hat

uns wieder. Auch
Hoteliers waren auf Reisen, und
einer von ihnen hat mir diese
Woche geschildert, was er bei der

" Riickkehr vorfand. Es war nichts

Schlimmes, nichts wirklich
Aufregendes, der Betrieb lauft
rund. Aber es hatte sich innert
nur zwei Wochen bei einigen
Mitarbeitenden eine gewisse
Nachléssigkeit eingeschlichen,
eine Schlampigkeit etwa bei der
Kleidung. Und die Géste wurden
plétzlich von Kellnern mit
Stoppelbart bedient, obwohl dies
in diesem Haus nicht toleriert
wird. Kaumwar der Hoteldirektor
wieder da, wurde die Haus-
ordnung anstandslos befolgt.

Das Phinomen ist in der
Arbeitswelt weit verbreitet, es
I helt halt sehr. Im B
sein vieler Mitarbeitenden gibt es
die Hausordnung dem Chef
zuliebe, schliesslich hat er sie ja
erlassen oder zumindest
abgesegnet. So ist es nicht.
Verbindliche Regeln dienen dazu,
die Corporate Identity eines
Unternehmens zu sichern.

Selbstverstandlich bestimmt
ein Chef seinen Stellvertreter
oder seine Stellvertreterin, doch
das greift zu kurz. Es gehort zu
seinen wichtigsten Aufgaben, bei
allen Mitarbeitenden das
Bewusstsein fiir die Wichtigkeit
von Corporate Identity nachhaltig
zu verankern.

Das erfordert eine permanente
Schulung, muss aber sein. Denn
es geht eben nicht um den
Direktor selbst, sondern um den
Erfolg des Betriebs.

Téglich aktuell:
P
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| Gesucht wird!

Wir suchen die élteste Gewerbe-
Waschmaschine der Schweiz.

Ihr Finderlohn!

Eine Waschmaschine
der innovativen octoplus
8 kg-Generation.

ion unter

fon 056 417 278

PROFESSIONAL

sional.ch/wanted

PURITY Steam
PURITY C Quell ST

Genuss braucht Wasser.
Wasser braucht BRITA®.

http://professional.brita.ch

ANZEIGE

SUNTOP 3100°
Windfest bis 75 km/h

und 100 % wasserdicht!

KASTLI

Kastli & Co. AG
Tel. 031 340 22 22
www.kaestlistoren.ch




Betriebsgewinn

Im ersten Halbjahr 2013 blieb der
., Betriebsgewinn (EBIT) der Flug-

afen Ziirich AG mit 134,3 Mio.
.Franken im Vergleich zum Vor-
jahr stabil. Der Reingewinn ist
um 87% auf 10,1 Mio. Franken
ingebroch Der Gewinnei
bruch ist auf einen einmaligen
Aufwand zur Restrukturierung
der langfristigen Finanzverbind-

lichkeiten zuriickzufiihren. Unter

Ausklammerung des Effekts wéire
der Gewinn um 4% gewachsen.

fiir Heimatschutz
eroffnet

Im Ziircher Seefeld ist in der his-

torischen Villa Patumbah das
erste Heimatschutzzentrum der
Schweiz eroffnet worden. Kern-
stiick ist die Dauerausstellung

«Baukultur erleben - hautnahl»,

Dazu kommen eine Theatertour,
‘Workshops und die Villa selbst.

Diese war ab Frithsommer 2010

drei Jahre lang erneuert worden.
Die Renovation war viel teurer

ausgefallen, als zu Beginn ange-

nommen. Statt der urspriinglich
veranschlagten 9 Mio. Franken

kostete sie 15,3 Mio. Franken. dst

Ostschweiz

- Geplantes Park
Inn in St. Gallen
kommt nicht

Mit seinem Projekt, aus dem Ho-
tel Ekkehard in St.Gallen ein
«Park Inn» zu machen, ist der
Gossauer Investor Urs Peter Kol-
ler gescheitert. Laut «Ostschweiz
am Sonntag» fallen damit 110

geplante Zimmer auf St.Galler

Stadtboden weg. Um das ge-
plante Hotel rentabel betreiben

zu konnen, wollte Koller unter

Einbezug benachbarter Liegen-
schaften einen Ausbau realisie-
ren. Doch er scheiterte am feh-
lenden  Verkaufswillen  der
Liegenschafteneigentiimer.

Hof Weissbad stei-

gert Kennzahlen

im 1. Halbjahr

Das Hotel und Gesundheitszent-

rum Hof Weissbad AG erzielte
im ersten Halbjahr einen Umsatz
von knapp 10 Mio. Franken. Der
Wert liegt {iber Vorjahr und deut-
lich iiber Budget, wie das Unter-
nehmen mitteilt. Das Ergebnis
vor Zinsen, Steuern und Ab-

schreibungen (EBITDA) weist

mit 1,794 Mio. Franken gegen-
iiber dem Vorjahr eine Zunahme

von 20% aus. Die Auslastung fiir

das Hotel und das Gesundheits-
zentrum sehe fiir das 2. Halbjahr
vielversprechend aus, so die
Medienmitteilung  weiter. - Die
Zimmerauslastung werde erneut
deutlich iiber 90% liegen. dst
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‘ ‘Ziirich‘
; ~ Flughafen
7 meldet stabilen

Geplante Hotels: «Wellbeing & Health Resort Appenzellerland», Neubau Berghotel «Schwigalp», Neubau Hotel «Park» in Heiden
sowie Erweiterung des Hotels «Pension Nord» zum 3-Sterne-Superior-Hotel Muhr (von oben links im Uhrzeigersinn).

llustrationen zvg

Mit neuen Hotels
zuruck zum Erfolg

Appenzell Ausserrhoden will den Logier-
nichte-Riickgang der letzten Jahre stoppen.
Es setzt dabei auf vier Hotelprojekte, die
unterschiedlich weit gediehen sind.

as Ziel ist ehrgeizig

gesetzt: Die Touris-

musorganisation von

Appenzell Ausserrho-
den will bis 2018 die Zahl der
jahrlichen Hotellogierndchte um
150000 steigern. Dies obwohl
Ausserrhoden im vergangenen
Jahr mehr Logiernichte einbiiss-
te als jeder andere Kanton. Es re-
sultierte ein Minus von 10 Pro-
zent (siehe Tabelle rechts). Stefan
Steiner, Geschiftsfithrer von Ap-
penzellerland Tourismus AR,
lasst sich davon nicht aus der
Ruhe bringen. Er ortet Aufbruch-
stimmung, da Projekte fiir vier
neue Hotelanlagen vorliegen,
und ist iiberzeugt: «Die Nach-
frage ist da. Was uns fehlt, sind
geeignete Hotels. Deshalb sind
wir auch auf Neubauprojekte an-

THERES LAGLER

gewiesen.» Gemdss Steiner hat
die Universitdt St.Gallen eine

Potenzialanal der besteh

Projekt  «Aktiver «Die Nachfrage ein Hotel: Im Par-
Verkauf» gestar- : terre wird die ge-
tet. «Wir haben ist da. Was uns samte Infrastruk-
neu eine Aussen- momentan fehlt, tur fir die
dienstmitarbeite- : 3 Tagesausfliigler

rin angestellt, die sind geel_gnm:e untergebracht, im
Seminare und Fir- Hotelbetriebe.» 1. Stock Hotel-
menanldsse  ak- Réception, Well-

quiriert.» Ein Pro-
jekt, das in den
kommenden Jahren auch den
anstehenden Hotelprojekten zu-

Stefan Steiner
Appenzellerland Tourismus AR

nessbereich und
Tagungsbereich,
und in den drei dariiberliegen-
den Geschossen 68 Hotelzi

Es ist vorgesehen, in einer zwei-
ten, spiteren Etappe noch weite-
re 50 Zimmer zu bauen. «Bisher
konnten wir keine Ubernach-
tungsseminare anbieten. Das
wird sich nun #@ndern», betont
Vattioni. «Wir wollen aber auch
die bisherigen Segmente Bus-
gruppen und Individualtouristen
pflegen.»

Gleich zwei Hotelprojekte in der
Gemeinde Heiden

In Heiden, dem touristischen
Herzen von Appenzell Ausser-
rhoden, sind gleich zwei Hotel-
projekte spruchreif. Sie sind wie
das neue Berghotel auf der
Schwigalp im 3-Sterne-Superior-
Bereich angesiedelt. Zum einen
wird das Hotel Pension Nord zum
Hotel Muhr umgebaut. Das
500-jahrige Haus soll umfassend
renoviert werden und 50 Hotel-
zimmer zdhlen. Es wird mit
einem Neubau erweitert, der
Restaurant, Seminarriume und
Wellnessbereich umfasst. Die Er-
offnung ist fiirs Jahr 2015 geplant.

Zum andern soll das Hotel
Park einem Neubau weichen. Das
entsprechende Projekt «Timber
Stone» treiben die Gemeinde und
die Hotel Heiden AG gemeinsam
voran. «Es geht darum, das ganze
Areal mit dem Kursaal und der
Seeallee aufzuwerten und weiter-
zuentwickeln», erldutert Caspar
Lips, Gastgeber im 4-Sterne-
Hotel Heiden. Die Pline liegen
zurzeit bei der Gemeinde auf,
da Umzonungen nétig sind. Der
Neubau des Hotels Park mit 50
Zimmern liegt aber in der Verant-
wortung der Hotel Heiden AG. Sie
klart derzeit die Finanzierung ab.

Resort fiir gesundheitshewusste
Giste in Waldstatt

Auf Investorensuche ist auch
Andreas Felder, Projektleiter des
«Wellbeing & Health Resorts Ap-
penzellerland». Geplant ist ein
4-Sterne-Superior-Hotel mit 100
Zimmern und Suiten, Gastrono-
mie, grossem Wellbeing-Bereich
und Seminarrdumen. Kosten-
punkt: 40 Millionen. «Wir sind
guter Dinge, dass wir in absehba-
rer Zeit Investoren préasentieren
konnen», hilt Felder fest. Das
Projekt wurde im Rahmen der
Neuen Regionalpolitik entwi-
ckelt. Anfinglich waren die drei
Standorte Trogen, Gais und
‘Waldstatt im Rennen, nun hat of-
fenbar Wald die Nase vorn.

gutek 1s0ll.

den Hotellerie erstellt. Das Fazit
sei erniichternd ausgefallen: Von
der Wirtschaftlichkeit her miiss-
ten viele Betriebe schliessen, da
die Mittel' fiir Reinvestitionen
nicht vorhanden seien,

so Steiner. In Hotels
investieren kann
auch die Touris-
musorganisation
nicht. Um die Ho-
tellerie aber so gut
wie moglich zu for-
dern, hat der Touris-
musdirektor  das

5,

Stefan
Steiner

Zweite Gotthardrohre soll Engpass
wahrend der Sanierung verhindern

Prominent besetztes Komitee bringt sich fiir die

Diskussion in Stellung.

Laut dem Tessiner Sténderat Fi-
lippo Lombardi ist ein Sanie-
rungstunnel «eindeutig die ver-
niinftigste Losung». Lombardi ist
Teil eines zehnkopfigen Komi-
tees, das sich fiir eine zweite
Gotthardrohre einsetzt und am
Dienstag an einer Medienkonfe-
renz in Bern seine Argumente
dargelegt hat. Verhindern wollen
die Mitglieder des Komitees eine
Vollsperrung des Gotthard-Stras-
sentunnels. Damit wiirde insbe-
sondere fiir den Kanton Tessin
die einzige sichere Strassenver-
bindung gekappt. Durch die

neue Rohre wiirde nach der Fer-
tigstellung der gesamte Verkehr
geleitet, wihrend der alte Gott-
hardtunnel saniert werden kénn-
te, so das Gremium. Nach Ab-
schluss der Sanierungsarbeiten
wiirden beide Tunnels benutzt,
jedoch nur einspurig befahren.
Man stehe zum Alpenschutzarti-
kel und zur Velagerungspolitik.
so Filippo Lombardi. «Einen Ka-
pazititsausbau lehnen wir ab.»
Gemiss Bundesrat betragen die
geschitzten Kosten fiir diese Va-
riante total rund 2,8 Mrd. Fran-
ken. dst
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Auf der Schwiigalp sind die
Bagger bereits aufgefahren

Am weitesten gediehen ist der
Hotelneubau auf der Schwigalp.
Dort sind die Bagger Anfang
August aufgefahren. «Unser Ziel
ist es, die Gebéudehiille bis
Herbst 2014 fertigzustellen, da-
mit wir danach mit dem Innen-
ausbau starten kénnen», erlau-

tert Bruno Vattioni,
Geschiftsfilhrer ~ der  Séntis-
Schwebebahn. Das Unterneh-
men investiert 42 Millio-

nen Franken in den

Neubau des Bergho-

tels. Allerdings ist
es weit mehr als

Ausserrhoden Stetiger Riickgang bei der
Hotellerie in den vergangenen Jahren

Appenzell Erfasste
Ausserrhoden Betriebe
2012 60
2011 69
2010 71
2005 74
2002 74
2000 71
1995 80
1992 86

Logier- Bruttobetten-
néchte auslastung
126970 209%
142178 20,9%
161828 22,0%
164045 23,2%
200478 30,4%
211745 31,8%
254707 34,3%
308996 40,7%

Bei den Hotellogiernichten nicht erfasst sind die Ubernachtungen
im Reka-Feriendorf Urnésch, das 2008 eréffnet wurde.

Quelle: HESTA, Bundesamt fiir Statistik

Hoteliers

Zum zweiten Mal in
Folge wird eine positive
Stimmung unter den
Schweizer Hoteliers
gemessen. Fiir eine
endgiiltige Entwarnung
ist es aber noch zu friih.

Gemiss Horwath HTL Stim-
mungsbarometer Schweizer Ho-
tellerie liegen die Schweizer
Ergebnisse zum zweiten Mal in
Folge iiber dem europiischen
und iiber dem globalen Schnitt.
Konkret hat die Schweiz 12 euro-
piische Lander hinter sich gelas-
sen, darunter Italien, Frankreich,

positiv gestimmt

Kroatien und Holland. Betrachtet
man die Schweizer Ergebnisse
nach Segment, stellt man zum
Beispiel fest, dass bei der 3-Ster-
ne-Hotellerie trotz eher negativen
Ergebnissen im ersten Halbjahr

3-Sterne-Hotellerie mit
hohen Erwartungen.

Fotolia

2013 die Erwartungshaltung fiir
das 2. Halbjahr positiv ist. 50 Pro-
zent erwarten fiir das zweite
Halbjahr eine Steigerung bei Zim-
merpreis und Umsatz. Anders
stellt sich laut Horwath HTL die
Situation bei den 4-Sterne-Betrie-
ben dar: Hier iibertrafen die
Halbjahresergebnisse die Erwar-
tungen, fiir das 2. Halbjahr geht
das Segment von stabilen Zahlen
aus. Im 5-Sterne-Bereich erwar-
ten 43 Prozent der Hoteliers ho-
here Zimmerpreise und einen
hoheren Umsatz. Der Bericht von
Horwath HTL fasst die Ergebnisse
der Befragung von 40 ausgewihl-
ten Leitbetrieben der Schweizer
Hotellerie zusammen. dst
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Die Food and Beverage
Management Associa-
tion (FBMA) will
exklusiv bleiben und
fiir Zulieferer attrakti-
ver werden. Prasident
Martin Stockli iiber den
Verband, dem Mitglie-
der ihre Freizeit opfern.

MELANIE ROTH

Martin Stockli, ein Golfturnier am
letzten Wochenende, eine Trendtour
nach Istanbul im September: Man
kriegt den Eindruck, bei der FBMA ist
ein Freizeitverein am Werk...

Dieser Eindruck ist nicht ganz falsch.
Aber genau hier unterscheiden wir uns
von einem Branchenverband wie etwa
hotelleriesuisse: Wir sind darauf
angewiesen, dass die Mitglieder uns
ihre Freizeit opfern. Wir beanspruchen
ihre Zeit und versuchen, ihnen im
Gegenzug ein interessantes Umfeld zu
bieten. Das macht uns stark. Trotzdem,
es geht nicht nur darum, Spass zu
haben: Wenn wir eine Reise unterneh-
men, wollen wir etwas dabei lernen.
Wir legen eine gewisse Professionalitét
an den Tag, unsere Mitglieder haben
aber keine Verpflichtungen. Wir sind
kein Serviceclub wie beispielsweise der
Lions Club — davon differenzieren wir
uns durch unsere zwanglose Struktur.
Der Wert fiir unsere Mitglieder ergibt
sich daraus: Je aktiver sie dabei sind,
desto besser konnen sie sich bekannt
machen.

Kurz und biindig: Welches Ziel verfolgt
die FBMA?

Unser Hauptziel ist es, Gastronomen
und Hoteliers aus dem Fiihrungsbereich
zusammenzubringen und ihnen Inhalte
zu liefern, an die sie alleine nicht
herankommen. Dabei ist die Diskussion

werk, das Entscheidungstrdgern eine
Plattform bietet.

Sie sollen der Vereinigung einen neuen
Anstrich geben. Wie gehen Sie vor?

. Wir verfolgen drei Schlagwoérter:
.Qualitét, Exklusivitat, Vertrauen. Die

Qualitat der Anlasse soll wachsen,
damit der Reiz fiir Mitglieder da ist, bei
uns zu bleiben und wir
interessant sind fiir
Neumitglieder.
Exklusivitat bezieht
sich auf den Rahmen:
Man soll stolz darauf
sein, dieser Vereini-
gung anzugehdren.
Und in einer schnell-
lebigen Zeit bieten wir
einen Ort, wo man
sich unter seinesgleichen weiss und
sich vertrauen kann. Eine meiner
Hauptaufgaben dabei ist, die Kommuni-
kation gegen aussen und innen aktiver
zu gestalten. Zu klaren gibt es etwa,
welche Rolle soziale Netzwerke wie
Facebook einnehmen konnen und
sollen. Hier sind wir geteilter Meinung
und uns fehlt die Erfahrung.

Sie fiihren diesen Posten im Nebenamt
aus. Wie viel Zeit investieren Sie?

Das ist saisonal unterschiedlich, aber
im Schnitt etwa einen Tag in der Woche.
Es ist eine Freizeitaufgabe, der ich am
Wochenende und am Feierabend
nachgehe — wie alle aus dem Vorstand.
Das kommt der Vereinigung zugute, wir
sind sehr nah an der Basis.

Wie hat sich die Mitgliederstruktur im
Verlauf der letzten dreissig Jahre
entwickelt?

Am Anfang war die FBMA nur eine
Vereinigung von F&B-Managern, zu den
Griindungszeiten gehorten ihr etwa

20 bis 30 Personen an. Danach hat man
den Verein kontinuierlich ausgeweitet
auf das gesamte Management und so
die Tiire gedffnet fiir mehr Mitglieder.
So stieg die Anzahl stetig. In den letzten
sechs Jahren sind wir um einen Drittel
auf tiber 200 Mitglieder gewachsen.

Momentan bewerben sich etwa 100
B h um die Aufnah Wie

ein wichtiger Teil: Wir sind ein Netz-

muss man sich den Prozess vorstellen?

Der neue Priisident der FBMA, Martin Stockli, will in Zukunft dem Branchenmix unter den Mitgliedern mehr Beachtung schenken.

ks muss spannend bleiben

«Dass wir nicht alle
Kandidaten aufneh-
men, macht auch die
Exklusivitdt des
Vereins aus.»

Martin Stockli
Prasident FBMA

g

«Es ist eine Freizeit-
aufgabe, der ich am
Wochenende und am
Feierabend nachgehe
- wie alle aus dem
Vorstand.»

Sie nehmen dreimal an einem der
monatlichen Anlésse teil, danach
entscheiden wir, ob sie aufgenommen
werden. Ein Kriterium zur Aufnahme ist
zunéchst der fachliche Background,
dann die Fiihrungserfahrung: Ent-
spricht der Kandidat dem Niveau der
anderen? Auch das Alter spielt eine
Rolle, unsere Mitglieder sind 25-jahrig
und éalter — ein
18-Jahriger wird es
schwer haben,
aufgenommen zu
werden. Und am Ende
stellt sich immer die
Frage: Ist der
Kandidat interessant
fiir die anderen? Ist er
fahig, auf Augenhohe
zu diskutieren? Passt
seine Personlichkeit in den Verein?
Wenn jemand aneckt, behalten wir uns
vor, ihm das mitzuteilen.

nicht das Ziel, aktiv nach neuen

Mitgliedern zu suchen. Wir haben
jahrlich zwolf Anldsse mit durchschnitt-
lich 70 Teilnehmenden. Je mehr
Mitglieder wir haben, desto schwieriger
wird es, qualitativ gute Anldsse zu
bieten. .

Die Vereinigung finanziert sich iiber
Mitgliederbeitrdge. Was kostet es, mit
von der Partie zu sein?

Aktive aus der Gastronomie zahlen

240 Franken, Zulieferer, die etwa einen
Drittel ausmachen, momentan noch
1000 Franken. Das wird ab nachstem
Jahr aber komplett neu definiert. Wir
wollen dem Branchenmix mehr Beach-
tung schenken und die Vereinigung fiir
die Zulieferer attraktiver machen. Hier
miissen wir Klarheit schaffen, wie sie
sich einbringen konnen. Und das
Kontingent muss geklart werden. Wir
wollen zum Beispiel nicht 20 Weinliefe-

Kommt es oft vor,
dass eine Absage
erteilt wird?

Ja, Absagen
kommen vor.
Entweder, weil sich
das Berufsumfeld
wéhrend der
Bewerbungsfrist
veradndert. Oder
dann ist es etwas
Personliches,
jemand hat sich
nicht an den Kodex
gehalten. Dass wir
nicht alle aufneh-
men, macht auch die
Exklusivitat des
Vereins aus: Es
muss spannend
bleiben.

Sie wollen also
nicht weiter
wachsen?

Wenn, dann in
einem iiberschau-
baren Rahmen. Wir
haben mit etwas
tber 200 Mitglie-
dern einen Stand
erreicht, den wir
halten wollen. Es ist

Zur Person Als
Prasident FBMA
bei Swiss Re tatig

Martin Stockli (41) ist seit Mérz
Président in der FBMA, seit 2001
Mitglied und seit 2003 aktiv im
Vorstand. Hauptberuflich ist Stockli
seit 2007 verantwortlich fiir den
Bereich Hotellerie und Gastrono-
mie innerhalb der Swiss Re
Insurance Ltd. Zuvor war er unter
anderem F&B-Manager im Victo-
ria-Jungfrau Grand Hotel & Spa in
Interlaken und stellvertretender
Hoteldirektor im Panorama Resort
& Spa in Feusisberg.

Die Food and Beverage Manage-
ment Association wurde 1981 als
Vereinigung fiir F&B-Manager
gegriindet. Heute ist sie eine
Schweizer Plattform fiir alle

Fach- und Fihrungskrafte aus
Hotellerie, Gastronomie und
Zulieferern. Mittels monatlichen
«Get togethers», Reisen und
Anléssen will die FBMA den
professionellen Austausch inner-
halb der Branche fordern. mr

http://www.fbma.ch

ranten, dann ist die
Exklusivitat nicht
mehr gegeben.

Was bringt ein
Verein wie die
FBMA der gesamten
Branche?

Es ist in erster Linie
eine personliche
Bereicherung fiir die
einzelnen Mitglieder.
Sie lernen Leute mit
dhnlichen Erfahrun-
gen kennen. Wenn
sie in beruflichen
Situationen mit
Problemen konfron-
tiert werden, wissen
sie, wo sie anklopfen
konnen. Dank
unserer wirtschaft-
lichen und politi-
schen Unabhéngig-
keit koénnen wir
verschiedene
Parteien zusammen-
bringen, ohne

dass es zu einem
Interessenskonflikt
kommt. Deshalb sind
wir auch iiberall
toleriert und gerne
gesehen.

Standpunkt

- Klimawandel
findet auch
auf dem Teller
statt

PATRICK

' - CAMELE *

is ein Bund Spargeln
aus Mexiko bei uns auf
dem Teller liegt,
braucht es 5 Liter Erdol.
Unglaublich, nicht? Als ich zum
ersten Mal solche und &hnliche
. Zahlen horte, war ich sprachlos.
Denn wir alle wissen: Erdbeeren
kommen im Winter definitiv nicht
aus der Schweiz. Aber nun sah
ich harte Facts. Das loste ein
Umdenken aus. Im Unterneh
und auch bei mir. Deshalb haben
wir Anfang 2013 gemeinsam mit
dem WWEF Schweiz «One Two
We» lanciert. Konkret heisst das:

«Gutes Essen und
Klimaschutz sind kein
Widerspruch. Vielmehr
ergénzen sie sich.»

Saisonale und regionale Produk-
te, attraktive vegetarische Meniis,
ein reduzierter Energieverbrauch
und weniger Abfall.

Mit unserem Klimaschutzpro-
gramm rennen wir bei unseren
Kunden offene Tiiren ein. Denn
viele Unternehmen haben bereits
eine Nachhaltigkeitsstrategie, die
sie nun auch im Personalrestau-
rant fortsetzen wollen. Und auch
unsere Géste essen bewusster
und wollen wissen, was auf ihrem
Teller ist. Es findet also ein
Umdenken statt. Spiirbar. Und
immer breiter abgestiitzt. Das
freut mich. Ganz personlich.
Glauben Sie mir: Gutes Essen und
Klimaschutz sind kein Wider-
spruch. Vielmehr ergénzen sie
sich. Ein gutes Stiick Fleisch
gehort auch weiterhin zu
unserem kulinarischen Angebot.
Aber eben von «nah statt fern».
Neben dem Auge isst der
Verstand so quasi gleich mit.
Bevor Sie also jetzt in den sauren
Apfel beissen: Warten Sie auf den
Herbst. Dann kommen die Trau-
ben. Die schmecken. So oder so.

* Patrick Camele ist CEQ der SV Group.

fgefallen

Ein Eiffelturm an
den Gestaden des
Ziirichsees

«Baur-au-Lac»-
Direktor Wil-
helm Luxem
und die Besit-
zer des Ziir-
cher Nobel-
hotels, Andrea
und Gigi Kracht,
luden am vergangenen Freitag zur
bislang achten Rive Gauche Sum-
merparty - und bescherten den
rund 1000 Gésten einen berau-
schenden Mittsommernachts-
traum.

Gefeiert wurde wie im Paris des
«Fin de siécle» mit Accordéon,
Moules, Variété und Showeinla-
gen; in der Hotelhalle, im Salon
Frangais oder im Petit Palais ent-
deckte man viel Eleganz, manche
Extravaganz und da und dort eine
Prise Frivolitit.

Besonders begehrt waren beim
schonen Wetter die Plitze auf der
Terrasse im Park, wo das Pariser
‘Wahrzeichen himmelwirts ragte:
der Eiffelturm - na ja, doch eher

ein Tiirmchen. br



Zentralschweiz
- Sawiris priift
Investition fiir
Jugendherberge

In Andermatt, im Umfeld des ge-
planten Luxusferienresorts, soll
offenbar auch eine Jugendher-
berge entstehen. Der dgyptische
Investor Samih Sawiris bestitigt
in einem Interview mit der «Zen-
tralschweiz am g» Gesp.
che zwischen seiner Gesellschaft
und den Schweizer Jugendher-
bergen. In welchem Umfang und
in welcher Form er Projekte
unterstiitzen werde, sei noch

offen. Es hinge davon ab, ob mit -

den Investitionen eine geniigend

hohe Nachfrage generiert wer-

den kénne.

Luzerner Hotels
mit Zuversicht
ins 3. Quartal

Die Luzerner Wirtschaft hat sich
im zweiten Quartal 2013 insge-
samt nicht erholen kénnen. Gute
Geschifte meldete lediglich der

4 aktuell
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Verwertun

Das Hotel Schweizer-
hof in Zermatt
braucht im Rahmen
der Liquidation
einen neuen Eigen-
tiimer. Zunichst
miissen aber juristi-
sche Hindernisse
beseitigt werden.

DANIEL STAMPFLI

m Nachlassverfahren um

das Hotel Schweizerhof

Zermatt hat die zustdndige

Nachlassrichterin des Kan-
tonsgerichts Nidwalden den
Nachl trag mit Ver
abtretung genehmigt. Seit 2001
gehort das Hotel Schweizerhof in
Zermatt zum Portefeuille der Dr.
Amann & Co VIII Sachwert-Be-
teiligung Kommanditgesellschaft
(KG VIII). Den Nachlassvertrag
hatte die KG VIIIin Nachlassstun-
dung mit Sitz in Hergiswil mit
ihren Gldubigern abgeschlossen.
Somit befindet sich die KG VIII
neu in Nachlassliquidation.

Vor Liquidation Grundbuchsperre
fheben lassen

Bausektor. Gemiss «Lustat Sta-
tistik Luzern» vermeldet knapp
die Hilfte der Hotels gegeniiber
dem Vorjahr einen Umsatzriick-
gang. Nur 28% konnten zulegen.
Fiir das dritte Quartal rechnen
mehr als die Hilfte der Luzerner
Hotelbetriebe mit einem An-
stieg der Logierndchte.

