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Neues Label
Der Direktor von

BE! Tourismus AG,
Harry John, hat
diese Woche das
Label «Made in BE!»
prasentiert, um den
Kanton Bern besser
zu vermarkten.
Seite 3

Neuer Fahrplan
TGV Lyria kann mit
guten Betriebs-
ergebnissen aufwar-
ten und attraktivere
Verbindungen von
Genfnach Marseille
und Paris anbieten.
Seite 10

Neues Talent
Der Sieger des
Lehrlingskochwett-
bewerbs «Gusto 14»
heisst Daniel Duerr.
Wie sein Vorgéinger
lernt er an der
Rehakhmk Bellikon.
Seite 17

Neue Ideen
Koche, Produzenten
und Wissenschafter
trafen sich erstmals

am «Swiss Kitchen
Talk» in Grenchen,
um sich tber
Trends und Techni-
ken in der Kiiche

auszutauschen.
Seite 20

aktuell 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1n-14
caterer 15
dolce vita 17-20

ke

Besorgte Tessiner

Die Annahme der
Mindestlohninitia-
tive hitte fiir Hotel-
betriebe im Tessin
gravierende Folgen.

GERHARD LOB

m Moment wiirde eine
knappe Mehrheit von 52
Prozent der Mindestlohn-

Kenntnis

Eine Um-

zuneh konnte. Marcel Krd-

frage der htr hotel revue zeichnet
ein diisteres Bild. Von Personal-

initiative zustimmen, wie abbau, Einschrankung der
aus einer Meint frage her- Dienstleistungen bis hin zu exis-
vorgeht, die vom «Sonntags tenzieller Bedrohung geht das

Blick» in Auftrag gegeben wurde.
In der Westschweiz wire die Zu-
stimmung mit 59 Prozent sogar
sehr deutlich.

Das Resultat der Umfrage wird
in der Hotelleriebranche im
Tessin mit grosster Besorgnis zur

Schreckenszenario in der Siid-
schweiz.

Arbeitsrechtliche Regelungen
werden unterlaufen

Einige Hoteliers befiirchten,

dass die Schwarzarbeit im Tessin

henmann, Direktor des Hotels La
Rocca in Ronco s/Ascona und
Mitglied der Arbeitsrechtlichen
Kommission von hotelleriesuis-
se, bringt es auf den Punkt: Eine
Annahme der Initiative wiirde
das Unterlaufen von Regelungen
noch verschlimmern. Er geht da-
von aus, dass vermehrt Mitarbei-
tende auf Stundenbasis einge-
stellt wiirden.

Seite 5

Saison-Monitoring von Seilbahnen Schweiz

Wechselbad der Gefiihle

Sonniges Wetter hebt die Stimmung der Géste und der Seilbahnunternehmen.

Photopress/Nicola Pitaro

Ende Februar lduteten bei vielen
Seilbahnbetrieben in der Schweiz
die Alarmglocken. Wetterkaprio-
len mit Fohn und Sturmwinden
im Norden sowie massiven
Schneefillen im Siiden haben zu
Jahresbeginn das Geschift mit
dem Wintersport griindlich ver-
miest. In Zahlen manifestierte
sich dies in Form von Umsatzein-
bussen im zweistelligen Bereich.
Und dann kam Hoch «Guido» mit
einer stabilen Schoénwetterlage.
Die Umsatzzahlen schnellten wie
das Barometer in die Hohe. In-
nert zwei Wochen konnten vie-
lerorts die Einbussen der ersten
zwei Monate ausgeglichen wer-
den. Wo dies nicht méglich war,
zeigte man sich trotzdem ver-
s6hnlich mit den Wetterkaprio-
len, die fiir einmal fiir ein Happy
End sorgten. In einigen Destina-
tionen wird die Zeit bis Saison-
schluss an Ostern mit Spezialan-
geboten tiberbriickt. mu/ste
Seite 2

UNWTO-Chef Rifai

«Schweiz muss
Erfahrungen teilen»

Taleb Rifai, der Generalsekretir
der Welttourismus-Organisation
UNWTO, hat die EHL besucht, um
die Studierenden fiir die Nachhal-
tigkeit zu sensibilisieren. Im Inter-
view mit der htr hotel revue nahm
er die Schweiz in die Pflicht. Es sei
auch in ihrem Interesse, Erfahrun-
gen in Sachen Nachhaltigkeit mit
anderen Lindern zu teilen. = axg
Cahier francais, Seite 9

Ein Hotelier kann heute so gut
wie alle Dienstleistungen von ex-
ternen Anbietern ausfiihren las-
sen. Inwieweit und fiir welche
Leistung das Sinn macht, ist zum
einen eine Frage des Preises,
zum anderen eine Frage der
Qualitit und des Controllings. In
der Stadthotellerie iibernimmt
schitzungsweise bereits fiir je-
des zweite Zimmer ein Reini-
gungsunternehmen das House-

Out- und Insourcen in der Hotellerie

Ein Auslagern hat seinen Preis

keeping. Allerdings wird nicht
(mehr) unbedingt das

werden Wihrend hoteltypische
Il

1 7L 1d von Ex-

Housekeeping ausgelagert, das
betrifft insbesondere das Cont-
rolling. Stefan Flury, Director of
Operations, Movenpick Hotels,
warnt: «Mit dem fremdem Ma-
nagement holt man sich nur ein
neues Problem ins Haus: die
Qualititssicherung.» Auch die
Kosten sind nicht immer kleiner,
fiir mittelgrosse kann's gar teurer

ternen erbracht werden, holen
sich Pioniere hotelfremde Leis-
tungen ins Haus, um den Kun-
den einen Mehrwert zu bieten.
Mit Erfolg: Das Park Hotel Vitz-
nau kann dank der Integration
eines Zentrums fiir Neurologie
und Rehabilitation neu ganz-
jahrig geoffnet bleiben. 8sg
Seite 11 bis 14

Die Ruhe bringt's
— gerade auch
auf den Gipfeln

a7y GERY
‘ NIEVERGELT
A ich am Vormittag mit dem
Zug von Ziirich Richtung
Biindnerland - und war der
Jiingste! In den iibrigen Abteilen
der ersten Klasse sassen aus-
schliesslich Rentner, allein oder
zu zweit, allgemein froh ge-
stimmt. Die perfekte Verkorpe-
rung der Schweizer Demografie.

Ja, dies sind die Tagestouristen
von heute und erst recht von
morgen, und sie reisen bei
schonem Spitwinterwetter in die
Berge, selbst wenn sie nicht
umworben werden und auf den
Gipfeln auch gar nicht so recht
willkommen sind. Noch viel zu
stark sind die Betreiber von
Bergbahnen und Bergrestaurants
auf die - schrumpfende - Masse
der hoch geriisteten Schnee-
sportler fixiert. Zwischen Selbst-
bedienung und Meniis zu
Abzockerpreisen gibt es zu wenig
Angebote; es fehlt auch an
gentigend attraktiven Spazierwe-
gen, gepflegten Sonnenterrassen,
Anreizen fiir Kartenspieler und so
weiter. Wer nicht mit Skischuhen
durch die Lokalitéten poltert,
fithlt sich dort oben noch immer
leicht deplatziert.

Dabei weiss man, dass gerade
Silver Agers durchaus bereit sind,
auf Tagesausfliigen Geld auszu-
geben. Nur gilt bei ihnen halt
besonders: Die Bedienung sollte
wirklich freundlich sein.

nfangs dieser Woche fuhr

Noch eine Bemerkung zu
unserer Website htr.ch: Erstmals
konnten wir innert Monatsfrist
iiber 90000 Seitenaufrufe
verzeichnen. Schon: Unsere
Newsplattform fiir Hoteliers
kommt immer besser an.

Téglich aktuell:
www.htr.ch
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Postfach, 3001 Bern
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Berner Oberland

Gstaad: Erstmals
mehr Franzosen
als Deutsche

Gstaad Saanenland Tourismus
ist zufrieden mit dem Geschifts-
jahr 2012/13. Die Hotellerie ver-
zeichnete ein Plus von 6,7 Pro-
zent. Auch die Nachfrage nach
Ferienwohnungen zog an, wie

Tourismusdirektor Martin Ba-

chofner ausfiihrte. Erstmals ver-
zeichnete die Destination mehr
Giste aus Frankreich als aus
Deutschland. Deshalb soll nun
der riickldufige Trend bei den
& TR £y

werden.

)

Gegen eine
Kandidatur fiir
Olympische Spiele

Das Wallis wird keine erneute
Kandidatur fiir Olympische Spie-
le einreichen. Der Grosse Rat hat
einen Vorstoss der FDP, der eine

Machbarkeitsstudie fiir Olympi-

sche Winterspiele verlangte, mit
63 zu 49 Stimmen abgelehnt.
Auch die Kantonsregierung zeig-
te sich wenig begeistert, vor
allem wegen der hohen Kosten.
Das Wallis hatte sich bereits 1976,
2002 und 2006 beworben, war
jedoch stets gescheitert.

Mittelland
- Touristische

Attraktion ist
verwaist

wikimedia

Die Einsiedelei St.Verena bei
Solothurn, ein beliebtes Aus-
flugsziel, steht leer. Die Eremitin
Verena Dubacher hat nach fiinf
Jahren die Klause in der Ver-
enaschlucht verlassen. Die Biir-

gergemeinde Solothurn will die
Stelle moglichst bald wieder be-

setzen. Die Einsiedelei St. Verena
gehort zu den touristischen At-

traktionen Solothurns. Sie ist ein

Kulturgut von nationaler Bedeu-
tung und steht unter Denkmal-
schutz. Durch die Schlucht fiihrt
ein lauschiger Spazierweg. - tl

Innerschweiz

Orascom erwartet
fiir Geschaftsjahr
'13 herbe Verluste

Kurz vor Redaktionsschluss eine
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Dank Bilderbuchwetter konnten die Bergbahnen den schlechten Geschéftsgang innert zwei Wochen ausgleichen.

«Guido» sei Dank

Ende Februar war
noch von einem
«katastrophalen

Einbruch» die Rede.
Die Schonwetterlage
mit Hoch «Guido»
im Mirz hat die
Defizite weitgehend
neutralisiert.

MARKUS UNTERFINGER

6hn und Sturm im
Norden, andauernde,
massive Schneefélle im
Siiden, kein Wintermdr-
chen im Mittelland und miserab-
le Wetterprognosen fiir die

 Wochenenden. Nach gutem Sai-

sonstart litten die Schweizer
Bergbahnen seit Weihnachten
unter den Wetterkapriolen dieses
Winters. Dazu haben sich die
Sportwochen wegen der spiten
Ostern bis in den Marz hinein

verlagert, sodass
der Vergleich im
Februar mit dem
Vorjahr  proble-
matisch war.

Zwei «goldene»

Wochen
Ende Februar
fithrten das Wallis

und Graubiinden
die Negativstatis-

«Dieser Winter
zeigt einfach, wie

Direktor der Saas-
tal Bergbahnen
AG, Zwischenbi-
lanz. Dass das
Gliick fiir Berg-
bahnen nicht nur
auf der Piste liegt,
zeigt ein Blick in
die  detaillierte
Statistik. In den
ersten beiden
Mirzwochen ha-

tik von Seilbah- sisile ben die Bergbah-
nen Schweiz mit wetterabhgnglg nen 21,5% mehr
-159 bzw. -12,8%  uUnser Business  Umsatz mit Fuss-
bei den Erstein- ist.» gangern, Winter-
tritten an. Dass wanderern oder
5 ; vy Dieter r -3
die stabile Schén: Engadin St MontzmM“oumains Schneeschuhgin:

wetterlage die Be-
sucherzahlen sta-
bilisieren kann, zeigt das Beispiel
Saas-Fee. Wind, Sturm und sehr
viel Schneefall hatten im Januar
zu einem Riickgang von 5% und
im Februar zu 9% Umsatzeinbus-
sen gefiihrt. «Vom 1. bis 16. Mérz
2014 konnten wir dieses Minus
dank dem schénen Wetter und
den guten Schneeverhiltnissen
nahezu ausgleichen», zieht Mat-
thias In-Albon, stellvertretender

gern erzielt. Der
Umsatz mit Ski-
fahrern und Snowboardern stieg
um 17%. Mit dem Mérz zufrieden
sind auch die Bergbahnen Mei-
ringen-Hasliberg. «Den kumu-
lierten Umsatzverlust von iiber
11% konnten wir in den zwei
Mirzwochen nicht ganz aufho-
len», sagt Geschiftsfiihrer Hans-
peter Wenger. Dank den Sport-
und Fasnachtsferien der Inner-
schweizer und Basler seien sie

PHOTOPRESS/Lenzerheide

mit den Mérzzahlen aber sehr zu-
frieden. Mit einer 20-prozentigen
Preisreduktion auf allen Tages-
und Wochenkarten versuchen
die Bergbahnen im Haslital, bis
Ostern Giste anzulocken.

Gartenarbeit oder
Skifahren?

Unter dem warmen Friihlings-
wetter leiden dagegen Skigebiete
in den Voralpen, wie die Sport-
bahnen Elm AG, denen im Febru-
ar die Fohnlage zusetzte. In einer
Woche musste der Betrieb an drei
Tagen wegen Sturm eingestellt
werden, was vorher wihrend elf
Jahren nie vorkam. «Im Mirz ist
fiir Tagesgdste aus Ziirich oder
Rapperswil nun eher Garten-
arbeit statt Skifahren angesagt»,
meint Direktor Bruno Landolt
lakonisch. Die Sportbahnen Elm
AG werden die Saison 2013/14
mit einem deutlichen Umsatzver-
lust von rund 15% gegeniiber
dem 5-Jahres-Mittel abschlies-
sen.

Gegensitzliche Zahlen lieferte
diesen Februar das neu verbun-
dene Skigebiet Arosa Lenzerhei-

de. Wihrend die Lenzerheide bei
den Ersteintritten 5,6% gegen-
iiber dem Vorjahr zulegen konn-
te, verlor Arosa im Februar 9,5%.
Philipp Holenstein, Geschafts-
fithrer der Arosa Bergbahnen, hat
mit dieser Entwicklung gerech-
net: «Viele Tagesgaste nutzen seit
dem Zusammenschluss die Len-
zerheide als Einstiegsgebiet und
sparen sich die lange Anfahrt
nach Arosa.» Bei den kumulierten
Ersteintritten seit Saisonbeginn
konnte das Skigebiet Arosa Len-
zerheide das Vorjahresergebnis
nahezu halten.

«Die Leute fahren nicht
weniger Ski»

Unter den Biindner Bergbah-
nen musste das Oberengadin
trotz sehr viel Schnee per Ende
Februar den hochsten Riickgang
ausweisen. Laut Dieter Bogner,
Leiter Marketing bei den Engadin
St.Moritz Mountains, wurde ein
grosser Teil der Einbussen von
6,1% seit Saisonstart in den letz-
ten drei Wochen aufgefangen:
«Dieser Winter zeigt einfach, wie
wetterabhédngig unser Business
ist. Es hat nichts damit zu tun,
dass die Leute weniger Ski fah-
ren.» Fiir die nachsten zwei Wo-
chen ist weiterhin gutes Wetter
angesagt. Was der April bringt, ist
offen. «Deshalb ziehen wir aus
Erfahrung erst Ende Saison eine
aussagekriftige Bilanz», so Dieter
Bogner.

Aus gleichem Grund gibt Fré-
déric Petignat, Mediensprecher
der Davos Klosters Mountains,
keine neuen Zahlen bekannt:
«Gerade ausserhalb der klassi-
schen Ferienzeiten spielt das
Wetter eine entscheidende Rolle.
So steigen wihrend ausgeprigten
und stabilen Schénwetterphasen
entsprechend auch die Gistezah-
len.» Bis Saisonende bleibe noch
viel Zeit, um tolle Schneesport-
tage bei perfekten Verhaltnissen
zu geniessen.

Schilthornbahn
mit Sturmtief und
Bilanzhoch

Wie stark das Stimmungsbaro-
meter bei den Berghahnen
schwanken kann, zeigt sich
am Beispiel der Schilthorn-
bahn. Auch sie verzeichnete in
den ersten beiden Monaten
dieses Jahres einen «zdgerli-
chen» Geschéftsgang, bedingt
durch stiirmisches Wetter.
Gleichzeitig konnte die
Schilthornbahn AG fiir das
Jahr 2013 einen Gewinn von
1,5 Mio. Franken vermelden.
Zu diesem Ergebnis habe

vor allem die Rekord-Sommer-
saison beigetragen. ste

nung der O
Development Holding AG, die
auch in Andermatt stark enga-

giert ist: Fiir das Geschaftsjahr

2013 werden ein Umsatzriick-
gangvon 18 bis 20 Prozent gegen-

iiber der Vorjahresperiode und

ein Reinverlust in Hohe von 145
bis 160 Millionen Franken erwar-
tet. Begriindet wird dies mit

niedrigen Auslastungsraten der

Hotels in Agypten sowie den ge-
sunkenen Umsitzen be1 Immo—
bﬂien und Bau.

Das Tourismus Forum Alpenreglonen
ladt drei Tage nach Arosa ein

«Kluge Verbindungen» sind das Thema der bereits
24. Auflage des Anlasses in Arosa Lenzerheide.

Im alpinen Tourismus werden
Verbindungen auf vielfaltigste
Weise geschaffen. Skigebiete

nation. Am Nachmittag des zwei-‘
ten Tages geht es um die kiinftige
Finanzierung der Bergbahnen in

chli sich Des-
tinationen vereinen sich unter
einem Markendach, Hotels griin-
den Kooperationen. «Alpine
Connections» - kluge Verbin-
dung von Kopfen, Kassen und
Kunden - ist das Thema des 24.
«Tourismus Forum Alpenregio-
nen». Das diesjahrige TFA findet
vom 31. Mirz bis 2. April 2014 in
Arosa Lenzerheide statt. Veran-
stalter Grischconsulta veran-
schaulicht am ersten Forumstag

der Schweiz. Ob & liche For-
dergelder ein Segen oder der An-
fang vom Ende sind, und wie sich
das auf die Wettbewerbsfahigkeit
privatwirtschaftlich finanzierter
Unternehmungen auswirkt, wer-
den Bergbahnvertreter unter Lei-
tung von Roland Zegg, Inhaber
der Grischconsulta AG, diskutie-
ren. Am dritten Tag stehen ver-
schiedene «Forumstouren» auf
dem Programm: Die Teilnel

«Hof Weissbad» plant Spa

Das Hotel Hof Weissbad in
Appenzell Innerrhoden
hat grosse Pldne: Schon

bald soll eine neue

- Wellnessanlage mit
Fitnessraumen, Saunen
und Privat-Spa entstehen.

Das Hotel Hof Weissbad ruht sich
nicht auf seinen Lorbeeren aus:
Der Betrieb verzeichnete im Ge-
schiftsjahr 2013 einen Rekord-
umsatz von iiber 20 Millionen
Franken und eine Zimmerbele-
gung von 95 Prozent. Verwal-

haben die Wahl zwischen einer

den F hexperten ter
Desti aus der Schweiz,
Osterreich und Deutschland, wie
sie mit All-inclusive-Angeboten
oder Gistecards Zielgruppen ge-
winnen. Aus dem renommierten
Ski-Resort Whistler/Kanada reist
Hugh Smythe nach Arosa. Der
Initiator des Resorts erkldrt die
Marktpositionierung der Desti-

htigung der neuen Skige-
bietsverbindung von Arosa auf
die Lenzerheide und einem Be-
such des Tschuggen Grand Hotel
in Arosa. Attraktive Abendveran-
staltungen runden das Pro-
gramm ab. Die htr hotel revue ist
Medienpartner des TFA. 8sg

www.tourismusforum.ch

tur asident Sepp Breiten-
moser und Direktor Christian
Lienhard zeigten bei der Présen-
tation der Zahlen aber auch auf,
wie es im laufenden Jahr und dar-
iiber hinaus weitergehen soll.
2014 ist gepragt durch die Aktivi-
taten zum 20-jahrigen Jubildum.
So wird die Gartenanlage erneu-
ert und mit einem Kunstwerk von
Roman Signer ausgestattet. Im
kommenden Jahr sollen die Bau-

arbeiten fiir den neuen Wellness-
bereich erfolgen. 13 Teams nah-
men am Projektwettbewerb teil.
Seit dem Wochenende liegt der
Jurybericht vor. Die Jury kiirte das
Projekt «Mooreiche» zum Sieger.
Es stammt vom Architektenteam
Miller & Maranta AG aus Basel

und den Landschaftsarchitekten
der Raderschallpartner AG in
Meilen. Vorgesehen sind vier Ba-
depavillons, die sich auf einem
unterirdischen Baukérper grup-
pieren. Zum Investitionsvolumen
wollten oder konnten die Verant-
wortlichen noch nichts sagen. tl

Siegerprojekt «Moorelchex;: So soll der neue, unterirdische
Spa-Bereich im Hotel Hof Weissbad dereinst aussehen. g
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Der Direktor von BE! Tourismus AG, Harry John, will mit einem neuen, iiberzeugenden Markenauftritt aus dem Vollen schopfen .

«Das Label
«Made in BED ldsst
sich hervorragend

nutzen, um Bern
zu vermarkten.»

Harry John
Direktor BE! Tourismus AG

¥ Alain D. Boillat

«olmpel und wirkungsvoll»

Am Dienstag hat die
BE! Tourismus AG
ihren Auftritt lanciert.
Direktor Harry John
tiber das neue Label,
starke Partner in der
Region und weitere
Meilensteine.

MELANIE ROTH

Harry John, mit «Made in BE!» wollen
Sie dem Tourismus in Bern wortwort-
lich einen Stempel aufdriicken. Was
steckt hinter dem Label?

«Made in BE!» ist simpel und wirkungs-
voll, und im Kanton Bern kann man
diesbeziiglich aus dem Vollen schopfen.
Die meisten bekannten Schweizer
Musiker kommen aus dem Kanton Bern.
Die Toblerone wurde in der Berner
Lénggasse erfunden. Ursula Andress,
das erste Bondgirl, ist in Ostermundi-
gen geboren. Solche Aufhénger, alle
«Made in BE!», lassen sich hervorra-
gend nutzen, um Bern zu vermarkten.

Warum haben Sie sich

Happyn fiir alles, was mit Erholung,
Wellness und Genuss zu tun hat, «BE
Traditional» fasst die Traditionen
zusammen und «BE 2 B» Angebote im
MICE-Segment.

Und warum das Ausrufezeichen?
Das steht fiir Selbstbewusstsein — et-
was, wofiir Berner weniger bekannt
sind, sie sind eher bescheiden und
bodenstandig, leben fast ein bisschen
das Understatement. Dabei bietet der
Kanton Bern eine geballte Ladung an
Produkten. Bei dieser Vielfalt ist der
selbstbewusste Auftritt die einzig
logische Folge und wird seiner Stellung
im Schweizer Tourismus gerecht.

War es nicht schwierig, diese Vielfalt
unter einen Hut zu bringen?

Diese Frage wurde mir im letzten Jahr
oft gestellt. Ich bin vom Gegenteil

Jiberzeugt! Wir haben fiinf touristische

Regionen und acht Destinationen als
Ansprechpartner — das Destination
Management ist viel weiter fortgeschrit-
ten als anderswo, das erleichtert die
Arbeit. Und es geht nicht darum, der
ganzen Region eine Marke iiberzustiil-
pen. Wir verfolgen die Strategie eines
«House of Brands». Ich vergleiche das
gerne mit dem Loeb-Warenhaus. Wenn
Sie Spielsachen suchen, gehen Sie in
den ersten Stock. Im «House of Brands»
waéren das dann etwa das Haslital,
Lenk-Simmental oder

fiir das Kiirzel BE und

das Diemtigtal,

sesimoosion So PMRIREHE | s ge
Weil es wie das Tourismusdirektor sind. Wenn Sie ein
Auto-Kontrollschild mit Herzblut Premiumprodukt oder

den Kanton einigt und
fiir alle Destinationen

Harry John (48) ist seit dem

Markenanziige
suchen, gehen Sie in

und Angebote
gleichermassen gilt.
Spricht man von Bern,
denken viele direkt an
die Hauptstadt, man
kann das Oberland
nicht optimal einbezie-
hen. Ausserdem
lassen sich mit «BE»
spielerisch Kategorien
bilden: «BE Top» steht
fiir touristische
Leuchttiirme wie das
Jungfraujoch, «(BE
Natural» fiir Erlebnis-
se in der Natur, «BE

1. Januar 2013 Direktor der BE!
Tourismus AG. Der eidg. dipl.
Tourismusexperte ist in
Leukerbad geboren, war lange
Jahre Direktor von Montreux-
Vevey Tourismus und wohnt in
der Agglomeration von Bern.
BE! Tourismus AG wurde im
Herbst 2012 gegriindet und
wird je zur Hélfte aus Staats-
mitteln und Beherbergungs-
abgaben getragen. Nach
eineinhalb Jahren Aufbau-
arbeit hat die BE! Tourismus
AG mit «<Made in BE!» nun
ihren Auftritt lanciert.

den zweiten Stock —
das wére dann etwa
Gstaad-Saanenland.

Welche Rolle spielt
Ihre Organisation im
Tourismus-Waren-
haus?

Wir sind die Koordina-
tionsstelle fiir das
gesamte Marketing.
Unsere Aufgabe ist es,
‘wie ein Schneepflug
den Weg zu ebnen,
damit Destinationen
und Leistungstrager

Wertschépfung generieren kénnen,
nicht mehr und nicht weniger. Die
Erwartungen an uns sind gross, und
das ist ok. Auf der anderen Seite
mochten wir die Destinationen in die
Verantwortung nehmen, insbesondere
bei der Produktgestaltung. Es ist ein
Geben und Nehmen, jeder muss seine
Hausaufgaben machen.

Haben Sie sich bei der Strategie von
anderen Organisationen inspirieren
lassen?

Ja und nein. Wir haben einen Bench-
mark des Alpenraums gemacht, nach
Graubiinden, ins Wallis, das Stdtirol
und nach Tirol geschaut. Auch Luzern
hat eine spannende Losung gefunden.
Sie alle verfolgen aber eine zentrale
Markenfithrung. Wir haben schnell
gemerkt, dass das hier nicht funktio-
niert und wir uns auf unsere Starken
konzentrieren miissen. Wir haben im
Kanton Bern sehr erfolgreiche Leis-
tungstrager mit starken Marken, die ein
hohes Tempo vorgeben und selber
mitgestalten. Sie bilden die Lokomoti-
ven, die den gesamten Zug ziehen. Nur
wenn sie mitmachen, kann die «House-
of-Brands»-Strategie aufgehen.

Hat es viel Uberzeu-
gungsarbeit ge-
braucht, die Leis-
tungstrager fiir die
Idee zu gewinnen?
Alle in ein Boot zu
kriegen, war und ist
sicher eine Herausfor-
derung. Gerade die
starken Regionen und
Leistungstrager waren
zu Beginn versténdlicherweise eher
kritisch eingestellt. Ich habe im letzten
Jahr viel Zeit damit verbracht, mit ihnen
zu reden. Ich glaube, die Partner haben
gesplirt, dass wir den Kanton mit dieser
Strategie stdrken koénnen. Jede Destina-
tion erhélt in unserem Marketing den
Platz, den sie verdient. So profitieren am
Ende alle.

Der Auftritt ist lanciert - wie geht es
jetzt weiter?

Um das Marketing 360 Grad umzuset-
zen, brauchen wir noch etwas Zeit. Im
néchsten Jahr sollten wir aus dem
Vollen schépfen kénnen. Auch beziig-
lich Mérkte gibt es noch einiges zu tun.

«Mir ist es wichtiger,
dass die Destination
ihre Stéarke ausspielt,
ich poliere nur
die Schuhe.»

Harry John
Direktor BE! Tourismus AG

Im letzten Jahr haben wir mit der
Schweiz, Deutschland, Holland, Belgien
und Grossbritannien begonnen, im
laufenden Jahr sind Frankreich, Polen,
USA, Russland und Brasilien dazuge-
kommen. 2015 werden auch die Golf-
staaten bearbeitet. Diese Mérkte kén-
nen noch mehr ausgeschopft werden,
damit sie nicht nur fiir eine Destination,
sondern fiir unsere starken Marken
gewinnbringend werden. Indien und
Asien lassen wir bewusst weg, weil sie
von den Jungfraubahnen, Interlaken
und anderen seit 15 Jahren erfolgreich
bearbeitet werden. Im ersten Semester
2015 steht dann bereits die Budget-
planung fiir die néchsten drei Jahre an.
Damit wir wachsen kénnen, miissen wir
zusatzliche Gelder generieren.

Mit 5 Mio. jahrlich haben Sie ein eher
bescheidenes Budget. Hoffen Sie auf
mehr Gelder vom Kanton?

Wenn wir uns effizient auf dem Markt
positionieren, kdnnen wir sicher wieder
mit der offentlichen Hand reden, aber
ich rufe nicht primar nach diesen
Geldern. In erster Linie geht es darum,
zusdtzliche Gelder im privaten Sektor zu
erwirtschaften, Partnerschaften mit
Firmen oder Konsumgtitern aus dem
Kanton einzugehen.
Wenn dies gelingt,
wird auch die
offentliche Hand
mitziehen.

