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Jiinger

Bardhyl Coli gehort
mit 29 Jahren zu
den jliingsten Hotel-
direktoren der
Schweiz. Der Chef
im Waldhotel Davos
will die Géste
verbliiffen.

Seite 3

Grosser

Mit der neuen
Verbindungsbahn
wichst das Skige-
biet Arosa-Lenzer-
heide auf 225 Pis-
tenkilometer an.
Frage ist nur, ob das
ein Bediirfnis ist.’
Seite 2

Hoher

Nach 20 Monaten
Umbauzeit ist das
Crowne Plaza in
Genf nun zwei
Stockwerke hoher.
Und um 53 Zimmer
grosser.

Seite 9

Appetitlicher
Piirierte Kost fiir
Patienten fordern
Spital- und Heimko-
che immer wieder
aufs Neue heraus.
Die ansprechende
«Prasentation ist
eine Knacknuss.

Seite 15
aktuell 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-13
caterer & service 15-16
dolce vita 17-20

Die Anzahl 3-Sterne-
Superior-Hotels
steigt. Das zeugt vom
grosseren Druck zur
Differenzierung.

ALEX GERTSCHEN

m 3-Sterne-Segment steigt
die Zahl von Superior-Ho-
tels rapide an. In den letz-
ten zwei Jahren ist sie von
72 auf 102 emporgeschnellt. Fiir
die Auszeichnung kénnen sich
seit 2006 3-, 4- und 5-Sterne-Ho-
tels, seit 2011 auch 1- und 2-Ster-
ne-Betriebe qualifizieren. Doch
haben bisher vor allem Luxusho-
tels diese Moglichkeit genutzt.

Thomas Allemann, der Leiter
der Mitgliederservices von hotel-
leriesuisse, halt die Zunahme bei
den 3-Sterne-Superior-Betrieben
fir einen Trend. Angetrieben
werde er durch den steigenden
Druck zur Differenzierung. Alle-
mann erwartet kiinftig auch im
1- und 2-Sterne-Bereich eine
wachsende Anzahl ausgezeich-
neter Hotels.

Sieben 3-Sterne-Hotels haben
der htr hotel revue von ihrer Stra-
tegie erzahlt, die sie mit der Su-
perior-Auszeichnung  verfolgen.
Konsens ist, dass sich alle von der
Masse der 3-Sterne-Hotels abhe-
ben und die Giste mit einem
Service iiberraschen wollen, der
in vielerlei Hinsicht hoheren An-
spriichen geniigt.
wfokus», Seite 11 bis 13

Portes du Soleil

Impuls fiir Schweizer Seite

Ins franzosisch-schweizerische
Wintersportgebiet Portes du Soleil
wird sehr viel investiert. Innerhalb
von zehn Jahren - seit 2007 - sind
es insgesamt iiber 200 Mio. Euro.
Da die grossen Wintersportorte
auf franzdsischem Boden liegen,
entfillt ein entsprechend kleine-
res Stiick des Kuchens auf die vier
Schweizer Orte. Verringert wer-
den konnte der bahntechnische
Riickstand der Schweizer Bahnen
gegeniiber den franzosischen An-
lagen. Dies, da innerhalb von acht
bis zehn Jahren rund 50 Mio.
Franken auf Schweizer Seite in-
vestiert wurden. Ein Schwach-
punkt auf Schweizer Seite ist
jedoch nach wie vor das Beher-
bergungsangebot: 100000 Giste-
betten im franzésischen Gebiet,
24000 auf Schweizer Seite. Dies
zeigt sich auch bei den Skipdssen:
Auf Schweizer Seite enfallen 60%
auf Tageskarten, in Frankreich
60% auf 6-Tages-Pdsse. Ziel ist
nun die Erhohung der Anzahl
franzosischer  Skifahrer  auf
schweizerischen Pisten.  lb/dst
Seite 10

Franzosen sollen vermehrt die Schweizer Seite der Portes du Soleil kennenlernen
(im Bild Les Dents du Midi, Les Crosets).

Portes du Soleil/Matthieu Vitré

Produkte-Trend

Koche entdecken
Federkohl fiir sich

Wer in den USA auf gesunde Er-
nihrung setzt und gleichzeitig hip
sein will, isst Federkohl: das nahr-
stoffreiche, sattgriine Gemiise ist
bei Stars, auf Blogs und in In-Loka-
len das Trend-Gemiise der Stunde.
Hierzulande allgemein noch we-
nig bekannt, setzen es Spitzenko-
che bereits gezielt ein. sag
Seite 20

Wer sich heute nach der Lehre
auf eidgendssisch anerkanntem
Weg parallel zum Beruf weiter-
bilden méchte, muss das selbst
fi i Das kreta-
riat fiir Bildung, Forschung und
Innovation SBFI will nun gleich
lange Spiesse mit der Fachhoch-
schul- und universitiren Ausbil-
dung und hat die ersten Ent-
scheide gefillt: Teilnehmer der

Vorbereitungskurse fiir Berufs-
und Hohere Fachpriifung sollen
kiinftig finanziell direkt unter-
stiitzt werden und nicht die An-
bieter der Kurse. Offen ist noch,
wann sie das Geld erhalten, ob
Zwischenfinanzierungen notig
sind und wie viel das Ganze den
Bund kosten. wird. «Die Bei-
tragshéhe pro Absolvent und
damit der gesamte Finanzie-

Mehr Geld fiir Weiterbildung

rungsbedarf ist gegenwirtig
Gegenstand von Gesprichen,»
so Rémy Hiibsch vom SBFI. Das
letzte Wort wird das Parlament
im Rahmen der BFI-Botschafts-
beratung haben. «Die Zusatzauf-
wendungen miissen im Rahmen
des Wachstums der BFI-Kredite
finanziert werden», stellt Rémy
Hiibschi klar. 858
Seite 4und 7

GERY
NIEVERGELT

ie wird noch immer
S notorisch unterschatzt,

doch sowas ist fiir eine
kluge Frau nicht notwendigerwei-
se von Nachteil. Die gebiirtige
Russin Ljuba Manz, die einst dem
Hotelier Caspar Manz den Kopf
verdrehte und seit dessen Tod das
traditionsreiche Familienunter-
nehmen Manz fiihrt, hat intakte
Chancen, mit der Ubernahme der
Luxushotelkette VJC den ganz
grossen Coup zu landen.

Gewiss: Das Pokerspiel ist in
vollem Gange, der Ausgang offen.
Aber eines kann man sagen: Die
Dame, die sich zur allgemeinen
Uberraschung an diesen
Spieltisch gesetzt hat, ist nicht
einfach eine hiibsche Staffage. Sie
spielt im Namen ihrer Familie
hoch motiviert mit.

Letztendlich werden die
Aktienpreise entscheiden. Aber
ganz bedeutungslos sind
emotionale Argumente fiir
Aktionére nicht, schon gar nicht
fiir Kleinaktionére. In dieser
Hinsicht hat die traditionsreiche
Hotelierfamilie mit Schweizer
Wurzeln gegeniiber den Mitbe-
werbern nicht nur Vorteile - sie
wusste sie in den letzten Tagen
medial auch gekonnt auszuspie-
len. Dagegen verhielten sich die
Mitbieter lange passivund
schufen damit den Nédhrboden
fiir Geriichte.

Wie gross in Fahrt Ljuba Manz
derzeit ist, zeigt eine diesen
Dienstag publizierte Meldung.
Gleichsam im Vorbeigehen hat
sich die Familie Manz mit dem
3-Sterne-Haus Helvetia das dritte
Hotel in Basel geschnappt.

Seite 5
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Rechtsberatung

Preiserhohung um ein Vielfaches
wett», ist Hunziker {iiberzeugt.

fiir Hoteliers in

der hotel revue

Sarah Hinni

Ab dieser Ausgabe verdffentli-
chen wir alle vierzehn Tage in der
neuen Rubrik «Service» eine Aus-
wahl allgemeiner Rechtsauskiinf-
te zu Themen wie L-GAV; Arbeits-
recht, Sozialversicherungsrecht
oder Gastaufnahmevertrige. Die
Antworten auf Fragen unserer
Leserinnen und Leser sowie von
Mitgliedern von hotelleriesuisse
gibt die ausgewiesene Expertin
Annette Rupp (Bild), Projektlei-
terin Rechtsdienst bei hotellerie-
suisse. Die Rubrik «Service» fin-
den Sie jeweils im zweiten Bund
zwischen «fokus» und «dolce
vita»; diesmal auf Seite 16.  gn

«Historisches
Hotel 2015»
gesucht

Zum 19. Mal in Folge zeichnet die
Jury «Das historische Hotel» oder
«Das historische Restaurant» des
Jahres 2015 fiir den bewussten
Umgang mit historischer Bau-
substanz aus. Neben dieser Aus-
zeichnung wird in der Regel auch
ein «Spezialpreis» vergeben, um
h q

unter den Kandidaturen gerecht
zu werden. Eigentiimerinnen
und Eigentiimer resp. Betreibe-
rinnen und Betreiber von histori-
schen Hotels und

&

Die neue Urdenbahn als Verbindung von Lenzerheide nach Arosa wartet noch auf die Inbetriebnahme.

g

Noch ein Skigebiet

Wenn die Verbin-
dung Arosa-Lenzer-
heide Tatsache wird,
erschliesst sich dem
Wintersportler ein
Gebiet von 225 Pis-
tenkilometern. Ist
dies aber auch ein

" Bediirfnis?

der Schweiz sind eingeladen, ihre
Bewerbungen bis Ende Mirz
2014 einzureichen.

www.icomos.ch/arbeitsgruppen/
hotels-und-restaurants.html

Swiss vermeldet
anhaltend hohe
Passagierzahlen

g

Im letzten Jahr beférderte die
Swiss knapp 16 Millionen Passa-
giere. Im Vergleich zum Vorjahr
entspricht dies einem Wachstum
von 0,9%. Das Angebot an Sitzki-
lometern wurde um 3,7% erhoht
und konnte aufgrund einer Stei-
gerung der verkauften Sitzkilo-
meter um 4,7% voll at

DANIEL STAMPFLI

it der neuen Ver-

bindungsbahn Ur-

denbahn - - dem

Herzstiick der Ski-
gebietsverbindung  Arosa-Len-
zerheide - werden dem Schnee-
sportler neu 225 Pistenkilometer
zur Verfiigung stehen. Entspre-
chend optimistisch schaut Tho-
mas Hunziker, CEO der Lenzer-
heide Bergbahnen, in die nahe
Zukunft: «<Wir von den Bergbah-
nen erwarten eine Steigerung der
Bekanntheit und rund 100000
zusitzliche Ersteintritte pro Win-
tersaison. Von zentraler Bedeu-
tung fiir uns ist die Anbindung
der zahlreichen Hotelbetten aus
Arosa.»

Da Lenzerheide nur iiber
knapp 2000 Hotelbetten verfiige,
sorgten zukiinftig die Hotelbetten
aus Arosa fiir eine bessere Grund-
auslastung des Schneesportge-
bietes Arosa-Lenzerheide. Dieses
biete Platz fiir rund 28000 Géste
pro Tag. «Arosa wird fiir Schnee-

sportler wieder attraktiver. Insge-
samt eine Win-Win-Situation», so
Hunziker weiter.

Grossere Skigebiete sind fiir
Tagesgiste etwas weniger wichtig
Aber sind denn grossere Skige-
biete mit sehr vielen Bahnen und
Liften und noch sehr viel mehr
Pistenkilometern iiberhaupt ein
Bediirfnis? «Ja, definitiv, die Géste
suchen ein vielfiltiges Angebot,
sie mochten moglichst viele Op-
tionen haben, ist Hunziker iiber-
zeugt. Auch Jiirg Stettler, Leiter
des Instituts fiir Tourismuswirt-
schaft an der Hochschule Luzern,
sieht dies dhnlich: «Untersu-
chungen zeigen, dass der Gast
Destinationen mit einem grosse-
ren Pistenangebot bevorzugt, ins-
besondere der Aufenthaltsgast.»
Eine moglichst grosse Vielfalt an

Fiir das kommende Jahr planen
die Lenzerheide Bergbahnen
(LBB) den Bau einer weiteren
Bahn. Ein Vierer-Sessellift zwi-
schen Heimberg und Proschieri
soll dereinst die beiden Talseiten
der Lenzerheide verbinden. Die
Sesselbahn entschirfe verschie-
dene potenziell gefahrliche Kreu-
zungen mit den Langlaufloipen,
Wanderwegen und, Quartier-
strassen, so die LBB. Im Rahmen
einer ganzheitlichen Interessens-
abwiégung habe sich der Verwal-
tungsrat einstimmig fiir die Va-
riante Sesselbahn entschieden.

ke

Pisten schdtzten auch Mehr-
generationenfamilien.  Kinder,
Jugendliche und Erwachsene
hitten oft unterschiedliche Be-
diirfnisse.

Dieser Aussage schliesst sich
auch Christian Laesser, Leiter des
Forschungszentrums Tourismus
und Verkehr an der Universitit
St. Gallen, an, der gleichzeitig im
Verwaltungsrat der Arosa Berg-
bahnen sitzt. «Der Aufenhaltsgast
will Optionen und die Anzahl
Pistenkilometer ist ein Mass fiir
Optionalitdt.» Sicher profitieren
werde Arosa mit einem bisher re-
lativ kleinen Skigebiet. Mit der
neuen Erweiterung wiirden Op-
tionen fiir den Aufenthaltsgast
insbesondere in Arosa geschaf-
fen. In Lenzerheide registrierten
die Bergbahnen mehr Tagesgéste
als in Arosa.

Die Umweltverbande Stiftung
Landschaftsschutz Schweiz SL,
WWEF Graubiinden, Pro Natura
Graubiinden und Mountain Wil-
derness haben Einsprache gegen
den geplanten Vierer-Sessellift
zwischen Heimberg und Pro-
schieri erhoben. Die Umweltver-
béande bevorzugen eine Lésung
mit Shuttlebus ohne neue Infra-
strukturbauten. Aber auch eine
schmale Briicke mit einer Auf-
stiegshilfe (Skilift/Tellerlift) auf
Seite Proschieri wiirden sie noch
akzeptieren. Ganz zuriick auf
Feld eins miissten die Bergbah-

Nach der Er6ffnung der Verbin-
dungsbahn wird der Preis der
Tageskarte von bisher 65 auf 69
Franken erhoht, der 6-Tages-Pass
von 313 auf 332 Franken. Diese
Preise beinhalten neu auch den
offentlichen Verkehr zwischen
Chur-Lenzerheide-Tiefencastel
und Chur-Arosa. Einsteiger ha-
ben gemdss Thomas Hunziker
sowohl auf der Lenzerheide wie
in Arosa weiterhin die Méglich-
keit, eine Einsteigerkarte fiir ein
begrenztes Gebiet zu erwerben.
Skipdsse nur fiir die gesamte Seite
Lenzerheide respektive Arosa
wird es jedoch nicht geben. «Zu-
sammen mit den Arosa Bergbah-
nen haben wir in diesem Sommer
insgesamt iiber 50 Mio. Franken
ins neue Schneesportgebiet in-
vestiert. Der Mehrwert fiir die
Gaste ist enorm und macht die

nen dennoch nicht, hielten die
Umweltorganisationen in einer
Medienmitteilung von Novem-
ber 2013 fest, in welcher sie die
Einsprache begriindeten.

Es gdbe durchaus Alternati-
ven, welche den Anforderungen
der Bergbahnen gerecht wiirden.
Diese Alternativen wéren um-
welt- und landschaftsschonen-
der, unter anderem wiren die
Waldrodungen deutlich kleiner.
Die Behorden seien bei ihren
Entscheiden grundsitzlich dar-
an gehalten, die Landschaft zu
schonen. Existiere eine land-

Christian Laesser dazu: «Das Ge-
biet soll auch durch den Gast als
ein einziges Gebiet wahrgenom-
men werden, dies auch durch
tarifliche Massnahmen.» Die
69 Franken fiir die Tageskarte
seien angesichts der Grosse des
Gebiets ein attraktiver Preis.

Beziiglich Rentabilisierung
zeigt man sich optimistisch

Lassen sich denn die getitigten
Investitionen {iberhaupt rentabi-
lisieren? «Diese Investitionen
sind Teil unseres Finanzplans.
Wir sind iiberzeugt, dass sich die
Skigebietsverbindung dank zu-
sétzlicher Gaste und grosserer
Bekanntheit auch finanziell aus-
zahlen wird», so Thomas Hunzi-
ker. «Da beide Bahnen einiger-
massen gut finanziert sind, sehe
ich aufgrund der getdtigten In-
vestitionen keine finanziellen
Probleme auf die Bahnen zukom-
men», kommentiert Christian
Laesser. Es werde Potenzial fiir
eine grossere Abschopfung ge-
schaffen. Dabei wirkten zwei
Hebel: Die hohere Attraktivitdt
werde einen positiven Impact auf
zahlende Giste haben und damit
verbunden die durchsetzbaren
hoheren Preise. «Im Verhéltnis
zum Mehrwert, den der Gast mit
dem Zusammenschluss und der
damit verbundenen Attraktivi-
tatssteigerung erhalt, den hohe-
ren Frequenzen und der zu reali-
sierenden Preiserhdhung, lassen
sich die Investitionen wohl mehr
als rentabilisiereny, ist Jiirg Stett-
ler iiberzeugt.

Die Bergbahnen erwarten
sehnlichst die Abnahme der neu-
en Verbindungsbahn durch das
Bundesamt fiir Verkehr (BAV).
Die internen Abnahmen und die-
jenigen des BAV laufen seit De-
zember, wie Thomas Hunziker,
CEO der Lenzerheide Bergbah-
nen, erkldrt. Bei diesen Abnah-
men wiirden Bau, Elektrik;, Me-
chanik, Seile usw. gepriift und
eine Bergeiibung durchgefiihrt.
«Heute Donnerstag stehen die
letzten Abnahmen an. Danach
warten wir auf die Bewilligung
durch das BAV. Sobald wir diese
haben, eriffnen wir die Bahn.»
Wenn alles optimal laufe, kénnte
dies bereits am Samstag, 18. Ja-
nuar 2014, der Fall sein.

Zankapfel West-Ost-Verbindung

schaftsvertraglichere Variante,
miisse dieser der Vorzug gege-
ben werden.

«Im Rahmen des Plangeneh-
migungsverfahrens fiir die neue
Sesselbahn werden die Einspra-
chen und unsere entsprechen-
den Stellungnahmen @erzeit
vom Bundesamt fiir Verkehr ge-
priift. Ich bin zuversichtlich,
dass wir die Bahn im Sommer
2014 bauen und auf nichsten
Winter in Betrieb nehmen kon-
nen», sagt Thomas Hunziker,
CEO der Lenzerheide Bergbah-
nen. dst

werden. Der Sitzladefaktor be-
trug 83,7% und lag tiber dem Vor-
jahreswert von 82,9%. Die Anzahl
der durchgefithrten Fliige sank
um 2,9% auf 146436.

Weko verhiingt
Bussen gegen
Airlin

Zwolf Fluggesellschaften sind
von der Weko mit insgesamt
11 Mio. Franken gebiisst worden.

Thnen wird vorgeworfen, Preise
fir Luftfrachtdienstlei

Ubernachtungskosten in der Schweiz
im 2013 nahezu auf Vorjahresniveau

Leichter Riickgang in den unteren Sterne-Kategorien,
leichter Anstieg bei 4 Sternen und 4 Sternen Superior.

Die Hotelpreise in den bestge-
buchten Sternekategorien der
Schweiz présentierten sich ge-
miss dem deutschen Buchungs-
portal hotel.info im Durchschnitt
2013 kaum verdndert (+0,13%/
166,19 Franken). Die Entwick-
lung verlief jedoch je nach Ster-

k ie unterschiedlich. In

abgesprochen zu haben. Von
einer Strafe befreit wurde die
Lufthansa und ihre Tochter
Swiss. Sie hatten das Verfahren
mit einer Selbstanzeige ausge-
Iost. dst

den Kategorien 2 Sterne und
2 Sterne Superior sanken die
Preise gegeniiber dem Vorjahr
um durchschnittlich 2,26% auf
130,18 Franken. Auch in der
néchsthoheren Kategorie (3 Ster-
ne und 3 Sterne Superior) profi-

tierten Buchungskunden von et-
was giinstigeren Hotelzimmern
(-0,65%, noch 144,70 Franken).
Nur in der 4-Sterne- und 4-Ster-
ne-Superior-Hotellerie mussten
Zimmersuchende laut hotel.info
etwas mehr ausgeben als ein Jahr
zuvor. In diesen Kategorien stie-
gen die Preise im Durchschnitt
um 1,26% auf 201,60 Franken.

Schweiz laut BFS um 0,4% ver-
teuerten, blieb die-durchschnitt-
liche Verteuerung des Hotelan-
gebots mit +0,13% unter diesem
Wert. dst

Da sich die Inlandgiiter in der

Von Katastrophen verschont

Das Jahr 2013 war eines
der sichersten Jahre in der
Geschichte der Luftfahrt.
Als sicherste Airline gilt
Air New Zealand.

Trotz eines immer dichter ge-
drangten Himmels sind die gros-
sen Airlines von Katastrophen
weitgehend verschont geblie-
ben. Beunruhigend bleibt aber
die Zahl gefahrlicher Zwischen-
falle. Nach einer Bilanz der deut-
schen Datenbank Jacdec wurden
im vergangenen Jahr weltweit
251 Menschen bei Unfillen in
der Zivilluftfahrt getotet.

Die sicherste Fluggesellschaft
der Welt ist Air New Zealand, ge-
folgt von Cathay Pacific aus
Hongkong. Die Swiss verbesser-
te sich von Platz 33 auf Platz 32,
wihrend die Lufthansa, zu des-
sen Konzern die Swiss gehort,
von Platz 11 auf Platz 18 fiel.
Unter den Top Ten befinden sich
aus Europa Finnair (3), British
Airways (5) und die portugiesi-
sche TAP (7). Die Jacdec-Statisti-
ker beriicksichtigten fiir ihre
Daten unter anderem die Total-
verluste und schwere Zwischen-
fille der letzten 30 Jahre.

Den schwersten Unfall gab es
2013 bei den koreanischen Asia-
na Airlines, als am 6. Juli eine

Boeing 777 kurz vor der Landung
auf dem Flughafen von San Fran-
cisco durchsackte, auseinander-
brach und Feuer fing. Dabei
starben drei Menschen. Auch die
erstmals vertretene Lion Air hat-
te beim Landeanflug einen Total-
verlust zu verbuchen: Eine
Boeing 737 stiirzte am 13. April
vor dem Bali-Airport Denpasar
ins Meer. Alle 108 Insassen iiber-
lebten, vier erlitten schwere Ver-
letzungen.

Das Schlusslicht der Liste be-
legt Lion Air, hinter der brasilia-
nischen TAM Airlines, der Air In-
dia (57), der taiwanesischen
China Airlines (58) und der Viet-
nam Airlines (59). dst
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«Wir wollen
unsere Gaste
regelmassig
verblutten»

Stammgaste im Waldhotel Davos staunen nicht
schlecht, wenn ihnen Direktor Bardhyl Coli das
erste Mal die Hand reicht. Mit 29 Jahren gehort er
zu den jlingsten Hoteldirektoren der Schweiz.

Bardhyl Coli, mit 15 Jahren wussten
Sie: Sie wollen Hoteldirektor werden.
Wie kam es dazu?

Ich habe ein paar Tage als Servicefach-
angestellter geschnuppert und mich hat
beeindruckt, wie die Direktorin alles mit
Bravour gemeistert hat. Da wusste ich:
Genau das will ich auch. Diesen Weg
habe ich dann ziigig verfolgt. Es ist ein
Vorteil, wenn man friih weiss, was man
will.

Ziigig ist gut: Sie
haben innerhalb von
zehn Jahren alle
wesentlichen
Stationen der
Hotellerie durchlau-
fen. Haben Sie nie
gezweifelt?

Nein, nie. Ich habe auf
diesem Weg sehr viele
positive Menschen
kennengelernt, die mich inspiriert
haben. Wie zum Beispiel Simone und
Ueli Lanz im Hotel Jagerhof St. Gallen,
wo ich als Chef de Service tatig war
und meine Leidenschaft zum Wein
entdeckte.

Heute Sie zu den jii

Hot en der iz. Welche
Vor- und Nachteile bringt das mit sich?
Je alter man ist, desto mehr Erfahrung
hat man - das kann negativ und positiv
sein. Man macht gewisse Fehler nicht
mehr. Andererseits geht man, wenn
man jung ist, unbehelligter an eine
Herausforderung heran. Man wagt
etwas mehr. Grundsatzlich ist das Alter
aber sekundar. Es geht darum, welche
Werte man vermittelt und ob man mit
Leidenschaft bei der Sache ist. Egal, wie
alt man ist, Mitarbeitende merken sehr
schnell, ob jemand selbst nach einem
Credo lebt oder es nur vorgibt.

Wie reagieren Ihre Gaste auf einen so
jungen Direktor?

Einige sind bei der ersten Begegnung
etwas iiberrascht. Unser Hotel hat eine
100-jéhrige Geschich-

«Je raffinierter
eine Aktion ist,
desto grosser
ist der Effekt,
die Verbliiffung.»

Bardhyl Coli
Direktor Waldhotel Davos

MELANIE ROTH

neugierig sein und da helfen mir meine
Wurzeln bestimmt. Als ich mit meinen
Eltern in die Schweiz kam, hatten wir
keinen hohen Lebensstandard. Um
diesen erreichen zu kénnen, entwickelt
man einen gewissen Ehrgeiz. Insofern
ist man vielleicht eher bereit, intensiver
und langer am Ball zu bleiben.

Seit Threm Amtsantritt steigen die
Ubernach hlen im dhotel
es gehort zu den hundert freundlichs-
ten Hotels der
Schweiz. Was ist Ihr
Erfolgsgeheimnis?
Allgemein sind die
Rahmenbedingungen
besser geworden,
Davos macht einen
guten Job. Und mit
Blick aufs Hotel: Ich
glaube, das Geheimnis
ist, dass uns viele
Gaste weiterempfehlen. Und ich kann
auf gute Mitarbeitende setzen. Sie
haben eine Vision, dafiir arbeiten sie
tagtaglich mit viel Leidenschaft.

Welche Vision sprechen Sie an?

Ein wichtiger Punkt ist die Géstever-
bliffung. Unsere Kadermitarbeiter
haben alle das Jahresziel, mindestens
fiinf Géaste zu verbliffen. Das bedeutet,
dass man gut zuhéren muss, Wiinsche
aufnimmt und daraus eine Aktion
macht. Je raffinierter eine Aktion ist,
desto grosser ist der Effekt, die Verbliif-
fung. Das Ziel ist es, vom Gast die
Riickmeldung zu erhalten: So was habe
ich noch nie erlebt.

Haben Sie ein Beispiel einer erfolgrei-
chen Gasteverbliiffung?

Unsere Wellnessleiterin war auf einer
Wanderung mit einem Gast. Die Dame
hatte ihre Kamera vergessen und
unsere Abteilungsleiterin machte an
ihrer Stelle Fotos. Sie kam danach zu
mir und sagte: Lass uns ein Fotoalbum
machen. Das haben wir getan und es
der Dame per Post zugeschickt. Oder

meinung 3

Hoteldirektor Bardhyl Coli ist leidenschaftlicher Weinliebhaber. g

ist, ist ein USP, den man nicht kopieren
kann. Es ist aber auch eine Verpflich-
tung, wir kénnen nicht einfach alles
iiber den Haufen werfen, sondern
miissen uns in diesen Schranken
bewegen. Aber die Vorteile {iberwie-
gen, denn Menschen lieben Geschich-
ten.

ein anderes

£ d der G zog das

Unser Kiichenchef

te und wir haben viele

Stammgéste, die wusste, wie gerne ein
schon seit 30 oder 40 z:.“ = lferson Der Gast unser Bircher-
Jahren zu uns zielsichere Weg ZUM  miiesli hat. Thm haben
kommen. Von ihnen Direktor wir eine Packung

kriege ich manchmal
einen Spruch das Alter
betreffend zu héren

— dann'merken sie
aber ziigig, dass es
keine Rolle spielt.

Mit acht Jahren sind
Sie mit Ihren Eltern
aus dem Kosovo in
die Schweiz gekom-
men. Inwiefern hat
Sie Ihr Migrationshin-
tergrund gepragt?
Geprégt hat mich das
sicher. In der Hotelle-
rie lernt man unglaub-
lich viele verschiedene
Menschen kennen

— man muss offen und

Bardhyl Coli (29) ist seit Juni
2012 Direktor im Waldhotel
Davos. Zuvor war'er stellvertre-
tender Direktor im NH Hotel
Berlin Mitte. Unter anderem
machte der Schweizer mit
albanischen Wurzeln die
Service-Ausbildung im Semi-
narhotel Kartause Ittingen,
eine Zweitlehre zum Koch im
Romerhof Arbon und liess sich
im Jagerhof St. Gallen zum
Sommelier ausbilden. 2008
absolvierte er im Belvoirpark
Ziirich seine Ausbildung zum
dipl. Hotelier. In der Freizeit
liest und reist Bardhyl Coli
gerne. Seine grosste Passion
gilt dem Wein. mr

davon zusammen mit
dem Rezept nach
Hause geschickt. In
beiden Féllen haben
wir einen nachhalti-
gen Wow-Effekt
erreicht.

Das Waldhotel war
Inspiration fiir
Thomas Manns
«Zauberberg» und
kann damit ein
grosses geschichtli-
ches Erbe vorweisen.
Kann eine solche
«Geschichte» auch
eine Biirde sein?
Dass das Waldhotel
literarisch verankert

Waldhotel lange Zeit vor allem
deutsche Gaste an. Mit der Eurokrise
wurde das zum Problem. Konnten Sie
neue Gaste gewinnen?
Ja, das hat sich sehr
positiv entwickelt.
Hatten wir vor fiinf
Jahren noch tiber

«In der heutigen Zeit
mit dem hybriden

eine sehr anspruchsvolle Woche fiir alle,
sie bedeutet mehr Aufwand als sonst.
Schliesslich reprasentieren wir Davos
und es ist unsere Pflicht, dass sich die
Leute hier wohlfiihlen.

Ist das neu erdffnete Intercontinental
Hotel eine Konkurrenz fiir Sie?
Zunéchst einmal ist das Haus ganz
sicher eine Bereicherung fiir Davos.
Aber natiirlich, in der heutigen Zeit mit
dem hybriden Kundenverhalten ist
jedes Bett eine Konkurrenz. Allerdings
auf eine belebende Art und Weise, weil
man sich automatisch
stdndig damit
beschéftigen muss,
noch besser zu

60 Prozent deutsche Kundenverhalten werden.
Géste, kommen heute 4§ a
nur noch 40 Prozent § ist ledes Bett Wo wollen Sie in
aus Deutschland und eine Konkurrenz.» Zukunft noch besser
55 Prozent aus der " werden?