Stadt Luzern
sucht Wichter fiir
' Car-Parkplatze

Fir die Car-Parkplitze am
Schwanenplatz und am Lowen-
platz sucht die Stadt Luzern
Wichter. Dazu hat sie eine ffent-
liche Ausschreibung gestartet,

Die Kosten sollen vom anséssi-

gen Gewerbe, das vom Car-Tou-
rismus profitiert, iibernommen
werden. Bei der Stadt wiirden
durch die Neuerungen zwei Stel-
len abgebaut. Anlass der Aus-
schreibung ist das Sparpaket der
Stadtim Umfang von 4 Mio. Fran-
ken. Dieses sieht unter anderem
vor, dass die Stadt nicht mehr fi-
nanziell fiir die Bewirtschaftung
der Car-Parkplitze an den beiden
Plitzen aufkommen muss.

Erweiterung des
Kunstmuseums

Fiir den Erweiterungsbau des
Kunstmuseums Basel sind die
Aushubarbeiten mit der Grund-
steinlegung abgeschlossen wor-
den. Der Neubau, der neben dem
bisherigen Kunstmuseum gebaut
wird, kann voraussichtlich im
Frithjahr 2016 eroffnet werden.
Der 100-Millionen-Bau wird iiber
eine Nettofliche von rund 8000
Quadratmetern verfiigen. In den

1 19 11 du-

Die Verteilung eines allfilligen
Uberschusses aus dem Nachlass-
liquidationsverfahren an die Be-
rechtigten erfolgt durch den Li-
quidator, die Transliq AG in Bern.
Die personliche Haftung des un-
beschrédnkt haftenden Gesell*
schafters, dem Deutschen Jiirgen
Amann, bleibt fiir jenen Teil der
Forderungen bestehen, welcher
nicht durch die Abtretung der
Gesellschaftsaktivititen an die
Glaubiger gedeckt ist.

Die Liquidatorin verwertet
samtliche Aktiven der Gesell-
schaft, und aus dem Erlés werden

Fiir den «Schweizerhof» in Zermatt wird im Rahmen der Liquidation eine K&uferschaft gesucht.

stehende Grundbuchsperre auf-
gehoben werden. Diese besteht
aufgrund des laufenden Strafver-

die Gléubiger be- fahrens gegen Jiir-
friedigt. = Dazu  «Jetzt kann nur  genAmann.

muss auch das : siida. «Wir sind dar-
Hotel Schweizer- noc,h dl_e Ll,qulda an, die Sperre auf-
hof in Zermatt torin die Liegen-  heben zu lassen»,
liquidiert bezie- schaft rechtens so Possa. Denn
hungsweise ver- jetzt bestehe kei-
dussert werden. verwerten.» ne Gefahr mehr,
Dies ist nun aus Philipp Possa dass die ehemali-

nachlassrechtli-

cher Sicht zwar
theoretisch - gesehen moglich.
Laut Philipp Possa von der Trans-
lig AG muss jedoch zuvor die be-

Transliq AG, Bern

gen Organe  der
KG VI Grund-
eigentum verdussern koénnen.
«Jetzt kann nur noch die Liquida-

torin die Liegenschaft rechtens

g steht bevor

verwerten», so Possa weiter.
Nachdem dereinst das Hotel ver-
kauft ist, wird am Ende des Nach-
lassverfahrens die KG VIII ge-
16scht.

Insgesamt iiber 30 Mio. Franken
notwendig

Mitte September wird die erste
Sitzung des Glaubigerausschus-
ses stattfinden, an der die Ver-
wertung und das weitere Vorge-
hen besprochen wird. Der
Glaubigerausschuss besteht aus
den Glédubigervertretern Oliver
Kohli, Christoph Biirgin und
Marco Eyer. Possa spricht von

g

rund 15 «konkreten Interessen-
ten» am Hotel. Es werde dem
Meistbietenden verkauft, wobei
der Mindestpreis bei iiber 20 Mio.
Franken liegen werde. Kurz- und
mittelfristig seien noch 10 Mio.
Franken fiir Renovationen not-
wendig, denn seit 2011 seien zu-
wenig Investitionen und Erneue-
rungsarbeiten getitigt worden.

Die Seiler Hotels Zermatt AG
betreiben das Hotel zurzeit im
Rahmen eines . Dienstleistungs-
vertrages wihrend der Sommer-
saison. Zurzeit werde-auch der
Betrieb wihrend des néchsten
Winters geplant.

Lehrlingsrekrutierung im Ausland

Das Staatssekretariat fiir
Bildung, Forschung und
Innovation studiert ein
Projekt «Lehrstellen fiir
Jugendliche aus Europa».
Die Hotellerie reagiert
nicht allzu euphorisch.

LAETITIA BONGARD

Der allgemeine Trend des Lehr-
stellenmarkts gilt auch fiir Touris-
musberufe: Das Angebot iiber-
steigt die Nachfrage. Anfang Juli
waren rund 1700 Lehrstellen in
den Hotellerie- und Gastgewerbe-
berufen noch nicht besetzt.

Das Staatssekretariat fiir Bil-
dung, Forschung und Innovation
SBFI analysiert derzeit ein Projekt
dhnlich dem Modell Deutsch-
lands, das jungen Spaniern bis
2016 insgesamt 5000 Lehrstellen
anbieten will. «Wir fithren eine
Machbarkeitsstudie durch und
analysieren die Mboglichkeiten.
Konkret werden konnte es nachs-
ten Sommer», ist Evelyn Kobelt,
Sprecherin des Eidg. Departe-
ments fiir Wirtschaft, Bildung
und Forschung, zu erfahren.

Unterdessen denken Fachleute
iiber die Verantwortung fiir
minderjéhrige Jugendliche, {iber
Sprache, Unterbringung, Finan-
zierung und Qualifikationen
nach. Peter B. Grossholz, Leiter

Bildung hotelleriesuisse, ist skep-
tisch: «Und falls es realisierbar
wire: Werden diese Jugendlichen
Lehrstellen antreten wollen, die
in unserer Branche vor allem in
Randregionen, in den Bergen, auf
dem Land zu finden sind?»
Einzelne Kantone experimen-
tieren bereits mit Lehrlingen aus
dem grenznahen Ausland. Wer-
ner Schmid, Prasident der Basler
Hoteliers: «Die Ausbildung deut-
scher Lernender ist problemlos.»
Im Lehrbereich sei die Durchlds-
sigkeit in Basel absolut vorhan-
den. Anne-Lise Martin von den
Beruflichen Grundbildungen bei
hotelleriesuisse spricht von einer
«relativ neuen Lage. Viele in
Frankreich lebende Schweizer

Im Hotelgewerbe sind noch
viele Lehrstellen frei. adb

méchten sich in der Schweiz aus-
bilden lassen.» Sprachprobleme
gebe es nicht, und Lernende aus
Grenzregionen konnten zuhause
wohnen. Allerdings hat der Bund
vorrangig andere Linder im
Auge. Nationalrat Andreas Gross
(SP, ZH) geht es wie beim deut-
schen Modell um eine Ausbil-
dung, die dem Ursprungsland
dient. Die Absolventen sollen
nach dem Abschluss mit einem
Praxisjahr in der Schweiz in ihr
Land zuriickkehren. Aber «wol-
len die Hoteliers drei Jahre lang
Leute ausbilden, die anschlies-
send nach Hause zuriickkehren?»
fragt sich Peter B. Grossholz.

des Artikels von Seite 9:
Christina Miller

140 Journalisten in Appenzell

Authentische Einblicke in
die Vielfalt des Schweizer
Ferienlands erhalten

140 Reisejournalisten aus
33 Landern. Sie sind diese
Woche im Appenzeller-
land zu Gast.

Zur diesjéhrigen internationalen
Medienreise eingeladen hatten
Schweiz Tourismus zusammen
mit Appenzell Tourismus. Und
die Medienvertreter liessen sich
nicht 1 bitten. In Scharen

men sollen vor allem Sonderaus-
stellungen gezeigt werden.  dst

bereisten sie das Appenzeller-
land, um Impressionen und In-
formationen von «Lebendigen

Traditionen», so das Thema der
Medienreise, zu erhalten. Nach
der Medienkonferenz am Mon-

Folkloristische Darbietungen
boten den Journalisten dank-

bare Fotosujets. 2vg/Photopress

tagabend auf dem Hohen Kasten
standen am Dienstag elf ver-
schiedene Tagestouren mit pro-
fessioneller Reisebegleitung zur
Auswahl. Seit Mittwoch sind die
Medienschaffenden fiir drei Tage
an einer der elf angebotenen
Schweiz-Touren zum Thema
«Lebendige Traditionen» unter-
wegs.

Ziel der internationalen Me-
dienreise ist es, Journalisten die
Schweiz mit ihren zahlreichen
Traditionen néher zu bringen. So
sollen aus wichtigen Markten
weitere Géste gewonnen werden
und die Schweiz als Ferienland
noch besser bekannt gemacht
werden. ste

Neue Website fiir
das Nachwuchs-
Marketing

Nun ist sie online, die neue drei-
sprachige Website fiir das Nach-
wuchs-Marketing. Sie kommt in
frischem, jugendlichem Design
daher und soll damit das Ziel-
publikum direkt ansprechen. Die
Arbeit am neuen Auftritt wurde
vergangenen Herbst aufgenom-
men. Wichtig fiir hotelleriesuisse
war, dass das Wort Hotel integ-
riert wurde. Zuvor hiess die Web-
seite berufe-gastgewerbe.ch. Das
Nachwuchsmarketing wird von
hotelleriesuisse zusammen mit
Gastrosuisse betreut.

www.berufehotelgastro.ch

Swiss muss
Sicherheit
verbessern

Die Massnahmen zum Schutz
vor verbotenen Gegenstinden
und unbefugten Personen an
Bord der Flugzeuge muss die
Swiss verbessern. Eine Verfiigung
des Bundesamtes fiir Zivilluft-
fahrt (BAZL) hat das Bundesge-
richt bestitigt. Zwischen 2006
und 2011 hatten die eidgendssi-
schen und europdischen Sicher-
heitsbehorden Inspektionen bei
der Swiss durchgefiihrt. Dabei
ergaben sich im Bereich der
Sicherheitsdurchsuchung  von
Flugzeugen auf verbotene Ge-
genstinde vor dem Start ungenii-
gende Ergebnisse. dst
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Fiir das Chateau
Giitsch wird parallel
ein Betreiber und
ein Kdufer gesucht.
Zu einer moglichen
Wiedereroffnung
geben sich die
Verantwortlichen
zugeknopft

DANIEL STAMPFLI

esa Eichler, Delegierte

des Verwaltungsrates

der Chateau Giitsch

Immobilien AG, ldsst
sich nur sehr ungern zur Heraus-
gabe von Informationen bewe-
.gen. Ohne konkret zu werden,
erklirt sie, dass die Suche nach
einem Betreiber fiir das Hotel
Chéteau Giitsch immer noch
laufe. «Wir sind nicht wirklich
weiter». Man sei nach wie vor
mit potenziellen Interessenten
im.Gesprich.

Der Stand entspreche etwa je-
nem vom Mérz dieses Jahres. Da-
mals erklirte Gesa Eichler, bei
den potenziellen Hotelbetreibern
handle es sich um eine «gute Mi-
schung» aus Schweizern, Ausldn-
dern, Einzelbetreibern und Ho-
telketten. Falls bis zum Ende der
zurzeit laufenden Renovation des
Hotels kein Betreiber verpflichtet
werden kann, bleibt das Hotel
auch nach Fertigstellung ge-
schlossen. Auch in diesem Punkt
will Eichler auf die Frage nach
moglichen Terminen keine Aus-
kunft geben.

Entscheid liegt alleine
bei den Lebedevs

Eine Option sei nach wie vor
der Verkauf des Chateau Giitsch.
«Wir konzentrierenuns weiterhin
auf den Umbau und auf die Be-
treibersuche. Sollten wir neben=
bei noch einen
Kéufer finden», ist
das auch in Ord-
nung. So betrach-
tet laufe die Suche
nach einem Be-
treiber wie auch
nach einem Kiu-
fer «weiterhin par-
allel». Der defini-
tive  Entscheid
iiber einen allfilligen Verkauf des
Chéteau Giitsch liege beim russi-
schen Oligarchen Alexander Le-
bedev als Eigentiimer zusammen
mit seinem in London lebenden
Sohn Evgeny Lebedev.

Der ndchste von der Stadt Lu-
zern vorgegebene Termin ist der
31. Oktober. Dann sollte die
Giitsch-Bahn betriebsbereit und
erdffnet sein. Kann dieser Termin
eingehalten werden? «Zu Termi-
nen geben wir im Moment keine
Auskunft», so die Antwort von
Eichler. «Die <Neue Luzerner Zei-

«Wir konzentrie-
ren uns weiterhin
auf den Umbau
und auf die
Betreibersuche.»

Gesa Eichler
Chateau Gltsch Immobilien AG

0b sich die dunklen Wolken iiber dem Chateau Giitsch oberhalb von Luzern bald verziehen werden, ist zurzeit sehr fraglich. i D. Boilat

Vorerst braucht es
einen Betreiber

tung> hat schon genug angerich-
tet», so'die Begriindung fiir die
Zuriickhaltung. Die Zeitung hatte
geschrieben, dass die Bahn nicht
termingerecht,
fertiggestellt und
betriebsbereit
sein werde. Eich-
ler dazu: «Besagte
Zeitung hat von
einem Kommen-
tar zu viel abgelei-
tet.» Demndchst
werde eine offi-
zielle Medienmit-
teilung verdffentlicht.

Projekt «Baluardo» ist
wohl beerdigt

Sollte die verspitete Fertigstel-
lung der Giitsch-Bahn Tatsache
werden, verfillt die Baubewilli-
gung fiir das Gesamtprojekt «Ba-
luardo». «Da gibt es keinen Spiel-
raum», sagt der Luzerner
Stadtarchitekt Jiirg Rehsteiner auf
Anfrage. Das Projekt «Baluardo»
wire eigentlich ein hochstehen-
des Projekt gewesen, so Rehstei-
ner, «wir miissen aber mit dem

heutigen Wissensstand davon
ausgehen, dass es wohl nicht
mehr zustande kommt.» Mit dem
gleichen Projekt kénnte theore-

Kommentar

ann und ob das
Wahrzeichen
Luzerns, das Chateau

Giitsch, erdffnen wird, und wer
dereinst Hotel und Restaurant
betreiben soll, bleibt nach wie :

DANIEL
b STAMPFLI

vor ungewiss. Auf konkrete
Termine will sich Alexander
Lebedev beziehungsweise seine
Schweizer Statthalterin Gesa
Eichler nicht mehr festlegen. Zu

tisch der aktuelle Grundeigentii-
mer erneut eine Baubewilligung
beantragen. Sollte das Chéateau
Giitsch verkauft werden, kénnte

oft wurde aus Ankiindigungen
nichts Konkretes.

Wer die bereits mehrere
Jahre dauernde Vorgeschichte
kennt, nimmt von Russland
ferngesteuerte Aussagen
ohnehin schon lange nicht
mehr fiir bare Miinze. Zwar
wurde verschiedentlich verspro-
chen, dass es ein Anliegen der
Familie Lebedev sei, den
langfristigen Betrieb des
Chaéteau Giitsch sicherzustellen.
Nur ist diese bis jetzt den
Tatbeweis nach wie vor
schuldig. Man wird den
Verdacht nicht los, dass es mit
diesen Beteuerungen nur
darum ging, im Sinne eines

auch der neue Eigentiimer ein
Gesuch fiir eine Baubewilligung
einreichen, so Stadtarchitekt Jiirg
Rehsteiner.

Verwirrspiel nach Moskauer Mach(t)art

Ziickerchens die aufgebrachten
Luzerner zu besanftigen.

Sicher ist, dass in der
Angelegenheit Giitsch bereits
viele Kapitel geschrieben
wurden und noch einige folgen
konnten. Und sollte die
Geschichte doch plétzlich ein
boses Ende nehmen, werden
etliche Luzerner dem geplatzten
Traum wohl kaum Trdnen
nachweinen. Denn sie hatten
wahrlich geniigend Zeit, sich
auf ein endgiiltiges «Njet»
einzustellen. Irgendeinmal
werden die grossten Optimisten
zu Realisten, die ein Ende mit
Schrecken einem Schrecken
ohne Ende vorziehen.

Tourismus: Keine ‘_
Bereicherung

An der Generalversammlung von
Bergiin Filisur Tourismus (BFT)
mussten die Mitglieder vom gros-
sen Betriebsverlust von 102107
Franken Kenntnis nehmen. Die-
ser war vom Vorstand im vergan-
genen November bereits ange-
kiindigt worden. Im Zentrum der
Versammlung stand der Bericht
der Untersuchungskommission
zur Entstehung der Schuldenlast
 der vergangenen drei Jahre; die
- BFTin die Insolvenzund beinahe
© in den Konkurs driickte. Die:
h

 fithrer von BFT ist Marc Andrea
Barandun.

Davos Klosters ; .
Berghahnen ohne
Verbesserung

Trotz dem friithesten Saisonstart,
am 3. November 2012, in der Ge-
schichte der Davos Klosters
Berghahnen AG konnte im Ge-
schiftsjahr 2012/13 das Resultat
aus dem Vorjahr nicht verbessert
werden. Der nach wie vor starke
Franken und das verénderte Rei-
AT ganz We

-seien die Ha

chlende Wat

_es bei den n ein

- von 4,7% gab, Iesv.llﬁqrte; araus
kein hoherer Verkehrsertrag. Bei
nahezu identischen Verkehrser-
tragen und Betriebskosten resul-
tiert ein EBITDA von 19,72 Mio.
Franken (+0,3%).

Mittelland

Geld fiir zwei
‘Bieler Kultur-
institutionen

Der Stadt Biel droht fiirr 2013
zwar ein massiv hoheres Defizit
als budgetiert. Trotzdem: hat das
Bieler Scadtpa.rlament zwel IQ!!
te
Subventionen zugesichert. Der
| Entscheid war allerdings sehr
‘umstritten. Ganze zwei Stunden
dauerte die Diskussion. Es ging
um die Verlangerung der Leis-
gsvertrige des Photoforum:
und des zweisprachigen Théatre
de la Grenouille bis Ende 2015.
Ersteres erhilt 186500 Franken
im Jahr, Letzteres 165800 Fran-
ken.

Berner Oberland

Speichersee fiir
das Skigebiet

Hoherer Verlust auch in Andermatt

Im ersten Halbjahr nahm
der Verlust der Andermatt
Swiss Alps von 4,3 Mio. auf
7 Mio. Franken zu. Auch
bei der Muttergesellschaft
Orascom verdoppelte sich
der Verlust beinahe.

 DANIEL STAMPFLI

Der #gyptische Investor Samih
Sawiris konnte gestern vor Me-
dienvertretern keine positiven
Nachrichten iiberbringen. Die An-
dermatt Swiss Alps (ASA), welche
das Luxusresort in Andermatt
realisiert, rutschte weiter in die
roten Zahlen ab und schloss das
Semester mit 7 Mio. Franken Ver-

lust ab. Wenn das Luxushotel
Chedi im Dezember erffnet wird,
werde sich das Bild dandern, ver-
sprach Samih Sawiris.

Sawiris ist bereit, aus dem
eigenen Sack zu bezahlen
Orascom miisse keinen Rap-
pen mehr in Andermatt investie-
ren. Er werde alle notwendigen
Mittel selbst zur Verfiigung stel-
len. Das 5-Sterne-Resort wird
am 6. Dezember 2013 erdffnet.
Betreiben wird das Hotel die
General Hotel Management Ltd.
(GHM). Im September 2013
nimmt Alain Bachmann als Ge-
neral Manager seine Arbeit auf.
Sawiris hatte im Friithjahr mit
51 Prozent wieder selber die
Mehrheit an der ASA iibernom-
men, durch Umwandlung seiner

Ab 6. Dezember soll das
«Chedi» Géste beherbergen. zvg

damals bestehenden Kredite an
Orascom Development in Eigen-
kapital von ASA. Zudem hatte er
sich verpflichtet, durch mindes-
tens 150 Mio. Franken in Form
von Eigenkapital und nachrangi-

gen Krediten die Finanzierung
des Resorts bis ins Jahr 2017 si-
cherzustellen.

Immobilien- und Bausparte hat
Verkaufsschwierigkeiten

Die Krise in Agypten wirkte
sich auf die Orascom-Gruppe, die
hauptsichlich der Familie Sawiris
gehort, im ersten Halbjahr sehr
negativ aus. Der Verlust vergros-
serte sich von 27,3 Mio. auf 48
Mio. Franken. Der Betriebsver-
lust vor Abschreibungen und
Amortisationen (EBITDA) ver-
grosserte sich von 2,5 Mio. auf
15,7 Mio. Franken. Der Umsatz
ging um 10,3% auf 118,3 Mio.
Franken zuriick.

Schuld an den hoheren Verlus-
ten seien die stockenden Immo-
bilienverkdufe in Agypten und

Oman, Wechselkurseffekte und
das Minus der Andermatt Swiss
Alps, wurde an der Medienkonfe-
renz erklart. Die Immobilien-
und Bausparte konnte nur noch
219 Vertrége fiir neue Immobilien
abschliessen. Ein Jahr zuvor wa-
ren es noch 298 Vertrége.

Die Hotels hingegen liefen bes-
ser. Die Auslastung der rund 6700
Zimmer in Agypten, Jordanien,
den Vereinigten Arabischen Emi-
raten und im Oman stieg von
durchschnittlich 54% auf 59%.
Der Fall der &gyptischen Wih-
rung habe jedoch den Betriebs-
gewinn heruntergezogen. Sawiris
bezeichnete die Reisewarnungen
der westlichen Regierungen als
vollig tibertrieben. Das sei Angst-
mache, die durch die deutsche
Regierung orchestriert sei.

- Damit in Zukunft 80 Prozent der
Pisten des Skigebiets Metsch
oberhalb der Lenk technisch be-
schneit werden kénnen, wird
zurzen unterhalb des Berghotels
¥ ein
gebaut. Anfang November sollen
mit der Fiillung des Sees die
Arbeiten gemiss «Berner Ober-
lander» abgeschlossen sein. Die
zusdtzliche Wasserkapazitit soll
ermoglichen, dass Klteperioden
ab November optimal ausgenutzt
werden kénnen. Zudem soll die
Schneesicherheit auf den Pisten

erhoht werden. d st
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Ein lauer Sommerabend

Cartier; Artur Luitle, Landolt Weine.

V.1: Andreas Hunziker, CEO ZFV Unter-
nehmungen; Marc Landolt, Landolt Weine;
Rena Stutz, Unikat Hotels; Maria Biihler,

Bilder: zvg

Grosses Fest am Ziirichberg: Die Sorell Hotels

Switzerland luden Kunden und Partner zu
einem «Eté en rose» ein. Geboten wurden ein
kulinarisches Highlight und tolle Musik.

ie Sorell Hotels Swit-
zerland haben am
vergangenen Freitag,
ihren traditionell

DANIEL STAMPFLI

tronendl und Spezialitidtenglace
von Kofler. Ausgeschenkt wurde
auch der neu lancierte hauseige-
ne i in «Sorell Selection

Sommeranlass mit Kunden und
Partnern im Sorell Hotel Ziirich-
berg gefeiert. Bei schonstem Wet-
ter genossen rund 230 Giste ein
kulinarisches Sommerprogramm
in ungezwungener Atmosphire
und mit einmaliger Sicht auf den
Ziirichsee.

Der laue Sommerabend stand
unter dem Motto «Lété en rose».
Beim «cocktail dinatoire» kamen
die eingeladenen Giste in den
Genuss unter anderem von Aus-
tern auf Eis, Loup de mer an Zi-

2012». Zur tollen Stimmung trug
DJ Toni Terranova bei.

An der «nuit d'été» wurden die
vier neu zur Sorell Hotels Switzer-
land Gruppe gehorenden Hotels
Aarauerhof in Aarau, Arte in
Spreitenbach, Rex in Ziirich und
Sonnental in Diibendorf speziell
prasentiert. Die Sorell Hotels
Switzerland bestehen aus 17 indi-
viduell und personlich gefiihrten
Stadt- und Ferienhotels, in zehn
Stidten und Regionen der
Schweiz.

Ursula Gwiazdowska, GTA; Klaus Eisele,
Sust Dev. Manager Sorell Hotels und GM
Ador und Arabelle; Manousos Paparis,
Sorell Hotel Seidenhof; Olga Luria, GTA.

Peter Sidler, Boutique Hotel Townhouse;
Remo Rey, Dir. Winterthur Tourismus;
Aurelia Carlen und Stephan Neidhardt,
Marktmanagers Zurich Tourismus (V. L).

Gastgeber Roger Neuenschwander vom
Sorell Hotel Ztrichberg (Mitte) mit seinen
Kunden Marc Kuglin von BNP Paris (links)
und Karl Aeschbacher von BCGE.

Ein neues «Volkshaus» fiir Bern

Grosser Moment fiir das
Hotel Bern: am Wochen-
ende eroffnete das 4-Sterne-
Haus sein neues Restaurant
Volkshaus 1914, Und
verweist damit auf seine
eigene Geschichte.

SABRINA GLANZMANN

Zahlreiche Giéste aus Hotellerie
und Gastronomie, Tourismus und
Politik trafen sich letzten Freitag,
um sich das neue Restaurant
Volkshaus 1914 im Hotel Bern an-
zusehen. Vor fast 100 Jahren, Ende

Oktober 1914, 6ffnete an der glei-
chen Stelle das ehemalige Volks-
haus seine Tiiren. Vor 30 Jahren
wurde es komplett entkernt und

Regula Ritz, Manager Partner-
marketing Bern Tourismus, HF-
Thun-Direktor Christoph Rohn.

mit 99 Zimmern, zwei Restaurants
und einer Seminaretage zum heu-
tigen Hotel Bern. Jetzt hat das
4-Sterne-Haus seine Restauration

Gastronom Jakob Héberli (1)
mit Philipp Népflin, Direktor
Hotel Bern.

im Sommer 2013 umgebaut und
zollt mit dem neuen «Volkshaus
1914» seiner Vergangenheit Tri-
but. «Es soll ein lebendiger, attrak-

Yy R

Frohliche Runde: SP-Nationalréte Corrado Pardini (links) und Matthi-

tiver Treffpunkt im Herzen der
Hauptstadt werden», sagte ein
sichtlich stolzer Hotel-Bern-Di-
rektor Philipp Népflin.

as Aebischer (rechts) mit Carla Tichelli, Marketing & Verkauf Hotel
Bern, und Peter Vollmer, Vizeprasident von Schweiz Tourismus. ider zvg

Sesselriicken

Ein neuer Chef fiir
die franzosische
Hotelgruppe Accor

Der Verwaltungsrat des Accor-
Konzerns hat den 51-jihrigen
Sébastien Bazin (Bild) als neu-
en Chairman und Vorstandschef

2vg

gewihlt. Bazin ersetzt Denis
Hennequin, der den Konzern vor
einem halben Jahr wegen unter-
schiedlichen Auffassungen iiber
die zukiinftige Strategie verlassen
hat. Yann Caillére, der seither
die Geschifte interimistisch ge-
fiihrt hatte, verldsst nun ebenfalls
die Hotel-Gruppe. Weitere Infor-
mationen auf Seite 7.

Unesco Destina-
tion Schweiz mit
neuer Fithrung

Hans-Peter Ernst iibernimmt
am 1. September die Geschifts-
leitung von Unesco Destination
Schweiz sowie die Projektleitung

des NRP-Projekts «Premium Pro-
dukt - Einzigartige Schweiz erle-
ben». Der 53-jahrige Betriebsoko-
nom HWV war wihrend elf Jahren
bei Bern Tourismus.  titig und
arbeitete wihrend vier Jahren als
Leiter Unternehmenskommunika-
tion der BLS AG.

Neuer CEO
fiir die Fidel Gastro

Der Gastronom Kesang N. Sog-
hatsang wird per 1. Oktober
neuer CEO der Fidel Gastro AG.

Er iibernimmt damit die operative
Leitung der Betriebe «Giesserei
Oerlikon» sowie «Esshalle, Wein-
handlung & Bar», dem neuen Lo-
kalin Ziirich. ste
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Sébastien Bazin est
le nouveau PDG du
groupe hatelier. I1
était jusqu'ici

le représentant d'un
important actionnai-
re: Colony Capital.
Yann Cailliére quitte
le groupe.

ALEXANDRE CALDARA

e groupe Accor l'a an-

noncé officiellement

mardi apres-midi: Sé-

bastien Bazin est son
nouveau président directeur gé-
néral avec effet immédiat. 1l a
déja mis fin a tous ses mandats
chez Colony Capital qu'il diri-
geait en Europe depuis 1997. Co-
lony Capital, une firme interna-
tionaledefondsd'investissements
privés basée a Los Angeles. Elle
est un des principaux actionnai-
res du groupe Accor depuis 2005
avec la société d'investissement
frangaise Eurazeo. Ils détiennent
ensemble 21% du capital et 30%
des droits de vote.

Sébastien Bazin était membre
du triumvirat intermédiaire placé
a la téte du groupe a la suite de
I'éviction de Denis Hennequin en
mai dernier. Mais Yann Caillére
qui occupait le poste de directeur
général et qui était le seul «histo-
rique» va quitter le groupe, aprés
un engagement de sept ans.