Mit Montreux Riviera

haben Sie fiir das
erfolgreiche Destina-
tionsmanagement
einen Milestone
g Gibt es in di Jahr
einen weiteren?

(Lacht). Das klingt, als ginge es hier um
Harry John. Mir ist es wichtiger, dass
die Destination ihre Stérke ausspielt, ich
poliere nur die Schuhe. Montreux
Riviera war ein Prozess iiber Jahre
hinweg, dort hat zusammengefunden,
was zusammengehort. Wir sind noch
viel zu jung, um von Steinen zu reden.
Aber der Wille ist in den Destinationen
da, und das ist schon die halbe Miete.
Beziiglich Wertschépfung geht es um
4,4 Mrd. Franken und bei den Hotel-
logiernéchten ist der Kanton Bern
bereits die Nummer 2. Diesen Podest-
platz wollen wir halten und ausbauen.

Standpunkt

Buchungen dank
inspirierenden,
bewegten
Bildern

JURG
STETTLER *

uf den Websites von
Destinationen und
touristischen Leis-
tungstragern sind
bewegte Bilder ein wichtiges
Element, um potenzielle Gaste
rational und emotional anzuspre-
chen. Die Bilder sollten einen
umfassenden und authentischen
Eindruck vom Reiseziel vermit-
teln und gleichzeitig die Sinne der
Betrachter stimulieren, um sie zur
Buchung zu motivieren. Mit den
heutigen technologischen Mog-
lichkeiten konnen kurze, inspi-
rierende Videos in die Website

«Die Leistungstriager
sollten die technologi-
schen Mdoglichkeiten
besser nutzen.»

eingebettet und auf Videoporta-
len wie Youtube oder auf Social-
Media-Plattformen wie Facebook
geladen werden, wo sie wieder-
um geteilt werden kénnen. Hand-
lungsbedarf besteht auch bei
Bildern. Viele teuer bezahlte Bil-
der kommen auf Websites gar
nicht richtig zur Geltung.
Sogenannte Moodboards bieten
einfache Abhilfe. Wichtig ist
zudem, die Bilder mit Geotags in
Karten wie Panoramio zu integ-
rieren, damit die Gaste einen
guten Eindruck ihres Reiseziels
erhalten. Auch wenn nicht alles
technisch Machbare zwingend
umgesetzt werden muss, sollten
Destinationen und touristische
Leistungstréger die zur Verfiigung
stehenden Maglichkeiten besser
nutzen. Der Einsatz solcher
Hilfsmittel muss nicht teuer sein.
Die Kunst liegt in der kreativen
Einfachheit und der Mehrfach-
nutzung. Intelligente Losungen
bieten dem Gast einen echten
Mehrwert, was letztlich zu
zusitzlichen Buchungen fiihrt.

* Jiirg Stettler ist Leiter des Instituts fiir
Tourismuswirtschaft an der Hochschule Luzern.

fgefallen

Die Wiege des
Minigolfs steht in
Ascona

Nicht nur
Hornussen,
sondern
auch
Minigolf
gehort zu
den urschwei-
zerischen
Sporterfindungen.
Vor genau 60 Jahren, am 19.
Maérz 1954, wurde in Ascona die
erste normierte Minigolfanlage

g

_der Welt erdffnet. Die patentier-

te Anlage wurde nach Planen
des Schweizer Gartenarchitek-
ten Paul Bongni erstellt. Seither
haben sich unzéhlige Hobby-
Spieler auf dem Parcours mit
den 18 Bahnen und den fiesen
Hindernissen gedrgert und
gefreut. Nicht nur in Ascona,
sondern auf der ganzen Welt.
Inzwischen werden Schweizer-,
Europa- und sogar Weltmeister-
schaften im Minigolf ausgetra-
gen. Und dies alles wegen eines
erfindigen Schweizers. Wer
hatt's gedacht? ste



leserbrief

Eine ganze Menge
an Know-how

«Skepsis gegen Akademiker»,
«fokus»-Thema htr vom 6. Mérz

Der Artikel «Skepsis gegen Akade-
miker» greift das wichtige Thema
der Tourismusbildung auf. Am
Anfang darf sich Hans-Kaspar
Schwarzenbach iiber das «ganze
theoretische Gefasel (...)» - ge-
meint ist die Vermittlung von
theoretischem Wissen - auslassen,
dann darf er kraftmeiern - «es
braucht ein Alphatier (...)» -, und
erst zum Schluss kann der Berater
Daniel Fischer darauf verweisen,
dass sich die Welt @ndert.

Nichts gegen den journalisti-
‘schen Kunstgriff der Zuspitzung,
aber spannender als die verstaub-
te, langweilige und unfruchtbare
Debatte um die Akademisierung
der Tourismusausbildung ist doch
die Frage, iiber welche Kompe-
tenzen ein Touristiker heute ver-
fiigen muss.

Gerne nehme ich einen Punkt
aus dem Unbehagen der zitierten
Tourismusexperten auf: das Un-
behagen, dass der Schweizer Tou-
rismus fiir die Herausforderungen
der Zukunft zu wenig gut geriistet
sein konnte. Das Unbehagen
auch, dass der 150-jéhrige Nim-
bus der Schweiz als touristisches
Paradies auf dem Priifstand steht,
denn der Rest der Welt holt auf.

Einige wenige Stichworte zum
Wandel: Globalisierung, techno-
logische Entwicklung, Wertewan-
del, Klimawandel, economies of
scale, Menschenrechte. Da ldp-
pert sich eine ganze Menge an
Know-how zusammen, das ver-
mittelt werden will, als Fach- und
Methodenkompetenz, als Selbst-
und Sozialkompetenz.

Wir sollten dariiber diskutieren,
welche Kompetenzen wir den
kiinftigen Touristikern vermitteln
wollen. Selbstversténdlich gehort
dazu auch ein angemessenes
theoretisches Fundament, das an-
schliessend in der Praxis erprobt
und angewandt werden muss.

Hans-Kaspar Schwarzenbach
lade ich gerne ein, sich als Experte
in unserem Wahlfach Unterneh-
mensgriindung einzubringen.
Und: Wir suchen Praktikumsplt-
ze bei gewieften Praktikern. Inter-
essenten melden sich einfach
unter internship@hevs.ch an.

a aktuell
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Gebuihren gehen ra

Unternehmen sollen kiinftig eine umsatzab-
hingige Radio- und TV-Gebiihr bezahlen:
Das hat der Nationalrat beschlossen. Den

meisten Hoteliers drohen Mehrkosten.

napper hitte der Ent-

scheid nicht ausfallen

konnen: Der National-

rat hat die Forderung,
die Unternehmen kiinftig ganz
von der Radio- und TV-Gebiihr
zu befreien, mit Stichentscheid
des Ratsprisidenten abgelehnt.
Mit Jiirg Grossen (GLP/BE) und
Peter  Schilliger
(FDP/LU)  ver-
langten gleich
zwei Parlamenta-
rier die Strei-
chung der Unter-
nehmensabgabe.
«Mit dem neuen
System soll an-
geblich jeder und
jede orts- und ge-

THERES LAGLER

Doppelbezahlung, so Grossen.
Auch Nathalie Rickli (SVP/ZH),
die das revidierte Radio- und TV-
Gesetz bereits im Vorfeld der
Session kritisierte (die htr berich-
tete), geisselte die Unterneh-
mensabgabe: «Es geht einzig dar-
um, mehr Geld in die Kasse zu
bekommen. Das ist wirklich ge-
werbefeindlich.»

Firmen rauf,
Private runter
Diesen Ein-
druck konnte
Kommissions-
sprecher Martin
Candinas (CVP/
GR) nicht entkraf-
ten: «Werden die

riteunabhingly ~ “Die neue Abgabe Eimen aus der
die medialen An- fiihrt zu einer Vorlage  gestri-
gebote  konsu- 3 chen, werden die
mieren koénnen», L‘lngereCht Privathaushalte

erlduterte Gros-  fertigten Doppel-  fir diesen Anteil
sen. «Dann muss aufkommen miis-

das nicht nur im
Zug und im Res-
taurant  gelten,
sondern auch am
Arbeitsplatz.» Es sei nicht nach-
vollziehbar, wieso das Gewerbe
eine Abgabe leisten solle. Das
fithre zu einer ungerechtfertigten

bezahlung.»

Jirg Grossen
Nationalrat Griinliberale, BE

sen.» Das hitte
zur Folge, dass
die Abgabe pro
Haushalt  nicht
wie vorgesehen auf 400 Franken
reduziert werden konne, rechne-
te Candinas vor. Die Abgabe wiir-
de stattdessen gleich wie heute

Das geplante Tarifsystem fiir Firmen

Tarif-
kategorie

Umsatz

in Fr.

500000-1 Mio.
1-5 Mio.

5-20 Mio.
20-100 Mio.
100 Mio.~1 Mrd.
iiber 1 Mrd.

[ NN

Anzahl Tarif/Jahr
Unternehmen in Fr.
51205 400

65899 1000

17729 2500

5673 6300

1635 15600

327 39000

Unternehmen mit h6herem Umsatz sollen auch hohere Radio- und

TV-Gebiihren

n. Das Tarifsy

, das der auf

Verordnungsebene regeln will, zeigt auf, wie viele Unternehmen

Mila Leiterin
Tourismus, HES-SO Valais Wallis, Sierre

ANZEIGE

it in welche Tarifkategorie fallen.

Quelle: Botschaft des Bundesrates

Egal ob im Zimmer ein TV steht oder nicht: Die Hoteliers miissen wohl oder iibel zahlen. g

460 Franken betragen. Nach dem
neuen System sollen die Unter-
nehmen 200 Millionen an die Fi-
nanzierung der Radio- und TV-
Programme  beisteuern. Der
Bundesrat will die genaue Tarif-
gestaltung nicht auf Gesetzesebe-
ne sondern auf Verordnungsstufe
regeln. Er hat aber in der Bot-
schaft zum Radio- und TV-Gesetz
skizziert, wie er sich das neue,
umsatzabhingige  Tarifsystem
vorstellt (siehe Tabelle). Daraus
lasst sich gut ableiten, wer kiinftig
wie viel bezahlen muss. Abgabe-
pflichtig sind alle Unternehmen,
deren Jahresumsatz iiber 500 000
Franken liegt.

Die Mehrbelastung fiir Hotels
ist frappant
Der Verband hotelleri

von mehr als 20 Millionen Fran-
ken miisste neu 6300 Franken
zahlen. Bisher waren es 1400
Franken. Das entspricht einem
Aufschlag von 350 Prozent.

Der Sténderat berit das neue
Radio- und TV-Gesetz voraus-
sichtlich in der Sommersession.
Er konnte die Unternehmensab-

ie Frithjahrssession der
D eidgendssischen Rite

dauert noch bis Ende
dieser Woche: Der Nationalrat
hat sich erst nach Redaktions-
schluss der htr hotel revue mit
der E Initiative befasst.

hat bereits Berechnungen vorge-
nommen und Vergleiche zum
heutigen System gezogen. Die
Resultate sind frappant: Ein
3-Sterne-Stadthotel mit einem
durchschnittlichen Jahresumsatz
von iiber 5 Millionen Franken
miisste neu Abgaben von 2500
Franken entrichten statt wie bis-
her 1020 Franken. Ein 4-Sterne-
Hotel mit einem Jahresumsatz

Sie geht noch weiter als die
Masseneinwanderungs-Initiati-
ve, die vom Stimmvolk knapp
angenommen wurde. Die Eco-
pop-Initiative verlangt eine fixe
Obergrenze fiir die Zuwande-
rung. Die Wohnbevélkerung
darf demnach nicht mehr als
0,2 Prozent pro Jahr wachsen.
Zudem wird verlangt, dass der
Bund 10 Prozent seiner Mittel

gabe wieder aus dem Gesetz kip-
pen und damit den Nationalrat in
eine Differenzbereinigung zwin-
gen. Gewerbeverbandsprésident
Jean-Frangois Rime (SVP/FR)
liebdugelt mit einem Referen-
dum. Das diirfte beim Volk aber
kaum mehrheitsfihig sein, da die
Privathaushalte entlastet werden.

Session Zum Abschluss stehen noch
zwei gewichtige Themen an

fir die Entwicklungszusam-
menarbeit in die Férderung der
freiwilligen = Familienplanung
steckt. Folgt die grosse Kammer
der vorberatenden Kommis-
sion, lehnt sie die Initiative
ohne Gegenvorschlag ab.

Der Stinderat setzt seine
Beratungen zur Sanierung des
Gotthard-Strassentunnels
erst heute Donnerstag fort. Mit
Spannung erwartet wird hier
der Entscheid, ob er sich defini-
tiv fiir den Bau einer zweiten
Rohre ausspricht.

Aktuelle Entscheide auf:
www.htr.ch/politik

FUST
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Mindestlohninitiative. Siidschweiz. Viele Hoteliers irh Tessin kénnten die Anhebung der Mindest-
16hne kaum verkraften. Auch in der Luxushotellerie zeigt man sich besorgt.

Von einer Annahme
der Mindestlohn-
initiative wiren

die Hotellerie und
die Gastronomie im
Tessin besonders
stark getroffen.
Einige Betriebe
wiren akut bedoht.

GERHARD LOB

ach dem Ja zur Mas-

seneinwanderungs-

initiative schaut die

Hotellerie und Gast-
ronomie im Tessin mit grosser
Besorgnis auf die Mindestlohn-
initiative, iiber die am 18. Mai
abgestimmt wird. «Es herrscht
Panikstimmung» sagt ein Hote-
lier aus dem Locarnese.

Kein Wunder: Fiir viele Betrie-
be im Kanton Tessin hitte die Ini-
tiative Folgen. Die Lohnstruktur-
erhebung des Bundes zeigt, dass
der Anteil von Tieflshnern in der
Hotellerie und Gastronomie ge-
nerell iiberdurchschnittlich hoch
ist. Bei den Regionen schwingt
das Tessin mit einem Anteil von
19 Prozent deutlich obenauf. Be-
schiftigte in kleinen Betrieben
sind im Tessin von Tieflohnen
besonders betroffen. Bei einer
Annahme der Initiative miissten
viele dieser Betriebe den Min-
destlohn auf 22 Franken pro
Stunde erhohen.

«Die Initiative ist ein grosses
Thema fiir unsere Branche», sagt
Peter Hoeck, Direktor des Kur-
hauses Cademario bei Lugano.
«Wenn Loéhne erhoht werden,
wird sich das auf die Preise nie-
derschlagen», so Hoeck. Und im
Vergleich zu den italienischen
Nachbarregionen werde es noch
schwieriger. Er halte sich selbst-
verstindlich an die Vorgaben, wie
auch an den L-GAV. Doch es sei
ein offenes Geheimnis, dass dies
nicht alle titen. Einige Betriebe
fanden «kreative Losungen», um
Vorschriften zu umgehen. Und
ehrliche Betriebe wiirden so am
Ende benachteiligt.

F um Mehrk
zu kompensieren

Wenig begeistert von der Initia-
tive ist ebenfalls Marco Kilin, der
im Maggiatal ein kleines Oko-Ho-
tel mit fiinf Angestellten fiihrt. Er
rechnet vor, dass er die heutigen
Mindestlohne von 3400 Franken
um 17 Prozent anheben miisste.
«Das muss ich als Kleinbetrieb
erst einmal erwirtschaften», so
Kilin. Daniel Schilli, General-
manager im 5-Sterne-Hotel Eden
Roc in Ascona fragt sich, wie all-
fallige Mehrkosten im Falle einer
Annahme der Initiative verkraftet
werden konnten: «Der Abbau von
Arheitspldtzen durch verkiirzte

Bedrohliche Stimmung in der Siidschweiz. Viele Hoteliers fiirchten sich vor einem Ja zur Mind

Der Bund' ségt
Nein zum
Berufs-Bachelor

Das Staatssekretariat fiir Bildung,
Forschung und Innovation (SBFI)
hat sich gegen die Einfiihrung
eines «Professional Bachelor»
oder «Professional Master» in der
Hoheren Berufsbildung ent-
schieden. Das Priifen der Chan-
cen und Risiken im Bildungssys-
tem und auf dem in- und
ausldndischen Arbeitsmarkt hit-
te zu dem Entscheid gefiihrt. Das
Ziel Kar verstindlicher engli-
scher Ubersetzungen der Titel
wird weiter verfolgt. Sie 'sollen
das Tertidrniveau und die Praxis-
orientierung erkennen lassen. gsg

Zollfreimenge fiir
Wein geht nicht
auf 20 Liter rauf

itiative. hristof

Panik im Tessin

Restaurants und Hotels kénnten
bei uns eine Folge sein.» Reto
Stoeckenius, Manager des «Prin-
cipe Leopoldo» in Lugano, hilt
die Initiative sogar fiir «kontra-
produktiv». Vom neuen Gesamt-
arbeitsvertrag hitten gerade die
Angestellten mit den niedrigsten
Lohnen am meisten profitiert,
etwa durch den vollen 13. Mo-
natslohn.

Bei der Ablehnung der Initiati-
ve herrscht grosse Einigkeit, et-
was reservierter sind die Hote-

liers mit Informationen zur Frage,
wie viele Mitarbeitende im Falle
einer Annahme der Initiative
konkret betroffen wiren. Marcel
Kridhenmann vom Hotel La Rocca
in Ronco s/Ascona zeigt sich hier
vorbildlich transparent. In sei-
nem Hause mit 14 Mitarbeiten-
den verdienen momentan ‘zwei
Angestellte unter 4000 Franken:
ein Spiiler und ein Zimmermad-
chen. Alle werden reguldr nach
L-GAV  bezahlt. Krahenmann
weist darauf hin, dass die Initiati-

ve fiir das Tessin drastische Fol-
gen hiitte (siehe auch Interview).
Nicht ohne Grund habe es in
fritheren Gesamtarbeitsvertrdgen
eine Rabattierung fiir Randregio-
nen gegeben.

Gravierendere Folgen als in der
Deutschschweiz

Manche Hoteliers befiirchten,
dass die Schwarzarbeit zuneh-
men konnte. Indes nicht alle Tou-
ristiker im Tessin bekdmen die
Konsequenzen der Initiative zu

spiiren. «Fiir uns hitte es keine
Folgen - alle Angestellten verdie-
nen iiber 4000 Franken», sagt
Dominique Vuigner von Swiss-
miniatur in Melide. Gleichwohl
ist er gegen eine staatliche Rege-
lung des Mindestlohns. Gabriele
Beltrami, Generalsekretidr von
Gastro Ticino, ist hingegen tiber-
zeugt: «<Wenn die Initiative ange-
nommen werden sollte, hitte
dies fiir uns wesentlich gravieren-
dere Folgen als fiir unsere Kolle-
gen ennet des Gotthards.»

Nachgefragt

Marcel Krdhenmann

Direktor des Hotels La Rocca
in Ronco s/Ascona und
Mitglied der Arbeitsrecht-
lichen Kommission von
hotelleriesuisse (ARK)

Marcel Krdhenmann, inwiefern
ist die Hotellerie im Tessin von
der Mindestlohninitiative in
besonderer Weise betroffen?
Die wirtschaftliche Kraft von
Hotels im Tessin ist nicht
vergleichbar mit Hotels in
Stadten wie Ziirich oder Bern.
Das Tessin kennt nur eine
Saison — die Sommersaison.
Dabher ist die Branche verwund-
barer. Die Léhne liegen generell
tiefer. Die Mindestlohninitiative
stellt fiir viele Betriebe daher
eine akute Bedrohung dar.

Es liesse sich entgegnen: Der
L ied zum gelt
den Gesamtarbeitsvertrag ist
nicht so gross. Der Mindest-
lohn wird in den meisten
Féllen «nur» um einige
Hundert Franken angehoben.
Gerade wegen der Anwendung

arbeitsvertrags mussten viele
Betriebe bereits eine erhebliche
Lohn- und damit Kostenerho-
hung verkraften. Nach den
Krisenjahren liegt fiir zahlreiche
Betriebe eine erneute Lohn-
erhéhung einfach nicht im
Bereich des Moglichen. Es ist
bekannt, dass der Tessiner
Tourismus schwere Jahre hinter
sich hat. 2013 ging es ein wenig
besser. Trotzdem sind neue
Belastungen nicht tragbar.

Im Tessin arbeiten auch viele
Grenzgénger aus Italien. Hat
das Auswirkungen?

Nattirlich. Auch fiir die Grenz-
génger gelten im Falle einer
Annahme der Initiative die
neuen Mindestléhne, auch fiir
Ungelernte, die Hilfsarbeiten
machen. Gerade fiir kleine
Betriebe wird es schwierig. Das

liche Kraft der einzelnen
Betriebe nicht bertiicksichtigt
wird.

Wie steht es denn mit dem
L-GAV? Weiss man, wie gut
dieser im Kanton Tessin
eingehalten wird?

Eine Umfrage von letztem Jahr
genau zu dieser Frage zeigte,
dass es in unserem Kanton sehr
viele Verstosse gab — mehr als
in anderen Regionen. Allerdings
wissen wir nicht, ob Hotellerie-
oder Gastronomiebetriebe
betroffen waren. Sicher ist aber:
Eine Annahme der Mindest-
lohninitiative wird die Situation
—das Unterlaufen von Regelun-
gen — eher noch verschlimmern.
Ich gehe davon aus, dass dann
vermehrt Mitarbeiter auf
Stundenbasis eingestellt
werden beziehungsweise nur

Saison- oder C')ffnungszeiten der des neuen Landes-Gesamt- Problem ist, dass die wirtschaft- noch in Teilzeit. gl
SGB-Initiative
uc UXUSIIOUeLS WArNell - zrakeninder
Verfassung

Die historischen Luxus-
hotels der Schweiz kimen
mit einem Mindestlohn
von 4000 Franken unter
Druck. Das betont die
Vereinigung der Swiss
Deluxe Hotels.

Die Mindestlohn-Initiative, die
am 18. Mai zur Abstimmung steht,
bereitet langst nicht nur den Be-
treibern von kleinen und mittle-
ren Hotels Sorgen. Auch die Ver-
einigung der Swiss Deluxe Hotels,
zu -der 38 Traditionshiuser in
der ganzen Schweiz zéhlen, warnt
vor den Konsequenzen. Neben

Inen Betriebsschliessungen
wiirde die Einfithrung eines Min-
destlohns auch Qualitidtseinbus-
sen in den Luxusherbergen be-
deuten, hob Verbandsprésident
Jan E. Brucker kiirzlich an der

Jahresmedienkonferenz in Zii-
rich hervor. In den 38 Hotels,
unter denen sich Bastionen der
Schweizer  5-Sterne-Hotellerie
wie das Ziircher «Baur au Lac»
oder das «Montreux Palace» be-
finden, verdienen rund 10 Pro-
zent der Beschiftigten unter 4000
Franken. In Saisonhotels wie
dem berithmten Grand Hotel
Kronenhof in Pontresina sind es
sogar 30 Prozent.

Um den 13. Monatslohn berei-
nigt, betrégt der tiefste Lohn in
der Branche laut Swiss-Deluxe-

Hotels-Geschaftsfithrer Siro Ba-
rino 3700 Franken. Ohne die
hiufig ungelernten Hilfskrifte in
der Kiiche, bei den Dienstleistun-
gen oder in der Wischerei stiin-
den die Grand Hotels still.

Fiir die Hoteliers stelle sich die
Frage, ob sie mit einem Mindest-
lohn Mitarbeiter entlassen und
den Service herunterfahren oder
die Preise erhohen sollten. «Der
Gast wiirde es wohl bezahlen»,
hofft Heiko Nieder, der im «The
Dolder Grand» in Ziirich die Gas-
tronomie leitet. tl

Mit der Volksinitiative «Fiir
den Schutz fairer Lohne»
(Mindestlohn-Initiative)
mochte der Schweizerische
Gewerkschaftsbund (SGB)
einen gesetzlichen Mindest-
lohn in der Bundesverfassung
verankern. Demnach sollen
alle Arbeitnehmende mindes-
tens 22 Franken pro Stunde
erhalten. Die htr hotel revue
greift im Vorfeld der Abstim-
mung vom 18. Mai in loser
Folge verschiedene Aspekte
der Initiative auf. tl

g

Die Zollfreimenge fiir Wein und
Bier soll nicht wie zundchst ge-
plant von 2 auf 20 Liter erh6ht
werden. Grund dafiir ist die har-
sche Kritik in der Vernehmlas-
sung. Stattdessen sollen kiinftig
nur 5 Liter Getrdnke mit bis zu 18
Volumenprozent Alkohol pro Tag
und Person zollfrei eingefiihrt
werden. Das fithrte Finanzminis-
terin Eveline Widmer-Schlumpf
im Stdnderat aus. Der Bundesrat
wird sich noch im Frithling mit
der Vorlage befassen, die auch
die Verzollung von eingefiithrtem
Fleischneu regeln wird.

Hotelgruppe
Sunstar hat im
Sommer zugelegt

Die Ferienhotelgruppe Sunstar
hat im Sommerhalbjahr 2013
(Mai-Oktober) den Umsatz um
22 Prozent auf 21,4 Mio. Franken
gesteigert. Dazu beigetragen hat
einerseits das leicht ansteigende
Gruppéngeschift aus Deutsch-
land sowie andrerseits die Akqui-
sition der beiden ehemaligen
Privilege-Hotels in Brissago und
im Piemont. Insgesamt wurden
155000 Logiernéchte (+24%) er-
zielt. Der «stets im schwécheren
hift £tlomd
Halbjahresverlust» konnte auf
2,2 Mio. Franken reduziert wer-
den (-23%), wie Sunstar mitteilte.

Hotrec ist neu
Mitglied bei
der IH&RA

Die Internationale Hotel und
Restaurant Association (IH&RA)
zéhlt ein neues Vollmitglied: Das
gab Prasident Casimir Platzer am
51. Jahreskongress in Interlaken
bekannt. Er freue sich, dass mit
der Hotrec nun der europdische
Dachverband der Hotels und
Restaurants mit an Bord sei. Kent
Nystrém, Prisident der Hotrec,
betonte, dass er viele Koopera-
tionsmoglichkeiten sehe, um die
Branche voranzubringen. tl
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Der erste Schneemarkt

Der Gastgeber des Gala-Dinners: Vic Jacob,

Direktor des noblen Suvretta House.

Marktingproﬁs: Mirjam Bruder, Engadin-St. Moritz,
Oliver Guggisberg, Schweiz Tourismus, sowie
Angela Rupp, Engadin-St. Moritz (v.l.n.r.).

auch) gegangen ist: das vielzitierte «Schnee-Erlebnis» fiir Gaste aus Fernmérkten.
Bilder swiss-image/Andy Mettler

Die Ski von (vor-)gestern geschultert, die Mérkte von
morgen im Blick: ST-Vizedirektor Urs Eberhard.

Wie alles anfing: ST-Direktor Jiirg
Schmid vor historischen Fotos.

Ob die runde Zahl eine runde Sache wird? Ariane
Ehrat, CEO von Engadin-St. Moritz, ist zuversichtlich.

Das Wintergeschift
bedarf neuer Géste.
Deshalbist in -
St.Moritz, wo der
Wintertourismus vor
150 Jahren lanciert
worden war, der Snow
Travel Mart veranstal-
tet worden.

ALEX GERTSCHEN

n St.Moritz ist vom 12. bis

15. Mérz der erste Snow

Travel Mart Switzerland

durchgefiihrt worden, qua-
si die Winterausgabe des bewahr-
ten Switzerland Travel Mart. Laut
Schweiz Tourismus nahmen rund
180 Einkéufer aus 44 Léandern an
der Veranstaltung teil. Ungefahr
200000 Logierndchte im Wert
von gut 40 Millionen Franken
seien generiert worden, teilte die
Marketingorganisation in einem
Communiqué mit.

Mit dem Pfund des «Originals»
auf neuen Mérkten agieren

Nicht zuféllig wurde der Anlass
in St.Moritz organisiert: In der
Saison 2014/2015 wird der Fe-
rienort 150 Jahre Wintertouris-
mus feiern, in Erinnerung an die
britischen Giste, die auf Einla-
dung des Hoteliers Johannes Ba-
drutt nach den Sommer- auch
erstmals die Wintermonate im
Oberengadin verbrachten. Der
Status des «Originals» soll dem
Winterferienland Schweiz gerade
in Asien und Siiddamerika zusitz-
liche Aufmerksamkeit bringen.
Auch diese neuen Markte waren
am Snow Travel Mart vertreten.

Sowohl Schweiz Tourismus als
auch Engadin-St. Moritz (ESTM)
zeigten sich mit dem Anlass sehr
zufrieden. Ariane Ehrat, die CEO
von ESTM, hofft, dass der Snow
Travel Mart kiinftig jahrlich
durchgefithrt wird - und dass
St. Moritz nach der erfolgreichen
Ausrichtung mit dem Switzerland
Travel Mart demnéchst auch ein-
mal das Original der hiesigen
Tourismusmessen wird beher-
bergen diirfen.