Bardh)
Schweiz. Ausserdem Direktor Walé’r'.&';'l'navos Wir wollen die
finden viele Géste, die Kundenbewertungen

wéhrend der Krise wegblieben, heute
den Weg wieder zu uns.

Apropos Krise: Ende Monat treffen sich
Politiker aus der ganzen Welt in Davos,
um aktuelle Wirtschaftsthemen zu
besprechen. Welche Bedeutung hat
das WEF fiir das Waldhotel?

Das WEF ist sicher ein Zweig, von

dem wir profitieren. Es ist aber auch

und unsere Qualitdt hochhalten und
eines der freundlichsten Hotels bleiben.
Mittelfristig streben wir eine Ganz-
jahresauslastung von 80 bis 85 Prozent
an. Langfristig stehen sicher weitere
Investitionen an — gut moglich, dass
weitere Objekte, dhnlich wie das vor
einem Jahr gebaute Chalet Berghof
Sertig, dazukommen werden. Konkret
ist aber noch nichts in der Pipeline.

Standpunkt

Botschafter
im Schnee —
die neuen
Skilehrer

ERNST
BAUMBERGER *

kilehrer - ein Job, der
nach Freiheit, Abenteuer,
Dauerurlaub und Erfolg
bei Frauen klingt. Das
Klischee des braun gebrannten
«Hansi-Hinterseer-Typs» hat aber
definitiv ausgedient. Wer sind
unsere neuen Skilehrer?
Nach Schweiz Tourismus sind sie
die kompetentesten und
glaubwiirdigsten Botschafter des
Winters. Rund 7000 Skilehrer sind
in der Hochsaison in rund 200
Skischulen taglich an der
Gastefront fiir unser Tourismus-
land im Einsatz. Meist ausgebil-

«Der Skilehrer kennt
sein Dorf und ist mit
der Kultur und der
Bergwelt vertraut.»

det als eidg. dipl. Schneesportleh-
rer verfiigen sie nebst
skitechnischem Kénnen iiber
padagogisches Geschick,
beherrschen mehrere Sprachen,
verfiigen iiber Schnee- und
Lawinenkenntnisse, haben viel
Geduld, sind einfithlsam und
tragen eine grosse Verantwor-
tung. Der Skilehrer kennt sein
Dorf und ist mit Kultur und
Bergwelt vertraut. Er geht mit viel
Engagement und auf sympathi-
sche Art auf die Bediirfnisse der
Giste, ob Jung oder Alt, ein. Das
prégt den Aufenthalt und weckt
die Lust, wieder an den gewéhl-
ten Ferienort zuriickzukehren.
Unsere Skilehrer sind Gastebe-
treuer und Bezugspersonen erster
Giite. Niemand betreut unsere
Giste naher und intensiver. Und
was bieten wir im Sommer? Das
Pendant des Skilehrers im Winter
ist der Ranger im Sommer - ein
noch sehr neues Berufsbild mit
enormem Potenzial fiir unseren
Sommertourismus.

* Ernst Baumberger st Leiter Unternehmens-
kommunikation bei den Kraftwerken Oberhasli
und ehemaliger Skilehrer.

Nachgefragt

«Wir haben das Agree-
ment «Spirit of Davos»
ins Leben gerufen»

Reto Branschi,
Klaus
Schwab
(WEF)
attestiert
Davos zu
wenig Gast-
freundlichkeit.
Stimmen Sie als CEO von
Davos Klosters Tourismus zu?
Die Resultate von unangemel-
deten Uberpriifungen von
Leistungstrédgern — sogenannte
Mystery Checks — zeigen, dass
die Betriebe in der Destination
Davos Klosters punkto Gast-
freundschaft sehr gut abschnei-
den. Um dem Hochpreis-Image
(Unfreundlichkeit) von Davos
Herr zu werden, wurde das
Agreement «Spirit of Davos»
ins Leben gerufen. Die lokalen
Gastronomen, Hoteliers und
Vermieter von Ferienwohnun-
gen haben sich damit ver-
pflichtet, nicht mehr als
10 Prozent auf die Preise zu
schlagen. dst
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Wer sich neben dem
Beruf eidgendssisch
weiterbilden will,
soll kiinftig Geld
erhalten. Noch offen
ist, wie viel das
Ganze kostet und ob
auch der Bundesrat
sein Ja-Wort gibt.

GUDRUN SCHLENCZEK

er heute vom Koch

zum Chefkoch mit

eidgendssischem

Fachausweis oder
vom Restaurationsfachmann zum
Bereichsleiter Restauration auf-
steigen. will, muss die Kosten fiir
die Weiterbildung aus der eigenen
Tasche zahlen. Gegeniiber der
Fachhochschul- und der universi-
taren Ausbildung eine massive
Benachteiligung. Beitrage gibt es
bei Berufs- und Hoherer Fachprii-
fung nur fiir die

dest wenn es nach
dem Willen des
Staatssekretariats fiir Bildung,
Forschung und Innovation SBFI
und den Verbundpartnern geht.
Im Klartext: Die Kosten der Vor-
bereitungskurse sollen in Zukunft
nicht mehr Privatsache sein.

Wie viel das Ganze Bund und
Kantone kosten wird, weiss keiner
«Gerechtigkeit gegeniiber dem
Tertiarbereich A ist der Mass-
stab», betont Rémy Hiibschi, Pro-
jektleiter Hohere Berufsbildung
(HBB) beim SBFI. Wer die noch
zu bestimmende Beitragshohe
erhilt, hat die Steuergruppe des
SBFI-Projekts Héhere Berufsbil-
dung fiirs Erste entschieden: Der
sich Weiterbildende selbst und

Rémy Hiibschi
SBFI

Geld fur
mehr
Bildung

nicht die Ausbildungsinstitution.
Die im letzten Jahr diskutierte
Angebotsfinanzierung ist damit
erst mal vom Tisch. Ganz im Sin-
ne der Branchenverbande wie
hotelleriesuisse: ~ Bei  einer
Subjektfinanzierung besteht die
Gefahr einer Einflussnahme sei-
tens Bund auf Ausbildungsinhal-
te weniger.

Noch unklar ist, wann der Ab-
solvent eines Vorbereitungskur-
ses einer Berufspriifung oder Ho-
heren Fachpriifung die finanzielle
Unterstiitzung erhdlt und wie
viel. Wenn es nach dem SBFI
geht, so soll sich die Beitragshohe
an der Tertidr-A-Stufe orientie-
ren: Eine Berufspriiffung oder
Hohere Fachpriifung soll den Ab-
solventen nicht mehr teurer als
ein Bachelorstudium kommen.
Wie viel diese gleich langen fi-
nanziellen Spiesse Bund und
Kantone kosten wiirden, steht
noch in den Stetnen. Es bestehen
noch nicht einmal Schitzungen,
ist vom SBFI zu vernehmen. In
den néchsten Monaten will das
Amt diesbeziiglich jedoch kon-
kreter werden.

Priifungskosten: : ' Sollen Parifonds

Seit letztem Jahr «Gerechl_:;gken Geld vorzahlen?

iibernimmt  der gegeniiber Aktuell sehen
Bund bis zu dem Tertidrbe- die  Projektgre-
80 Prozent der - . mien vor, die Gel-
Kosten. Die Un- reich A ist der der fiir die Vorbe-
gleichheit soll sich Massstab.» reitungskurse an
4dndern, zumin- das Absolvieren -

nicht an das Be-
stehen - der Prii-
fung zu koppeln. Aufgrund der
Doppelfunktion der Vorberei-
tungskurse - Vorbereitung auf
eidgendssische Priifung und be-
rufsorientierte Weiterbildung
ohne Priifung - muss gemadss
Rémy Hiibschi sichergestellt wer-
den, dass die Priifung auch wirk-
lich absolviert wird. Eine Auszah-
lung nach der Priifung wiirde
jedoch einer deutlichen Benach-
teiligung gegeniiber dem Tertidr-
bereich A gleichkommen und die
Nachfrage nach HBB-Abschliis-
sen negativ beeinflussen. «Miis-
sen die Teilnehmer der Vorberei-
tungskurse diese im Vorfeld
selbst finanzieren, bietet das kei-
nen Anreiz», verdeutlicht Claudia

Das Vorbereiten auf die eidgendssische Priifung soll in Zukunft keine Privatsache mehr sein.  ai

Ziircher von edu-suisse. Ein dis-
kutierter Vorschlag ist die Vorfi-
nanzierung der Kurse {iber pari-
titische Fonds. Claudia Ziircher
hilt davon jedoch nichts: «Das ist
zu kompliziert.» Bevor Geldfliisse

wie er die Vorbereitungskurse ab
2017 verstarkt finanzieren wird»,
relativiert Rémy Hiibschi. Die
diesbeziigliche Aussprache fin-
detnach der Sommerpause statt.

Ein Stiick naher riickt der «Pro-
fessional Bachelor» respektive

tiber Dritte gedacht wiirden,
miissten die Kernfragen auf den
Tisch kommen, betont Ziircher:
zu welchem Zeitpunkt, in wel-
cher Héhe und auf welchem Weg
gezahlt wird. Edu-suisse wird der
Steuerungsgruppe nun einen
eigenen Vorschlag, den «Edu-
Bon», unterbreiten. Gemiss Ziir-
cher ein Instrument der nach-
frageorientierten Finanzierung,
welches mit moglichst wenig ad-
ministrativem Aufwand verbun-
den sein soll. «Letztlich wird der
Bundesrat entscheiden, ob und

der «Professional Master» als Ti-
telbezeichnung innerhalb der
Hoheren Berufsbildung. «Das
HBB-Feld fordert die Einfithrung
solcher Titel», zitiert Rémy Hiib-
schi die Resultate einer Ende Jahr
stattgefundenen internen SBFI-
Tagung. Demgegeniiber wiirden
diese vom Hochschulbereich ab-
gelehnt. Das SBFI analysiert nun
die systemischen Auswirkungen
einer solchen neuen Titelord-
nung. Das Ergebnis wird im Laufe
des Frithjahrs kommuniziert.

Personalsuchende
Bei Titelfrage sind
viele unkompetent

Eine Arbeitsmarktbefragung
des SBFI zeigt, dass nicht alle
Rekrutierungsverantwortli-
chen Ausbildungen der
Tertiarstufen A und B unter-
scheiden kénnen: Jeder zweite
nur kennt den Unterschied
zwischen Hoherer Fachschule
und Fachhochschule, 58%
zwischen Berufspriifung und
hoherer Fachpriifung. Einem
Diplomzusatz kann die Mehr-
heit Positives abgewinnen,
aber nur die Minderheit einem
zusatzlichen englischen Titel.

ANZEIGE

Hier bestimmen Sie
den Inhalt!

Wir schicken Thnen gerne unsere Mediadokumentation.

Telefon 031 370 42 37, inserate@htr.ch
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Alles fur die Familie

Ljuba Manz und ihre
Sohne meinen es
ernst: Mit Engage-
ment und cleverer
Kampagne hilt die
Hoteliersfamilie im
Ubernahmekampf
um die Luxushotel-
kette VJC mit.

GERY NIEVERGELT

as erste Wort hat die
Mutter. «Seit 1888, als
Caspar Manz in Zii-
rich das damals ab-
gelegene kleine Hotel St.Gott-
hard kaufte, hat die Familie
investiert und expandiert. Wir
kaufen hinzu statt zu verkaufen.»
Im «St. Gotthard» empfingt die
Familie nun zum Gespréch:
Nebst Hotel-Erbin und Verwal-
tungsratsprasidentin Ljuba Manz
sind es die Zwillingssohne Mi-
chael und Alexander. Derzeit ge-
horen der Familie ausser diver-
sen Beteiligungen, etwa an der
siidamerikanischen Luxushotel-
Gruppe Oro-Verde, fiinf Schwei-
zer Hotelbetriebe im gehobenen
Segment. Das geniigt ihr offenbar
nicht. Uber eine Tochterfirma
ihrer Manz Privacy Group bietet
die Familie fiir die Ubernahme
der Luxushotelkette Victoria
Jungfrau Collection 277 Franken
pro VJC-Aktie - deutlich mehr als
die Konkurrenz. Das sind gegen
80 Millionen Franken.

Es geht um emotionale Werte wie
Heimat und Identitét

Der forsche Vorstoss sorgte fiir
Uberraschung. Noch immer wird
die gebiirtige Russin von vielen
vorab als schillernde Jetset-Lady
und weniger als Geschiftsfrau
wahrgenommen.

Doch Ljuba und ihre Sohne
meinen es ernst. Das haben sie in
den vergangenen Tagen mit einer
geschickt inszenierten Medien-
kampagne gezeigt. Ihre Botschaft

Lieb&ugeln mit den VJC-Hotels: Ljuba Manz und ihre beiden Séhne Michael und Alexander Manz.

an die umworbenen VJC-Aktio-
nire ist eingidngig: Es geht um
Heimat, Identitdt, Familie - Wer-
te, die gerade in der Hotellerie
verteidigt werden
miissten. In den
besten Handen
seien die kriseln-
den Luxushotels
der VJC bei einer
familidr gefiihrten
Hotelgruppe in
Privatbesitz und
mit Schweizer
Wurzeln - bei der
Hotelierfamilie Manz.
Das trifft die Konkurrenz an
einem wunden Punkt. Die Aevis
Gruppe, die den Poker um die
VIC mit einem Angebot von
250 Franken pro Aktie erdffnete,
hat Privatspitiler statt Hotels im
Portefeuille und befand es lange
nicht fiir notwendig, Transparenz
iiber die Kaufabsichten zu schaf-
fen. So befeuerte sie die Geriich-

«Wir schétzen das
Engagement der
Kleinaktionare.
Sie sind bei uns
willkommen.»

Michael Manz
Manz Privacy Group

te, das Luzerner «Palace» und das
Ziircher «Eden au Lac» wiirden
demnéchst zu Luxuskliniken um-
funktioniert. Erst auf den wach-
senden Druck aus
Zirich  reagierte
die Gruppe um
den Walliser
Bauunternehmer
Antoine  Hubert
und  verstirkte
sich im verschérf-
ten Ubernahme-

distisch mit dem
einflussreichen Zermatter Hote-
lier Christian Seiler.

Noch deutlicher richtet sich die
Manz'sche Heimat- und Werteof-
fensive gegen den chinesischen
Investor Yunfeng Gao, der sein
Interesse an VJC wiederholt be-
kréftigt hat, ein konkretes Ange-
bot jedoch bislang schuldig
bleibt. Das «Palace», «Staatsho-
tel» der Eidgenossenschaft, von

kampf propagan-,

Chinesen gefiihrt? Ein Szenario,
das in der Hauptstadt und in poli-
tischen Kreisen nicht eben gut
ankommt.

Jeder einzelne VJC-Kleinaktionar
wird umworben

Fiir die Familie Manz ist es bes-
te Werbung, gerade auch im Wer-
ben um die rund 7000 Kleinaktio-
nire, die man am liebsten jeden
einzelnen. personlich iiber die
Kaufabsichten informieren wiir-
de. Michael Manz, Spiritus Rector
des Ubernahmeversuchs, zitiert
aus Zuschriften besorgter Klein-
aktiondre, die sich um die Identi-
tit der VJC-Hotels sorgen, und
versichert: «Wir schitzen das En-
gagement der Kleinaktiondre. Sie
sind bei uns willkommen.»

Ob der Coup gelingt, hangt al-
lerdings massgeblich davon ab,
ob sich die bedeutenden VJC-Ak-
tionére, wie die Berner Kantonal-
bank oder der Staatsfonds Ku-

© Graziella Vigo, Milano

wait, vom Angebot iiberzeugen
lassen. Denn allen Bekenntnis-
sen zu Familie und Heimat zum
Trotz wird letztlich das Geld ent-
scheiden.

Anzunehmen ist, dass Aevis ihr
Angebot erhohen wird. Eine wei-
tere.  Weichenstellung ist am
23.Januar zu erwarten, wenn sich
der VJC-Verwaltungsrat zum An-
gebot der Manz-Familie dussert.
Diese gibt sich betont zuversicht-
lich, wihrend sich VJC-VR-Prisi-
dent Beat Sigg - verstdndlicher-
weise - bedeckt hilt. Man befinde
sich, so Sigg, nun in einer «ent-
scheidenden Phase».

Apropos Geld, eine letzte Frage
an die Familie: Steckt hinter dem
iiberraschenden Engagement wo-
moglich ein russischer Investor?
Unisono heftiges Dementi: Nein.
Ehrenwort! Und das letzte Wort
hat die Mutter, das Oberhaupt der
Familie: «Ich gebe nicht Geld aus,
das ich nicht habe.»

Zentralsclmelz
Kunstmuseum

2013 ist das Luzerner Kunstmu.

seum gegenitber dem Vorjahr

fast 40000 Personen die Ausstel-
lungen. Dies entspricht einem
Zuwachs von rund 2000 Besu-
chern. Am 7. Mérz startet der Be-
trieb sein neues Museumsjahr

punkt mit der Ausstellung «Ins
Offene!  Landschaftsdarstellun
gen von Ferdinand Hodler
Robert Ziind bis Max von Moo:

Keine Hotels fiir
temporires

Von Herbst 2014 bis

riihjahr
2016 wird die Alterssiedlung Sun-
eziel in Meggen um und f:‘gi .

B
fitr ihre 110 Senioren fand sie in

drei Hotels in Weggis. Doch der
Weggiser Gemeinderat sieht dies
anders. Die Umnutzung von drei
Hotels in ein Seniorenzentrum
sei nicht zonenkonform. Die drei

ge, Central am See, Frohburg -
ldgen in der Kur- und Hotelzone.
Diese dlufe ausachliessuch fiir

Jugendherbergen steigern 2013 erneut
Ubernachtungen und Umsatz

Mehr Schweizer, Asiaten und die willkommene Riick-
kehr der Deutschen sorgen fiir Wachstum.

Die Schweizer Jugendherbergen
blicken auf ein gutes Jahr 2013 zu-
riick. Im abgelaufenen Geschafts-
jahr konnten die Logierndchte
gegeniiber dem Vorjahr um 3,4%
auf 955412 und der Umsatz um
2,9% auf 44,3 Mio. Franken gestei-
gert werden. Gegeniiber 2012
stieg die Anzahl der Schweizer
Giste um 2,3%. Die Géstezahl aus
China konnte 2013 um 35,2% ge-
steigert werden, diejenige aus
Siidkorea gar um 43,1%, wie die
Schweizer Jugendherbergen in
einer Medienmitteilung schrei-
ben. Erholt habe sich die Nachfra-
ge aus Deutschland: 1% mehr
Giste aus Deutschland als im Vor-

jahr hitten 2013 in den Jugend-
herbergen genichtigt und dort
total 106556 Logierndchte ver-
bracht. Fiir das laufende Jahr ste-
hen zwei gewichtige Neuerungen
an: der Ersatzneubau der Jugend-
herberge Gstaad Saanenland mit
158 statt bisher 74 Betten und die
Eroffnung des Wellness-Hostels
in Saas-Fee. Laut Schweizer Ju-
gendherbergen handelt es sich
um das erste Hostel weltweit, das
iiber ein eigenes Sport- und Well-
nesszentrum verfiigt. Die Investi-
tionen fiir die beiden Projekte
belaufen sich auf 22 Mio. Fran-
ken. Beide Betriebe erdffnen im
Sommer 2014. dst

Im Sommer wird das Wellness-Hostel in Saas-Fee eriffnet. 2

ClProgramm
fir Hotel Therme Vals

www.therme-vals.ch

3:14PM

Hotel Therme VIS

Als Spezialisten fiir Corporate Identity konzipieren und realisieren wir umfassende
Erscheinungsbilder. Dazu gehéren auch einzigartige Websites. www.ciprogramm.ch
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Ein Treffen im
Zeichen der
‘Fantasie

Innovationen, Ideen und Emotionen standen
beim 12. Alpensympeosium am Dienstag und
Mittwoch in Interlaken im Mittelpunkt.

Beim Networking-Apéro trafen sich rund

400 Personen aus Tourismus und Wirtschaft .

renzenlose Fantasie»,

das war das Motto des

diesjahrigen  Alpen-

symposiums, das am
Dienstag und Mittwoch in Inter-
laken stattgefunden hat. Veran-
stalter und Gastgeber Oliver Stoldt
holte auch fiir die zwélfte Ausgabe
der Veranstaltung hochkaritige
internationale ~ Keynote-Speaker
ins Berner Oberland - darunter
Wirtschaftsexpertin Beatrice We-
der di Mauro oder Fithrungs- und
Vertriebsexperte Andreas Buhr.
Erstmals seit seinem Riicktritt
2012 stellte sich ausserdem der
ehemalige deutsche Bundesprasi-
dent Christian Wulff ins Rampen-
licht und berichtete iiber seine
Erfahrungen als Wirtschafts- und
Integrationspolitiker. Zeit zum
Networken gab es am Laurent-
Perrier-Aperitif, wo sich rund 400

SABRINA GLANZMANN

Personen aus Tourismus und
Wirtschaft aus der ganzen
Schweiz und dem angrenzenden
Ausland rege austauschten.

Interlakner Méannerrunde (v.L.): Marco von Euw, Direktor
Hotel Metropole, Stefan Otz, Direktor Interlaken Tourismus,
Fredi Daumiiller, Stv. Direktor Hotel Victoria-Jungfrau,
Stefan Ludwig, Director Sales Hotel Victoria-jungfrau.

Michael Liithi, CEO Ferienverein
(L), mit Daniel Tschudy, Berater.

af

ot

Volle Reihen im Plenarsaal am 12. Alpensymposium in Interlaken: Teilnehmer aus der ganzen Schweiz und

aus dem angrenzenden Ausland hérten den Referentinnen und Referenten gebannt zu.giider Fotos Schenk, Unterseen/zvg

Carsten K. Rath, Geschéftsfiihrer LH & E Lifestyle

Hospitality & Entertainment Management AG, Sarah Hofer,
Betriebsassistentin Bergmatten, und Oliver Stoldt, Griinder
und Gastgeber Alpensymposium (v.L.).

Stefan Graf, CIO Movenpick Holding AG, Fernando

Lehner, Vorsitzender Geschéftsleitung Matterhorn Gotthard
Bahn, Adrian Landtwing, Leiter Seminar- und Kongress-

zentrum und Vizedirektor «Seedamm Plaza» Pfaffikon (v.L).

Gelungenes Jubilium im Aroser Schnee

Florian Schaible, Vizedirektor Tschuggen Grand Hotel, Daniel Durrer,

Sporthotel-Valsana-Direktor und gefragter OK-Prasident des Swiss Snow
Walk & Run, Leo Maissen, Direktor Tschuggen Grand Hotel (v.l). Biderzvg  Direktor Sunstar Alpine Hotel Arosa (v..).

Gute Stimmung im Schnee: Pascal Jenny, Tourismusdirektor Arosa,
Lorenzo Schmid, Gemeindeprasident Arosa, und Rolf Bucher,

Uber 1400 Lauferinnen und
Laufer nahmen am zehnten
«Swiss Snow Walk & Run» in
Arosa teil. Das Jubildums-
Event fand am Wochenende
bei besten Wetterbedin-
gungen statt.

Der Lauf-Event «Swiss Snow Walk
& Run» lockt jedes Jahr Lauferin-
nen und Lédufer aus der ganzen
Schweiz und dem nahen Ausland
in die verschneite Bergwelt von
Arosa - diesen Winter feiert der
Anlass sein zehnjéhriges Jubildum.
Auf der Startliste standen {iber
1400 Namen, was die bisher

hochste Beteiligung bedeutet. Die
Laufer haben sich bei besten Wet-
terbedingungen in vier Distanzen
gemessen: Short Distance, Long
Distance, Crazy Distance und
Halbmarathon, unterteilt in die
Kategorien Running, (Nordic) Wal-
king oder Schneeschuhlaufen.
Beim Hauptrennen gab es einen
Doppelsieg der beiden d h
Laufer Stefan Hubert und Simone
Raatz.

Die Organisatoren um Daniel
Durrer, Direktor Sporthotel Valsa-
na, haben sich fiirs Jubilaum eini-
ges einfallen lassen. So sorgte
etwa das Komiker-Duo Oropax fiir
Lacher und gute Stimmung am
Jubildums-Event. sag

Brigels, Waltens-
burg, Andiast SA
ohne Direktor

Oliver Wirz (Bild) hat als Direktor
der Bergbahnen Brigels, Waltens-
burg, Andiast SA das Unternehmen
verlassen. Der Verwaltungsrat und

Oliver Wirz hitten in gegenseiti-
gem Einvernehmen vereinbart, auf
eine weitere Zusammenarbeit zu
verzichten. Zur Sicherstellung der
R ke :

Sesselriicken
Ein weiterer vor- Gasthaus Krone
zeitiger Abgang wird von
bei Steigenberger Exbanker gekauft

g

Kerstin Skudrin, Direktorin des
Steigenberger Alpenhotel und Spa
in Gstaad-Saanen, tritt aus person-
lichen Griinden zuriick und wird
interimistisch durch den Deut-
schen Guntram Weipert ersetzt.
Wie zu vernehmen ist, habe Sku-
drin, die ihre Stelle im Dezember
2012 hatte, den Ent-

it sowie der op
Tatigkeiten wurde ein Ausschuss
unter Leitung von VR-Prasident
Marcel Friberg gebildet. dst

scheid in gutem und gegenseiti-
gem Einvernehmen mit der Stei-
genberger Hotel Group gefillt. gn

Konrad Hummler iibernimmt
als Unternehmer und Investor das
Gasthaus Krone in Speicher AR.
Der Betrieb soll nach einer sanften

28

Renovation als Kleinhotel mit Res-
taurant weitergefiihrt werden. Die
bisherige Eigentiimerin, Elsbeth
Egli-Hauri, zieht sich aus Alters-
grinden zuriick. Hummler war
ehemaliger  geschiftsfithrender
Teilhaber der Privatbank Wegelin
& Co. in St. Gallen. dst

Interne Losung
im Berner Hotel
Schweizerhof

g
Iris Flickiger (36) wird per
1.Februar 2014 zum General Ma-
nager ad interim des Hotels
Schweizerhof Bern ernannt. Sie
war schon 2011 bei der Wieder-
eroffnung des Hotels dabei. Per
1.Juli 2013 wurde sie zum Resident
Manager befordert. Als General
Manager ad interim folgt sie auf
Michael Thomann, der das Ho-
tel Ende Februar verldsst, um ab
April die Leitung der Sorell Hotels
Switzerland zu ibernehmen. ~ dst

Rekordverdachtige 42000 Géste am
FIS Ski World Cup in Adelboden

Auch Touristiker aus der Region liessen sich
das Ski-Happening am Wochenen

de nicht entgehen.
v = E

Nicolas Vauclair, Geschaftsfiihrer Lenk Bergbahnen, Urs Pfennin-
ger, Resortmanager Adelboden-Frutigen, Peter Zemp, Direktor
Blausee AG (hinten); Doris Wandfluh, Geschéftsfiihrerin Kandersteg
Tourismus, Albert Kruker, Direktor Lenk-Simmental Tourismus.  zvg
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Philippe Rochat dans son rdle de jury du Bocuse d'Or, ici au cdté de Roland Pierroz.

ldd

«Je n'ai jamais fait
aucun concours»

Ala veille de la finale du Bocuse d'Or Suisse
qui se déroulera le 27 janvier au Sirha
Genéve, Philippe Rochat évoque son
engagement, mais relativise aussi

la médiatisation actuelle des concours.

Philippe Rochat en tant que
président de I'Académie
Bocuse d'Or Suisse, comment
voyez-vous son évolution?
Paul Bocuse a fondé le con-
cours il y vingt-cing ans en
Suisse autour de Frédy Girardet
et dHorst Petermann. Au début
cela ne concernait qu'une
dizaine de pays. Aujourd'hui, il
s'agit d'un immense show
culinaire qui s'étend sur trois
continents. On peut parler de
championnats du monde des
cuisiniers, méme si les chefs
expriment une recherche
personnelle.

Depuis quand vous en
occupez-vous?

Lucien Mosimann voulait *
relancer le concours en 1997, il
m'a demandé de l'aider, puis
nous nous sommes affiliés au
Cuisinier d'Or de Kadi. Le

ALEXANDRE CALDARA

Bocuse de Bronze international
de Frank Giovannini nous a
permis de créer l'académie. Le
16le des ambassadeurs qui
recherchent les candidats et les
préparent s'est élargi a la
Suisse entiere. Ils aident et
coachent les jeunes. Frank
nous apporte son expérience, il
connait la ligne du concours.
L'organisation du Bocuse
Europe a Genéve en 2010, sous
la direction de Roland Pierroz, a
été un moment culminant.

P iles didats
ne peuvent-ils pas rivaliser
avec ceux du Nord de I'Euro-
pe?

Dans ces pays, dés quun
candidat se qualifie pour la
finale de Lyon, on le sponsorise
pendant une année, il ne fait
plus que cela. C'est trop! On
consideére qu'il met en valeur

I'ensemble de la cuisine du
pays, alors que ce n'est qu'un
concours de cuisine. Les
Suisses continuent de travailler
normalement et prennent sur le
temps de congé pour le
préparer. Alors on se débrouille
bien avec Frank et Stéphane
Décotterd, cinquiéme en 2009.

Un grand cuisinier doit-il
passer par la case concours?
Je n'en ai jamais fait un seul et
Girardet non plus. Les bons
cuisiniers, je les remarque dans
leur cuisine. Et en tant que jury
du Bocuse d'Or, jai toujours
privilégié le gott et la cuisson,
pas le coté spectaculaire de
l'esthétique du plat qui parfois
domine. Mais cela reste un joli
concours qui permet des
rencontres internationales de
qualité entre chefs et commis.

Donc I'essentiel est ailleurs...
Ce qui reste fondamental est
de pouvoir bien manger et pas
seulement dans des restau-
rants gastronomiques, mais
partout, dans un café, une
brasserie. Maitriser une bonne
choucroute, un bon beeuf -
bourguignon. Les jeunes ne
doivent pas trop se laisser
influencer par la médiatisation

«En tant que jury
du Bocuse d'Or,
_j'ai toujours privi-
1égié le goiit
et la cuisson.»

Philippe Rochat
Prés. Académie suisse Bocuse d'Or

e salon Sirha Genéve pro-
I pose sa troisieme édition

a Palexpo du 26 au 28
janvier. Ce rendez-vous franco-
suisse des professionnels de
I'hétellerie, de la restauration et
des métiers de bouche attend
12000 visiteurs et 200 expo-
sants.