Dernier membre de cette struc-
ture, I'ancien banquier Philippe
Citerne devient vice-président du
conseil d'administration, dans un
communiqué d'Accor, il met en
avant les qualités de Sébastien
Bazin: «Son excellente connais-
sance du groupe, son expérience
de l'industrie hoteliere et une
vraie culture internationale, au-
tant d'atouts pour assurer son
développement et

Le groupe Accor vient d'annoncer la composition de sa nouvelle équipe dirigeante.

Un homme du
capital pour Accor

nom n'avait pas été cité jusque-la,
apparait donc comme une sur-
prise, tout comme l'arrivée du

patron d'un fonds

s'affirmer comme «Nous avons actionnaire mino-
un des leaders e & ritaire a la téte
mondiaux de 1'in- ean_nle ea d'un groupe du
dustrie.» Conseil notre CAC40.»

LAFP fait part
d'un autre son de
cloche: «L'arrivée
de Sébastien Ba-
zin a la téte d'Ac-
cor a été accueillie
par les analystes comme le présa-
ge d'une vente accélérée des
murs du groupe hételier, tandis
que le profil trés financier de ce
troisieme PDG en huit ans suscite
des inquiétudes en interne.» Le
journal «Le Monde» va plus loin
en titrant: «Le choix de Sébastien
Bazin pour diriger Accor incarne
la mainmise des financiers». Il
commente ainsi la nouvelle:
«L'arrivée de M. Bazin, dont le

soutien a cette
nomination.»

Gérard Pélisson et Paul Dubrule
Co-fondateurs d'Accor

Le plus surpre-
nant dans le com-
muniqué d'Accor
est la réaction de
Gérard Pélisson et
Paul Dubrule co-
fondateurs d'Accor: «Nous avons
exprimé en Conseil notre soutien
a cette nomination. Nous con-
naissons Sébastien depuis plus
de dix ans. Nous avons toujours
eu avec lui des relations franches
etdirectes. Il a démontré son atta-
chement a ce groupe que nous
avons fondé il y a plus de 40 ans et
a ses valeurs. Nous sommes con-
vaincus qu'il saura imprimer le
nouveau élan dont Accor a be-

Le nouveau PDG: Sébastien
Bazin. dd

soin pour continuer a se dévelop-
per dans la durée.» A la lumiére
de ces déclarations, il est intéres-
sant de relire un entretien accor-
dé par Paul Dubrule au magazine
«Challenges», le 30 avril. Il répon-
dait ainsi a la question: les fonds
Colony Capital et Eurazeo sont-ils

responsables de la situation actu-
elle? «Oui. Quand avec Gérard
Pélisson, nous avons fait entrer
Colony Capital et Sébastien Bazin
au capital du groupe, nous avons
beaucoup apprécié son appro-
che. Personnellement au début,
je l'écoutais et il m'a beaucoup
apporté. Mais par la suite, il s'est
allié a Eurazeo (...). Leur pression
pour obtenir plus d'argent est de-
venue telle qu'elle a des consé-
quences néfastes pour le groupe.
Leurs demandes constantes de
rendre de l'argent aux actionnai-
res ne sont pas compatibles avec
le développement d'Accor sur le
long terme.»

Sur le triumvirat, il déclarait:
«J'espere que l'action de Yann
Caillere n'est pas temporaire et
qu'on va lui laisser le temps. En
revanche la présidence de Philip-
pe Citerne et la nomination de
Sébastien Bazin comme vice-pré-
sident du conseil d'administra-

ldd

tion sont, je I'espére transitoires.»
En quelques mois les positions
ont semble-t-il évolué.

De nombreux analystes bour-
siers pensaient hier que 'action
Accor allait gagner en stabilité
avec cette nomination. La nou-
velle a commencé a circuler surle
site du journal «Le Point» lundi
soir. Les marchés ont donc connu
une hausse avant l'annonce offi-
cielle.

Les médias francais rappellent
que Sébastien Bazin est connu
pour avoir présidé le club de foot-
ball PSG, pendant quelques mois.
1l travaille dans le milieu hotelier
depuis 1992, il était directeur gé-
néral de la Société Immobiliere
Hoteliere. 11 rejoint Colony Capi-
tal en 1997, il pilote et participe
a de nombreux investissements
dont l'acquisition des chaines
d'hétellerie Fairmont et Raffles,
l'acquisition et la gestion de parcs
hoteliers.

Suisse

20 ans pour les
Journées du

~ Patrimoine

vingtiéme édmon des Jour-

. ngdey

qui se dérouleront les 7 et 8 dé-

. cembre sur le théme: «Feu et lu-

- miére». L'événement national a
|6 officiellement présenté au

chateau de Colombier (NE). Les
~ cantons romands ont ouverts
- 1200 édifices et lieux historiques
~ depuis 1994. Depuis I'an 2000, ils

éditent une brochure commune
~ pour tous les sites.

www.nike-kultur.ch

Vaud
De nouvelles
cuvées
a Morges

Le domaine de la Ville de
Morges vient de présenter ses
deux nouvelles cuvées pour 2012:
«La Grand' Rue», un chasselas
- réserve et «Le Protagoniste», un
; assemblage de rouge (gamay, pi-

- not noir, garanoir). De nouvelles
~ étiquettes utilisant les visuels de

vieilles cartes postales de la ville

ont été crees. Annee de mutation

slest transformé en Sarl avec I'ar-
_rivée d'un nouveau directeur
Marc Vicari.

Yverdon
présente
sa ville nouvelle

~ La municipalité d'Yverdon met
en copsultamn publique un pro-

- prévéit de redynamiser le
ite waao. Lidée est de re-
rtir cet espace de 23 hecta-

res en y créant un nouveau quar-
 tier capable d'accueillir prés de
13800 habitants et 1200 emplois.

Le W Verbier recrute
dans des télécabines

A trois mois de I'ouverture
a Verbier, le premier hotel
W en station de montagne
recrute 160 collaborateurs.
La marque procéde par
casting pour dénicher ses
talents et invite a des
entretiens en télécabine.

LAETITIA BONGARD

Suspendus a 2200 metres d'alti-
tude, les candidats intéressés a re-
joindre I'équipe du W Verbier-ont
dti maitriser leur appréhension du
vide. Et faire preuve de créativité.
Un premier entretien en télécabi-
ne avec un responsable de service,

suivi d'un deuxiéme tour devant
un jury de trois personnes dont
une extérieure au monde de I'h6-
tellerie - le snowboarder freeride
Jonathan Charlet - avec une scéne
et un micro a disposition. Une mi-
nute pour se présenter sans utili-
ser la premiére personne, partager
son univers du- design et de la
mode cher a la marque, et séduire
les recruteurs par sa personnalité.

«Ce moyen de procéder est as-
sezrare dans le monde de 1'hotel-
lerie, il s'inspire des castings de
films», explique Angéline Vin-
cent, directrice marketing du W
Verbier. Organisé samedi dernier
sous forme de portes-ouvertes, le
casting ne nécessitait pas d'in-
scription, le but étant de recruter
le plus large possible. Un autre

casting s'est déroulé a 1'Hotel Mé-
ridien Beach Plaza de Monaco
quelques jours plus tot et hier au
Mad a Lausanne, réunissant a
chaque fois quelque 80 candi-
dats. Nombreux sont ceux qui ont
fait le déplacement, de la France,
I'Angleterre, 1'Espagne, le Portu-
gal. W Verbier a besoin de 160
collaborateurs pour faire vivre
I'établissement cinq étoiles qui
ouvrira le ler décembre, ce que la
marque nomme ses «talents».
Une premiére rencontre pour
faire découvrir I'esprit W, résolu-
ment jeune et branché, ot le tu-
toiement est de rigueur. A I'arri-
vée de la télécabine a la station
des Ruinettes, la salle de pique-
nique s'est transformée le temps
de cette journée en univers loun-

La salle de pique-nique a l'arrivée de la télécabine de Verbier
convertie a l'univers W, ambiance lounge et musique electro.

ge. Un bar ot1 I'on sirote un cock-
tail en attendant le second tour,
sur fond de musique electro mi-
xée par une DJ. «Faire dans I'inat-
tendu est le propre de la marque,
un moyen d'encourager nos fu-
turs collaborateurs a surprendre
a leur tour la clientele», releve
Robert Saltz, talent coach et trai-
ning manager au W Verbier, le

motivateur de troupes pour «faire
durer la magie de l'ouverture».
Une fonction assez particuliére,
au méme titre que le DJ perma-
nent et 1'«insider» - la personne
du coin préte a partager ses bons
plans avec les hotes. Ces deux
postes feront I'objet d'un recrute-
ment spécifique. «Un gros chal-
lenge», selon Angéline Vincent.

11 est congu en cohérence avec
les projets de la nouvelle place
d'Armes et de refonte du secteur
de la gare. «Une fois réalisés ces
projets permettront d'élargir et
de recomposer le centre-ville»,
estime la municipalité. Une urba-
nisation structurée en flots.  aca

Lausanne plutot
que Lucerne aux
Jo de la jeunesse

Swiss Olympic privilégie la can-
didature de Lausanne, au détri-
ment de celle de Lucerne, pour
T'organisation des Jeux olympi-
ques de la jeunesse en 2020.
Dans un communiqué, 1'Office
du tourisme du canton de Vaud
affirme appuyer cette démarche,
considérée comme «une oppor-
tunité unique de profiler toute la
~ région», «une chance pour la

Cette décision doit encore étre
validée le 19 septembre par le
Parlement suisse du sport. La dé-
cision finale du CIO est attendue
“en 2015. Ib




‘ Ge‘néve

Le siége de Global

Hotel Alliance
s'en va a Dubai

Le regroupement d'hétels indé-
pendant Global Hotel Alliance
délocalise son siege de Geneve a
Dubai, annonce «La Liberté». Il y
aura passé sept ans. L'organisme,
qui rassemble 19 marques, est &
l'origine de programmes de fidé-

lisation pour la clientele de luxe

et d'affaires. Ses dirigeants affir-
ment ne pas avoir pu résister a
T'offre alléchante de Dubai. Ce
déménagement doit leur permet-
tre de développer leurs activités.

Cambridge se
rapproche
- de Genéve

Des le 2 septembre, la compagnie*
régionale suisse Darwin Airline
desservira la ligne Genéve-Cam-
bridge a raison de six vols par se-
maine. Le CEO de la compagnie
Maurizio Merlo commente: «Cet-

teliaison nous permet de rappro- |

cher Genéve, centre financier
international et Cambridge, ville
a la plus rapide croissance éco-
nomique du Royaume-Uni». Ib
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Houleux cylindres

Estavayer-le-Lac
soigne son «mal
hotelier». Alors que
le mégaprojet Othel-
lo et ses cylindres
continue de faire des
vagues, un nouveau
petit hotel s'ouvre,
un autre s'agrandit.

CLAUDE JENNY

stavayer-le-Lac, qui ne
compte qu'une cin-
quantaine de lits hote-
liers, a besoin d'étoffer
son offre pour répondre a son es-
sor touristique. D'autant plus que
I'Hétel du Lac, paquebot de bé-
ton au bout de la presqu'’ile por-
tuaire, affiche porte close depuis
le printemps dernier. Le projet
Othello, avec son jeu de volumes
cylindriques, qui offrira environ
100 lits dans sa partie hoteliere
(3étoiles) et un nombre équiva-
lent dans la partie appart’h6tel
(4 étoiles), est appelé a le rempla-
cer (htr du 31 aoit 2012). Mais si
T'exécutif et le groupe de promo-
teurs qui patronnent Othello sont
préts a foncer, la population
craint que le nouvel hotel porte
atteinte a un site enchanteur.
Le débat est devenu animé.
Au point que la municipalité a
décidé de soigner l'information.

Le complexe hételier Othello, constitué de plusieurs cylindres, remplacera 'Hotel du Lac, fermé depuis ce printemps.

Lundi, 500 personnes ont fait le
déplacement pour écouter une
présentation détaillée du projet.
Syndic et vice-syndic en téte,
I'exécutif a fait front, s'employant
aexpliquer. Les représentants des
promoteurs et du bureau d’archi-
tectes ont utilisé les meilleurs
outils visuels pour démontrer que
cette conception cylindrique ori-
ginale était le bon projet pour
embellir la presqu'ile staviacoise.
Et qu'il ne s'agissait point d’«un
fantasme d’architecte», comme

ANNONCE
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hotelleriesuisse — compétence, .
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Les dipldmé(e)s de I'Ecole de commerce
Hétellerie-Tourisme EIT Lausanne

' Cérémonie de remise des diplomes, vendredi 12 juillet 2013

Claude Amélie, Hotel Cornavin, Genéve
Elias Kendy, Hotel Mirabeau, Lausanne
lanniello Céline, Hotel Lausanne Palace & SPA, Lausanne
Losada Océanne, Hotel Continental, Lausanne
Magnoni Florine, Hotel La Barcarolle, Prangins
Porchet Killian, Hotel Angleterre & Résidence, Lausanne
Reber Cyntia, Hotel Alpes et Lac, Neuchétel
Steullet Morgane, Hotel Réal, Nyon

Partenaires pour la formation professionnelle:

www.hotelleriesuisse.ch

ey Tourisme
International School of Tourism Management
Internationale Schule i Touristik

hotelleri(ﬁse\

Swiss Hotel Association
Ecole de commerce Hotellerie-Tourisme

certains ont qualifié ce projet,
mais bien d'une réalisation qui
sera comme un phare architectu-
ral sur les rives du lac et dotera
Estavayer-le-Lac d'une infras-
tructure hoteliere permettant
d’attirer une clientéle (groupes,
séminaires, congrés) que la cité
ne peut accueillir aujourd’hui.

Un projet remanié: quatre
cylindres au lieu de cing

Dire que les intervenants ont
convaincu I'assemblée serait exa-
géré. Mais ils sont sfirement
parvenus a faire douter pas mal
d’indécis. Au terme de la soirée,
Pierre Aguet, patron d’une agen-
ce immobiliere et représentant
des promoteurs, ne cachait pas
«un sentiment mitigé». «En re-
nongant a 'une des cing compo-
santes du projet initial pour ne
construire que quatre éléments-
cylindres, nous avons partielle-
ment rassuré la population en
réduisant I'impact du complexe
tout en donnant une meilleure
assise financiére au projet. Je

|
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reste optimiste. Nous espérons
un vote positif du législatif».
Porte-parole des architectes,
Emile Aeby ne se laissait pas
démonter par les critiques émi-
ses: «Nous savions que nous
aurions a affronter des oppo-
sants. Leurs critiques traduisent
une peur. Espérons que notre
souci d’'information permettra de
la vaincre.»

Albert Bachmann, syndic d’Es-
tavayer, estimait que «ce sont
majoritairement des Neinsager
qui étaient présents dans la salle.
Lair du temps est certes mitigé,
mais je reste optimiste quant a la
décision du législatif». C'est a ce
dernier, le Conseil général, qu’ap-
partiendra la décision de l'octroi
d’'un DDP (droit distinct et per-
manent) aux promoteurs, sans
lequel le projet ne pourra pas étre
mis a l'enquéte.

Si l'avenir du projet Othello est
encore incertain, un bijou de pe-
tit hotel a, lui, bien ouvert ses
portes au début de I'été en péri-
phérie de la ville. Lhétel du Cha-

aae-architectes/ldd

teau de la Corbiere, qui devrait
prochainement étre classé dans
la catégorie 3 étoiles supérieur,
est un établissement de charme.
11 offre 15 chambres et un restau-
rant ouvert au public, avec une
terrasse plongeant sur le lac de
Neuchétel. Tout'aménagement a
été particulierement soigné par
ses propriétaires, Anne-Lise et
Philippe Glardon.

Le Rive Sud s’agrandit et passe &
21 chambres

Autre bonne nouvelle: le Rive-
Sud, un 3 étoiles de référence au
cceur d’Estavayer, va s'agrandir de
huit chambres, passant de 13 a
21. La famille Gutknecht, proprié-
taire et exploitante, a pu acquérir
une maison historique jouxtant
lactuel établissement et lui of-
frant une expansion bienvenue.
«Notre hotel marche trés bien.
Nous sommes donc heureux
d’avoir pu saisir cette opportunité
d’augmenter l'offre hoteliére sta-
viacoise», reléve Dominique Gut-
knecht.

L'Hotel Alpina de Gstaad au
sommet de sa renommeée

Moins d'un an aprés son
ouverture, I'Alpina de
Gstaad est désigné «Hotel
deI'année 2013». Une
consécration pour le

cing étoiles supérieur.

SABRINA GLANZMANN

En premier lieu, I'omniprésence
du bois. En second lieu, des cuisi-
niers hypertalentueux et, troisié-
mement, un directeur hors du
commun. Telles étaient les notes
prises par Urs Heller lors de sa
premiére visite. Depuis lors, cette
premiére mention s'est transfor-
mée en un vibrant éloge au point
de mériter la désignation «Hotel
Gault Millau de 'Année 2013». Le
prix n'avait plus été attribué a un
hétel de la station bernoise depuis
dix ans: le dernier lauréat avait été
le Grand Hétel Bellevue de Gstaad
en 2003.

Lors de la cérémonie de remise
du prix, Urs Heller, directeur de
GM Suisse, n'a pas été avare de
compliments: «Cet hotel est uni-
que dans tout l'arc alpin. Seul le
meilleur est assez bon pour ses
propriétaires, Marcel Bach et
Jean-Claude Imram, qui ont in-
vesti 300 millions de francs pour
concrétiser leur projet. Apres 17

ans de planification et de travaux,
T'établissement qui s'éleve a I'em-
placement de l'ancien Alpina cé-
1ébrera bientdt son premier anni-
versaire», a-t-il précisé avant de
traiter un a un les points de sa
liste initiale.

Le bois: des éléments prove-
nant d’anciennes fermes alpes-
tres ont été restaurés pour confé-
rer une atmospheére chaleureuse.

Les cuisiniers: le chef Marcus
G. Lindner, qui officiait au restau-
rant zurichois Mesa avec 2 étoiles
Michelin et 18 points GM, est le
chef executif de I'Alpina. «Il con-
firme ses 18 points a Gstaad. Un
beau succes, car moins de dix
restaurants d’hotel peuvent éga-
ler un tel score». Takumi Murase

du «Megu» est le second chef ta-
lentueux, a la téte de la premiere
succursale en Europe occidentale
de la chaine japonaise. Au cours
des 200 premiers jours, 'équipe a
confectionné 12400 sushis. Gault
Millau salue la performance avec
16 points. Le troisiéme mousque-
taire est Niklaus Leuenberger,
dont l'engagement au poste de
directeur a représenté une chan-
ce pour I'Alpina. Ce professionnel
alalongue expérience internatio-
nale a di refuser des clients a
Noél alors que I'établissement
avait ouvert ses portes le ler dé-
cembre. Un véritable exploit.

Traduction Jean Pierre Ammon
sur la base d'un texte en page 20

ure de 'Alpina de Gstaad.
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Former de jeunes apprentis européens dans les hétels suisses: la question de la langue et de I'hébergement se situe au cceur du débat.

PN

taliers, comme Béle, le Tessin, le
Jura ou Genéve. Werner Schmid,
président des hoteliers bélois,
trouve l'expérience positive: «For-
mer des apprentis allemands ne
pose aucun probléme.» Anne-Lise
Martin, en charge de la formation
professionnelle initiale chez ho-
telleriesuisse, parle d'une situati-
on «relativement nouvelle, sou-
vent des Suisses établis en France,
qui souhaitent poursuivre leur
formation en Suisse».

Des cas ou la différence de la
langue ne se pose pas, contraire-
ment aux pays européens a priori
visés par le projet de la Confédéra-
tion. Un aspect fondamental pour
Samuel Koenig, responsable de la
formation professionnelle au sein
de la Société des hoteliers de Ge-
neve: «La formation est dispensée
en frangais, les supports de cours
également. Nous ne pouvons ac-
cepter d'offrir une formation au
rabais pour répondre au niveau
de ces jeunes.» Autre aspect: les
apprentis frontaliers ne sont pas
confrontés au probléme du loge-
ment, épineux a Genéve. «Méme
si nous voulions les accueillir, je
ne sais pas ot nous les logerions.
Les maisons du personnel n'exis-
tent plus et les prix des loyers
visent davantage les salaires des
employés de banque que de I'n6-
tellerie», note Samuel Koenig.

Former pour l'avenir: un acte de

Des apprentis sans
frontieres a I'horizon

Le Secrétariat d'Etat a la formation étudie un
projet ou les places d'apprentissage vacantes
seraient mises a disposition de jeunes Euro-
péens. L'hotellerie pourrait-elle les accueillir?

ébut juillet, environ
1700 places d'appren-
tissage dans les neuf
professions de I'h6tel-
lerie-restauration ~ en  Suisse
n'avaient pas encore trouvé pre-
neurs. «C'est un nombre relative-
ment important, l'équivalent
d'une petite commune. C'est
dommage, alors que des professi-
onnels se montrent préts a parta-
ger leur savoir-faire», regrette Pe-

LAETITIA BONGARD

ter B. Grossholz, responsable de la
formation chez hotelleriesuisse.
Les métiers du tourisme suivent la
tendance générale du marché de
l'apprentissage: une offre supéri-
eure a la demande. L'idée de met-
tre les places d'apprentissage va-
cantes en Suisse a disposition de
jeunes Européens sans emploi
pourrait-elle répondre a ce cons-
tat tout en offrant une perspective
a cette génération sacrifiée?

Un projet est actuellement ana-
lysé par le Secrétariat d'Etat a la
formation, a la recherche et a I'in-
novation (SEFRI), qui dépend
du Département de 1'économie,
de la formation et de la recherche
(DEFR). Avec pour modeéle I'Al-
lemagne qui s'est engagée a offrir
5000 places d'apprentissage a de
jeunes Espagnols d'ici a 2016.
«Nous menons une étude de fai-
sabilité, ou les différentes possibi-
lités sont analysées. Mais nous ne
sommes pas pressés par le temps.
11 pourrait se concrétiser 1'été pro-
chain lorsque les places seront a
nouveau a repourvoir», indique
Evelyn Kobelt, porte-parole du
DEFR. Elle n'en dira pas plus sur
les contours du projet, qui sera
prochainement soumis au minis-
tre Johann Schneider-Ammann.

«Les hoteliers
voudront-ils
former des jeunes
qui ne resteront
pas en Suisse?»
Peter B. Grossholz

resp. formation prof.

Alain D. Boillat/photo prétexte

En attendant, les professionnels
concernés s'interrogent sur la
mise en ceuvre, les questions de
responsabilité si ces apprentis
sont mineurs; de la langue; de
I'hébergement; du finar

Un écho plus enthousiaste
émane du président de I'Associa-
tion des hételiers Neuchatel-Jura.
Martin Mayoly se dit favorable a
l'ouverture du marché, y voit un
avantage sur le long terme: «Plus
les Européens viennent tot chez
nous, mieux c'est, étant donné
qu'ils finissent par venir de toute
fagon. Accueillir des apprentis
nous permettrait de les former
directement selon nos exigences.»
Mais est-ce vraiment l'objectif
visé? Que ce soit le projet al-
lemand ou la question déposée
par le conseiller national Andreas
Gross (ZH, PS) lors de la derniére
session parlementaire, tous deux
ambitionnent d'offrir une forma-
tion qui serve au pays d'origine.
Andreas Gross évoque d'ailleurs
deux conditions: que la formation
soit plétée d'une année d'acti-

des qualifications. Plutdt scepti-
que, Peter B. Grossholz se deman-
de: «Admettons que cela soit réa-
lisable, on peut se d der si

vité professionnelle en Suisse et
que les jeunes diplomés retour-
nent ensuite chez eux pour y exer-
cerlap ion apprise.

ces jeunes voudront occuper les
places d’apprentissage vacantes,
sachant que dans notre secteur,
celles-ci se situent surtout dans
des régions périphériques, en
montagne ou en campagne.»

Les apprentis frontaliers ont
I

ge de la langue
Certains cantons expérimen-
tent déja des échanges similaires,
avec la présence d'apprentis fron-

Un point qui pose la question
de la reléve, inhérent a la formati-
on professionnelle. «Les hoteliers
voudront-ils consacrer trois ans a
former des jeunes qui rentreront
chez eux ensuite?», s'interroge
Peter B. Grossholz. La solidarité
entre la Confédération, les can-
tons et les professionnels se profi-
le déja comme une condition sine
qua non 2 la concrétisation de ce
projet ambitieux.

Un ascenseur urbain a Valere

A Sion, la basilique de
Valére pourrait devenir
accessible grace a un
ascenseur construit a
I'intérieur du rocher. Le
projet est porté par un
promoteur sédunois.

L'idée d'accéder a la basilique de
Valére par un ascenseur construit
dans la roche pourrait voir le jour
en 2015. Bernard Micheloud, pro-
moteur immobilier de Sion, en
avait déja révé en 1992. Il revient
aujourd'’hui avec un nouveau
concept. Il propose d'arriver cette
fois-ci a l'extérieur de l'enceinte,
évitant ainsi de toucher au monu-
ment historique. Le promoteur
espere que l'ascenseur sera fonc-
tionnel a l'occasion de la commé-
moration du bicentenaire de
l'entrée du Valais dans la Confé-
dération. Un comité d'initiative va
étre prochainement constitué.

La basilique de Valére devrait
gagner en accessibilité. dd

L'installation se ferait entiére-
ment en excavation dans le ro-
cher, d'oit un impact nul sur le
paysage. L'ascenseur permettrait
de parcourir les 78 métres sépa-
rant le parking Sous-le-Scex a la
basilique en 2 minutes, contre 20
minutes actuellement nécessai-
res a pied. Le projet prévoit éga-
lement deux stations intermédi-
aires qui desserviront la cour du

musée de I'ancien pénitencier et
la place Maurice Zermatten, au
départ du chéteau de Tourbillon.
Dans son dossier, Bernard Mi-
cheloud évoque l'importance de
ce projet pour le tourisme, un
moyen de «faciliter l'acces aux
plus beaux sites historiques et
touristiques du Valais, joyaux et
symboles de la ville de Sion.» Son
concepteur prévoit déja d'utiliser
ces galeries d'acces pour en faire
une vitrine du tourisme valaisan,
sur le modele de celle qui se
trouve a St-Moritz, entre le par-
king et le lac. 1l s'inspire égale-
ment de Bellinzone, qui a fait de
l'ascenseur pour accéder au ché-
teau de Castelgrande son USP.
Le projet devrait cofiter envi-
ron 7 millions de francs. Le finan-
cement mixte public-privé ou
exclusivement public sera défini
une fois I'association constituée.
Le promoteur en appelle au sou-
tien des milieux politiques et des
autorités. b

Nouvelles
collaboratrices a
Nendaz Tourisme

Emilie Lambiel (photo) sera la
nouvelle responsable de marchés,
auprés du marketing de Nendaz
Tourisme. Elle s'emploiera a la

promotion de la station en France,
Allemagne, Italie, Europe de I'Est
et pays nordiques. Elle a terminé
un Master en Euroculture a Gottin-
gen et Udine. Un autre engage-
ment, celui de Zora Decrey qui
deviendra responsable de I'infor-
mation et des animations. Ces
deux collaboratrices entreront en
fonction le premier septembre.

Les gens

Télégénique: le

président de Swiss

Wine Promotion
U

Gilles Besse (photo) le président
de Swiss Wine Promotion est re-
parti pour une neuviéme saison
d'Al dente. Dans I'émission gastro
ludique a voir le samedi sur
RTS un, l'enologue de la ‘cave
Jean-René Germanier, a Vétroz se
mue en sommelier et préparateur
de cocktail. Nouveau venu le cuisi-
ner américano-suisse Gregory
Schaad Jakcson. 1l tient Sissi
Fabulous Food, un service traiteur
a Londres et a travaillé aupres du
chef Gordon Ramsay.

La Ville de Genéve
attentive a ses
établissements

Sandrine Salerno, maire de
Geneve, salue «un accord qui per-
mettra de mieux protéger les tra-
vailleuses et travailleurs de I'hotel

o
ldd
lerie et de la restauration». La Ville
et le syndicat Unia ont conclu un
accord relatif au respect des con-
ventions collectives de travail par
ses 110 établissements publics. En
cas de suspicion d'irrespect du
droit de travail Unia le dénoncera a
T'office de contrdle. S'il ne respecte
pas la loi, la Gérance lui demande-
ra de corriger la situation. aca
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La treizieme Semaine
du Goiit débute le
12 septembre. Son

président Josef

Zisyadis décode les
principaux enjeux. Il
salue une prise de
conscience générale
face al'alimentation.

ALEXANDRE CALDARA

Josef Zisyadis, en tant que
président et fondateur de la
Semaine du Gofit, comment
percevez-vous son accueil dans
1le monde politique et écono-
mique?

Les choses sont en train
d'évoluer. Nous sommes passés
de 140 évenements en 2001, a
1500 pour cette treiziéme
édition. Mais plus encore que
par le nombre, nous démontrons
que l'alimentation ne peut étre
considérée comme secondaire.
Que le droit du citoyen a bien
manger est fondamental. Dans
un premier temps, la Confédéra-
tion, les cantons et les Villes
percevaient notre coté festif.
Aujourd'hui, ils nous conside-
rent comme une plate-forme de
la nourriture entre les mondes
de la santé, de l'éducation et de
la restauration.