Kick-off mit Ausrufezeichen

«Made in BE! - Best of
Switzerland»: Selbstbewusst
positioniert der Tourismus-

kanton Bern seine Ange-
botsvielfalt neu am Markt.
Etwa 100 geladene Giste
stiessen diesen Dienstag auf
dem Gurten auf die Lancie-
rung der neuen Marke an.

Vom Gurten aus hat man bei sch6-
nem Wetter einen préchtigen
Uberblick iiber die landschaftli-
che Vielfalt ‘des Kantons Bern.
Und schoén war es am Dienstag
dieser Woche, als sich hundert
geladene Giste auf Einladung der
Marketingorganisation «BE! Tou-
rismus AG» auf dem Berner Haus-
berg versammelten, um der Lan-
cierung des neuen Labels beizu-
wohnen.

Engagiert prasentierte BE!-Di-
rektor Harry John den selbstbe-
wussten Markenauftritt (siehe
unser Interview auf Seite 3). Das
wurde allgemein gut, aber auch
mit Vorsicht aufgenommen. Das
Baby, so der Tenor, muss erst
noch laufen lernen. gn

Selbstbewusst im Auftritt: BE! Tourismus-
Direktor Harry John vor neuem Label.

Gut gelaunt: Nicole Diermeier, Marketing-
leiterin Schweiz Tourismus, und André Liithi,
CEO Globetrotter.

Catherine Raemy, Marketing BE! Tourismus,
mit Hans Neuenschwander (li.) und Albert
Kruker, beide Lenk Simmental Tourismus.

Ausflug auf den Gurten bei Sonnenschein pur: Kantonale Politiker, Touristiker, Journalisten und
Vertreter des Wirtschaftsstandortes Bern.

Bilder Sarah Hinni

Stephan J) Maeder, hotelleriesuisse, Eveline
Neeracher, Gastro Bern, Martin Bachofner,
Gstaad Saanenland Tourismus (re.).

Sesselriicken

Peter Meier )
ist definitiv CEO
der Kuoni-Gruppe

Seit Juni 2013 fiihrte Peter Meier
(Bild) den Kuoni-Konzern als Chef
ad interim. Nun ist er vom Kuoni-
Verwaltungsrat definitiv als CEO

vg

bestitigt worden. Meier war
gleichzeitig  Finanzchef. Diese
Position wird neu von Thomas
Peyer iibernommen. Sowohl der
neue Konzernchef Meier als auch
der neue Finanzchef Peyer wiirden
ihre Funktionen mit sofortiger Wir-
kung iibernehmen, heisst es in
einer Mitteilung von Kuoni.

Anja Keckeisen
interimistisch GM
von Holiday Check

Seit Anfang Mérz unterstiitzt die
erfahrene  Tourismusmanagerin
Anja Keckeisen das deutsch-
sprachige Bewertungs- und Bu-

2vg

chungsportal Holiday Check. Sie
wird interimistisch als General
Manager fiir die Regionen
Deutschland,  Osterreich  und
Schweiz titig sein. Damit tritt sie
bis auf Weiteres die Nachfolge von
Patrick Feil an, der die Holiday
Check AG Ende Februar verlassen
hat.

Armin Egli neuer
Kiichenchef im
«Palace» Luzern

Der passionierte und erfolgreiche
Koch Armin Egli hat am 1. Mérz

das kulinarische Zepter im Hotel
Palace Luzern {ibernommen. Der

g

32-jéhrige St.Galler war nach der
Grundausbildung im Hotel Widder
in Ziirich im Grand Hotel Bellevue
in Gstaad, auf Luxuslinern-auf den
Weltmeeren und in Asien als Sous-
chef engagiert. Als neuer Kiichen-
chef wird Armin Egli fiir die ge-
samte Kulinarik des Palace Luzern
verantwortlich zeichnen.

Thomas Kirchhofer
verlasst
Interhome

Der Head of Purchasing und
Country Manager Schweiz von In-

terhome, Thomas Kirchhofer
(Bild), verldsst das Unternehmen

per Ende Mirz. Sein Entschluss
beruht auf dem Erlass von neuen,
vereinfachten Strukturen bei Inter-
home. Die Geschiftseinheiten
Operations und Einkauf werden
neu unter die Verantwortung von
Roger Miiller gestellt. Er iiber-
nimmt von Thomas Kirchhofer
auch den Markt Schweiz. ste



htr hotelrevue
No 12/ 20 mars 2014

cahier francais 7

Virtuellement poeétiqu

Du musée con-
templatif au musée
interactif. L'Alimen-
tarium de Vevey
expérimente l'usage
des technologies
digitales en vue de sa
nouvelle exposition
permanente.

LAETITIA BONGARD

evenir 'artiste d'une
toile virtuelle géante
a l'aide d'une palette

Mais ces dispositifs seront réutili-
sés dans la future exposition per-
manente de 'Alimentarium, pré-
vue en 2016. Le projet n'aurait
pas été financable sinon», admet
Denis Rohrer, conservateur du
musée. Un projet test qui met en
lumiére les contraintes du multi-
média, son apport pour les visi-
teurs et sa capacité a transmettre
les connaissances. Le multimédia
comme passage obligé de l'insti-
tution de la Riviera, qui a accueilli
65500 visiteurs en 2013, dont 46%
de moins de 16 ans? «Face aux
exigences en termes de fréquen-
tation, les technologies digitales
peuvent constituer une réponse,
a condition qu'elles intégrent une
réflexion globale», estime Denis
Rohrer.

L'Ali; fum accueillait

de peintre digitali
faire parler la corbeille de fruits
d'une nature morte du 17e siécle
grace a un scan-
ner et des codes
barre; se plonger
dans les techni-
ques ancestrales
de la fabrication
du fromage en fai-

réalité augmentée
sur un iPad.
L'Alimentarium
de Vevey, fondation Nestlé, a con-
sacré 20000 a 30000 francs pour
quatre activités recourant aux
technologies digitales dans son
exposition temporaire «Délices
d'artistes», a voir jusqu'au 27 av-
ril. «A ce coit, s'ajoute celui du
développement qui est trés cher.

«Le multimédia
trouve sa place
lorsqu'il entre au
service de l'objet,
sant appel 2 la et non l'inverse.»

Isabelle Benoit
Muséologue

vendredi les professionnels des
musées suisses pour débattre des
enjeux de la mu-
séographie  nu-
meérique. Réflexi-
on dans l'air du
temps ou quand
faut-il adopter le
numérique pour
véhiculer un sa-
voir? «Le multi-
média trouve sa
place - lorsqu'il
entre au service du propos ou de
I'objet, et non l'inverse. Il doit ap-
porter une plus-value d'informa-
tion; il peut aussi étre un moyen
de surprendre le visiteur diffé-
remment», résume la muséolo-
gue et commissaire d'exposition
Isabelle Benoit, qui a entre autres

L'Alimentarium teste certains dispositifs multimédias dans son exposition «Délices d"artistes». 1

collaboré au Musée de la Croix
Rouge a Geneve.

Un moyen de séduire son pub-
lic, mais lequel? «Les éléves des
classes primaires se sont montrés
trés réceptifs face a cette techno-
logie, alors que les ados étaient
quelque peu blasés», a pu obser-
ver Camille Prenez, assistante de
projet a I'Alimentarium. La capa-
cité d'émerveillement est «géné-
ralement plus marquée aupres
d'une génération qui n'est pas
née avec ces technologies», note
Isabelle Benoit. Emerveillée cer-
tes, mais pas toujours formée a

l'utilisation de ces supports. Pa-
reil pour les enfants parfois ex-
clus de ces activités du fait de leur
petite taille par exemple. A 'in-

_vestissement important que sup-

posent ces dispositifs s'ajoutent
les frais d'entretien. L'Alimentari-
um en a faitl'expérience: des iPad
qui ont perdu en autonomie, un
pinceau tactile qui n'aura résisté
que quelques semaines.

Face a quelques représentants
d'institutions muséales encore
dubitatifs, Vincent Delvaux, con-
cepteur multimédia de «Délices
d'artistes» de I'agence bruxelloise

Tempora, tient a rassurer: «La
technique ne vient que supporter
le message que vous souhaitez
faire passer. C'est toujours vous
qui validez le contenu.» Son co-
équipier Xavier Wielemans ren-
chérit: «Le waouh effect ne doit
pas étre technique, mais scéno-
graphique.» Importance du con-
tenu, de la poésie, une cohérence
globale entre la forme et le fond.

Isabelle Benoit résume le sec-
ret de la réussite ainsi: «Lorsque
la connaissance passe par l'en-
chantement, que la technologie
s'est faite oubliée.»

Suisse

Des chefs
romands invités
de Sapori Ticino

Le festival San Pellegrino Sapori
Ticino est placé sous le signe de
la collaboration avec Swiss De-
luxe Hotels. Du 6 au 11 avril des
chefs invitent au Tessin un cuisi-
nier de renom travaillant dans un
des établissements du groupe.
Nc quelques R d
Pierre Crépaud du Montblanc, au
Crans Hotel & Spa; Sandee Bhag-
wat du «Rasoi by Vineet» au
Mandarin Oriental, Genéve et
Edgar Bovier de La table d'Ed-
gard, au Lausanne Palace.

www.saporiticino.ch

Vaud

Nez de Bergerac
pointe ses crus a
Morges

Pour sa 19e édition, Arvinis, le
salon des vins du monde créé par
Nadége et Philippe Fehlmann,
proposera plus de 2500 nectars
du monde entier en dégustation.
A Morges, du 2 au 7 avril, les crus
structurés de Bergerac viendront
en hote d'honneur. Les vignerons
de la région ne craignent pas le
nez... Celui de Cyrano rapproche
leurs valeurs de celles du héros
d'Edmond Rostand: «La fierté, le
panache, le courage, mais aussi
le gotit de la féte.» aca

www.arvinis.ch

1 MILLION

POUR LA GASTRONOMIE

INSCRIPTION

JUSQU'AU 9 MAI 2014

HENNIEZ VOUS INVITE

AU RESTAURANT

En participant a la promotion «HENNIEZ
Vvous invite au restaurant>, vous augmen-
tez la visibilité de votre établissement et
profitez des bons-restaurant offerts par
HENNIEZ pour amener de nouveaux clients

avotre table. Vous voulez mettre toutes les
chances de votre c6té pour la réussite de
votre restaurant? Inscrivez-vous auprés de
votre représentant HENNIEZ ou envoyez
un e-mail a info.ch@waters.nestle.com

ANNONCE




Genéve

Légeére baisse de
fréquentation au
Salon de I'auto

Le Salon international de I'auto-
mobile de Geneve a fermé ses
portes dimanche soir, aprés onze
jours d'ouverture au public. Les
organisateurs annoncent une
fréquentation «légerement infé-
rieure & l'année précédente»,
670000 visiteurs contre 690000
en 2013. Une météo particuliere-
ment clémente serait a l'origine
- de cette baisse, indique un com-
muniqué. La dimension interna-
tionale du salon se maintient,
avec 49% de visiteurs étrangers,
venus essentiellement de France,
d'Ttalie et d'Allemagne. Une lége-
re augmentation du public fémi-
nin a pu étre observée, représen-
tant 24% du public. 1

ANNONCE
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Une loi convaincan

A Neuchatel, la
nouvelle législation
sur le tourisme a
été largement
plébiscitée par le
législatif. Un nouvel
outil qui ravit aussi
I'ensemble des
professionnels.

CLAUDE JENNY

e vote communiste

montre que nous avons

bien travaillé en

amont», Yann Engel,
directeur de Neuchétel tourisme
commente ainsi un vote a 108
voix contre deux. Il a été parmi
les spécialistes étroitement asso-
ciés a I'élaboration de cette nou-
velle loi sur le tourisme qu'il juge
excellente: «Elle est exactement
telle que nous aurions voulu
qu'elle soit. Nous étions optimis-
tes mais nous ne pensions pas
qu'elle ferait une telle unanimi-
té.» 11 se félicite que le canton de
Neuchatel soit novateur en la
matiere. Il est en effet le premier
canton concerné a entériner son
soutien a l'organisme Jura&
Trois-Lacs. Lapport de ce nouvel

instrument est de «désenchevé-
trer les sources de contributions
et de solidifier le soutien finan-
cier a Jura&Trois-Lacs», estime
Yann Engel. Désormais, tous les
acteurs de la branche savent qui
recoit quoi et pour faire quoi.
S'agissant de l'apport de I'Etat, il
prendra la forme d’une participa-
tion de 700000 francs au groupe-
ment des six régions Jura & Trois-
Lacs. Apport a la tirelire com-
mune qui servira exclusivement a
la promotion des régions concer-
nées. «Le fait d'ancrer ce finance-
ment dans la loi est un formida-
ble soutien pour l'entité Jura&
Trois-Lacs.» C'est en quelque
sorte un acte de foi quant au
bien-fondé de cette union des
forces affectées a la promotion.

KADI

Swiss Premium Q Quality

Plus croustillandes,
PLUS RENTABLES!

Les frites SUPER-COUNTRY sont une nouveauté de la ligne SUPER-CRISP.
Grace ala pelure et a la coupe de 12x12mm, ces pommes frites tradi-
tionnelles semblent étre faites a la maison. La technologie SUPER-CRISP
de KADI ne les rend pas seulement plus croustillantes et plus rentables,
mais permet également de lés maintenir chaudes plus longtemps.

Depuis 1951, KADI est un fabricant novateur de produits réfrigérés et congelés au service des cuisiniers suisses.
Consultez notre site www.kadi.ch. Notre offre comprend I'accompagnement qui vous convient!

. sant notre plate-

Une loi qui devrait étre favorable a l'ensemble des sites

touristiques. Ici, le Creux-du-Van.

«Pour nous, la nouvelle loi con-
firme aussi clairement quelle est
la tache de Neuchétel tourisme, a
savoir le développement de l'offre
sur le plan régional. Il nous in-
combe de revétir notre bleu de
travail», résume joliment le con-
tremaitre-directeur.

«Cela consolide la participation
financiére a Jura & Trois-Lacs»

Ala téte de I'équipe qui pilote a
Bienne les activités de Jura&
Trois-Lacs, Michael Weyeneth est
tout aussi laudatif: «Cette loi crée
une situation clai-
re en reconnais-

forme comme le
partenaire officiel
du canton de
Neuchatel.  Elle
officialise un par-
tenariat et conso-
lide la participati-
on financiére». La
contribution neu-
chételoise repré-
sente 26% du bud-
get global de 2,6
millions a disposi-
tion de Jura & Tro-
is-Lacs.

Et les hoteliers-
restaurateurs,
sont-ils aussi ent-
housiastes? «Mais oui, nous som-
mes pleinement satisfaits» décla-
re Martin Mayoli, président de la
Société des hoteliers Neuchétel-
Jura. «Nous avons été écoutés et
entendus)» ajoute-t-il. Pour les
professionnels de la branche, la
principale satisfaction résulte de

«La nouvelle loi

est exactement
telle que nous

aurions voulu on

qu'elle soit.»

Yann Engel
Dir. de Neuchatel Tourisme

swiss-image/Roland Gerth

la forte réduction de la taxe sur les
patentes, de l'ordre de 40%. Une
bouffée d'oxygene d’autant plus
appréciée que le solde continuera
a étre affecté a la formation pro-
fessionnelle, mais sous un jour
nouveau. Adieu les cours obliga-
toires de cafetiers.

Un nouvel outil moderne et
adapté aux besoins

«Quelle bonne nouvelle, jubile
Martin Mayoli. I ne sera plus
possible de croire que 'on forme
un patron cafetier-restaurateur
en suivant un
cours de trois se-
maines.» Désor-
mais, c'est un
concept  d’auto-
contréle interne
qui sera utilisé
pour rendre plus
difficile I'ouvertu-
re d'un établisse-
ment public. Et
une commission
paritaire se char-
gera de gérer le
fonds de formati-

Quant a l'effort
financier consenti
par I'Etat, il sourit
aux acteurs de la
branche, en parti-
culier aux hételiers. «Désormais,
la plate-forme marketing de
Jura & Trois-Lacs pourra turbiner
a plein régime» se félicite 'hote-
lier. 11 qualifie la nouvelle loi de
«moderne et adaptée aux beso-
ins» La précédente datait de
1986.

Un Lunch de Printemps devenu
essentiel pour le financement

Montreux-Vevey Tourisme a réuni 750 personnes pour
cet événement o1 elle annonce ses nouveaux projets.

Le 30e Lunch de Printemps de
Montreux-Vevey Tourisme a attiré
750 convives vendredi dernier au
2M2C. Ce repas de soutien repré-
sente aujourd'hui un soutien fi-
nancier essentiel au fonctionne-
ment de I'Office du tourisme - en
1985 quelques membres de la
commission «cotisations» avaient
eu l'idée de I'organiser en réunis-
sant 180 personnes. A cette occa-

La foule des grands jours, a Montreux.

sion les projets phares pour 2014
ont été présentés. Avec un renfor-
cement de la thématique des
hétes célebres, un atout qui sera
mis en avant dans la promotion
de la destination. MVT donnera
aussi un nouvel élan aux «bancs
qui parlent» en les modernisant
avec les technologies digitales de
pointe. Enfin un nouveau film
promotionnel existe. aca

Grégoire Chappuis
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«Il n'y a pas
de frontiere a
la durabilité»

Taleb Rifai, secré-
taire général de
I'Organisation mon-
diale du tourisme,
était de passage a
I'Ecole hételiere de
Lausanne mardi. La
durabilité comme
ligne de conduite.

LAETITIA BONGARD

Taleb Rifai, vous étes l'invité
du Young Hoteliers Summit
organisé par les étudiants de
I'Ecole hoteliére de Lausanne.

nant, mais qu'ils contribuent
aussi a un monde meilleur sur
terre. Pour certains, cela peut
paraitre vain de ne pas changer
la serviette de bain d'un hétel
chaque jour, mais imaginez si
un milliard de personnes le
font? Pareil si un concierge
amene un client dans un
restaurant local, fait appel a un
guide indigéne. Sans cette prise
de conscience nous n'irons
nulle part.

Le nombre de
touristes dans le
monde ne cesse

«La Suisse devrait
encore davantage

peuvent faire avec des touris-
tes: ouvrir un café, un restau-
1ant, proposer des cours de
plongée, louer des canoés.

Comment les grands acteurs
de l'industrie touristique, tels
que les resorts, prennent-ils
ces idées en considération?

La prise de conscience augmen-
te, nous sommes loin du
tourisme de masse des années
1960-1970. Les all-inclusive
essaient de méler le local a
leurs offres. Par
exemple: ce soir
le repas se prend

d'augmenter, dans le village
atteignant 1,1 partager son da coté. Une
milliard en 2013. : 2 maniére de
Quels sont les histoire avec les partager le profit

Quel aimeri

faire passer aux futurs cadres
de l'industrie touristique?
Jaimerais leur faire comprendre
qu'ils constituent un maillon
important du monde et de sa
dynamique. Ils doivent se voir
comme des acteurs du change-
ment, garder une image globale,
prendre conscience qu'ils ne
sont pas seulement la pour
accomplir un travail passion-

Parcours
Du gouvernement
jordanien a I'OMT

Taleb Rifai, d'origine jordanien-
ne, est le secrétaire général de
I'Organisation mondiale du
tourisme (OMT) depuis mars
2009. Son mandat a été
reconduit au 1er janvier pour
une durée de quatre ans. Né en
1949, Taleb Rifai a débuté sa
carriére comme professeur
d'architecture a 'Université
d'Amman. Il a par la suite
occupé diverses fonctions
ministérielles au sein du
gouvernement jordanien,
notamment celle de Ministre
du tourisme et du patrimoine.lb

rapide?

Le tourisme est
devenu une activité humaine
immense, il est certain qu'il y
aura des répercussions. Un
milliard de voyageurs signifie
un milliard de possibilités ou un
milliard de désastres. Tout
dépend de nous. La croissance
fait partie de l'histoire humaine.
Le but n'est pas de la freiner,
mais de développer notre
capacité a gérer cette croissan-
ce de la meilleure fagon
possible, dans le respect de la
durabilité. Il y a trois moyens d'y
parvenir: le management,
I'éducation et la technologie.

Pensez-vous que l'essor de
l'activité touristique contribue
a éliminer les différences
sociales ou au contraire, les
renforce-t-elle?

Le monde est plus ouvert et
connecté que jamais, a nous
d'en faire quelque chose de
positif. On trouve toujours des
endroits sur terre ou la popula-
tion locale est totalement
déconnectée du monde touristi-
que. A nous de les intégrer au
processus, de travailler avec
eux, leur montrer ce qu'ils

pays émergents.»

Taleb Rifai
Secrétaire général de 'OMT

a l'échelle locale.

Quel réole la
Suisse peut-elle
jouer dans ce processus?

Le tourisme suisse est un
excellent exemple dans sa
maniere d'étre connecté a la vie
des gens. Le développement de
la Suisse est intimement lié au
tourisme, mais elle devrait
encore davantage partager son
histoire. Il est important que les
destinations les plus perfor-
mantes se sentent responsables
envers les destinations émer-
gentes. 1l n'y a pas de frontiére
a la durabilité.

Quel genre d'expériences
peut-elle partager?

Des exemples d'application, de
management de destination.
Aujourd'hui la montagne et le
ski n'est plus le monopole de la
Suisse, de la France et de
I'Autriche. Je reviens'du
Kazakhstan qui ambitionne de
créer le plus grand domaine
skiable au monde. Nous devons
veiller a ce que les désirs
légitimes des pays émergents
soient assistés par l'expérience
de destinations compétentes.
La Suisse peut faire beaucoup,
tout comme I'Europe en général.

Taleb Rifai s'est adressé aux étudiants de I'EHL: «Vous étes des acteurs du changement.»

L'art de maitriser la croissance

a croissance implique des
L responsabilités», aime
rappeler le secrétaire gé-
néral Taleb Rifai. Le nombre de
touristes internationaux devrait
atteindre 1,8 milliard d'ici a 2030,
selon]'Organisation mondiale du
tourisme (OMT, UNWTO en an-
glais). Ce nombre a atteint un
chiffre record en 2013 avec 1,087
milliard de touristes ayant voya-
gé a l'étranger, soit 52 millions
de personnes supplémentaires.
L'OMT prévoit une croissance de
4 2a4,5% pour 2014.
Face a ce développement ful-
gurant, particulierement pro-

noncé dans la région Asie-Pacifi-

que (+6% en 2013), 'OMT «offre
son assistance aux destinations
pour qu'elles se positionnent de
fagon durable sur les marchés
national et international qui ne
cessent de se complexifier»,
peut-on lire sur son site internet.

«La plus grande partie de mon
travail consiste a discuter, con-
vaincre les gens, faire du networ-
king. J'ai rencontré en deux ans et
demi 53 ou 54 chefs d'Etat. Lors-
que ces rencontres permettent
de changer les choses, cela me
donne une énorme satisfaction»,
relate Taleb Rifai. Un exemple: un
pays d'Asie «merveilleux» mais
dont le régime de visa et la régle-

mentation de l'espace aérien
entravaient le développement
touristique. «J'ai soulevé ces deux
problémes lors d'une discussion
avec le président. Lors d'une se-
conde rencontre, il m'a affirmé
avoir assoupli le régime des visas.
J'étais tres satisfait.»

L'OMT existe sous sa forme
actuelle depuis 1976. En tant
qu'institution des Nations Unies,
elle est chargée de promouvoir
un tourisme responsable et ac-
cessible a tous. Son siege se trou-
ve a Madrid. Elle compte 156
états membres et plus de 400
membres affiliés, parmi lesquels
I'Ecole hételiere de Lausanne. 1b

Mars sera divin aux Portes

D'abord 200 journalistes
du monde entier a
Champéry, puis Rock The
Pistes sur I'ensemble du
domaine skiable. Prémices
d'une bonne fin de saison.

Champéry va vivre quelques jours
1 és. Cela c

par la 61e rencontre du Ski club
international des journalistes du
22 au 29 mars. 350 pays représen-
tés par 200 journalistes. Champé-
ry Tourisme se réjouit de cet
évenement: «Hors des Jeux olym-
piques ou d'une coupe du monde
de ski, impossible de faire venir
autant de journalistes dans une
station.» A cette occasion le sa-
voir-faire suisse se mettra en
scéne avec comme partenaires:
Swiss Wine Promotion, Valais/
Wallis Promotion, Swiss Tasting,
Suisse Tourisme et Présence
Suisse. Au centre des débats la
thématique: «Quel avenir pour la
montagne et le tourisme suisse?»
Ces journalistes découvriront

L'ambiance toujours explosive de Rock The Pistes, aux Portes
du Soleil. Ici I'an dernier avec Shaka Ponk, a Chétel.

aussi un festival unique en Euro-
pe qui présente une quatrieme
édition sous le signe du Royau-
me-Uni: Rock The Pistes, aux
Portes du Soleil. Cela commence
le jeudi 26, a Avoriaz avec Kla-
xons mélange de «rock a guitares
et hédonisme acid-house» et se
termine le 30 mars, a Morzine-
Les Gets au son jazzy de Ben
L'Oncle Soul. Les stations suisses
ne seront pas en reste avec Mass

ldd

Hysteria «qui méle savamment
des intonations de métal, rock et
rap», le 27, a Morgins et un pape
du reggae Lee Sratch Perry le 29
mars, a Champéry-Les Crosets.
Quant aux briilures suaves de
Pete Doherty et ses Babysham-
bles, elles se consommeront sur
la poudre de Chatel, le 28 mars.
Concept du festival: le forfait de
ski devient ticket d'entrée.

Sésame ouvre-toi! aca

Nouvelle directrice
pour Glion Institut
de Hautes Etudes

Judi Hou est la nouvelle directri-
ce générale de Glion Institut de

Hautes Etudes. Elle a exercé des
fonctions de management au sein

de grands groupes hételiers inter-
nationaux, tels que Mandarin
Oriental, Park Hyatt et Swiss Hotel.
Durant sa carriere, elle a égale-
ment enseigné a I'Ecole hoteliere
de Lausanne, dirigé les ressources
humaines de la School of Hotel &
Tourism Management de Hong
Kong et dirigé Les Roches Jin Jiang
International M: Col-

les accom

Les gens

Rencontre au
sommet au
Beau-Rivage

Dominique Gauthier, chef du
Chat Botté au Beau-Rivage Ge-
neéve, accueillera six autres grands
chefsle 7 avril. Il s'agit de la deuxie-
me édition de «La rencontre des
chefs». Cette année seront pré-
sents des chefs étoilés d'hotels
prestigieux de la rade. !

Phillipe Bourrel du Richemond
et Jérome Manifacier de 'H6-
tel de la Paix. Chaque chef présen-
tera deux créations culinaires in-
édites et quatre vignerons suisses
p autour de

lege de Shangai. Glion compte
deux campus en Suisse (Montreux
et Bulle) et un a Londres. b

buffets éphémeres. Les réserva-
tions viennent d'ouvrir sur le site
internet itaste.com.

«Lunan, les aléas
d'une structure
bien vivante

Hazeline van Swaay et la
structure Luna du Saint-Prex Festi-
val pourront rester sur la tour de
I'Horloge du village de La Cote.

Sarah Hinni

Cette structure futuriste qui avait
été finaliste du dernier Milestone
était menacée de devoir se dépla-
cer ala suite d'un recours au Tribu-
nal de droit administratif et public
du Tribunal du canton de Vaud de
trois citoyens. Ils ont été déboutés
lit-on dans «24 heures». L'occasion
pour la présidente de déclarer que
cette structure de 740 places pour-
rait étre utilisée a Lausanne et
Geneéve. Le festival se déroulera du
19 au 31 aofit. aca
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Geneve et le
Sud facteurs
de croissance

es pinedes, les grillons, la

piste de pétanque sem-

blent, éloignés de Ge-

neve. Et pourtant... Alain
Barbey, directeur général de TGV
Lyria a choisi I'Hotel Warwick de
Geneve pour annoncer que les ré-
sultats de croissance a deux chif-
fres de la compagnie sont dus es-
sentiellement a l'intégration des
lignes Geneve-Sud de la France
dans son réseau, depuis décem-
bre 2012. Une croissance de 5%
au niveau du trafic international a
été enregistrée sur cet axe. Grace
notamment au repositionnement
horaire, plus particulierement
dans le sens Marseille - Genéve.
Alain Barbey note aussi que «les
trajets vers Nice se composent
d'une clientele suisse alémanique
a 50 %». Donc le Sud nourrit les
succes globaux en 2013 qui se dé-
composent ainsi: plus de 5,9 milli-
ons de passagers ont emprunté un
train a grande vitesse, ce qui re-
présente une progression de 18%
par rapport a 2012. Le chiffre d'af-
faires est en progression de 13%
par rapport a 2012 représentant
pres de 449 millions.