Le salon ciblera spécialement
I'hotellerie a travers l'espace
«Hotels! Pole conseil». Au pro-
gramme aussi un show autour
du café torréfié par la Speciality
Coffe Association of Europe,
section suisse. Les grands mo-
ments du salon seront aussi liés
a la gastronomie. Avec, le di-

Les candidats

Des profils

déja riches

Quatre mousquetaires. Dés 8
heures du matin, le 27 janvier,
les candidats auront 5h40 pour
réaliser une truite arc-en-ciel
et un gigot d'agneau nez noir.
Le gagnant se qualifiera pour
la finale européenne des
Bocuse d'Or,

Les finalistes: Thierry Boillat,
sous-chef de cuisine au
restaurant Seven a Ascona;
Laure Anne Dennis, commis
de cuisine au Parc des
Eaux-Vives a Genéve; Chris-
tophe Hunziker, chef de
cuisine au restaurant Scharme-
hof & Thoune, Elodie Schenk,
cheffe de partie a I'Auberge du
Soleil a Bursin aca

du métier. Ils doivent acquérir
les bases.

Avez-vous un exemple concret
de cette philosophie?

Ouli, la bonne cuisine que les
parents de Frédy Girardet ont
pratiqué des 1953 a Crissier. En
1967, il I'a fait évoluer vers une
cuisine de produits. Et jusqu'a
aujourdhui, Crissier reste
associé a cette image dans le
monde entier, sans trop de
sophistication. Benoit Violier,
son équipe et son épouse
accomplissent un travail
fantastique de métamorphose,
de renouvellement.

Que pensez-vous du retour
vers la nature observé dans la
nouvelle génération de chef?
Je me réjouis du retour d'un
produit pas destructuré. Je
cuisine depuis 44 ans et la
seule chose qui a toujours
compté était de travailler avec
le meilleur produit de saison.
Aimer la cuisine épurée, saine
et équilibrée reste le meilleur
moyen de ne pas suivre une
mode.

Philippe Rochat a transmis le flambeau en avril
2012. Avec deux autres chefs de Crissier, ila
développé un service traiteur haut de gamme
et exerce des mandats de consultant.

Sirha Genéve accueille la Coupe
-d'Europe de patisserie. Une premiere.

manche 26 ‘janvier, la Coupe
d'Europe, sélection de la Coupe
du monde de la patisserie 2015
et qui se tiendra pour la premie-
re fois a Geneve. Les organisa-
teurs la présentent comme «le
spectacle le plus grandiose du
monde patissier en Europe.»
Claire Heitzler, du restaurant
Lasserre-Paris, «cheffe patissié-
re de I'année 2013», selon Gault
Millau, sera la présidente d'hon-
neur du concours. Le trophée
Chef & Designer proposera des
binémes de chefs et de desi-
gners. aca

www.sirha-geneve.com

Suisse
Relais & Chateaux

lance son premier
Gourmet Festival

Pour féter son 60e anniversaire,
Relais & Chéteaux organise son
premier «Gourmet Festival». Du-
rant toute l'année, des duos de
chefs se mettront aux fourneaux
chez des membres Relais & Cha-
teaux, en Suisse et au Liechten-
stein. La premiére .soirée aura
lieu le 23 janvier au Chalet
d'Adrien a Verbier avec les chefs
Patrick Bertron et Mirto Marche-
si. Plus tard, le 10 avril, le Pont de
Brent réunira Stéphane Décot-
terd et Jean-André Charial  1b

Auberges de
jeunesse: honne
demande d'Asie

adb

Les hotes asiatiques ont joué un
r6le notable dans les «bons résul-
tats» enregistrés I'an passé par les
Auberges de jeunesse suisses. Le
nombre de nuitées chinoises, par
exemple, a progressé de 35,2% a
20 535 et celui des hotes sud-co-
réens de 43,1% a 17 620. L'organi-
sation, qui exploite 52 établisse-
ments et qui fétera cette année
son 90e anniversaire, a recensé
au total 955 412 nuitées (+3,4%)
et un chiffre d'affaires de 44,3
millions de francs (+2,9%). La

all a prog
de 1% & 106 556 nuitées. mh

Valais
Vendanges 2013:
petite récolte,
mais...

La plus petite récolte depuis 50
ans. Tel est le résultat des ven-
danges en Valais. Environ 13% de
raisins en moins ont été récoltés
par rapport a l'année 2012, La ré-
colte 2013 est inférieure de 19%
par rapport & la moyenne des dix
derniéres années. «Aprés une sé-
rie d'années chaudes, ce millési-
me 2013 se caractérise notam-
ment par une acidité totale plus
élevée. Elle apporte une fraicheur
bienvenue dans nos vins», lit-on
dans un communiqué que vient
de publier I'Etat du Valais.  aca

Stratégie globale
pourlewifi
sur les pistes

Soutien aux couits de formation

La décision de verser

aux participants les
montants alloués a la
formation professionnelle
supérieure permet d’ac-
complir un important pas
en avant, méme si de
nombreuses questions
restent encore ouvertes.

GUDRUN SCHLENCZEK

Actuellement, la formation pro-
fessionnelle supérieure (FPS) est
fortement désavantagée par rap-
port aux hautes écoles spéciali-
sées et aux cursus universitaires.
Si les cofits de ces deux derniéres
filieres sont presque entierement
assumés par la Confédération et
les cantons, les seules subventions
existantes pour la FPS couvrent les
frais d’examen, qui ne représen-
tent qu'une petite partie des cofits
globaux.

Cette inégalité est cependant
appelée a disparaitre, a en croire
les intentions du Secrétariat
d’Etat a la formation, a la recher-

che etal'innovation (SEFRI) et de
ses partenaires associatifs.

Des montants d’un ordre de
grandeur encore inconnu

Rémy Hiibschi, directeur du
projet FPS aupres du SEFRI, rele-
ve que le groupe pilote a déja dé-
terminé que les montants alloués
seront versés au participant et
non a l'institution. Cette appro-

dération sur le contenu des cours.
Pour 'heure, les groupes de pro-
jet envisagent de verser cet argent
lors de la tenue, mais non de la
réussite de l'examen. En effet,
compte tenu de la double foncti-
on des cours - préparation a l'exa-
men fédéral et perfectionnement
professionnel non sanctionné par
un examen - il importe de s'assu-
rer selon Rémy Hiibschi que le

che correspond parfai aux
souhaits formulés par les associa-
tions professionnelles a l'instar
d’hotelleriesuisse qui redoutaient
dans le cas contraire le risque
d’une intervention de la Confé-

candidat se présente effective-
ment a l'examen.
Claudia Ziircher d'edu-suisse
souligne qu'il «serait peu incitatif
4

Elle précise en outre que le finan-
cement préalable par, les fonds
paritaires semble complexe a
mettre en ceuvre. Ainsi, edu-suis-
se soumettra prochainement sa
propre variante «EduBon» qui

q

s'accompagne de frais inis-

ad

Les remontées mécaniques de
Crans-montana Aminona (CMA)
ont mis en place une stratégie
globale visant a équiper leur do-
maine skiable d'un réseau wi-fi
a haut débit. Huit lieux offrent
une cc i 1

tratifs aussi réduits que possible.
La décision finale sur le finance-
ment des cours préparatoires a
I'examen incombera toutefois au
Conseil fédéral qui se penchera
sur la question a I'issue de la pau-
se estivale.

de d aux particip
d’avancer les frais de formation».

Jean Pierre
Ammon d'un texte en page &

pul e et

tuite, a révélé le quotidien «Le
Nouvelliste». Des essais seront,
par ailleurs, faits durant cet hiver
pour tester l'usage, grace a des
antennes mobiles, du wi-fi dans
les cabines des installations de
remontées mécaniques.

Www.crans-montana.ch




Suisse

Hotel historique:
les candidatures
sont ouvertes

Les candidatures pour la distinc-
tion «Hoétel historique/Restau-
rant historique de 1'année 2015»
sont ouvertes jusqu'a fin mars
2014. Ce concours récompense
depuis 19 ans des établissements
qui vouent un soin particulier ala
mise en valeur de leur histoire. Il
est mis sur pied par Icomos
Suisse en collaboration avec ho-
telleriesuisse, GastroSuisse et
Suisse Tourisme. Les distinctions
sont attribuées a des établisse-
ments exploités depuis 30 ans au
minimum, Le jury est présidé par
Gerold Kunz, conservateur du
patrimoine a Saint-Gall. aca

www.icomos.ch/fr

8 cahier francais

htr hotelrevue
No 3/ 16 janvier 2014

La cour des gran

Les 22 et 23 janvier
prochains, Montreux
accueillera 'ouvertu-

re du sommet Ge-
néve-2, compensant
le manque de dis-
ponibilité des pala-
ces genevois. Une
vitrine mondiale.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

'est une merveilleuse

opportunité pour

Montreux d’accueillir

cette conférence. La
qualité de l'organisation du Som-
met de la Francophonie en 2010
n'y est sans doute pas étrangere»,
note Michael Smithuis, directeur
du Montreux Palace. Son établis-
sement accueillera I'ouverture du
sommet Genéve-2 sur la situation
en Syrie.

Une merveilleuse opportunité,
nonobstant la situation dramati-
que qui prévaut sur le terrain et
qui jette des milliers de réfugiés
dans des camps de fortune. En
compensant pour deux jours (les
22 et 23 janvier) le manque de
disponibilités des grands hotels
genevois tout occupés par les ex-

posants et les spécialistes du Sa-
lon international de la haute hor-
logerie (voir notre .encadré),
Montreux trouve une vitrine
mondiale.

Mais cela ne va pas sans incon-
nues. «La seul chose que nous
pouvons préciser est que 1'hotel
sera fermé», explique Gisele
Sommer, responsable des rela-
tions extérieures du palace. Avant
de compléter: «Les réunions plé-
niéres se tiendront au Petit-Pa-
lais, d’autres réunions plus ou
moins formelles auront certaine-
ment lieu dans d’autres salons de
I'hétel. Pour le reste, nous ne
pouvons pas dire quelles seront
les restrictions de circulation, et
nous ne savons méme pas quelles
seront les mesures de sécurité,

ANNONCE

26-28 janvier 2014

Palexpo - Genéve, Suisse

Pré-enregistrez-vous avec le code invitation PAB
et préparez votre visite sur www.sirha-geneve.com

VA
9 palexpo

Besoin d'idées
nouvelles ?
Visitez Sirha Genéve,

' Pévénement hotellerie et

_restauration de la région
franco-suisse

S ¢

> Une offre cor pléte de 200 exp

s derniéres solutions produits, équipements -

i

> Les animations et démonstrations
de I'espace « Hétels ! Pdle conseil ». :
> Des concours prestigieux pour découvrir
en direct les tendances de la gastronomie.

www.sirha-geneve.com

r

n/SirhaGenge

Le rendez-vous mondial
restauration & hofellerie

WWW.SWISSSCAE.CH

*

Les salons du Montreux Palace accueilleront la conférence. 11

qui devraient étre encore plus
drastiques -que lors du Sommet
de la Francophonie. »

Ajoutons que certaines déléga-
tions seront logées au Suisse Ma-
jestic et que le personnel sera,
bien str, diment «badgé». De
méme que les propriétaires ou les
gérants des commerces situés sur
le front du batiment, sur la rue
Claude-Nobs. Ceux-ci devraient
pouvoir ouvrir leurs boutiques,
mais ils ne pour-
ront certainement
pas recevoir de
clients, hormis les
membres des
délégations.

Deux  autres
établissements de
la station de-
vraient également
accueillir des ho-

«Cela nous per-

Miles Davis Hall, d’autres, sous
forme de studio TV ou de salle
d’interview, occuperont le reste
des salles. Quant a l'organisation,
ce sont les services spécialisés de
I'ONU Geneve qui seront a la
rescousse.» Notons que les frais
seront couverts par la Confédéra-
tion et 'ONU selon une clé de
répartition qui n'est pas connue.
Coté police, on est pas beaucoup
mieux renseigné, indique le ser-
vice de presse de
la Police cantona-
le vaudoise.

Sans donner les
détails du disposi-
tif, l'officier de
presse, Jean-
Christophe Saute-
rel, certifie que
tout est sous con-
trole. Surle mode-

tes, notamment le de ce qui avait
I'Eurotel Riviera.  mettra de tester  été appliqué lors
D’autres  établis- : : du Sommet de la
sements, a Vevey en situation notre Francophonie en
aussi, bénéficie- nouveau centre 2010: la police
ront de la présen- informatique.» cantonale’ coor-

ce de ces hoétes
venus pour l'occa-
sion du monde
entier. Quatre
cents journalistes sont notamm-
ment attendus. Difficile cepen-
dant de recenser ces présences.

«La plupart, précise-t-on a
I'Eurotel, ont réservé ou réservent
individuellement. Et il est bien
difficile de savoir combien de ces
hotes individuels sont des jour-
nalistes, mais en tout état de cau-
se, grace au sommet, les résultats
de janvier seront incontestable-
ment bons pour tous.»

Le 2M2C (le Centre des con-
grés) mettra infrastructures et
services a leur disposition. Une
échéance que ne craint pas le di-
recteur Rémy Crégut: «Nous
avons déja toutes les installations
de liaison Internet et autres télé-
communications. Cela nous per-
mettra également de tester en si-
tuation notre nouveau centre
informatique. Trois cents places
de travail seront installées dans le

Rémy Crégut
Directeur du Centre de congrés

donnera le syste-
me en collabora-
tion avec la police
genevoise. Quel-
ques éléments de la protection
civile, 'armée (tout ce qui con-
cerne la sécurité aérienne est so-
igneusement défini par la Confé-
dération), ainsi que des
spécialistes de 'ONU seront pré-
sents. La sécurité rapprochée est
définie par un réglement fédéral
et doit étre appliquée par les can-
tons qui disposent de spécialis-
tes. Les plus importantes de la
quarantaine de délégations at-
tendues disposent de spécialistes
dans leurs rangs.

A la commune de Montreux,
enfin, on ne veut (ou ne peut) pas
communiquer sur le theme, indi-
que-t-on. Mais nul ne doute que
la ville sera soignée et bichonnée.
Ce sera le prix de la renommée
pour que les quais aient le plus
bel effet sur les écrans de CNN,
d’Al-Jazirah-TV ou d'autres télévi-
sions intefnationales.

Geneéve est occupée par le Salon
international de la haute horlogerie

Les hotels genevois ont déja beaucoup de travail
pendant I'un des salons les plus prestigieux au monde.

Le Salon international de la haute
horlogerie de Geneéve (SIHH) pro-
posera 30000 metres carrés d'ex-
position pour accueillir, du 20 au
24 janvier, seize prestigieuses
marques horlogeres et 12500 invi-
tés haut de gamme, éminents
spécialistes, détaillants et journa-
listes de ce monde de 'ultra-luxe.
Voila bien de quoi «bouter» hors
de Geneve pour cause de manque
de disponibilité d’hébergement
un sommet consacré a la situation
en Syrie.

Cest dire si le SIHH, 23e du
nom et qui a pour seul équivalent

dans le monde le salon Basel
world, fait recette.

La Fondation de la Haute hor-
logerie a la charge exclusive de
l'organisation de I'événement.
Elle s'occupe de toutes les rela
tions avec les hotels et des réser-
vations, allant jusqu’a assurer les
services de bus-navettes entre les
hotels, I'aéroport et Palexpo oul
un parking lui est réservé.

Elle a été fondée en 2005 par
trois géants du monde horloger, &
savoir: le groupe Richemont, Au-
demars Piguet et Girard Perre-
gaux. jie
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Le Crowne Plaza,
quatre étoiles proche
de l'aéroport, vient
de présenter le résul-
tat de 20 mois de
travaux. L'hotel gag-
ne deux étages et
augmente son nom-
bre de chambres.

ALEXANDRE CALDARA

e Crowne Plaza Geneva

vient de présenter son

nouveau visage. «20 mois

de travaux, 40 millions
d'investissement et pour ma part
sept kilos perdus», synthétise avec
humour Cypert Schwartz, direc-
teur de I'établissement depuis
2008. Le quatre étoiles situé sur
I'avenue menant a l'aéroport gag-
ne deux étages de verre et d'acier
en hauteur. Ils permettent la créa-
tion de 53 chambres et sept nou-
velles suites, portant le total a 366
chambres. Ceci afin de correspon-
dre aux standards de la marque
Crowne Plaza (notamment avec
un huitieme étage club compre-
nant un lounge privé). Marque
avec laquelle l'ancien Ramada
Park est affilié depuis le premier
février 2011.

Jusqu'a fin 2010 c'est I'actuel
Starling qui exploitait la franchise
Crowne Plaza, a Geneve. Cette
franchise permet notamment
d'intégrer le systeme de réservati-
on de InterContinental Hotels
Group: «Ce réseau de 60 millions
de membres nous garantit un taux
de réservation de 41%, contre 11%
avec celui de Ramada», précise
Cypret Schwartz. L'hétel appar-
tient a la famille saoudienne Al-
Suleiman, par son groupe Rolaco,
comme . l'Intercontinental Ge-
neve. La totalité du chantier a été
financé par les propriétaires.

Pour le directeur des ventes
Max van Beurden, cette extension
et cette rénovation devraient aussi
permettre d'augmenter encore la
clienteéle «corporate» qui repré-
sente aujourd'hui 45% du marché
(27% individuelle, 16% de loisirs et
12 % pour les congres et salons):
«Nous aimerions arriver a 50% de
clientele commerciale, notam-
ment en attirant dans ces étages
haut de gamme des chefs d'entre-
prise, des hauts délégués des Nati-
ons Unies qui séjournaient aupa-
ravant plus facilement dans des
cing étoiles au bord du lac.» Et ce
avec des nouvelles suites, entre 33
et45 meétres carrés, offrant notam-
ment de grandes baies vitrées et
une baignoire ronde au centre de
la chambre a coucher. On remar-
que leur esprit «loft» et les tons
beiges et sobres de l'architecte

Le Crowne Plaza de Genéve affiche fierement son extension avec deux nouveaux étages sur le toit.

’

Jorg Brockmann

Des suites en couronne
de verre et d'acier

d'intérieur taiwanaise Célia Chu.
Une seule suite de 100 métres car-
rés propose une grande terrasse.
Elle pourrait trouvée preneur pen-
dant le Salon de l'auto, murmure-
t-on. La proximité de Palexpo est
un atout pour l'hétel d'ailleurs
prét a accueillir le STHH (voir page
8).
L'hétel n'a jamais fermé pen-
dant les travaux (commencés en
2012) un défi pour l'architecte ge-
nevois Alain Carlier: «C'était trés
délicat, il s'agissait d'occasionner
le moins de nuisances possible.
En installant le chantier sur l'ar-
riere et la grue sur le toit, nous
avons pu laisser libre le devant de
I'hotel.» En termes d'occupation le
Crowne Plaza aimerait retrouver
celle de 2011 «72% c'est une bon-
ne moyenne pour un quatre étoi-
les a Genéve», précise Max van
Beurden. Il estime que des parts

«40 millions
d'investissement
et pour ma part
sept kilos
perdus.»

Cypert Schwartz
Directeur du Crowne Plaza Geneva

de marchés peuvent encore étre
gagnées le week-end et les mois
creux comme aofit, notamment
aupres de la clientéle du Moyen-
Orient. Par contre il souhaite pou-
voir augmenter le prix moyen des
chambres de 30% et a terme entre
40 et 45%.

Dans cet hotel connu des Gene-
vois depuis 37 ans, d'abord sous le
nom de Penta, les espaces publics
ont aussi fait peau neuve, notam-
ment cette réception argentée et
subtilement froissée.

Enfin le concept de restauration
a été entierement repensé et pré-
cisément orienté vers la clientéle
locale. Un har ouvert de sept heu-
res a minuit et nouvelle identité
pour le restaurant Seventy5, ou-
vert en novembre. Le chef Peter
De Smet y propose une cuisine
qu'il souhaite urbaine, gotiteuse
avec service rapide.. On saluera

dans son buffet des produits du
terroir réinventés: le brochet en
sushi ou le topinambour en purée.

Cela accompagne la modernité du
décor ol une batterie de casserole
chromée remplit le plafond.

Geneéve Aéroport apprécie la
proximité des hotels et leurs navettes

enéve Aéroport voit d'un
G bon ceil toutes rénovati-

ons d'hotels: «Nous
n'avons pas de relations contrac-
tuelles avec eux, mais cette pro-
ximité nous intéresse», précise
Nicolas Simonin, responsable
du développement tourisme et
transports.

Sur la vingtaine d'hétels du
coté helvétique: «Six d'entre eux
proposent des navettes et nous
leur mettons a disposition un
espace, certains hébergent les

équipages.» Du coté francais,

dans le pays de Gex, deux hotels
proposent des navettes. Ces der-
nieéres années l'aéroport a eu un
contact direct avec les hoteliers a
travers son programme «avanta-
ge» qui vise a drainer une clien-
tele de régions périphériques.
«Dans ce cadre nous avons pu
négocier un tarif commun avec
les hoteliers selon la catégorie.»
Marc-Antoine Nissille, prési-
dent de la Société des Hoteliers
G is salue «les i
ments hoteliers dans toutes les
régions genevoises.» aca

Un professionnel
du cru pour diriger
le Pays-d'Enhaut
Frédéric Delachaux dirige la
structure Pays-d'Enhaut Tourisme

depuis lundi. Il remplace Nicole
Favre qui aura occupé cette fonc-

tion durant deux ans. Agé de 32 ans
et titulaire d'un dipléme en écono-
mie d'entreprise HES, Frédéric
Delachaux a dirigé durant 3 ans le
Festival international de ballons de
Chéteau-d'(Ex. Il a par la suite as-
sumé divers mandats en tant que
chef de projets dans une entreprise
de communication et un bureau
actif dans 'environnement.

Les gens

Départ subit du
directeur

Roland Vergéres quitte la di-
rection de Provins Valais, aprés 15
ans passés au sein de la coopérati-
ve, dont 13 ans en tant que direc-
teur général. Selon le communi-
qué de Provins cette décision est
prise «d'un commun accord avec
le conseil d'administration, il quit-
tera l'entreprise le 31 janvier apres
avoir assuré une transition optima-
le dans les dossiers.» Le conseil
d'administration salue son enga-
gement indéfectible pour la coopé-
rative. aca

Nouveau couple
d'hételiers dans

la vallée de Joux
Laurence et Gérald Rey ont
repris la direction de I'Hétel de la

Lande au Brassus, un trois étoiles
de 28 chambres. Propriété du villa-

ge, il a été entierement rénové. «Un
magnifique outil de travail» et «une
réelle motivation a le faire prospé-
rer et a lui donner un caractére
chaleureux», annonce le couple.
Gérald Rey revient a l'hotellerie
apres dix années passées comme
gérant de la grande distribution a
Geneve. Son épouse dirigeait une
société de communication. b

L'institution suisse de la
formation en viticulture et
cenologie repositionne ses

trois écoles. Sous le
chapeau «Changins», elle
souhaite confirmer son
statut de référence.

L'Ecole d'ingénieurs de Changins
s'appelle désormais «Changins».
Une appellation générique pour
embrasser la Haute école de viti-
culture et cenologie (Bachelor et
Master), I'Ecole supérieure de
technicien vitivinicole (diplome
ES) et I'Ecole du vin (Brevet fédé-
ral). «Changins comme 'on dirait,
toutes proportions gardées, Har-
vard ou EPFL», explique-t-elle
dans un communiqué de presse.
«Changins peut se targuer d'étre
devenue, en quelques années, la
capitale suisse de la formation vi-
tivinicole. 1l fallait dés lors adap-
ter I'habit aux circonstances.»

Changins se repositionne

L'Ecole d'ingénieurs de Changins professionnalise sa
communication et redéfinit sa stratégie. ldd

Cerepositionnement de l'insti-
tution suisse de la formation en
viticulture et cenologie s'accom-
pagne d'une nouvelle identité vi-
suelle. «Elle met en avant I'excel-
lence des formations dispensées,
des services, de la recherche ap-
pliquée, du dynamisme et de la
volonté d'étre un établissement

de référence, a la pointe de la
technologie, tout en restant ga-
rante des traditions du vignoble
suisse.» Un service de communi-
cation avec un secteur marketing
a par ailleurs été créé ainsi qu'un
nouveau site internet. Ib

www.changins.ch
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DENTS L MiDH
3257m

Py 32 . )

8886 lits touristiques*
426 lits hdteliers
8 hétels

En construction : hotel des Bains du Val-dllliez
(ouverture déc. 2014), une centaine de chambres

env. 1100 lits touristiques*

env. 26 lits hoteliers
1hétel

L'offre en hébergement touristique des quatre stations su

Un domaine, deux vitesses

DENTS BLANCHES
2756m

env. 6600 lits touristiques*
env. 704 lits hdteliers (y compris 'Hotel White
prévu ouvrir en mars)

9 hétels (y compris ’Hotel White)
Projet: hdtel du groupe Boas «Cceur du village»

o

isses des Portes du Soleil est nettement inférieure a celle des huit stations frangaises.

20’000 lits touristiques
1100 lits hételiers

%] 5700 lits touristiques*
lits hételiers : pas d’infos

Le domaine transfrontalier des Portes du Soleil est une grosse ma-
chine qui pousse les stations suisses et leur offre une visibilité consi-
dérable. Si le c6té helvétique comble son retard au niveau des
installations, il est encore a la traine au niveau de I'nébergement.

e domaine transfronta-

lier des Portes du Soleil a

investi 20 a 25 millions

d'euros chaque année
pour ses pistes depuis 2007.
«Nous prévoyons un investisse-
ment global de plus de 200 mil-
lions d'euros sur dix ans», a indi-
qué Georges Coquillard, président
de I'Association internationale
des Portes du Soleil lors de I'as-
semblée générale qui s'est tenue a
Morgins. Mais quel role les quatre
stations suisses jouent-elles au
sein de l'un des plus grands do-
maines skiables, aux cOtés de
poids lourds tels que Avoriaz,
Morzine ou Chatel? Quel rapport

En chiffres
L'histoire de
650 km de pistes

Le domaine skiable des Portes
du Soleil regroupe 12 stations,
dont 4 stations du c6té suisse:
Champéry, Morgins, Torgon et
Val dTlliez-Les Crosets-Cham-
poussin. Avec une superficie de
400 km2, il constitue l'un des
plus grands domaines skiables
du monde. La premiere liaison,
entre Champéry et Avoriaz,
date de 1968; le premier forfait
commun de 1969. Depuis 1976,
I'Association internationale des
Portes du soleil fédére les
acteurs socio-touristiques se
partageant ce «territoire de
vien, employant quelque 12500
personnes. Le domaine compte
296 pistes pour 650 kilometres
de descente, 194 remontées
mécaniques et 90 restaurants
sur les pistes.

de force pour quelle collabora-
tion? «En termes de business, la
France tire la Suisse. Mais les deux
pays sont trés complémentaires,
les cultures différentes.  Les
Suisses ont un caractere plus sage,
les investissements prennent plus
de temps a étre concrétisés, mais
lorsqu'ils 'ont décidé, ils le font
bien», observe Georges Coquil-
lard. Au niveau des installations,
le retard suisse est en train d'étre
comblé. «<Enl'espace de 8210 ans,
environ 50 millions de francs ont
été investis sur le territoire helvé-
tique», note Enrique Caballero,
président de la nouvelle associa-
tion de Promotion suisse des Por-
tes du Soleil (PSPS) (lire ci-des-
sous). Dernier exemple en date: le
nouveau télésiege de la Pointe de
I'Au entre Champoussin et Les
Crosets, inauguré cet hiver, d'un
cofit de 4,2 millions de francs.

100000 lits touristiques en
France, environ 24000 en Suisse
En revanche, I'hébergement fait
largement partie des points fai-
bles des stations suisses (voir la
carte). «On trouve pres de 100000
lits touristiques sur l'ensemble
des stations francaises, contre
24000 sur le territoire helvétique»,
estime Georges Coquillard. Une
situation inégalitaire qui déploie
ses effets sur le mode de consom-
mation des skieurs: les forfaits
journaliers représentent environ

60% des ventes du c6té suisse '

alors que du coté fi ce

LAETITIA BONGARD

helvétique plus adepte du forfait
international», observe Enrique
Caballero.

L'hiver dernier, 468000 forfaits
internationaux ont été vendus,
sans compter les forfaits secto-
riels. Georges Coquillard se félici-
te de ce résultat, mais tempere:
«Nous avons été un peu submer-
gés par la demande de la clientele,
nous devons prioritairement mi-
ser sur la qualité plutdt que sur la
quantité», plaide-t-il. Son objectif:
que les Portes du Soleil devien-
nent numéro 1 des domaines ski-
ables reliés au niveau mondial en
termes de notoriété. «Elles occu-
pent aujourd'hui la seconde place
derriére les 3 Vallées, en France,
qui regroupent les domaines de
Courchevel, de Méribel, des Mé-
nuires et de Val Thorens», dit-il.

Des événements pour consolider
la visibilité du domaine

Les stations suisses jouent de
cette visibilité. «<Dans notre com-
munication, I'appellation <Portes
du Soleil prime sur le nom de la
station. Ce qui ne semble pas tou-
jours étre la régle chez nos voisins
frangais, notamment les stations
avec une marque forte», reléve
Enrique Caballero.

En termes de promotion, 'Asso-
ciation internationale des Portes
du Soleil consacre 67% de son
budget total, soit 1,4 million d'eu-
ros, a la communication. A ce
montants'ajoute la promotion des

i elles-mémes. «Nous pro-

méme pourcentage correspond a
la vente du forfait 6 jours. «Nous
cherchons a augmenter le nombre
de skieurs frangais du c6té suisse;
ceux-ci préferent le forfait secto-
riel, contrairement a la clientéle

fitons des produits et événements
mis sur pied par l'association, a
I'image du festival Rock the Pistes
avec une scéne a Morgins et a
Champéry-Les Crosets en hiver, et
la randonnée de VTT Pass'portes

MONT BLANC
‘Ac8m

env. 21000 lits touristiques* |

lits hdteliers : pas d’infos
hétels : pas d’infos

21°000 lits touristiques’
3500 lits hételiers

3900 lits touristiques*
lits hateliers : pas d'infos
hétels : pas d’infos

«Les deux pays se
complétent. En
termes de busi-
ness, la France
tire la Suisse.»

Georges Coquillard
Prés. Assoc. intern. Portes du Soleil &3

7’ 1 env. 4000 lits touristiques*

o]

o
5

env. 193 lits hoteliers

env. 7000 lits touristiques*
env. 113 lits hoteliers

en été», note Eric Liechti, direc-
teur de Champéry Tourisme. Re-
lancé il y a dix ans, cet événement
a établi la renommeée estivale du
domaine autour du VTT, avec le
soutien du forfait Multipass. «Un
été fort qui nous permet de garan-
tir des prix bas en hiver, égale-
ment en termes d'hébergement,
explique Georges Coquillard. Une
politique tarifaire

sur laquelle les
', stations suisses
ont dii s'alig-
ner. Ce qui
pourrait  étre
percu  comme
une con-

ldd

Graphique/Sarah Hinni

avantage concurrentiel, valorisé
dans une campagne de promotion
a destination du public romand.