Quelles sont les retombées

y 5 ot hédiat

d'un tel événement?

Pour nous? (rires). Nous
n'‘avons pas les moyens de le
mesurer. Nous restons une
petite association avec un
budget annuel de 700000
francs et un poste et demi a
l'année. On peut dire que nous
réunissons pres de 300000
personnes, en dix jours, a
travers le pays. Nous sommes
dans l'air du temps et loin de
l'esprit d'un salon profession-
nel. Nous contribuons certai-
nement a la relocalisation de
I'économie et a un tourisme
nouveau.

Qu'entendez-vous par tourisme
nouveau?

Celui ou l'aventure commence
au coin de la rue, que l'on peut
pratiquer en prenant le temps,
simplement en marchant.

Quels débats ont progressé
sous l'influence de la Semaine
du Goit?

Aujourdhui, quand on rentre
dans un restaurant, on se pose
la question de savoir si le
cuisinier travaille sur place ou
s'il réchauffe une barquette. Des
associations professionnelles
comme hotelleriesuisse ou
Gastro Suisse poursuivent le
méme but de promotion de la

Potagers

C 12 au 22 septembre,

mais cette fois-ci aucune ville
ne portera le label Ville du gofit.
L'association a opté pour un ré-
seau du gofit en valorisant les
itinéraires culturel de Via Sto-
ria. «Cela nous permet de met-
tre en avant le bouger manger.
Nos dix villes du golt posse-
dent une route historique, ce
n'est pas un hasard. Nous su-
perposons la carte de Via Storia
et les chemins de la gastrono-
mie et de ses producteurs», es-
time Josef Zisyadis.

La marraine de la Semaine
est Vreni Giger. La cheffe du
Jagerhof de Saint-Gall affiche
17 points Gault Millau depuis

ette année la Semaine

Josef Zysiadis, président et fondateur de la Semaine du Goiit, avec Catherine David, coordinatrice de la manifestation, ils aiment les marchés de proximité. ldd

«Nous contribuons a
un tourisme nouveau»

qualité. En méme temps
lindustrialisation du secteur
progresse aussi rapidement.

Quel est votre role et votre
influence en tant que président
de la Semaine du Goiit?
J'occupe un poste a mi-temps.
Un réle de lien avec les diffé-
rents acteurs que j'ai connu a
Berne. Je suis aussi co-prési-
dent national de Slow Food, un
poste bénévole. Mais les deux
organisations naviguent dans
les mémes eaux, leurs but se
rejoignent. Le premier mandat
repose sur une manifestation
ponctuelle, le deuxiéme sur une
association passée de 3500 a
130000 membres.

Pourtant elles sont considérées
différemment en Suisse
alémanique et en Suisse
romande?

Oui, Slow Food a mis beaucoup
plus de temps a s'implanter en
Suisse romande. Alors que la
Semaine du Gott a eu long-
temps plus de résonnance en
Suisse romande qu'aujourdhui.
On déplore encore quelques
faiblesses dans les Grisons, cela
dépend toujours de l'engage-
ment d'acteurs locaux. Mais
cette année Bale organise

100 événements de la Semaine
du Goiit.

D'ailleurs vous commencez
toujours la Semaine a Berne?

et fromage a la biere

dix ans et a fait le choix d'une
cuisine biologique.

Parmi les propositions de la
Semaine, citons la balade du
safran le samedi 14 et diman-
che 15, a Mund. Une visite de
potager urbain autour du livre
de René Longet «alimenta-
tion les bons choix», le di-
manche 22, a Genéve. Le pré-
sident retient la présentation
d'un fromage de lait de brebis
de chez Duttweiler affiné a la
biere du Dr Gab's.

On peut se perdre dans la
multitude des activités propo-
sées par la Semaine du Gott, ce
qui s'explique par l'autonomie
de choix des comités canto-
naux. De plus, certains événe-
ments se déroulant avant, tel

Genuss'13 du 23 aofit au 15
septembre en Suisse alémani-
que, le Festin Neuchételois le
8 septembre ou le Livre sur les
quais de Morges se revendi-
quent aussi de la Semaine du
Gott. «Notre nom est déposé, il
est impossible par exemple
d'organiser une Semaine du
Golit cantonale. Mais nous
comprenons que certaines ma-
nifestations veulent s'associer a
nous sans changer leurs dates.
Morges était la premiere ville
du goft, nous sommes heureux
de collaborer a l'ouverture du
Livre sur les Quais avec la pré-
sence de Jean-Pierre Coffen,
explique son président. aca

www.gout.ch

Oui par une soirée un peu
mondaine a 'Hoétel Bellevue. Un
membre du conseil fédéral
ouvre toujours la soirée, ils
répondent volontiers a l'invita-
tion. Ils ressen-
tent la «suissitu-
de» que véhicule
cette Semaine,

sur un engagement citoyen et

décentralisé. Des pays tels que

la Belgique, les Pays-Bas,

I'Australie et la Norvege sont

venus a la rencontre de notre
modele pour créer
le leur.

«Redevenons
des bricoleurs

Existe-t-il un

quil s'agit d'un S goit de gauche
moment unique culinaires du et un goiit de
entre les consom- :3i droite?

mateurs et quotidien.» Certains politi-
producteurs du . Josef Zysiadis ciens de gauche
pays qui renfor- Président de la Semaine du Go{it n'ont aucun got

cent nos valeurs.

La promotion touristique d'une
région est-elle compatible avec
la défense de ses gouts?

C'est fini I'époque ou l'on
vendait un lac et un chateau
sans les lier aux produits du
terroir. L'authenticité d'une
découverte culinaire participe a
l'excellence du pays au méme
titre que l'horlogerie.

Suisse Tourisme vous
soutient-il?

D'énormes progres ont été faits,
ST intégre maintenant la
Semaine du Gofit a son offre et
mene une petite campagne a
l'étranger. Septembre reste un
mois tres agréable et nos
manifestations y contribuent.

La Semaine du Goiit Suisse a
été la deuxiéme au monde
apres celle créé en France.
Avez-vous inspiré d'autres
pays? g
Aujourd'hui il existe 15 associa-
tions dans le monde. Le modele
frangais est chapeauté par les
ministéres. Le nétre est basé

et d'autres de
droite comprennent parfaite-
ment notre combat parce qu'ils
soutiennent toutes les initiati-
ves importantes de l'économie
locale. Mais l'important est
ailleurs, celui qui ouvre la
bouche doit se poser la question
de qui a produit son repas. Un
milliard de personnes ne mange
pas a leur faim, alors que deux
milliards sont obéses, y compris
des personnes de pays du Sud.
11 faut arréter de penser que l'on
peut produire de l'alimentation
en prenant peu de temps et en
dépensant le moins possible.

Etes-vous satisfait de I'impli-
cation des professionnels de
T'hotellerie et de la restaura-
tion durant la Semaine?

Je pense qu'ils pourraient
s'impliquer encore davantage a
travers des actions toutes
simples. Trés peu décident
d'inviter un maraicher, un
vigneron, un boucher pour faire
découvrir leurs visages pendant
la Semaine. Mais certains
établissements jouent bien le
jeu, comme le Lausanne Palace,

dont I'ensemble des restaurants
participent.

Comment définiriez-vous le
contenu de la Semaine?

Je dirais qu'il s'agit simplement
d'aller a la rencontre des gens
qui nous nourrissent. Prendre
conscience que l'agriculture
locale participe a l'existence de
traditions vivantes. Défendre
les produits de proximité et de
saison. Le paysan peut faire
changer le consommateur,
linverse aussi. Enfin nous
souhaitons contribuer a
I'éducation, a l'alimentation, afin
de tous redevenir des bricoleurs
culinaires du quotidien.

Parcours
L'homme de tous
les combats

Joseph Zisyadis est né a
Istanbul, en 1956. Sur la scéne
nationale, on le connait surtout
comme conseiller national. Il a
exercé quatre mandats de 1991
a1996; de 1999 a 2003; de
2003 & 2007 et de 2007 a 2011.
11 y représentait le POP (dont il
a été secrétaire national) puis
La Gauche (dernier mandat).
Ce personnage a multiples
facettes fut pasteur a la
mission populaire évangélique
de France et chef du départe-
ment de justice, police et
affaires militaires du Canton de
Vaud entre 1996 et 1998, lors
de son mandat de conseiller
d'’Etat. Sur son blog on trouve
une recette de porc aux coings
et un poéme d'Aragon. aca
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ANZEIGE

Tourismusfaktor

Ohne breite lokale
Unterstiitzung sind
Naturpdrke nicht
realisierbar. Dieser
politische Ansatz
bewirkt ihren Erfolg,
aber auch Probleme
in der touristischen
Vermarktung.

ALEX GERTSCHEN

as Thal ist eine kleine,

liebliche Welt fiir sich.

Abgeschirmt  durch

die Juraketten vom
Rest der Schweiz, liegt sein Haupt-
portal - die Klus zwischen Oen-
singen und Balsthal - knapp zwei
Kilometer von der Al entfernt.
Doch kaum jemand im Strom der
gehetzten Autofahrer diirfte beim
Passieren ans nahe Thal denken.
Neben den Einheimischen - und
die Thaler merken beim ersten
gedusserten Laut, ob jemand ein
solcher ist oder nicht - durchque-
ren nicht allzuviele Leute die Klus.

«Wir sind keine Tourismus-
region», sagt Stefan Miiller, Prasi-
dent von Herbetswil, einer von
neun Gemeinden im Thal, «aber
wir miissen eine werden.» Mondia
hat die Velo-, von Roll die Stahl-
produktion eingestellt, und von
der Kammbherstellung zeugt noch
ein Museum. Miiller, einst Leiter
des Naturparks Thal und seit Mai
Prisident des Netzwerks Schwei-
zer Pirke, ist {iberzeugt, dass sich
die Thaler unter anderem «von
Biiezern zu Gastgebern wandeln»
miissen, soll ihnen nicht die
Arbeit ausgehen.

Im angestrebten Wandel nimmt
der Naturpark eine Schliisselrolle
ein. Nur wer seine Heimat schit-
ze, konne Giste zum Besuch be-
wegen, sagt Miiller auf der Terras-
se des Berggasthauses Obere
Wechten und lédsst seinen Blick
iiber das Thal schweifen. Jiirg Sa-
ner, der Wirt, ergénzt: «Das 2009
erhaltene Label hat vielen erst die
Augen fiir die Schonheit des Thals
gedffnet und uns sozusagen eine
touristische Identitit gegeben.»

Mit Pérken den naturnahen
Tourismus stimulieren

Das Thal gehorte zu den ersten
Pirken, die im Rahmen der Bun-
desverordnung von 2007 ausge-
zeichnet wurden (vgl. Text rechts).
Seither ist aus der Schweiz, inter-
national eine Nachziiglerin in der
Errichtung von Naturpirken, eine
veritable Parklandschaft gewor-
den. Neben dem 1914 erdffneten
Nationalpark gibt es 15 Pirke von
nationaler Bedeutung, und erst
letzte Woche haben die Projekte
Neckertal, Schaffhausen und Sim-
plon vom Bundesamt fiir Umwelt
den Kandidatenstatus erhalten.

] 1). Schweizerischer Nationalpark GR
(eigene Gesetzgebung, seit 1914)

Park von nationaler Bedeutung

2) UNESCO Biosphére Entlebuch LU (Biosphére seit 2001,
Betrieb als Regionaler-Naturpark seit 2008)
3) Wildnispark Zdrich Sihiwald ZH (einziger Naturerlebnispark,

Betrieb seit 2009)

4) Regionaler Naturpark Thal SO (2009)
5) Biosfera Val Miistair GR (zusammen mit 1) seit 2010 UNESCO-

Biosphérenreservat)

Dass die Kandidatur aus dem
Wallis eine Totgeburt sein diirfte,
weil sich in den letzten Wochen
einige Gemeinden zuriickzogen,
verweist auf eine Stérke des politi-

Stefan Miiller, Prisident des
Netzwerks Schweizer Pérke. a¢

6) Jurapark Aargau AG/SO (2012)

7) Landschaftspark Binntal VS (2012)

8) Parc régional Chasseral BE/NE (2012)

9) Regionaler Naturpark Diemtigtal BE (2012)

10) Parc Ela GR (2012)
11) Regionaler Naturpark Gantrisch BE/FR (2012)
12) Parc naturel régional Gruy@re Pays-d‘Enhaut FR/VD (2012)

13) Naturpark Beverin GR (2013)

14) Parc naturel régional du Doubs JU/NE/BE (2013)
15) Parc naturel régional Jura vaudois VD (2013)

16) Naturpark Pfyn-Finges VS (2013)

schen Konzepts: Nur wer eine
breite Unterstiitzung in der Bevol-
kerung geniesst, bewiltigt den
langen Weg von der Bewerbung
iiber den Parkaufbau bis zur Aus-
zeichnung, der zwingend auch
iiber eine Abstimmung fiihrt.

Auch in den Regionen Toggen-
burg und Werdenberg scheiterte
2007 ein Projekt am Widerstand
einiger Gemeinden. Der kleinere
Naturpark Neckertal geniesst nun
grossere Akzeptanz. Auch im Hin-
blick auf die fiir Herbst 2014 vor-
gesehenen Abstimmungen in den
sechs beteiligten Gemeinden sagt
Naturpark-Geschiftsfithrer Adri-
an Steiner: «Wir erhoffen uns

kurzfristig keine Wunder, langfris-
tig aber schon wirtschaftliche und
gerade touristische Impulse.»

In Schaffhausen wird diese Er-
wartungshaltung geteilt. Laut Ge-
schiftsfithrer Christoph Miiller ist
der touristische Aspekt im Natur-
parkprojekt «enorm wichtig», da

der kultur- und naturnahe Touris-
mus im ldndlichen Kantonsteil
viel ungenutztes Potenzial habe.

Wertschopfung iibertrifft staatliche
Ausgaben um ein Mehrfaches

Ob die Erwartungen berechtigt
sind, ist angesichts der wenigen
Erfahrungswerte und der Hetero-
genitat der Pérke nicht schliissig
zu beantworten. Aktuelle Studien
geben Anlass zu Optimismus. Flo-
rian Knaus von der ETH schitzt,
dass im Entlebuch die Unesco-
Biosphire eine touristische Wert-
schopfung von 5,2 Mio. Franken
erzielt, das Sechsfache der vom
Staat fiir den Park eingesetzten
Mittel. Zwei Drittel der Géste sind
Tagestouristen, fiir fast ein Drittel
war die Biosphdre mitentschei-
dend fiir den Besuch.

In einer anderen Studie schat-
zen Norman Backhaus und ande-
re Forscher der Universitét Ziirich,
dass in der Region Unterengadin/

Grafik htr

{1 Kandidat fiir einen Park von nationaler Bedeutung
17) Parc Adula GR/TI (Errichtung eines Nationalparks)
18) Parco Nazionale del Locarnese TI

(Errichtung eines Nationalparks)
19) Regionaler Naturpark Neckertal AR/SG
20) Regionaler Naturpark Schaffhausen SH

Val Miistair 35 Prozent der Géste
dank des Nationalparks und 12
Prozent wegen der Biosfera anrei-
sen. Die Wertschopfung betrage
auch aufgrund des wichtigen

ie 2007 erlassene Bun-
D desverordnung iiber die

Pirke von nationaler
Bedeutung sieht drei Park-Typen
vor: Nationalpirke, regionale
Naturpédrke und Naturerlebnis-
parke in der Néhe von Agglome-

natiirlichen Lebensraum schiit-
zen. Wahrend dafiir in den Na-
tional- und Naturerlebnispérken
eine restriktive Kernzone zu er-
richten ist, wird die menschliche
Nutzung in den Naturpérken re-
lativ wenig eingeschrénkt.

rationen. Alle drei sollen den

21) Regionaler Naturpark Simplon VS

Mehrtagestourismus im National-
park 19,7 und in der Biosfera
3,8 Mio. Franken. Dies entspricht

Fortsetzung auf Seite 13

Drei Park-Typen fiir Umwelt-,
Bildungs- und wirtschaftliche Zwecke

Spiegelbildlich dazu sind in
den Naturpirken dkonomische
Ziele wichtiger: Die Verordnung
verlangt nach einer nachhalti-
gen Wirtschaft und einem «na-
turnahen Tourismus». Ausser-
halb der Kernzonen sind in den
Nationalpérken ein naturver-
traglicher Tourismus und in den
Naturerlebnispirken ~ Umwelt-
bildungsangebote vorgesehen.

Der 1914 errichtete National-
park untersteht einem eigenen
Gesetz mit viel scharferen Um-
weltschutzbestimmungen. axg

ERFAHRUNG,
DIE SICH ALISZAHIT

ANZEIGE
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Der Parc Adula mdchte Géste mit eindriicklichen Wanderungen anlocken. Im Bild eine Héngebriicke auf der Via Lucmagn zwischen Disentis und Olivone. g

Nationalparke in der
udschweiz im Aufbau

Der Parc Adula und der Parco Nazionale del Locarnese haben gute
Chancen, den Status eines Nationalparks zu erhalten. Die
entscheidenden Gemeindeabstimmungen finden wohl 2015 statt.

s war im Jahr 2000, als

Pro Natura alle Schwei-

zer Gemeinden einlud

zu priifen, ob sich ihr
Gebiet fiir einen neuen National-
park eigne. Die Naturschutzorga-
nisation versprach eine Million
Schweizer Franken. Nach 13 Jah-
ren gibt es immer noch keinen
neuen Nationalpark, aber zumin-
dest zwei Projekte, die den Status
«Kandidat» erhalten haben. Ent-
standen sind sie im Rahmen einer
neuen Gesetzgebung, die voll-
standig auf der Freiwilligkeit und
der Partizipation der Bevélkerung
in den Regionen beruht. Der seit
1914 bestehende Schweizerische
Nationalpark basiert hingegen auf
einem eigenen Gesetz.

Das Projekt Adula am Ubergang
zwischen den Kantonen Tessin
und Graubiinden ist am weitesten
fortgeschritten. Es erhielt das La-
bel «Nationalpark-Kandidat» im
Jahr 2010. Der vollstandig im Tes-
sin gelegene Parco Nazionale del
Locarnese folgte ein Jahr spéter.
Beide Pirke befinden sich in der
vierjahrigen  Errichtungsphase,
die vom Bund finanziell unter-
stiitzt wird.

Wandern und Trekking wichtigste
touristische Angebote

«Die Abstimmung in den Ge-
meinden iiber die Charta ist fiir
den Juni 2015 vorgesehen», sagt
Patrick Walser, Kommunikations-
chef des Parc Adula. Sagen die

GERHARD LOB

Stimmbiirger in den Gemeinden
mehrheitlich Ja, ist das Giitezei-
chen «Park von nationaler Bedeu-
tung» erreicht. Es wird vorerst fiir
zehn Jahre verliehen und soll eine
nachhaltige wirtschaftliche Ent-
wicklung garantieren sowie die
touristische Vermarktung der Re-
gion erleichtern.

Das Gebiet des geplanten Na-
tionalparks Adula umfasst gut
1000 Quadratkilometer rund um
die bekannte Greina-Hochebene.
Es ist eine alpine Zone, die sich
auf vier Regionen mit 20 Gemein-
den verteilt. Im Einzugsgebiet
sind Vorbehalte gegeniiber dem
Projekt immer noch verbreitet.
«Viele Einwohner befiirchten,
dass ihr Gebiet, wie der bestehen-

de Nationalpark
im Engadin, zu
einem  Reservat
wird», sagt Walser.

Es miisse viel
Aufklarungsarbeit
betrieben werden,
um das neue Kon-
zept mit kleinen
naturbelassenen
Kernzonen und
grossen,  stirker
nutzbaren Umge-
bungszonen  zu
vermitteln. Selbst
in den Kernzonen
sind die Anforde-
rungen in den
neuen National-
pérken aber weni-
ger streng als die im Schweizeri-
schen Nationalpark. So sind die
Versorgung der SAC-Hiitten durch
Helikopter oder Skitouren auf be-
stimmten Routen auch in Zukunft
moglich.

Bei den touristischen Projekten
setzt der Nationalpark-Kandidat

«Ohne eine gute

Verankerung in
der Bevolkerung
iiberlebt ein Park
langfristig nicht.»

Samantha Bourgoin
Dir,, Parco Nazionale del Locarnese

Adula vor allem
auf ein breites
Wanderwegnetz
und massge-
schneiderte Trek-
king-Angebote.
Eben erst im Juli
wurde in Zusam-
menarbeit mit den
Kulturwegen
Schweiz die Via
Lucmagn erdffnet.
In drei Etappen
kann man den
wieder instand ge-
setzten Saumweg
von Disentis iiber
den Lukmanier-
pass nach Olivone
im Tessin begehen
und ein Paket inklusive Uber-
nachtungen buchen. Fiir einen
Aufpreis wird auch das Gepick
transportiert. Vorbild ist die Via
Spluga, ein Klassiker unter den
Kultur- und Weitwanderwegen,
die von Thusis iiber 65 Kilometer
nach Chiavenna fiihrt. «Dank der

Via Spluga hat der Sommertouris-
mus den Wintertourismus im
Spliigengebiet iiberholt», sagt
Walser vom Parc Adula.

Wandern und Trekking, aber
auch Kunstexkursionen oder die
Degustation einheimischer Pro-
dukte gehoren zum Angebot im
Parco Nazionale del Locarnese,
der sein Label «Kandidat» stolz
in Broschiiren und Karten trégt.
Ein soeben erschienener Flyer
informiert iiber Aktivititen, die
wochentlich oder zu bestimmten
Daten stattfinden.

Das Projekt im Locarnese, das
von Brissago am Lago Maggiore
bis zum Basodino-Gletscher
reicht, galt lange als aussichts-
reichste Kandidatur fiir einen
neuen Nationalpark - bis ihm
2009 der Ausstieg der Gemeinde
Cevio einen herben Dampfer ver-
setzte. Die verbliebenen Gemein-
den entschieden aber, mit einem
neuen Parkperimeter weiterzu-
arbeiten.

Im Locarnese wird ein grenz-
iiberschreitender Park erértert

Das iiberarbeitete Projekt tragt
seit Sommer 2011 das Label «Na-
tionalpark-Kandidat».. «In der
Diskussion ist nun auch, den Na-
tionalpark ~grenziiberschreitend
zu Iten», sagt Projektleiterin
und Parkdirektorin Samantha
Bourgoin. Konkret geht es um vier
Gemeinden, zu denen das Gebiet
«Bagni di Craveggia» gehort, eine
natiirliche Verlingerung des On-
sernonetals auf italienischer Seite.

In den Gemeinden innerhalb
des Perimeters sollte es 2015 zu
Abstimmungen kommen. Fiir Sa-
mantha Bourgoin steht eine
schnellstmégliche ~Abstimmung
aber nicht im Vordergrund, son-
dern eine gute Verankerung des
Projekts in der Bevilkerung. Denn
nur mit einer solchen Veranke-
rung an der Basis habe ein Natio-
nalpark Chancen, langfristig zu
iiberleben.

Wichtig findet Bourgoin auch
das Zusammenspannen und die
gemeinsame Vermarktung aller
Pérke in der Schweiz. Vorbildlich
sind in dieser Hinsicht die neue
App des Netzwerks Schweizer
Pérke und die laufende Raiffeisen-
Kampagne «Schweizer Pirke zum
halben Preis». Dadurch wird die
Prisenz der Pirke und ihre Be-
deutung in der Schweizer Bevdl-
kerung bekannt.

Nicht zufillig befinden sich die
beiden Nationalpark-Kandidaten
auf der Alpensiidseite. Hier gibt es
die wildesten, unberiihrtesten
Berggebiete sowie eine Vielzahl
bereits existierender Waldreser-
vate. Konkurrenz zwischen dem
hochalpinen Parc Adula und dem
Parco Nazionale del Locarnese,
der sich von den «mediterranen»
Brissago-Inseln bis ins Hochge-
birge erstreckt, gibt es nicht. «Un-
ser Projekte erginzen sich», sagt
Samantha Bourgoin.
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Der Naturpark als
heile Natur-Welt?
Mitnichten. Er kann
durchaus larmig
sein. Beispiel Quads.
Bei den Schweizer
Parken diskutiert
man nun einen rea-
listischeren Auftritt.

GUDRUN SCHLENCZEK

nberiihrte Landschaf-

ten, einmalige Natur-

impressionen - die

Bilder, mit denen die
Schweizer Piarke und Schweiz
Tourismus fiir die regionalen Na-
turparke werben, laden zum
Traumen ein. Menschenleer pra-
sentieren sich hier die Parke als
heile Natur-Welten. Ein Bild, das
weder dem eigentlichen Auftrag
der Parke entspricht noch der
Realitit: Oberstes Ziel ist namlich
nicht der Naturschutz allein, son-
dern der Dreiklang von Natur,
wirtschaftlicher Entwicklung und
Gesellschaft.

«Die Schweizer Naturpérke
sind zum grossten Teil Kultur-
landschaften, in denen Menschen
leben und arbeiten», verdeutlicht
Andreas Weissen, Geschiftsfiihrer
des Netzwerkes Schweizer Pérke.
Dazu gehéren auch Wind- oder
Wasserkraftwerke, welche bei ein-
gefleischten Naturschiitzern je-
doch auf wenig Gegenliebe stos-
sen. Oder eine Grossbaustelle wie
der geplante neue Albulabahn-
Tunnel. «Der Bau ist selbstver-
standlich ein Eingriff in Natur und
Landschaft, aber dennoch notig
und nachhaltig, um den offentli-
chen Verkehr auch in Zukunft zu
gewihrleisten», betont Dieter
Miiller, Geschiftsleiter im Parc
Ela.

Motorréder stéren mehr als eine
Handvoll Quads

Dass die Terminologie Natur-
park bei den Konsumenten Er-
wartungen nach unberiihrter Na-
tur schiiren kénnte, die gar nicht
dem eigentlichen Parkauftrag ent-
spreche, weiss auch Dieter Miiller.
Oft werde aber erst durch die
Nutzung die Landschaft okolo-
gisch wertvoll. Ein Beispiel sind

Trockenmauern, ein anderes ex-

tensiv genutzte Wiesen und
Weiden. «Ohne Bewirtschaftung
durch den Menschen hitten wir
auf diesen Flachen Wald. Die heu-
tige Vielfalt wire nicht gegeben.»
Ist Naturpark dann iiberhaupt die
richtige Bezeichnung? Falsch sei
sie nicht, meint Miiller, Natur und
Landschaft seien das Grundkapi-
tal aller Naturparke. «Nachhaltig-
keitspark wire aber wohl die kor-

Im Naturpark Gantrisch sorgen die Quads fiir Arger. Wo kein Fahrverbot und kein Wald ist, diirfen sie ungehindert Lirm verbreiten.

Larm um Natur-Idylle

rektere Bezeichnung.» Korrekter,
aber auch schwerfalliger.

Bei den Schweizer Pirken ist
man sich des Dilemmas zwischen
Naturpark-Image und Realitit be-
wusst. «Wir priifen

turpark Gantrisch. Geschiftsfiih-
rer Thomas Gurtner steht im Kon-
takt mit dem Anbieter, der sowohl
fiir Quadtouren als auch Heli-
kopter-Rundfliige mit dem Slogan
«Erlebe den Na-

den Auftritt turpark»  wirbt.
der Pirke intern», «Unsere Position
ldsst Weissen ist  unverdndert.
durchblicken. Die Das Angebot passt
aktuelle  Natur- nicht in unseren
park-Werbung ver- Naturpark.»

mittle dem Konsu- Im Parc Ela gibt
menten ein es im Moment kei-
unvollsténdiges ne Quad-Touren
Bild, schiire fal- s 3 oder andere tou-
sche Erwartungen. «Nachhaltlgkeits— ristische Anbieter
«Wir suchen mit park ware mit  Produkten,
den Geschaftsﬁ{h- wohl die welche im Wider-
rern der Naturpér- spruch zum natur-
ke danach, wie wir korrektere und kulturnahen
ein realistischeres Bezeichnung.» Tourismus ~ eines
Bild der Naturpér- I Naturparks  ste-

; P ieter
ke vermitteln kon- Geschfisleiter Parc Ela hen. Noch stos-

nen.»
Soweit herrscht

Einigkeit. Scheiden tun sich die

Geister bei aussergewohnlichen

Sportarten wie Quad-Touren.

Zum echten Problem wurden die

vierradrigen Motorrdder im Na-

sender wiren fiir

Dieter Miiller He-
likopter-Rundfliige. Falls in sei-
nem Park solche Angebote ent-
stiinden, wiirde er klar versuchen,
eine vertrdgliche Losung zu su-
chen. «Notfalls konnen die zu-

standigen Behorden bestehende
rechtliche Instrumente nutzen
und beispielsweise Quad-Touren
iiber Fahrverbote einschrénken.»
Anders sieht das Andreas Weis-
sen. Fiir den Geschiftsfiihrer der
Schweizer Parke ist die Diskussion
um die Quad-Touren «ein Sturm
im Wasserglas». «Im Vergleich zu
den Hunderten von Motorrédern,
welche an einem sonnigen Wo-
chenende iiber den Gurnigel
brausen, sind die Handvoll Quads
lacherlich.»