Deux millions de voyageurs entre
la Suisse romande et Paris

* Le marché frangais reste im-
portant: «Malgré un contexte éco-
nomique peu favorable sur ce
marché, Lyria a connu une hausse
de trafic de 4%.» La Suisse roman-
de, comprenant principalement
les lignes Geneve-Paris et Lau-
sanne - Paris, a connu également
une croissance de trafic de 4% par

TGV Lyria annonce de
bons chiffres. Ses
lignes entre la Suisse
romande et Paris
ou Marseille
progressent. La
compagnie travaille
activement avec le
monde du tourisme.
ALEXANDRE CALDARA

rapport a 2012, portant le nombre
de voyageurs sur ces deux lignes a
prés de deux millions. Quant a
la ligne Zurich/Bale-Paris elle
continue sa croissance avec une
hausse de fréquentation de 3% et
pres de 800 000 voyageurs interna-
tionaux en 2013.

Alors que souhaiter aux trains
aux becs pointus pour 20147
«Notre stratégie est d'optimiser
nos horaires, de moderniser la
flotte sur Genéve - Paris, et de gé-
rer au mieux les travaux de cet
été», explique Alain Barbey. Con-
cretement, une nouvelle fréquen-
ce spécialement pensée pour les
voyageurs d'affaires proposera
des I'été 2014, un départ a 6h11
de Paris gare de Lyon, a destina-
tion de Geneve. Elle desservira
Geneve du lundi au vendredi en
seulement 3h 16, avec un arrét a
Bellegarde. Quatre trains par jour,
deux dans les deux sens et de

derniére génération circuleront
sur la ligne. Mais une période dif-
ficile attend aussi la compagnie
avec d'importants travaux de
modernisation sur la ligne Ge-
néve - Bellegarde du 15 juillet a fin
septembre. Le temps de parcours
sera allongé de 1h30 vers Paris et
le Sud de la France. Par ailleurs,
Lyria étendra son réseau par la
mise en place de quatre aller-re-
tour hebdomadaires entre Geneve
et Lille. Avec un arrét commercia-
lement intéressant, a Marne-La-
Vallée, capitale de Disney. «Une
maniere trés pratique d'arriver di-
rectement dans le parc d'attrac-
tion, plus que depuis Paris.»

De fructueuses collaborations
avec les acteurs touristiques

Qu'en est-il des relations entre
TGV Lyria et Suisse Tourisme?
«Nous sommes dans une trés
bonne dynamique avec dix acti-
ons communes pour développer
le tourisme, on peut notamment
citer un projet de livre avec le
photographe Yann Arthus-Bert-
rand», répond Alain Barbey. Et il
poursuit: «Nous ne pouvons rien
faire seul de notre coté, nous
avons par exemple une excellente
collaboration avec Bale Tourisme
et la fondation Beyeler, comme
avec le comité régional du touris-
me de l'ile de France et le musée
d'Orsay.» Il cite aussi la collabora-
tion avec Atout France.

Cing voitures bar s'habillent du
design des Montreux Jazz Café. On
peut écouter «Smoke On The Wa-
ter» a grande vitesse.

Une voiture bar avec le design du Montreux Jazz Café.

SNCF

De la suite pas seulement dans les idées

D'importants travaux de
rénovations viennent de se
terminer dans deux grands

hétels genevois. Trois
nouvelles suites présiden-
tielles au Four Seasons
Hotel des Bergues et un
sixiéme étage entier au
Mandarin Oriental.

suites présid.

de 'Hotel des Bergues. i

Le Four Seasons Hotel des Bergues
etle Mandarin Oriental, de Genéve
annoncent tous deux la fin de leurs
travaux de rénovations. L'Hotel des
Bergues vient de terminer ses
trois nouvelles suites présidentiel-
les qui complétent sa collection de
six suites présidentielles réparties
dans cinq catégories. Elles portent
la signature du décorateur francais
Pierre-Yves Rochon.

Chacune de ces trois suites a
bénéficié d'un vaste plan de res-
tauration pour un budget oscillant
entre 410000 euros et 820000 eu-
ros par suite. La suite Bergues

comprend un espace trés haut de
plafond avec des grandes baies
vitrées. Des tons créme prédomi-
nent et donnent une ambiance
contemporaine, alors que les fini-
tions restent classiques. La suite
loft est un appartement lumineux,
aéré, doté d'une belle hauteur
sous plafond et de grandes fené-
tres. Elle est équipée d'une chemi-
née et d'un hammam. Paul Robi-
da, collaborateur de Pierre-Yves
Rochon, a travaillé sur les deux
suites Lake View (ou la suite deux
chambres suivant les aménage-
ments), en misant sur des tons

crémes, mauves et l'emploi du
bois naturel. Elles offrent une vue
spectaculaire sur le lac et la ville.
Avec la fin des travaux au sixié-
me étage le Mandarin Oriental de
Geneéve peut présenter 23 nouvel-
les chambres et suites, dont une
exclusive «Royal Mandarin Suite».
Les espaces des chambres et sui-
tes sont compris entre 68 et 220
metres carrés et congus par la
designeuse parisienne Sybille de
Margerie. La chaine Mandarin
Oriental présente aussi de nouvel-
les suites a Miami, Barcelone et
New York. aca

ANNONCE

Notre entreprise ne manque pas d’étoffe:
Qualité suisse sous sa forme la plus belle

100 métres de tissu & I'heure : nos ateliers de Burgdorf travaillent vite. Mais plus

que la rapidité, cest la qualité de nos produits et notre sérieux qui assurent notre
succes depuis plus de 140 ans. C'est pourquoi nous continuerons & produire des

étoffes de haute qualité qui répondent aux voeux spécifiques des clients. L'atout

de notre service : nos clients regoivent chez nous tout de A a.Z : de la création

du linge a son entretien dans nos blanchisseries en passant par sa réalisation et

sa production.

Schwob AG, Kirchbergstrasse 19,
3401 Burgdorf, schwob.ch

S(llwob

textiles of Switzerland
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Outscourcen kann ein Hotel fast alles. Was Sinn macht, hingt von den

Andreas Gemperle -

konkreten Umstinden ab. Spezialleistungen am ehesten.

Die eigene Arbeit in

f

Immer mehr hotel-
typische Leistungen
werden ausgelagert.

Jedes zweite Stadt-
hotelbett wird wohl
extern gereinigt. Das
ist selbst bei einem
externen Dienst-
leister umstritten.

GUDRUN SCHLENCZEK

as Restaurant managt
ein fremder Wirt, die
Wische wird bei der
Zentralwdscherei ge-
least, das Zimmermidchen
kommt vom Reinigungsinstitut
und den néchtlichen Kassensturz
macht schon lingst ein anderer:
Immer mehr Hotels lassen typi-
sche Hoteldienstleistungen von
Service bis Nachtportier von ex-
ternen Firmen erledigen. Ein Out-
sourcing-Klassiker ist die Wésche-

mde

rei; ob dies preis-
werter sei, wird
schon lang nicht
mehr diskutiert, zu
viel Fliche bend-
tigt die Lingerie, zu
viele  Investitio-
nen. Beim Out-
sourcen des Hou-
sekeepings, wel-
ches gerade in
Stadten  immer
mehr gang und
gdbe wird, schei-

«Beim Umbau ist
es gut, den Exter-
nen einzubezie-

mer und Suiten
reinigt die CRS
Management und
Service AG.
Roland Schies-
ser, der lange Jahre
das Luxus-Hotel
Trois Rois in Basel
fithrte und heute
Verwaltungsrats-
prasident ist, ist
vom Outsourcen
so iiberzeugt, dass
er selbst in der

den sich in Sachen hen. Das spart Geschiftsleitung

Kostenersparnis eines Reinigungs-
allerdings  noch F°lgek05t8n~” anbieters sitzt. Die
die Geister. Dem Roland Schiesser Kernfunktion der
Trend tut das VR-Président Trois Rois Basel Prodoba Hotelser-

keinen Abbruch:

Schitzungen gehen davon aus,
dass 50 Prozent der Stadthotel-
zimmer inzwischen von Externen
gereinigt werden. Dass das House-
keeping zu einer wichtigen Out-
sourcingleistung avanciert ist,
zeigt das Beispiel des neuen She-
raton-Hotels in Ziirich. In dem
Anfang Jahr er6ffneten Betrieb ist
sogar ausschliesslich das House-
keeping ausgelagert. Die 197 Zim-

vice AG ist das

I 1

reich Reinigung waren neben
mehr Flexibilitit auch fiir das
neue Sheraton Ziirich Hotel der
Grund, das Housekeeping in
fremde Hande zu legen. «Dank
unserem Partner sind wir immer
auf dem neusten Stand beziiglich
Branchentrends und Reinigungs-
trainings», betont Karin Kriiger,
Executive Housekeeper, die Vor-
teile. Dass Outsourcen nicht weni-
ger, sondern sogar mehr Qualitdt
bedeuten kann, bestitigt Peter H.
Ernst, Direktor des Hotels See-
damm Plaza in Pfiffikon. Beispiel
Wische: «Die Pflege iibernehmen
Profis, das macht sich sehr stark in
der Qualitdt bemerkbar.»

Das schwankungsbedingte Risiko

ping. «Die

firma hat das bessere Know-how,
sie ist der Spezialist.» Schiesser
empfiehlt sogar, die Outsourcing-
firma bei einem Umbau von An-
fang an mit einzubeziehen: damit
entsprechende, leicht zu reinigen-
de Materialien eingesetzt werden.
«Das spart Folgekosten.»

Das spezialisierte Personal und
die profunden Kenntnisse im Be-

beim ausgelagert
Schlussendlich geht es aber um
mehr Wirtschaftlichkeit. «Ziel ist
die beste Dienstleistung zum bes-
ten Preis», stellt Peter H. Ernst
klar. Dank Reinigungsmitarbei-
tern, die auf Abruf bereit wiren,
passt sich der Aufwand der
schwankenden Buchungslage an.
Aufgrund der immer kurzfristige-
ren Buchungen in der Schweizer

ande legen

Hotellerie und den
damit verbunde-
nen Schwankun-
gen bei der Bele-
gung wird die
Flexibilitat zu
einem wichtigen
Treiber des Out-

fende Qualititssicherung nicht
komplett einem fremden Unter-
nehmen anzuvertrauen und so
einen Mitarbeiterstamm im Haus
zu behalten, der als Pool fiir ge-
wisse Springer-Aufgaben zur Ver-
fiigung steht. Im «Seedamm Pla-
za» liess Peter H. Ernst zu Beginn
das komplette Facility Manage-
ment auslagern. Nun kiimmern
sich wieder hoteleigene Mitarbei-
ter um Dinge wie Haustechnik,
Hauswartung oder Bereitstellung
der Seminarrdume. Griinde fiir
dieses Insourcen waren das Syn-
ial und ein 1
Kontakt zu den Kunden. Eine Fol-
ge des Insourcens war zudem die
Kostenreduktion von 750000
Franken im Jahr.

ergiep

Beim Housekeeping die Kontrolle
im Haus behalten

Die SV-Group liess im «The
Courtyard by Marriott Basel» an-
fanglich die Zimmerreinigung
komplett durch die CRS Manage-
ment und Service AG managen.
CRS ist zwar weiterhin zustdndig,
kontrolliert aber nur noch ein
Drittel der Zimmer. Hoteleigene
Mitarbeiter - Etagen-Gouvernan-
ten - wurden fiir die Kontrolle
eines Grossteils der Zimmer ange-
stellt. Auch Hausmeisterarbeiten
werden inzwischen wieder intern
besorgt, um eine bessere Abstim-
mung mit dem Betriebsablauf si-
cherzustellen. Im «Seedamm Pla-
za» hat sich Gastgeber Peter H.
Ernst die Qualitatskontrolle eben-
falls wieder ins Haus geholt: Im
Housekeeping hatte das Hotel
eigene Floor Supervisors, dann
wurde eine Kaderposition outge-
sourct, die nun wieder intern an-
gestelltist. Kommunikationsprob-
leme, Qualititsschwankungen
sowie die Fluktuation waren aus-
schlaggebend. «Standards und
Richtlinien miissen intern ge-
schult und kontrolliert werden»,
ist Ernst tiberzeugt.

Je nach Hotelgrésse kann ein
Outsourcen sogar teurer sein
Nicht fiir alle
Hotels ist ein Out-
sourcen des Hou-
sekeepings gleich
angebracht:  Ro-
land Schiesser
sieht in der 2- bis
4-Sterne-Hotelle-
rie die fiir ein Rei-

sourcens. Das be- nigungsunterneh-
statigt auch Mat- men typische
thias Knecht, «Outsourcen Zielgruppe.  Zu-
Leiter Hotellerie typischer Hotel- dem miisse das

bei der Enzler Rei-
nigungen AG in
Schlieren: Bei der

leistungen rech-
net sich nicht

Hotel eine gewisse
Grosse  mitbrin-
gen. «Ab 50 Zim-

Kostenersparnis 3 mern lohnt sich
gehe es primér da- e fiir Prodoba die
rum, das Risiko Stefan Flury Ubernahme  der
auf den Reini- Movenptccliotels Zimmerreini-

gungsanbxeter ab- gung.» Denn

1

1. «Die stark sch it
de Auslastung benétigt eine
exakte Planung. Oft fehlt den Ho-
tels dafiir die Zeit.»

Allerdings hat auch das Out-
sourcingpotenzial seine Grenzen.
Das mussten auch anfingliche
Outsourcing-Verfechter  erken-
nen. Es lohnt sich, gewisse Kom-
petenzen weiterhin inhouse zu
gewdhrleisten, dadurch die lau-

punkto Kosten geht die Rechnung
beim Outsourcen nicht in allen
Fillen auf. Bei den Sorell Hotels
zeigten Versuche, dass sich ein
Outsourcen der Zimmerreinigung
fiir Hotels mittlerer Grosse (45 bis
80 Zimmer) bei einer regelmassi-
gen Zimmerbelegung von {iber 70
Prozent nicht rechnet.

Fortsetzung auf Seite 12

Fiir lhren unternehmerischen Erfolg -

unser gemeinsames Beraternetzwerk

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

aktuell - wo Meinungen
gemacht werden

10 Wochen lang

fur CHF 29.00

Telefon 031 740 97 93
abo@htr.ch
www.htr.ch

""hotelrevue

ANZEIGE

swiss hospitality soiut‘ons::j

lhr Partner!
fiir Yield- und Rev




12 fokus

Fortsetzung von Seite 11

«Die Kosten waren sogar ein wenig
héher», berichtet Marco Fornara,
General Manager der Sorell Ho-
tels. «Nebenarbeiten», welche vor-
her vom eigenen Personal ge-
macht wurden, mussten plotzlich
zusdtzlich  verrechnet werden.
«Eine eigene Zimmerfrau kann
flexibler im Betrieb eingesetzt wer-
den.» Dies sei gerade fiir ein Haus
mittlerer Grosse wichtig: Die Per-
sonaldecke ist relativ diinn, die
Mitarbeitenden miissten departe-
mentsiib ifend i
werden konnen.

ISS Schweiz will keine sozial

Stefan Flury, Director of Opera-
tions, Mévenpick Hotels, ist iiber-
zeugt: «<Wir haben bei Mévenpick
genug Analysen gemacht: Out-
sourcen typischer Hotelleistun-
gen rechnet sich nicht immer.»
Den Giste-Shuttle beispielsweise
auszulagern konne bis 50 Prozent
teurer werden, weiss Flury. Die
Hotelgruppe schwort deshalb
aufs Selbermachen, mit Ausnah-
me der Hotelwdsche, des Pflegens
der Aussenanlagen und der Reini-
gung der offentlichen Bereiche.
Grund fiir Letzte-
res: Die Reini-
gung erfolgt
nachts. «Per-
sonal fiur
Nachtarbeit
zu finden, ist
sehr  schwie-
rig» Das

Personalproblem erachtet er all-
gemein fiirs Outsourcen als zu-
sétzlichen grossen Antreiber.

1SS ist der grosste Facility-Ma-
nagement-Anbieter in Europa. In
der Schweiz hat das Unterneh-
men den Umsatz in den letzten
zehn Jahren auf 660 Millionen
Franken Jahresumsatz verdreifa-
chen konnen; die Zimmerreini-
gung ist darin nicht enthalten.
Gemiiss strategischem Entscheid
stellt die Zimmerreinigung bei ISS
keinen Geschiftsbereich mehr
dar. «Die Erfahrung hat gezeigt,
dass wir in diesem Segment nicht
kostendeckend kalkulieren kén-
nen, dies unter anderem auf-
grund der Volatilitdt in der Aus-
lastung der Zimmer», erkldrt
André Nauer, CEO ISS Schweiz.
Durch die starken Schwankungen
im  Zimmerreinigungsgeschaft
kommt dies einer Arbeit auf Abruf
nahe.

«Wir wollen keine sozial frag-
wiirdigen Situatio-
nen in Bezug auf

lers. «Im FM-Bereich iibernimmt
man viel Verantwortung. Das geht
nur mit den eigenen Mitarbei-
tern.» ISS fokussiert deshalb auf
Leistungen, welche konstant an-
fallen und solche, welche ein ge-
wisses Spezialwissen erfordern:
Reinigung des Spa-Bereichs, Liif-
tungsreinigung, Haustechnik,
Aussenanlagen, Reinigung offent-
licher Flachen im Hotel. Da die
Firma 12000 Mitarbeiter in der
ganzen Schweiz beschiftigt, kon-
ne man auch die Ferienhotellerie
bedienen.

In den Ferienregionen
fehlen die Anbieter
Ein wichtiger Punkt, denn fiir
die Ferienhotellerie stosst das
Outsourcen aufgrund des fehlen-
den Angebots in der Region an
Grenzen. «Zum Teil kénnen wir
gewisse Tatigkeiten, wie die Zim-
merreinigung, nicht auslagern,
denn dieses Angebot besteht im
Engadin  nicht»,
meint Thierry Gei-

die  Anstellung  «In der Zimmer-  ger, Direktor Hotel
unserer Mitarbei- reini Saratz in Pontresi-
tenden schaffen», s e nlg‘:lng. na. «Wenn wir die-
betont Nauer. ISS konnen wir nicht se Dienstleistung
bietet ihren Mit- kostendeckend haben mochten,
arbeitern ~ mog- : miissten wir die
lichst Vollzeitstel- kalkulieren.» Reinigungsfirma

len, so sei die André Nauer selbst griinden...»

CEO ISS Schweiz

Identifikation mit
dem  Unterneh-
men auch eine ganz andere, als
wenn Mitarbeiter fiir den vollen
Lohn bei verschiedenen Arbeit-
gebern anheuern miissen. Nauer
legt Wert darauf, die Outsourcing-
Arbeit mit eigenen Mitarbeitern
zu erledigen und nicht mit-
hilfe eines Personalvermitt-

Das «Saratz» ver-
gibt Wische, Pub-
lic Relations und IT extern. Fiir
Geiger ist der Outsourcing-Peak
in der Hotellerie erreicht, zu stark
rieche ein Outsourcing nach Stan-
dardisierung. «Hoteliers kénnen
sich oft nur noch mit Alleinstel-
lungsmerkmalen differenzieren.»
Deshalb sollten Hoteliers gerade
eher vieles wieder selbst in der
Hand nehmen. Insbesondere jene

Die Zimmerreinigung auszulagern, lohnt sich gerade fiir grossere Hotels.

ie Hotelgastronomie ist
D fiir den Hotelier in der

Regel im Vergleich zum
Logement der deutlich weniger
rentable Bereich. Das kostenin-
tensive A-la-carte-Geschift out-
zusourcen, ist deshalb nahelie-
gend. Insbesondere im urbanen
Umfeld, wo fiir die Hotelgiste
Restaurants in der Umgebung
ausreichend vorhanden sind.
«Das Modell Restauration out-
gesourct> hat meiner Ansicht
nach Zukunft», meint Beat Ger-
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Einkaufs- und Freizeitzentrum
Stiicki gehorende Hotel hat das
Restaurant an die Steakhaus-
Kette «Block House» verpachtet.
«Das Restaurant hat dank unse-
rer Hotelgiéste dafiir einen Basis-
umsatz auf sicher, besonders am
Abend.»

Das Hotel bietet in den eige-
nen Raumlichkeiten noch selbst

Alain D. Boillat / Pictogramm htr

Gastronomie Kosten senken

haltsraum dient und tagsiiber
von den Réceptionsmitarbeitern
bedient wird. Abends konnen
Snacks gereicht werden.

Damit die Zusammenarbeit
mit dem Gastropartner klappt,
sollte es moglichst wenige ge-
meinsame Schnittstellen - wie
bei der Lagerung oder den Giste-
toiletten - haben. Um unnétige °

Friihstiick sowie lunch
und Bankette an - aus der eige-
nen Kiiche. «So kénnen wir die
Kosten optimieren.» Zusitzlich

Diskt nen zu vermeiden, ver-
deutlicht Beat Gerber. Zudem
sollte der externe Restaurantbe-
treiber punkto Angebot, Qualitit,

HENNIEZ LADT INS

André Nauer, Leistungen, welche fiir den Gast ber, Direktor des Best Western steht den Gésten eine Bar zur Dienstleistung und Preis zum
CEO IS5 Schweiz. direkt spiirbar sind. Hotel Stiicki in Basel. Das zum = Verfiigung, die auch als Aufent- Hotel passen. gsg
ANZEIGE

1 MILLION

FUR DIE GASTRONOMIE

ANMELDUNG
BISZUM 9. MAI 2014

V.

RESTAURANT EIN

Mit der Teilnahme an der Promotion ,HENNIEZ ~ Mdchten Sie alle Moglichkeiten ausschop-
ladt ins Restaurant ein“ erhéhen Sie die fen, Ihrem Restaurant zum Erfolg zu
Bekanntheit Ihres Restaurants und profitieren  verhelfen? Dann schreiben Sie sich bei
von zusatzlichen Kunden, die Sie mit den Ihrem HENNIEZ Vertreter ein oder senden
Henniez-Gutscheinen besuchen werden. ein E-Mail an info.ch@waters.nestle.com
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Das Kerngeschift zu
erginzen, ist
verlockend. Doch wie
weit reichen die
Ressourcen und
Kompetenzen eines
Hotels, um «fremde»
Dienstleistungen
anbieten zu kénnen?

GREGOR WASER

anze 110 Jahre lang

war das Park Hotel

Vitznau geschlossen.

Nach einer teuren
Komplettrenovation beendet nun
das 5-Sterne-Hotel am Vierwald-
stittersee das erste Betriebsjahr
der neuen Ara. «Im Sommer
konnten wir eine gute Auslastung
verzeichnen, der Winter war er-
wartungsgemdss schwierig», sagt
General Manager Urs Langen-
egger. Von der Aufrechterhaltung
des Ganzjahresbetriebs ist er
gleichwohl {iberzeugt. Mit ein
Grund: Dank der Zusammen-
arbeit mit Cereneo, einem Zent-
rum fiir Neurologie und Reha-
bilitation, werden die 47 Suiten
bereits zu 20 Prozent ausgelastet.
Cereneo ist eine Schwesterfirma

SCHONHEITS-
HIRURGIE

Die Klinik als Hotel oder das Hotel als Klinik - zwei Dienstleistungen, die sich gut ergédnzen.

Der Hotelier als «Mediziner»

des Park Hotels und gehort eben-
falls zur Investorengruppe Piih-
ringer. Der Gast checkt zwar im
Luxushotel ein, kann aber auf die
Therapie der Klinik zéhlen. Zu-
dem beheimatet das Park Hotel
die Vermogensverwaltung der Be-
sitzerfamilie, und es bestehen
Pline, verschiedene Forschungs-
bereiche inhouse iedeln

Patienten aus aller Welt kommen
nach Bad Ragaz

Den Reiz von Insourcing, der
Eingliederung neuer Funktionen,
Prozesse und Dienstleistungen,
haben weitere Luxushotels er-
kannt. Das «Grand Resort Bad
Ragaz» verfiigt neu {iber eine Spe-
zialklinik fiir Gesichts-, Kiefer-
und Oralchirurgie. Patienten aus

«Im letzten Jahr
konnten wir mit
der Sommeraka-

demie 340 Géste
gewinnen.»

Remo Fehlmann
Seminarhotel Sempachersee

Nachgefragt
Sven Haberlin

Geschéftsfithrer
Tourismus Consult

Sven Héberlin, ist Insourcing

ein neues Allerweltsmittel, um
in der Hotellerie die Umsatzzah-
len mit neuen Dienstleistungen
und Angeboten zu steigern?
Der Trend geht eher in die
andere Richtung. Die Welt wird
immer komplexer und schnell-
lebiger. Fiir einen Hotelier ist der
Aufwand zu gross, sich alles
beizubringen und {iberall auf
dem Laufenden zu bleiben. In
erster Linie gilt also immer noch
der Grundsatz, sich auf die
eigenen Kompetenzen zu
konzentrieren.

Es gibt aber Beispiele, die klar
aufzeigen, dass Insourcing
funktioniert.

Ja, wenn Kompetenzen im Haus
sind, kann es durchaus Sinn
machen, Dienstleistungen extern
anzubieten oder fiir andere
Betriebe Aufgaben zu liberneh-
men — zum Beispiel, wenn in der
Marketingabteilung ein guter
Texter sitzt oder in der IT-Abtei-
lung die Ressourcen nicht
vollstédndig ausgeschopft sind.

Sind IT-Dienstleistungen nicht
eher Aufgaben, fiir die man auf
externe Spezialisten angewie-
sen ist? Also Outsourcing statt
Insourcing?

Da muss man differenzieren.
Google beispielsweise passt
seine Produkte fast wochentlich
an. Fiir einen Hotelier ist es nicht
einfach, in diesem Bereich up to
date zu bleiben und alles selber
zu machen. Hingegen sollte die
Betreuung von Social-Media-
Beitragen wenn immer moglich
intern erfolgen.

Schweizer Luxushotels setzen
auf Medical Wellness. Wie gross

. sind die Erfolgschancen?

Auch da gibt es kein Patent-
rezept. Eine Abteilung fiir
Gesichtschirurgie diirfte wohl
nicht ganz giinstig sein, die gilt
es erst einmal auszulasten. Auf
der Basis einer Kooperation kann
ich mir aber schon vorstellen,
dass das Modell eines Medical-
Care-Bereichs in einem Hotel
Gaéste anspricht, die man sonst
kaum erreichen wiirde. gw

der ganzen Welt sollen sich bei
Professor Hermann Sailer behan-
deln lassen. Am 6. Juni startet
«The Alpina Gstaad» mit einem
«Mountain-Detox»-Programm, in
Zusammenarbeit mit dem Medi-
zinalanbieter ~ Salusmed. Die
sechstigigen Behandlungen um-
fassen Messungen, Analysen, Er-
ndhrungsprogramme - und die
Ubernachtung in einem der De-
luxe-Zimmer. Und auch das Re-
sort Collina d’'Oro oberhalb Luga-
no, das vor einem Jahr die Tiiren
geoffnet hat, setzt auf Insourcing:
Seit Februar sorgt der franzosi-
sche Phytotherapeut Alain Messé-
gué mit seiner Pflanzen- und
Kréauterheilkunde fiir das Gleich-
gewicht der Hotelgdste und, so die
Hoffnungen der Hotelbetreiber,
fiir zusdtzlichen Umsatz und die
Steigerung der Belegungsrate.

Das Seminarhotel bietet nicht nur
Réume, sondern auch Inhalte an

Das Kerngeschift ausgeweitet
hat auch Remo Fehlmann, der
Direktor des Seminarhotels Sem-
pachersee, mit seiner Sommer-
akademie. Statt lediglich Hotel-
zimmerundMeeting-Infrastruktur
zu vermieten, bietet das Seminar-
hotel seit 2011 auch Inhalte an.
«Die Idee ist entstanden, weil
wir in den ersten beiden August-
Wochen stets eine Flaute ver-
zeichneten. Gleichzeitig stellten
wir im Gesprach mit Fiihrungs-
kriften, Trainern und Seminarlei-
tern fest, dass sie Weiterbildungs-
termine im Sommer schitzen
wiirden.» Daraufhin sei in Zusam-
menarbeit mit Partnern wie der
Hochschule Luzern, der Lern-
werkstatt Olten und der Fach-
hochschule Nordwestschweiz das
Konzept entstanden. «Letztes Jahr
konnten wir mit der Sommeraka-
demie 340 Giste gewinnen, in
diesem Sommer diirften es iiber
500 sein», weiss Fehlmann.

Dass Insourcing auch Kernbe-
reiche eines Hotel tangieren kann,

123rf/Manfred Steinbach - Fotomontage htr

Ein vielversprechendes Konzept: medizinische Betreuung im

Hotelzimmer nach der Behandlung in der Hotel-Klinik.

zeigen Beispiele aus Deutschland
und Spanien. Das Marriott Leipzig
zihlte bis 2012, wie in der deut-
schen Hotellerie tiblich, auf Reini-
gungspersonal einer externen
Firma. Dann folgte der System-
wechsel und die 27 Housekeep-
ing-Mitarbeitenden wurden ange-
stellt.  Gemiss Hoteldirektor
Thomas Reinhardt mit der Folge,
dass die Mitarbeitenden deutlich
motivierter seien und die Arbeit
sorgfiltiger ausfalle. Zudem sei
die Einsatzplanung flexibler und
unkomplizierter.