Les Dents du Midi oubliées sur
les spots promotionnels francais
Que la France domine ne sem-
ble ni tabou, ni contesté. «Nous
avons tout a gagner de cette colla-
boration, nous sommes complé-
mentaires. Nous profitons de leur
positionnement fort comme eux
fagonnent leur identité grace a la
Suisse», reléve Eric Liechti. Un
avis partagé par plusieurs de ses
confréres. Un regret toutefois de
Raymond Monnet, ancien prési-
dent du groupement d'intérét
économique des remontées mé-
caniques au sein de 1" iati
internationale: «Je trouve trés
dommage que les Dents du Midi
n'apparaissent sur aucun spots
promotionnels, alors qu'elles
constituent le symbole de notre
domaine...» Preuve qu'une colla-
boration réussie n'exclut pas quel-
ques frustrations.

Promotion ct marchés cibles

a promotion du c6té hel-
L vétique est assumée de-
puis le mois de mai 2013
par l'association Promotion
Suisse des Portes du Soleil
(PSPS). «En nous réunissant,
nous pouvons égaler les moyens
promotionnels d'une grande sta-
tion francaise», indique Enrique
Caballero, président de I'associa-
tion PSPS. Son budget de 800000
francs devrait atteindre a terme
le million de francs lorsque les
communes de Troistorrents et de
Vionnaz I'auront rejointe. L'asso-
ciation compte pour I'heure sept
partenaires représentant les
communes, les offices du touris-
me et les remontées mécaniques
des stations concernées.
Son objectif consiste a posi-
tionner la marque «Portes du
Soleil» sur ses marchés prioritai-

res: le bassin romand, la France,
le Royaume-Uni, le Bénélux.
«Nos actions en Suisse alémani-
que servent de trait d'union avec
les Portes du Soleil francaises qui
négligent quelque peu ce mar-
ché, au méme titre que I'Allemag-
ne», releve Enrique Caballero.

Notoriété des stations francaises:
un argument pour la Suisse

A l'inverse, les efforts des sta-
tions suisses pour attirer de nou-
veauxmarchés, comme la Russie,
sont soutenus par la renommée
de certaines stations frangaises.
«Les Russes connaissent les Por-
tes du Soleil grace a Avoriaz. Cet-
te notoriété constitue un avanta-
ge notable dans notre quéte de
visibilité», explique Eric Liechti,
responsable de I'opérationnel au
sein de l'association PSPS. «L'ar-

rivée d'hétels 4 étoiles a Cham-
péry - le White qui doit ouvrir en
mars et un projet du groupe Boas
- nous incite a travailler ce type
de marchés», précise-t-il.

La promotion varie en fonction
du public cible. La Suisse vise
priori les pendulaire:
qui représentent 60 a 65% du
chiffre d'affaires - alors que I'in-
verse s'observe du coté francais:
environ 70-80% de la clientele
génére des nuitées. D'oli une
communication frangaise articu-
1ée autour du sentiment de liber-
té et réserve naturelle de pou-
dreuse. «Ce message incarné par
des Indiens modernes est trés
franco-francais. Nous préférons
faire allusion a un domaine ludi-
que, avec des activités variées,
accessibles a tous et au meilleur
prix», note Enrique Caballero. 1b
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Die Zahl der 3-Sterne-
Superior-Hotels in
der Schweiz wichst
stetig. Die Betriebe
grenzen sich bewusst
gegen die Masse im
Mittelsegment und
gegen die 4-Sterne-
Hotellerie ab.

MELANIE ROTH

Das neu erdffnete Hotel Spitzhorn ist ein Beispiel dafiir, dass 3-Sterne-Superior-Betriebe bewusst in die Angebotsqualitiit hoherer Kategorien vordringen.

Immer mehr gekronte
3-Sterne-Hoteliers

otels mit dem Kron-

chen auf dem letzten

Stern gehoren in ihrer

Kategorie zu den Spit-
zenbetrieben. Sie erreichen die
Mindestpunktzahl der nichsthé-
heren Sterne-Kategorie, miissen
jedoch nicht deren Mindestkrite-
rien erfiillen. Gerade im breiten
Mittelsegment ‘wird diese Mog-
lichkeit, sich von der Masse abzu-
heben, immer beliebter. Wihrend
in den letzten fiinf Jahren die Zahl
normaler 3-Sterne-Hotels gesun-
ken ist, hat jene der Superior-Be-
triebe von 74 auf 102 zugenom-
men. Die htr hotel revue hat sich
bei Hoteliers nach den Motiven
erkundigt, die hinter dieser Ent-
wicklung stecken.

Superior-Auszeichnung als
Kommunikationsmittel

Als Franziska und Simon An-
deregg 1998/1999 das Hotel Victo-
ria in Meiringen umbauten, setz-
ten sie sich zum Ziel, zum besten
3-Sterne-Haus im Ort zu
werden. «Die Superior- 4
Auszeichnung hat uns
geholfen, dies gegen i
aussen zu kommunizie-
ren», erkldrt die Gast-
geberin. Die Domi-
nanz der
mittelstdndischen
Hotelbetriebe  in
der Schweiz rufe
geradezu  nach
einer Differen-
zierung. Franzis-
ka Anderegg ist
davon iiber-
zeugt, dass der
Superior-Status
im Moment der Bu-
chung das entschei-
dende Merkmal sein
kann.

Ahnlich Klingt es in Saas-Fee.
«Wir hatten immer das Gefiihl,
viel investiert zu haben und
Dienstleistungen zu bieten, die in
anderen Hausern der Kategorie

rior-Betrieben im Businessbe-
reich vor. Das Hotel Herisau ist
seit Juli 2013 mit dem Superior-
Siegel ausgezeichnet. Direktor
René Wohnlich erklart: «Weil sich

wahrscheinlich  nicht  {iblich in der 3-Sterne-Kategorie von
sind», erkldrt Rolf schlecht bis sehr
Bumann, Direktor = i ta gut alles tummelt,
des Erlebnishotels «Ein 3.Sterne waren wir immer
Etoile. Da 4 Sterne  Haus mit ausser-  aufderSuche nach
aufgrund der Zim- gewéhn]ichem etwas, mit dem wir
mergrosse  nicht % ; uns vom Rest ab-
erreichbar waren, Service hat in heben kénnen.»

entschied man  Gstaad gefehlt.» 3-Sterne-Supe-

sich 2012 fiir rior sei die ideale
3-Sterne-Superior. Hotel Srm"msg;:: Gstaad Option, einen gu-
Bumann  glaubt, ten Service zu mo-

dass das Kronchen bei der Wahl
zwischen zwei Hotels mit dem
gleichen Angebot bei der Bu-
chung ausschlaggebend sein
kann, selbst wenn die Géste nicht
direkt auf die Superior-Auszeich-
nung achteten.

Sowohl beim «Victoria» in Mei-
ringen als auch beim «Etoile» in
Saas-Fee war eine Analyse der lo-
kalen Hotellerie bei der Wahl der
Superior-Bewertung  grundle-
gend. Das Gleiche gilt fiir Michel
Wichman, den Gastgeber im

kiirzlich  eroffneten  Hotel
y Spitzhorn in  Saanen-
Gstaad. «Ein gutes,
bodenstdndiges
3-Sterne-Haus mit
aussergewGhnli-
chem Service hat
in der Region
noch  gefehlt»,
sagt er.
Sich abheben
vom .Rest: Die-
ses  Argument
herrscht auch bei
3-Sterne-Supe-

Michel Wichman

deraten Preisen zu bieten. Fiir den
Entscheid gesprochen habe auch,
dass immer mehr Firmen immer
seltener 4- oder 5-Sterne-Hotels
buchten. «Viele Firmenkunden
haben gar keine Zeit, das Luxus-
angebot zu nutzen», sagt Wohn-
lich.

Vorziige sowohl fiir Ferien- wie
filr Geschiftshotels

Das Aparthotel Rotkreuz wurde
2010 komplett neu auf der griinen
Wiese gebaut. «Wir haben uns be-
wusst fiir 3-Sterne-Superior ent-
schieden, auch wenn wir in den
meisten Bereichen die Anforde-
rungen fiir ein 4-Sterne-Superior
erfiillen», erkldrt Direktor Hugo
Lenzlinger. Man wolle etwas mehr
bieten als man verspreche, sei lie-
ber das beste 3-Sterne-Hotel der
Region als ein beliebiges in der
4-Sterne-Kategorie.

Lenzlinger erwihnt wie René
Wohnlich vom Hotel Herisau den
Trend bei Firmenbuchungen, der
weg von Luxushdusern fiihre. Teil-
weise wiirden 4- oder 5-Sterne-
Hiduser firmenintern gar verbo-
ten; dies unabhingig davon, ob
fiir den Aufenthalt effektiv tiefer in

die Tasche gegriffen werden miis-
se als fiir eine Nacht in einem
3-Sterne-Hotel.

Auch der «Sternen» in Oerlikon
entschied sich nach einer Ge-
samtsanierung  2010/2011 be-
wusst fiir einen Stern weniger. «In
der Umgebung gibt es praktisch
nur 4-Sterne-Hotels. Das war der
wichtigste, wenn nicht sogar der
einzige Grund dafiir», erklart Di-
rektorin Susy Pfister.

Drei oder vier Sterne? Etwas
schwerer tat man sich mit diesem
Entscheid 2006 beim neuen Bas-
ler Airport Hotel. Weil der Betrieb
ausserhalb der Stadt liegt und
nicht ganz klar war, welche Erwar-
tungen die Géiste haben wiirden,
entschied sich die Leitung fiir ein
3-Sterne-Hotel mit 4-Sterne-Ser-
vice. «Wihrend wir anfangs noch
mit vier Sternen geliebdugelt
haben, sage ich heute mit Uber-

ie  Hotelklassifikation
D von hotelleriesuisse be-

wertet einen Betrieb in
drei Bereichen: in Bezug auf die
Sicherheit, auf den Zustand der
Einrichtungen und Ausstattun-
gen sowie beziiglich den Krite-
rien fiir die fiinf Basiskategorien.
Seit 2006 werden in der 3-, 4- und
5-Sterne-Kategorie {iberdies Su-
perior-Betriebe ausgezeichnet,
seit 2011 auch in den beiden
untersten Kategorien.

Von Superior-Betrieben ver-
langt hotelleriesuisse die maxi-
mal mogliche Punktezahl bei der
Zustandsbewertung.  Uberdies
miissen diese Hotels geméss Kri-
terienkatalog die Mindestpunk-

zeugung: Das war ein guter Ent-
scheid», so Direktor Dimitris Argi-
rakis. Spdtestens mit dem
Ausbruch der Wirtschaftskrise
habe man davon profitiert, ein
gutes Preis-Leistungs-Verhéltnis
anbieten zukoénnen.

Laut den Aussagen der Befrag-
ten sprechen fiir die Superior-
Auszeichnung weder potenzielle
Mehreinnahmen durch héhere
Preise noch die Kosten, die durch
die im Vergleich zur 4-Sterne-Ka-
tegorie geringeren Anforderun-
gen eingespart werden kénnen.

Preis hidngt vom Produkt, nicht von
dessen Bewertung ab

Von Einsparungen kénne beim
heutigen Gast, der preisbewusst
sei und trotzdem auf nichts ver-
zichten wolle, keine Rede sein,
sagt Franziska Anderegg vom Ho-
tel Victoria in Meiringen. Auch

tezahl der ndchsthoheren Kate-
gorie erreichen, nicht aber deren
Mindestkriterien erfiillen.

Nachteile bei Infrastruktur durch
b Service k i
Fiir einen 3-Sterne-Superior-
Betrieb heisst dies, dass er die
380 Punkte erreichen muss, die
fiir ein 4-Sterne-Hotel das Mini-
mum darstellen. Aber er muss
zum Beispiel keine Lobby mit
Sitzgelegenheiten und Getrédnke-
service, keine Hotelbar, keinen
Gdstelift oder keine speziell ge-
rdumigen Zimmer aufweisen.
Solche Mankos macht er mit
einem besonderen Dienstleis-
tungsgrad wett (vgl. Seite 13).

der Preis sei kein Motiv gewesen.
«Ich denke, dass das Produkt an
sich, die Qualitdt und die Service-
leistung, sowie die Nachfrage den
Preis bestimmen, nicht die Klassi-
fizierung», sagt sie.

Hugo Lenzlinger vom Apartho-
tel in Rotkreuz meint, dass man
ein klein wenig einsparen konne,
weil zum Beispiel in der 3-Sterne-
Kategorie kein Nachtportier ver-
langt werde. Ein etwas hoherer
Zimmerpreis koénne aber alleine
mit dem Produkt begriindet wer-
den, nicht mit den Sternen.

Das Hotel Herisau hat die Preise
seit der Superior-Auszeichnung
im letzten Sommer nicht veran-
dert. Man baue Zimmer zu Junior-
Suiten aus, damit versuche man,
hohere Preise zu losen, sagt Direk-
tor René Wohnlich. Bei gewissen

Fortsetzung auf Seite 12

Superior-Betriebe Welche besonderen Anforderungen
der Branchenverband hotelleriesuisse an sie stellt

Die Anforderung, dass Supe-
rior-Betriebe «in allen Bereichen
zu den Spitzenbetrieben in ihrer
Kategorie» gehoren, erkldrt, dass
ein 3-Sterne-Superior-Hotel 380,
ein normales 3-Sterne-Hotel hin-
gegen minimal 250 Punkte errei-
chen muss. Die Differenz ist be-
trachtlich.

Eine weitere besondere Anfor-
derung an Superior-Hotels wird
demnichst wegfallen: Noch wer-
den diese alle drei Jahre gepriift,
wihrend normale Betriebe alle
fiinf Jahre kontrolliert werden.
Ab 2015 jedoch gilt der strengere
Dreijahreszyklus fiir alle von ho-
telleriesuisse klassifizierten Be-
triebe. axg
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Der Transport des Gepécks auf das Zimmer ist im Mittel- und Budget-Segment eindeutig ein Superior-Service, mit dem Gésteerwartungen iibertroffen werden.

Superior fur alle Budgets

Die «Superior-Idee» hat sich laut Thomas
Allemann, dem Leiter der Mitgliederservices
von hotelleriesuisse, zuerst in der Luxus-
hotellerie verbreitet. Nun folgten die
anderen Kategorien, sagt er im Interview.

Thomas Allemann, die Anzahl
Superior-
Hotels in der
3-Sterne-
Kategorie ist
in den
letzten
Jahren stark
gewachsen.
Halten Sie
dies fiir

Fortsetzung von Seite 11

Mehrleistungen werde ein hoherer
Preis im Superior aber sicher eher
akzeptiert als im normalen 3-Ster-
ne-Bereich.

Susy Pfister vom «Sternen» in
Oerlikon sieht beziiglich Preisen

ALEX GERTSCHEN

eine Modeerscheinung oder
eine nachhaltige Entwicklung?
Als wir 2006 in den 3-, 4- und
5-Sterne-Kategorien den
Superior-Status einfiihrten, war
in der Luxushotellerie schnell
ein starker Wille zur Differenzie-
rung iiber diesen Status
feststellbar. Bei wichtigen
Kooperationen entstand der
Anspruch, dass ihre Mitglieder
Superior-Hotels sein sollten. In
den anderen Kategorien hat
man das Differenzierungs-
potenzial durch eine

Thomas
Allemann

Superior-Bewer-
tung erst im
Laufe der Zeit
erkannt, erst in
der 4-, nun auch

«Der Superior-
Status verhilft
einem Betrieb zu
einer klareren

beissen? Wenn
alle «superior»
sind, ist es
niemand mebhr...
Ich denke, dass

in der 3-Sterne- S5k il der Markt eine

Hotellerie. Positionierung.»  solche Entwick-
Thomas Allemann lung verhindert.

Wieso? GL-Mitglied hotelleriesuisse Die Bereitschaft

Die 3-Sterne-Ho-

tellerie ist einerseits wirtschaft-
lich unter Druck geraten,
andererseits ist ihr ein
«08/15-Image» vorgeworfen
worden. Der Zwang zur
Abgrenzung ist dadurch
gewachsen. In dieser Situation
greift eine wachsende Zahl von
Hotels auch auf die Moglichkei-
ten zuriick, die der Superior-Sta-
tus bietet. Ich erwarte tibrigens,
dass dieser Mechanismus
zunehmend auch in der 2-,
spater auch in der 1-Stern-Ho-
tellerie spielen wird. Fiir diese
Kategorien haben wir 2011 den
Superior-Status eingefiihrt.

Wird sich die Katze nicht
alsbald in den Schwanz

der Géste, den
Preis eines 3-Sterne-Superior-
statt jenen eines 3-Sterne-Ho-
tels zu zahlen, ist begrenzt.

Kann ein Superior-Hotel
iiberhaupt einen wesentlich
hdheren Preis ?

Einzelfall dasselbe wie zum
Beispiel bei Easyjet und Swiss:
Eine Superior-Marke muss
preislich nicht immer tiber der
glinstigeren Marke liegen. Aber
ihr Image erlaubt im Durch-
schnitt hohere Preise. Dieses
Bewusstsein wéchst zurzeit im
3-Sterne-Bereich, und es wird
sich kiinftig auch im Budget-Be-
reich noch stérker verbreiten.

Das strategische Ziel des
3-Sterne-Superior-Hotels ist ja,
sich beim Preis gegen unten,
bei den Kosten aber gegen

Grundsatzlich gilt: Je klarer die
Positionierung ist, umso besser
lasst sich die Zahlungsbereit-
schaft abschopfen. Der Supe-
rior-Status hilft dabei eindeutig.
Dies zeigt das Beispiel Accor.

Sie denken an die «Ibis»-Mar-
ken?

Genau. «Ibis» wird im 2-Sterne-
Segment, «Ibis Budget» im
1-Sterne-Segment als Superior-
Marke positioniert. Dabei gilt im

oben Wo spart es
gegeniiber einem 4-Sterne-Be-
trieb am meisten?

Zundachst gilt es zu sagen, dass
ein Superior-Hotel bei der alle
drei Jahre durchgefiihrten
Zustandsbewertung der
Infrastruktur keinen einzigen
Mangel aufweisen darf. Es
muss die «Hardwaren» also alle
drei Jahre auf dem neusten
Stand haben. Dies gelingt nicht
mit Sparen, sondern bedarf
betréachtlicher Investitionen!

g

Dennoch erlaubt der Kriterien-
katalog den 3-Sterne-Hotels
gegeniiber den 4-Sterne-Hotels
Einsparungen.

Dem ist so, vor allem beziiglich
der Infrastruktur. Ein 4-Sterne-
Haus muss eine Lobby, eine
Hotelbar, grosse Betten oder
zusatzliche bequeme Sitzgele-
genheiten in den Zimmern
haben. Dies benétigt Platz, der
in 3-Sterne-Hausern aus
historischen Griinden oft nicht
gegeben ist. Bei diesen
Kriterien sollte ein 3-Sterne-Su-
perior nicht konkurrieren
wollen.

Sondern?

Bei der Qualitét der Dienstleis-
tung, seiner «Software». In
diese muss investiert werden.
Aber Vorsicht: Der Gast muss
davon unmittelbar profitieren.
Sonst lassen sich nicht die
Preise durchsetzen, welche die
damit verbundenen Mehrkosten
decken.

Wozu raten Sie im Besonderen?
Zu Dingen, die den 3-Sterne-
Gast positiv iiberraschen: einen
Valet-Service fiir das Auto, den
kostenlosen Transport des
Gepécks auf das Zimmer, ein
personliches Begriissungskart-
chen der Gastgeber im Zimmer
oder Bademantel und Haus-
schuhe auf Wunsch. Der
Moglichkeiten gibt es viele.

Eignet sich das Konzept des
3-Sterne-Superior fiir bestimm-
te Destinationen?
Grundsétzlich eignet es sich fiir
alle Destinationen. Es kommt
auf das lokale Hotelangebot an,
von dem es sich aus individuel- .
ler Sicht abzugrenzen gilt. Ich
kann mir zum Beispiel vorstel-
len, dass in der Premium-Desti-
nation St. Moritz mit 15 3-Ster-
ne-Hotels und nur einem
4-Sterne-Hotel ein 3-Sterne-Su-
perior-Betrieb sich sehr gut
positionieren konnte.

Hat sich das Superior-Konzept
bewdhrt, oder sind Anderun-
gen vorgesehen?

Insgesamt hat sich das Konzept
bewahrt. Es wird in der
Normenrevision 2015 durch die
Hotelstars Union Bestand
haben. Aber in der Schweiz
stellen wir Uberlegungen an,
wie sich der wichtige und
schwer iiberpriifbare Serviceteil
noch besser priifen lasst.

Welche Moglichkeiten werden
erwogen?

Wir kénnten die Online-Géste-
bewertungen berticksichtigen
und zum Beispiel fordern, dass
ein Superior-Betrieb iiber das
Tool «TrustYou» eine bestimm-
te Anzahl Punkte erhélt. Liegt
er unter der Grenze, wird er von
hotelleriesuisse kontaktiert und
gegebenenfalls zu Massnahmen
aufgefordert, damit er innerhalb
einer bestimmten Frist wieder
auf die minimal erforderliche
Punkteanzahl kommt.

perior-Kategorie als die - fiir sie -
perfekte Klassifizierung. Selbst wo
die Moglichkeit bestiinde, wird
die 4-Sterne-Kategorie nicht an-
gestrebt. Zumindest im Moment.

Differenzierung als sténdige
Aufgabe des

im - 3- oder 4-Sterne-Segment
kaum Unterschiede. «Wir liegen
sehr nahe beisammen, und ich
sehe kaum Maglichkeiten, nur
aufgrund der Superior-Auszeich-
nung am Markt hohere Preise
durchzusetzen», sagt sie.

Einen wichtigen Vorteil aber
bietet der Superior-Status laut Mi-
chel Wichmann bei der Preisge-
staltung trotzdem: «Wir haben
dadurch viel Spielraum», sagt der
Gastgeber im Hotel Spitzhorn in
Saanen-Gstaad.

Grundsitzlich erachten die be-
fragten Hoteliers die 3-Sterne-Su-

Franziska Anderegg sagt, dass
man sich mit Blick auf die steigen-
de Zahl 3-Sterne-Superior-Hotels
in der Schweiz natiirlich erneut
Gedanken zur Differenzierung
machen miisse. Insofern stehe
frither oder spiter vielleicht der
Entscheid an, in die 4-Sterne-Ka-
tegorie zu gehen.

Fiir René Wohnlich ist es wich-
tig, dass die Superior-Bewertung
weiterhin knallhart durchgezogen
wird. «Die Auszeichnung darf
auch keinen Fall verwdssert wer-
den, nur die Besten diirfen sie er-
halten», fordert er.

«Vielleicht steht
friiher oder spéater
der Entscheid fiir

die 4-Sterne-
Kategorie an.»

Franziska Anderegg
Hotel Victoria, Meiringen

Sei es eine Auswahl an Kopfkis-
sen oder eine handgeschriebene
Begriissungskarte: In den 3-Ster-
ne-Superior-Hotels machen viele
Kleinigkeiten den Unterschied
aus. Uber allem steht der speziel-
le, personliche Service. In Busi-
ness-Hotels heisst das vor allem:
Er muss modern, unkompliziert,
schnell sein.

Bewusst die Erwartungen des
Gastes ilbertreffen

René Wohnlich weist darauf
hin, was diese Summe an Kleinig-
keiten letztlich bewirken soll: «Wir
wecken keine zu grossen Erwar-
tungen und konnen so unsere
Giste positiv {iberraschen.» Aus
diesem Grund habe das Hotel He-
risau zum Beispiel eine Sauna und
einen Whirlpool, ohne dass es
sich explizit als Wellnesshotel ver-
kaufe.

«Die Superior-
Auszeichnung
darf auf keinen
Fall verwissert
werden.»

Hotel Herisau

Noch mehr kommt dieser Uber-
raschungseffekt in der Ferienho-
tellerie zum Tragen. «Wir zeich-
nen uns mit Dienstleistungen aus,
die unsere Gaste nicht direkt er-
warten», sagt Rolf Bumann vom
Erlebnishotel Etoile. Michel Wich-
man fasst es in die Worte, dass das
«Spitzhorn» zwar ein 3-Sterne-
Haus sei, aber einen 4-Sterne-Ser-
vice biete. Dies bedeutet etwa: Da
ist kein Concierge, der den Gasten
das Gepick auf das Zimmer trégt.
Der Chef hichstpersonlich iiber-
nimmt dies.

Franziska Anderegg vom Hotel
Victoria fasst zusammen: «Am
Ende niitzt kein Superior, wenn
wir es wihrend des Aufenthalts
nicht schaffen, den Gast zu be-
geistern. Sterne sind fiir uns ein
Kommunikationsinstrument, fiir
den Gast eine Orientierungshilfe.
Mehr diirfen sie nicht sein.»
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fokus 13

Ein Hauch der E

3-Sterne-Superior-
Hotels orientieren
sich an der 4-Sterne-
Hotellerie. Mankos
bei der Infrastruktur
versuchen sie mit
uiberdurchschnitt-
lichem Service
wettzumachen.

ALEX GERTSCHEN

m Hoteleingang pran-
gen 3 Sterne, doch er-
lebt der Gast im Innern
den Service ‘und die
Atmosphire einer héheren Klas-
se. Einige der Gastgeber in 3-Ster-
ne-Superior-Betrieben, die in der
Hauptstory auf den Seiten 11 und
12 zu Wort kommen, formulieren
explizit die Strategie, beim Gast
keine allzu hohen Erwartungen zu
wecken, um diese dann umso
deutlicher iibertreffen zu konnen.
Hans Ulrich Gerber und Mo-
nique Moretti, zwei Lead-Audito-
ren von hotelleriesuisse, sagen in
den nebenstehenden Zitaten, mit
welchen Mitteln 3-Sterne-Supe-
rior-Hduser am haufigsten einen
Hauch des Aussergewdhnlichen,
gar Luxuriosen zu verstrémen ver-
suchen. Die Kurzformel lautet:
mit einem aussergewohnlichen
Dienstleistungsgrad.

* der 4-Sterne-Betrieb eine Lobby

‘Bereich Sanitdrkomfort muss das

Zwar sind die Mindestanforde-
rungen an 3-Sterne-Hotels gegen-
iiber jenen an 4-Sterne-Hotels
auch beim Service geringer. Ins-
besondere wird von ihnen kein
Roomservice verlangt. Aber die
grossten  Unterschiede liegen
doch bei der «Hardware». Die
wichtigsten seien kurz aufgezéhlt:

Gebdude/Raumangebot: Der
Gesamteindruck eines 3-Sterne-
Hotels muss «gehobenen», jener
eines 4-Sterne-Hotels hingegen
«hohen» Anspriichen geniigen.
Dies schlégt sich zum Beispiel in
den Anforderungen nieder, dass

mit Sitzgelegenheiten und Ge-

trankeservice, eine Hotelbar so-

wie einen Géstelift haben muss.
Einrichtung/Ausstattung: Im

3-Sterne-Hotel keinen bewegli-
chen Kosmetikspiegel und keine
zusitzlichen Kosmetikartikel wie
Duschhaube oder Nagelfeile an-
bieten. Auch sind der Bademantel
und die Hausschuhe auf Wunsch
keine Mindestanforderungen. Die
erforderlichen Bettenmasse und
G Sitzeel
sind geringer, was auch eine klei-
nere Zimmergrosse zuldsst.
Angebotsgestaltung: 3-Ster-
ne-Hotels miissen die Stufe 1,
nicht die Stufe 2 eines Qualitéts-
management-Systems ~ gemdéss
dem Konzept «European Hospita-
lity Quality» erfiillen. Dies bedeu-
tet unter anderem, dass sie keine
systematischen  Géstebefragun-
gen durchfithren miissen.

A
1heiten

Wachsende Zahl von Superior-Hotels

im 3-Sterne-Segment...

Jahr Anzahl Hotels Anzahl Superior
2009/10 972 74

2011 933 72

2012 925 90

2013 926 102

...aber Luxushotellerie mit grosstem
Anteil von ausgezeichneten Betrieben

5 Sterne 4 Sterne 3 Sterne 2 Sterne 1 Stern
87 Hotels 458 928 202 20
60 Superior 99 102 24 4

Quelle: hotelleriesuisse/swisshotels.com
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Sie erwarten einen solchen Empfang nicht in einem 3-Sterne-Hotel? Genau deshalb bietet er sich fiir einen Superior-Betrieb an. rotel-basel

Wie gelingt die positive Uberraschung?

Hans Ulrich
Gerber,
Lead-Auditor

schung auch mit Zusatzdecken
und Zusatzkopfkissen, mit
liebevollen, gepflegten Acces-
soires, einigen freien Getranken
oder mit einer Nespresso-Ma-
schine gelingen. Des Weiteren
kann es eine Gutenacht-Auf-

mer

(( Mit sogenannten Extras,
die der Gast nicht

erwartet. Es fangt mit einem
aufmerksamen, iiberdurch-
schnittlichen Empfang an, mit
einem tadellosen und freund-
lichen Abholservice, der nicht
separat bezahlt werden muss
- eben so, wie ihn sonst 4- und
5-Sterne-Hauser bieten. Ein
Willkommens-Apéro darf nicht
fehlen. Dann kann die Uberra-

keit oder sogar auf
Wunsch einen Turndown-Servi-
ce vor dem Schlafen geben.
HP-Giste kann man mit einem
schonen 4- oder 5-Gang-Menii
erfreuen. Erwartet werden nur 3
Génge. Die Karaffe Wasser sollte
nicht verrechnet, der Kaffee mit
einem Schoggeli serviert werden.
Manchmal geschieht dem Gast
ein Missgeschick oder hat er ein
Problem. Wenn ihn der Hotelier
dabei ernst nimmt, bleibt dies in
wohltuender, nachhaltiger ))
Erinnerung.

hotelleriesuisse

( Ein 3-Sterne-Superior-Ho-
tel muss sich beim
Gesamteindruck an einem
4-Sterne-Hotel ausrichten. Ein
3-Sterne-Betrieb muss gehobe-
nen, ein 4-Sterne-Betrieb
hingegen hohen Gésteansprii-
chen gentigen. Wie erreicht er
dieses Niveau? Nicht bei der
Hardware, bei der er sich bewusst
gegen oben abgrenzt. Das heisst,
es fehlen meist eine Lobby oder

eine Hotelbar, oder die Zimmer
sind kleiner, so dass keine weitere
Sitzgelegenheit mit Beistelltisch
Platz hat. Bei der Software fallt
unter anderem der fehlende
Roomservice ins Gewicht. Um
dennoch auf die erforderliche
Punktezahl zu kommen,
investieren 3-Sterne-Superior-
Hotels zum Beispiel viel in den
Schlafkomfort, etwa grossere
Betten, Matratzen-Hygienebezii-
ge oder eine Kopfkissenauswahl.
Auch eine gréssere Auswahl an
Gésteamenities, der Bademantel
mit Slippers oder eine Kaffeema-
schine werden oft angeboten.
Insgesamt bietet ein 3-Sterne-Su-
perior mehr unternehmerische
Freiheit und die Chance, noch
gezielter auf das Zielpubli- ))
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Ralph Treuthardt, Direktor Frutt Lodge & Spa, Melchsee-Frutt
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Purierte Kost
in Form
gebracht

An der Kost fiir
Klienten, die nicht
kauen und schwer
schlucken kénnen,

beisst sich mancher
Heimkoch die Zdhne
aus. Die Kunst liegt
in der Prasentation,
die Appetit macht.