Den Schweizer Pérken fehit die
rechtliche Handhabe

Zudem fehle den Schweizer
Naturpirken sowieso die rechtli-
che Handhabe, um etwas zu 4n-
dern. «Ein Naturpark bringt keine
einzige Einschrinkung,» so Weis-
sen. Die Naturpark-Idee fusse auf
einem Anreiz- und nicht auf
einem Verbotssystem. «Rechtlich
haben wir keine Moglichkeit»,
konstatiert auch Thomas Gurtner.
Eine gesetzliche Liicke, welche
dem Naturpark in seiner Bemii-
hung um das Wohl der Region die
Hinde bindet? «Es ist eine politi-

sche Frage, ob die Naturpérke
mehr rechtliche Interventions-
moglichkeiten erhalten sollten»,
meint Gurtner. Fiir diese Diskus-
sion sei es aber noch zu friih.
«Pirke sind der Nachhaltigkeit
verpflichtet und tragen darum
den Zielkonflikt zwischen Schiit-
zen und Nutzen in sich», verdeut-
licht Dieter Miiller. «In einem Park
miissen unterschiedliche Ziele in
Einklang gebracht werden.» Ziel
sei, im Wettstreit der verschiede-
nen Anspruchsgruppen Losungen
zu finden. «Die Rolle der Parke
ist nicht zu verbieten, sondern
Losungen zugunsten von Umwelt
und Bevolkerung zu ermogli-
chen», ist Dieter Miiller iiber-
zeugt. Da den Park-Tragerschaf-
ten die rechtliche Handhabe fehlt,
miissen sie das Gespréch suchen.
Miihe bekundet der Geschiifts-
fithrer der Schweizer Pirke, And-
reas Weissen, wenn Park-Gemein-
den beispielsweise eigenméachtig
Starts und Landings von Heli-
kopter-Rundfliigen im Parkgebiet
erlauben. «Von einer Gemeinde in
einem Parkgebiet erwarte ich,
dass sie in Sachen Nachhaltigkeit

g

vorbildlich handelt.» Und nicht
Anlasse bewilligt, welche die Um-
welt belasten oder gar schadigen.
Spidtestens bei einer erneuten
Priifung nach zehn Jahren durch
das Bundesamt fiir Umwelt kénn-
te ein solches Verhalten zum Bu-
merang werden. «Verschlechtert
sich der Zustand in einem Natur-
park, verliert dieser das Natur-
park-Label», warnt Weissen.

Die Schweizer Naturpérke be-
fanden sich in Sachen Natur-
schutz aktuell noch nicht auf der
Zielgeraden, kritisiert ~Gregor
Wittwer. «<Wenn die Pérke mit Na-
tur werben diirfen, miissen sie
auch in die Qualitat der Lebens-
rdume investieren», fordert der
Projektleiter Schutzgebiete und
Pirke bei Pro Natura. Gemiss Auf-
trag sollte ein regionaler Natur-
park je ein Drittel der finanziellen
Mittel fiir 6kologische, soziale und
6konomische Projekte ausgeben.
Bei Pro Natura beobachtet man
hier aber ein Missverhiltnis. Es
wiirden mehr Projekte mit sozia-
len und Gkonomischen Zielen
realisiert. Wo Natur drauf steht
miisse aber auch Natur drin sein.

Fortsetzung von Seite 11

gegeniiber 1998 - unter Ausklam-
merung der damals noch nicht
existierenden Biosfera - einer Stei-
gerung von 20 Prozent und iiber-
trifft die 6ffentlichen Ausgaben fiir
die zwei Parke um mehr als das
Fiinffache.

Die Erfahrungen im Naturpark
Thal &hneln eher jenen des Entle-

buchs. Marina Gelmi, die Direkto-
rin des Hotels Balsthal, sagt: «Die
meisten Parkbesucher fahren
abends wieder nach Hause.» Fiir
ihren Betrieb, der 60 bis 70 Pro-
zent der Ubernachtungen mit Se-
minaren generiere, sei der Natur-
park vorab als Incentive wichtig.
Tatséchlich bringt die letztjahri-
ge Werbekampagne des Bundes
unter dem Spruch «Schweizer

infahrt in den Naturpark Thal bei Klus. axg

Pérke. Ndher-als man denkt» zu-
gleich den Vor- und Nachteil der
meisten Pirke auf den Punkt: So
leicht die meisten von ihnen zu
erreichen sind, so schnell ist man
wieder zu Hause. Dieser Umstand
wird durch eine oft schwach ent-
wickelte Hotellerie verscharft.
Zum Beispiel stellt das Hotel Bals-
thal mit seinen 80 Zimmern drei
Viertel des Angebots im Thal.

Das Parklabel ist vor allem fiir die
istische Peripherie i

Es sind zumeist wirtschaftliche,
mithin touristische Randregio-
nen, fiir die das Parklabel attraktiv
ist. Umso schwieriger ist fiir sie die
doppelte Herausforderung, Géste
zum Besuch und zur Ubernach-
tung zu bewegen. Dank seiner
Nihe zur Hotellerie in den Stdd-
ten Stein am Rhein und Schaff-
hausen wire der Naturpark
Schaffhausen eine Ausnahme, die
diese Regel bestitigt.

Beat Hedinger, Direktor von
Schaffhauserland Tourismus,
sagt: «Der Naturpark wiirde wohl
nicht viele neue Gaste anziehen,

aber jene, die uns ohnehin besu-
chen, zu einem langeren Aufent-
halt anregen. Zudem wiirde er
eine gute Plattform bieten, um
Geschichten iiber
wenig  bekannte
Seiten des Kan-
tons zu erzéhlen.»

Bei der Ver-
marktung  wird
Hedinger den Vor-
teil haben, nie-
mandem erkldren
zu miissen, wo der

bedenken, dass das 2007 geschei-
terte Parkprojekt unter diesem
Namen firmierte. «Zudem denkt
man beim Begriff Toggenburg
ans Thurtal. Mit
dem Naturpark soll
auch das Neckertal
an Ausstrahlungs-
kraft gewinnen.»
Hier zeigt sich
ein Nachteil des
«Bottom-up»-An-
satzes der Parke:
Als Tréger lokaler

Naturpark liegt. i s Identititen werden
Diese  Aufgabe «Fiir uns ist der sie zuerst von der
wiirde sich Roger Naturpark als Angebotsseite her
Meier stellen, ver- gedacht. Wie das
liesse er nicht Ra?mena{IQEhOt Angebot gegen
Mitte September fiir Seminare aussen kommuni-
die Direktion von wichtig.» ziert werden soll,
Toggenburg Tou- ist eine nachgeord-
rismus. «Necker- _ Marina Gelmi nete Frage.

tal kennt man zu Dircktonn, Hotel Balsthal Stefan ~ Miiller
wenig. Da der Na- sieht sich mit

turpark im Toggenburg liegt, rate
ich unbedingt zu einer Vermark-
tung unter diesem Namen.»
Adrian Steiner vom Naturpark
widerspricht nicht, gibt aber zu

einem verwandten Problem kon-
frontiert: Er méchte die Pérke als
Gemeinschaft stirken, damit sie
fiir nationale Partner wie die SBB
oder Raiffeisen (vgl. Artikel auf

Seite 14) an Attraktivitdt gewin-
nen. «Auf sich alleine gestellt,
kénnen die Pirke solchen Akteu-
ren kaum das gewiinschte Pro-
dukt anbieten», sagt Miiller. Des-
halb gelte es, neben den
autonomen Parken mit dem Netz-
werk eine handlungsfahige Dach-
organisation zu haben.

Weitere Impulse konnte der
Parke-Tourismus durch ein Unter-
kunfts-Label erhalten. Laut Chris-
toph Grosjean vom Bundesamt
fiir Umwelt besteht die Absicht,
nach Lebensmitteln, handwerkli-
chen Non-Food-Produkten, ge-
wissen Service- und Gastrono-
mieangeboten auch Unterkiinfte
- zum Beispiel «Park-Hotels» -
auszuzeichnen. «Die Arbeiten
hierfiir werden noch dieses Jahr
aufgenommeny, sagt er.

Grosjean und Miiller sind sich
einig, dass fiir die P4arke nach dem
rasanten Auf- und Ausbau die
Konsolidierung und Vermarktung
Vorrang haben. Die Gehetzten
von der Al sollen kiinftig wissen,
wie nah die erholsame Ruhe des
Thals eigentlich wire.
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Ansturm von
ogiergasten
blieb aus

Mit den Schweizer Parken schniirte
Raiffeisen fiir dieses Jahr eine landesweite
Aktion. Trotz zusatzlicher Erlebnis-
Angebote wird der Logierniachteeffekt
deutlich hinter den Erwartungen liegen.

ie Erwartungen von

Andreas Weissen wird

die diesjdhrige Raiff-

eisen-Aktion nicht er-
filllen. 60000 Logierndchte mehr
erhoffte sich der Geschiftsfiihrer
des Netzwerkes Schweizer Pirke
fiir die partizipierenden Hotels.
Um dem erwarteten Ansturm auf
die Pirke gerecht zu werden,
konnten neben den Park-Hotels
auch jene der Nachbargemeinden
Partner der Raiffeisen-Aktion wer-
den. Doch bei Raiffeisen spricht
man inzwischen nur noch von
40000 Logierndchten bis Aktions-
ende. Das wire ein Drittel weniger
als prognostiziert. Damit wiirde
die diesjdhrige Aktion nach der
Zentralschweiz im 2007 das zweit-

GUDRUN SCHLENCZEK

schlechteste Logierndchteergeb-
nis in der Geschichte der Raiff-
eisen-Aktionen ausweisen.
Besonders hart nach einem Re-
kordjahr wie 2012: 138500 Logier-
néchte spiilte die Aktion letztes
Jahr zwischen April und Novem-
ber dem Walliser Tourismus zu.
Mit jahrlich 3,6 Millionen Uber-
nachtungen generieren die Be-
herbergungsbetriebe in und um
die Schweizer Pérke annéhernd so
viele Logiernéchte wie das Wallis
(2012: 3,9 Millionen). Der Wir-
kungsgrad der diesjahrigen Raiff-
eisenaktion - gemessen als relati-
ver Zuwachs zur letztjahrigen
Logierndchtezahl - fallt damit
dreimal kleiner aus. Bei Raiffeisen
zeigt sich Mediensprecher Franz

Wiirth trotzdem sehr zufrieden.
Bis Ende Juli generierte die Aktion
iiber 21000 Hoteliibernachtungen
und knapp 11000 Bahnfahrten.
«Unter Berticksichtigung des ver-
regneten Friihlings sind wir mit
den Zahlen sehr zufrieden.»

Der Nutzen der Aktion sei aber
nicht in erster Linie die Buchung
selbst, unterstreicht Dieter Miiller,
Geschiiftsleiter des Park Ela. «Der
grosste Nutzen ist, dass die Raiff-
eisen-Aktion die Parke zum The-
ma gemacht hat.» Das sieht auch
Patrick Schmed vom Naturpark

Yt

SN

e

A

Die Raiffeisen-Aktion soll die Konsumenten neugierig auf die Schweizer Pérke machen. g

Gantrisch so: «Die lerdings profitie-
gaif(fielisle\ln-AktiPr]l( «Die Aktion hat rel}]u die Bet}r:el;e
at die Naturparke : = sehr unterschied-
mehr ins Bewusst- die Naturparke lich. Aus sporadi-

sein der Konsu- mehr ins Bewusst- schen Riickmel-
menten geriickt.» i - dungen der
Der Marketingver- sein der KOHIISU Beherbergungsbe-
antwortliche freut Menten ge_rUth-” triebe weiss Miil-
sich insbesondere Patrick Schmed ler, dass - die
iiber das dadurch Naturpark Gantrisch Spannweite gross
ausgeloste  Me- ist: Einige Betriebe
dienecho bei regionalen und na- hitten praktisch keine Raiffeisen-
tionalen Publikationen. Buchungen, andere sind sehr zu-

Die Raiffeisen-Aktion habe aber
auch zusitzliche Buchungen ge-
bracht, betont Dieter Miiller. Al-

frieden iiber die neu gewonnenen
Giste dank Raiffeisen. Dass die
Buchungen pro Park weniger aus-

gepragt ausfallen, liege in der
Natur der diesjahrigen Aktion,
meint Miiller: Da die Naturpérke
iiber die ganze Schweiz verteilt
sind, 'bekommt jeder Park nur
einen kleinen Teil vom gesamten
Logiernéchte-Kuchen.

Eigens geschaffene Angebote
wie eine Waldameisenexkursipn
wiirden jedoch vorwiegend von
Gisten aus der Region und nicht
iiber die Raiffeisen-Aktion ge-
bucht, konstatiert Miiller. Von gut
laufenden Zusatzangeboten dank
Raiffeisen weiss Patrick Schmed
vom Naturpark Gantrisch da-

gegen zu berichten: Bei den Flyer-
Angeboten habe man beinahe 40
zusitzliche Buchungen verzeich-
net. Punkto Beherbergung vermu-
tet er das Potenzial der Pirke ins-
besondere in der Parahotellerie.

Dieter Miiller interessiert ins-
besondere noch, ob auch die Ho-
tels ausserhalb des Parks von der
Aktion profitieren. «Dann hitten
wir ein Argument mehr in der
Hand, um den grossen Destinatio-
nen um uns herum den Wert des
Parc Ela aufzuzeigen und sie ver-
starkt in unser Produktmanage-
ment einzubinden.»

ANZEIGE

aktuell - wo Meinungen
gemacht werden
10 Wochen lang fiir CHF 29.

Bilden Sie sich 10 Wochen lang fiir
CHF 29.00 Ihre eigene Meinung!

Oder beziehen Sie die htr hotel revue

gleich im Jahresabonnement fiir

CHF 169.00.

Telefon 031 740 97 93, abo @htr.ch, www.htr.ch
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Die Klinik St. Pir-
minsberg setzt auf
touristische Labels.
Mit drei Culinarium-
Kronen ist die Kiiche
ausgezeichnet, mit
QIII die Hotellerie.
Jetzt folgt das Nach-
haltigkeitslabel Ibex.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nachhaltigkeitspriifung bestanden: Die Ostschweizer Psychiatrie-Klinik St. Pirminsberg wurde von Ibex Fairstay mit Gold ausgezeichnet.

g

Klinik mit Tourismus-Kronen

m Dienstag war es so

weit: Die erste Klinik

in der Schweiz konnte

das  Nachhaltigkeits-
label «Ibex Fairstay» - vormals
Steinbock-Label - in Empfang
nehmen. Ausgezeichnt wurde der
Klinikbetrieb St.Pirminsberg in
Pféifers mit dem Gold-Label von
Ibex. «Eigentlich hatten wir mit
einem Bronze-Label gerechnet»,
freut sich Sandro Ursch, Leiter In-
frastruktur-Dienste und stellver-
tretenden Geschiftsleiter der St.-
gallischen  Psychiatrie-Dienste
Siid, tiber das gute Ergebnis.

Qlll steigerte die
Zufriedenheit der Patienten
Das fithrende Schweizer
Nachhaltigkeitslabel  fiir
Tourismus tragt den Stein-
bock noch immer im Logo,
was an die Biindner Griin-
dungszeiten erinnert. Wie
kommt aber nun eine

140-Betten-Klinik dazu, sich mit
einem touristischen Nahhaltig-
keitslabel schmiicken zu wollen?
Fiir Sandro Ursch ist die Ibex-Zer-
tifizierung nur eine logische Kon-
sequenz der bisherigen Strategie.
Fiir ‘die Klinik ist Ibex Fairstay
némlich nicht das erste Logo aus
dem touristischen Umfeld. Ge-
startet hat man bereits vor einigen
Jahren mit dem Ostschweizer
Genuss- und Regionalkprodukte-
label Culinarium. Die Kiiche ist
heute mit drei Kronen des Tréger-
vereins Culinarium ausgezeich-
net. Nicht nur im Restau-
rant  werden  die
Mahlzeiten, aus Ost-
schweizer Produkten
hergestellt, serviert,
auch die Patienten
! auf der Station kom-
men in deren Ge-
nuss. «Wir legen viel
Wert auf eine gute Er-
nihrung. Fiir die

se einen hohen Stellenwert.» Vor
zwei Jahren folgte dann das Quali-
tits-Programm des Schweizer
Tourismus. Mit der Stufe III hat
der Ostschweizer Klinikbetrieb fiir

orientierung kommt nicht von
ungefdhr. Der Konkurrenzdruck
firr die Spitéler ist grosser gewor-
den. Gerade in der Psychiatrie
entscheide das persénliche Um-

seine  Hotellerie feld des Klienten
gleich die hichste & oft mit, welche Kli-
Stufe  innerhalb «Das Ibex-Label nik schlussendlich
des Q-Programms aus der ausgewidhlt wird.
erreicht. Hotellerie Dlie nicht-m.edizi-

i nischen Leistun-
Messen mit den war fiir uns gen konnten dabei
besten Hotels naheliegend.» schnell mal das

«Wir wollen uns

Ziinglein an der

" 2 Sandro Ursch i
mit den Besten in Py Waage sein.
Psychiatrie-Dienste Stid St. Gallen
der Hotellerie R o Um dem Gold-
messen», verdeutlicht Sandro Standard von Ibex Fairstay zu ge-

Ursch. Gemdss Patientenbefra-
gung habe die QIII-Auszeichnung
ihre Wirkung auch nicht verfehlt:
Der Zufriedenheitsindex zeigt,
dass man auf dem richtigen Weg
sei. «Da unser Schwergewicht auf
einer professionellen Dienstleis-
tung liegt und der Patient im Mit-
telpunkt steht, war auch das Ibex-

niigen, unternimmt der Klinikbe-
trieb einige Schritte in Richtung
Nachhaltigkeit. Sukzessive wur-
den in allen Héusern der Klinik
Stromsparlampen und in allen
Zimmern Wasserspardiisen mon-
tiert. Angepasste Arbeitszeiten
sollen Stromspitzen brechen. Um
den Wasserverbrauch zu senken,

«Eine Zentralwéscherei kann we-
sentlich effizienter waschen», ist
Ursch iiberzeugt, «die Nachhaltig-
keit war ein wichtiges Vergabekri-
teriumy.

Den sozialen Gedanken der
Nachhaltigkeit versucht Ursch
ebenfalls in mehreren Bereichen
zu erfiillen. Zum einen bildet die
Klinik heute in acht Lehrberufen
aus, darunter auch bewusst «Ni-
schenberufe», wie den Gebiude-
reiniger. Fiir Leistungen, fiir wel-
che der Betrieb zu klein ist, sucht
Ursch nach Kooperationspart-
nern. So arbeitet der Betrieb zum
Beispiel mit einer externen Kin-
derkrippe zusammen. Diesen
Monat startet man ein weiteres
Projekt unter dem Namen «Green
clean»: Ziel ist, viele Flaichen neu
ohne Chemie zu reinigen. Auch
bei der Erndhrung will man zule-
gen. Unter dem Slogan «E- nein
danke» soll die Kiiche in Zukunft
auf Stabilisatoren weitgehend ver-

Fairstay will es Sandro Ursch in
Sachen Umweltmanagement aber
nicht belassen. Sein néchstes Ziel
heisst ISO 14001.

Ibex Fairstay
Hotel-Label wird
kliniktauglich

Die Methodik von Ibex Fairstay
vereint die Standards von ISO
9001 und 14001 mit weiteren
Kriterien. Finf Nachhaltig-
keitsbereiche werden bertick-
sichtigt: Management, Wirt-
schaftlichkeit, Umwelt,
Soziales, Regionales. Der *
Vorgénger, das Steinbock-
Label, wurde fiir die Hotellerie
entwickelt. Ibex Fairstay, Chur,
will nun im Bereich Kliniken
aktiver akquirieren. Aktuell ist
man daran, die besonderen
Bediirfnisse dieser Betriebe

Gesundung Label aus der Hotellerie fiir uns hat Sandro Ursch die Reinigung zichten und der Einsatz von Con-  auf Basis der Zertifizierung der
i der Patien- naheliegend.» Die ausgeprigte der wochentlich anfallenden 1500 venience-Produkten der Vergan- Klinik St. Pirminsberg zu
Sandro Ursch ¥ ten hat die- Dienstleistungs- und Kunden- Kilogramm Wische ausgelagert. genheit angehoren. Bei Ibex eruieren. gsg
ANZEIGE
Input,

Impulse fiir die Schweizer Hotellerie

Expertenforum des Beraternetzwerks

{

25. Juni 2013 — Hotel Olten, Olten
17. September 2013 - Sorell Hotel Ador, Bern
26. November 2013 — IGEHO, Basel

Input 1/2013: Juristische Fallstricke und wie Sie diese umgehen kénnen
Input 2/2013: Gaste mit spezifischen Bediirfnissen
Input 3/2013: Architektur, Inneneinrichtung und Design in der Hotellerie

Idaf.

und A

L b}

hotelleriesuisse

'mular finden Sie unter www.hotelleriesuisse.ch/expertenforum

Swiss Hotel Association
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Harder’s

‘Thomas Harder

ist Markenspezialist.
Der Griinder und
Geschaftsfihrer von
Swiss Brand Experts
arbeitet regelmassig mit

Kolumne ‘

(Gast statt Mil

er kommt zum Mittag ?» Um 13 Uhr machen wir uns auf den Weg. Er

fithrt fastimmer ins gleiche Lokal, seit es dieses Lokal gibt. Eine gute halbe

Stunde spéter sind wir wieder an unseren Pulten, gestarkt und aufgestellt.

Diese Klarheit beziiglich Ort gibt es bei mir fiirs Mittagessen, fiir den Kun-
denanlass im Schnee, die Skiferien, den Schuhkauf. In verschiedenen Bereichen habe ich
umgekehrt keinen festen Ort oder Kreis von Orten gefunden.

Qehlafe

chkuh

Kontexten - Hiitten in einem Skigebiet, Restaurants in
einer Gegend in der Stadt, Geschifte fiir ein bestimm-
tes Bediirfnis. Umso erstaunlicher, dass sich immer
weniger Anbieter um Stammgéste bemiihen. Neu-
kunde heisst der neue Konig, Marketing x Tempo x
Masse die neue Gleichung: Das erste iPhone wurde
von der zuerst Neuk geb
Krankenk rufen lieber Neukunden an - bei den

Ich merke, ich méchte immer Stammgast sein. Weil ich nach dem Essen, oder
Einkaufen gerne gestéirkt und aufgestellt bin. Auch weil es effizient ist, nicht suchen und
ausprobieren zu miissen. Aber ich werde nur dort wo ich die Gleic} «Kon-

bestehenden Kunden wird erledigt; Marketing mit
1 zur Akquisition neuer Giste ist auf vielen

sum = echte eigene Zufriedenheit» erlebe.

Tourismusportalen und -werbemitteln zentral. Uber-

Destinationen und haupt fliessen immer mehr Mittel in Marketing und
touristischen Leistungs- Bin ich mit diesem Verhalten alleine? Nicht, wenn ich mich in meinent Bekanntenkreis Werbung statt in Leistung, was nichts anderes heisst als
trdgern zusammen. umhére. Erlebe, wie Menschen von Orten schwirmen, wo es ihnen wohl ist und wo sie Neu- vor Stammkunde.
immer wieder hingeh bachte, wie kundschaft g i iib ifend

funktioniert - gerade im Tourismus. Ist dieses Verhalten langweilig, einschrankend? Nein Ich wage die These, dass dieses verbreitete Verhalten enormes Stammgdstepotenzial

- ich bin ja an vielen Orten gleichzeitig Stammgast, habe einfach «meine» Orte in vielen schafft. Wie man sich bettet, so liegt man. Deshalb drei Hinweise, wie Sie fiir Stammggste

gut betten: Stammgiste erhilt erstens, wer mit den zentralen Leistungen

PURLREFORTAGE ‘vollauf iiberzeugt und b ist: Bei Mi lokal ist es die

immer richtig gegarte, besonders feine Pastasorte mit leckeren Saucen,

der Esp vero, die prompte, personliche Bedienung; beim Lokal fiir

Expovina 2013
Ausgezeichneter Weingenuss

An der «Internationalen Weinpramierung Ziirich» wurden wiederum zahireiche Weine von Prodega/Growa/Howeg mit
dem Expovina-Diplom ausgezeichnet. Acht Weine erhielten von der Fachjury ein Gold-Diplom zugeschrieben, davon
gleich vier fiir Weine der spanischen Weinkellerei Tamaral. Sechs Weine wurden mit einem Silber-Diplom honoriert.
Die alljdhrlich guten Resultate zeugen von einer grossen, konstanten Qualitit des Weinsortimentes bei

Prodega/Growa/Howeg.
Gold & Silber

Grosse Weinkompetenz

Kunden die immer interessante Karte - fein gekocht, der einzigartige
Raum; beim Hotel fiir den Kundenanlass die moderne Infrastruktur, die
exquisite Kiiche, das Festival am Ort.

Zweitens erhilt Kontinuitit bei den Gasten, wer selber Kontinuitit bietet:
beim Personal, bei Art und Niveau der Leistungen, bei den kleinen Be-
sonderheiten, bei den Highlights iiber das Jahr, bei den Gisten, bei Kom-
munikation und Pricing. Entwickeln Sie eine tragende Personal-, Leis-
tungs- und Verhaltenskultur in Threm Betrieb. Entwickeln Sie ein klares
Stirkenprofil und halten Sie es lebendig. Entwickeln Sie Ihre Kundschaft
auf der Basis des bestehenden Stamms, nicht aus einer aufgesetzt-abs-
trakten Zielgruppendefinition wie Alter, Beruf, Einkommen, Familien-
stand. Denn das einzig Homogene bei Ihren Gisten ist deren Priferenz
fiir Thr Angebot. Entwickeln Sie Kommunikation und Pricing so, dass
primér Stammgiste angesprochen und belohnt werden.

Widmen Sie Thren Gésten drittens Zeit und Aufmerksamkeit. So entste-
hen Begegnung, Lebendigkeit und Vertrautheit. Nur wer seine Kund-
schaft kennt, kennt deren Bediirfnisse und kann echter Gastgeber sein.
Diese Zeit ist deshalb Investition, nicht Kosten. In unserem Lokal erhal-

Acht Gold-Diplome und sechs Silber-
Diplome der Expovina 2013 — die Weine
von Prodega/Growa/Howeg vermochten
auch dieses Jahr zu iberzeugen. Unter
den Gold-Diplom-Gewinnern finden sich
dieses Jahr sechs Rotweine sowie ein
Weisswein und ein Schaumwein. Samt-
liche sechs Rotweine stammen aus
Anbaugebieten in Spanien, gleich vier
davon von der Weinkellerei Tamaral, eine
Exklusivmarke von Prodega/Growa/
Howeg. Der Weisswein (Sartori) sowie der
Schaumwein (Val d'Oca) sind ebenfalls
Exklusivmarken und stammen aus Ita-
lien.

Jahr flir Jahr reicht der grosste Abhol-
und  Belieferungsgrosshandler  der
Schweiz mdgliche Preistréger bei der «In-
ternationalen Weinpramierung Ztirich»
ein. Bewertet werden diese dann durch
eine renommierte Jury, die sich aus
Fachleuten aus Produktion, Forschung,
Handel und Gastgewerbe zusammen-
setzt. Das regelméssig gute Abschneiden
von Weinen, die Prodega/Growa/Howeg
im Angebot hat, zeugt von einer grossen
Qualitét des Weinsortimentes und einer
grosse Fachkompetenz der Wein-
einkaufer. Diese sind stets auf der Suche
nach neuen, qualitativ hochwertigen

Weinen aus der ganzen Welt, tragen
gleichzeitig aber auch Sorge zu tradi-
tionellen Weinen, die bereits seit vielen
Jahren im Sortiment gefiihrt werden. So
finden sich dann rund 1'000 aus-
gewahlte Weine aus der ganzen Welt im
Sortiment von Prodega/Growa/Howeg,
darunter auch zahlreiche Exklusivititen.
Ein Angebot, dass fachkundige Jurys
ebenso zu (iberzeugen vermag wie Gas-
tronomen, Géste und andere Weinlieb-
haber.

ten wir vom Bedienpersonal immer héchste Aufmerksamkeit - der Es-
presso kommt genau dann auf den Tisch, wenn die Pastagabel abgelegt
ist. Das ist ihre Ambition, die uns jedes Mal beriihrt und aufstellt.

Stammkundschaft ist eine unternehmerische Haltung: Das Wohl der
Kundschaft ist Orientier punkt, der Gast nicht betriebswirt-
schaftlicher Faktor, sondern Ursache und Zweck des Angebots. Und der
wichtigste Gast ist der, den man schon.hat. Im Kern bedeutet das: Ihre
Stammgiste sind Ihre Marke.

Unsere Kolumnisten

Christoph Ammann, Reisejoufnalist
Christoph Bruni, Affineur de fromages
Thomas Harder, Markenspezialist

Prodega/Growa/Howeg
Transgourmet Schweiz AG - Lochackerweg 5 - 3302 Moosseedorf - Tel. 031 858 48 48 - www.prodega.ch - www.growa.ch - www.howeg.ch

Christoph Kokemoor, Chefsommelier
Sarah Quigley, Schriftstellerin und Autorin
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Einst wollte er
Banker werden,
heute ist er Inhaber
eines kleinen
Gastro-Imperiums:
Der Ziircher Michel
Péclard sorgt als
Querdenker fiir
Aufsehen.