5000 Besucher besammeln sich
rund um die Hotel-Poolanlage

Ein Insourcing der spektakula-
ren Art hat ein Mittelklassehotel
der Palladium-Hotelgruppe an
der Playa d’en Bossa in Ibiza hin-
ter sich. Der Erfolg des benach-
barten Beachclubs Ushuaia be-
wog das Hotel, mit dem Club
zusammenzuspannen und diesen
zu integrieren. Nach einem Um-
bau 2011 fithrt das neu benannte
Ushuaia Beach Hotel rund um die
Poolanlage von Juni bis Septem-
ber nun tdglich Daypartys durch.

Alain D. Boillat

Von 17 Uhr bis Mitternacht legen
die weltbesten DJs auf, von David
Guetta bis Avicii: mit der Folge,
dass tdglich 3000 bis 5000 Besu-
cher 40 Euro Eintritt zahlen und
rund um die Poolanlage stromen.
Fiir Giste des Hotels ist der Zu-
gang zur Party inklusive, was dem
Hotel wiederum eine hohe Aus-
lastung beschert.

ANZEIGE

immer
einen Schritt
voraus

€uroTime

J
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Die Branchensoftware
fiir Personalplanung und Zeiterfassung
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Den Verkauf

Externen

anvertrauen

Sales in fremde Hande legen? Das Wachstum
spezifischer Firmen spricht dafiir.
Die Erfahrung einzelner Hoteliers dagegen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ANZEIGE

er Verkauf von Betten
ist des Hoteliers Kern-
geschift. Aber auch
dieses macht vor
einem Outsourcen nicht halt. Zu-
nehmend. Das Wachstum der Fir-
ma «Hotelpartner Yield Manage-
ment», die eine Filiale nach der
anderen eroffnet, zeugt von dem

Trend. Hotelpartner Yield Ma-
nagement kiitmmert sich ums On-
line-Geschift der Hoteliers und

>

KADI

Swiss Premium "? Quality

Das SUPER-COUNTRY Frites ist das Neue aus der SUPER-CRISP Linie.
Dieses traditionelle Pommes Frites sieht dank Schale und dem 12x12mm
Schnitt aus wie selbstgemacht. Dank SUPER-CRISP Technologie von KADI
nicht nur knuspriger und rentabler, sondern bleibt auch langer warm.

Seit 1951 steht KADI als innovativer Partner von Kihl- und Tiefkahlprodukten im Dienst der Schweizer Kéche.

Besuchen Sie uns auf www.kadi.ch. Wir haben die passende Beilage fiir Sie im Angebot!

Der Zimmerpreis, den das Hotel dem Gast direkt bietet,
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yieldet die Preise alle sieben
Minuten neu. Im Durchschnitt
ermogliche Hotelpartner ihren
Kunden einen Zuwachs im On-
line-Geschift von 70 Prozent, so
Rainer Willa, Deputy CEO von
Hotelpartner. Alle anderen Ver-
kaufskanéle des Hotels miissen
auf den Online-Preis abgestimmt
werden. Soll der Direktverkaufs-
preis an der Réception 5 Prozent
tiefer liegen, so erhalten die Ré-
ceptionisten zwei Preise: den On-
line- und einen tieferen Preis.
Dass der Gast beim Hotel den
tiefsten Preis bekommt, ist Philo-
sophie: «Wir wollen den Direkt-
verkauf stirken», betont Rainer
Willa von Hotelpartner. Hotel-
partner wachst nicht nur mit Ein-
zelhotels, sondern i ischen

sollte der attraktivste sein.

123RF/htr

ung miinden. SHS sorge dann vor
allem dafiir, dass der Betrieb in
Sachen Angebotsdynamik, Distri-
butionstechnologie und Online
Sales am Ball bleibt. «Wir vermit-
teln dem Betrieb das notige
Know-hown, erklért Gianluca Ma-
rongiu, und: «Wir schreiben dem
Hotelier keine Preise vor, diese
setzt er weiterhin selbst fest»,
betont der Revenue Consultant.
«Wir sind der Meinung, dass ein
Outsourcing des Pricings sehr ge-
fahrlich ist.» Mit einer Ausnahme:
Fiir ein sehr kleines Hotel, wenn
die Personaldecke diinn und kei-
ne Zeit vorhanden ist, neue Géste
zu generieren und der Fokus eher
auf der Restauration liegt, dann
kénne ein Outsourcing des Reve-
nue M: allenfalls Sinn

auch mit ganzen Hotelketten, dies
vorerst im Ausland. «Wenn eine
Hotelkette mit 60 Hausern bis an-
hin mit 20 Revenue-Managern
den Sales machte, brauchen wir

dafiir drei Personen», verdeutlicht ,

Willa das Sparpotenzial.

Dass das Pricing fiir einen Hote-
lier trotzdem eine sensible Sache
bleibt, das weiss
man auch bei Ho-
telpartner: «Es ist
eine Vertrauens-
frage, ob ein Hote-
lier den Sales in
fremde Hiénde
gibt», meint Willa.

machen.

Aufwendiges MICE-Geschift ldsst
sich iiber Partner verkaufen
Erst fiir Hotels ab 100 Zimmern
erachtet Oliver Stoldt, Inhaber
von Swiss Sales Conferences, die
Einstellung eines Sales Managers
als sinnvoll. «Fiir, einen Betrieb
. mit weniger als
100 Zimmern ist
ein Sales Manager
zu teuer» Insbe-
sondere dann,
wenn es sich um
ein Haus handle,
das sich sowohl im
MICE- als auch im

Sales wieder Leisure-Segment
ingesourct G - positioniere  und
Das notige Ver- «Das Feingefiihl damit schon fast
trauen hatte Ales- fiir die ortlichen zwei Sales-Perso-
sandro Pedrazzet- : nen bendtige. Ein
ti, Hotelier des Beg?benhe_lten solcher Betrieb sei
«Continental- bietet ein denn auch der ty-
Park», Luzern, im Externer nicht.» pische Kunde sei-
letzten Jahr nicht i ner Firma, die
mehr. Pedrazzetti Alessandro Pedrazzetti fiir Unternehmen

soll kein Einzelfall
sein. Im Herbst
kiindigte er den Vertrag mit Hotel-
partner, mit denen er einige Jahre
zusammenarbeitete. Er hat zum
einen die erwartete Steigerung
beim RevPAR vermisst. Zum an-
deren seien die Zimmerpreise,
wenn sie hitten anziehen konnen,
gleich geblieben. Bereits Anfang
letzten Jahres habe er angefangen,
die Preise von Hotelpartner
«selbst zu tiberschreiben», mit
entsprechendem Erfolg. Das Sys-
tem wiirde nicht alle relevanten
Faktoren einbeziehen, bemingelt
Pedrazzetti: Bei gleicher Auslas-
tung der Luzerner Hotels konnte
je nach Saison ein ganz anderer
Preis notig sein, dieses Feingefiihl
fiir die ortlichen Begebenheiten
konne ein Externer nicht bieten.
«Ich kann mein Pricing nicht in
eine fremde Hand in einer frem-
den Stadt geben», so der Hotelier.
Da er dann beim Pricing doch
noch selbst mitwirkte, wurde ihm
das Ganze zusammen mit der
Kommission von Hotelpartner
schlussendlich zu teuer.

Outsourcen beim Sales:
Strategie ja, Verkauf nein

Weil der Preis ein so delikates
Thema fiir den Hotelier ist, be-
schrankt sich die SHS Swiss Hos-
pitality Solutions AG bewusst auf
die strategische Beratung. Diese
kann in eine dauerhafte Betreu-

Continental-Park Luzern

Kongress- und Se-
minaraufenthalte
vermittelt. 30 Hotelpartner be-
dient SSC in der ganzen Schweiz.
Mehr sollen es nicht werden.
«Sonst kommt es zu einer Konkur-
renzsituation unter den Partner-
betrieben», begriindet Stoldt die
Limite.

Die Vorteile fiir die Hotelkun-
den liegen fiir Stoldt auf der Hand:
Veranstalter wollten nicht immer
ins gleiche Hotel, SSC bietet Semi-
narraumlichkeiten in der ganzen
Schweiz, jedes Hotel kime dann
entsprechend mal zum Zuge. Eine
Schwierigkeit beim Verkauf direkt
durchs Hotel sieht er auch in den
héufigen Wechseln im Sales Ma-
nagement und der damit fehlen-
den Kontinuitét in der Kundenbe-
treuung.

Wie effektiv ein externer Ver-
kauf im MICE sein kann, belegt
Stoldt mit Zahlen: 74 Prozent der
Buchungsanfragen seitens Fir-
men wiirden bei ihm auch einge-
16st. An der Nachfrage nach sei-
nen Vermittlungsdiensten fehle es
nicht, betont Stoldt. «Springt ein
Hotelier ab, steht schon ein neuer
Interessent bereit.» Die SSC-Kom-
mission von 8 bis 10 Prozent des
erzielten MICE-Umsatzes will
Stoldt trotzdem nicht erhéhen:
«Ich war selber Hotelier» Aber
auch fiir Stoldt ist MICE-Sales
ein hartes Geschift: «Wir konnen
unsere Kosten gerade decken.»
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Am 1. April 6ffnet das Demenz-Zentrum Schonberg seine Tiiren. Triger sind sowohl die lokale Spitex als auch eine Berner Heimgruppe, Partner sind Universi

Der flexible Heimeintritt

Beim neuen Zentrum
Schonberg in Bern
soll der Ubertritt ins
Heim kein endgiilti-
ger, die Zusammen-
arbeit mit der ambu-
lanten Pflege naht-
los sein. Das Heim
eroffnet am 1. April.

GUDRUN SCHLENCZEK

n 25 Jahren bereits soll

jeder fiinfte Bewohner der

Schweiz iiber 80 Jahre alt

sein - und sich damit ten-
denziell in einem pflegebediirfti-
gen Alter befinden. In der Regel
wird zu Beginn die Pflege durch
einen externen Leistungserbrin-
ger wie Spitex abgedeckt. Steigt
der Bedarf an Pflegeleistungen an,
ist die Pflege zu Hause ab einem
gewissen Punkt nur noch schwer
zu bewerkstelligen und zu kosten-
intensiv. Dann drédngt sich ein
Wechsel in eine Institution auf.
Dieser Schritt eines alten Men-

mehr so leicht hinnehmen und
der sie zusitzlich verwirren kann.
Genau hier setzt das Konzept des
neuen Kompetenzzentrums fiir
Demenz und palliative Pflege in
Bern an. Die Zentrum Schoénberg
AG wird zur Hilfte von der Stif-
tung Tilia, zu der vier Pflegeheime
in Bern gehoéren, und zur Hilfte
von der Spitex Bern getragen. «Wir
wollen mit unserem Zentrum be-
reits im ambulanten Bereich an-
setzen», beschreibt der Geschifts-
fiihrer der Zentrum Schonberg
AG, Luca Lo Faso, die strategische
Ausrichtung des Gemeinschafts-
projekts von Spitex und Tilia.

Biografiewissen der Spitex
bleibt verfiigbar

Die Durchlassigkeit von ambu-
lanter und stationdrer Pflege soll
Betreuungskontinuitdt fiir den
Betroffenen und seine Angehori-
gen sicherstellen. Zum einen, in-
dem die gleichen Fachmitarbeiter
sowohl im ambulanten als auch
im teilstationdren Bereich titig
sind. Zum anderen soll sogenann-
ten Care-Managern eine zentrale
Funktion dabei zukommen: Sie
stellen die Bezugspersonen fiir die
Angehérigen und die Betroffenen
dar, sie dokumentieren Biografie

schen ins Alters- und Pflegehei
ist heute haufig ein definitiver:
Wer einmal einen Heimplatz be-
legt, kehrt in aller Regel nicht
mehr in seine eigenen vier Wande
zuriick.

Der Ubertritt ins Heim ist fiir
die Betroffenen meist mit grossen
Anderungen verbunden: Die Um-
gebung ist neu, das soziale
Umfeld auch. Ein Wechsel, den
altere Menschen und insbesonde-
re Menschen mit Demenz nicht

und Pflegefallverlauf, sie sind der
erste und der letzte Kontakt zum
Klienten. Sie stellen damit auch
die Kontinuitit in Bezug auf das
Wissen zum Pflegebediirftigen si-
cher. «Heute geht das bei der am-
bulanten Betreuung erworbene
Wissen iiber den Betagten oft ver-
loren, ein Heim muss dieses wie-
der miihsam aufbauen», verdeut-
licht Luca Lo Faso. Gerade bei
demenziell Erkrankten sei das
Biografiewissen - auch die Ess-

«Die stationére
Abdeckung wie
heute ldsst sich
nicht aufrecht-
erhalten.»

Luca Lo Faso
Zentrum Schonberg AG

m 1. April 6ffnet das Zen-

trum Schonberg seine

Tiiren: 166 Betten stehen
zur Verfiigung, wovon 120 Betten
die ersten Jahre von der Triger-
stiftung Tilia aufgrund diverser
Umbauten fiir die Entlastung der
eigenen Heime geniitzt werden.
Mit den verbleibenden 46 Betten
sollen primdr demenziell er-
krankte Menschen angesprochen
werden, so wie auf lange Sicht
auch mit der ganzen Institution.

Der Grund ist der grosse und stei-

biografie - sehr wichtig, vieles las-
se sich fiir den Umgang mit dem
Menschen mit Demenz nur noch
dariiber erschliessen.

Die Kontinuitdt bei der Betreu-
ung soll zudem eine Flexibilitat
bei der Wahl des Pflegeortes er-
moglichen. Wer aufgrund eines
akuten - Pflegebediirfnisses ins
Heim eingewiesen wird, soll, bei
entsprechender ~ Regeneration,
auch wieder in die eigenen vier
Winde zuriickkehren kénnen.
Damit wolle man die heute impli-
zit geltende Formel «einmal Heim,
immer Heim» durchbrechen.

Den Bewohnern kime diese
Durchléssigkeit zwischen Spitex
und Pflegeheim nur entgegen.
«Die meisten wollen am liebsten
so lange wie maglich in den eige-
nen vier Winden bleiben.» Zu-
dem wiirde man so dem Heimein-
tritt seine Endgiiltigkeit nehmen.
Diese Flexibilitat ist auch versor-
gungspolitisch notig. Mit Blick auf
die demografische Entwicklung

gende Bedarf an Kompetenz im
Bereich Demenzpflege. In den
Hausern der Tilia-Stiftung diag-
nostiziert man bereits heute bei
der Mehrzahl der Bewohner ir-
gendeine Form von Demenz.

Die 46 Betten befinden sich
vornehmlich im Attikageschoss.
Dort steht demenziell Erkrankten
mit der 250 Meter langen Dach-
terrasse ausreichend Raum fiir
den fiir die Krankheit typischen
Bewegungsdrang zur Verfiigung.
Gekocht wird im Haus selbst, im

meint Luca Lo Faso: «Die statio-
nére Abdeckung wie heute ldsst
sich mit Blick auf die demografi-
sche Entwicklung nicht aufrecht-
erhalten.»

Das neue Kompetenzzentrum
ist auch ein Forschungszentrum
Nahtstelle will das neue Zent-
rum in Bern nicht nur zwischen
ambulanter und stationérer Pfle-
ge sein, sondern auch zwischen
Forschung und Praxis. Damit
betritt das Zentrum Schénberg
weiteres Neuland im Langzeit-
pflegebereich: Mit der direkten
Integration der Forschung in den
Heimbetrieb folgt die neue Berner
Institution dem Beispiel ~der
Universitdtsspitdler, bei denen
Forschung, wie der Name bereits
impliziert, genauso wie die Ver-
sorgung zum Auftrag gehort. «Im
Zentrum Schonberg sollen wis-
senschaftliche Erkenntnisse ge-
sammelt und direkt erprobt wer-
den», erkldrt Luca Lo Faso das

Untergeschoss, im Cook& Chill-
Verfahren. Die weiten Wege, die
gewiinschte Flexibilitat in der
Kiiche aber auch die Flexibilitat
auf der Station bewegte die Ent-
scheidungstrager zur kalten Li-
nie: So kann das Personal auf
der Station die Essenszeit besser
selber einteilen. In einem ersten
Schritt kiimmert sich die Pflege
um die Essensversorgung auf der
Station, mittelfristig wird man
dafiir Hotelleriepersonal hinzu-
ziehen. Jede Wohngruppe verfiigt

titen aus dem In- und Ausland.

Modell. Dafiir hat man eigens eine
Stelle Leitung Wissenszentrum
besetzt. Vernetzen will sich das
Zentrum mit verschiedenen Uni-
versititen und Fachhochschulen
der Schweiz und des Auslands,
sowohl wissenschaftliche For-
scher als auch Studenten sollen
Studien respektive Masterarbei-
ten am Zentrum Schonberg reali-
sieren kénnen.

Damit Forschung iiberhaupt
betrieben werden kann, miissen
die Bewohner bei Heimeintritt ihr
Einverstindnis geben. Die Be-
wohnerdaten wiirden anonymi-
siert verwendet werden, die ethi-
schen Auflagen in der Forschung
gerade im Gesundheitswesen sei-
en dusserst streng, so Luca Lo
Faso. Noch stehen die For-
schungsschwerpunkte nicht ab-
schliessend fest - dass Demenz
und palliative Versorgung eine
wichtige Rolle spielen werden, ist
von der Ausrichtung des Zent-
rums her bereits gegeben.

Kalte Linie ermoglicht variable Essenszeit

iiber eine voll ausgestattete Kii-
che, sodass Komponenten oder
Backwaren im Sinne einer Akti-
vierungstherapie zusammen mit
den Bewohnern wahlweise selbst
zubereitet werden konnen.

Als Schnittstelle zur lokalen
Umgebung und Treffpunkt fiir
Mitarbeitende, Forscher, Ange-
horige und Bewohner fungiert
das offentliche Restaurant Bel-
mont, welches mit Freeflow und *
Frontcooking eine unkomplizier-
te Atmosphére verspricht.  gsg
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Daniel Duerr
ist der beste
Kochlernende

Auf Daniel Duerr,
Sieger des Lehrlings-
kochwettbewerbs
«Gusto 14», wartet
schon die nachste
Herausforderung:
Er reist an die erste
internationale
Ausgabe in Paris.

SABRINA GLANZMANN

r wolle die Titelverteidi-
gung fiir die Rehaklinik
Bellikon - was Daniel
Duerr als Motivation fiir
die Teilnahme am Lehrlingskoch-
wettbewerb «Gusto 2014» im Vor-
feld angegeben hat, hat funktio-
niert: Am Finalkochen in der
Schulkiiche der Berufsbildung
Baden letzte Woche konnte er
iiberzeugen und ist nach Thomas
Habegger der zweite Belliker Ler-
nende in Folge, der als Sieger
aus dem Wettbewerb hervorgeht.
Zum nunmehr zehnten Mal fand
der nationale Wettbewerb fiir
Kochlernende im zweiten und
dritten Lehrjahr statt; organisiert
wird «Gusto» von Prodega/
Growa/Howeg,  Transgourmet
Schweiz AG, unter dem Patronat
des Schweizer Kochverbandes.
«Ich freue mich riesig», sagt
Daniel Duerr zu seinem Sieg,
«und natiirlich ist das Ganze eine
sehr gute Vorbereitung fiir meine
Lehrabschlusspriifung néchstes
Jahr» Fiir ihn sei am eindriick-
lichsten gewesen, wie er sich
nach jedem Training in den ver-
gangenen Wochen verbessern
konnte. «Dieses Training, in dem
wir genaues, sorgfaltiges, struktu-
riertes und besonnenes Arbeiten
gelibt haben, hat wie letztes Jahr

Sieger-Dessert: Warmes
Kokos-Rosinen-Kissen und
Zitronengras-Ingwer-Sauce,
Birnenmousse aus Macadamia-
nuss-Biskuit, Chai-Tee-Creme.

Fakten Die
Finalisten am
«Gusto 14»

Nach Sieger Daniel Duerr
erreichten Lina de Simoni
(Seerestaurant Belvédere,
Hergiswil) den zweiten und
Matthias Fehr (Altersbetreu-
ung Vechigen, Worb) den
dritten Platz beim «Gusto 14».

Die iibrigen Finalteilnehmer
sind wie beim «Gusto» {iblich
alle auf dem vierten Platz
klassiert. Es sind dies: Angelo
Croce (Brasserie Lipp, Genf),
Manuel Engel (Grand Hotel
National, Luzern), Silvana
Lodi (Congress Hotel Seepark,
Thun), Ivo Magistretti
(Inselspital Bern), Gilles
Meyer (Grand Hotel Victoria-
Jungfrau & Spa, Interlaken)
und Melanie Rufer (Residenz
au Lac, Biel).

www.gustol4.ch

Sieger-Hauptgericht:
Entenroulade mit getrockneten
Friichten, Entenrélichen

an Orangen-Kardamomsauce,
Sushi-Triangel, frisches
Wok-Gemiise.

schon Thomas jetzt auch Daniel
wihrend des Finals geholfen. Es
ist toll, so gute Lernende zu ha-
ben, die sehr viel Liebe zum Beruf
zeigen», sagt ein stolzer Lehr-
meister und Rehaklinik-Kiichen-
chef René Frei, selbst mehrfach
ausgezeichneter Kochwelt- und
Kocholympiameister.

Die neun Finalisten (siehe Box
links), ausgewdhlt aus insgesamt
70 Bewerbern, hatten drei Stun-
den Zeit fiir die Zubereitung
eines Hauptgangs und eines Des-
serts zum Thema «Harmonie
Asien-Europa». Beim Hauptge-
richt musste Mastente als zent-
rale Komponente mit je einer
trockenen und einer feuchten
Garmethode verarbeitet werden.
Das Dessert sollte eine kalte und
eine warme Komponente be-
inhalten; dafiir mussten die Jung-
kéche die Zutaten Tee, Ingwer,
Niisse und Birnen verwenden.
Eine erste Fachjury beurteilte die
Arbeit in der Kiiche, die zweite
degustierte die fertigen Tellerge-
richte anonymisiert in einem se-
paraten Raum.

g

i

Gewinner Daniel Duerr beim «Gusto-14»-Wettkochen.

Daniel Duerr kommt als Ge-
winner der diesjahrigen Jubild-
umsausgabe eine besondere Ehre
zuteil: So reist er nicht nur fiir ein
zweiwdchiges Stage in die Kem-
pinski Hotels nach Peking, son-
dern vertritt die Schweiz auch
beim Kochwettbewerb «Les
Chefs en Or» im November an der
Fachmesse Equip'Hotel in Paris.
Gegriindet und durchgefiihrt
wird er von der europaweit tati-
gen Transgourmet-Gruppe. Ge-
miss Pascal Perraudin, Leiter
Marketing bei Prodega/Growa/
Howeg, Transgourmet Schweiz
AG werden Deutschland, Frank-
reich, Polen, Ruminien, Russ-
land und die Schweiz daran teil-

Bilder zvg

nehmen. Je ein Profikoch und ein
Lernender oder  hochstens
21-jéhriger Jungkoch treten pro
Land an; «der Schweizer Profi-
koch steht zum aktuellen Zeit-
punkt noch nicht fest», sagt Per-
raudin. Die Lernenden miissen
ein Rezeptvorschlag fiir acht Per-
sonen einreichen und Themen-
Produkte mit festgelegter Kosten-
grenze beriicksichtigen. «Fiir die
Lernenden ist das eine einmalige
internationale Plattform, bisher
war Les Chefs en Op nur fiir
franzosische Teilnehmer offen»,
sagt Perraudin weiter. Die Vorbe-
reitung von Daniel Duerr fiir Pa-
ris werde nun mit ihm und Lehr-
meister René Frei besprochen.

estaurants konnen, wie die

Menschen in unserem Leben, in

zwei Kategorien eingeteilt werden.
In der einen sind diejenigen, die man liebt
und respektiert. Und in der anderen sind
diejenigen, die einem dauerhaft erhalten
bleiben, die man aber, ehrlich gesagt,
nicht wirklich mag.

Kolumne

Sarah Quigley

ist Schriftstellerin. Sie wuchs in
Neuseeland auf, machte ihren
Doktor der Literatur in Oxford
und lebt jetzt in Berlin. Fir die
hotel revue schreibt sie tiber
die schénen Seiten

des Lebens.

In einer idealen Welt wiirden wir uns nur
mit wundervollen Menschen umgeben
und in wundervollen Restaurants essen.
Leider ldsst es die Natur des Menschen

nicht zu, dass wir diese Utopie erreichen.
Weil wir, trotz aller negativen Erfahrun-
gen, festam Konzept Annehmlichkeit

- «Convenience» - kleben.

Gute
Vorsatze — bis
Zum nachsten
Regen

«Convenience» ist ein Wort, das nie auf
Essen bezogen werden sollte. «Conve-
nience» ist verantwortlich fiir solch
kulinarische Ubel wie «Pop Tarts» (seien
Sie froh, wenn Sie noch nie eine aus
einem amerikanischen Toaster haben
fliegen sehen). «Convenience» ist
verantwortlich fiir Plastikbesteck,
UHT-Milch, Currys, die man im Plastik-
sack kochen kann, und jene geschilten
Miniatur-Karotten, die wie winzige, ampu-
tierte Finger aussehen, und die man in
ihrer grésslichen, perforierten durchsich-
tigen Verpackung in der Mikrowelle
zubereiten kann.

Es gibtimmer eine Entschuldigung fiir
den Besuch eines mittelmassigen
Restaurants. Am Tag danach hasst man

sich zwar. Aber wenn es in Stromen
regnet, nichts im Kiihlschrank ist, man am
nidchsten Tag frith aufstehen muss und
man weder per 6V ans andere Ende der
Stadt fahren, noch einen Fahrer bestim-
men will, der dann den ganzen Abend
missmutig {iber sein Wasserglas hinweg
zusieht, wie sich alle anderen betrinken
und vor dem Dessert zu gdhnen und mit
dem Autoschliissel zu spielen beginnt -
also an so einem Abend scheint es Sinn zu
machen, ein paar Schritte von der
Wohnung weg zu gehen und wieder
einmal mittelméssige Spaghetti Carbona-
ra im mittelmassigen italienischen
Restaurant zu essen. Man spart dabei
sogar Zeit! Und man kennt die Speisekarte
so gut, dass man sie gar nicht mehr zu
lesen braucht.

Es gibt mehrere unterdurchschnittliche
Esslokale in meiner Nachbarschaft in
Berlin, die ich - aus Faulheit oder
«Convenience» - mehr als notig besuche.
Ich kenne ihre Fehler inzwischen so gut,
dass ich ihnen Ubernamen gegeben habe,
wie man das mit unbeliebten Kollegen tut.
Es gibt den «Langsamen Franzosen»
(dreissig Minuten fiir ein Getrénk, gute
sechzig fiir ein Essen), den «Schlecht
gelaunten Italiener», den «kaum gewiirz-
ten Thaildnder», die «zufillig geschlossene
Tapasbar» und die «Gummi-Pizzeria».

Letzte Woche plante ich, mit einer
Freundin ein neues asiatisches Restaurant
im Westen von Berlin auszuprobieren.

Gerade als wir starteten, begann es zu
regnen. Meine Freundin musste am
folgenden Tag friih aufstehen. Und ich
hatte am Tag zuvor nicht nur einen
Knochel verstaucht sondern beide.
«Sollten wir nicht einfach...?», schlug
meine Freundin vor. Wir gingen natiirlich
in den «Langsamen Franzosen». Das
passte zu meinem Schneckentempo, in
dem ich mich fortbewegte. Ich versuchte,
mein schlechtes Gewissen mit der
Begriindung zu besanftigen, dass auch
nur ein paar Schritte ein langer Weg sind,
wenn man mit beiden Beinen hinkt.

Nach den erwarteten fiinfzehn Minuten
Nichtbeachtung ging meine Freundin
Speisekarten suchen. Im Raum, durch den
sie gegangen war, sah ich eine Bewegung.
Etwas rannte zwischen der Bar und den
Tischen umbher, und zwar viel schneller als
ein durchschnittlicher Kellner. Bevor
jemand «Nagetier» sagen konnte, war ich
schon zwanzig Meter die Strasse hinauf
gerannt. Wer kiimmert sich um ein oder
zwei verstauchte Fiisse, angesichts von
Schnauzhaaren und eines Schwanzes? Es
wird sich weisen, ob das geniigt, um mich
eines Besseren zu belehren. Ob ich wohl
gastronomische Mittelméssigkeit kiinftig
meiden werde? Oder werde ich vergeben
und vergessen, das Lokal in «Die kleine
Ratte» umbenennen und es beim
néchsten Regen wieder aufsuchen...