GUDRUN SCHLENCZEK

rmin  Fissler, Chef
Didtkiiche im Kantons-
spital St. Gallen, sucht
schon seit Langem
nach einer Losung fiir die piirierte
Kost. «Patienten, welche langer
auf Piiriertes angewiesen sind,
sagen uns immer, dass alles gleich
aussieht.» Die Probl ik liegt

Téuschend dhnlich: Piirierter
Broccoli in Form geg g

praktiziert. Bei einer solchen wird
so oder so im Voraus produziert,
das Gekochte wird gekiihlt, um
kurz vor dem Verzehr wieder
regeneriert zu werden. Wie im
Alters- und Pflegeheim Madle in
Pratteln. Seit iiber drei Jahren
setzt Thomas Vogtlin, Leiter
Kiiche, die Formen ein, welche
realistische Nachbildungen der
Ursprungsspeise ergeben. Vogtlin
ist b

zeitlichen Griinden nicht immer
drin. Es sind nur rund zehn Essen,
die in Breitextur jeden Mittag auf
die Station gelangen - zehn Essen,
iiber die sich Fassler immer wie-
der den Kopf zerbricht. Um dem
Piirierten Form zu verleihen, hat
der Diitkoch Silikonformen von
Piirform bestellt: Die deutsche

vor allem in der Form des Ser-
vierten: Spitalkunden mit Kau-
und Schluckbeschwerden miis-
sen das Essen piiriert erhalten.
Einmal durch den Fleischwolf ge-
lassen, verliert jedoch jedes Nah-
rungsmittel zwangsldufig seine
Form. Das Einfachste ‘und
Schnellste ist, das Piirierte als
Haufchen auf den Teller zu set-
zen: Rein dusserlich untérschei-
den sich Fleischkomponente,
Stirke-Beilage und Gemiise dann
noch bestenfalls in der Farbe.

Tiefkiihlvariante eignet sich fiir
warme Linie weniger

Gerade im Spital, wo die Mahl-
zeiten am Band geschopft wer-
den, muss es schnell gehen. Im
Kantonsspital St.Gallen be-
fillen die Band-Mit-
arbeitenden am Mit-
tag 600 bis 700 Teller
in einer Stunde - da
bleibt nicht viel Zeit
fiir Extras. Manch-
mal kommt am Band
fiir die gemixte Kost
die Sterntiille zum
Einsatz. Doch
das liege,
so Fss-
ler,
aus

P

t begeistert vom Resultat - und
seine Kunden, die Bewohner des
Altersheims, anscheinend nicht
weniger. Von den 115 Bewohnern
essen heute 17 gemixte Kost - und
damit rund 50 Prozent mehr im
Vergleich zu frither. Thomas
Vogtlin vermutet: «Die Hemm-
schwelle, Piiriertes zu essen, ist
heute kleiner.» Als die Breikost
noch ungeformt auf dem Teller

Firma entwickelt landete, habe der
Formen, welche : Bewohner oft gar
den gemixten «Die Hemm- nicht gewusst, was
Speisen  wieder gchwelle, Piirier- er da eigentlich zu
oglichst zu ihrer : sich nimmt. «Dank
urspriinglichen tes zu essen, ist den realistischen
Form  verhelfen. dank den neuen Nachbildungen
Eine  Bratwurst  Formen kleiner.»  konnen wir ‘den-
sieht wieder nach % jenigen mit Kau-
Bratwurst aus, ein Al _T"':j"rﬁ‘ WF_"“M i und Schluck-
Broccoli nach ters- und Pliegenelm Yedie beschwerden

Broccoli. Die ge-

kochte Komponente wird wie iib-
lich gemixt, mit Bindemittel ver-
sehen, in Silikonformen gefiillt
und tiefgefroren. Noch im gefro-
renen Zustand driickt der Kii-
chenmitarbeiter das Endprodukt
aus der Form direkt auf den Teller.
Die Idee ist bestechend, das fand
auch Fissler. Doch da das Kan-
tonsspital St.Gallen die «warme
Linie» praktiziert - die Menus

werden am Tag des Verbrauchs -

frisch gekocht und warm auf die
Stationen geschickt -, passte das
Piirform-Konzept nicht zum Pro-

duktionsablauf. «Wir miissten

- die Speisen fiir jene mit Kau-

und Schluckbeschwerden
zieren», verdeutlicht der Leiter

Diét-Kiiche.
Anders sieht es aus,
wenn ein Betrieb
die «kalte Linie»

Thomas
Vogtlin
g

endlich ein an-
standiges Essen bieten.»

In Vogtlins Produktionsablauf
passt das Piirform-Konzept per-
fekt. Die Patientenmenus werden
im Cook&Chill-Verfahren sowieso
einen Tag im Voraus produziert
und dann am Tag des Verzehrs
wieder regeneriert. Am Morgen
lasst Thomas Vogtlin als Erstes die
Piirform-Produkte anrichten: Da-
mit das Tiefgefrorene ausreichend
Zeit zum Auftauen hat, bevor es
dann innert sechs Minuten wie-
der erwdrmt wird. Aktuell bietet
Piirfform aus dem deutschen
Miinster acht verschiedene Form-
typen an, vertrieben werden diese
auch in der Schweiz. Jedes Jahr
sollen ein bis zwei neue Formen
hinzukommen. Eine Silikonform
(fiir sechs bis acht Portionen) kos-
tet rund 54 Franken.

DSR bringt mit geometrischen
Formen Volumen auf den Teller
Nicht unbedingt auf realistische
Abbildungen, sondern eher auf
geometrische Figuren setzt DSR

Wenn piirierte Kost das Auge anspricht, steigt der Appetit. Das beugt Mangelerndhrung vor. (ecter-ohne

mit ihren «textures modifiées».
Ein Konzept, das heute praktisch
in allen 67 Altersheimen, in denen
DSR die Verpflegung managt, zum
Einsatz kommt. Jennifer Lutz, Er-
nihrungsberaterin bei DSR, er-
klart den Vorteil: «Die geometri-
schen Formen bringen Volumen
auf den Teller.» Fiir die «textures
modifiées» piirieren die Alters-
heim-Kéche von DSR die Speisen
vom Ziiri-Geschnetzelten bis hin
zum Croque Monsieur, binden
diese dann mit Agar-Agar oder
auch mit Ei. Dann wird das Pro-
dukt in Formen gegossen und bei
3 Grad gekiihlt. Der Tiefkiihlpro-
zess entfillt bei diesem Verfahren.

Das piirierte Mittag- und
Abendessen wird in jedem Heim
frisch zubereitet und spétestens

innert 24 Stunden verwendet. Re-
generiert wird bei 65 bis 80 Grad.
«Bei iiber 80 Grad werden die
Speisen wieder fliissig», verdeut-
licht Jennifer Lutz. Bei DSR erhiel-
ten alle Koche eine intensive
Schulung fiir diese Art der Zube-
reitung.

Einen Vorteil hat piirierte Kost:
Sie kann gut mit Nahrungser-
ganzungsmitteln oder kalorisch
angereichert werden. Thomas
Vogtlin etwa greift zu Eiweiss,
Rahm und Maltodextrin. Fassler
reichert ebenfalls mit Rahm oder
gegebenenfalls mit Ol an. DSR
fiigt den Speisen Protein-Puder
zu. Ziel des Ganzen: einer etwai-
gen Mangelernahrung vorzubeu-
gen. Menschen mit Kau- und
Schluckbeschwerden essen auf-

grund ihrer Behinderung weniger
oder zu wenig. Zudem ist die Sen-
sorik bei dlteren Personen nicht
mehr so ausgeprigt, was dem Ap-
petit nicht gerade forderlich ist.
Die attraktivere Darbietung der
Breikost ist deshalb mehr als reine
Asthetik: Ansprechende und fiir
Personen mit Beschwerden ge-
niessbare Gerichte sichern mog-
lichst lange eine Erndhrung auf
natiirliche Art und vermeiden den
Einsatz medizinischer Ernéh-
rungsunterstiitzung, sprich einer
Lebensmittelsonde. Insbesondere
in Alters- und Pflegeheimen, in
denen der Bewohner 365 Tage im
Jahr Kunde ist, geht es bei all den
Bemiihungen in erster Linie dar-
um, den Kunden maéglichst lange
punkto Essen bei Laune zu halten.

—Tod
swiss®

creation

el

Sprenger Mébel AG
Comercialstrasse 23
CH-7000 Chur

Tel. +41(0)81 252 63 66
Fax +41(0)81 252 54 42
www.sprengermoebel.ch
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Rechtsberatung

Zu viel Gla

Frage: Wir hatten letztes Wochenende
einen grossen Anlass in unserem Hotel.
Dabei gingen etliche teure Kristallglaser
kaputt. Kann ich den Schaden mit dem
Trinkgeld verrechnen, welches an jenem
Abend sehr hoch ausfiel? Die Mitarbeiter
sollten damit einen Denkzettel erhalten.

Antwort: Nein, dies ist nicht moglich. Mit
dem Trinkgeld will der Gast den Mitarbei-
tenden fiir den guten Service respektive
das gute Essen belohnen und nicht dem

ANNETTE RUPP
ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

S‘Zbﬁf”‘ronet F’;/di‘;se’ Hotelier entstandene Schéden finanzieren.
telle alle ZV{":‘ FOC 1| Esgehortalso den Mitarbeitenden. Ein
"efageN | Mitarbeiter haftet nur bei Vorsatz oder

grober Fahrlassigkeit fiir zerbrochenes
Geschirr oder Glas. Grobe Fahrléssigkeit
liegt dann vor, wenn elementare Vorsichts-
massnahmen unterlassen werden.
Geschirr geht immer wieder kaputt,
insbesondere in Stresssituationen. Die
entstehenden Kosten miissen im Normal-
fall vom Betrieb getragen werden.

Frage: Seit einer Woche ist ein Mitarbeiter
befristet fiir die Wintersaison ohne
schriftlichen Vertrag angestellt. Er stiftet
im Team Unruhe und akzeptiert seinen
Vorgesetzten nicht. Im L-GAV ist eine
Probezeit von 14 Tagen mit einer Kiindi-
gungsfrist von 3 Tagen erwéhnt. Kann ich
dem Mitarbeiter nun wéhrend der
Probezeit kiindigen?

Antwort: Wihrend der Dauer der Anstellung
sind befristete Arbeitsvertrage grundsitzlich
unkiindbar, sofern im Einzelvertrag nichts an-
deres geregelt ist. Will der Arbeitgeber einen
befristeten Vertrag kiindbar gestalten, muss im

Scherben bringen Gliick, doch wer bezahlt
den Schaden? fotolia/Givaga

Arbeitsvertrag eine Kiindigungsfrist vereinbart
werden. Die Kiindigung bei befristeten Arbeits-
vertrdgen ist nur in schriftlicher Form méglich.
Ein miindlicher befristeter Arbeitsvertrag ist
also nie kiindbar und lduft fiir die vereinbarte
Dauer. Ich empfehle, fiir alle Mitarbeitenden
vor Stellenantritt einen schriftlichen Arbeits-
vertrag auszufertigen, um Streitigkeiten zu
vermeiden. Vorlagen sind auf der Homepage
von hotelleriesuisse zu finden. Ubrigens kann
auch der Mitarbeiter jederzeit eine schriftli-
che Ausfertigung eines Arbeitsvertrages ver-
langen.

Frage: Ich habe einen kleinen Familienbe-
trieb, und die Hélfte meiner Angestellten
raucht. Wir haben vereinbart, dass diese
auch wéhrend der Arbeit ihrer Sucht
frénen diirfen — natiirlich nur im Freien.
Nun nehmen die Rauchpausen iiberhand

und sind mittlerweile zu ausgedehnten
Schwatzpausen geworden. Ich bin nicht
gewillt, dies langer zu akzeptieren, weiss
aber nicht, wie ich vorgehen soll. Was
kann ich tun?

Antwort: Gemass ArG Art. 15a haben die Mit-

arbeitenden Anspruch auf folgende Pausen:

- eine Viertelstunde bei einer téglichen
Arbeitszeit von mehr als fiinfeinhalb Stunden

- eine halbe Stunde bei einer téglichen
Arbeitszeit von mehr als sieben Stunden

- eine Stunde bei einer tdglichen Arbeitszeit
von mehr als neun Stunden

Diese Pausen sind iiblicherweise mit der Es-

senspause abgegolten. Zusitzliche Pausen wie

etwa Kaffee- oder Rauchpausen miissen nicht

gewidhrt werden und sind freiwillig. Es steht

dem Arbeitgeber frei, diese zu schenken (gilt

somit als Arbeitszeit), von der Arbeitszeit abzu-

ziehen oder ginzlich zu verbieten.

Wir empfehlen Thnen, in einem Reglement

schriftlich festzuhalten, wie die Rauchpausen

in Threm Betrieb gehandhabt werden.

Rauchpausen sind beliebt, aber muss man
sie gewdhren? Alain D. Boillat

erbrochen

Frage: Ich habe meinem Mitarbeiter unter
Einhaltung der Frist von einem Monat
gekiindigt. Er méchte nun wissen,
weshalb ihm gekiindigt wurde. Muss ich
den Grund nennen?

Antwort: Der Gekiindigte hat das Recht, eine

schriftliche Begriindung zu verlangen (OR

Art. 335 Abs. 2). Dies gilt auch wihrend der Pro-

bezeit und bei einer fristlosen Kiindigung.

Es empfiehlt sich, relevante Sachverhalte im

Personaldossier schriftlich festzuhalten, damit

die Kiindigungsbegriindung nétigenfalls de-

tailliert bewiesen werden kann. Missbrauch-

lich ist die Kiindigung, wenn sie aus bestimm-

ten unzuldssigen Griinden ausgesprochen

wurde, welche in OR Art. 336 zu finden sind.

Beispiele sind:

- Kiindigung, um Anspriiche aus dem Arbeits-
verhaltnis zu vereiteln

- weil die andere Partei Anspriiche aus dem
Arbeitsverhiltnis geltend macht

- Gewerkschaftszugehorigkeit

- weil die andere Partei schweizerischen Mili-
tar- oder Schutzdienst leistet

Ubrigens:  Kiindigungsbegriindungen und

diesbeziigliche Angaben in einem Arbeitszeug-

nis sollten inhaltlich iibereinstimmen. Ansons-

ten kann es Schwierigkeiten mit der Arbeitslo-

senversicherung geben.

Haben Sie Fragen

an Annette Rupp?

Telefon 031 370 43 50 (Montag — Freitag,
8.30 - 12 Uhr und 14 - 16 Uhr)

E-Mail:
rechtsberatung@hotelleriesuisse.ch

MARK TIZEN

«gustol4»: Die
Finalteilnehmenden
stehen fest!

Die Wiirfel sind - gefallen: Neun junge
Kochtalente aus der ganzen Schweiz ha-
ben den Sprung ins Finale der Jubiliums-
ausgabe «gustol4» geschafft. Sie alle ko-
chen bei der 10. Ausgabe des emzngen

hwei Lehrli bes
am 13. Mirz 2014 vor der Fachjury um
die Wette.

{J(c‘CD 1494

Nun stehen die Fmaltellnehmenden der Jubi-
be des Lehrlingskoct
bes «gustoy fest. Uber 70 Schweizer Koch-

am 14. Mérz im Kursaal Interlaken anwe-
send sein, wenn die Preise vergeben und der
Sieger oder die Siegerin gekiirt werden.

www.gustoid.ch

Bewegung im
Schweizer Wein-
handel: Martel
libernimmt Miiller

Die Weinhandlung Martel AG St. Gallen
iibernimmt die in Wattwil domizilierte
Hans Miiller Weinhandlung AG. Mit dem
Kauf stirkt Martel sein hochklassiges
Sortiment.

Das 1876 gegriindete Familienunternehmen
Martel, das heute in fiinfter Generation von
Jan Martel gefiihrt wird, verfiigt iiber zwei
Lad: hifte in St. Gallen und beliefert

lernende aus der ganzen § Schwelz haben eme
1

als Importeur und Fachhindler mit 40 Mit-

o

Lésung zur
rund um das Thema «Harmonie Asien und
Europa» eingereicht. Aus allen Einsendun-

art Privat- und Gastronomiekunden
in der ganzen Schweiz. Das Sortiment um-
fasst erstklass1ge Weine aus den wichtigen

gen wurden in einem ierten Verfah-
ren die neun besten ausgewihlt, wobei das
hohe Niveau der Einsendungen zu knappen
Entscheidungen fiihrte.

Unter die Finalteilnehmenden schafften es
dieses Jahr gleich fiinf Vertreter aus dem
Kanton Bern. Sechs Minner stehen drei
Frauen gegeniiber, vier Lernende sind im
zweiten Lehrjahr und fiinf im dritten Lehr-
jahr. Bereits zum zweiten Mal in der Ge-
schichte von «gusto» schaffte ein Vertreter
der franzosischsprachigen Schweiz den
Sprung ins Finale.

Wettkochen und elegante
Jubildumsgala

Am 13. Mérz treten die Finalteilnehmenden
in den Réunilichkeiten der Ber hule Ba-
den zum finalen Wettkochen an. Dort miissen
sie ihr Talent live vor der Jury beweisen und
zeigen, dass sie ihre eingereichten Kreatio-
nen auch wirklich wie im Dossier beschrie-
ben zubereiten konnen. Im Rahmen einer
eleganten Gala werden am darauffolgenden
Tag die Finalteilnehmenden und ihr Einsatz
gebiihrend gefeiert. Rund 500 Giste werden

Weinreg der Welt, darunter mehrere
renommierte Burgunder-Hauser wie die Do-
maine de la Romanée-Conti.

Die Firma Miiller ihrerseits hat sich in ihrer
30-jdhrigen Geschichte weit iiber die Region
hinaus einen Namen als Burgund-Spezialis-
tin gemacht. Weil - keine familieninterne

Nachfolge méglich war, hat Rosmarie Miil-
ler nach einer alternativen Losung gesucht,
mit der sich der eingeschlagene Weg weiter-
fithren ldsst. Mit Martel wurde sowohl mit
Blick auf das Qualititsbewusstsein als auch
hinsichtlich des Sortiments ein idealer Part-
ner gefunden.

Ab sofort wird die Firma Miiller in die Mar-
tel AG St.Gallen eingegliedert. Rosmarie
Miiller iibernimmt persénlich die Veranke-
rung ihres Burgund-Sortiments im Martel-
Angebot. Das Ladengeschaﬁ in Wattwil wird
noch wihrend einer Ubergangszeit weiterge-
fiihrt. Uber den Kaufpreis wurde Stillschwei-
gen vereinbart.

www.martel.ch

NOMAD LOUNGE
von Gloster

Fun and funky — bei diesem coolen Outdoor-,
Lounge Konzept, das Gloster erstmalig in
2012 einfiihrte, ist der Name Programm: No-
mad wird durch grossziigig dimensionierte,
doch iiberraschend leichte, blockhafte Sessel
charakterisiert, die sich schnell verschieben
und neu konfigurieren lassen.

Fiir die kommende Sommersaison 2014 hat
Gloster diese beliebte Kollektion mit einem
ebenso coolen Dreiviertelkreis-Hocker und
einem keilfSrmigen Beistelltisch erweitert.
Der gerundete Hocker ldsst sich entweder
mit einer Sitzeinheit kombinieren oder frei-
stehend in Kombination mit dem Keiltisch
verwenden und 1adt zum geselligen Relaxen
ein.

Als fiihrende internationale Marke qualitativ
hochwertiger Outdoor-Mdbel kann das briti-
sche Unternehmen Gloster stolz auf iiber
50 Jahre Innovation zuriickblicken. Mit
Hauptsitz in England und unterstiitzt durch
ein weltweites Vertriebsnetz, krelerl Gloster
eine de Auswahl traditioneller und
zeltgenos51scher Gartenmébel in einer Viel-
zahl von Materialien, einschliesslich: Out-
door-Lounge, Teak, Geflecht, Edelstahl, Alu-
minium und Slings. Alle Produkte sind dazu
entwickelt worden, wihrend des ganzen Jah-

res draussenbleiben zu konnen und ihre
Schénheit und Funktionalitit fiir viele Jahre
zu behalten.

www.gloster.com

Einrichtungsstoffe
mit hohem Qualitits-
anspruch

Die Leichtigkeit des Seins ist allgegenwirtig
und hat Christian Fischbacher Co. AG zur
Bettwische- wie auch Einrichtungsstoff-
Kollektion inspiriert. Christian Fischbacher
freut sich, zum Frithling 2014 erneut eine
kreative Kollektion mit gewohnt hohem
Qualititsanspruch vorzustellen,

Ob klassische Eleganz, luxuridser Glamour
und gelebte Nachhaltigkeit: Die erlesenen
Stoffkompositionen bieten viel Freiraum fiir
individuelle ~Gestaltungswiinsche. ~ Stim-
mungsvoll und stilvoll zugleich bringen sie
moderne und traditionelle Elemente harmo-
nisch in Einklang. Die edlen Stoffe reichen
von Prunkstiicken aus glamourdser Seide
iiber zarte Transparente bis hin zu techni-
schen Innovationen.

Unter CALLIGRAPHY OF LIGHT prisen-
tiert das Schweizer Textilunternehmen luftig
leichte Stoffe, zart in der Farbgebung.
CHALET CHIC verspricht viel Gemiitlich-
keit und mit NEW LOOK zelgen wir eme
reiche 1 aus schwer

ren Transparenten und Dekorstoffen. Ein tex-
tiles Feuerwerk verspricht GOLD RUSH mit
luxuri6sen Stoffen und wertvollen Texturen.

www.fischbacher.com

Chalet Chic von Christian Fischbacher Co. AG.

Aperol erobert
den Winter

Aperol Spritz ist der beliebteste Sommer-
drink der innen und S

Doch der italienische Bitter weiss auch in
der kalten Jahreszeit mit vielseitigen Re-
zepturen zu iiberzeugen.

In Zusammenarbeit mit dem erfahrenen Ziir-
cher Barkeeper Jvan Paszti und Aperol Inter-
national wurden drei Drinks speziell fiir den
Winter entwickelt. Bekannt fiir seine unkom-
plizierten Rezepte mit Trend-Potenzial pra-
sentiert Aperol mit Hot Aperol einen lecke-
ren Drink, der schnell und einfach gemixt
werden kann: Aperol (3 cl), trockenen Weiss-
wein (10cl) wie zum Beispiel Sauvignon,
Apfelsaft (5cl) und Mangosirup (1cl) zu-
sammen kurz erhitzen, in ein Glas geben und
mit einer Orangenscheibe dekoriert sofort
servieren.

Ebenfalls zur Gliihwein-Variante wird. der
von Paszti kreierte Aperol Glu: einfach Ape-
rol (4cl), Weil (4cl) und Zuckersirup
(1cl) mit heissem Wasser auffiillen und dem
winterlichen Aperol-Genuss steht nichts im
Weg. Eine kriftigere Kreation ist dem Ziir-
cher mit dem Aperol Latte gelungen. Aperol
(4cl), kombiniert mit Milch (4cl), heissem
Wasser und Zuckersirup (1cl), bietet eine
iiberraschende Alternative zum Original-
Aperol oder zum Klassiker gewordenen Ape-
rol Spritz.

Die orange-rote Spirituose steht fiir pure Le-
bensfreude und eignet sich aufgrund ihrer
Vielseitigkeit fiir den ganzjihrigen Genuss.
Dank dem zum Klassiker avancierten Aperol

Spritz mit der einfachen 3-2-1-Re-
zeptur aus Aperol, Prosecco und
Mineralwasser und den iiberra-
schenden heissen  Variationen
kommt auch in den dunkleren

Tagen Sommerfeeling auf. F

Wwww.camparigroup.com

Hot Aperol speziell
fiir die kalte Jahres-
zeit.
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Voller
Industrie-
Charme

Das besondere
Konzept Unterge-
bracht mitten in

Sihlcity, konzipiert
von Heinz Julen: Die
«Riisterei» in Ziirich

besticht neu als
lukullisches «Drei-
spartenhaus».

FRANZISKA EGLI

er das Lokal zum
ersten Mal betritt,
kann sich erst mal
gar nicht sattsehen.
Weit iiber 300 Quadratmeter gross
und mebhr als fiinf Meter hoch ist
das Restaurant in der denkmalge-
schiitzten Liegenschaft, die sich
mitten in Ziirichs Einkaufszent-
rum Sihlcity befindet und vom
Zermatter Kiinstler und Architek-
ten Heinz Julen neu konzipiert
wurde. Da sind die massiven
Holz-Tische mit integriertem
Licht, welche sich bei Bedarf -
etwa fiir eine Party - mit einem
Hebekran in die Hohe verfrachten
lassen. Da ist die edle Bar, die sich
nun mitten im Raum befindet und
neu das gediegene Restaurant
vom einfachen, der sogenannten
«Kantine», trennt. Da sind die
witzigen Kronleuchter, die aus-
schliesslich aus Kiichenutensilien
wie Abtropfsieben und Coupe-
Schalen bestehen. Oder die ho-
hen Fenster, die aus der vorletzten
Jahrhundertwende stammen, als
hier noch Papier veredelt wurde,
und die Wande mit Graffiti und
Schnipseln von Konzertplak
die von Hausbesetzungen zeugen.
Eréffnet wurde das Restaurant
zwar bereits 2007, als auf dem
einstigen  Sihlpapier-Areal das
Einkaufszentrum entstand. Da-
mals investierte die Gastro-Grup-

pe Five AG iiber 4 Millionen Fran-
ken in den Umbau des noch
einzigen historischen Teils der
einstigen Papier-Fabrik. «Die Idee
einer gehobenen Gastronomie in-
mitten eines = Einkaufszentrums
zahlte sich jedoch nicht aus», er-
zahlt Rafael Saupe, der als Projekt-
leiter fiir das neue Konzept fun-
giert. Unter der Agide des neuen
Inhabers, des Unternehmers Tho-
mas Sterchi, wurden nun noch-
mals 125000 Franken aufgewen-
det, um das Restaurant mit dem
industriellen Charme doch noch
auf Kurs zu bringen. «Statt iiber
ein einziges Restaurant verfiigt die
<Riistereb jetzt iiber einen geho-
benen Teil, die <Kantine> mit
einem einfachen Speiseangebot
sewie die Bar und bildet eine Art
«Dreispartenhaus», erklirt Saupe.

Die Herausforderung: zwei
Restaurants, eine Kiiche

In der 74-plitzigen «Kantine»
werden Street-Food-Klassiker wie
Burger und «Haute Dogs» gebo-
ten. Im Restaurant mit seinen
66 Pliatzen und einer Weinkarte
mit iiber 120 Positionen setzt Ste-
fan Kraus bevorzugt auf «Rauch
und Aroma»-Gerichte: Der Kii- |
chenchef, der seit Anbeginn der
«Riisterei» mit von der Partie ist,
serviert klassische Fleisch- und
Fischspezialititen, die er im Smo-
ker mit Apfel- oder Nussbaum-
holz aromatisiert.

«Trotz unterschiedlicher Aus-
richtung werden beide Restau-
rants von einer Kiiche bedient,
was fiir das Kiichen- und das Ser-
vicepersonal zuweilen eine Her-
ausforderung ist.» Seit dieser Neu-
ausrichtung aber kénnten sie nun
allen Sihlcity-Géngern, den Ban-
kern und Spa-Besuchern, den Ki-
nogingern und Geschiftsleuten,
kulinarisch etwas bieten. Und
seither zeige auch die Entwick-
lung der Zahlen in die richtige
Richtung.

In der «Riisterei» auf dem historischen Sihlpapier-Areal in Ziirich verbindet sich der Industrie-

www.ruesterei.ch

Charme vergangener Tage mit zeitgemésser Kiiche und stylischem Corporate Design.

Bilder zvg.

n Australien ist der Verkauf von Wein in
den Restaurants streng lizenziert. Die

Kolumne

Giste diirfen in den BYO(bring your

own)-ausgezeichneten Restaurants den
eigenen Wein mitbringen - ein Verfahren,
das rein steuerliche Hintergriinde hat. Die
fiir den Weinausschank lizenzierten
Restaurants mit BYO bezahlen in Down
Under eine andere Steuer als Restaurants
ohne Alkoholausschank. In Europa ist es
noch immer eine Randerscheinung,
eigenen Wein ins Lokal mitzubringen; die
steuerlichen Aspekte und die Kostenstruk-
turen sind anders, gerade in der Schweiz,
im Vergleich mit den siidlicheren Lindern
Europas.

Fiir den Aufwand, den es fiir das Offnen
der Flasche und fiir das Bereitstellen der
Gléser braucht, wird ein sogenanntes
Zapfengeld (Korkgeld) berechnet. Bei
Veranstaltungen fragen preisbewusste
Giiste deshalb heute immer 6fter nach,
ob es erlaubt sei, den eigenen Wein
mitzubringen. Da stellt sich die Frage,
ob manche Gastronomen ihr Getrédnke-
angebot und ihr Konzept diesem veréin-
derten Konsumverhalten anpassen
sollten. Welcher Preis ist fiir den Aufwand
des Entkorkens gerechtfertigt? Wie lasst
sich dieser Aufwand bemessen? Warum
muss {iberhaupt ein Zapfengeld bezahlt
werden? Und wie unterscheidet sich
Europa in Bezug auf den Weinverkauf im
Restaurant von anderen Kontinenten?
Eine Weinkarte in den europdischen

Christoph Kokemoor
ist Chefsommelier im Grand
Hotel Les Trois Rois in Basel

Ein Zapfen-
geld furs
fremde
Entkorken?

Léndern mit Weinanbau ist ein Kulturgut.
Ebenso ist eine ausgezeichnete Weinkarte
ein wichtiger Faktor fiir die Prasentation
des eigenen Restaurants. Aber individuel-
le Karten mit dem Angebot von ausserge-
wohnlichen Weinen, die nicht eigens
importiert werden, werden heute immer
weniger - ein Grund sind die Vergleichs-
moglichkeiten und der stetig wachsende
Online-Markt. Das Angebot der Weinkel-
ler und -karten hat sich in den letzten
Jahren generell verandert und ist nicht
mehr so gross wie noch Ende des letzten
Jahrhunderts. Einigen Restaurateuren ist
es nicht mehr wichtig, grosse Weinkeller
mit grossen Weinen zu unterhalten, die
Rentabilitdt eines Kellers hat sich
verringert - es ist eine Ausnahme
geworden, gute und grosse Weine in
einem Restaurant geniessen zu konnen.
Grosse Bordeaux, Burgunder und Super
Tuscans trinkt der Gast zuhause oder
eben, er nimmt sie zum Essen gleich mit.