FRANZISKA EGLI

Michel Péclard, mit der
«Milchbar am Bellevue» haben
Sie Ihren achten Betrieb -
erdffnet. Wie kam es dazu?
Zuvor war hier das Café Skebe.
Ich hatte gehort, dass der
Inhaber Christian Kramer einen
neuen Mieter fiir das Lokal
suchte. Ich rief ihn am 19. Juli
an, und er sagte: «Wenn du es
willst, dann musst du jetzt
kommen. Ich bin auf dem
Sprung in die Ferien.» Ich fuhr
hin, unterschrieb den Vertrag
quasi ungelesen und verreiste
ebenfalls. In der Zwischenzeit
haben meine Leute das Lokal
umbauen lassen, und am 16.
August feierten wir Eroffnung.
So lauft das bei mir (lacht).
Wenn mich etwas iiberzeugt,
reichen mir ein paar Tage.

Keine Angst vor einem Flop?
Nein, die Lage am Bellevue ist
perfekt. Es ist doch so: Vor
Jahren gab es an der Ziircher
Bahnhofstrasse noch 15 Res-
taurants, heute sind sie alle
weg. Wir Gastronomen kénnen
uns diese Mieten schlicht nicht
mebhr leisten. Also miissen wir
erfinderisch werden und auch
Kooperationen eingehen. In der
«Milchbar am Bellevue» bieten
wir beispielsweise erstklassi-
gen Kaffee von einem ausgebil-
deten Barista, echte franzosi-
sche Gipfeli, Sandwich am
Meter, Kuchen von der «Condi-
torei Schober», Felchenknusper-
li vom «Fischer's Fritz». Das
Resultat? Der Laden brummt
von morgens bis abends.

Péclard und seine Betriebe

s begann vor 15 Jahren
E mit dem Outdoor-Grill-

Restaurant Pumpstation
an der Uferpromenade direkt
am Ziirichsee. Heute gehoren
auch das Grill-Restaurant Coco
Grill&Bar, das Campingplatz-
Restaurant Fischer's Fritz, die
Restaurants Kiosk und Langen-
berg, die legendare «Conditorei
Schober», die «Café Milchbar»
beim Paradeplatz sowie die so-
eben erdffnete «Milchbar am
Bellevue» zum kleinen wie fei-
nen Imperium: Michel Péclard,
Ziircher Gastronom mit Jahr-
gang 1968, hat sich innert Jahren

Lange Binke sorgen fiir ein gemiitliches Beisammensein: Die «Milchbar am Bellevue» erstrahlt im neuen «Shabby-Chic».

Bilder zvg

«Ich bin Buchhalter,
kein Weinkenner

Der Gastronom als Networker?
Unbedingt! Auch ich bin weder
Weinkenner, noch Feinschme-
cker, ich bin Buchhalter. Also
hole ich mir Leute, die gut
ausschenken, kochen, Musik
machen koénnen. Diese Rech-
nung geht auf: Diese Fachl

bekommen die Hélfte. Aber die
andere Halfte, die bekomme ich.

Ist das auch Ihre Botschaft an
der HFS Luzern, wo Sie
Buchhaltung unterrichten?
Ich bin iiberzeugt, dass man
heute ausb muss, um

filllen meine Betriebe und

zum Geschiftsmann mit einer
guten Nase fiir eigenwillige und
rentable Gastrobetriebe empor-
gearbeitet. Urspriinglich wollte
er Banker werden, besuchte
dann aber eine KV-Lehre, da-
nach die Hotelfachschule Lu-
zern. Seine Praktika absolvierte
Michel Péclard in der Folge
nicht nur in 5-Sterne-Hotels,
sondern auch in «einfachen wie
erfolgreichen Bratwurstbeizen,
weil ich erfahren wollte, wie die
ihr Geld verdienen».
Mittlerweile beschiftigt die
Firma rund 100 Angestellte, wo-
von sieben langjahrige Mitarbei-

Erfolg zu haben. Das doziere ich

ter zum Kaderteam gehoren.
Der Jahresumsatz der Firma
liegt laut Michel Péclard bei
16 Millionen Franken.

Péclard und sein Geschifts-
partner Florian Weber sind zu-
dem Dozenten fiir Buchhaltung
an der Hotelfachschule Luzern.
«Querdenker» Péclard referiert
des Weiteren vermehrt auch vor
Wirtschaftsleuten und Bankern.
«Sie miissen ebenfalls neue
Wege finden, sind aber oftmals
auch gefangen in dem, was sie
einst gelernt haben.» fee

www.peclard.net

auch den Studierenden: Wenn
Thr nur umsetzt, was ihr lernt,
seid ihr einer von Tausenden.
Habt den Mut, auszuscheren.
Warum nicht zur Apéro-Zeit ein
Gratis-Buffet anbieten? «Das
geht doch nicht!», hére ich sie
rufen. Und ich sage ihnen:
Doch! Das mogen die Géste! Da
bleiben sie! Ich bin nun mal

Ist mehr Gast als Gastgeber:
Michel Péclard.

kein Gastgeber, ich schaue mir
meine Betriebe mit den Augen
des Gastes an. Deswegen setze
ich auf lange Tafeln statt auf
Zweiertische, serviere Poulet-
fliigeli und Fischknusperli.

Und das zahlt sich aus?

Aber sicher. Viele Absolventen
sind zwar top ausgebildet,
haben aber Angst, die Zahlen
buchhalterisch zu «lesen» und
dariiber zu diskutieren. Das ist -
ebenso wichtig. Wir checken
unsere Umsétze jeden Monat:
Wie war der Stand vor einem
Jahr, wie ist er heute? Tiefer?
Und warum? Was kénnen 'wir
anders, was besser machen?

Ihre Angestellten erhalten
zudem Umsatzheteiliqung. Wie
sieht die aus?

Sie erhalten einen Minimallohn,
und neun Prozent von ihrem
Umsatz. Damit haben wir die
Personalkosten senken und so
manch ein Mitarbeiter hat
seinen Lohn deutlich erh6hen
konnen. Nicht zuletzt fiihlt sich
so ein jeder vom Team, als fiihre
er seinen eigenen Betrieb.

Kohli zieht es weg, Boss kocht wieder

Gleich zwei Wechsel sorgen fiir Aufsehen: Christoph
Kohli und Janine Hausmann vom «Kunsthof» Uznach
zieht es nach Grenchen, Fredi Boss kocht ab September
im Restaurant Grossweier in Schwarzhdusern.

eicht sei ihnen der Ent-
L scheid nicht gefallen: Vor

einem Jahr erst war Chris-
toph Kohli mit seiner Kiiche im
Restaurant Kunsthof in Uznach
SG auf 16 Gault-Millau-Punkte
aufgestiegen. Nun zieht es ihn
und seine Partnerin Janine Haus-
mann aus familidren Griinden
weg: Die jungen Eltern eines

FRANZISKA EGLI

18-monatigen Sohnes sahen ihre
langfristige Zukunft nicht in
einem 16-Punkte-dotierten Be-
trieb, «der viel Aufwand fiir den
notigen Ertrag braucht», wie Kéh-
li gegeniiber htr.ch erklirte. Ab
Mirz 2014 wirkt das Paar am
Standort des ehemaligen Wall-
fahrtsgasthauses  Kappeli ob
Grenchen, wo gemiss «Grench-

ner Tagblatt» ein «Restaurati-
onsbetrieb mit Erlebnisgastrono-
mie» geschaffen werden soll.
Hier, so Kohli, stehe nicht eine
Punkte- und Sterne-Kiiche im
Vordergund, sondern «eine ehrli-
che, frische, gute Kiiche». Das
Gasthaus, in welchem seit 2008
nicht mehr gewirtet wurde, ge-
hort seit 2010 dem Investor Ernst
Thomke, dem fritheren General-
direktor der Uhrenfirma ETA. Ak-
tuell werden Teile des fritheren
Gebéudes renoviert und auch
Neubauten erstellt.

Ebenfalls einen neuen Stand-
ortin Aussicht hat Fredi Boss. Wie
die «Berner Zeitung» schreibt,
iibernimmt er zusammen mit

Neue Hérausforderung: Kohli,
Hausmann, Boss (v.1.) adb

seiner Partnerin Kati Petschke
das Restaurant Grossweier in
Schwarzhédusern. Die Landbeiz,

die seit 2010 dem Kaffee-Unter-
nehmer Peter Wermuth gehort,
passt zu Fredi Boss' Planen: Denn
auch hier, ausgangs Schwarzhéu-
sern, soll nicht etwa eine neue
Sternekiiche entstehen. Vielmehr
schwebt Boss eine einfache Kii-
che mit hausgemachter Pasta
und ausgewidhltem Weinsorti-
ment vor. Der Spitzenkoch war
von 2002 bis 2008 im Kursaal
Bern und kiirte das Restaurant
Meridiano mit 17 GM-Punkten zu

* der besten Adresse Berns. Da-

nach machte er vor allem mit
Kurzgastspielen - etwa im Gast-
hof Lueg im Emmental oder im
Gourmetrestaurant ~ Biiner in
Bern - von sich reden.

«Coffee Circlen
neu mit Vertrieb in
die Schweiz :

Er steht fiir ein neues Handelskon-
zept, der «Coffee Circle», ein
E-Commerce Start-up aus Berlin:
Er verkniipft Genuss mit sozialer
)\ tung und lickenl
Transparenz, indem er direkten
Einkauf éthiopischer Kaffees via
Online-Verkauf bietet. Pro Kilo ver-
kauftem Kaffee fliesst ein Franken
zuriick in die Entwicklungsprojek-
te in Athiopien. Nach Osterreich ist
die Schweiz nun der zweite Export-
markt, der via lokale Kanile den
Kaffee auch hier vertreibt.

www.coffeecircle.ch

Regionale Produkte
im neue Zoocafé
im Zoo Ztrich

Lichtdurchflutet und in hellen Far-
ben prasentiert sich das neue Zoo-
café beim Haupteingang des Zoo
Ziirich. Im Angebot des modernen

das auch Giste ohne Zoo-Tickets
bewirtet, werden vorab Produkte
aus der Region serviert. Ebenso
im angrenzenden Shop: Da gibt
es etwa Olivenole und Weine der
Kellerei Kiiferweg, Bio-Trocken-
fleisch von Renzo Blumenthal so-
wie Milch oder Kdse der Bauern-
kooperative Natiirli.

www.zoo.ch

Tourismus

Ein neuer Rundweg
zu «Eiger, Monch
und Jungfrau»

Nun ist es eroffnet: das Naturkino
«Eiger, Monch und Jungfrau» auf
der Schynigen Platte, ein neu
geschaffener Rundweg. Mit {iber-
dimensionalen Bilderrahmen und
Wohlfiihlbénken, einer Ruheoase
und inszenierten Aussichtspunk-
ten samt verschiedenen Fotomoti-
ven haben die Jungfraubahnen die
Bergwelt neu in Szene gesetzt. Der
Start des Rundweges liegt oberhalb
der Bergstation auf rund 2000 Me-
tern iiber Meer. In einer zweiten
Etappe wird das Naturkino im Jahr
2014 mit typisch schweizerischen
Elementen erweitert.

«Please Disturb»

am 22. September
in Zurich

Auch dieses Jahr wieder gewdhren
26 Hotels in der ganzen Touris-
musregion Ziirich am Sonntag,
22. September 2013, Einblick hin-
ter die Kulissen: Bereits zum 5. Mal
findet der Anlass «Please Disturb -
Tag der offenen Zimmertiiren»
statt. Er bietet Schiilern in der
Berufsfindungsphase und allen
Interessierten Einblicke und die
Gelegenheit, den Alltag in der
Hotellerie und Gastronomie aus
nichster Nihe kennenzulernen. In
Bern Mittelland findet der Anlass
am 20. Oktober statt. fee

www.pleasedisturb.ch
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Funt Kerzen furs «Meéemoire»

Innert fiinf Jahren
hat sich Mémoire &
Friends zur grossten
Ausstellung von
Schweizer Weinen
entwickelt. Am Mon-
tag fand im Ziircher
Kongresshaus die
fiinfte Auflage statt.

RENATE DUBACH

um fiinften Geburtstag
von Mémoire & Friends
zeigten 170 Aussteller
iiber 1000 Weine. Bisher
besuchten jeweils etwa 1800
Weininteressierte den Anlass,
letzten Montag werden es noch
ein paar mehr gewesen sein. Es
hat sich herumgesprochen, dass

, man sich hier einen Uberblick

iiber die aktuelle Schweizer Wein-
szene verschaffen, viele Produ-
zenten aus den Weinbauregionen
Deutschschweiz, Drei-Seen-Re-
gion, Genf, Waadt, Wallis, Tessin
und der Fiinften Schweiz treffen
und deren Weine degustieren
kann.

Und auch beim fiinften Besuch
trifft man auf Uberraschungen.
Beispielsweise auf den Kernling
vom Weingut Burkhart in Weinfel-
den. Kernling? Erinnert an Kerner
und Riesling. Und wihrend man
noch iiberlegt, wie man bisher an

dieser Weinsorte vorbei; 1-

men ist, erklart Michael Burkhart:
«Die Rebsorte ist in den 1970er-
Jahren durch eine spontane Muta-
tion aus Kerner entstanden, die
Endung weist auf Riesling hin,
dem der Kernling vom Weintyp
her dhnelt» Und weil der Jung-
winzer aus dem Thurgau mit
einem Jungwinzer aus dem Wallis,
Olivier Mounir vom Cave du
Rhodan in Salgesch, befreundet
ist, haben die beiden gemeinsame
Sache gemacht. Das Resultat
heisst «Duett» und ist eine - an-
sprechend wiirzige, aromatische
- Assemblage aus Heida und eben
diesem Kernling. Letzterer wird
iibrigens in der Schweiz auf etwa
120 Aren angebaut, kein Wunder
ist er so unbekannt.

Neue Schweizer Gesichter, neue
Schweizer Spezialititen

Es gibt nicht nur neue Weine,
sondern auch neue Gesichter: Am
Stand der Kartause Ittingen steht
Jens Junkert, der die Leitung der
Abteilung Weinbau vor Kurzem
von Heinz Scheidegger {ibernom-
men hat. Und auch der junge
Weinbau-Leiter, der sich in
Changins zum Onologen ausbil-
den liess und Praktika bei der
Schweizer Siisswein-Spezialistin
Marie-Thérése Chappaz und im
Ausland absolvierte, hat eine Be-
sonderheit mitgebracht: einen
Blauburgunder 2011 «Ittinger Ei-
che». Der Wein wurde ein Jahr
lang in Barriques ausgebaut, de-
ren Holz aus dem Wald der Kar-
tause stammt. «Fiir unsere Fisser
haben Forster und Kiifer die beste
Eiche ht», betont Jens

Junkert. Der iiberzeugende Wein
ist fiir 28 Franken ab Keller zu
haben. Insgesamt stellt man fest,
dass das Vorurteil vom teuren
Schweizer Wein allmdhlich nicht
mehr aufrecht zu halten ist. Chas-
selas aus der Westschweiz be-
kommt man fiir weniger als zehn
Franken, Riesling-Silvaner aus der
Deutschschweiz héufig unter 15
Franken und Blauburgunder fiir
weniger als 20 Franken. Viele der
ausgestellten Spezialititen liegen
im Bereich 30 bis 50 Franken, der
mit Abstand teuerste Wein dieser
Leistungsschau des Schweizer
Weinschaffens ist ein Tessiner
Merlot. Fiir eine Flasche Vinattieri
2011, Ticino DOC muss man 150
Franken hinblittern.

Susanne Scholl, Mitgriinderin
«Mémoire des Vins Suisses».

An der Weinaustellung Mémoire & Friends hatten die Besucher die Qual der Wahl.

Susanne Scholl, warum trinkt
man in der Schweiz immer
weniger Schweizer Wein?
Viele Schweizerinnen und
Schweizer sind sich gar nicht
bewusst, wie gute Weine in
unserem Land produziert
werden. Viele sind immer noch
der Ansicht, Schweizer Weine
miissten jung getrunken
werden — was ja nicht in jedem
Fall zutrifft, auch bei Weiss-
weinen nicht. Davon kann man
sich hier bei der Sonderschau
der Mémoire-Weine des
Jahrganges 2003 iiberzeugen.
Oder man glaubt, Schweizer
Weine seien zu teuer. Natiirlich

L Y % o

gibt es bei uns teure Weine —
etwa im Biindnerland oder im
Tessin — aber es gibt auch sehr
viele gute und giinstige Weine,
man muss sie nur finden.

Wie kann man diese
Vorurteile abbauen?

Durch Ausstellungen wie diese
heute. Aber auch die Gastrono-
mie kann mithelfen, etwa
indem sie Schweizer Weine
glasweise anbietet. Da kénnen
die Gaste herausfinden, was
ihnen schmeckt. Gerade zu
asiatischen Gerichten passen
Schweizer Weissweine
ausgezeichnet. Die Winzer

Hans-Peter Siffert

Schweizer Wein «Glasweise anbieten»

selber unternehmen einiges,
Degustationen oder «Wine &
Dinen-Anlédsse helfen, ihren
Wein bekannter zu machen.

Warum wird so wenig
Schweizer Wein exportiert?
Es gibt schon ein paar Winzer,
die ihre Weine exportieren.
‘Wer guten Wein macht und ihn
im Ausland verkaufen will,
schafft das meist auch. Aber so
viel Wein wird in unserem
Land gar nicht produziert, dass
er im grossen Stil exportiert
werden kénnte. d

www.memoire-and-friends.ch
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Damit die Buchungszahlen stimmen:

Postkartenmailings verschicken
mit PostCard Creator

Fiir eine hohe Auslastung miissen Hotels sicherstellen, dass sie bei ihren Gésten in Erinnerung bleiben. Besonders viel Beachtung

finden Postkartenmailings — schnell und einfach
Schweizerischen Post.

Sie sind zahlreich, die Perlen in der Schweizer Hotellerie.
Doch auch sie missen angesichts der harten Konkurrenz
auf sich aufmerksam machen. Sehr wirkungsvoll gelingt
das mit physischen Mailings. Diese erinnern frihere
Géste an ihren letzten schonen Aufenthalt und wecken
die Neugier von weiteren potenziellen Kunden.

Eine einfache und glinstige Losung dafiir bietet die
Schweizerische Post an. Bei ihrem Online-Tool PostCard
Creator reicht es, das gewtinschte Postkartenformat zu
wahlen, eigene Bilder und Texte hochzuladen und pas-
send anzuordnen. Der Rest ist reine Formsache: Adres-
sen importieren, Versandart wahlen und das Mailing per
Klick produzieren lassen. Die Post druckt und versendet
die Postkarten — bei einer Expressbestellung bis 14 Uhr
sogar am gleichen Tag. Eine Mindestbestellmenge be-

| Rk bt b e A T S ey O N Y 1
Spezialrabatt auf lhr nachstes Mailing: I
Jetzt realisieren Sie lhre Postkartenmailings mit |

und Leser der «hotel

den Produktionspreis.

P = = = = -

PostCard Creator noch giinstiger: Alle Leserinnen |
revue»
31.12.2013 einen Spezialrabatt von 5 Prozent auf

erhalten bis am

Aktionscode: revue311213 I

steht nicht; selbst Einzelkar-

ten sind moglich.

Der erste Eindruck zahlt
Dieses simple Handling hat
auch Jurg Mettler Uberzeugt.
Der Hotelier ist mit Leib und See- |
le Gastgeber in vier Hausern —
darunter im «Stazione della Pos-

ta» in La Résa. Weil das Hotel nur
im Sommer gedffnet hat, verschickt ‘
der Hausherr die Postkartenmai- |
lings dafir punktgenau: «Mit Post-
Card Creator kénnen wir sie sehr
schnell umsetzen und flexibel auf
unsere Auslastung reagieren.» 3

Dabei ist Jurg Mettler die Qualitat besonders S e e
wichtig: «PostCard Creator hat mich durch den
erstklassigen Druck Uberzeugt. Deshalb wer-
den wir auch unsere néchsten Mailings damit

produzieren.»

Weitere Infos:

www.post.ch/postcardcreator

umgesetzt mit dem Online-Tool PostCard Creator der

|

.

~ Machte viele Empfénger neugierig, mehr iiber das kleine Bijou
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zu erfahren: Postkartenmailing fiir das Rough Luxe Hotel

«Stazione della Posta» in La Résa. www.larosa.ch
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«Unsere
Arbeit ist
im Trend»

Am 12. September
beginnt die drei-
zehnte «Semaine du
Gotit». Ihr Prasident
Josef Zisyadis
begriisst das
wachsende Erndh-
rungsbewusstsein in
der Bevolkerung.

ALEXANDRE CALDARA

Josef Zisyadis, Sie sind
Président und Griinder der
Genusswoche. Wie wird diese
aus Ihrer Sicht von Politik und
Wirtschaft aufgenommen?

Die Dinge bewegen sich, es
geht aufwérts. 2001 hatten wir
140 Veranstaltungen und an
dieser 13. Ausgabe 1500. Aber
das sind nur Zahlen. Wir fiihren
vor Augen, dass die Erndhrung
nicht als Nebensache angese-
hen werden kann. Dass das
Recht der Bevolkerung auf eine
gute Erndhrung grundlegend
ist. Urspriinglich haben Bund,
Kantone und Stédte vor allem
die festliche Seite der Genuss-
woche wahrgenommen. Heute
sehen sie in ihr eine Plattform
der Erndhrung zwischen dem
Gesundheits- und Bildungswe-
sen und dem Gastgewerbe.

Event Mit Vreni Giger als Patin

ie findet dieses Jahr zum
S 13. Mal statt: die Genuss-

woche beziehungsweise
«Semaine du Gofit». Vom 12. bis
22. September finden in der gan-
zen Schweiz unzéhlige und viel-
féltigste Veranstaltungen rund
um das Thema Genuss, nachhal-
tige Entwicklung und Erhaltung
des kulinarischen Erbes statt.
Nicht zufdllig ist Slow Food
Schweiz Partner dieser nationa-
len Veranstaltung geworden. Ob
das Qualitits- und Gesundheits-
Label Fourchette verte, der
Bauernverband Uniterre, Swiss-

Welche wirtschaftlichen und
medialen Wirkungen hat ein
solcher Event?

Fiir uns? (lacht) Wir kénnen es
uns nicht leisten, sie zu
messen. Wir sind ein kleiner
Verein mit einem Jahresbudget
von 700000 Franken und
anderthalb Stellen. Man kann
sagen, dass wir im Lauf von

10 Tagen im ganzen Land rund
300000 Personen zusammen-
bringen. Wir sind im Trend und
vom Sinn und Geist einer
Fachmesse weit entfernt. Wir
tragen sicher zu einer Relokali-
sierung der Wirtschaft und zu
einem neuen Tourismus bei.

Was verstehen Sie unter
einem neuen Tourismus?
Einen, bei dem das Abenteuer
an der néchsten Strassenecke
beginnt, fiir den man sich ein
wenig Zeit nimmt und einfach
mal zu Fuss geht.

Was ist Ihre Aufgabe, und
welchen Einfluss haben Sie
als Genusswoche-Prisident?
Es ist eine 50-Prozent-Stelle.
Ich bringe die verschi

Akteure zusammen, die ich von
Bern kenne. Ich bin auch
Co-Président von Slow Food
Schweiz. Das ist ein Ehrenamt.
Aber die beiden Organisatio-
nen ziehen am selben Strick,
ihre Ziele passen zusammen.
Das erste Mandat beruht

auf einem punktuellen Event,

wine, Ecole hételiere de Lau-
sanne oder AOP-IGP-Produkte -
zahlreiche weitere Vereine und
Organisatoren tragen aktiv dazu
bei, ein Land des «guten Essens»
zum Leben zu erwecken.
Schirmherrin der diesjihrigen
Genusswoche ist Vreni Giger,
die mit 17 Gault-Millau-Punkten
dotierte Kiichenchefin im Res-
taurant Jagerhof in St. Gallen, die
seit je konsequent auf biologi-
sche Kiiche setzt.

Erdffnet wird die Genusswo-
che 2013 am 11. September von
Bundesprisident Ueli Maurer.

das zweite auf einem Verein,
der von 3500 Mitgliedern auf
130000 angewachsen ist.

Werden die Organisationen in
der Deutschschweiz anders
gesehen als in der Romandie?

Danach zieht es sie auf die Kul-
turwege der Via Storia: Die his-
torischen Verkehrswege iiber-
nehmen heuer den Platz, den
bislang jeweils eine «Genuss-
stadt» einnahm, und werden
zum «Genussnetz», das degus-
tierend und geniessend erwan-
dert werden kann. Am 21. Sep-
tember schliesslich ist in Leuk
Stadt der Schlussevent der Ge-
nusswoche, und auch das Stadt-
chen verwandelt sich in eine
wahre «Genussstation». fee

www.gout.ch

Ja, Slow Food hat viel langer
gebraucht, um in der Romandie
Fuss zu fassen. Die Genuss-
woche hatte dafiir lange Zeit in
der Romandie viel mehr
Resonanz. Heute ist sie in
Graubiinden teilweise noch
etwas schwach. Es hdangt
immer vom Engagement der
lokalen Partner ab. Aber in
Basel gibt es dieses Jahr

100 Genusswoche-Events.

Sind Sie mit der Beteiligung
der Hotel- und Gastgewerbe-
profis wéhrend der Genuss-
woche zufrieden?

Ich denke, sie konnten sich
noch mehr beteiligen, mit ganz
einfachen Aktionen. Bisher
laden nur wenige einen
Gemiisegértner, einen Winzer,
einen Metzger ein, damit deren
Konsumenten sie wahrend der
Genusswoche kennenlernen
konnen. Es gibt aber auch
Hauser, die gut mitspielen, wie
das Lausanne Palace, dessen
Restaurants alle dabei sind.

o
‘gr/

in und Priisident der Genusswoche: Catherine David und Joseph Zisyadis. 2g

Wie wiirden Sie den Inhalt der
Genusswoche erkldren?

Es geht darum, auf die
Menschen zuzugehen, die uns
erndhren. Sich bewusst zu
werden, dass die lokale
Landwirtschaft zum Fortbeste-
hen lebendiger Traditionen
beitrédgt. Sich fiir lokale und
Saisonprodukte einzusetzen.
Wenn der Bauer den Konsu-
menten beeinflussen kann, gilt
das auch umgekehrt. Und
schliesslich méchten wir zur
Erndhrungserziehung beitra-
gen, damit wir alle im Alltag
wieder zu kulinarischen
Tiiftlern und Geniessern
werden.

Joseph Zisyadis (geboren 1956 in Istanbul) ist
Président und Griinder der Genusswoche und
seit Juni 2013 neben Andrea Ries Co-Président
des Vereins Slow Food Schweiz. Er ist
ehemaliger Waadtlander Nationalrat der
Partei der Arbeit (PdA).

Ubersetzung von Christina Miller.
Originattext siehe Seite 10.

Selbstbewusste Konsumenten

Gegen Ende Sommer steht
uns ein «Konsumenten-
friihling» bevor. Das
jedenfalls ist das Fazit des
neuen European Food
Trends Report, der vom
GDI herausgegeben wurde.
P ne, Listerien, Salmonellen,
Bio-Eier, die gar nicht

«bio» sind - die Lebensmittel-
skandale der letzten Zeit sind
nicht spurlos an unserem Essver-

RENATE DUBACH

ferdefleisch in der Lasag-

Foodstudie mit dem Titel «Kon-
sumentenfriihling». Gemeint ist
damit, dass Leb itteleinka

fer nicht mehr alles kaufen was
ihnen aufgetiirmt, und Restau-
rant-Gaste nicht mehr alles
schlucken, was ihnen aufgetischt
wird. «Die Konsumentinnen und
Konsumenten haben sich neue
Food-Skills angeeignet und sind
heute kompetenter denn je», sagt
Mirjam Hauser, die den Report
verfasst hat. Die Forscherin hat
vier Bereiche abgesteckt, in wel-
chen sich das neue Essbewusst-
sein zeigt: Zuhause, Business,
Unterwegs und Auswiarts.

Gastronomie muss sich auf neue

halten voriiber g «Der
Kunde macht sich selbst zum
Konig», steht in der neuen GDI-

Wer selber kocht, gewinnt an
Status, wenn er weiss, woher die

Lebensmittel stammen, und wie
sie am besten zubereitet werden.
Das habe nichts mit der eher
snobistischen Weinkennerschaft
zu tun, erkldrt Hauser: «Die neue
Gourmetkompetenz  entledigt
sich des Elitiren und hat einen
demokratisierenden Zug. Immer
mehr und vertrauenswiirdigere
Informationen iiber Essen sind
allen zugénglich. So kann heute
jeder Kenner, Food-Scout oder

-Fotograf sein.» Im Bereich Busi-
ness - also vor allem in Personal-
restaurants - hat sich der Wandel
vom schnellen Hungerstillen
zum Esserlebnis teilweise schon
vollzogen. Mirjam Hauser spricht
von «gastronomisch konkurrenz-
fahigen Restaurants, die die Fir-
menkultur widerspiegeln». Dass
man sich auch unterwegs besser
verpflegen will und kann, zeigen
Erfolgskonzepte wie dasjenige
von Sternekoch Eduard Hitzber-
ger.