Deutsch von Renate Dubach.
Das englische Original auf www.htr.ch/sarah

Wettbewerb

Ausschreibung flr
die Swiss Bar.
Awards 2014 lauft

Zum zwolften Mal vergibt das
Schweizer ~Fachmagazin  «Bar
News» dieses Jahr die «Swiss Bar
Awards». Die Preise im Gesamt-
wert von 30 000 Franken werden-in
den Kategorien «Barkeeper of the
Year», «Best Newcomer Bar», «Best
Longseller Bar» und «Best Bar Me-
nue» vergeben. Ab sofort bis zum
20. Mai 2014 kénnen sich Barkee-
per, Bars, Lounges und Clubs an-
melden. Die diesjihrige Award-
Night findet am 21. September
2014 im X-Tra Club in Ziirich statt.

www.swissbarawards.ch

Kultur

Thomas Hirlimann
schreibt fir die
Freilichtspiele '15

oy

g

Mit Thomas Hiirlimann wird
einer der bedeutendsten Autoren
im deutschsprachigen Raum das
Drehbuch firr die Freilichtspiele
Luzern im Sommer 2015 schrei-
ben: Aus Anlass des Tourismus-
jubildums «200 Jahre Gastfreund-
schaft Zentralschweiz» verfasst der
in Berlin wohnhafte, gebiirtige Zu-
ger ein Stiick iiber den Bergbahn-
pionier und Hotelkonig Franz Josef
Bucher-Durrer. Die Freilichtspiele
finden alle zwei Jahre auf Trib-
schen bei Luzern statt.

Schwyzer
Kulturwochenende
mit Bustouren

Vom 11. bis zum 13. April 2014 fin-
det im Kanton Schwyz zum dritten
Mal ein spezielles Kulturwochen-
ende statt. In 33 Gemeinden ste-
hen rund 130 Veranstaltungen auf
dem Programm. Mit drei gefiihrten
Bustouren («KulTour») sollen laut
den Organisatoren zudem «die
Grenzen zwischen den Gemein-
den und die Grenze zwischen dem
inneren und dusseren Kantonsteil
iiberwunden werden». Organisiert
werden die Events von lokalen Ver-
anstaltern. Festival-Initiant ist der
kantonale Kulturverein «Schwyz
Kultur Plus».

www.kultur-wochenende.ch

Genuss

Highland Park mit
dritter Edition der
Valhalla Collection

Highland Park

Nach «Thor» und «Loki» lanciert
die schottische Destillerie High-
land Park den dritten von vier
Whiskys aus der Valhalla Collecti-
on: «Freya». Dieser Whisky, wie
die Vorginger inspiriert von der
altnordischen Mythologie, verbin-
det Aromen von weisser Schokola-
de mit tropischen Friichten. Der
15 Jahre alte Single Malt mit 51,2%
Volumen ist schweizweit auf 1116
Flaschen limitiert und ab April
im Schweizer Fachhandel erhalt-
lich. Der empfohlene Verkaufs-
preis liegt bei 250 Franken. sag



18 dolce vita

htr hotelrevue
Nr. 12/ 20. Mérz 2014

Neues Budget-schlaten in Wien

Blick ins Ausland Im April er6ffnet die Hotelgruppe Ruby ihr erstes
Haus in Wien. Mit «Lean Luxury» will sie mit Design, einer hochwer-
tigen Zimmerausstattung und giinstigen Preisen punkten.

it der Eroffnung des

Ruby Sofie Hotel

mit 77 Zimmern

feiert in Wien eine
brandneue Marke Premiere, die
Bewegung in das trige Segment
der mittelstdndischen Hotellerie
bringen soll: Ruby Hotels. Griin-
der ist der Miinchner Hotel-
Unternehmer Michael Struck, der
bereits einige Erfahrung in der
Entwicklung neuer Hotelmarken
hat. So baute er Kameha, Gold Inn
und Dormero auf und war als
Geschiftsfithrer bei der Miinch-
ner Schérghuber Unternehmens-
gruppe verantwortlich fiir die Ho-
telentwicklung, die Immobilien
und touristischen Geschifte der
Hoteldivision (Arabella und Ara-
bella Starwood Hotels).

Unter dem Slogan «Lean Luxu-
ry» (lean: englisch fiir schlank,
diinn) will Struck mit Ruby das
Budget-Hotel-Prinzip neu defi-
nieren: «Wir sehen unser Konzept
als eine Weiterentwicklung von
Budget-Design. Unsere Zielgrup-
pe sind kosten- und stilbewusste
Gdste, denen die Hotels im Bud-
get-Segment von der Ausstattung
her bislang nicht hochwertig ge-
nug waren. Wir bieten ihnen eine
hochwertigere ~ Zimmerausstat-
tung, ein anspruchsvolleres De-

«Wir bieten
5-Sterne-Zimmer
auf 2-Sterne-
Fliachen zu 3-
Sterne-Preisen.»

Michael Struck
Griinder und CEO Ruby Hotels

sign und eine zentrale Lage, blei-
ben aber immer noch bezahlbar.»
Das Ruby Sofie Hotel ist Teil eines
2001 von einem Brand zerstorten
historischen Gebaudes im Zent-
rum von Wien, das zuletzt von der
osterreichischen ~ Immobilien-
gruppe Soravia Group umfassend
restauriert wurde. Auf einer Nutz-
fliche von 12000 Quadratmetern
sind neben dem Hotel und zusétz-
lich zum originalgetreu wieder
hergestellten Festsaal Wohnun-
gen, ein Gastronomiebetrieb, ein
Fitness-Center und Veranstal-

NATHALIE KOPSA

tungsrdume entstanden. Die Kos-
ten der Neugestaltung sollen sich
auf rund 50 Mio. Euro belaufen.

Zimmer nur online buchbar, zu
zwei Ratentypen

Konkret sieht Strucks Vision
einer Weiterentwicklung des Bud-
get-Prinzips so aus: Die Zimmer-
flichen sind im Vergleich zu an-
deren Budgethotels etwas kleiner,
dafiir wird mehr Geld in die Aus-
stattung investiert. Es gibt Desig-
nermobel, modernes In-Room-
Entertainment und hochwertige
Materialien, aber keinen Con-
cierge, keinen Roomservice, keine
Tagungsrdaume, keine Wellness -
was die Margen im Logis-Bereich
attraktiver macht. Anstelle eines

Restaurants steht ein rund um die *

Uhr geoffneter Coffeeshop zur
Verfiigung, und eine Bar soll mit
DJ-Musik auch Einheimische an-
ziehen. «Wir bieten 5-Sterne-Zim-
mer auf 2-Sterne-Flichen zum
3-Sterne-Preis», bringt Michael
Struck die Ruby-Quintessenz auf
den Punkt. In die iiblichen Sche-
mata der Klassifizierung lasst sich
das laut Struck nicht pressen, des-
halb geht Ruby ohne offizielles
Sterne-Siegel an den Start.

Ein nicht unwesentlicher Teil
der Einsparungen lduft bei Ruby

ANZEIGE

Das Profi-Sortiment f
exzellenten Service

@ Buffet & Kiiche ) |

@ Theke & Verkauf )

&) Bewirtung

Jetzt

GRATIS

Katalog
anfordern!

Appetitlich angerichtet!
Ob Sie ein Apéro Buffet oder einen St'ehe_mpfang planen oder

Ihre Gédste kulinarisch auf ein mehr
mdchten: Bei HUBERT finden Sie eine grofie Auswahl an attrak-
tiven Vorspeisengldschen, Platten uns Schilchen fiir lhren

besonderen Event.

Gebiihrenfreie Bestell-Hotline 0800 11 33 66

HUBERT

www.hubert-online.ch

Menu

Kleinere Zimmer, dafiir Designerméb

im Hintergrund. So wurden nicht
nur der Personal- und der Fiih-
rungsstamm verschlankt, um die
Betriebskosten im Rahmen zu
halten, sondern auch die Prozesse
rund um Hotelbuchung und Zah-
lungsabwicklung. Alle Front- und
Backoffice-Funktionen ~ werden
online abgewickelt und wesentli-
che Steuerungs- und Fiihrungs-
ausgaben zentral gebiindelt. Zu-
dem sind die Ruby-Hotels
ausschliesslich iiber das Internet
buchbar.

Auch das Ratensystem wurde
vereinfacht, indem es nach dem
Airline-Modell nur noch zwei Ra-
tentypen gibt - eine bis
48 Stunden vor Anreise kostenfrei
stornierbare Flex-Rate und eine
Vorauszahlungs-Rate. Mit dem
Online-Check-in sieht sich Ruby
europaweit als Pionier. Die Ruby-
Prepaid-Rate startet in der Stan-
dardzimmerkategorie bei Einzel-
belegung bei 69 Euro. Direkt-
buchungen werden mittels Best-
Price-Garantie gepusht. «Wir ha-
ben alles hinterfragt, auch die
Klassischen Betriebsprozesse. Da-
durch kénnen wir mit deutlich
verringertem  Personalaufwand
im Bereich Frontoffice- und Re-
servierung fahren», betont Mi-
chael Struck.

In der Schweiz ist Ziirich als
Ruby-Standort im Visier

Er ist sich sicher, dass sein Ho-
telkonzept auch immobilienseitig
neue Nischen erobern wird. Dank

der schlanken Struktur- und Pro-
zessinnovationen kénnten schon
Flacheneinheiten ab 2000 Quad-
ratmeter profitabel bewirtschaftet
werden, sagt Michael Struck: «Das
ist etwas, was wir als Alleinstel-
lungsmerkmal sehen. Weil wir so
geringe Fixkosten im Haus haben,
kénnen wir ganz andere Flachen
als Hotel nutzen. Unser Break-
even liegt selbst bei geringen Ho-
telgrossen bei unter 45 Prozent
Belegung» Im Fokus stehen
Bestandesimmobilien wie Biiro-
flichen und Innenstadt-Ge-
schaftshauser, aber auch Neubau-
ten oder bestehende Hotels
kdmen infrage, so Struck.

Ruby Hotels fokussiert sich bei
der Standortsuche auf europdi-

el und hochwertige Materialien im Ruby Sofie Hotel Wien.sider 2

sche Grossstédte. Mehrere Projek-
te seien momentan in Verhand-
lung, in der Schweiz sei man
speziell in Ziirich auf der Suche,
wie Michael Struck erldutert. Die
Gesellschaft plant, zehn weitere
Stadthotels innerhalb der nichs-
ten fiinf Jahre zu eréffnen. Dabei
steht ihr nebst der oOsterreichi-
schen Soravia-Gruppe der Londo-
ner Unternehmer und Investor
Michael Hehn zur Seite. Ruby
sieht sich nicht nur als Betreiber,
sondern auch als kiinftiger Eigen-
tiimer von Hotelimmobilien ge-
riistet und beteiligt sich auch als
Ausbauunternehmer direkt bei
Projekten.

www.ruby-hotels.com

Ton in Ton: Der Lounge- und Barbereich im Wiener «Ruby».

«Swiss-Deluxe-Hotels»-Koche
wirken am «Sapori Ticino»

Vom 6. April bis 11. Mai
2014 findet zum achten
Mal das Gourmet-Festival
S.Pellegrino Sapori Ticino
statt. Zu Gast sind heuer
Spitzenkoche der Swiss
Deluxe Hotels.

Fiir die diesjahrige, achte Ausgabe
des «S.Pellegrino-Sapori-Ticino»-
Gourmetfestival empfangen zehn
Tessiner Chefs je einen Kollegen
aus einem Swiss Deluxe Hotel -
diese Kooperation steht heuer im
Fokus des Festivals, welches vom
6. April bis zum 11. Mai stattfin-
den wird. Gemeinsam kreieren
die Koche dafiir spezielle Festival-
Meniis. Ausserdem werden sie fiir

die «Opening Party» im Ristorante
La Perla in Lugano (Gastgeber
René Nagy) und an der «Final
Party» im Hotel Splendide Royal
(Gastgeber Domenico Ruberto)
zusammen fiir das Wohl der Gaste
sorgen.

Folgende «Koch-Paare» arbei-
ten an den Soirées zusammen:
Andrea Bertarini (Ristorante
Conca Bella, Vacallo) und Pierre
Crépaud («Le Montblanc», Le
Crans Hotel & Spa, Crans-Monta-
na); Dario Ranza (Villa Principe
Leopoldo, Lugano) und Roland
Schmid («Abtestube», Grand Ho-
tel Quellenhof&Spa Suites, Bad
Ragaz); Egidio Iadonisio (Swiss
Diamond Hotel, Lugano-Vico
Morcote) und Andrea Migliaccio
(«Capri», Mont Cervin Palace,

Zermatt); Salvatore Frequente
(Hotel Eden Roc, Ascona) und
Heiko Nieder («Ihe Restaurant»,
The Dolder Grand, Ziirich); Frank
Oerthle (Ristorante Arté, Lugano)
und Sandeep Bhagwat («Rasoi
by Vineet», Mandarin Oriental,
Genf); Othmar Schlegel (Castel-
lo del Sole, Ascona) und Edgar

" Bovier («La Table d'Edgard»,

Lausanne Palace & Spa); Antonio
Fallini (Villa Orselina, Locarno-
Orselina) und Gregor Zimmer-
mann («La Terrasse», Bellevue
Palace, Bern) sowie Alessandro
Fumagalli (Grand Hotel Eden,
Lugano) und Laurent Eperon
(«Pavillon», Baur au Lac, Ziirich).

Alle Infos und das Programm:
www.sanpellegrinosaporiticino.com
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Fiir einmal kein Sushi, sondern kleine Stiickchen Italianita ab Band: Im Restaurant Dal Nastro in Ziirich ziehen rund 25 Antipasti und Siissspeisen ihre Kreise. g

Das besondere Konzept
Im Ziircher «Dal
Nastro» rollen Anti-
pasti statt Sushi per
Laufband zum Gast.
Eine schlank kompo-
nierte Idee, mit der
die Gebriider Manz
expandieren wollen.

ANDREAS GUNTERT

ieder einmal sas-

sen die drei Freun-

de Zusammen

beim Essen. «Es
war vor drei oder vier Jahren im
Restaurant Picnic an der Ziircher
Bahnhofstrasse», erzahlt Alexan-
der Manz, 33, «und als wir uns am
dortigen Sushi-Band giitlich ta-
ten, hatte einer aus unserem Trio
eine Idee.» Eine Idee, die erst mal
nur in den Kopfen blieb. Dann
wurde sie reaktiviert, man schrieb
einen Businessplan und schritt
zur Tat. Gemiss der Frage, die
damals angesichts der rotieren-
den japanischen Héppchen ent-
stand: Warum eigentlich lauft das
Band nur immer fiir Sushi? Wire
das nicht auch in einer italieni-
schen Variante denkbar?

Seit drei Monaten nun lauft das
Italo-Band, an der Ziircher Sihl-
porte, rund 400 Meter entfernt
vom «Picnic». Im Restaurant Dal
Nastro, was wortlich iibersetzt
«Vom Band» heisst. Oliven und
Salami kreisen auf Tellern und
unter stilvoller - Plastik-Abde-

ckung, Prosciutto, Pulpo-Salat,
Taleggio, aber auch Desserts wie
Tiramisu. Rund 25 Antipasti und
Siissspeisen, alle in Degustier-
portionen und zu fiir Ziirich sehr
attraktiven Preisen (siehe Zweit-
text). Ob und wie sehr das Band
eine Hauptrolle spielen solle,
wurde zu Beginn reiflich abgewo-
gen. Eine frithe
Idee, wonach sich
das Band serpen-
tinenartig durchs
ganze Lokal ge-
wunden hitte,
wurde aus Platz-
griinden - verwor-
fen. Warme Spei-
sen konnten zwar
ebenfalls auf dem
Band zirkulieren

«Die Leute wollen

ist das Front-Cooking gleich hin-
ter dem Band zustindig. Dort
werden, vor den Augen der Giste,
Pasta und Risotti zubereitet. Auf
Fisch- und Fleischgerichte, die
klassischen italienischen Secon-
di, wird bewusst verzichtet, weil
das Konzept méglichst schlank
halten will. Die Devise: Konzent-
ration ‘auf Anti-
pasti und Pasta.

Band-Gerichte aus
anderen Kiichen?
Als  Effizienz-
Einrichtung, blos-
sen Gag oder tech-
nische  Spielerei
sieht Manz das
Band nicht. Son-
dern eher als eine

- die einzelnen heute vermehrt Art  emotionale
Trégerelemente s . Lebenslinie: «Weil
sind mit heizba- Klelnmahl.zelten gleich hinter dem
ren  Magnetfel- ausprobieren Band die Koche

dern ausgeriistet
-, doch man kam
aus Qualitats-
grinden  auch
von dieser Idee
wieder ab. Weil die Pasta bei zu
langer Rotierdauer Gefahr gelau-
fen wire, verkocht zu werden.
Alexander Manz, der wie sein
Zwillingsbruder Michael aus der
gleichnamigen ~ Hoteldynastie
(unter anderen St.Gotthard in
Ziirich, Euler in Basel) stammt,
sieht die Philosophie des Bandes
so: «Es ist eine Art italienisches
Tapas-Erlebnis. Die Leute wollen
heute vermehrt Kleinmahlzeiten
ausprobieren und teilen, sie wol-
len degustieren und sich vom
Angebot iiberraschen lassen.»
Warme Gerichte werden beim
Service-Personal bestellt, dafiir

und teilen.»

Alexander Manz
Griinder Konzept «Dal Natro» Ziirich

am Arbeiten sind,
wird der Weg zum
Gast verkiirzt. Es
bringt den Gast
nidher zum Ge-
schehen.» Ein Band, das binden
soll. Alexander Manz setzte dabei
auch einen Rat seines verstorbe-
nen Vaters Caspar Manz um, der
ihm stets gesagt habe, dass es an
einer Ess-Bar Gefiihl und Emo-
tion brauche. «Wenn nichts pas-
siert hinter dem Bandy, sagt Alex-
ander Manz, «dann hitten wir
eine Roboter-Ambiance, was
nicht in unserem Sinne ware.»
Wiren auch Gerichte aus ande-
ren Kiichen Band-taugiich? Manz
hort die Frage nicht zum ersten
Mal. Zwar hat er trotz ausfiihrli-
cher Recherche noch nie Gerich-
te ausserhalb der Sushi-Welt ro-

11N Band, das bindet

tieren sehen, doch er konnte sich
Varianten denken: «Spanische
Tapas waren moglich, libanesi-
sche Mezze, ebenfalls anbieten
kénnte sich die reiche Palette an
kalten russischen Vorspeisen, die
sogenannten Sakuski» An ein
helvetisch  bestiicktes ~ Band
glaubt Manz weniger, vor allem,
weil die hiesige Kiiche zu wenig
stark von kalten Vorspeisen be-
stimmt sei. «Und eine Bratwurst
kreisen lassen, wiirde auch kei-
nen Sinn machen.»

Manz ist von Franchise-Maglich-
keiten des Konzepts iiberzeugt
Mit dem bisherigen Geschifts-
gang sind die Gebriider Manz zu-
frieden. Das Lokal- mit seiner

as «Dal Nastro», das
D Mitte Dezember 2013

an der Ziircher Sihlpor-
te eroffnet wurde, bietet insge-
samt 87 Sitzpldtze, davon 14 am
24,5 Meter langen Band. Anders
als an Sushi-Biandern bestellen
und berechnen die Gaste ihre
Speisen nicht per Touchscreen,
sondern sie nehmen sich ein-
fach vom Band, was sie gerne
haben mochten.

«Die Kunden sollen zuschau-
en diirfen, aber nicht mitarbei-
ten miissen», sagt Manz. Fiir die
korrekte Abrechnung des Be-
stellten kommt ein simpler
Farb-Code zur Anwendung. Die
Teller, die maximal 90 Minuten
auf dem Band rotieren, sind in
den Farben Gelb (5 Franken),

sechs Meter hohen Decke, gele-
gen in einem Teil des ehemaligen
‘Warenhauses EPA, werde gut be-
sucht und erfreue sich dank sei-
ner Einrichtung im Stile einer
Wohnkiiche mit Loft-Charakter
zunehmender Beliebtheit.

Ein Jahr Zeit will man sich an
der Ziircher Sihlporte geben, um
das Konzept noch zu verbessern,
dann kénne man iiber weitere
Betriebe in der Grossregion Zii-
rich nachdenken. Fiir Alexander
Manz ist klar, dass das Konzept
Franchise-Moglichkeiten biete.
Vielleicht sogar fiir einen Vor-
stoss ins Heimatland des Buon
Gusto: «Ich bin sicher, dass auch
die Italiener das Dal Nastro lie-
ben wiirden.»

Fakten 87 Platze fiir die Géste, finf
Preisstufen fiir die Antipasti ab Band

Orange (8), Rot (12), Griin (15)
und Schwarz (18 Franken) ge-
halten. Die Service-Mitarbeiter
berechnen beim Abrdumen an-
hand der leeren Teller das Kon-
sumations-Total. Fiir die Zu-
kunft zieht Manz in Erwigung,
auch Frithstiick per Band anzu-
bieten. Daran aber, glaubt der
Gastro-Konzepter, «miissen wir
die Géste dann wohl zuerst
noch gewdhnen.» Derzeit er-
zielt das Dal Nastro einen
Durchschnittsumsatz pro Gast
von 38 Franken.

Hinter dem Konzept stehen
Alexander und Michael Manz
sowie Dario Bertucci (der im
«Picnic» auf die Idee kam) so-
wie Luigi Acampora vom Ziir-
cher Restaurant Positano.  ag

Gesucht: «Goldener Koch» 2015

Neues beim Kochwettbe-
werb «Der Goldene Koch
von Kadi»: Erstmals
werden die Finalisten in
einem Halbfinale im
Einkaufszentrum Glatt in
Wallisellen ermittelt.

er der «Goldene Koch
von Kadi 2015» und
damit Nachfolger oder

Nachfolgerin von Rolf Fuchs
wird, weiss man erst am 2. Mirz
2015 - dann findet das Finale des
Kochwettbewerbs im Kursaal in
Bern statt. Neu ist aber, dass die
sechs Finalisten in einem vorgan-
gigen Halbfinale ermittelt wer-
den. Dieses findet im Rahmen
einer offentlichen Veranstaltung
am 20. September 2014 im Ein-
kaufszentrum Glatt in Wallisellen
statt. Dort treten 12 Kandidaten
in zwei Durchgéngen vor 30000
bis 50000 Besuchern und einer
Fachjury (unter anderen mit Ivo

Adam, Rico Zandonella und
Manfred Roth) an. In zwei Stun-
den kreieren sie eine Vorspeise
aus Schweizer Forelle und einen
Hauptgang aus Schweizer Poulet-
schenkel und Pouletbrust. Die
sechs Besten aus den zwei
Durchldufen qualifizieren sich
fiir das Finale des «Goldenen
Kochs» am 2. Mirz 2015 in Bern.

Am Wettbewerb teilnehmen
kénnen hauptberufliche Restau-
rant-, Hotel- und Gemeinschafts-
gastronomie-Kochinnen und
-Kéche, die mindestens fiinf Jah-
re Berufserfahrung in der Schweiz
haben. Anders als im Finale in
Bern kochen die Kandidaten im

Halbfinale ohne Commis, und
die Gerichte werden auf Teller
angerichtet.

Die Ausschreibungsunterlagen
fiir das Halbfinale im Einkaufs-
zentrum Glatt kénnen ab sofort
auf der Wettbewerbs-Website he-
runtergeladen oder bei Organisa-
tor Kadi direkt angefordert wer-
den (siehe Link unten). Die zwdlf
Halbfinalisten werden von einer
Jury aufgrund ihres Dossiers aus-
gewdhlt und Ende Juni 2014 be-
kannt gegeben. Als Medienspon-
sor begleitet die htr hotel revue
den Wettbewerb redaktionell. sag

www.goldenerkoch.ch

olf Fuchs, «Der Goldene Koch
von Kadi 2012». g

«Motel One»: 2013
Umsatz tiber 200
Millionen Euro

Das Geschiftsjahr 2013 war fiir
die deutsche Low-Budget-Design-
hotelkette Motel One erfolgreich:
Mit einer Auslastung von 75 Pro-
zent belief sich der Umsatz bei
205 Mio. Euro (2012: 73 Prozent
und 175 Mio. Euro). Dies ent-
spricht einer Steigerung von 18
Prozent. Der Gewinn vor Steuern
(EBITDA) stieg um 17 Prozent auf
73 (Vorjahr 62) Mio. Euro. Mit der
Eroffnung des Motel One Prater
im Dezember 2013 knackte das
Unternehmen mit Sitz in Miinchen
zudem die 10000-Zimmer-Marke.
Das Standortnetz wuchs im abge-
laufenen Geschiftsjahr um vier
Hduser auf 46 Hotels. Fiir 2014 sind
laut Mitteilung nun zehn europii-
sche Neuer6ffnungen in Deutsch-
land, Osterreich, England, Belgien
und Schottland geplant; zu Expan-
sionsplénen in der Schweiz gibt es
von offizieller Unternehmensseite
bis dato keine konkreten Informa-
tionen.

Postulat: Petite
Arvine soll zu 100
Prozent rein sein

Die Walliser Weisswein-Spezialitit
Petite Arvine soll kiinftig zu 100
Prozent aus reinem Rebgut be-
stehen. Das Kantonsparlament hat
vergangene Woche mit grosser
Mehrheit ein entsprechendes Pos-
tulat an die Regierung iiberwiesen,
um fiir die Sorte ein Verschnitt-
verbot zu priifen. Der Kanton Wal-
lis habe auch beim Fendant ein
Verschnittverbot eingefiihrt; die-
ser miisse heute zu 100 Prozent aus
Chasselas-Trauben bestehen und
habe als Marke ein gutes Image
aufgebaut, so die Postulantin Aida
Lips (SVP).

«Alant ist die
Schweizer
Obstsorte 2014

Fructus, die Vereinigung zur For-
derung alter Obstsorten, hat die
100 Jahre alte Apfelsorte «Alant»
zur Schweizer Obstsorte des Jahres
2014 gekiirt. Die Sorte hat in Ver-
suchen an der Forschungsanstalt
Agroscope Widenswil eine «aus-
sergewohnliche Robustheit gegen
Feuerbrand» bewiesen, begriindet
Fructus die Wahl. Mit der Er-
nennung wolle man zudem dazu
beitragen, dass seltene, alte und
gegen Krankheiten robuste Obst-
sorten nicht verschwinden, son-
dern wieder angepflanzt werden.

McDonald's
kooperiert mit
Jugend-Programm

McDonald's ist eine neue Partner-
schaft mit Stucard.ch eingegangen
und visiert damit den Jugend- und
Studierendenmarkt kiinftig noch
stirker an: Stucard.ch ist das Ju-
gendprogramm der 17 Deutsch-
schweizer Kantonalbanken und
gleichzeitig mit {iber 220 000 Mem-
bern die grosste und am schnells-
ten wachsende Jugend- und Stu-
dierenden-Community in der
Schweiz. Deren Mitglieder erhal-
ten in allen McDonald's Restau-
rants in der Deutschschweiz und
im Tessin, ab sofort 15 Prozent Ra-
batt auf alle Meniis. «Der Dialog
und die Nihe zu Studierenden ist
auch McDonald's Schweiz sehr
wichtig», so Stucard.ch in einer
Medienmitteilung. sag



dolce vita

htr hotelrevue Nr. 12/ 20. Marz 2014

Am ersten «Swiss
Kitchen Talk» haben
sich Koche, Lebens-
mittelproduzenten
und Wissenschafter
rege iiber Techniken
und Trends ausge-
tauscht. Eine zweite
Ausgabe ist geplant.

SABRINA GLANZMANN

s herrschten fast schon
vorsommerliche Tempe-
raturen auf dem Grench-
ner Marktplatz letzten
Dienstag Nachmittag. Doch das
war selbst fiir einen Mérztag ziem-
lich harmlos gegen die 1000 Grad,
die das Restaurant und Kurslokal
«Station 1» am Rande des Platzes
zu bieten hatte: Sebastian Titz,
Sous-Chef beim 17-Punkte-«He-
xer» Stefan Wiesner im «Rossli»
Escholzmatt LU, flimmte auf der
Terrasse im mitgebrachten Huf-
schmiedeofen in Rosenwasser ge-
garte blaue Pfilzerkarotten.
Drinnen erklédrte er dann, wel-
che Rolle die Temperatur bei
weiteren Komponenten seines
mitgebrachten Gerichtes «Riiebli
- Regenbogenforelle - Rose» ge-
spielt haben - 40 Grad zum Bei-
spiel bei der fermentierten Fisch-
sauce. «Wie lange lasst du die
Sauce dann so arbeiten?», fragt
jemand von den um den Herd
Versammelten, und es entsteht
eine rege Diskussion dariiber, was
in welcher Form bei Fermentie-
rung Sinn macht - und was nicht.

Mischung von Fachreferaten und
Kiichenpraxis direkt vor Ort

«Man sollte eben nicht nur des-
halb fermentieren, weil es mo-
mentan irgendwie alle machen
und es in den Medien grosses
Thema ist, sondern weil man
weiss, wieso man es macht, was
man damit erreichen will», sagte
Gastgeber Rolf Caviezel am Diens-
tag anldsslich des ersten «Swiss
Kitchen Talk». Gemeinsam mit
seinem Kochkollegen Philippe
Berthoud hat er den neuen Think-
Tank-Anlass fiir Koche und
Gastronomen, Lebensmittelpro-
duzenten, -technologen und Wis-
senschafter bei sich in Grenchen
SO organisiert, um {iber solche
Fragen zu diskutieren. Um Erfah-
rungen mit neuen Techniken,
Trends und Methoden auszutau-
schen und sich zu vernetzen.