Einige Betriebe haben sich auf diese
Veranderung eingestellt und pflegen ihre
Stammgdste, die den eigenen Wein
mitbringen. «Lieber ein volles Restaurant
mit Gésten, die ihren Wein mitbringen, als
weniger Umsatz machen», sind Aussagen
einiger Gastgeber. Nur: Welchen Betrag
man fiir das Entkorken berechnen soll,
dazu gibt es keine wirklichen Anhalts-
punkte. Uber ein angemessenes Zapfen-

* geld gibt es sogar in einigen Foren im

Internet heftige Diskussionen. Die

Preisspanne liegt hier bei gewiinschten
2Franken und aufwirts. Ich kann die
Argumente der Gaste zwar verstehen, die
bei einem mitgebrachten Wein keinen
Aufwand sehen, aber jeder Restaurateur
weiss: Die Bereitstellung des Restaurants
birgt mehr Kosten als auf den ersten Blick
erkennbar.

In der Kalkulation der Preise ist etwa ein
Aufschlag fiir die Anschaffung von Glésern
enthalten - im Restaurant gehen sie
schliesslich héufiger kaputt als daheim.
Hinzu kommen die Weinkiihlung,
Tischdecken, das Ambiente, das Personal
und viele kleine, unsichtbare Kosten.
Deshalb ist ein Aufwand zwischen 25 und
50 Franken aufwirts, je nach Restaurant-
kategorie, mehr als gerechtfertigt. Ob ein
Zapfengeld berechnet wird, ob das
Entkorken einer Flasche im Restaurant
iiberhaupt méglich ist, sollte vorab
angefragt werden. Und einige Restaurants
haben so grosse Weinkarten, dass der
Lieblingswein zwar nicht immer dabei ist,
aber der Sommelier sicherlich eine
Alternative anbieten kann.

Der Besuch eines Restaurants ist ein
Gesamtkunstwerk, in dem der Gast das
Angebot nutzen und der Gastgeber die
Freiheit behalten sollte, ein Femdent-
korken zu bejahen oder auch abzulehnen.
Ein Zapfengeld ist verhandelbar, aber
eben nicht immer. In diesem Sinne -
prost!

Wein
Walliser Exnte 2013:

Kleinster Ertrag
seit 60 Jahren

Nach einer Reihe von frithen Ern-
tejahren wird 2013 als Jahr mit
spiter Lese und schwachen Ertrd-
gen in die Annalen eingehen. Das
sei mengenmassig die kleinste
Ernte seit 50 Jahren, schreibt die
Walliser Staatskanzlei. Im Ver-
gleich zum Vorjahr wurden 13 Pro-
zent weniger Trauben geerntet, die
Ernte 2013 liegt um 19 Prozent
unter dem Durchschnitt der Jetz-
ten zehn Jahre. Das schlechte Wet-
ter im Friihjahr hat das Wachstum
der Reben gebremst, dazu kommt
eine ausgeprigte Verrieselung und
Kleinbeerigkeit.

Osterreich:
Rekordumsatz
beim Weinexport

—

i 2
(OWM / Weingut Gesellmann, Mayerhofer

Obwohl auch Osterreichs Winzer
2013 erneut eine mengenméssig
unterdurchschnittliche Emnte ver-
zeichnen, konnen sie auf ein er-
folgreiches Exportjahr zuriickbli-
cken: Der Exporterlos stieg um
mebhr als 4 Prozent auf 137,5 Mio.
Euro an, schreibt Osterreich Wein
Marketing (OWM). Besonders der
Export in Lander wie die Benelux-
Staaten, Skandinavien oder Gross-
britannien, aber auch Fernmirkte
wie Japan und China wiirden stark
zum Rekordumsatz beim Wein-
export beitragen.

Lindt & Spriingli:
Starkes Wachstum
im Jahr 2013

Lindt & Spriingli hat im vergange-
nen Jahr trotz verhaltener Kon-
junkturlage mehr Schokolade ver-
kauft und konnte dadurch stark
wachsen. In Schweizer Franken
erhéhte sich der Umsatz der Grup-
pe um 8,0 Prozent auf 2,883 Mrd.
Franken, ldsst das Unternehmen
verlauten. Zum Wachstum beige-
tragen hitten Volumensteigerun-
gen, Innovationen und ein opti-
mierter Produktemix. Nicht nur in
der Schweiz griffen die Kunden
vermehrt zu Schokolade von Lindt
& Spriingli, in den USA wichst das
Unternehmen gar zweistellig.

Starwood Hotels
weiterhin auf
Erfolgskurs

Starwood Hotels & Resorts World-
wide Inc. hat im 2013 74 neue Ho-
tels (im Bild: das «W Verbier») er-
offnet. Mit rund 16 200 Zimmern in
22 Léndern baut das Unternehmen
damit seine globale Fithrung wei-
ter aus und verstirkt seine Fiih-
rungsrolle insbesondere in schnell
wachsenden Mirkten wie Malay-
sia, Indonesien, Kolumbien und
Saudi-Arabien. Insgesamt konnte
es 2013 152 neue Hotel- und Fran-
chise-Vereinbarungen unterzeich-
nen und erreichte damit eine Stei-
gerung von 16 Prozent gegeniiber
dem Vorjahr. fee

www.starwoodhotels.com
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Massgeschneiderte
Menus an Bord

Aus'70 Gerichten sein eigenes Menu online zusammenstellen: Damit

geht Air Baltic neue Wege in der Bordverpflegung. Mit dem pramier-
ten System geben die Giste schon kurz nach Einfithrung mehr aus.

enn ein Fluggast
von Riga nach Zii-
rich fliegt, isst er
vielleicht ein Fisch-
Souvlaki, dazu etwas Lattichsalat,
danach eine Portion Waldbeeren.
Oder vielleicht nimmt er einen Te-

riyaki-Lachs, dazu Gemiiserisotto
und eine laktosefreie Créme zum
Dessert - zwei von vielen Kombi-
nationsmoglichkeiten, welche die
Passagiere von Air Baltic fiir die
Verpflegung an Bord neuerdings
haben. Vor knapp vier Monaten

SABRINA GLANZMANN

hat die lettische Fluggesellschaft
ein neues Vorab-Bestellsystem
eingefiihrt, das ihr F&B-Geschaft
pushen soll.

Das Prinzip: Aus iiber 70 Gerich-
ten und Beilagen - vom Pricing her
alle zwischen 5 und 12 Euro ange-

siedelt - kann der Gast online sein
Bordmenu individuell zusammen-
stellen. Direkt nach der Buchung,
spitestens aber 48 Stunden vor
Abflug. Optisch kommt die Bestell-
maske wie ein virtuelles Tablett
daher. Das System soll laut Airline
eine Bordverpflegung garantieren,
welche individuelle Vorlieben und
«Diétpldne, medizinische Ein-
schrankungen sowie religiose Es-
sensgewohnheiten»  beriicksich-
tigt. «Als Airline verdienen wir
unser Geld damit, dem Gast den
bestmaoglichen Service zu liefern.

ANZEIGE

Hausbacker der
Schweizer
Bergrestaurants.

Romer’s Backkunst hat vierzig Jahre Tradition - Sie schaffen das in wenigen Minuten.

Mitunseren hochwertigen, in der Schweiz herg

liten Back

. Wir produzieren

iber 200 Sorten in verschiedenen Fertigungsstufen und liefern in den hintersten
Winkel der Schweiz. Damit Sie zu jeder Tageszeit ofenfrische, salzige oder siisse Back-

waren in bester Backer-Qualitdt servieren ko

Nebst B!

Romer’s auch andere Unternehmen mit viel Andrang.

Rufen Sie uns an unter Telefon 055 293 36 36 oder besuchen Sie www.romers.ch.

, 2
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Hausbdackerei
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Individuelle Bordverpflegung per Mausklick bei Air Baltic. g

Deshalb war es an der Zeit, ein

individuell E lisy
anzubieten, das unsere Giste von
jedem @mormalen» Restaurant-

besuch ja langst gewohnt sind. Das
sollte auch im Flugzeug normal
werden», sagt Janis Vanags, Vice
President Corporate Communica-
tions bei Air Baltic, zum neuen
System. Es soll der hybriden Air-
line, bei der F&B in

Welche Gerichte wurden kon-
kret ins Angebot aufgenommen?
Das habe man nach sorgfiltiger
Analyse des bisherigen Bestellver-
haltens entschieden. Es zeichne-
ten sich laut Vanags offensichtliche
Regelmissigkeiten ab, was um
welche Uhrzeit auf welcher Flug-
verbindung am meisten bestellt
wurde, und das hitte man natiir-

lich in die Kon-

der Business-Klasse «Individuelle zeption einflies-
inkludiert ist und im sen lassen.
Economy-Segment EsseHSbeSteuung Zusammen ent-

eben via «Buy-on-
board»-Prinzip lauft,
Mehrumsitze  be-
scheren. Die Zei-
chen dafiir stehen
gut: Seit der Einfith-
rung des Systems .
Anfang Oktober 2013 hitten die
Passagiere im Vergleich zu den
Vorjahren bereits 10 Prozent mehr
fiir F&B ausgegeben, sagt Vanags.
Und das «virtuelle Tablett» ist be-
reits ausgezeichnet: Jiingst ist es
von Airlinetrends.com zu einer
der besten Service-Innovationen
einer Airline 2013 gekiirt worden
(siehe Text unten).

sollte auch im
Flugzeug normal
werden.»

Janis Vanags
Vice President CC Air Baltic

wickelt hat Air
Baltic das neue
System mit dem
Catering-Unter-
nehmen LSG
Skychefs, das im
Flughafen Riga
taglich 4500 Gerichte produziert.

Ohne konkrete Zahlen zu nen-
nen, beschreibt Janis Vanags die
Entwicklungs- und Einfiihrungs-
kosten fiir das neue Bestellsystem
als Online-Tool als «vergleichs-
weise gering, sieht man auf andere,
erheblich kostenintensivere Inves-
titionsposten im heutigen Flug-
business».

Fakten Die ausgezeichneten Airline-
Innovationen fiir das Jahr 2013

dhrlich zeichnet das unab-
héngige Marktforschungsins-
titut Airlinetrends.com ihre
«Top 10 der Service-Innova-
tionen» aus. Neben dem persona-
lisierten Bestell-System der Air
Baltic wurden fiir 2013 préamiert:
Diverse Fluggesellschaften las-
sen ihre Géste vermehrt Inhalte
auf ihre Smartphones, Tablets etc.
vor dem Flug downloaden.
Ebenso ermuntern sie die Passa-
giere verstérkt zu Off- und Online-
Servicefeedback. British Airways
testet elektronische Gepickschei-
ne. Der Low-Cost-Carrier Norwe-
gian vergrossert sein Inflight En-

tertainment. Delta stattet die
Cabin-Crew mit speziellen Smart-
phones aus fiir Onboard-Service
und Verkauf und arbeitet mit
Westin Hotels zusammen fiir eine
In-flight-Version der Westin Bett-
und Kissenkollektion. Air Cana-
da's neue Discount-Linie Rouge
kooperiert mit Disney fiir das
Customer-Service-Training. Dal-
las/Fort Worth Airport hat mit
Marriot ein Pilotprojekt fiir ein
ruhigeres Security Check-in lan-
ciert. Und Qantas testet Techno-
logie fiir eine bessere Social-
Media-Kommunikation. sag
www.airlinetrends.com
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Sozial ausgerichtetes Haus: Das «Mercato» in Aarberg bietet lugendlichen und Erwachsenen in den Bereichen Kiiche, Service und Hauswirtschaft die Mdglichkeit zur
beruflichen Rehabilitation und Tagesstruktur. Zum Restaurant samt integriertem Spezialititenladen gehort neu auch die h igene P

«Hier sind alle integriert»

Ob Praktika, IV-An-
lehre oder Volllehre:
Im Restaurant Mer-
cato Aarberg erhal-
ten Jugendliche und
Erwachsene mit
psychosozialen
Problemen eine
Arbeitsmoglichkeit.

CHRISTINE KUNZLER

er Service ist freund-

lich und gepflegt, die

Speisen sind von ho-

her Qualitét, und das
Ambiente im Aarberger Restau-
rant Mercato ist siidlandisch ins-
piriert. Anders als in den meisten
anderen Betrieben aber leidet ein
Teil der Mitarbeitenden unter
psychosozialen Problemen. Ist
der freundliche junge Mann, der
das Mittagessen serviert, ein Fest-
angestellter oder Teilnehmer des
Integrationsprojekts? Die Frage
bleibt offen. «Alle sind hier integ-
riert - es ist nicht ersichtlich, wer
zu den acht Festangestellten ge-
hort und wer hier eine Lehre oder
ein Praktikum macht», sagt
Simon Weber, «Mercato»-Ge-
schiftsleiter und ausgebildeter
Sozialpiddagoge. Beim Pizzaofen
stehen zwei Ménner, der eine et-
was élter. «Das sind zwei Lernen-
de», erkldrt er. «Die geben sich
gegenseitig ihr Wissen weiter.»
Der Jiingere ist in diesem Fall gar
der «Altere», er hat bereits meh-
rere Monate in der «Mercato»-
Kiiche gearbeitet. Der an Jahren
Altere absolviert eine Zusatzlehre
als Pizzaiolo. Die beiden haben
gute Chancen, eine Stelle zu fin-
den: «Mercato»-Pizzaioli sind auf
dem Markt sehr begehrt.

Wer am Integrationsprojekt
teilnimmt, ist vermittelt worden:
etwa von den Jungendanwalt-
schaften des Kantons Bern, der
Kantonalen Beobachtungsstation
Bolligen oder der Fachstelle
Arbeitsintegration Biel. Sie iiber-
nelimen denn auch die Kosten
fiir die Ausbildungspldtze. «Wir
machen auch Abklirungen be-
ziiglich Arbeitsfahigkeit fiir die
IV», so Weber. Das «Mercato»-
Angebot richtet sich an Jugendli-
che und Erwachsene zwischen 16
und 50, die zeitliche Dauer vari-
iert zwischen zwolf Wochen und
zwei bis drei Jahren - je nach
Lehre.

Wenn nétig, werden zusitzlich
Nachhilfestunden geboten

Das Integrationsprojekt er-
maoglicht Arbeitstrainings, Prakti-
ka, Vorlehren, IV-Anlehren und
seit drei Jahren auch Attestlehren
(vormals Anlehre) und Vollleh-
ren, letztere jedoch nur im Be-
reich Service.
Praktikum  und
Vorlehre sind in
der Kiiche, im
Service und in der
Hauswirtschaft
moglich, ein
Arbeitstraining
und eine IV-Lehre
nur in Kiiche und

solviert haben, haben sofort eine
Stelle im Erstmarkt gefunden»,
freut sich Weber. Die junge Dame
absolviert nun in einem Restau-
rant eine Volllehre, der Mann ist
in der Systemgastronomie titig.
Die Riickmeldungen der neuen
Arbeitgeber seien durchwegs
positiv.

Zum «Mercato» gehort als wei-
teres Standbein der im Restau-
rant integrierte Laden mit ita-
lienischen ~ Spezialititen. Die
auserlesenen Weine, die Weber
bei italienischen Weinbauern be-
zieht, die er personlich kennt,
liefert er auch in Hotels. Und die
in der «Mercato»-Kiiche zuberei-
teten Teigwaren und Kostlichkei-
ten erfreuen auch die Géste ande-
rer Restaurants.

Standortbestimmungen auch
mit zuweisenden Stellen

So einfach, wie es gegen aussen
wirkt, ist die Zusammenarbeit mit
sozial benachteiligten Menschen
jedoch nicht. «Die
Arbeit ist aufwen-
dig, weil viele Vor-
aussetzungen
fehlen wie etwa
Piinktlichkeit und
Kontinuitdt», so
Weber. Dass je-
mand nicht oder
zu spét zur Arbeit

Hauswirtschaft. 0 : s erscheint, komme
Eine Attestlehre «Wir zelgen_lhnen immer wieder vor.
wird in allen drei auf, dass ihre «Wir  zeigen ih-
Berufen angebo- Mitarbeit wichtig nen, dass wir auf

ten. Wer gerne
Pizza bickt, kann

ist und wir auf

sie setzen und
ihre Mitarbeit

ein  Praktikum sie setzen.» wichtig ist. Wenn
oder eine Vorleh- es jedoch gar
re (Koch) absol- Gemmmmm» nicht geht, b%e-
vieren. Die Auszu- chen wir die Zu-
bildenden werden sammenarbeit

mit Fachunterricht und wenn aby, sagt er. «Mir ist es besonders
notig mit  Nachhilfestunden wichtig, dass sie ihre Ziele

unterstiitzt. «Die zwei Jugendli-
chen, die in den letzten zwei Jah-
ren bei uns eine Attestlehre ab-

selber formulieren.» Regelméssi-
ge Standortbestimmungen mit
dem Mitarbeitenden, der zuwei-

senden Stelle und dem Ge-
chiftsleiter sollen diesbeziiglich

Klarheit schaffen.

Pl Bilder zvg

taurant, im Sommer hat es rund
120 Platze, im Winter 80, sei gut
frequentiert. Das Konzept mit
zwei Menus am Mittag und den je

bietet im

120, im Winter 80 Plitze
Webers Bilanz ist eine positive:
«Wir haben uns in Aarberg unse-
ren Platz erarbeitet, trotz der
grossen Konkurrenz.» Das Res-

as sozial ausgerichtete
D Restaurant Mercato in
Aarberg BE wird von
der Stiftung Mercato getragen.
Der Betrieb ist eine Weiterent-
wicklung des ehemaligen Res-
taurants Schliissel in Detligen,
einer Rehabilitationsstitte fiir
Drogenabhiéngige, welches von
der Stiftung Terra Vecchia ge-
griindet worden war. Heute liegt
der Schwerpunkt nicht mehr
auf Drogenabhingigen, son-
dern schwergewichtig auf Men-
schen mit psychosozialen Prob-
lemen. Das «Mercato» bietet
erfolgreichen  Therapieabsol-
venten und anderen, von
Arbeitslosigkeit und Invaliditit
bedrohten Jugendlichen und
Erwachsenen eine Arbeitsmog-
. lichkeit und eine Tagesstruktur
- mit dem Ziel beruflicher Re-
habilitation und Selbstdndig-
keit.

Das Restaurant wird wirt-
schaftlich und fachkompetent
gefiihrt und strebt einen ganz-
heitlichen Betrieb an. Die Klien-
ten arbeiten in einem realitits-
nahen  Gastronomie- und
Verkaufsbetrieb, sie werden in
einem Klima von Ak

drei Vorspei Primo Piatti und
Hauptspeisen am Donnerstag-,

Hotellerie

20 Jugendliche
erhalten Einblick

in Hotel-Berufe

Vom 19. bis 22. Januar 2014 findet
in den Matterhorn Valley Hotels in
Grichen ein Schnuppercamp statt.
Damit unterstiitzt hotelleriesuisse
und der Walliser Hotelier Verein
mit Unterstiitzung des Kantons
Wallis die Nachwuchsférderung
fiir Hotel-Berufe. 20 Jugendliche
aus elf Kantonen erhalten Einblick
in die Bereiche Réception, Haus-
wirtschaft, Restauration und Kii-
che. Das Camp wird erstmals zwei-
sprachig (D und F) durchgefiihrt.

www.hotelleriesuisse.ch/
schnuppercamp

Tourismus

Rettungshund
Barry erhélt eine
eigene Ausstellung

. Bis anhin fristete der ausgestopfte

Original-«Barry» ein bescheide-
nes Dasein in einer Vitrine des Na-
turhistorischen Museums in Bern.
Zum 200. Todestag per Juni 2014
nun erhilt der legendére Bernhar-
dinerhund eine Dauerausstellung,
teilt das Museum mit. Die Ausstel-
lung will die Legenden, die sich
um Barry ranken, ausleuchten und
aufzeigen, was Realitdt und My-
thos ist. «Barry» soll zudem auch
vermehrt Touristen ins Museum

| locken. ... i

~ www.nmbe.ch

Gastronomie

Relais & Chateaux
lanciert ein
Gourmet-Festival

DIE Vereinigung von Hotels und
Relais & Cha-

ant:

Freitag- und bend fin-
det Anklang, die Spezialititen
und Pizzen im Laden viele Ab-
nehmer.

Das Projekt Von der Stiftung Terra
Vecchia initiierte Rehabilitationsstatte

Weber, der zu 90 Prozent ange-
stellt ist, vermitteln eine Gastro-
nomieleiterin, ‘drei Kéche, ein
Chef de Service und eine Haus-
wirtschaftslehrerin das  Fach-
mssen Die meisten dieser
liten sind teil
gestellt Aushilfen, eine Buch-
halterin und ein Lehrer ergin-
zen das Team.

Die Immobilie, in der das
Restaurant eingemietet ist, ge-
hort der Bieler Stiftung Wunder-
land. Diese unterstiitzt und
fordert kulturelle, soziale, 6ko-

logische, erzieherische, wis-
senschaftliche,  gesundheits-
férdernde, humanitére oder

karitative Projekte und Institu-
tionen, indem sie Liegenschaf-
ten, Gebaude und sonstige
Raume zu giinstigen Bedingun-
gen zur Verfiigung stellt oder bei
deren Finanzierung mithilft.
Die Stiftung fordert zudem kos-
tengiinstigen Wohnraum sowie
die offentliche Zuganglichkeit
oder Nutzung bemerkenswerter
Objekte. Der Stiftung Wunder-
land gehoren unter anderem
die Immobilien der «Auberge
aux4 vents» in Fnbourg und des
voriibergehend

und Toleranz ausgeblldet ge-
fordert und gefordert. Neben
dem Geschéftsfithrer Simon

Restaurants Kreuz in Nidau. ck

www.mercatoaarberg.ch

teaux, feiert heuer ihren 60. Ge-
burtstag und lanciert ein Gourmet-
Festival: Uber das ganze Jahr
treffen sich Meisterkiche aus dem
In- und Ausland bei ihren Berufs-
koll in Mitgliedshdusern in
der Schwelz und in Liechtenstein,
um fiir Géste zu kochen. Auftakt
macht das «Chalet d'Adrien» in
Verbier, wo Patrick Bertron
(3 Michelin-Sterne) vom «Le Relais
Bernard Loiseau» in Frankreich
mit Mirto Marchesi (1 Michelin-
Stern) kocht.

www.relaischateaux.com

Neues Fast-Casual-
Lokal mit Pasta-
und Pizza-Klassiker

An der Lowenstrasse in Ziirich er-
6ffnet das Ristorante Spiga seine
Tore. Das Fast-Casual-Restaurant
bietet auf 500 Quadratmetern Platz
fiir 100 Géste, sein Angebot um-
fasst nebst Pasta- und Pizza-Klas-
sikern auch Salate und Snacks.
Dabei bestellt und bezahlt der Gast
am Counter, und die Gerichte wer-
den in kurzer Zeit in der offenen
Kiiche zubereitet. fee

www.spiga-ristorante.ch



dolce vita

htr hotelrevue Nr 3/ 16. Januar 2014

Kleiner Kohl

Federkohl wird in
den USA als hippes
Produkt der Stunde
gefeiert — hierzulan-
de ist er noch immer
wenig bekannt. Jetzt
entdecken Gastrono-
men das gesunde
Wintergemiise neu.

SABRINA GLANZMANN

Von Eintopf mit Wurst weit entfe

ch kann von Griinkohl gar
nicht genug bekommen. Ich
begehre ihn.» In den USA
sagen  Schauspielerinnen
wie Julia Stiles o6ffentlich solche
Sdtze. Auf Foodblogs schreiben
Trend-Autoren fiir die besten Re-
zepte mit «Kale» - so heisst das
sattgriine Gemiise auf Englisch -
um die Wette. Und In-Lokale in
New York oder Los Angeles sind
heute nur dann wirklich «in»,
wenn sie mindestens einen rohen
«Kale Salad» auf der Karte haben.
Das gilt zum Beispiel fiir das
«Five Leaves» in Brooklyn: Dort
massiert Chef Ken Addington die
krausen Kohlblatter vor der Ver-
arbeitung liebevoll. Seine Giste
hitten «rebelliert», als er sein Sig-

des Bayerischen Rundfunks. Bil-
der von Jennifer Aniston und Co.,
die eifrig Fruchtsifte mit Griin-
kohl trinken oder getrocknete, ge-
wiirzte «Kale Chips» knabbern,
fiillen Lifestyle-Magazine, wih-

im Restaurant Meridiano im Kur-
saal Bern, stammt urspriinglich
zwar aus dem siidlichen Allgiu,
kennt Griinkohl aber bestens aus
seiner Lehrzeit. «Er war eine Zeit
lang in der Gastronomie ziemlich

rend das hippe Gemiise in Verruf geraten, was aber auch
«hierzulande noch daran lag, dass er
nicht so bekannt «Gerade Feder- oft zu Tode ge-

ist», sagt Stépha-
nie Hochstrasser
von der Schweize-

nature Dish, den Toskanischen
«Kale Salad» mit Sardellen-Hasel-
nuss-Gaudadressing, von der Kar-
té nehmen wollte, sagte er schon
letzten August in einem Beitrag

rnt: Federkohl als Zutat in
«Green Smoothies» und getrocknet als gesunde «Chips». Bider istock

kohl wurde viel zu
lange zu Unrecht

kocht wurde.»
Leimbach beob-
achtet heute eine

rischen  Gesell- Art  «Neu-Entde-
schaft fiir Ernah- als Produkt ckung» des Feder-
rung (SGE). Dabei unterschéatzt.» kohls in  der
- und das diirfte Schweizer Gour-
der Grund sein fiir Head ﬁﬁﬂmmu metgastronomie,

die Kale-Liebe der dhnlich der Ent-
gesundheitsbe- wicklung in
wussten US-Stars - strotzt es von  Deutschland mit Spitzenkdchen
Vitaminen, Mineralstoffen und wie Andree Kothe (siehe Text

Spurenelementen. Der Gehalt von
Provitamin A und Calcium etwa
istlaut Hochstrasser «im Vergleich
zu anderen Gemiise- und Kohl-
arten ausserordentlich hoch». Mit
bis zu 150 Milligramm pro
100 Gramm gehort Griinkohl zu
den vitamin-C-reichsten Lebens-
mitteln iiberhaupt.

Schweiz: Federkohl-Anbau auf
etwas iiber 5 Hektaren

Die Schweizer . «Unbekannt-
heit» von Federkohl, wie das
Kreuzbliitengewiéchs hierzulande
genannt wird, spiegelt sich auch
in seiner Anbaufliche. Wurden
2012 insgesamt 190,38 Hektaren
Weisskohl angebaut, ist die Fla-
che von Federkohl mit 5,15 Hekt-
aren (davon 1,1 Hektare Bio-An-

bau) vergleichsweise klein, wie-

aus dem Statistischen Jahresbe-
richt der Schweizerischen Zent-
ralstelle fiir Gemiisebau und Spe-
zialkulturen  hervorgeht. Im
selben Jahr geerntet wurden
51 Tonnen Federkohl gegeniiber
5355 Tonnen Weisskohl. Zum
Vergleich: 5700 Tonnen Feder-
kohl erntet man jahrlich allein in
Niedersachsen, das im «Griin-
kohl-Mekka» Norddeutschland
liegt, wo Eintopfe mit Wiirsten,
Speck und Pokelfleisch fest zur
kulinarischen Tradition gehoren
und auf «Kohlfahrten» sogar
«Kohlkénige» gekiirt werden. Jan
Leimbach, 17-GM-Punkte-Chef

unten): «Kurz blanchiert ist er
eine sehr gute Alternative zu Spi-
nat, und frittiert als Amuse Gueule
harmoniert Federkohl zum Bei-
spiel sehr gut mit Pistazien-

b er am St. Moritz Gour-

met Festival 2014 Feder-

kohl-Kreationen = auf-
tischen wird, das verrdt Andree
Kothe noch nicht. Sicher ist aber,
dass er am 27. Januar, wenn das
Festival beginnt, sowieso eine ge-
horige Portion Gemiise als Gast-
koch ins Hotel Schweizerhof
bringt. In seinem Restaurant Es-
sigbritlein in Niirnberg verzich-
tet der Spitzenkoch (2 Michelin-
Sterne, 18 Gault-Millau-Punkte)
mit dem Team um Partner und
Kiichenchef Yves-Ollech weitest-
gehend auf jegliche Luxus-
produkte. Stattdessen setzt man
im 20-Plitze-Lokal konsequent
auf den Geschmack vermeintlich
einfacher Gemiisesorten und
ungewohnlicher Krduter aus
biologischer Produktion. Ein viel
zitiertes Exempel fiir diese Kiiche
ist das 1999 entstandene, mittler-
weile zum Signature Dish avan-
cierte Gericht «Rote Bete mit
Kiimmelkaramell und Roque-

fortcreme».

mousse.» Am besten schmecke
Federkohl, wenn er kurz vor der
Ernte Frost abbekommt. Seine
Stérke wandelt sich so in Zucker
um, was den Geschmack mildert.

Nenad Mlinarevic, 2-Sterne-
Chef im Park Hotel Vitznau, hat
momentan gerade einen Fleisch-
gang im Menu, welcher mit diver-
sen Kohlsorten daherkommt.
Diese sind alle verschieden zube-
reitet. So gibt es zur geschmorten
Kaibibicke Rosenkolil ikl
und gerostet, kalt gerduchert und
kurz in Weisskohlsaft sautierter
Spitzkohl, einen Weisskohl, bei
170 Grad vier Stunden im Ofen ge-
schmort, und Griin- respektive
Spitzkohl als Piiree und kurz blan-
chiert und in einer Essig-Kohlma-
rinade. «Kohl im Allgemeinen,
aber gerade auch Federkohl, wur-
de viel zu lange vollig zu Unrecht
unterschétzt als Produkt», sagt
Mlinarevic. Der Koch, der sich
momentan verstarkt mit Fermen-

Konkret mit Feder- respektive
Griinkohl hatte Andree Kothe
schon gearbeitet, als eine ernst-
hafte Verarbeitung von Kohl in
der Gourmet-Gastronomie noch
gar kein Thema war. Aber spétes-
tens als ihn Gault Millau zum
deutschen «Koch des Jahres
2012» kiirte, bekamen Kreatio-
nen wie Griinkohlsaft mit Apfel-
und Kartoffelsalat, gebratene
Griinkohlherzen mit kandiertem
Meerrettich, Reh und Anis mehr
Aufmerksamkeit.

Das Kohlgemiise interessiert
Kothe bis heute: «Wir verarbeiten
Griinkohl zu eleganten, leichten
Gerichten. Die Farbe und die
Texturen sind dabei entschei-
dendy, sagt er. Im «Essigbritlein»
verwendet man alle Teile des
Griinkohls: «Die inneren kleinen
Blétter braten wir, die mittleren
Blitter schneiden wir fein und
frittieren sie, die dusseren Blatter
entsaften wir mit den Abschnit-
ten von den Stielen, die Stiele
schilen wir und schneiden sie

Federkohl ist eine Vitamin- und Nihrstoffbombe - was hippe Lokale in den
USA léngst fiir ihr Angebot nutzen, entdeckt man auch in der Schweiz. Fotolia

, grosse Wirkung

tation als Methode beschiftigt,
wird in diesem Zusammenhang
unter anderem auch weiter mit
Kohl arbeiten.