Als Vorbild dient Leif Hedendal,
Chefkoch aus San Francisco

Und was sagt die neue Studie
zum Thema Gastronomie? Es ge-
niige nicht mehr, bloss auf scho-
nes Ambiente im Retrostil zu set-
zen, steht drin. Giste wiirden

Gastgeber vorziehen, die sich mit
der Herkunft des Essens ausein-
andersetzten und Traditionelles
zeitgemiéss zuzubereiten wiiss-
ten. Experimente, wie sie in der
neuen nordischen Kiiche gewagt
werden, dienten als Vorbild. Das
Kopenhagener «Noma» wird als
Beispiel angegeben, das aller-
dings nicht mehr ganz so neu ist.
Spezieller geht da Chefkoch Leif
Hedendal in San Francisco vor. In
seinem Angebot «Hunt & Gather»
vor. Dabei bekommt jeder Gast
Instruktionen, was er zum Dinner
mitbringen soll - etwa griines
Blattgemiise. Dann wird unter
Anleitung von Hedendal zusam-
men gekocht - und selbstver-
stindlich gemeinsam gegessen.

www.gdi.ch

News

Der Apfelsaft
2013 wird laut
Schéatzung fabelhaft

Die Mostobstproduzenten und
-Verarbeiter freuen sich auf eine
gute Mostobsternte. Gemiss der
Ernteschitzung des hwei:
Obstverbandes SOV werden heuer
88100 Tonnen Mostipfel und
12600 -birnen erwartet. Bei Most-
dpfeln diirften die voraussichtli-
chen Auszahlungsrichtpreise ho-
her sein als 2012. Bei Mostbirnen
besteht weiterhin ein Uberange-
bot. Neu darf bei der Herstellung
von verdiinnten Bio-Siften Kon-
zentrat verwendet werden.

Jurapark-
Weinwanderung
Effingen-Bdzen

Gelegenheit, die Rebberge des
Juraparks Aargau zu erleben,
bietet die Jurapark-Weinwande-
rung vom 21. September 2013: Fiir
75 Franken pro Person kénnen
sich Weinliebhaber durch die Reb-
und Kulturlandschaften von Effin-
gen und Bozen fithren lassen. An
vier kulinarischen Standorten wer-
den sie von lokalen Winzern mit
Wein und Spezialititen aus der
Region verwohnt. Daneben erhal-
ten die Teilnehmer auch Einblick
in den lokalen Weinbau. fee

www.jurapark-aargau.ch

Neue Publikation
zu Bau- und Boden-
denkmalern

Anlasslich der 20. Europdischen
Tage des Denkmals, die am 7. und
8. September stattfinden werden,
prasentiert das Bundesamt fiir
Kultur (BAK) eine Publikation mit
vom Bund unterstiitzten Objekten
fiir die Jahre 2008 bis 2011.
Wihrend dieser Rahmenperiode
erhielten 481 Gebdude und ar-
chéologische Massnahmen eine
Finanzhilfe von 65,7 Mio. Franken.
Ein PDF der Broschiire mit allen
Objekte ist auf der Website des
Bundesamtes fiir Kultur aufge-
schaltet:

www.bak.admin.ch/re-
port_2008-2011

Klassische Konzerte
ab heute in Ascona
und Locamo

Die traditionellen «Settimane mu-
sicali di Ascona» laden ab heute
Donnerstag 29. August bis zum 18.
Oktober zu 17 klassischen Konzer-
ten in Ascona und Locarno TI ein.
Der neue kiinstlerische Direktor,
Francesco Piemontesi, hat fiir die
68. Ausgabe des Festivals das «Or-
chesterlied» zum Motiv gemacht.
Das Thema wird heute Donnerstag
vom City of Birmingham Sympho-
ny Orchestra mit einer Hommage
an Richard Wagner aufgegriffen.
Zu den weitere Hohepunkten der
Musikwoche gehoren unter ande-
ren die Auftritte des Danish Natio-
nal Symphony Orchestra am 10.
September. sag

www.settimane-musicali.ch
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Imposanter 300-Millionen-Bau auf einem 20 000 Quadratmeter-Grundstiick: Das Luxushotel The Alpina Gstaad im Oberbort-Quartier.

«The Alpina» ganz oben

Es ist noch keiney zwei Saisons alt und schon «Hotel des Jahres 2013»:
Gault Millau Schweiz ehrt das neue 5-Sterne-Superior-Haus
The Alpina Gstaad fiir einen Start «von null auf hundert».

rstens: es hat viel Holz in

der Hiitte. Zweitens: es

hat geile Koéche. Und

drittens: es hat einen
super Direktor» Das waren die
ersten Stichworte zum neuen Ho-
tel The Alpina Gstaad, die Urs
Heller beim ersten Besuch kurz
nach der Eréffnung in seinem Tes-
terbiichlein festhielt. Vor rund 60
geladenen Hoteliers, Touristikern
und Medienvertretern erzahlte
der Chefvon Gault Millau Schweiz
diese kleine Anekdote letzten
Montag im Rasen vor dem Hotel-
gebdude, nicht ohne Grund: Aus
dieser knackig-kurzen Erstbewer-
tung von letztem Dezember ist
rund acht Monate spiter eine aus-
gewachsene Laudatio fiir die Aus-
zeichnung . «Gault Millau Hotel
des Jahres 2013» geworden. Ge-
meinsam mit Titelsponsor Carl E
Bucherer verlieh Urs Heller den
Titel erstmals seit zehn Jahren
wieder nach Gstaad - zuletzt war
das Grand Hotel Bellevue 2003 in
der Berner Oberldnder Destina-
tion damit geehrt worden.

Marcus G. Lindner verteidigt in
Gstaad seine 18 GM-Punkte

Urs Heller geizte bei seiner
Rede nicht mit den Superlativen:
«Das (The Alpina> ist als Hotel im
ganzen Alpenraum einzigartig,
nur das Beste war den Besitzern
gut genug» - dafiir hatten Marcel
Bach und Jean-Claude Imram ins-
gesamt auch stolze 300 Millionen
Franken investiert. Nach 17-jahri-
ger Planungs- und Bauzeit inklu-
sive Bewilligungs-Kampfen (die
htr berichtete) steht nun am sel-
ben Ort wie das frithere Hotel Al-
pina ein Resort, das schon bald
aufs erste Betriebsjahr zuriickbli-
cken kann, gespickt mit Ehrungen
in renommierten Publikationen
wie dem Condé Nast Traveler, mit
Nominierungen wie etwa in der

Kategorie «Design» beim «Best of
the Best Award» des Luxusreise-
Networkers Virtuoso, oder Titeln
wie dem des «Hotels des Jahres».
Stichwort «Holz in der Hiitte»:
Altholz, etwa von
alten Bauernhdu-
sern, wurde im
ganzen Alpen-
raum zusammen-
gesucht, restau-
riert und fiir den
Innenausbau neu
gruppiert - «das
sorgt fiir eine
Wohlfiihlatmo-
sphire fern von Marmor-Prunk
und Kronleuchter-Chic, wie man
es von der Luxushotellerie sonst
kennt», so Urs Heller in seiner An-
sprache. Stichwort «geile Kéche»:

«Das (The Alpina)
ist ein Hotel,
das im ganzen
Alpenraum
einzigartig ist.»

Urs Heller
Chefredaktor Gault Millau Schweiz

SABRINA GLANZMANN

Da wurde Spitzenkoch Marcus G.
Lindner als Executive Chef geholt,
zuletzt im Ziircher Restaurant
Mesa mit 2 Michelin-Sternen und
18 GM-Punkten der beste Koch in
der Limmatstadt.
«Er hat bewiesen,
dass er als Hotel-
koch neben Hum-
mer und Langus-
ten auch Burger
und  Clubsand-
wiches auf hochs-
tem Niveau pra-
sentieren kann» so
Gault-Millau-Chef
Heller. Lindner verteidigt seine
18 Ziircher Punkte in Gstaad,
und mit sichtlich erleichtertem
Gesichtsausdruck nahm er die
entsprechende GM-Plakette ent-

gegen - ein grosser Erfolg und
eine schone Bestitigung fiir den
gebiirtigen Osterreicher, denn 18
Punkte fiir ein Hotelrestaurant,
dazu fiir ein neues, sind nicht ge-
rade breit gestreut. Hierzulande
gibt es weniger als zehn davon.

12400 Sushi-Kreationen in den
ersten 200 Tagen

16 Punkte gab es fiir den zwei-
ten «geilen Chef», «Megu»-Kii-
chenchef Takumi Murase. Die
erste  westeuropdische Depen-
dance der japanischen Gourmet-
kette in Gstaad war schon kurz
nach Eréffnung fast durchgehend
ausgebucht, allein 12400 Sushi-
Rollchen kreierte das Megu-Team
in den ersten 200 Tagen. Gault
Millau honoriert das mit 16 Punk-
ten fiir Murase - das entspricht
bereits einem Punkt mehr, als ihm
der Gastrofiihrer nach dem ersten
Testessen zum Schweizer Ein-
stand vergeben hatte.

Und last, but not least, Stich-
wort «Super Chef»: Niklaus «Nik»
Leuenberger ins Boot zu holen,

war insofern ein Gliicksfall fiir das
«The Alpina», weil damit ein aus-
gewiesener Profi mit 30 Jahren
Erfahrung in der internationalen
Luxushotellerie (u.a. The Penin-
sula, New York Palace Hotel) und
fiinf Hoteleroffnungen im Gepick

Frohe Gesichter im «The Alpina Gstaad» (v.1.): Sebastian Marten

als Managing Director verpflichtet
wurde. Einen «Fels in der Bran-
dung» nennt ihn Urs Heller, denn
bei der Eréffnung am 1. Dezem-
ber, ohne Soft-Opening-Phase
kurz vor der Weihnachts-Hoch-
saison, «galt es, innert weniger
Tage mit dem Team von null auf
hundert zu fahren, das war eine
sehr kurze Zeit». Und wer damals
im Hotel war, hitte laut Heller
nicht gemerkt, wenn es im Hinter-
grund etwas zu optimieren oder
zu dndern gegeben hitte. Was die
kommende Wintersaison betrifft,
spricht Niklaus Leuenberger iibri-
gens von bereits ausverkauften
Weihnachten (siehe Interview
unten).

Nach der Laudatio inklusive
Ubergabe einer exklusiven Uhr
aus dem Hause Bucherer konnten
sich die Géste von den Kreationen
der hochdekorierten Kiichen
iiberzeugen: Saiblingstartar mit
Ziegentopfen, Waadtlander Sau-
cisson und Beifuss-Shake, Wagu-
Rind mit geddmpftem Gemiise,
Sesam und Ponzu-Sauce oder
eine Yuzu-Créme-brilée sorgten
bei den Branchenkollegen fiir an-
erkennende Tischgespriche. Ein
weiteres Stichwort lag in der Luft:
«Viertens: gelungene Preisverlei-
hung».

Holz, Leder und Stein dominie-
ren das Interieur im «Alpina».

(Carl F. Bucherer), Takumi Murase (Kiichenchef Megu), Marcus G.
Lindner (Executive Chef), Urs Heller (Chefredaktor Gault Millau

Schweiz), Niklaus Leuenberger (Managing Director).

Marcus Gyger/zvg

Nachgefragt
Niklaus Leuenberger

Managing Director Hotel
The Alpina Gstaad.

Davor war der Berner iiber
30 Jahre in fiihrenden
Positionen in der internatio-
nalen Luxushotellerie tatig
(u.a. bei The Peninsula
Hotels, The New York
Palace Hotel).

Niklaus Leuenberger, wie wird
man noch mitten im ersten
Betriebsjahr «Gault Millau
Hotel des Jahres»?

Indem man arbeitet (lacht). Im
Ernst: das Haus ist von Beginn
weg sehr gut angekommen,
verschiedene Nominierungen fiir
Preise und Awards gaben uns
international grosse Aufmerk-
samkeit. Es macht mich stolz,
wie man anerkennt, was wir
hier machen. Denn das alles ist
letztlich immer das Resultat
einer tollen, stimmigen Perfor-
mance des ganzen Teams.

Ist die Servicequalitit, fiir die
das Haus von Anfang an gelobt
wurde, also die Starke?

Das sollte in jedem Hotel die
Stérke sein, die Menschen sind
es ja, die dem Haus Charakter
geben. Das schénste Gebdude
kann einen Gast nicht dazu
bewegen, wiederzukommen,
sondern das Team. Mir ist

enorm wichtig, ehrliche Gast-
lichkeit zu bieten, den Géasten
nicht abgehoben zu begegnen,
mit beiden Fiissen auf dem
Boden zu arbeiten. Das kommt
gut an, auch bei den sehr
wohlhabenden internationalen
Gasten. Und die Einheimischen
sollen sich hier ebenfalls
hemmschwellenfrei bewegen
und wohlfiihlen.

...Schliesslich war schon das
ehemalige Hotel Alpina eine
Gstaader Institution.

Absolut, mir hat mal ein Gast
gesagt, wenn man eine Frau
kennen lernte, ging man immer
zuerst ins «Alpina» (lacht). Und
man muss es auch realistisch
sehen: Wir wollen acht Monate
pro Jahr geoffnet sein, die
Hochsaison ist fiinf Wochen in
Gstaad, wir brauchen einander.
Da ist es wichtig, dass man sich
auf menschlicher Ebene und
ganz normal begegnet.

Zur Gastronomie: Ihre beiden
Chefs wurden mit total 34
Gault-Millau-Punkten grosszii-
gig bewertet - haben Sie mit
18 Punkten fiir Marcus G.
Lindner gerechnet?

‘Wir hatten kaum gewagt, eine
Prognose abzugeben oder fiir
Marcus G. Lindner eine solche
Zahl zu erhoffen. Die meisten
Hotelrestaurants haben ja um
die 16 Punkte, wir diskutierten,
dass 17 ziemlich toll wéren. Die
18 Punkte sind grossartig. Es ist
ein Tribut an Lindners langjahri-
ge, konstante Arbeit. Um «Hotel
des Jahres» zu werden, ist eine
gute Gastronomie im Haus ein
zentraler Punkt, denn schliess-
lich verleiht Gault Millau ja als
Gastrofiihrer den Titel und nicht
in erster Linie als Hotelbewerter.

Wie entwickelte sich die
Belegung der 56 Zimmer und
Suiten seit Eréffnung?
Aktuell sind wir bis Ende

Sommersaison sehr gut belegt.
Bis zum 1. Dezember 2012
waren wir quasi seit 17 Jahren
ein «work in progress», man
wollte erst schauen, wie sich
das Haus schlagt, bis man
hingeht. Da war eine gewisse
Zogerlichkeit spiirbar. Jetzt
kennt man das Haus, und die
Nachfrage fiir den Winter zieht
entsprechend an. Fiir Weihnach-
ten sind wir bereits fast
ausgebucht. Allein die Panora-
masuite, letzten Winter zu 52
Prozent besetzt, ist fiir 21000
Franken pro Nacht iiber Neujahr
bereits fiir 23 Tage vermietet.

Passen Sie die Preise an?

Nein, wir werden preisméssig
gleich bleiben wie letzten
Winter. Insgesamt rechnen wir
fiir die kommende Wintersaison
mit einer Belegung um 68 Pro-
zent, das Ziel ist klar, sie von
den tiefen 50ern von letzter

Saison zu steigern. sag
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10. GUTE GRUNDE

FUR DAS

Am 16. Oktober 2013 beginnt der Jubildums-
zyklus 40 des Nachdiplomstudiums HF Hotel-
management im Solbad Hotel in Sigriswil. Seit
dem 30. Zyklus, d. h. seit dem Jahr 2006, wird
die Ausbildung durch das BBT (Bundesamt
fiir Berufsbildung und Technologie) offiziell
anerkannt.

Das Team der Unternehmerbildung von hotel-
leriesuisse ist stolz darauf, im 10. Zyklus Be-
nedikt Weibel, den langjihrigen CEO der SBB,
zum ersten Mal zum Kreis der Dozierenden im
NDS zéihlen zu diirfen.

Seit der offiziellen Anerkennung im Jahr 2006
wurden gegen 200 erfolgreiche Absolventin-
nen und Absolventen diplomiert und tragen
heute den klingenden und geschiitzten Titel
dipl. Hotelmanager/Hotelmanagerin NDS HF.
Eine stolze Zahl. Einer der ersten NDS-Absol-
venten aus dem Zyklus 40 ist mittlerweile zum
Prisidenten der HF Thun aufgestiegen: Philipp
Nipflin, Direktor Hotel Bern. Und so erging es
nicht wenigen aus Hotellerie, Gastronomie und
Tourismus. Sie besetzen unzihlige Top-Positio-
nen in der Branche.

Zehn gute Griinde fiir das NDS

Das Jubildum gibt uns deshalb die Moglichkeit,
an dieser Stelle kurz {iber zehn gute Griinde fiir
diesen Studiengang nachzudenken:

1. Grund: Das NDS von hotelleriesuisse ist
immer noch die aktuellste Fiihrungsausbil-
dung fiir Hotel-, Gastro- und Tourismusprofis.

NDS

2. Grund: Das NDS ist und bleibt jung-dyna-
misch, obwohl es das dienstilteste Studium auf
dem Markt ist.

3. Grund: Best practice, best practice, best
practice ...

4. Grund: Nur im NDS werden Projekte erarbei-
tet, die dann vor versammelten Gemeinderiten
prisentiert werden.

5. und 6. Grund: Freundschaften zu schliessen,
gehort genauso zum NDS wie Auseinanderset-
zungen und Konflikte auszutragen, denn nur so
kommen wir wirklich weiter.

7. Grund: Fithrung braucht Mut. Die NDSler
zeichnen sich durch ihren Mut und ihr Unter-
nehmertum aus.

8. Grund: Das NDS ist ein Leuchtturm der gan-
zen Branche.

9. Grund: Der Studiengang ist immer noch
einzigartig.

10. Grund: Wir helfen guten Hoteliers, noch
besser zu werden, indem wir sie zu Unterneh-
merinnen und Unternehmern machen.

Weitere Informationen zum Nachdiplomstu-
dium sind unter www.hotelleriesuisse.ch/nds
abrufbar.

Daniel Plancic
Leiter Unternehmerbildung
www.hotelleriesuisse.ch

GRAFILU

P RIS TR s
DER WOCHE

AGENDA

4. SEPTEMBER
«Infoveranstaltung Nachdiplom-
studium HF Hotelmanagement»,
von hotelleriesuisse,

im Hotel Grischa, in Davos

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
17. SEPTEMBER

Tagung 2013 «Ausbildung
aktualisieren — Zukunft
stabilisieren», vom Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft,

im Hotel Glockenhof, in Zirrich

www.hotelgastrounion.ch

1. OKTOBER

15. Symposium «Check the
Quiality», vom Berufsverband
Hotel - Administration *
Management,

im Hotel Belvoir, in Riischlikon
www.hotelgastrounion.ch

16. OKTOBER

3. Zukunftstagung «Work-Life-
Balance», vom Schweizer
Backerei- und Konditorei-
Personal-Verband,

im Schloss Lenzburg, in Lenzburg
www.hotelgastrounion.ch

16. OKTOBER

«Start Nachdiplomstudium HF
Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse,

im SolbadHotel, in Sigriswil
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

16. NOVEMBER
«Jubilaumsfeier IST/EIT»,
von hotelleriesuisse,

in Zurich und Lausanne
www.hotelleriesuisse.ch/Kur:

«Arbeit ist der
Umweg zu
allen Gentisseny

Willy Brandt

www.hotelleriesuisse.ch/

. beraternetzwerk |hr Stelleninserat in der htr hotel revue

Gesucht: Bistrotisch
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

Fiir lhren Erfolg -
unser
Beraternetzwerk

fiir nur 150 Franken

CURAV/VA.CH

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo

hotel
marktplatz.ch
htr hotel revue - Telefon 031 370 42 42

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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Im Gastgewerbe gibt es jiihrlich 13.000
Betriebsunfille. In der Béckerbranche
sind es 71 Unfélle auf 1.000 Beschif-
tigte (1995-2005). Rund 750 Berufs-
unfille pro Jahr verursachen Kosten
von sieben Millionen Franken. Erfreu-
lich ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.

Verkehrswege

Gefiihrdung:

» Verletzungen durch Stiirze
« Kopfverletzungen

‘Magliche Sicherung:

+ Unvermeidbare Stolperstellen, zum
Beispiel einzelne Stufen, deutlich
markieren oder durch Abschriigen
entschirfen

Bei Rampen sollte die Steigung nicht
grosser als fiinf Prozent sein
Verkehrswege freihalten

Gebinde wegriumen

Schubladen schliessen

Tiefliegende Hindernisse wie zum
Beispiel Tiirstiirze, Triger usw.
polstern und markieren

Dazu gibt es auch die

Suva-Checkliste 67001.d.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Gastgewerbe oder fiir das Bdckerei-, Kon-
ditorei- und Confiseriegewerbe, herausgegeben von der.
Eidgendssischen Koordinationsk ission fiir
Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire kann gratis
heruntergeladen werden unter: www.ekas.admin.ch

PRO ki
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MACHT DIE ARBEIT FREUDE,
SIND ALLE MOTIVIERT!

94 Prozent der Schweizer sind zufrieden mit ihrer Arbeit. Bei Gastgewerblern
sind es weniger. Laut einer englischen Studie sind nur 55 Prozent der Kiche
gliicklich mit ihrem Beruf. Um dies zu verbessern, braucht es wenig.

atiirlich gibt es Sachen in unserer Bran-
N che, die man wenig beeinflussen kann.

Es gibt immer stressige Situationen, die
Arbeitszeiten sind lang und die Wochenenden
selten frei. Aber Vorgesetzte und Mitarbeitende
konnen immer etwas tun, um die Zufriedenheit
mit der Arbeit zu verbessern. Gerade fiir die
Chefs ist es wichtig, dass ein gutes Arbeitsklima
herrscht, denn unzufriedene Mitarbeitende
leisten weniger und sind eher unfreundlich zu
den Gisten. Zum Thema Arbeitszufriedenheit
gibt es tausende von Studien. Sie zeigen, was
Vorgesetzte tun kénnen, damit die Mitarbeiten-
den gerne zur Arbeit kommen:

Eine sinnvolle Arbeit

Das Gefiihl, nur ein unbedeutendes Rédchen
im Getriebe zu sein, ldhmt auf die Dauer jeden
Arbeitseifer. Jeder Mensch will wissen, dass
seine Arbeit wichtig und unverzichtbar ist. Wer
seinen Mitarbeitenden genau das vermittelt,
weckt ihren Elan.

Wertschiitzung

Der Lohn ist der offensichtlichste Gradmes-
ser dafiir, wie viel Wert der Arbeit beigemessen
wird. Doch das ist nicht alles. Untersuchungen
zeigen, dass Lob und andere nicht materielle
Zeichen der Wertschitzung oft mehr motivie-
ren als eine Lohnerh6hung.

Weiterbildung
Wer jahrelang an Ort tritt, wird irgendwann
miide. Menschen wollen sich weiterentwi-

ckeln, im Job wachsen, sich neue Gestaltungs-
spielrdume erarbeiten. Besprechen Sie mit
den Mitarbeitenden die Zukunft und mégliche
Weiterbildung.

Teamarbeit
Menschen sind soziale Wesen. Zusammen-
arbeit, Hilfsbereitschaft und geg iti-

AKTUELL

WIE SIE SICH RICHTIG
BEWERBEN

Sie suchen eine neue Arbeitsstelle, die zu
Thnen passt und Sie beruflich weiterbringt.
Dieser Ratgeber zeigt, wie Sie Thre Chan-
cen auf dem Stellenmarkt optimal nutzen.
Von der persénlichen Standortbestim-
mung iiber die zeitgemisse Bewerbung bis
zur Vertragsverhandlung begleitet Sie die
Autorin Schritt fiir Schritt zum Ziel. Sie
verrit, wie man sich iiberzeugend prisen-
tiert: im konventionellen Bewerbungs-
dossier, per Online-Formular oder mit
einer Spontananfrage. Ein wirkungsvolles
Motivationsschreiben formulieren, im

ges Feedback ist das, was die meisten im Job
suchen. Wenn der Teamgeist gefordert wird,
sind Mitarbeiter motivierter und zufriedener.

Eigenverantwortung

Mitarbeitende wollen nicht bloss Befehlsemp-
finger sein. Sie mochten Einfluss nehmen
konnen auf das, was sie téglich tun, und ihren
Arbeitsalltag aktiv mitgestalten. Eigenver-
antwortung und Mitbestimmung sind starke
Motivationskrifte, die auch die Identifikation
mit dem Unternehmen férdern.

Konflikte 16sen

Bei Konflikten zu vermitteln und nach Lo-
sungen zu suchen, gehort zu einer guten Be-
triebskultur. Wo Konflikte verdringt werden,
schwelen sie unter der Oberfliche weiter und
vergiften nach und nach das Arbeitsklima.

Sicherheit geben

Arbeitssicherheit wird immer wichtiger. Wenn

Mitarbeitende befiirchten miissen, die Stelle zu

verlieren, dann demotiviert das. Stehen im Be-
trieb wichtige Anderungen an, informieren Sie

schnell und klar. Mario Gsell

Vorstell prich die eig Stérken
ins richtige Licht riicken - in diesem Buch
erfahren Sie, wie Marketing in eigener
Sache funktioniert.

Alle Beispiele, Checklisten, Mustertexte
und Tipps sind auf den Schweizer Ar-
beitsmarkt ausgerichtet. Die ser Ratgeber
unterstiitzt junge Berufsleute, dltere
Stellensuchende, Wieder- und Querein-
steigerinnen genauso wie routinierte
Fachleute bei der Neuorientierung auf
dem Stellenmarkt.

Yz

ﬁ e E «Stellensuche mit

Erfolg, 13. Auflage

STELLENSUCHE
MIT ERFOLG

PRS-

Beobachter-Edition
von Trudy
Dacorogna-Merki
ISBN
978-3-85569-772-4

CHF 38.00
=

AUS- UND WEITERBILDUNG

GASTR@ SUISSE

Sommeher suisse de la b\ere ¥
uverte, la
attrac\\\e de la biére

Forma\ des cours
oloi, un jour par semaine

Lu\ut fe la formation: Lundii 7 octobre 2013

Pour plus d'informations

421009 Pully
WW.gastrost

2767110293

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 37043 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Pl T o T

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

LEITUNG Monbijoustrasse 130, Postfach, Immobilienanzeigen

Barbara Kénig 3001 Bern. Millimeter-Tarif
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer siw CHF 1.80
“x REBA LI VERKAUF 4-farbig CHF 235

Angela Di Renzo Costa
homl revue Barbara Kénig Tel. 031370 42 42 Die | bili ) werden
LLERIE® Tel. 031370 42 39 tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00

GASTRONOMIE ZEITUNG Mario Gsell Fax 031370 4223 wihrend einem Monat auf www.htr.ch/

Hotellerie
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

Tel. 041 418 24 57

* Gastronomie Verlag

HERAUSGEBER redaktion@stellenprofil.ch
hotelleriesuisse redaktion@immoprofil.ch PREISE
Monbijoustrasse 130 5 Stellenanzeigen
Postfach ADMINISTRATION Millimeter-Tarif
3001 Bern Angela Di Renzo Costa siw CHF 1.80
www.hotelleriesuisse.ch Tel. 031370 42 42 4-farbig CHF 235
angela.direnzo@htr.ch Kaderrubrik Stellen
Hotel & Gastro Union sfw CHF 2.05

Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern

Nicole Kalin
Tel. 041 418 24 44

4-farbig CHF 2.57

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue,

inserate@®stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 235

Redaktion:
Hotellerie ¢t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,
6043 Adligenswil/LU

www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG
Natalie Schmid (Art Direction)

www.hotelgastrounion.ch nicole.k

Die Stell

VERLAGE

htr hotel revue
Monbijoustrasse 130
3001 Bern
www.htr.ch

llerie-et-g iaeh

werden.

1zeigen werden
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

Ursula Erni-Leupi
grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
s Monbii

immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter

130, 3001 Bern

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulire Auflage 40.000 Ex.
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Gastroconsult &

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Im Auftrag der Eigentlimerschaft suchen wir im Zuge einer Neuausrichtung
und Neukonzipierung auf den 1. August 2014 fiir das Hotel Florhof in Ziirich

eine Direktorin/einen Direktor

Das ruhig und doch zentral inmitten der Stadt gelegene Hotel verfligt tiber
rund 30 Gastezimmer und insgesamt lber rund 50 Sitzplatze in der Restau-
ration.