«Dabei ist uns wichtig, dass es
hier nicht um Sterne und Punkte
geht, hier kann und soll jeder teil-
nehmen und sich einbringen kon-
nen», betont Rolf Caviezel. Der
Anlass war mit 25 Teilnehmerin-
nen und Teilnehmern ausge-
bucht, «gerade die richtige Grosse
fiir guten Platz- und Ideenaus-
tausch», so Philippe Berthoud.
Das Hauptthema dieses ersten
«Talks» war neben Fermentation
das Verbrennen von Lebensmit-
teln, zum Beispiel Gemiiseasche

Gebannte Zaungiste: Sebastian Titz, Sous-Chef von Stefan Wiesner im «Rdssli» Escholzmatt, erklidrt am «Swiss Kitchen Talk» sein mitgebrachtes Gericht. gider André Berger/zvg

Fachsimpeln am Herd

Waren mit dem ersten «Swiss Kitchen
Talk» zufrieden: die Organisatoren Rolf
Caviezel (links) und Philippe Berthoud.

als Dekorationselement. Vom Ab-

lauf her war der Nachmittag so
konzipiert, dass sich die Vermitt-
lung von Hintergrund und Theorie
in Form von kurzen Fachreferaten
und die Kochpraxis am Herd ab-
wechselten - dafiir hatten neben
Sebastian Titz weitere Teilnehmer
eigene Kreationen zum Thema
mitgebracht.

Andreas Blattner, (Kiinstlercan-
tina Miillheim TG) zum Beispiel
zeigte, wie er eine Panna Cotta aus
halb fermentiertem, halb «norma-
lem» Blumenkohl macht und mit
Heu- und Blumenasche anrichtet.
«Ich schitze es sehr, wie dasselbe
Produkt mittels Fermentation ganz
andere Aromen, andere Texturen,
andere Eigenschaften bietet. In

den USA ist das schon lange und

«Man sollte nicht
fermentieren, weil
es alle machen,
sondern weil man
weiss, wieso.»

Rolf Caviezel
Koch und Griinder «Kitchen Talk»

«Rliebli - Regenbogenforelle - Rose»,
Kreation von Sebastian Titz,
Gasthof Rossli Escholzmatt.

stirker ein Thema als hierzulan-
de», sagte Blattmer, der vor der
«Kiinstlercantina» Executive Chef
im Hotel Faucheére in Milford USA
war. Welche Mboglichkeiten das
konkret beim Anrichten bietet,
zeigen Kathrin Késer und Ralph
Urben vom «Forum Culinaire»,
dem Informations- und Ausbil-
dungszentrum fiir Erndhrung der
Haco AG. Sie drapierten einen
durch Fermentation schwarz ein-
gefarbten Knoblauch auf einem
Gelée von weisser Tomate.

Onologen, Chemiker und Jiger
hielten Referate

Die Auswahl der Referenten
war vielfiltig, sie reichte von
Christian Maurer, Onologiepro-
fessor an der Ecole d'Ingénieurs in

Gelée von weisser Tomate mit fermen-
tiertem Knoblauch, mitgebracht von
Kathrin Késer und Ralph Urben, Haco.

Changins iiber Willy Grab, pensio-
nierter Chemiker und langjahri-
ger Aromenspezialist bei Givau-
dan bis zu Jager Mischa Hofer von
«Platzhirsch Wildspezialititen» in

Panna Cotta mit fermentiertem Blumen-
kohl und Heu- und Blumenasche, And-
reas Blattner, Kiinstlercantina Miillheim.

tion betrifft, ich finde, da sind wir
hierzulande noch in den Kinder-
schuhen und miissen das noch
ndher anschauen. Aber gerade
deshalb sind solche Veranstaltun-

Treiten BE, der {iber den Einsatz
von Fermentierung bei der
Fleischlagerung («Mit einer guten
Fermentierung bringt man jedes
Wild zart») sprach.

Natiirlich, es wurde nicht nur
iiber die angekiindigten Haupt-
themen gesprochen, am ersten
«Swiss Kitchen Talk» hatten viele
Themen aus dem Gastronomie-
und Lebensmittelbereich Platz.
Aber das wurde so auch geschitzt,
zum Beispiel von Arno Sgier,
17-Punkte-Koch in der «Traube»
Trimbach. «Ich selbst bin noch
etwas skeptisch, was Fermenta-

gen ja wichtig, damit nicht jeder
daheim in seiner Kiiche alleine
vor sich hin probelt. Zum Gliick
sind viele Kéche heute nicht mehr
solche Diven, die sich nicht in die
Kochtépfe schauen lassen wol-
len», so Arno Sgier schmunzelnd.

Rolf Caviezel und Philippe Ber-
thoud zeigten sich iiber den ers-
ten «Swiss Kitchen Tallk» zufrie-
den und planen bereits eine
zweite Ausgabe im Herbst.

Rezept von Andreas Blattner, mit
fermentiertem Blumenkohl:
www.htr.ch/kitchentalk
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Pistor AG |
Tel. 041 289 89 89

Genuss ohne Nachgeschmack.

Wir machen uns nicht nur Gedanken - wir bieten Ihnen auch ein breites Sortiment
an 6kologischen und nachhaltigen Labels sowie Produkten.

Néher ist sympathischer.

ANZEIGE

Verfolgen Sie mit uns den Nachhaltigkeitsgedanken. Gemeinsam nachhaltig.

pIstor
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GASTRONOMIE ZEITUNG
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AUFLAGE
40.000

www.stellenPROFIL.ch
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ZITAT
DER WOCHE

«Alles Wissen ist vergeblich
ohne die Arbeit. Und alle Arbeit

ist sinnlos ohne die Liebey

Khalil Gibran

------ SUISSE ROMANDE
STELEENGESUGHE: - i coiss IMMOBILIEN

HOHER - WEITER -

BILDUNG

Wem seit dem Ende der Olympischen Winter-
spiele der Reiz von kiithnen Hochstleistungen
fehlt, dem sei empfohlen, sich statt Slopestyle
und Slalom die Bildungszahlen des Bundesam-
tes fiir Statistik anzusehen. Zugegeben, Statis-
tiken werden gemeinhin weder als besonders
«hot» noch als besonders «cool» wahrgenom-
men. Aber im Jahr 2012 hat die Branche Ergeb-
nisse erzielt, die es wert sind, gewiirdigt zu wer-
den. Nicht nur gelang es einer Rekordzahl von
3.672 Lernenden, ein eidg. Berufsattest oder
ein eidg. Fiahigkeitszeugnis zu erlangen. Auch
die hohere Berufsbildung verzeichnete ein his-
torisches Hoch. Fast schon schwindelerregend
wirkt dabei die Entwicklung bei den eidg. Prii-
fungen, die in den vergangenen zehn Jahren
von 144 auf 541 Absolventinnen und Absolven-
ten jihrlich schnellte. Auf Fachhochschulebene
setzte sich der Aufwirtstrend der letzten Jahre
ebenfalls fort.

Dranbleiben

Kaum hat man den Moment des Triumphs
jedoch genossen, das . wissen erfahrene
Sieger(innen) wie auch ihre Fans, meldet sich
der Hunger auf mehr davon. Dann kommen die
Fragen: Wie sind diese Rekorde entstanden?
Werden sie sich in Zukunft noch iibertreffen
lassen? Oder werden wir unseren Nachfahren
davon erzéhlen, dass wir das goldene Zeitalter
erlebt haben, damals, als das Jahrtausend noch
jung war? Einige Antworten sind leichter zu
finden als andere. Dass im Jahr 2012 besonders
viele Berufsatteste und Fihigkeitszeugnisse er-
worben wurden, liegt daran, dass in den Vor-

jahren besonders viele Lernende in die Grund-
bildung eintraten und dieser auch treu blieben.
Je schwieriger es aber wird, neue Talente zu
gewinnen und dem demographischen Wan-
del Paroli zu bieten, desto mehr sinken unsere
Chancen auf neue Bestwerte. Entsprechend be-
deutungsvoll ist es, dass die Branche sich mit
Herzblut dafiir engagiert, das Interesse junger
Menschen zu wecken und zu halten. Fragen Sie
sich, was Sie selbst dazu beitragen werden. Da
sich die hohere Berufsbildung von der Basis aus
nihrt, spielen auch hier die neuen Lehrverhalt-
nisse lingerfristig die Schliisselrolle. Mittel-
fristig stimmt es zuversichtlich, dass-die «Bil-
dungsboomer», die in den letzten Jahren ihre
Grundbildung abgeschlossen haben, nun an der
Schwelle stehen, sich uind ihr Kénnen durch die
Angebote der hoheren Berufsbildung weiterzu-
entwickeln. Die Zahlen beweisen, dass es ihren
Vorgéngerinnen und Vorgéngern nicht an Mut,
Kraft und Unterstiitzung durch das private und
berufliche Umfeld gefehlt hat. Zudem zeichnen
sich nun férderliche Entwicklungen von 6ffent-
licher Seite ab. Die Kosten der Vorbereitungs-
kurse fiir die Berufspriifungen und héheren
Fachpriifungen werden vom Bund mitgetragen
werden, hinzu kommen neue steuerliche Ent-
lastungen fiir Aus- und Weiterbildungskosten.

Miriam Shergold
& Projektleiterin Bildungsmonitoring
~ www.hotelleriesuisse.ch

................................................ AGENDA
30. MARZ 16. APRIL 6. MAI
«Please Disturby, «QV-Vorbereitungstagy, «Mit TrustYou effizient arbeiteny,

ganze Schweiz
www.pleasedisturb.ch

15. APRIL

«KOPAS - Kontaktperson fiir
Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz im Gastgewerbe»,
von hotelleriesuisse,

im Seminarhotel Sempachersee,

in Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, in Sursee

www.hotelgastrounion.ch

17. APRIL

«Reinigung von Hart-/Textilbo-
denbeldgen im Beherbergungs-
bereich», vom Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft,

in Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

von hotelleriesuisse,
im Hotel Glockenhof, in Ztirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
12. MAI

«Spielend leicht instruieren
und ausbilden»,

vom Berufsverband Hotel
Administration - Management,
in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschopfen

Fiir Ihren unternehmerischen Erfolg — unser gemeinsames Beraternetzwerk

Alle Netzwerkpartner unter:
www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

CURAV/VA.C

Swiss Hotel Association

H hotelleri®
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Im Gastgewerbe gibt es jéihrlich 13.000
Betriebsunfille. In der Biickerbranche
sind es 71 Unfille auf1.000 Beschaf-
tigte (1995-2005). Rund 750 Berufs-
unfille pro Jahr verursachen Kosten
von sieben Millionen Franken. Erfreu-
lich ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille vermieden werden

wissen und was nicht.

A

rbeitszeugnisse sind beim Bewer-
bungsprozess wichtige Entscheidungs-

konnen. grundlagen fiir eine Anstellung. Hier
nun einige Behauptungen und die richtigen
Aufziige Antworten:
Gefiihrdung:
ft 9 o Ein Arbeitszeugnis muss in erster Linie
* Absturzgefahr fiir Personen R vakin
und Material Richtig, in der Schweiz muss ein Arbeitszeug-
- . nis mit erster Prioritit wahr und mit zweiter
5 Ve.!rletzu ngenvon Korpertel]en durch wohlwollend sein (in Deutschland zum Beispiel
Eingeklemmtwerden ist es umgekehrt).
Das Arbeitszeugnis fordert das berufliche
Méaliche Sich . und wirtschaftliche Fortkommen von aus-
QOCCHEDEREIUNG: tretenden Mitarbeitenden.

* Nur Waren-/Personenaufziige instal- Richtig.

Forderungen wie Wahrheit, Wohlwoll

WISSEN SIE, WAS INS
ARBEITSZEUGNIS GEHORT?

Mehrmals hat «Profil» schon iiber das Arbeitszeugnis geschrieben. Diesmal
machen wir es mit einem kleinen Quiz. So kénnen Sie selber priifen, was Sie

sehr viele Chefs oder Personalchefs, die solche

Codes verwenden.

Ein Arbeitszeugnis muss erst ab Ende der

Probezeit ausgestellt werden. Vorher reicht

eine Arbeitsbestiitigung.

Falsch, Artikel 330a des Obligationenrechts

(OR) besagt, dass Arbeitnehmer jederzeit vom

Arbeitgeber ein Zeugnis verlangen kénnen, das

sich iiber die Art und Dauer des Arbeitsverhilt-
nisses sowie iiber Leistungen und Verhalten
ausspricht. Auf Verlangen des Mitarbeiters hat
sich das Zeugnis auf Angaben iiber die Art und
Dauer des Arbeitsverhaltnisses zu beschrinken

(Arbeitsbestitigung). Bei kurzer Anstellungs-
dauer kénnen Chefs so formulieren: «Aufgrund

der kurzen Anstellungsdauer kénnen wir kein

umf: des Zeugnis ausstellen. Gerne bestiti-

lieren, die der Norm SN EN 81-1/-2
entsprechen und durch den Lifther-
steller geliefert und montiert wurden.

* Fiir Hebebiihnen, deren Hubhihe
mehr als 2 mbetrigt oder die durch
eine Decke fiihren, gelten die Vor-
schriften fiir Personen- und Lasten-
aufziige (SN EN 81-1/-2).

Vollstindigkeit, Einheitlichkeit, Indlwdu-
alitit und Klarheit entsprechen der schwei-
zerischen Gerichtspraxis.

Richtig, wobei die Reihenfolge klar ist (siehe
Kommentar zur ersten Aussage).
Negativpunkte diirfen in einem Zeugnis auf
keinen Fall aufgefiihrt sein.

Falsch, Negativpunkte sind in moderater Spra-
che eindeutig zu nennen. Allerdings miissen ne-
gative Formulierungen charakteristisch sein,
am besten mit der «Briickentechnik» formu-
liert (positiv—-negativ-positiv), erfolgen.
Codierungen sind in der Zeugnissprache
verboten.

Sie sind nicht direkt verboten, aber sie sind
juristisch nicht haltbar und auch nicht

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Bickerei-, Konditorei- und Confiserie-
gewerbe, her von der Eidgendssisch
Koordii k ission fiir Arbeitssich
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen
werden unter: www.ekas.admin.ch

pars
heit

zeitgemiss. Trotzdem gibt es immer noch

genwir aber, dass Herr/Frau X ... gearbeitet und
sich ... verhalten hat.»

Arbeitgeber diirfen sich weigern, ein Ar-
beitszeugnis zu erstellen.

Falsch, Artikel 341 OR besagt, dass «der Zeug-
nisanspruch des Arbeitnehmers unabdingbar
und unverzichtbar ist».

Arbeitnehmer diirfen auch nach 15 Jahren
noch ein Arbeitszeugnis verlangen oder be-
richtigen lassen.

Falsch, die Verjahrungsfrist liegt in der
Schweiz bei zehn Jahren (Bundesgericht), aus-
genommen der Kanton Ziirich, wo sie bei fiinf
Jahren liegt. Mario Gsell

Quelle: New Placement GmbH, Bildungsinstitut und
[Kompetenzzentrum fiir Bewerbungsprozesse, 8048 Ziirich

WENN DIE ERFOLGSREZEPTE
NICHT MEHR GREIFEN

Zugvogel wissen, wann es Zeit wird, in den
Siiden zu fliegen, kénnen ein gemeinsa-
mes Ziel ansteuern und synchron auf die
Umwelt reagieren. Verhaltensweisen, die
auch Unternehmen das Uberleben sichern
konnten - doch viele scheitern an diesen
Herausforderungen.
Das Problem in einer Firma ist, dass die
Fiihrung iiberlegen muss, welches Ziel sie
ansteuern will und allenfalls notwendige
Veranderungen erkennen. Doch dann
beginnt das Problem erst richtig. Denn es
ist notwendig, dass die Mitarbeitenden
mitziehen, und dazu miissen sie auch
informiert und fiir das Ziel gewonnen
werden. Dieses Buch zeigt, wie Fiih-
rungskrifte notwendige Verianderungen
erkennen, alle Beteiligten an Bord holen,
erforderliche Handlungen aufeinander
abstimmen und den Wandel nachhaltig
implementieren kénnen. Dabei werden
auch messbare Faktoren, die fiir Verande-
rungsprozesse notwendig sind, vorgestellt.
Die Analogie zu den Zugvdgeln hebt die
einzelnen Aspekte besonders markant
hervor, erleichtert das Verstédndnis und
damit die praktische Umsetzung,
QL

- et s
«Change Management:
Das Zugvogel-
Prinzip»

Frank Kupoeche
Torsen Kichmaon

Change Management:
Das Zugvogel-
Prinzip

Hanser Verlag

Notwendige Verbnderungen erkennen .
et gt itk von Dietmar Straub,

Frank Kuhnecke

Z

é ‘;, v und Torsten Kirch-

g l_ mann

% = d ISBN978-3-446-43818-7
CHF 34.00

AUS- UND WEITERBILDUNG

Zu vielé Kéche vii‘darben den Brei.
nige von ihnen sollten...

@S '@ ...Informatlker werden|

®  mpnaANP Informatiker
~ Ab5.April 2014 in Bern

J Intemationales begehrtes Zertifikat

ICT Ausbildungszentrum Bern - www.csbe.ch

31246-10973

DIREKTION

Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

www.hotelleriesuisse.ch/nds
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hotellerima >

Swiss Hotel Association

Schweizerische
Hotelfachschule
Luzern SHL=

des Hospitality

aus. Dank der starken
nallonal und international ein hohes Ansehen und bildet die Basis vieler erfolgreicher Karrieren im In- und Ausland. Infolge F

Dle Schwelzensche Hotelfachschule Luzern (www.shl.ch) ist eine der filhrenden Hotelfachschulen in der Schweiz und bildet junge, erfolgsorientierte Personlichkeiten

in einer

SHL

undF

des

gemesst der
suchen wir einen

charismatischen, fiihrungserprobten und kommunikativen

Direktor ww

In dieser Position verantworten Sie die operative Umsetzung der strategischen
Ziele. In enger Zusammenarbeit mit dem Stiftungsrat leiten Sie den Schulbe-

auf ihrem Karriereweg. Fiir diese anspruchsvollen Aufgaben bringen Sie einen
Abschluss auf tertidrer Stufe, idealerweise in der Hotellerie oder in der Touris-
musbranche mit. Ausserdem kennen Sie sich in der nationalen und interna-
tionalen Hotelbranche bestens aus. Sie verfiigen.iber fundierte Kenntnisse

fiir junge Er

in der Aus- und Weiterbildung auf Wir bieten lhnen ein

trieb und tragen die G g fiir den op Bereich. Zu Ih-

ren Aufg: zdhlen die Pra und R der Schule an in-

ternen und externen Anlassen. Sie koordinieren und fiihren die Mi des Bild weisen Erfahi
mit Einbezug in die Entscheidungsfindung und beraten junge P und i

1 sich filr bildungspolitische Themen. Ein hohes Verstandnis

Repré ionsfahigkeiten, Offenheit fiir

Veranderungen sowie das Verstdndnis der bestehenden Unternehmenskul-
tur zeichnen Ihre Personlichkeit aus. Diese Filhrungsaufgabe bietet lhnen ein
modernes Umfeld an einem attraktiven Arbeitsplatz an bester Lage in Luzern

E sowie die it mit

einem kompetenten und langjéhrigen Team bei guten Anstellungsbedingungen.

Vielen Dank fiir Inre Bewerbung via www.mercuriurval.ch, Ref. Nr. CH-MULU-004351/262. Gerne geben wir Ihnen weitere Informationen unter 041 228 80 90.

Board & Executive

MercClriUryal [ - e eee——

31177-10038
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«Interessante und
vielseitige Aufgaben.»

Die Genossenschaft Migros Luzern erarbeitet mit knapp 6'000 Mitarbeitenden in mehr als 80
Verkaufsstellen und Restaurants einen Umsatz von rund 1.35 Mrd. Franken. Im Bereich Sys-
temgastronomie sind wir ein fiihrendes Unternehmen.

Fiir das Migros-Restaurant Waldstatter in Luzern suchen wir per 1. August 2014 oder nach
Vereinbarung eine ausgewiesene Fach-, Fiihrungs- und Gastgeberpersonlichkeit als

Leiterin oder Leiter Migros-Restaurant

Wir bieten Ihnen eine herausfordernde Funktion, in welcher Sie fiir die Umsatze und Ertrage
des Restaurants mit 184 Sitzplétzen und die sozialkompetente Fiihrung und Férderung von
rund zehn Mitarbeitenden verantwortlich sind.

Sie haben Freude, téglich als G selber in der F ion und bei der. Bedi der
Géiste die treibende Kraft zu sein. Sie haben den Kochberuf eflernt, bringen eine fundierte
Ausbildung im Bereich der und irtschaft (FA) mnt und verfiigen tiber
eine er iche Fach- und Fiihrungspraxis in der . Wichtige

zungen sind auch Ihr hoher Qualitatsansp und Ihre Umset selbst in hek-
tischen Situationen verlieren Sie die Ubersicht nicht. Die Fahigkeit, als iiberzeugende
Personlichkeit Beziehungen partnerschaftlich zu gestalten, rundet Ihr Profil ab.

Ihr F i sowie Ihr Handeln und Ihr unternehmerisches Flair kon-
nen Sie hier einbringen.

Uberzeugen Sie uns von Ihrer Kompetenz und senden uns bitte Ihre vollstindige Online-Be-
werbung unter www.migros.ch/jobs.

Genossenschaft Migros Luzern /
Geschaftssitz Dierikon ‘L{ )
Reto Kron -
Leiter Personelles/Ausbildung

MIGROS
6031 Ebikon

Einzigartiges Musik-/Ausbildungs- & Seminarzentrum
Fiir die Betriebsleitung dieses Juwels - ein fum fiir ikali und Unter-
richt und Seminare mit integriertem neuen Hotelbetrieb - suchen wir eine Gastgebenn, emen Gastgeber oder ein
Paar/Duo mit hoher Affinitét zur klassischen Musik, zur Kultur und mit
Dank geschicktem Outsourcing kann das nicht-kommerzielle Unternehmen mit einem sehr kleinen Team schlank

gefiihrt werden.
Die harmonische Verbmdung aus idyllischer Lage, Kulturdenkmal, modernster Technik und einem attraktiven Ange-
botsmix aus hoc] bzw. ganz Anléssen, bildet ein echtes Alleinstellungsmerk-

mal. Domizil: Unweit g’msserer Zentren wie Zirich und Winterthur. Gute Ausgangslage fiir Profis der Hospitality-
Branche mit Einfithlungsvermégen zu Musikern, Kiinstlern und Besuchern, die Ruhe und Einkehr suchen.

Leiterin/Leiter eines neuen Kulturhotels
Ein Gastgeber-Paar/-Duo ist ebenfalls denkbar

Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen und haben wertvolle Erfahrungen in der Schweizer Hotellerie,
Gastronomie gesammelt. Einen Hotelfachschulabschluss oder eine vergleichbare Ausbildung seétzen wir voraus.
Sie lieben Menschen (!) und bringen Fiihrungserfahrung mit. Auch starke Nachwuchskrifte mit Veranstaltungs-/
Seminar-Know-how, die den Sprung auf Betriebsleitungsebene wagen wollen, erhalten eine Chance.

Als naturverbundene Hands-On-Gastgeberin/-Gastgeber mit Flair fiir Marketing, Social Media und Administration
haben Sie sich zum Ziel gesetzt eine Pionieraufgabe mit Bravour zu meistern. Dazu bieten wir Ihnen die optimale
Plattform. - Interesse? Fiir den Erstkontakt am besten CV/Foto per E-Mail senden oder anrufen. Der Eintritt kann per
sofort oder nach Vereinbarung erfolgen. Fiir Anrufe halb der Biirozeiten und am W : 079 402 53 00.
Wir freuen uns auf Sie!

Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER it oee

www.schaeferpartner.ch

Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

37236-10966

Konzerte, Gesellschaften, Tagungen im Herzen Berns: Das Kultur Casino
bietet den idealen Rahmen fiir verschiedenste Anldsse. Die neoklassizisti-
schen Séle bestechen mit einmaligem Ambiente. Eleganz und moderne Ver-
anstaltungs-Technik riicken unsere Anlasse ins rechte Licht. Wir suchen per
1. Juli 2014 oder nach Vereinbarung eine dynamische Personlichkeit als

Verantwortliche/r Veranstaltungsmanagement 100%

Ihr Verantwortungsbereich

In dieser anspruchsvollen und abwechslungsreichen Funktion sind Sie ver-

antwortlich fiir die Organisation und Fiihrung unseres Veranstaltungsbiiros.

Sie verstehen es, ein kleines Team zu formen und unsere Géste zu begeis-

tern. Zu Ihren Hauptaufgaben gehoren:

- Verkaufen der gesamten Angebotspalette des Kultur Casino Bern

- Organisation unserer Veranstaltungen mit bis zu 1300 Personen

- Kompetente Beratung und Betreuung unserer Kunden

- Sicherstellung eines reibungslosen administrativen und operativen
Ablaufs von der Planung bis hin zur Umsetzung und der Nachbearbeitung
samtlicher Anldsse

- Koordination der gesamten Auftragsabwicklung (Offerten, Vertréage,
Rechnungen, Mahnwesen, Feedback-Einholung sowie eine professionelle
Reklamationsbehandlung)

- Verfassen von Ablaufplanen und Sicherstellung einer optimalen
Koordination und Kommunikation zwischen den einzelnen Bereichen

Ihr Profil

Sie sind eine Gastgeberpersonllchkelt und zeichnen sich durch einen hohen
Dienstleistungsgedanken und Zielorientierung ebenso aus wie durch Ihre so-
ziale und kommunikative Kompetenz. Sie setzen sich auf eine naturliche und
direkte Art durch und nehmen eine Vorbildfunktion ein. Unternehmerisches
Denken, ein gepflegtes Erscheinungsbild, Flexibilitat und eine Affinitat zu
Musik und Kultur runden Ihre Personlichkeit ab.

Fur diese Funktion setzen wir eine fundierte kaufménnische Ausbildung vor-
aus. Sie verfiigen tiber eine Weiterbildung im Bereich Hotellerie/Gastronomie
(vorzugsweise Hotelfachschule) oder kénnen Berufserfahrung in der Branche
vorweisen. Sie konnten ferner bereits Fiihrungserfahrung in einer vergleich-
baren Funktion sammeln. Im Umgang mit MS Office sind Sie versiert, und Sie
verfiigen zudem Uber Protel-Anwenderkenntnisse. Die Sprachen Deutsch
und Englisch beherrschen Sie fliessend in Wort und Schrift, Franzésisch-
kenntnisse sind von Vorteil.

Wir bieten

- Spannende, vielfdltige und verantwortungsvolle Aufgaben in einem
motivierten Team

- Attraktive Anstellungsbedingungen mit Gberdurchschnittlichen
Sozialleistungen

- Arbeitsplatz im Herzen der Stadt Bern

Fuhlen Sie sich angesprochen? Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen Bewer-
bungsunterlagen an stellen@bgbern.ch oder Burgergemeinde Bern, Zentra-
ler Personaldienst, Amthausgasse 5, 3000 Bern 7. Bei Fragen zum Aufgaben-
gebiet steht IThnen Frau Heidi Holdener, Direktorin Kultur Casino Bern, unter
Tel. 031 328 02 05 gerne zur Verfiigung.

Kultur Casino Bern
Herrengasse 25 | CH-3011 Bern | Tel +41 (0)31 328 02 28 | Fax +41 (0)31 328 02 22

}‘e % Eine Instiusion der
info@kulturcasino.ch | www.kulturcasino.ch

Eurgargameinds

12a7-1097

F1279-10989

Fir unseren lebhaften Betrieb am Fusse der Rigi bieten wir, unseren
Gasten an sieben Tagen pro Woche ein abwechslungsreiches Angebot
und saisonale Spezialitaten. Zudem sind wir fiir Catering sowie kleinere
und grdssere Feiern bekannt. Verkehrstechnisch sind wir gut erschlos-
sen, welches uns durch fiir die Gastevielfalt auszeichnet.

Kiichenchef (m/w)

Als Kiichenchef stellen Sie den operativen Kiichenbetrieb sicher. Sie
fiihren und koordinieren die Mitarbeitenden, sorgen mit lhrem Team fir
eine hervorragende und konstante Qualitdt des Angebots und stellen den
Einkauf sicher. In Ihrer Verantwortung liegt neben der Optimierung der
Kuichenorganisation die Planung, das Erstellen und die Weiterentwicklung
des gesamten Angebots. Sie besitzen eine fundierte Aus- und Weiter-
bildung samt Berufserfahrung und den Erfolgsnachweis als Kiichenchef
in einem A-la-carte-Betrieb mit Banketten.