Vreni Giger, 17-Punkte-Chefin
im St. Galler «Jagerhof», nutzt Fe-
derkohl im Winter gerne als «grii-
ne Komponente neben dem vie-
len Wurzelgemiise». Bis in den
frithen 2000er-Jahren hat Giger
das Gemiise selbst noch nicht ge-
kannt. Damals sei die Auswahl fiir
das Bio-zertifizierte Restaurant oft
noch etwas schwierig gewesen,
«wir nahmen hinderingend alles,
was uns die Bauern brachten -
eben auch Federkohl. Seither
schitze ich ihn sehr.» Diese Saison
zum Beispiel im winterlichen Ge-
miiseragout zur Polenta. Auch
blanchiert zu gediinstetem Fisch
oder ohne Sténgel zum Garnieren,
«ein bisschen wie Lollo-Rosso-Sa-
lat», verwendet Vreni Giger Feder-
kohl gerne. «Eine deftige Zuberei-
tung ist definitiv passé», sagt sie.

Andree Kdthe Der deutsche Spitzenkoch setzt auf den
Geschmack von «einfachen» Gemiisesorten wie Federkohl

Bei Andree Kothe ist Gemiise
Ausgangspunkt der Gerichte. zvg

sehr fein.» Aktuell kombiniert er
das mit roher Seeforelle zum Ge-
richt «Marinierte Seeforelle mit
Griinkohl, eingelegter Zitratme-
lone, Zitronenreis». «Der Griin-
kohl mit seinen unterschiedli-
chen Texturen passt hier sehr gut
zur Forelle, die Zitratmelone
bringt die Verbindung mit Siisse
und Siure», erkldrt Andree Kothe
seine Kreation. sag

www.stmoritz-gourmetfestival.ch/
de/gastkoeche
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AUS- UND WEITERBILDUNG
SVIZZERA ITALIANA

DOING

46 Teilnehmende haben bis heute den Aus-
bildungszyklus «Learning by Doing» abge-
schlossen. Seit drei Jahren schreibt hotellerie-
suisse dieses Angebot ebenso fiir langjahrige
als auch fiir zukiinftige Ausbildungsverant-
wortliche von Hotelfach- und Restaurations-
fachleuten aus. Wihrend sechs Tagen werden
Wissen, Tipps und Tricks rund um die Ausbil-
dung und Betreuung von Lernenden - auch
in Problemsituationen - aufgrund der aktuel-
len Ausbildungsunterlagen und mit erfahre-
nen Referenten vermittelt und praxisnah geiibt.
Schwerpunkte liegen auf dem regen Erfah-
rungsaustausch, dem gemeinsamen Trainieren
sowie auf der Suche nach optimalen Vorgehens-
weisen (Best Practice). Durch die vertieften
und spezifischen Kenntnisse sind die Berufs-
bildner in der Lage, die Qualitit der Ausbildung
der Lernenden nicht nur zu halten, sondern
sogar zu erhohen. Lernende vom ersten Tag an
zu fithren, instruieren, begleiten und immer
wieder zu motivieren, muss gelernt sei. Durch
den regen Erfahrungsaustausch mit Gleichge-
sinnten und durch die vielen Tipps und praxis-
nahen Hinweise sind die Teilnehmenden nach
dieser Weiterbildung definitiv fit fiir ihre Auf-
gabe! Auch haben sie sich einige wertvolle be-
triebsspezifische Ausbildungsinstrumente
erarbeitet.

Kursinhalte

Folgende Inhalte erwarten die Interessenten:
von der Selektion zur Anstellung, Einfithrung
und Arbeits- und Rechtsgrundlagen, Inhalte
der Lerndokumentation, Qualifikationsverfah-

GRAFILU

SUISSE ROMANDE

IMMOBILIEN

LEARNING BY

ren sowie Weiterbildung und Umgang mit Ler-
nenden. Abgerundet wird die Modulausbildung
mit Best Practice, Umsetzung und Transfer in
die Praxis. Ein spezieller Hohepunkt ist das
Modul mit dem Jugendpsychologen Leo Gehrig.
Er lehrt die Teilnehmenden, das Jugendalter
als besondere Entwicklungsphase zu verste-
hen, darauf ein situatives Fithrungsverhalten
aufzubauen und erfolgreiche Gespriche zu fiih-
ren und Konflikte zu 16sen. Der Trainingszyk-
lus beinhaltet den Kursausweis fiir Berufsbild-
nerinnen und Berufsbildner in Lehrbetrieben
gemiiss der Verordnung iiber die Berufsbildung
und basiert auf dem Lehrplan der SBBK.

Fiir ein jahrliches Update bietet sich fiir Berufs-
bildnerinnen und -bildner die Gelegenheit, an
einem Nachmittag das Neueste aus der Berufs-
bildung zu erfahren, sich praxisnah und vertieft
mit einem Fachthema in der Ausbildung ausei-
nanderzusetzen und mit anderen Kolleginnen
und Kollegen Erfahrungen auszutauschen.

Weitere Informationen iiber das Angebot
«Learning by Doing» finden Sie unter www.
hotelleri k bild

ch/unter

Claudia Wagner
Gastgewerbliche Berufsbildung
www.hotelleriesuisse.ch

.......................................................... AP e e R B e e AGENDA
DER WOCHE
19. JANUAR 3. FEBRUAR 27. FEBRUAR
«Schnuppercampn, «Lernende trimmen sich fit», «Ausbildung zum Qualitats-
von hotelleriesuisse, vom Berufsverband Restauration,  Trainer Stufe 2»,
(X3 S in Grachen/VS in Unterentfelden von hotelleriesuisse,
(( ug e e u te O n n en SI C www.hotelleriesuisse.ch/Kurse www.hotelgastrounion.ch im Hotel Innere Enge, in Bern
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
30. JANUAR 20. FEBRUAR &
3 «Fachwissen fiir Postenleitung», «Mental fit fiir die Prifungs,vom 4. MARZ
ul ) 'I , ' S te en as vom Berufsverband Hotellerie- Berufsverband Hotel - Adminis- «Ausbildung zum Qualitits-
2 Hauswirtschaft, im WaBi tration - Management, in Luzern Coach Stufe 1,

Bildungszentrum, in Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

Gegenteil ist schwieriger»

Kurt Tucholsk; .
cholsky Hauswirtschaft, in

www.hotelgastrounion.ch

22. FEBRUAR
«QV-Vorbereitungstagy,
vom Berufsverband Hotellerie-

von hotelleriesuisse,
im Hotel Cascada, in Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Liestal

www.hotelgastrounion.ch

Gesucht: Eierbecher

Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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Inder Bickerbranche gibt es 71 Unfille
auf1.000 Beschéiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsunfille pro Jahr
verursachen Kosten von sieben
Millionen Franken. Im Gastgewerbe
sind es 13.000 Betriebsunfille, die

41 Millionen Franken kosten.
Erfreulich ist, dass die Zahl

der Unfille sinkt. «Profil» gibt
wochentlich Tipps.

Reinigen der Siloanlagen
Gefiihrdung:
Ersticken

Magliche Sicherung:

Bei einem Einstieg muss die Rettung
immer gewiihrleistet sein. Die
einsteigende Person ist von einer
zweiten Person zu iiberwachen.

Die eingestiegene Person muss
jederzeit unverziiglich aus dem Silo
herausgezogen werden konnen -
auch in bewusstlosem oder leblosem
Zustand.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und Confiserie-
gewerbe, her ben von der Eid, isch
Koordinationsk ission fiir Arbeitssicherheit
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen
werden unter: www.ekas.admin.ch

MITARBEITER ALS
ERFOLGSFAKTOR

Die Mitarbeitenden und ihre Qualifikation sowie die Infrastruktur sind die
wichtigsten Faktoren fiir den Erfolg von Schweizer KM U. Dies ist das

Ergebnis einer Studie der Credit Suisse.

Die Unternehmen rechnen damit, dass diese
beiden Faktoren auch mittelfristig Vorteile
des Standortes Schweiz bleiben. Dabei diirfte
der Erfolgsfaktor Mitarbeiter und Qualifi-
kation noch stirker an Bedeutung gewin-
nen. Insgesamt stellen die KMU dem Stand-
ort Schweiz ein gutes Zeugnis aus. Die grossten
Herausforderungen sind das wirtschaftli-
che Umfeld und Auslandsverflechtungen. Al-
lerdings sind viele der KMU rein binnenori-
entiert. So erwirtschafteten 44 Prozent der
befragten Unternehmen ihren gesamten Um-
satz im Inland. Die iibrigen setzen vor allem
auf die Diversifizierung von Lieferanten und
Absatzmirkten.

HOFFNUNGSVOLLE ZEICHEN

«Die KMU treten selbstbewusst auf, das ist ein
hoffnungsvolles Zeichen», sagte Manuela Merki
von Credit Suisse Economic Research. Stark ge-
fordert waren die KMU in'den vergangenen
Jahren durch intensiven Wettbewerb, Lohnni-
veau, Preisdruck und Nachfragetrends. Beim
wirtschaftlichen Umfeld rechnen die Befrag-
ten mit einer Verschlechterung, so dass wei-
tere Massnahmen zur Reduktion der Kosten
oder Steigerung der Effizienz notig seien. Uber-
raschend negativ beurteilten die Unterneh-
men die regulatorischen Rahmenbedingungen,
sagte Nicole Brandle von Credit Suisse Econo-
mic Research. Bei KMU fielen administrative
Belastungen stirker ins Gewicht als bei Gross-
unternehmen. Dabei gibt es jedoch regionale

und branchenspezifische Unterschiede. Am ne-
gativsten sehen KMU aus den Bereichen Tou-
rismus und Unterhaltung, Handel und Verkauf
sowie Bau diesen Faktor. Die grossten volks-
wirtschaftlichen Risiken in den néchsten ein
bis zwei Jahren sehen die Befragten in einer
globalen Rezession, Fachkriaftemangel und zu-
nehmendem Wettbewerb. 59 Prozent der Be-
fragten gehen davon aus, dass die Wahrschein-
lichkeit eines Fachkriftemangels gross bis sehr
gross ist. Dem Fachkriftemangel versuchen die
KMU mit verschiedenen Massnahmen gegen-
zusteuern. Dazu gehéren gute Arbeitsbedin-
gungen, Weiterbildungs- und Entwicklungs-
moglichkeiten, die Schaffung von Lehrstellen
und attraktive Lohne. Vom Staat erwarten die
Unternehmen, dass das Bildungssystem besser
auf den Arbeitsmarkt ausgerichtet wird. Nur 27
Prozent der befragten KMU halten eine weitere
Foérderung der Einwanderung von Fachkraf-
ten fiir eine geeignete Losung gegen den Fach-
kriftemangel. 32 Prozent der Befragten gab an,
Fachkrifte im Ausland zu rekrutieren. Weitere
Gefahrenquellen bilden Rohstoff- und Ener-
giepreise, auf die die KMU noch nicht optimal
vorbereitet sind, sowie Wechselkursentwick-
lungen. Mit der Studie will Credit Suisse den
KMU aus verschiedenen Branchen eine Orien-
tierungshilfe bieten, damit diese sich mit ihren
jeweiligen Erfolgsfaktoren und Risiken ausein-
andersetzen. Bislang untersuchen nur 23 Pro-
zent der KMU ihre Risiken systematisch, 61
Prozent gaben an, dies «nur situativ» zu tun.
Christian Greder

WENN PAARE UNTERNEHMEN

FUHREN

Paare, die zusammen ein Unternehmen
leiten, gibt es viele. Lianne Fravi und Bet-
tina Plattner-Gerber zeigen, wie Fithrungs-
und Unternehmerpaare gliicklich zusam-
menleben und erfolgreich das gemeinsame
Unternehmen fiihren, welche Hiirden
dabei zu nehmen sind und mit welchen
Erfolgsstrategien sie ihre Ziele erreichen.
Lianne Fravi und Bettina Plattner-Gerber
zeigen in ihrem Handbuch die Hiirden der
gemeinsamen Arbeit auf und vermitteln
Erfolgsstrategien. Sie analysieren die «In-
nen- und Aussenpolitik» in der Fithrungs-
kommunikation, bieten beispielhafte
Losungswege und einen Fragenkatalog fiir
den Paardialog. Lianne Fravi ist Psycho-
login mit eigener Praxis in Affoltern bei
Zirich. 2001 griindete sie mit ihrem Mann
das Beratungsunternehmen Fravi & Fravi
AG - Fiir die Entwicklung von Menschen
und Unternehmen -, das beide zusammen
seither als Fithrungsduo leiten. Bettina
Plattner-Gerber ist Dipl.-Hoteliére. Zu-
sammen mit ihrem Mann hat sie 2010 die
Plattner & Plattner AG gegriindet und 2012
ein neues Konzept fiir Ferienwohnungen
mit Dienstleistungen lanciert.

Wenn Paare
Unternehmen
fiihren

«Wenn Paare
Unternehmen fiithren»

Késel Verlag

von Lianne Fravi,
Bettina
Plattner-Gerber
ISBN
978-3-466-30964-1
CHF 40.90
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Komforthotel mit Restaurants & Lounge direkt am Ziirichsee

Die bevorzugte Lage des attraktiven Kleinods mit Restaurant, F & B-Outlet fiir Spezialanlisse, Lounge & Terrasse

du'ekt am Ufer des Zirichsees verleihen diesem attraktiven Kleinod einen Hauch von siidléindischem Ambiente. Ob
zu zweit, ein i h oder eine iche Hochzeit: Fiir alles ist gesorgt;

d]E Infrastruktur ist optimal ausgelegt.

Ziel der Stelle: Gastfreundschaft auf hohem Level zelebrieren! Die einem F & B-Koordinator nicht unéhnliche

Position umfasst T i Planung, und Offertwesen sowie die Verantwortung fiir alle gastro-

nomischen Aspekte im Rahmen von Caterings, Seminaren, Workshops und Special Events sowie des Friihstiicks-

service. Gute Weinkenntnisse erleichtern Ihnen die Aufgabe.

Restaurantleiter w/m
dem Hoteldirektor direkt unterstellt

K he sorgfiltig isch erfassen und p 11 sind Thre Stiérken. Als
ambitionierte Nachwuchskraft im Idealalter von ca. 25-30 wollen Sle Thre Karriere auf Stufe Restauranrﬁthng
konsolidieren. Wir bieten Ihnen dazu die geeignete Plattform. - Eine Servicefach-Ausbildung sowie einen Leis-
tungsausweis als Teamleader an der Servicefront bringen Sie mit.

«Armel hochkrempeln» und «den Gast in den Mittelpunkt stellen» sind fiir Sie keine Schlagworte!? Suchen Sie
das Besondere? Dann sollten wir uns kennen lernen. Der Eintrittstermin kann per Mérz bzw. nach Vereinbarung
erfolgen. Wollen Sie mehr erfahren? Dann bitte CV mit Foto via Mail senden oder ganz einfach anrufen. Wir sind
gespannt auf Sie und das Gespréch mit Ihnen!

Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

Uberlandstr. 103 - 8600 Ditbendorf
SCHAEFER & PARTNER M.

‘www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

Hier geht die Post ab: One of the best Lifestyle Boutique Hotels

Geniale Architektur, Design-Zimmer & -Suiten auf héchstem Niveau, Toplage in einer der exklusivsten, weltwelt
bekannten Premium Resort- Destlnatlonen der Deutschschweiz und die im Mif
lichen Gastronomie- &t i sich zu einem einzij Ganzen.
Bars und Clubs ziehen Géste von weither an!

Dank grossem Unterhaltungsangebot und zauberhaftem Ambiente a la «small luxury & smart casual» hat sich die-
ses Unternehmen im Markt hervorragend etabliert. Was jetzt noch fehlt sind Sie: Eine jiingere, lifestyle-orientierte,

fahrene F it mit feinem Gespiir fiir Kundenbediirfnisse und dem «Blick fiir das
Ganze»r.

Vizedirektor w/m
Mittelfristiges Ziel: Hotel Manager

Fiir diese «Hands-On i i mit viel Entwicklur ial benétigen Sie einen
Leistungsausweis als F & B Manager, EAM oder als Resident Manager. In enger Zusammenarbeit mit dem Inhaber
leiten Sie das F € B inkl. Anlasse & Events und iibernehmen sukzessive weitere Aufgaben, wie z.B. Rooms, Sales
und die Mitarbeiter-Rekrutierung.

Sie sind topfit und kommunizieren brillant auf allen Ebenen. Suchen Sie einem tollen Betrieb mit bis zu 100 Mit-
arbeitenden in dem im wahrsten Sinne des Wortes die Post abgeht? Dann sollten wir unbedingt miteinander reden!
Rufen Sie an! Oder CV/Foto via Mail senden. Eintritt Marz/April bzw. nach Vereinbarung.

Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschaftsleitung

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER msies
- www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

086710704

Gastroconsult &

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Sie suchen eine neue Herausforderung in einem innovativen und neuzeitlichen
Unternehmen? Wir suchen fiir unsere Kundin, der BACK-CAFFEE AG, in der
Verkaufsstelle an der Archstrasse 42, Grenchen, eine unternehmerisch denkende
Persénlichkeit als

 Stellvertreter/in des Geschéftsfiihrers

www.back-caffee.ch

In dieser vielseitigen und anspruchsvollen Position (Kader) sind Sie die Visitenkarte
des Unternehmens. Sie ibernehmen die fachliche, personelle und organisatorische
Fihrung eines Teams, das Sie zu Hochstleistungen zu motivieren wissen. In dieser
zentralen Funktion sind Sie die Drehscheibe und Anlaufperson fiir unsere internen
und externen Kunden. Dazu gehéren die Zusammenarbeit mit dem Geschéftsfiih-
rer und die Durchflihrung der Mitarbeitergespréche. Fiir Ihre Mitarbeiter haben Sie
auch unter dem Jahr immer ein offenes Ohr. Sie sind

motiviert und stressresistent

und verfligen (iber eine Ausbildung im Detailhandel idealerweise mit kaufmanni-
scher Zusatzausbildung. Zudem haben Sie den Berufsbildnerkurs sowie eine
héhere Fachpriifung »ssen und sind dier istungs- und zielorientiert
und haben Vertrauen in Ihre Fahigkeiten und Durchsetzungsvermégen. Sie
bewahren im komplexen Umfeld den Uberblick und sind es gewohnt selbsténdig zu
arbeiten.

Die BACK-CAFFEE AG bietet Innen eine interessante Tatigkeit in einem gepflegten
Umfeld, Einkaufsvergtinstigungen und attraktive Anstellungsbedingungen. Sind Sie
interessiert?

Wenn ja, erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit den tiblichen Unterlagen bis
zum 31. Januar 2014.

Fiur Fragen melden Sie sich bei: =
Gastroconsult AG | Unternehmensberatung %%%;
Urs Schiipbach B

Standstrasse 8, Postfach, 3000 Bern 22
Tel. 031 340 66 23 / Fax 031 340 66 33
urs.schuepbach@gastroconsuilt.ch
www.gastroconsult.ch

30492-10715

Bereichsleitung der
Betriebe Mitte

wens, Schweizer J ugend-
herbergen. So muss es sein.

30556-1074

In der Residenz Bener Park, einem modernen Wohnkanzept fiir Seniorinnen und Senioren, befinden
sich neben dem Restaurant VA BENE auch eine Wellnessanlage, drei Gastezimmer, eine Physio-
therapie, Arztpraxen, eine Pflegeabteilung, ein Coiffeur sowie eine Massagepraxis. Das mit 14
Gault-Millau-Punkten ausgezeichnete Restaurant VA BENE mit Apérobar und Bankettraumen ist
eine der Top-Adressen in Chur und gehdrt zu den fiihrenden Gastronomiebetrieben der Stadt.

Die Bener-Park Betriebs AG filhrt das Restaurant VA BENE, die Pflegeabteilung und die Wellness- .
anlage; sie erbringt den Seniorinnen und Senioren in den 88 Wohnungen verschiedenste Dienst-
leistungen - von Hilfestellungen der Rezeption diber den Reinigungs- und Mahlzeitendienst bis hin
2u Pflegeleistungen der Spitex. !

Fiir die Leitung der Bener-Park Betriebs-AG und des Restaurants VA BENE suchen wir zum nachst-
maglichen Zeitpunkt eine/n oder ein eingespieltes Paar als

Gastgeber/in, Geschéftsfiihrer/in

Ihre Aufgaben Als Gastgeber filr die Residenz und das VA BENE sind Sie direkt dem Verwaltungs-
rat unterstellt. Sie sind verantwortlich fir die operative Filhrung aller Abteilungen der Betriebs-AG,
inshesondere auch derjenigen des Restaurants VA BENE. lhnen obliegen der gesamte Finanz- und
EDV-Bereich, die Personalfihrung und die Erarbeitung von Betriebs- und Marketingstrategien.

Die Verantwortlichen der Bereiche Pflege und Administration und der internen Dienste sind Ihnen
unterstellt, und Sie vertreten die Betriebs-AG nach Aussen. Sie pflegen den persdnlichen Kontakt
mit Gasten, Mitarbeitenden und Bewohnerinnen und Bewahnern. Mit Ihrem Fachwissen stellen Sie
die hohe Qualitat der angebotenen Dienstleistungen sicher und bauen diese weiter aus.

Ihr Profil Fir diese verantwortungsvolle und herausfordernde Position verfiigen Sie iber eine ab-
geschlossene Ausbildung in der Gastronomie oder Hotellerie und konnten bereits einige Berufs-
und Fiihrungserfahrung in einer &hnlichen Position gewinnen. Als starke und innovative Persdnlich-
keit mit natirlichem Durchsetzungsvermagen haben Sie ausgepragte Kommunikationskompetenzen
und verstehen es, geschickt zu verhandeln. Sie verfiigen tiber eine stilsichere Ausdrucksweise
in Deutsch. Weitere Sprachkenntnisse sind von Vorteil. Ihre fundierte Erfahrung im Umgang mit

* Kunden und in der Fiihrung von Mitarbeitenden erlaubt es ihnen, auch in hektischen Situationen
professionell zu agieren. Sie besitzen Flair im Umgang mit Menschen und sind ein Organisations-
talent, das betriebswirtschaftlich denkt und handelt.

Unser Angebot Wir bieten lhnen eine vielseitige und anspruchsvolle Tatigkeit mit der Mdglich-
keit, in einem lebendigen und spannenden Umfeld viel bewegen, gestalten und beeinflussen zu
konnen. Die Aufgaben konnen je nach Profil auch als Team dbernommen werden.

Kannen wir Sie fir diese neue Herausforderung begeistern? Filr zusatzliche Informationen steht
Ihnen Herr Gion Schwarz unter 081258 78 00 gerne zur Verfiigung.

Restaurant VA BENE | Residenz Bener Park | Bener-Park Betriebs AG
Herr Gion Schwarz | Gauggelistrasse 60 | 7000 Chur | Tel +41 (0)81 258 78 00

www.restaurant-vabene.ch | www.benerpark.ch echt besser

S0524-1072

3053310730
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SEMINAR- UND WELLNESSHOTEL
STOOS

Schéne Aussicht auf einen interessanten Job

SCHWEIZERHOF gy

BERN SUNSTAR

—o—
ALPINE HOTEL
GRINDELWALD

WERDEN SIE TEIL EINES FUHRENDEN ‘
EXKLUSIVEN HOTELS DER SCHWEIZ! new renow

fur

Im Fiinfsterne-Superior-Hotel an Berns zentralster Lage verschmilzt Tradition
mit kontemporarem Flair, edlem Design und Service von Welt.

Reservationsléitung fiir Seminare
und Gruppen (m/w)

In unserem Haus erwartet Sie eine verantwortungsvolle und abwechslungs-
reiche Arbeit, ein offenes Arbeitsklima mit transparentem Informationsfluss
sowie ein modernes Arbeitsumfeld mit einem jungen, dynamischen Team.
Folgende Stellen (m/w) sind per sofort oder nach Vereinbarung zu besetzen:

Das Sunstar Alpine Hotel Grindelwald ist ein vielseitiges und aktives

FRONT OFFICE Haus, verfiigt tiber 217 Zimmer, Wellness-Oase.und Seminarrdume

HUMAN RESOURCES

Rezeptionist Mitarbeiter HR (befristet fiir 7 Monate) mit fantastischer Aussicht.
Ablésung Night Manager Store & Staff Restaurant Manager : ? il . B 5
Prakilanl Mol Ofhice In dieser interessanten Kaderposition sind Sie fur die Reservation und

Betreuung von Anlassen und Gruppen vom ersten Kontakt bis hin zur
Rechnungsstellung verantwortlich. Dabei arbeiten Sie sehr eng mit
der Direktion und dem Front Office zusammen.

Als Grundlage bringen Sie eine fundierte Ausbildung in der Hotellerie
mit und konnten bereits Erfahrungen am Front Office oder der

TECHNIK - UNTERHALT F&B SERVICE

Mitarbeiter Technik mit Schwer-
punkt MSRL & Veranstaltungs-/

Banduet Operation Manager
Event Sales Coordinator

Medientechnik Chef de Rang R i )
Room Service Mitarbeiter S vanon saniigin,
Barkeeper Sie sprechen Deutsch, Englisch sowie von Vorteil Franzosisch und

HOUSEKEEPING haben gute Kenntnisse in Fidelio V8 und eventuell Sales & Catering.

Etagenmitarbeiter im Stundenlohn z iy Y
8 Auch wir haben Einiges zu bieten:

Gute Weiterbildungsmdéglichkeiten
Eine solide und starke Hotelgruppe im Hintergrund
Ein hohes Mass an Eigenverantwortung und Selbststéndigkeit

Fiir alle Stellen setzen wir gute Deutschkenntnisse resp. Kenntnisse anderer
Sprachen sowie Erfahrung in der gehobenen Gastronomie/Hotellerie voraus.
Weitere Details zu den Stellenangeboten finden Sie unter:

http:/de.bi tock-selection.ch, it i : e 4
py/fe s tock eclectionichy Corporatekanmere Wir freuen Uns auf Ihre aussagekraftige Bewerbung mit Foto an:

Yves P. Timonin, Gastgeber/Direktor

Sunstar Alpine Hotel Grindelwald

Dorfstrasse 168, 3818 Grindelwald/Schweiz

Tel. 033 854 77 77, E-Mail: direktion.grindelwald@sunstar.ch

Wir freuen uns auf Thre vollstindige Bewerbung mit Foto an: g
Hotel Schweizerhof Bern AG - Human Resources - Bahnhofplatz 11 - 3001 Bern 30372-1070
Telefon 031 326 80 88 - hr@schweizerhof-bern.ch - www.schweizerhof-bern.ch

THE 'ﬁ
BORGENSTOCK ® {]E&
S TN LEADING LEADING

SPAS.

HOTELS® SWISS DELUXE HOTELS

: ALEXANDERGONZALEZ

D, * >
Trainee Restaurantleiter/in hotelleriesuisse 3 el gl
— Swiss Hotel Association

Fiir Fragen stehen Thnen Frau Manuela Schiir oder Frau Sabine Leist, Human 30556-10742
Resources, unter der Telefonnummer 031 326 80 88 oder per Email auf

hr@schweizerhof-bern.ch gerne zur Verfiigung.

.
«Interessante und

vielseitige Aufgaben.»

Sind Sie eine Personlichkeit mit Leadership und Empathie?

Leiter/in Bildung

Mitglied der Geschéftsleitung

Das Unternehmen Unsere Auftraggeberin hotelleri
iiber 3'000 Mitgliedern das K um fiir die
verband die Interessen der national und inter Lausgerich

beschéftigt der Verband rund 100 Mitarbeitende. Aufgrund der F ung des jetzigen inhabers

suchen wir im der Nachfolgereg g eine/n Betriebswirtschafter/in mit Leadership und Empa-

(www.hotell ch) ist mit ihren
Hotellerie und vertritt als Unternehmer-
Hotelbetriebe. Am inBern

weitere Jobs unter www.migros.ch

Die ie der Migros O iz ist vielfaltig, modern und dynamisch. Die Migros- 1
Restaurants und Migros-Take-aways wie auch die Gemeinschaftsgastronomie und Catering

Seryjce; bieten Vie"fi_'_ﬁge Ei fiir WOﬂ.VierFe N_" und sind thie und einer hohen Affinitét fiir Bildungsthemen, als Leiter/in des Geschiftsfeldes Bildung (mit den Teil-
ve"as__s"cne Partner fiir unsere Kunden. Deshalb suchen wir Sie, eine junge Nachwuchskraft bereichen “Berufliche Grundbildungen” und “Unternehmerbildung und Produktemarketing”) und Mitglied
mit Filthrungspotenzial. dorvierict TS

Trainee Restaurantleiterlin, Region Ostschweiz Ihre Aufgaben Nebst der Geschiftsfeldleitung sind Sie fiir die Leitung des Teilbereichs ,Berufliche

Grundbildungen” direkt verantwortlich. Der zweite Teilbereich ,,Unternehmerbildung und Produktemarke-

It!r A“fﬂabe"ﬂab?ﬂ MR R ; 3 ting” wird von lhrem Kollegen geleitet, der gleichzeitig auch lhr Stellvertreter ist. Sie setzen die stra-
Die Ausgangslage ist einzigartig; in einem individuellen Trainee-Programm (siehe i i Vorgaben der Ver und des CEO um und entwickeln in Zusammenarbeit mit den ande-
R, el Pt Sl Bere|chg unfi e ren Geschaftsbereichen die Angebote und die Qualitét der Dienstleistungen weiter.
der Migros O die sowie die Ang

konzepte und Prozesse im Detail kennen. Innerhalb von einem Jahr werden Sie mit berufsbe- Ihr Profil Sie verfiigen iiber einen Universitits- oder Fachhochschulabschluss sowie mehrjéhrige Fiih-

internen/externen Aus- und gen auf eine Stelle als Restaurantleiter/in rungserfahrung in k | und anspr Strukturen mit Budget- und Prozessverantwortung.
oder Take away Leiter/in vorbereitet. Durch Ihre aktive Mitarbeit im Tagesgeschaft unterstiit- Ihre ochenen M und Leadership-Qualititen sind mit Ihrer Affinitat fiir Bil-
Ze;S:'e die in den und tschaftlichen Fra- dungsfragen zentrale Erfolgsfaktoren fiir Ihre kiinftige Tétigkeit. Sie denken und agieren marktorientiert
gesietuilon: undsindinder Lage, lhren Bereich unternehmerisch weiterzuentwickeln. «
Unsere Anforderungen In betriebswirtschaftlichen sowie finanztechnischen Fragen sind Sie ebenso versiert wie im Bereich des Pro-
— Eidg. f (t GW_G3v D mit 2-4 Jahren fe'?Van' dukte- und Proj Dank lhrer Pr litat, Ihrer Uber aft, Ihres Verhand-

ter Berufserfahrung in der auch in einer
— Ausgeprégte Fiihrungsqualitaten und den Wunsch, zukiinftig eine Fiihrungsaufgabe zu

* (ibernehmen

— Analyti { und ftliches D

— Kommunikative F it mit hoher Lei und einem
Auftreten

~ Di i und ientiertes Denken und Handeln

— Hohe Mobilitatsbereitschaft mit Zug oder Auto (Einsétze finden an verschiedenen Standor-
ten statt)

Wir bieten
Die Migros bietet Arbeits- und
Machten Sie ein/e L in der ie der Migros O iz werden und

sehen Sie diese Herausforderung als Chance, dann sind wir gespannt auf Ihre komplette On-
line-Bewerbung. e

H U‘éﬁ’:
Bei weiteren Fragen wenden Sie sich bitte an Herm Kurt Widmer, Leiter
Verkaufsgruppe Gastronomie, Telefon 079 460 78 69. i

> gy MIGROS
Cornelia Willi, HR Beratung

3052110725

lungsgeschicks und lhres Charismas gewinnen Sie den Respekt und das Vertrauen lhrer internen und
externen Partner und neh Ihre Repré: und Lobbying-Aufgaben erfolgreich wahr. Sie beherr-
schen die deutsche Sprache auf hohem Niveau stilsicher. Zudem verfiigen Sie {iber sehr gute Franzésisch-
kenntnisse.