Was erwarten wir:

e Sie verfligen Uber eine gute, fundierte Ausbildung in der Hotellerie
(allenfalls tiber einen Abschluss einer Hotelfachschule) und mehrjéhrige,
praktische Erfahrung in einer &hnlichen Position

Sie pflegen einen guten Umgang mit den Gésten und sind bereit,

dazu auch neue, kreative Wege zu beschreiten

Sie sind in der Lage, die Ihnen anvertrauten Mitarbeitenden zu férdern und
mit Motivation zu begeistern

Sie sind flexibel, belastbar und zielorientiert

Sie kénnen wirtschaftliche Aspekte mit Dienstleistungsengagement
vereinen

Sie verfligen Uber ein ausgeprégtes unternehmerisches Denken

Sie sind bereit, Lehrlinge auszubilden

Was bieten wir:

e Sie sind direkt dem Verwaltungsrat unterstellt

* Gute, fortschrittliche Anstellungskonditionen

* Ergebnisbeteiligung

* Ein interessantes, anspruchsvolles Arbeitsumfeld
* Weitgehende Selbstandigkeit

® Freiraum fiir Ideen und Kreativitat

Haben wir lhr Interesse geweckt? Senden Sie lhre Bewerbungsunterlagen,
den umfassenden Lebenslauf mit Ilickenlosem Nachweis des beruflichen
Werdegangs, Foto, Zeugnissen und allenfalls Referenzangaben bis spétes-
tens am 30. September 2013 an:

Gastroconsult AG

Bruno Faulhaber
Blumenfeldstrasse 20
8046 Ziirich

Telefon +41 44 377 54 54

2767810299

Universitére
Psychiatrische Kliniken

UPK %=

LEITUNG HAUSWIRTSCHAFT 100%
BETRIEB / HOTELLERIE / RAUMSERVICE

Die Universitidren Psychiatrischen Kliniken Basel erfiillen mit rund 1000 Mitarbeitenden anspruchs-
volle Aufgaben in der psychiatrischen Versorgung und Ausbildung sowie der universitiren Lehre und
Forschung.

Fiir den Bereich Reinigung/Hauswirtschaft suchen wir nach Vereinbarung eine Leitung Hauswirtschaft
100%. In dieser Funktion sind Sie direkt dem Leiter Hotellerie unterstellt und fir die Fithrung von rund
50 Mitarbeitenden und ihren Gruppenleitungen verantwortlich.

Hohe Qualitits- und Hygienestandards in samtlichen Raumen der Kliniken und eine ausgepragte
Servicekultur sind fiir uns von zentraler Bedeutung und tragen dazu bei, den Aufenthalt unserer Patien-
tinnen und Patienten so angenehm wie méglich zu gestalten.

Als Leitung Hauswirtschaft tragen Sie die personelle, fachliche und finanzielle Gesamtverantwortung
fiir den Bereich Raumservice/Hauswirtschaft, der die Abteilungen Unterhaltsreinigung, Spezial- und
Kiichenreinigung sowie die Geschirrwaschzentrale umfasst. In diesen Gebieten sind Sie zustandig fiir
die Standardisierung und kontinuierliche Verbesserung der Prozesse und Dienstleistungen und gewéhr-
leisten die fachgerechte Reinigung und werterhaltende Pflege samtlicher Gebaude. Des Weiteren sind
Sie zustindig fiir die Vergabe, Koordination und Qualitétssicherung von hauswirtschaftlichen Fremd-
leistungen. Sie stellen Budgetierung, Kostenkontrolle, Leistungserfassung und -verrechnung in Threm
Verantwortungsbereich sicher. Im Rahmen Ihrer Fithrungsverantwortung sorgen Sie fiir die laufende
Forderung und Ausbildung der Mitarbeitenden und der Lernenden und stellen die Personaladministra-
tion sicher.

SIE VERFUGEN iiber eine Grundbildung und eine Weiterbildung (Berufspriifung, hohere Fachprii-
fung) in den Bereichen Hotellerie oder Hauswirtschaft/Reinigung oder Aquivalentes sowie iiber 3 bis 5
Jahre Erfahrung in vergleichbarer Funktion in einem grosseren Unternehmen. Als kommunikative,
zielorientierte und durchsetzungsstarke Personlichkeit verstehen Sie es, Ihr Team verantwortungs-
bewusst zu fiihren und mit Begeisterung zu motivieren. Wenn Sie IThr Organisationstalent kombiniert
mit Sozialkompetenz und dem Blick fiirs Detail in diese vielféltige Funktion einbringen méchten, wiir-
den wir Sie gerne personlich kennen lernen.

WIR BIETEN Ihnen eine herausfordernde und interessante Titigkeit in einem lebhaften Betriebs-
umfeld. Die Anstellungsbedingungen orientieren sich an den kantonalen Richtlinien. Bei Bedarf unter-
stiitzt Sie unsere Abteilung Personal bei der Suche nach einem Kinderkrippenplatz.

Fiir Fragen und weitere Auskiinfte steht Thnen unser Leiter Hotellerie, Herr Iona Bocek, Telefon
+41 61 325 52 82, zur Verfiigung.

> WIR BEVORZUGEN Ihre Online-Bewerbung,.

.

Universitare Psychiatrische Kliniken Basel
Wilhelm-Klein-Strasse 27 | CH-4012 Basel | Tel. +41 61 325 51 11
Fax +41 61 325 52 58 | info@upkbs.ch | www.upkbs.ch

253779690

Extravagantes Luxury Boutique Hotel

Wabhre Eleganz, nohle i brillante i unaufdringlicher Lifestyle, charmamer Charak-
ter, 5-St Sup Ni , P i und liebevoll Details sich zu einem
einzigartigen iente. Die i in einer der exklusivsten, weltweit'bekannten Deutschschwei-
zer Premium Resort-Destinationen ist ein welteres echtes Highlight.
Was kénnen F € B-Profis erwarten: Eines der besten Boutique-Hotels des Landes, neue Massstibe im Bereich Luxus
€t Design die fiir Furore sorgen, ausgezeichnete Restaurants und F & B Outlets, grosse Bar-Lounge, Vinothek, beein-
druckender Spa, Pools, Ballroom sowm auf héchstem Niveau ausgestattete Tagnngs— und Convention Facilities fiir
Top-Events. Rund 50 bis 60 Mi Threm Verantwor ch

Director of Food & Beverage w/m
Mitglied der Geschéftsleitung

Sie sind selbstb , abgeklart, n brillant auf allen Ebenen, verhelfen ehrgeizigen Performance-,
Budget- und Standards-Vorgaben zum Durchbruch und sehen eine an Sie gestellte hohe Erwartungshaltung als Steig-
biigel zum Erfolg. Im Gegenzug erhalten Sie Privilegien wie Frelraum, Selbstandlgkelt Kompetenzen und dle Chance
Hand in Hand mit einem der erfahrensten Hoteliers der i
Praxis aus dem gehobenen Conference-, B: ing- & bereich sind Gast-
geberpersénlichkeiten der Luxury Boutique Resort-Hotellerie - idealerweise mit Auslandserfahrung - erfiillen das
Idealprofil! Eintritt: So bald wie moglich bzw. nach Vereinbarung. - Stehen Sie fiir Service Excellence? Suchen Sie
das Extravagante? Dann CV/Foto online senden oder zum Hérer greifen. Wir freuen uns auf Sie und den Kontakt
zu Thnen.

Ansgar Schéfer & Anja Gieger

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf

Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

277205

FAhK

WALDHOTEL NATIONAL
Frosa

Unser Direktor, der seit 14 Jahren mit hoher Kompetenz das Waldhotel National Arosa leitet, wird
das Unternehmen per 30. April 2014 verlassen, um eine neue Aufgabe zu tibernehmen.

Aus diesem Grund suchen wir per 1. Marz 2014 oder nach Vereinbarung seine/n Nachfolger/
Nachfolgerin als
I *ﬁt{xﬁxa*z‘“gggg?gggg v bt /TN e yan&mtﬁ;g@gg}gms
e 5 / .
;”«%» €t et Bt

i
-

e RN

Das Waldhotel Natlonal Arosa, 4*plus Kategorie Hotellenesulsse z&hlt zu den ersten Adressen im
Kanton Graubtinden. Es versteht sich als Ort der aktiven Erholung, Begegnung und Weiterbildung
fr Familien, Einzelreisende und Seminarteilnehmer. Das Waldhotel National wird nach klar struk-
turierten Richtlinien und Grundsétzen gefiihrt. Der offene und gemeinschaftsférdernde Geist des
Hauses wird durch ein motmertes Team verstérkt.

e
-
S

-

Fihlen Sie sich von der Position angesprochen und haben Sie die entsprechenden Voraussetzun-
gen, dann erwarten wir gerne lhre kompletten und aussagekraftigen Bewerbungsunterlagen mit
Zielsetzungen, Handschriftprobe und Foto. Diskretion ist selbstverstandlich.

Anschrift: Personlich
Andy Abplanalp
Waldhotel AG Arosa

Prasident des Verwaltungsrates

B g PRIVATE SELECTION
HOTELS
abplanalp@waldhotel.ch g

+41 79 631 87 67

277251051

sigentlich hist die
chule fUr alle da.

Bildungschancen verbessern: Teil unserer Arbeit gegen Armut.

CARITAS

www.caritas.ch
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Arvsa

Fir unser 3-Sterne-Hotel mit 32 Betten suchen wir fiir die
kommende Wintersaison ab Mitte Dezember 2013 bis
zum 10. April 2014 folgende aufgestellte Mitarbeiter:
= Alirounderin fiir Service und Etage
(Muttersprache Deutsch)
- Zimmerfrau fiir Etage, Lingerie,
allgemeine Reinigungsarbeiten
Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.
Claudia Beerli
Hotel Belri AG

7050 Arosa
belri@bluewin.ch/www.belri.ch

277311002

‘J’ Lenzerheide

Bergbahnen

Die Lenzerheide, eine Topskidestination im Herzen Graubiindens, bietet
einer/einem engagierten und qualifizierten Gastrounternehmer/-in die
einmalige Gelegenheit, sich als

Pachter/-in Bergrestaurant Mottahiitte

zu etablieren. Wir suchen per sofort ein/en Pachter/Péachterpaar fiir
unser Bergrestaurant Mottahiitte. Das Bergrestaurant Mottahiitte
charakterisiert sich wie folgt:

= Anzahl Sitzplitze:
= Innenbereich: 60 Plitze bedient
= Bediente Sonnenterrasse mit zusatzlichem Barbetrieb:
ca. 300 Platze
= Ca. 20 Mitarbeitende (Vollzeitstellen), einzelne Mitarbeitende konnen
vom bisherigen Péchter iibernommen werden
= Reiner Winterbetrieb: Dezember bis Ostern
= Toplage im Wintersportgebiet Arosa Lenzerheide
= Freiheit in der Angebotsgestaltung

Wir suchen eine Personlichkeit mit folgendem Anforderungsprofil:

Sie sind eine Gastgeberpersonlichkeit, die dem Bergrestaurant
Mottahiitte ein unvetkennbares Gesicht verleiht.

Sie haben Erfahrung im saisonalen Gastgewerbe.

Sie verfiigen iiber ein hohes Mass an Eigeninitiative, Flexibilitat,
Durchsetzungsvermdgen und Organisationstalent.

Sie sind mit der Bergwelt und dem Schneesport sehr verbunden.

Fiir Auskiinfte steht [hnen gerne Thomas Hunziker zur Verfiigung:
Tel. 076 553 13 78 oder Mail: thomas.hunziker@lenzerheide.com

Wir freuen uns auf Ihr komplettes Bewerbungsdossier!

Lenzerheide Bergbahnen AG, Thomas Hunziker, CEO, Postfach 160, CH-7078 Lenzerheide

2778610345

LR T

Das Kurhaus Berglin ist eine einzigartige und unkomplizierte Mischung aus
Hotel, Familien-Ferienwohnungen, Restaurant, Showkiiche, mit Hochzeits- und

weiteren Banketten, Veranstaltungen und Zeitreise; kurzum eine authentische
) dstil-Erlebniswelt im idyllischen Albulatal

Als Ergénzung zum jungen und dynamischen Team suchen wir auf den Winter:

@ KOCh/J UngkOCh in Saison- oder Jahresstelle

Du verfiigst tiber eine abgeschlossene Berufslehre als Koch, bist
krea(ktiv, passioniert und bereit Verantwortung zu tibernehmen?

@ Service-Mitarbeiter/in ssisonstelle .
Du bist kontaktfreudig, aufgestellt, auf Zack und hast das Gastgeber-
~ Gen in Dir? (Auch Quereinsteiger méglich)

Dann hilf mit, die Zukunft dieser historischen Perle zu gestalten!

Es erwartet Dich eine abwechslungsreiche Arbeit in einem ausgesprochen
positiven Umfeld inmitten der heilen Blindner Bergwelt.

Wir freuen uns auf Deine schriftliche Bewerbung.
Maya & Christof Steiner

Kurhaus

KURHAUS

2777810340
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THURAU

RASTSTATTE

Zur Ergénzung unseres Teams suchen wir per Oktober
2013 fiir die Neuerdffnung unserer Shop-Bar Thurau Sid

Chef de Bar w/m 100%

Zu lhren Aufgaben- und Verantwortungsbereichen

gehoren:

- Ein fundiertes Fachwissen in der Gastronomie, Sie
lieben lhren Beruf und sind motiviert, Service-, Shop-
und Kassenmitarbeiter vorbildlich zu flihren und
unterstiitzen

- Mitarbeitereinsatzplanung, Bestellwesen

— Kenntnisse auf PC (Word, Excel), Abrechnungswesen

— Sehr gute Deutschkenntnisse; weitere Fremdsprachen
von Vorteil

- Flexibilitdt, Belastbarkeit, Zuverldssigkeit und
Durchsetzungsvermégen

— Schichtarbeit (Friih- und Spétdienste), Mobil

- Wochenend- und Feiertageinsétze

Wir bieten lhnen:

— Einen abwechslungsreichen Arbeitsplatz in einem
aufgestellten Team

- Einen Schichtbetrieb ohne Zimmerstunden

— Eine Internationale Kundschaft und treue Stamm-
kunden 3

- 5 Wochen Ferien mit zeitgemé&sser Entléhnung

Fur allféllige Fragen steht lhnen Herr Roger Horner gerne
zur Verfligung.

Sind Sie interessiert? Senden Sie uns bitte |hre Bewer-
bungsunterlagen an:

Raststétte Thurau AG
Personalabteilung
Postfach 275

9501 Wil

Betriebsleiter/in

Restaurant Mishio Vatterland
Barenplatz 2, 3011 Bern

per sofort

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden
Sie unter www.zfv.ch

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

272103

27762 104

EXCELLENCE SUISSE DEPUIS 1910

Seit drei Generationen steht Kambly fiir vollendete Schweizer Feingeback-Tradition.
Wir bieten unseren Kunden raffinierte Kostlichkeiten, sorgfaltig hergestellt nach al- «
len Regeln der Kunst und mit den besten Rohstoffen als Qualitit ohne Kompromis-
se.

Im Rahmen der weiteren Unternehmensentwicklung suchen wir eine/n
Confiseur/in

Hauptaufgaben

In einem lebhaften 6ffentlichen Umfeld in der Schauconfiserie im Kambly Erlebnis
und bei spezifischen Anléssen kreieren Sie frische Biscuit- und Schokoladespezi-
alitaten. Ebenfalls betreuen Sie unsere Gaste anldsslich der Backevents. Bei diesen
anspruchsvollen Aufgaben reprasentieren Sie sinnbildlich unser Unternehmen und
unsere sprichwortliche Qualitat.

Personlichkeit

Mit Ihrer positiven Wesensart strahlen Sie Lebensfreude und Vertrauen aus. Mit Ih-
rer Liebe zum Detail verkorpern Sie unsere Qualitdt. lhre zuverldssige Arbeitsweise
sowie lhre Freude am Schénen und Echten, gepaart mit lhrer Kreativitdt, spornen Sie
immer wieder zu Hochstleistungen an. Als kommunikative Personlichkeit lieben Sie
den Kontakt mit Menschen aller Altersgruppen. Sie identifizieren sich mit unseren
Werten und méchten unseren kleinen und grossen Kunden Freude bereiten.

Fahigkeiten

Sie haben eine abgeschlossene Lehre als Confiseur/in und konnten idealerweise be-
reits ein paar Jahre Berufserfahrung sammeln. Sie haben sich die Fahigkeit, aus edlen
Rohstoffen kleine Kunstwerke herzustellen, angeeignet. Sie stehen gerne im Ram-
penlicht und kénnen mit unterschiedlichen Menschen in kleinen und grosseren
Gruppen einfiihlsam und begeistert zusammenarbeiten. Sie sind bereit auch an den
Wochenenden unsere Gaste zu verwohnen.

Wir bieten Ihnen
eine nicht alltagliche, lebendige und vielseitige Aufgabe in einem aufgestellten Team
mit Raum fiir Kreativitdt und Eigeninitiative.

Rita Jutzi, Human Resources, freut sich auf lhre vollstindige und aussagekraftige Be-
werbung mit Foto und gibt Ihnen gerne weitere Auskiinfte.

KAMBLY SA

Spécialités de Biscuits Suisses

3555 Trubschachen s
034 495 02 68
bewerbungen.trubschachen@kambly.ch
www.kambly.ch

2703
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Hotel & Ga?toro il

Die Hotel & Gastro formation Zirich sucht fiir sein

Uberbetriebliches Kurszentrum in Wadenswil mit

rund 2000 Lernenden infolge Pensionierung des
. jetzigen Stelleninhabers eine/einen

Kiicheninstruktor/in (100%)

per Juni 2014 oder nach Vereinbarung

Aufgabe:
Sie bilden junge Menschen praktisch aus mit dem
Berufsziel Koch/Kdchin EFZ und Kiichenangestell-
te/r EBA. Sie gestalten die praktischen, uber-
betrieblichen Kurse (UK) gemdss den geltenden
Richtlinien.

Voraussetzungen:

> Sie kdnnen begeistern und sind initiativ;

in Ihrer bestimmten und offenen Art kénnen

Sie sich durchsetzen

Sie sind 30 Jahre oder élter

Seit Lehrabschluss als Koch/Kéchin EFZ waren

Sie mindestens fiinf Jahre im Beruf tétig

> Sie haben im angestammten Beruf eine héhere
Berufsprifung erfolgreich abgeschlossen
(mit eidg. Diplom)

> Sie verfugen tber mindestens drei Jahre prak-
tische Erfahrung im Ausbilden und/oder haben
eine berufspadagogische Ausbildung; sonst
sind Sie bereit, eine methodisch-didaktische
Qualifikation zu erlangen

> Sie beherrschen die deutsche Sprache in Wort
und Schrift

> Sie verfligen tber solide Kenntnisse in Word
und Excel

>
>

W|r bieten dafiir:
Innerhalb der klar definierten Aufgaben
besteht Gestaltungsspielraum fiir neue Ideen

> rege Kontakte mit den Berufslernenden, .
Berufsschule und Lehrbetrieb

> Eine Top-Infrastruktur und ein uberschau-
bares, starkes Team

Sie kénnen sich auf unserer Homepage
(www.hgf.ch) weitere Eindriicke verschaffen -
schauen Sie doch mal rein.

Wir freuen uns auf Ihr vollstindiges Bewer-
bungsdossier.

Hotel & Gastro formation

Daniel Villiger (Geschéaftsfiihrer)

Seestrasse 69

8820 Wadenswil

27694-1030:

27766-10334

Chef de Service/Betriebsass.
Jobcode hoteljob.ch: J67356

Hotel Alpina
Flecklistrasse 40, 3715 Adelboden
033 673 75 75, r.mueller@alpina-adelboden.ch

27763-1035:

Wir suchen ab sofort oder nach Veréinbarung

einen Direktionsassistent (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J67449

Hotel-Restaurant Bellevue Flims
Via Nova 66, 7017 Flims Dorf
081 911 31 31, info@bellevueflims.ch

2777510538

Hotel & Gastro e

Die Hotel & Gastro formation Zirich sucht fiir sein
Uberbetriebliches Kurszentrum mit rund 2000 Ler-
nenden eine/einen

- Serviceinstruktor/in (100%)
per 01. 01. 2014 oder nach Vereinbarung

Aufgabe:

Sie bilden junge Menschen praktisch aus mit dem
Berufsziel Restaurationsfachfrau/-mann EFZ und
Restaurationsangestellte/r EBA. Sie gestalten die
praktischen, tiberbetrieblichen Kurse (UK) gemédss
den geltenden Richtlinien.

Voraussetzungen:

> Sie kénnen begeistern und sind initiativ;

in Ihrer bestimmten und offenen Art kénnen

Sie sich durchsetzen

Sie sind 30 Jahre oder &lter

Seit Lehrabschluss als Restaurationsfachfrau/

-mann EFZ waren Sie mindestens fiinf Jahre im

Beruf tétig

> Sie haben im angestammten Beruf eine hhere
Berufspriifung erfolgreich abgeschlossen
(mit eidg. Diplom)

> Sie verfligen liber mindestens drei Jahre prak-
tische Erfahrung im Ausbilden und/oder haben
eine berufspddagogische Ausblldung, sonst
sind Sie bereit, eine methodisch-didaktische
Qualifikation zu erlangen

> Sie beherrschen die deutsche Sprache in Wort
und Schrift

> Sie verfligen Uber solide Kenntnisse in Word
und Excel

Wir bieten dafiir:
> Innerhalb der klar definierten Aufgaben
besteht Gestaltungsspielraum fir neue Ideen

> rege Kontakte mit den Berufslernenden,
Berufsschule und Lehrbetrieb

> Eine Top-Infrastruktur und ein tiberschau-
bares, starkes Team

>
>

Auf unserer Website finden Sie alles Wesentliche
tber uns (www.hgf.ch).

Wir freuen uns auf Ihr vollstéindiges Bewer-
bungsdossier.

Hotel & Gastro formation

Daniel Villiger (Geschéftsfiihrer)

Seestrasse 69

8820 Wadenswil

WALDHAUS SILS

Ein Finfsternhaus wie kaum ein anderes — behaglich, familienfreundlich und

Uberraschend unkompliziert — seit 105 Jahren.

Fir die kommende Wintersaison - ca. 18. Dezember 2013 bis ca. 22. April

2014 - suchen wir noch folgende/n, motivierte/n Mitarbeitende/n:

FRONT OFFICE MITARBEITENDE/R
(Reservation/Kassabiiro/Loge)

Als erste Ansprechperson am Telefon leiten Sie gekonnt Anrufe weiter und ge-
wabhrleisten einen hochstehenden ersten Gastekontakt. Sie bearbeiten Anfra-
gen und Reservationen auf D/E/F und begriissen unsere internationalen Gaste

personlich.

Sie Ubersetzen unsere Tagesmenis in F/E und sind fir einen Teil der Gaste-

buchhaltung verantwortlich.

Ihre Muttersprache ist moglichst Schweizerdeutsch, in Englisch und Franzo-
sisch sind Sie «sattelfest» (Italienischkenntnisse von Vorteil). Wir wiirden uns

Uber eine langerfristige Anstellung freuen.

Wenn wir Ihr Interesse geweckt haben, senden Sie lhre Bewerbungsunterlagen

inklusive Foto an das Hotel Waldhaus, Ansprechpartnerin: Frau Sissi Roosli

staff@waldhaus-sils.ch

Claudio Dietrich und Patrick Dietrich
Hotel Waldhaus, CH-7514 Sils-Maria
Tel. +41 81 838 51 00, www.waldhaus-sils.ch

s
historic PhvATL S CTION
hotels

27694-1030:

SVIZZERA ITALIANA

CONTINENTAL
PARKHOTEL
LUGANO

www.continentalparkhotel.ch

Zur Erginzung unseres Teams
bieten wir ab sofort
folgende Arbeitsstelle an:

FRONT OFFICE
Mitarbeiter/in

Schriftliche Bewerbungen bitte an:

Edgar Fassbind
Via Basilea 28
CH-6900 Lugano
edgar.fassbind@continentalparkhotel.com

27085-1014

Wle vie sSchwem
bram:hen Sie, um g! licklich

; Béwhsstlebén macht glicklich:
wwf.ch/gluecks-experiment

SPINAS CIVIL VOICES

o sem’? |

27741083
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

EIN HOTEL
SIEHT GRUN

Gastfreundlich und herzlich - so werden Giiste im Hotel du
Golf in Villars-sur-Ollon empfangen. Was das Hotel so be-
sonders macht? Es ist sein Engagement fiir eine nachhal-
tige Entwicklung.

Das Hotel du Golf & Spa ist ein gutes Beispiel fiir einen Betrieb,
der in nachhaltige Entwicklung investiert. Seit 40 Jahren gehort
das Viersternehotel der Familie Angelini. In dieser Zeit wur-
den mehrere Renovationen vorgenommen, um den 6kologischen
Fussabdruck des Hotels zu verringern - und dies bei unverédn-
dert hoher Servicequalitit. Mit dem Ziel, den Energieverbrauch
zu senken, hat das Hotel du Golf zusammen mit Romande Ener-
gie die Energiebilanz seiner Gebdude erstellt. In der Folge wur-
den mehrere Verbesserungsmassnahmen umgesetzt. So wurden
unter anderem Sonnenkollektoren sowie ein Verbrauchszih-
ler installiert, um den Verbrauch von Wasser, O1, Gas und Strom
optimieren zu kénnen. Ausserdem trigt das Hotel mithilfe bes-
tens eingestellter Wasserspiilungen, Durchflussregler und bio-

und Verschmutzung von Wasser soweit wie moglich zu vermei-
den. Das Hotel du Golf achtet auf eine maximale Wiederverwer-
tung von Papier und Holz im eigenen Betrieb. Es nimmt am Pro-
gramm «Gastro Vert» der Abfallverwertungsfirma Satom SA
teil, in dessen Rahmen die organischen Abfille zur Erzeugung
von Biogas, Elektrizitit, Fernwirme und Kompost genutzt wer-
den. Bei der Ausstattung der Zimmer und der Wahl der Lebens-
mittel achtet das Hotel auf die Herkunft der Produkte. So bieten
die Restaurants des Hotels vorzugsweise Getranke und Speisen
aus regionalen und biologischen Zutaten an. Die Badprodukte
in den Zimmern sind 6kozertifiziert und der Grossteil der Mat-
ratzen stammt aus Schweizer Produktion und triagt das EU-Um-
weltzeichen. Das Hotel sensibilisiert seine Mitarbeitenden iiber
eine «kologische Charta» fiir den respektvollen Umgang mit
der Umwelt und schult sie entsprechend. Auch setzt das Hotel du
Golf bei der Wahl der Lieferanten auf solche, die ein Nachhaltig-
keitsprogramm haben. Der Hoteldirektor Sébastien Angelini hat

logisch abbaubarer Waschmittel dazu bei, die Verschwendung

personlich an verschiedenen Kursen in den Bereichen Nachhal-

tigkeitsmanagement, Energieeffizienz und Verbrauchsiiberwa-
chung teilgenommen. Fiir sein Engagement ist das Hotel von Vil-
lars Tourisme mit dem Label «Eco Partenaires» ausgezeichnet
worden. Es nimmt ausserdem am Programm zur Befreiung von
der CO2-Abgabe des Bundes teil. Dank seiner proaktiven Vorge-
hensweise gegeniiber allen Beteiligten gehort das Hotel du Golf
& Spa zu den Pionieren im Bereich Oko-Tourismus. Die verschie-
denen fiir die Férderung eines verantwortungsvollen Umgangs
mit der Umwelt notwendigen Anpassungen werden mit viel Ehr-
geiz und Uberzeugung durchgefiihrt. Gleichzeitig setzt man auf
eine transparente Kommunikation mit den Gisten.

Kim-Chi Lam
Chargée de mission
Romande Energie Commerce SA

ok ok &

hotelforsale.ch

Haben Sie den Schliissel?
Hier ist der Erfolg!

Aus Altersgriinden zu vermieten
per 1. Februar 2014
bestens eingefiihrtes
***Unique-Hotel-Restaurant
im schénen Walliser Weingebiet
Ein Ort der Begegnung, der Uber alle
Grenzen hinweg bekannt ist!
Restauration mit ca. 105 SP, Saal mit ca. 80 SP
Sonnenterrasse mit ca. 40 SP, 28 stilvoll -
eingerichtete Hotelzimmer, gehobene
4%-Zimmer-Wohnung
Umsatzgrosse heute 1 Mio. — ausbaubar
Kaufinventar ca. Fr. 100 000.—

Ideal fiir innovative Unternehmer!
Treue Stammkundschaft und ein kulantes
Mietverhaltnis warten auf Sie.
Beteiligung und spaterer Kauf méglich
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung an:
Juirg Zumkehr & Sophie Etterli
Unternehmensberatung
Bernastrasse 25, 3800 Interlaken
Tel. 033 822 63 84
info@hotelforsale.ch

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen -
vermieten - fiir bessere Wirtschaft-
lichkeit zu reorganisieren - oder
suchen Sie einen Betrieb - wir sind die
Drehscheibe fiir interessante Hotels
und Restaurants

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

26068-100

Apres 22 ans d’exploitation
Nous vendons dans importante ville
du Jura

magnifique Hotel-Restaurant
3 étoiles

composé de 10 chambres (22 lits)
Une Brasserie de 40 places
Une salle a manger de 60 places
Une salle de conférences de 40 places
Trés beau jardin avec place de jeux

Possibilité de créer 10 & 15 chambres
supplémentaires.

Trés bon chiffre d'affaires en constante
augmentation.

Pour tous renseignements complémen-
taires veuillez écrire sous chiffres
27776-10339, htr hotelrevue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern.

2777610339

27780-10341

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fir Behinderte

o | o

Ferientraume werden wahr.
Dank lhrer Spende auch fiir
Menschen mit Behinderung.

PC 40-1855-4
www.denkanmich.ch

Liegenschaften verkaufen - neu auch online
www.htr.ch/immobilien

"“"hotel revue



	...
	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