Ihre Perspektive Ihrkiinftiger Ar widerspiegelt die Branche: einzigartig, spannend, komplex,
herausfordernd. Sie haben die nicht alltégliche Méglichkeit, die wichtige Verbandsarbeit aktiv mitzupragen
und einen wertvollen Beitrag fiir die Bereiche Aus- und Weiterbildung von den Marktbediirfnissen her zu
leisten. 2

Unsere Auftraggeberin bietet lhnen die Chance auf ein langfristiges in einem inierenden
Umfeld. Die Infrastruktur ist modern, die Anstellungshedingungen entsprechen der Positionierung und
dem anspr Profillhrer kii Aufgabe. Ihr Arbei befindet sichim Zentrumvon Bern.

Ihr Kontakt Alexander Gonzalez nimmt Ihre Bewerbung (vorzugsweise per E-Mail) oder Ihren Anruf ent-
gegen und berét Sie gerne im Rahmen eines persénlichen Gespréaches. Wir sichern lhnen absolute Dis-
kretion zu.

ALEXANDER GONZALEZ PERSONALMANAGEMENT GMBH

SEMPACHERSTRASSE 5, 6003 LUZERN, TEL. 041 210 50 50
INFORALEXANDERGONZALEZ.CH, WWW.ALEXANDERGONZALEZ.CH

30543-10735
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Direkt am Brienzersee
ISELTWALD
bei Interlaken
Fiir unser Team
suchen wir junge,
aufgestellte Berufsleute
Eintritt per sofort oder
nach Vereinbarung
(teilweise in Jahresstelle)
Service (deutschsprachig)
Chef de service (m/w)
Serviceangestellte (m/w)
SEFA / REFA / GAFA (m/w)
Serviceaushilfen (m/w)

Kiiche

Kichenchef (m/w)
Sous Chef (m/w)
Chef de Partie (m/w)
Commis (m/w)
Hilfskoch (m/w)

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche
Bewerbung mit Foto!

Hotel Chalet Du Lac
Sascha Abegglen
3807 Iseltwald

Tel. 033 845 84 58
Mail: abegglen@dulac-iseltwald.ch

30644-10737

Betriebsassistent
(Catering)

Mensa der Universitdt Ziirich Irchel
Winterthurerstrasse 190, 8057 Ziirich

per sofort oder nach Vereinbarung

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

£

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

;\g tal

Das See-Spital ist das 6ffentliche Spital der Region Linkes Zirichsee-
ufer. Das moderne Schwerpunktspital wird an den zwei Standorten
Horgen und Kilchberg betrieben. Es umfasst rund 200 Akutbetten und
22 Pflegeheimbetten. Wir filhren die Fachgebiete Allgemeine Chirurgie,
Orthopadie, Urologie, Oto-Rhino-Laryngologie, Ophthalmologie, Gyné-
kologie/Geburtshilfe sowie verschiedene chirurgische Subspezialitdten
und Innere Medizin. Unsere rund 1100 Mitarbeitenden behandeln jahrlich
mehr als 12000 stationdre und 17 000 ambulante Patientinnen und
Patienten.

Zur Verstéarkung unseres Empfangsteams suchen wir ab sofort oder nach
Vereinbarung am Standort Horgen einen/eine

Mltarbelterlm Empfang 50-80%

unr i inkl. Woch

d-Einsdtze

Anforderungsprofil

= Kaufménnische oder gleichwertige Ausbildung oder
Hotelfachschulabschluss

= Réceptionserfahrung

= Versierte EDV-Kenntnisse

= Fremdsprachenkenntnisse (v. a. Englisch)

= Aufgeschlossenheit, Flexibilitdt, Engagement, Belastbarkeit,
Teamféhigkeit

= Hohe Sozialkompetenz und Kundenorientierung

= Sehr gute Umgangsformen und gepflegtes Erscheinungsbild

= Organisations- und Kommunikationsfahigkeit

Ihre Aufgaben umfassen

= Professioneller Empfang und Informationsdrehscheibe fiir
Patienten, Angehdrige, Spitalbesucher, Arzte und Mitarbeitende

= Erledigung der Ein- und Austrittsformalitaten von Patienten

= Kassafilhrung

= Telefonvermittiung

= Postversand/hausinterne Postverteilung

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Ist Ihnen eine Zusammenarbeit mit
einem offenen, freundlichen Team in einem dynamischen Umfeld mit an-
genehmem Arbeitsklima wichtig?

Wenn ja, zogern Sie nicht, mit uns Kontakt aufzunehmen. Fir weitere
Auskiinfte steht lhnen Frau Catherine Gruber, Leiterin Empfang, Telefon
044 728 11 11, gerne zur Verfligung.

Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto senden Sie bitte an:

— See-Spital, Personaldienst, Asylstrasse 19, 8810 Horgen
oder via Mail:

- personaldienst@see-spital.ch

www.see-spital.ch

3064910730,

trandhtel

E.und H. Hornberger-Wildi
3807 Iseltwald am Brienzersee  Fax

Telefon 0338451313
0338451315

CH-3807 Iseltwald

Fir unser 3-Stern-Hotel direkt am Brienzersee
mit 40 Betten und regem Restaurationsbetrieb
(10 Autominuten von Interlaken) suchen wir ab sofort
oder nach Ubereinkunft flir Saison- oder Jahresstelle

Réceptionistin
(auch Anféangerin willkommen)

Zu lhren Aufgaben gehéren die Erledigung
div. Korrespondenz, Check-in, Check-out,
die tagliche Arbeit mit dem Hotelprogramm Gastrodat
sowie der Gésteempfang, die Betreuung der Géste
und der Frihstiicksservice.
Muttersprache Deutsch, gute Kenntnisse in Englisch
und Franzosisch.

Auf Ihre schriftliche Bewerbung freuen wir uns.

Familie Hornung-Hornberger
Strandhotel
3807 Iseltwald
info@strandhotel.ch
www.strandhotel.ch
Telefon 033 845 13 13

305481073

kneipp ## hof

Ihr Rehazentrum
mit Hotelambiente.

Die kneipp-hof Dussnang AG ist ein modernes Rehabilitationszentrum mit
Hotelambiente und verfiigt tUber 154 Zimmer. Wir leben ein anerkanntes
Qualitdtsmanagement in allen Bereichen. Unsere Spezialisierung ist die
orthopédische Rehabilitation. Taglich werden in unserem Haus bis zu 160
Géste mit Vollpension und Didtmenus verpflegt. Zudem verfiigen wir tGber
ein &ffentliches Restaurant mit 70 Platzen und einen Bankettsaal mit 100
Plétzen.
Eme spannende Aufgabe mit vielen
1keiten wartet auf Sie.

Fir unsere Géste und Mitarbeitenden suchen wir nach Vereinbarung eine
frontorientierte Personlichkeit als

Leiter/in Restauration 100%

Ihre Aufgaben

 Verantwortung fiir den wirtschaftlichen Erfolg der Abteilung

» Uberwachung und Sicherstellung eines reibungslosen Betriebsablaufes

* Umsetzung der Unternehmungsziele

Fiihren von ca. 23 Mitarbeitenden

 Fiihren von Verkaufsgesprachen (Bankette etc.)

¢ Angebotsplanung in Zusammenarbeit mit dem Kiichenchef

¢ Einbringen von Ideen und Vorschlagen zur kontinuierlichen Weiter-
entwicklung der Gastezufriedenheit

Wir erwarten

* Abgeschlossene Berufsausbildung sowie einige Jahre Erfahrung
als Chef de Service

¢ Erfahrung als Berufsbildner/in

¢ Kunden- und dienstleistungsorientiertes Arbeiten

* Bereitschaft fir Arbeitseinsatze an Feiertagen sowie fiir Abend- und
Wochenenddienste

* Verstandnis fiir das Qualitdtsmanagement und Einhalten von Prozessen
und Abl&ufen

Wir bieten

* Innovatives und motiviertes Team

* Funf Ferienwochen sowie zehn Feiertage pro Jahr

* Berufskleidung inkl. Wascheservice

* Ausgestatteter Pausenraum mit vergtinstigten Menus
* Kostenlose Parkpléatze flr Mitarbeitende

* Weiterbildungs- und Entwicklungsméglichkeiten

Wir suchen motivierte und qualitatsbewusste Kadermitarbeitende, die ge-
meinsam mit uns die Zukunft des kneipp-hofs erfolgreich mitgestalten. Frau
Piera Dalla Via, Leiterin Hotellerie/QM, freut sich auf Ihre vollstéandigen und
aussagekraftigen Bewerbungsunterlagen.

kneipp-hof Dussnang AG, Kurhausstrasse 34, 8374 Dussnang
dallavia@kneipphof.ch / Tel. +41 (0)71 978 61 00
www.kneipphof.ch

0T 073R

30523-10727

Kiichenchef (w/m)

Gastronomie im Verkehrshaus der Schweiz
Lidostrasse 5, 6006 Luzern

per 1. Mdrz 2014

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

£

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

305001077

NEUEROFFNUNG

«divino e classico»

Wir suchen auf Mérz/April 2014 fir unser
neues siditalienisches Restaurant im Herzen
der Stadt Luzern folgende kompetente Personlich-
keiten mit schweizerdeutscher oder italienischer
Muttersprache:

Stv. Gastgeber/
Chef de Service (m/w)
jung, freundlich, initiativ, kompetent, gewinnend,
verantwortungsvoll, fronterfahren

Gastronomiefachassistent (m/w)
jung, interessiert, aufgestellt, flexibel,
begeisterungsfahig

Chef de Partie (m/w)

jung, zuverlassig, Freude an marktfrischer Kiiche

Senden Sie bitte Ihre vollstandigen Unterlagen an
Barest AG, Postfach 7034, 6000 Luzern 7, oder an
info@barestag.ch

30356-10698

Rudig, ufgschtellt, flink ond jong, 60-100%

CHEF DE RANG m/w

Unterlagen bitte vorzugsweise per Mail:
wirtshaus @taube-luzern.ch oder
Wirtshaus Taube, Burgerstrasse 3, 6003 LU

3036010699

Kloster & Kappl
Seminarhotel

Kategorie: Unikat

Das erfolgreiche Seminarhotel ist ein Ort der Begegnung
und des Austauschs, des Lernens und der Inspiration. Es
wird von der evangelisch-reformierten Landeskirche des
Kantons Zirich getragen. Im ehemaligen Zisterzienser-
kloster im Dreieck Zirich-Luzern-Zug gelegen, finden
inmitten von Natur und Ruhe Firmenseminare und Ban-
kette statt. Zur Ergdnzung unseres Kiichenteams suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung eine(n)

- Koéchin/Koch 100%
- Office-Mitarbeiter/in 60%

Sie sind dienstleistungsorientiert, flexibel und belastbar,
Sie haben Freude am Verwohnen unserer Géaste und
beherrschen die deutsche Sprache, dann wartet eine ab-
wechslungsreiche, anspruchsvolle Aufgabe mit attrak-
tiven Anstellungsbedingungen auf Sie.

Wir freuen uns auf Ihre vollstdndigen Bewerbungsunter-
lagen mit Foto. Diese senden Sie bitte bis 26. Januar
2014 an:

Kloster Kappel, Jurgen Barth, Geschéftsfiihrer

8926 Kappel am Albis

30636-10731
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protel

Fasziniert Sie die Kombination IT und Hotellerie? Mochten Sie nach einer

umfassenden Einarbeitung interessante Hotelsoftware-Projekte in der ganzen

Schweiz verkaufen und Ihre Kunden mit innovativen Losungen vor Ort im

Eotel, webbasiert in der Cloud oder auf mobilen Endgeraten nachhaltig
eraten?

rebagdata ag | hotel management solutions

Als Schweizer Vertriebspartner der protel hotelsoftware GmbH und Preferred
Partner von hotelleriesuisse betreuen wir ein breit geféchertes und ent-
sprechend spannendes Kundenportfolio. protel-Produkte bestechen durch
erstklassige Funktionalitét, erfrischende Innovationskraft, intuitive Bedien-
barkeit und hohe Stabilitat.

Unser Marketingteam sucht eine hoch motivierte Verstérkung als

Kundenberaterin/Kundenberater

Sie haben Ihre Hotelfach-Ausbildung erfolgreich abgeschlossen, kennen den
Bereich Front Office aus vertiefter Erfahrung und sind auf der Suche nach
einer langfristigen Herausforderung. Betriebswirtschaftlich sind Sie schon fit,
und Technologie ist fiir Sie kein notwendiges Ubel, sondern weckt Ihre
Begeisterung.

Sie arbeiten engagiert auf ein Ziel hin, sind ausgesprochen belastbar und
driicken sich in deutscher sowie franzosischer oder italienischer Sprache
gekonnt aus. Ihr Denken und Handeln ist ebenso proaktiv wie dienstleis-
tungsorientiert — und das aus Uberzeugung! Zu guter Letzt sind Sie nicht nur
fachlich, sondern auch sozial kompetent.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre aussagekraftige Bewerbung an:

Fiir unseren neusten Betrieb (Steinhalle-Bern.ch), welchen wir
m 1. Mai 2014 im Kirchenfeldquartier in Bern eroffnen werden,
suchen wir per 24. April 2014 die folgenden Mitarbeiter.

Koch / Kechin EFZ/EBA 80 -100%
Restaurationsfachfrau/-mann EFZ/EBA 40 — 100%
Lernende/r Restaurationsfachangestellte/r EFZ/EBA

Lernende Koch EFZ/EB
Hilfskoch/-kéchin / Abwascher/in

Der Betrieb verfigt tber 60 Innensitzplatze, 100 Terrassenplatze und
ein originelles Bistroangebot mit saisonaler und markffrischer Kiiche.
Grossen Wert legen wir auf das geamte Erscheinungsbild und
Ambiente des Betriebes. Dazu suchen wir motivierte, junge Mitarbeiter,
welche sich mit der Philosophie der Ossobukko AG identifizieren konnen
und gewillt sind durch Engagement und Kreativitat unsere junge
Firma weiterbringen wollen.

Fiir oben genannte Stellen sind fliessende Deutschkenntnisse, ein gepflegtes
Erscheinungsbild und Berufserfahrung linkl. Lehre] ein Muss.
Wir freuen auf lhre Bewerbung mit Motivationsschreiben, Lebenslauf inkl. Foto,
Arbeits- und Lehrzeugnissen. Bewerbungen per Email konnen
schneller bearbeitet werden.

Fiir weiter Fragen steht lhnen Max Grunder gerne zur Verfiigung.

Ossobukko AG
Brunngasse 27, 3011 Bern, Schweiz
Telefor: +41 (78) 820 85 87 Email: workeossobukkoch
www .ossobukko.ch

jobs@rebag.ch
rebagdata ag | Einsiedlerstrasse 533 | 8810 Horgen

Fiir zusétzliche Vorinformationen wenden Sie sich bitte an Walter Berger
(044 711 74 10 oder 079 605 71 61)

www.rebag.ch

30488-10712

0522 1072

Jung, interessient, flexibel, teamféhig

Gasthof zum Kreuz
3033 Wohlen BE
info@kreuzwohlen.ch

Unterlagen bitte vorzugsweise per Mail:
wirtshaus @taube-luzern.ch oder
Wirtshaus Taube, Burgerstrasse 3, 6003 LU TSoustohet (ol
Landgasthof Linde, Kleindéttingen S

Wir suchen per 1. Marz 2014 motivierten

Wir suchen fiir unseren traditionellen Landgasthof mit einer
7-kopfigen Brigade:

1 Kiichenchef (Gastronomiekoch oder eidg. dipl. Kiichenchef)

Koch / Kachin i per 1. Miirz 2014 (oder nach ¢

L . Sie sind: kreativ, flexibel, belastbar und teamfahig
fur den Entremetier-Posten. haben cin hohes Qualitatsbewusstsein

. W zwischen 25 und 45 Jahren
Sie _haben Freude mit frlschen Produkten arbeiten gerne in einem aufgestellten, jungen Team
zu arbeiten. Gerne erwarten wir lhre Bewerbung.

haben Freude an der Lehrlingsausbildung
g ¥ , dann sind Sie unser neuer Mitarbeiter.
Doris Meyer und Mathieu Zevenhuizen
Hauptstrasse 27, Kleindéttingen, 056 24513 50 marktgerechte Entlohnung und 5 Wochen Betriebsferien
www.linde-kleindéttingen.ch auf Wunsch ist ein Zimmer im Personalhaus vorhanden
Sonntag geschlossen! eine moderne Infrastruktur und abwechslungsreiche
3 Titigkeit

Gsteigstrasse 51, 3780 Gstaad : 5 e

Haben wir Ihr Interesse an dieser aussergewohnlichen Herausforde-
033 748 45 45, Cdep|aZeS @ a|Ph0m'QStaad-Ch rung geweckt, dann freuen wir uns auf das erste Kennenlernen (Peter
vy Tschannen, 031 829 11 00)

PACKAGES &
GUTSCHEINE

****Hotel, Seminar und Kongr ntrum SEEDAMM PLAZA mit
230 Betten, Restaurant PUNTO, PULS Bar & Lounge, Original Japan
Restaurant Nippon Sun, Restaurant PUR (15GM) und Swi

Pfaffikon. Fiir Bankette und Events stehen 9 Radume ink!

Plaza Event Hall fiir bis zu 800 P« nen zur Verfligung. |

FINANZBUCHHALTER/IN [ ——

Fiir den Zahlenprofi im Hotelumfeld

Jobcode hoteljob.ch: J73576

Wir bieten: 2 geregelte Freitage (Montag und Dienstag)

S0532-1072¢

EZE

‘ WIRTSCHAFT ZUM

SCHWEIZER
| HAUS

Sie schétzen die selbstandige Arbeitsweise und sind zustéandig fir
die Finanzbuchhaltung inkl. Kreditoren, Debitoren und Mahnwesen.
Sie erstellen monatlich den Abschluss und sind verantwortlich

X fir die Budgetierung und die Ken hlenaufbereitung. Ei
Ihre Bewerbung an: Wirtschaft zum Schweizerhaus g abgeschlossene Ausbildung zum Sachbearbeiter Rechnung
ElfiGetrmatt, asweverhausatiasse dl. (G900 Engelberg Excel- und ABACUS-Kenntnisse sind erwiinscht.
Fon: 041 637 12 80, wirtschaft@schweizerhaus.ch

amilien mit Bio-
indbau den Hunger.

SomsnaTE. Sie fiihlen sich im lebendigen Hotelumfeld wohl, sind flexibel und
unkompliziert und mégen Arbeitszeiten von Montag bis Freitag.
Eintritt nach Vereinbarung.

Far nur 150.- Franken kénnen Sie hier ein

Weitere Einzelheiten erfahren Sie bei Eliane B6ni, Administration,
Tel. 055 417 17 84, Thre kompletten Unterlagen, inkl. Lebenslauf,
Zeugniskopien und Foto senden Sie bitte an:

SEEDAMM PLAZA, Karin Schirmer, Leiter Human Resources

Mit Mut und lhrer Unterstiitzung.

edammstr 3, 8808 kon, Danke, dass Sie per SMS 20 Franken spenden:
karin.schirmer@seedamm-plaza.ch. Mut 20 an 488.
Direkte Online - Erfassung unter: i SEEDAMM Ccri-880s PFAFFIKON e SWISSAIL
www.htr.ch/iobdi TELEFON +41 55 417 17 17 ) i T vy
.ntr.ch/jobaispo PLAZA 5 : i 3 www.swissaid.ch Ihr mutiges Hilfswerk.
i www.seedamm-plaza.ch

htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77

30562-10741
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Grand Hotel
Villa Castagnola

11 Grand Hotel Villa Castagnola au Lac, I'unico albergo 5 stelle
superior a Lugano, rinomato per la sua tradizione ed il suo pres-
tigio e situato direttamente sulle rive del Lago di Lugano, offre
ai suoi ospiti 50 camere e 28 suites, il ristorante gastronomico
«Le Relais» con terrazza sul giardino, il Ristorante Galleria
«Arté al Lago» con 1 stella Michelin, sale banchetti e conferenze
nonché due residenze.

Per potenziare il nostro team di lavoro cerchiamo:

Responsabile Risorse Umane
Entrata: data da convenire.

Compiti

¢ Gestire I’; razione ¢ le

per il settore delle Risorse Umane
Reclutamento e colloqui di selezione
Preparazione salari, chiusura mensili e annuali
Garantire la realizzazione degli obiettivi qualitativi
e quantitativi

Collaborare con la Direzione e tutti i capi reparto

ioni sociali

Vostro profilo

e Titolare di un diploma di formazione alberghiera

o di un attestato nel HR

Esperienza rilevante nell'amministrazione del personale
e nella preparazione dei salari

Discrezione, lealta, affidabilita e flessibilita

Senso dell'organizzazione, pianificazione e puntualita
Solide competenze relazionali

Conoscenza delle lingue nazionali

Costituisce un titolo di favore la conoscenza del programma
dei salari Mirus

1 candidati interessati sono invitati a inviare una documentazio-
ne personale dilettera dip ione, CV, foto e cer-
tificati via posta oppure via e-mail all'indirizzo sottostante.
Saranno prese in id ione uni I didature
complete € in possesso dei requisiti richiesti.

Simona Perrone, Responsabile Risorse Umane
Grand Hotel Villa Castagnola

Viale Castagnola 31

CH-6906 Lugano

jobs@villacastagnola.com

[Ente Ospedaliero Cantonale

L'EOC l'ospedale multisito del Ticino & presente con i
suoi istituti sull’intero territorio cantonale per un totale
di 1000 posti letto.

Grazie all'impegno e alla competenza degli oltre 4000
collaboratori e alla loro attenzione verso la relazione
umana, nel corso dell'anno 'EOC ha potuto assicu-
rare un’assistenza sanitaria di qualita a 300 000 pa-
zienti.

Per completare il nostro team presso I'Ospedale Re-
gionale di Lugano, cerchiamo un/a

capogruppo di economia domestica
(al 60-90%)

che, coordinando un gruppo di persone apposita-
mente dedicato, avra la responsabilita di garantire un
servizio ottimale di pulizia conformemente agli stan-
dard di qualita interni.

| dettagli del concorso sono visibili sul sito internet
www.eoc.ch o sul Foglio Ufficiale del 14 gennaio 2014.

' EOC insieme per curare meglio.

3049710716,

STELLENGESUCHE

Kiichenmeister/Betriebswirt mit
internationaler Berufserfahrung als
Vertretung per sofort frei.

Handy: 0039-3349675724
aushilfskochbernd@hotmail.com

3050810721

T PROFIL_ St

SOMUSS EINLEBENSLAUF
HEN

www.stellenPROFIL.ch

AUS- UND WEITERBILDUNG -+

30539-10738

............ DIREKTION/KADERSTELLEN - eeveveeee
SVIZZERA ITALIANA -:-vcoeeeeeeees INTERNATIONAL

SUISSE ROMANDE

CIP | Ressources humaines

Centre interrégional
de perfectionnement

Nous sommes un centre de formation continue pour adultes avec salles de
séminaires et hotel-restaurant situé dans le jura bernois, a 22 km de Bienne.

Pour notre département Hétel-Restaurant-Séminaire, nous recherchons un/une

Employé/e de commerce - Réceptionniste (80 %)

Votre mission :

* Accueil téléphonique et personnel de la clientéle

» Gestion de la réception centrale et coordination entre les différents services
« Bouclements comptables journaliers et mensuels de I'nétel et du restaurant
« Check-in et check-out

« Gestion et coordination de I'équipe de réception

« Correspondance générale et facturation

Votre profil :

* CFC d'employé/e de commerce

« Expérience de plusieurs années, principalement dans le secteur hételier

* Langue maternelle francaise ou allemande / parfaite maitrise de I'autre langue
* Bonnes connaissances des outils informatiques et de la comptabilité

« Disponibilité pour assurer des horaires irréguliers, également le week-end

Vous aimez travailler de fagon indépendante tout en vous intégrant dans une
petite équipe dynamique. Votre sens de l'organisation, votre godt pour les
relations avec les clients et votre facilité d'adaptation vous permettront de vous
réaliser dans ce poste.

Nous offrons des conditions de travail attrayantes, dans un cadre pluridisciplinaire
et dans un environnement professionnel de haute qualité.

Entrée en fonction: de suite ou a convenir

Merci d'adresser votre dossier complet jusqu'au 31 janvier 2014 par courriel

ou par courrier a l'adresse ci-dessous :

Centre interrégional
de perfectionnement
Ressources humaines
Ch. des Loviéres 13
2720 Tramelan

Michéle Dornbierer
T 032 486 07 30

F 032486 06 07 3 m
ressources@cip-tramelan.cl SIS £
www.cip-tra@melgm.ch [ mugun b

PEUFSCHE SCHWEIZ +rr oortinlia SUISSE ROMANDE

PLROE

016 sTeLLENRORSE FOR HOTELL

3051210721
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- IMMOBILIEN

ODE KOTER?
{DE IM HOTEL =
IN'THEMA FOR SICH

BUCHEN
SIE JETZT!
Und erreichen Sie
Woche fiir Woche
200.000 Leserinnen
und Leser aus dem
Schweizer
Gastgewerbe!
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IMMOBILIEN
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

NETZWERKE UND

ALLIANZEN

KEYSTONE

Die Schweizer Tourismuswirtschaft verzeichnete 2013 endlich
wieder ein Wachstum der Nachfrage. Davon profitierten die Ho-
teliers sehr unterschiedlich. Gewonnen hat in der abgelaufenen

Sommersaison der Stiddtetourismus (+3,7 %), aber auch der Al-
penraum (+3,4 %). Viele Hotelbetriebe befinden sich nicht in den

priferierten Grossstiddten oder Top-Ferienorten, sondern er-
dulden die Héhen und Tiefen als durch von externen, unbeein-
flussbaren Faktoren erzeugte Umsténde. Die durch die Globa-
lisierung diktierten neuen Informationstechnologien, welche

Konsum- und Buchungsverhalten der Géste weitgehend bestim-
men, sind ebenfalls aufdiktiert, aber soweit akzeptiert, weil sie

die Welt und die potenziellen Giste noch néher zusammenbrin-
gen und die Hoteliers anspornen, den Kundennutzen weiter zu
erhhen.

Kundennutzen erhéhen

Viele 3-Sterne-Hotels, ob in Burgdorf, Bellinzona, Neuenburg
oder in Frauenfeld waren jahrelang etabliert und beliebt, und
miissen heute mit neuen, sogar oberklassigen Mitbewerbern um

Marktanteile streiten. Erneuerungs- und vor allem Ausbauin-
vestitionen in 3-Sterne-Hotels sind wegen der meistens schwie-
rigen, alten Baustrukturen zu aufwindig und selten ertrags-
wirksam. Die Marktschlagkraft mit 40 oder weniger Zimmern

ist schwach, der Wille, Verbindungen mit dhnlich gelagerten

Betrieben einzugehen, wire vorhanden, die Angst vor der ein-
schneidenden Veridnderung verzogert aber die Handlung. Wieso

also nicht klein beginnen und mit interessanten Geschiftspart-
nern strategische Geschiftsfille suchen und ertragswirksame

Plattformen schaffen? Erginzende Angebote konnten im heuti-
gen Markt durch soziale Netzwerke getriebene Interessengrup-
pen ansprechen und dem Hotel einen unverwechselbaren Auf-
tritt ermoglichen. Die Vermarktung iiber die elektronischen
Medien ermoglicht, neue Giste anzuwerben. Diese konnen die

Angebote vergleichen, Kritik iiben und Communities fiir ge-
meinsame Interessen und Vorlieben bilden. Die Priferenzierung
einer Hotelmarke (Brand) oder eines anders positionierten Ho-
tels lidsst gemiss Untersuchungen auf andere gemeinsame Vor-

lieben schliessen. Ein illustratives Beispiel fiir ein modernes
Hotelkonzept und eine strategische Allianz ist die Zusammen-
arbeit der aufstrebenden niederlédndischen Hotelkette CitizenM
(www.citizenm.com) mit dem weltbekannten Schweizer M6-
belhersteller Vitra. Diese Konstellation erlaubt es, die Einrich-
tungen situativ zu verdndern und einen Showroom unter realen
Bedingungen zu schaffen. Diese Zusammenarbeit erzeugt Syner-
gien zwischen den Unternehmungen und schafft Kundennutzen
und Kostenvorteile. Was wir daraus lernen konnen: Die Schaf-
fung von Attraktionspunkten birgt Ziindstoff fiir strategische
Geschiiftsfelder mit vielfiltigen, auch lokalen Partnern.

René Bettenmann
Managing Partner
CFBnetwork AG
www.cfbnetwork.ch

HESSER

Unternehmensberatung

und Restaurants

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

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

Postfach 128
6045 Meggen

Hotel mit 49 Zi. wegen Ende Vermietung 2015

Zu Vermieten

30238-1007¢

3054510736

Liegenschaften vefkau’fén.é
neu auch online
www.htr.ch/immobilien

"“hotelrevue

BROFREL

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotel revue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse  *
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

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

Hotellerie *t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo®htr.ch

Nicole Kalin
Tel. 041 418 24 44

via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 42 23
inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Stellenanzeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /

nicole kaelin@hotellerie-et: T ie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung

WWW.g job.ch publiziert. Falls keine

- Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wahrend eines Monats auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Martin Reznicek (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi,

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Redaktion:
Hotellerie ** Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
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Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil /LU
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GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulére Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
16.01., 30.01. 13.02., 03.07., 14.08., 28.08.,
27.11,,11.12)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
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sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
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wird jede Haftung abgelehnt.
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