Neben Ihren fachlichen Qualititen verfiigen Sie Uiber eine hohe Sozial-
kompetenz. Sie arbeiten kosten- und qualitatsbewusst und setzen die
Ilhnen zur Verfligung stehenden technischen Hilfsmittel gekonnt ein. Akti-
ves Mitarbeiten am Herd ist fiir Sie eine Selbstversténdlichkeit.

Sie kommunizieren klar, fordern und férdern lhre Mitarbeitenden und
werden als motivierte und begeisterungsfahige Flihrungspersonlichkeit
geschétzt. Sie anerkennen gute Leistungen, und ein angenehmes Be-
triebsklima liegt lhnen am Herzen.

Es erwartet Sie eine herausfordernde Position mit attraktiven Anstel-
lungsbedingungen in einem renommierten Familienbetrieb.

lhre Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte unter Chiffre 31218-10958
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

372181095

Arosa ist der ideale Arbeitsort fiir Liebhaber einer

) und eines sehr son-
nlgen Klimas. Die einzigartige Atmosphire dieser
i Feri ination ist glei- Bergbahnen
f: i hl fir B wie auch fiir die Feriengas-

te. Die Arosa Bergbahnen AG ist Garant fiir die Verbindung von traditionel-
ler Gastlichkeit mit technischem Fortschritt

Unser Auftraggeber betreibt in der Feriendestination Arosa vier bediente Bergrestaurants
= . und im Dorf zwei Beherbergungsbetriebe. Per Anfang Juli oder nach Vereinbarung wird
die Stelle der

Bereichsleitung
‘ Gastronomie und Beherbergung

neu besetzt. Als Mitglied der Geschéftsleitung fiinren Sie diesen Geschéftsbereich zum
Wohl der Gaste nach betriebswirtschaftlichen Grundsatzen. Wir wenden uns mit dieser
vielseitigen Fihrungsfunktion an eine kompetente Personlichkeit mit abgeschlossener
Aus- und Weiterbildung in der

Hotellerie/Gastronomie

Sie tberzeugen durch gésteorientiertes Denken, Handeln und Kommunizieren sowie als
Flhrungsperson mit Gespdr fir die Mitarbeiter und mit der Fahigkeit, zukunftsgerichtete
Konzepte zu erarbeiten.

Es erwartet Sie eine in jeder Hinsicht faszinierende und verantwortungsvolle Fiihrungs-
aufgabe zu attraktiven Anstellungskonditionen.

Wir freuen uns auf lhre vollstandige, per E-Mail eingereichte Bewerbung, die wir absolut
vertraulich behandeln werden (keine Dossiers per Post). Fir telefonische Vorauskiinfte
steht lhnen unser Herr U. Beyer jederzeit gerne zur Verfigung.

Haussener Consulting
Managementberatung & Kaderselektion

ik

ch»r Schweiz

3121310087
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Kiichenchef

Gastronomie im Toni Areal
Pfingstweidstrasse 96, 8021 Ziirich

per 1. Mai 2014

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

)

Die Gastronomiegruppe
www.zfuch '

312651098

Hotel-Restaurant Eierhals am Agerisee
Familie Hp. Merz-Betschart

6315 Oberageri/Morgarten
www.hotel-eierhals.ch

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung
eine freundliche, deutschsprachige

Servicefachfrau/Servicefachmann
fur unser A-la-carte-Restaurant.

Wir bieten: geregelte Arbeitszeiten (Schichtbetrieb )
5-Tage-Woche, ein Wochenende im Monat frei.
Zimmer kann im Haus bezogen werden.

Senden Sie uns lhre Unterlagen oder machen direkt
einen Termin aus. Wir freuen uns auf Sie:
Familie Merz, Telefon 041 754 50 50

3123110962

%

WALDHAUS FLIMS
MOUNTAIN RESORT & SPA
P

Hier werden anspruchsvollste Ferien- und Wellnes-
- strdume wahr. Das einzigartige Hotelresort mit der
Eleganz und der Grandezza der «Belle Epoque»
besteht aus drei Gastehdusern, dem Belle Epoque
Pavillon, der mehrfach ausgezeichnete Wellnes-
soase delight spa & beauty, fiinf Restaurants und
verflgt tber den gréssten Hotelpark der Schweiz.

Zur Verstarkung unserer Salesabteilung suchen
wir nach Vereinbarung eine initiative, gewinnende
und kommunikative Personlichkeit als

Sales Manager (m/w)

Mit Engagement und Leidenschaft begeistern Sie
neue Kunden/Géste fir unsere einzigartige Hotel-
welt. Sie fulhren die Sales-Strategie aus, stellen die
Buchungsziele im MICE-Bereich sicher, organisieren
Fam Trips und fiihren Sales Calls durch. Weiter ge-
héren Produktion, Weitergabe und Verarbeitung
von Sales Leads sowie Marktbeobachtungen zu
lhrem Aufgabengebiet. Zudem erstellen Sie News-
letter, pflegen das CRM-System (Fidelio), erledigen
das Reportingwesen und unterstitzen den Director
of Sales.

Sie sind ein Verkaufstalent, kontaktfreudig, kreativ,
sprach- und redegewandt (D/E, von Vorteil auch
F/) und verfugen uber einen Hotelfachschulab-
schluss sowie tiber mehrjahrige Erfahrung im Sales-
bereich der Vier- und Funf-Stern Hotellerie und im
MICE-Bereich. |hr tberzeugendes Auftreten, Ihre
eigenstandige Arbeitsweise und Ihr Verhandlungs-
geschick runden Ihr Profil ab. Verfugen Sie zudem
tber ein gepflegtes Auftreten, sind flexibel und
belastbar, dann gehdren Sie in unser dynamisches
Team! Der Arbeitsort wird entweder in Flims oder
im Grossraum Ztirich sein. Fiir die Austibung dieser
Tatigkeit wird ein eigenes Fahrzeug vorausgesetzt.

Motiviert? Dann tberraschen und begeistern Sie
uns miit lhrer vollstandigen Bewerbung.

Waldhaus Flims Mountain Resort & Spa
Via dil Parc 3 | 7018 Flims | Switzerland
T +41(0)81 928 48 48 | F +41 (0)81 928 48 58
b.arpagaus@waldhaus-flims.ch | www.waldhaus-flims.ch

Shh.cor

STADE DE SUISSE Wankdorf sucht:

Leiter/in Publikumscatering
Jobcode hoteljob.ch: J77972

Stade de Suisse Wankdorf Nationalstadion AG
Papiermihlestrasse 71, 3014 Bern
031 344 88 14, jobs @stadedesuisse.ch

3127410985

\VOOjiS]

sushi deli
Unsere Yooji’s AG besteht aus sieben Restaurants und einer Manufaktur und
bietet ein vielseitiges und exquisites Angebot an Sushi, Sashimi, frischen Sala-
ten, Suppen und vielem mehr.
In der Yoojii's Manufaktur, welche in Kloten steht, werden Sushirollen, Desserts
und Snacks vorgefertigt und mehrmals taglich an die Yooji's Restaurants gelie-
fert. Aufgrund des Wachstums von Yooji’s wird die Manufaktur reorganisiert.

Fr diese Herausforderung suchen wir eine/n erfahrene/n
Produktionsleiter/in 100% per April/Mai 2014

In dieser Position ibernehmen Sie die Gesamtverantwortung der Yooji’'s Manu-
faktur, fiihren den Betrieb prozessorientiert, fiihren das Qualitatsmanagement
und sind um die Optimierung der Produktionslogistik bemiiht.

Ihre Aufgaben

~ Ausbau, Planung und Organisation der internen Prozesse

- Ausbau des Qualititsmanagements

Sicherstellung der Qualitatsanforderungen

Controlling der Kosten und der Qualitat .

Dokumentation der durchgefiihrten Qualitéatskontrollen

Optimale Auslastung und Verfligbarkeit der vorhandenen Ressourcen

(Anlagen, Mitarbeiter etc.)

Optimierung der Produktionsprozesse nach unternehmerischen und

technischen Kriterien

Jahresbudgetierung

— Leitung von diversen innerbetrieblichen Kleinprojekten

- Unterstiitzung des Operativen Leiters Yooji’s Manufaktur bei der Fiihrung
der Schichtleiter und Produktionsmitarbeitenden

Ihr Profil

- Grundausbildung in der Lebensmittelindustrie
Weiterbildung im Bereich Qualitdtsmanagement und/oder Lebensmittel-
technologie

Fihrungserfahrung

Deutsch- und Englischkenntnisse

l6sungs-, prozess- und ergebnisorientierte Arbeitsweise
analytisches sowie unternehmerisches Denken

guter Organisationssinn

hohe Sozialkompetenzen

Durchsetzungsvermégen

Erfahrung aus einer &hnlichen Position

Unsere Leistungen

— ein moderner und pulsierender Arbeitsplatz

- attraktive Verglinstigungen innerhalb der gesamten Unternehmung
~ Offenheit fiir Kreativitat und neue Ideen

— gute Weiterbildungsméglichkeiten

- innovatives und familidres Arbeitsumfeld

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Wir freuen uns auf Ihre vollstandige
Online-Bewerbung.

Weitere Stellenangebote: www.twospice.ch

Gruppehleitung Segment
Business (w/m)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

per 1. April 2014

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

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

3T241-1006¢

***Hotel Schweizerhof Sta. Maria sucht

erfahrene Servicemitarbeiter

Plaz D'Ora 11
CH-7536 Sta. Maria Val Mustair

3125110977

STa76- 10988

= Acherhof

Im Alterszentrum Acherhof betreuen wir 100 Bewohnerinnen und Bewohner
mit individuellen Wiinschen und Bediirfnissen sowie unterschiedlichem
Pflegebedarf.

Wir suchen per 1. August 2014 oder nach Vereinbarung eine Filhrungspersén-
lichkeit als

Kiichenchef/in 100%

Wir erwarten:

Abgeschlossene Ausbildung zum Koch

Sie haben ausgewiesene, mehrjéhrige Berufs- und Fuhrungserfahrung
als Kiichenchef

Sie verfligen idealerweise tiber eine Zusatzausbildung als Spital-/
Heimkoch sowie Didtkoch

Sie tiberzeugen durch lhr Fachwissen und lhre Sozialkompetenz
Sie sind eine dynamische und teamféhige Persénlichkeit, die ziel-
und I6sungsorientiert arbeitet

Sie pflegen einen transparenten Kommunikationsstil

Sie sind offen, kreativ und motiviert, neue Ideen umzusetzen
Fundierte IT-Kenntnisse erwiinscht

Alterszentrum

Ihr Aufgabengebiet umfasst:

* Sie sind verantwortlich fiir das kulinarische Wohl unserer
Bewohnerinnen und Bewohner sowie der Gaste und Mitarbeitenden

© Sie tragen die Verantwortung fir die fachliche, organisatorische und
personelle Flihrung der Kiiche mit 9 Mitarbeitenden und 2 Lernenden

 Verantwortlich fiir den Einkauf der Kiiche und Cafeteria

¢ Verantwortung fiir die Einhaltung der Hygienevorschriften in der Kiiche

e Verantwortung fiir die Lernenden

* Mitarbeit bei Projekten im Bereich Hotellerie

Wir bieten:
¢ Anspruchsvolle, selbsténdige und vielseitige Flihrungsaufgaben
* Angenehmes und lebhaftes Arbeitsklima
¢ Unterstitzende und offene Unternehmenskultur
¢ Fort- und Weiterbildungsmdéglichkeiten

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns, Sie kennen zu lernen.
Fur weitere Auskinfte steht Innen der Gesamtleiter ai, Felix Lienert, gerne zur
Verfugung, Telefon 041 818 32 01.

Ihre vollstédndigen Bewerbungsunterlagen richten Sie bitte an:
Alterszentrum Acherhof, Felix Lienert, Grundstrasse 32a, 6430 Schwyz
www.acherhof.ch

RESTAURANT
* DOKTORHAUS

Wir suchen per 1. Mai 2014 in unser Serviceteam aufgestellte und fach-
kundige

Service-Fachangestellte (w/m)
mit Supervisor-Aufgaben
und vor allem mit viel Freude an einer professionellen Gistebetreuung,

einer positiven Ausstrahlung und natiirlichem Charme. Englisch- und
gute Weinkenntnisse sind von Vorteil.

le bieten lhnzn dazu eln aﬂmkhves Umfe|d mit unserem Ala-carte-
hi hkeiten, grossem Saal,

Bar/Lounge, Ganenrestauram und Biergarten.

Unser kulinarisches Angebot relcht von der l(reahven Frischmarktkiiche
iiber Klassisch-tradi - in zu neuzeit-
lichen Trends.

Wir sind stadtnah und doch lindlich. Machten Sie aktiv unsere Be-
triebsatmosphére mitgestalten, damit sich unsere lokalen und internatio-
nalen Giste bei uns zu Hause fiihlen? Senden Sie uns |hr CV/Foto
online oder rufen Sie einfach an. Wir freuen uns auf Ihren Kontakt (Tele-
fon 044 830 58 29, Frau Rita Essig verlangen).

Wirtschaft zum Doktorhaus, Wallisellen
Rita Essig und Team, E-Mail: info@doktorhaus.ch

Unseren Betrieb kénnen Sie unter www.doktorhaus.ch kennen lernen.

11710091

mE®
RESTAURANT EGGHOLZLI

Unser Betrieb besteht aus einem gut frequentierten
Restaurant mit Terrasse, Atrium und einem Speise-
saal, in dem die Bewohnerinnen und Bewohner der
Senioren-Appartements Eggholzli mittags verpflegt
und abends Bankette abgehalten werden.

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir ab
1. Mai 2014 oder nach Vereinbarung einen

Commis de Cuisine mw

Engagieren Sie sich gerne kreativ, sind motiviert,
flexibel und haben Freude, unsere Gaste kulinarisch
zu verwdhnen? Geben Sie gerne Ihr Fachwissen als
gelernter Koch im Team weiter?

Dann bieten wir Ihnen ein interessantes, vielseitiges
und herausforderndes Aufgabengebiet in einer mo-
dernen Infrastruktur zu attraktiven Konditionen.
Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit
Foto an folgende Anschrift:

Restaurant Eggholzli

Herr Christian Joye, Kiichenchef
Postfach 192, 3000 Bern 15
Telefon 031 350 66 40

www.egghoelzli.ch / info@egghoelzli.ch

31255-10081

37236-10967

3124510971
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versierten Souschef

Plaz D'Ora 11
CH-7536 Sta. Maria Val Mustair

51250-10976

UNESCO
[ Destination Switzerland

Der Verein UNESCO Destination Schweiz (UDS) bildet das
Dach iber dem touristischen Netzwerk der Schweizer
UNESCO-Welterbestatten und UNESCO-Biosphéren. In Zu-
sammenarbeit mit den touristischen Organisationen und der
Schweizerischen UNESCO-Kommission fordert und koor-
diniert die UDS qualitativ hochwertige Erlebnisse. Im Fokus
steht ein nachhaltiger, auf den &ffentlichen und den Lang-
samverkehr ausgerichteter Tourismus, immer mit dem Ziel,
die aussergewohnlichen universellen Werte dieser einzigar-
tigen Kultur- und Naturgtiter zu vermitteln.

In unserem kleinen Team suchen wir per 1. Juni 2014 oder
nach Vereinbarung eine/n
Projektleiter/in Angebotsgestaltung (80%)

Aufgaben und Anforderungen finden Sie unter
www.u-d-s.ch.

31233-1096:

Das UniversititsSpital Ziirich ist eines der fiihrenden Spitaler in der

Schweiz und macht seinen Wi g fiir alle nutzbar.
Unsere (iber 8000 Mitarbeitenden begegnen jahrlich mehr als 35 000 stationa-
ren und 134 000 ambulanten Patientinnen und Patienten mit Wertschatzung
und Menschlichkeit. Bei uns finden Sie ein inspirierendes Umfeld fiir Ihr Wissen
und Kénnen.

Fiir die Abteilung Gastronomie Kiichen suchen wir per sofort oder nach Ver-
einbarung eine/n

Diatkoch/Diéat

Ihre Hauptaufgaben

- Zubereitung von schmackhaften Speisen auf allen Posten der Diétkiiche

- Leiten des Abendservices in der Diétkiche

- Betreuung der Auszubildenden

- Einsétze im Kanenburo mit Listen-Kartendruck, tel. Auskiinfte und Eingeben

kodchin (100%)

von i auf der

+ Arbeiten mit Kil { P und
taxieren)
Personli tung fiir it, Ordnung und Hygiene im ganzen
Kiichenbereich

- Aktive Beteiligungen an Teamsitzungen

- Sie halten Richtlinien und Wei ein uns setzen aus Schulun-

gen und Instruktionen um

Ihr Profil

- Ausbildung als Didtkoch/Diétkdchin mit eidg. Fahigkeitsausweis
- Einige Jahre Berufserfahrung

- Gute Hand- und Fingerfahigkeit
- PC Kenntnisse

andi it und Flexibilitat

. Arbeiten,
- Teamféhigkeit und Hilfsbereitschaft
- Gute Umgangsformen

Unser Angebot

Wir bieten Ihnen eine vielseitige Aufgabe in einer fortschrittlichen Arbeitsumge-
bung, welche geprégt ist von hoher Qualitat, Selbstandigkeit, Flexibilitat und
Verantwortungsbewusstsein. Sie erhalten die Moglichkeit, gezielte Weiterbil-
dung in Anspruch zu nehmen. Ein motiviertes und engagiertes Team unterstiitzt
Sie dabei in allen Belangen.

Wir freuen uns auf lhre Mit lhrem und Wissen errei-
chen wir gemeinsam das Beste fiir unsere Patientinnen und Patienten.

Ihre volistandigen Unterlagen senden Sie bitte vorzugsweise per Email an:
willkommen@usz.ch, Frau Tanja Bucher

oder per Post an:
UniversitétsSpital Ziirich, Human Resources Management, Frau Tanja Bu-
cher, Schmelzbergstrasse 24, 8091 Ziirich.

UniversitatsSpital

Ziirich www.usz.ch

3123510964
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einzubringen.

Englischkenntnisse.

nationalen Umfeld.

Wir sind ein Schweizer Unternehmen in der Infusionstechnik. Unsere Kunden schatzen die
Schweizer Qualitat unserer Produkte, welche den Benchmark in der Infusnonstechnologle set-
zen. Wir bieten einer/einem Querei i
soliden KMU in der Medizinaltechnik und elnem stabilen Umfeld in der Medizin sich aktiv

Um unser Team zu erganzen, suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Ihr Aufgabengebiet umfasst v. a. die Auftragsabwicklung Schweiz und Export, das Erstellen von
Offerten und allgemeiner Korrespondenz in D/F/E, die Verkaufsunterstiitzung im Verkaufs-
innendienst, das Erteilen telefonischer Auskuinfte, das Mithelfen bei Marketingaktivitaten sowie
die Bedienung der Telefonzentrale und des Empfangs.

Um diese Aufgaben erfolgreich zu bewaltigen, verfiigen Sie lber eine kaufméannische oder
gleichwertige Ausbildung, stilsicheres Deutsch, sehr gute Franzdsischkenntnisse sowie gute

Wir stellen uns eine jingere, motivierte, zuverlassige und belastbare Persénlichkeit vor,
welche auch in hektischen Zeiten die Ubersicht nicht verliert. Neben einer guten Einfiihrung in
lhren Arbeitsbereich bieten wir lhnen eine herausfordernde, vielseitige Tatigkeit in einem inter-

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Dann senden Sie lhre Bewerbung (nur Direktbewerbungen) mit Foto an folgende Adresse:

arcomed ag, Frau Susen Akermann, Althardstrasse 150, 8105 Regensdorf, Tel +41 43 388 90 31
susen.akermann@arcomed.com

{15 50 B
arcomed’ ag

Medical Systems

bewusst eine Chance, in einem

Sachbearbeiter/in D/F/E

Arbeitszeiten Montag bis Freitag

BURGERSTRASSS zERn

Zur Verstarkung unseres Tuube-
Teams freuen wir uns per sofort
oder nach Vereinbarung

auf einen jungen, flinken,
initiativen und ritdigen

Chef de Partie
(m/w, 100%)

mit Ubersicht, Freude und
Flair fur Frischprodukte. =

Senden Sie bitte Ihre vollstédndigen
Unterlagen an Wirtshaus Taube,
z. Hd. Herrn Saemi Honegger,
Burgerstrasse 3, 6003 Luzern oder
vorzugsweise an
wirtshaus@taube-luzern.ch.

3T253-1007

Auf der Suche nacnﬁnu neu
Heraustorderung?

ausgezelchnete Fachkenntnisse und
Berufserfahrung und erheben einen hohen
Qualitatsanpruch an sich selbst.

Unser Restaurant Gourmetstibli wurde
mit 16 Punkten Gault Millau und

1 Stern Michelin geehrt.

Haben wir Interesse geweckt?
Schicken Sie Ihre aussagekraftige Bewerbung
z. H. Herrn Richard Stockli

3127510986

12541088

5

otel Restaurant Gourmet

Rezeptlomstlin 100%

nser.?*i!éiﬁ Hotel liegt inmitten der Bergwelt bei Eiger, Manch und
Jungfrau, zwischen Interlaken und Grindelwald. Eine mit internationalen und
tammgasten gepflegte Restauration.

‘unserem ‘feam haben wir eine verantwortungsyolle Stelle neu zu
besetzen. o

Wir erwarten Pflichtbewusstsein und Hingabe und bieten einen
abwechslungsreichen Arbeitsplatz mit Spass und Herausforderungen.

Nebst der allgemeinen téglichen Arbeit in einem kleinen Team erwartet
Sie ein Grossteil Korrespondenz in Deutsch, Englisch und Franzésisch.
Wir erwarten Kenntnisse der Hotel-Software Protel oder Fidelio.

Sie haben mindestens drei Jahre Erfahrung in dhnlicher Position sowie
Administrations- und Reservationstbersicht.

Wir sind ein qualitétsorientiertes und erfolgreiches Unternehmen,
welches lhnen eine gezielte Einflihrung durch ein motiviertes Team
sowie interessante Anstellungsbedingungen bereitet.

Schicken Sie lhre aussagekraftige Bewerbung z. H. Herr Richard Stockli.

Hotel Alpenblick, Oberdorfstrasse 3, 3812 Wilderswil
Tel. 033 828 35 50, info@hotel-alpenblick.ch, www.hotel-alpenblick.ch

127710987

Herzlich willkommen im Ausseren Stand!
Wir suchen in Jahres- oder Saisonanstellung folgende Fachleute:

Kiiche:

CHEF DE PARTIE
COMMIS DE CUISINE

Ihre Leidenschaft als Koch, die Sie in den letzten Jahren nach der Lehre schon
erfolgreich in guten Hausem einsetzen konnten, méchten Sie in einem vielseitigen
Stadt-Restaurant weiterfiihren und perfektionieren. Unsere Kichenchefin
Conny Stucki Hesseler und ihr kleines Team wiinschen sich einen tollen Kollegen,
der den Kochberuf genauso liebt und lebt wie sie selber.

Service:
RESTAURATIONSFACHFRAU/-MIANN

Als ausgewiesene Fachperson, die die Lehre in einem fiihrenden Hotel-Restaurant
absolvierte, finden Sie bei uns eine abwechslungsreiche Stelle in einem der
fuhrenden Hauser der Bundesstadt. Tranchieren und filetieren ist fir Sie eine
Freude wie das Empfehlen und Gastepflegen. Zur Abwechslung werden
unsere Servicemitarbeitenden im Friih-, Mittel- und Spatdienst eingesetzt,
ebenso im Bankettbereich. Wiedereinsteiger/-innen und Teilzeitmitarbeitende
sind herzlich willkommen.
Interessentinnen und Interessenten bitten wir um schriftliche Bewerbung
mit Foto und handschriftlichem Begleitbrief. Keine telefonischen Auskiinfte.
Besten Dank.

RESTAURANT ZUM AUSSEREN STAND
Gerhard Liechti, Inhaber
Zeughausgasse 17
5 3011 Bern

Informationen tber unseren Betrieb finden Sie unter:
www.aeussererstand.ch

312621008
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Fur unser. City-Hotel mit 54 Zimmern, gelegen am wunderschénen Vier-
waldstéttersee, suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Leiter/in Administration 100%

Ihre Aufgaben: .

— Hauptverantwortung im Reservationswesen von Gruppen- und
Privatgésten/Protel

- Samtliche anfallenden Réceptionsaufgaben inkl. Check-in und
Check-out der Gaste

- Betreuung unserer internationalen Gruppen- und Privatgéaste

- Fiihrung Finanzbuchhaltung sowie Debitoren und Kreditoren

- Mithilfe im Personalwesen sowie Fiihrung der Lohnbuchhaltung

- Mithilfe beim Abschluss der Vertrage mit Tour-Operator

- Selbststandiges Erstellen der Arbeitspléne fiir das Réceptionsteam
und die Zimmerméadchen

Ihr Profil:

Sie verfligen tiber eine abgeschlossene Ausbildung im kaufmannischen

Bereich und/oder Hotelfach und haben Erfahrung in einer &hnlichen Posi-

tion. Unregelméssige Arbeitszeiten mit Abend- und Wochenendeinsétzen

sind fiir Sie eine Selbstverstandlichkeit. Die Sprachen Deutsch und Eng-

lisch beherrschen Sie fliessend in Wort und Schrift. Ein gepflegtes Er-
" scheinungsbild sowie Belastbarkeit, Teamfahigkeit, Flexibilitat und Durch-

setzungsvermdgen runden |hre Personlichkeit ab.

Dazu haben Sie ein Gastgeberherz und sind stolz, in unserer Branche

Spitzenleistungen zu erbringen.

Wir bieten:
Modernes Unternehmen, kreatives Team, toller Arbeitsort, Wertschatzung
und den Anforderungen entsprechender Lohn erwarten Sie.

Bei Interesse oder fiir weitere Informationen melden Sie sich unter Telefon
041 825 10 10 bei Bruno Fanchini oder info@city-brunnen.com! Wir freuen
uns, Sie kennenzulernen!

Wir setzen

‘.‘ Rehaklinik
Bellikon

Der Name fiir UnfallReha

Die Rehaklinik Bellikon setzt Standards mit umfassender Behandlung
und Abklarungen von verunfallten Menschen.

Fir unsere Kiiche, die das Patienten-, unser Mitarbeiterrestaurant,
die Cafeteria sowie verschiedene Anldsse beliefert, suchen wir ab
1. Juni 2014 oder nach Vereinbarung einen

Chef de Partie Patisserie 100% (m/w)

Ihre Hauptaufgaben:

¢ Produzieren von hochwertigen Torten, Feingeback, Kleinbroten
und Sussspeisen

¢ Herstellen und Anrichten von Desserts im Stil einer gepflegten
Gastronomie

Unsere Anforderungen an Sie:

o Abgeschlossene Ausbildung als Konditor/in oder Confiseur/in mit
einigen Jahren Berufserfahrung

* Hohes Qualitdtsbewusstsein und fundierte Kenntnisse im Bereich
HACCP

¢ Kreativitat, unter anderem fiir das Planen neuer Kreationen

e Zielorientierte, strukturierte und verantwortungsvolle Arbeitsweise

¢ Hohe Einsatzbereitschaft und Motivation fur das Austben der
taglichen Arbeiten

¢ Freude an der Teamarbeit

 Flexibilitdt und Belastbarkeit

Néhere Auskunft erteilt Ihnen gerne Herr René Frei, Kiichenchef,
Telefon +41 56 485 52 31. Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen
senden Sie bitte an Frau Nicole Balsiger, Leiterin Personaldienst,
Rehaklinik Bellikon, CH-5454 Bellikon, oder per E-Mail an:
nicole.balsiger@rehabellikon.ch.
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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, Telefon 031370 42 39
Mario Gsell, Telefon 041 418 24 57

Mit Mut und threr Unterstiitzung.

Danke, dass Sie per SMS 20 Franken spenden:
Mut 20 an 488.

. PC 30-303-5 SWISSAID %

¥ www.swissaid.ch Ihr mutiges Hilfswerk.

Gersauerstrasse 21 CH-6440 Brunnen am Vierwaldstéittersee n Wi: B G U LT
Tel. 0041 (0)41 825 10 10 Fax. 0041 (0)41 825 10 11 info@city-brunnen.com www.city-brunnen.com ﬁé\
Bt ik b il ket e MBI C LG
T AT (056 455 5L 11 Fox 4 (156 483 54 4 ncrehabeihon ch wa seabetionch Sicher betraut
ST
P R O F | L Hotel Weisses Kreuz Lyss mSV|ZZERA [TALIANA
Die Stellen- und Immobilienbérse fiir Hotellerie, ser‘"cemltarbelter/ln
Gastronomie und Tourismus Jobcode hoteljob.ch: J78199 -
Ein Gemeinschaftsprojekt von ,\KArelg ??St:% %gg(')" . SWISS ?[W:q? HOTEL
e arktplatz 15, yss i B
hotelrevue 032 387 07 40, leuenberger@kreuz-lyss.ch
HOTELLERIE® g, Willkommen im Tessin, der mediterranen Terrasse der Schweiz!

Das Swiss Diamond Hotel Lugano, ein Luxus-Hotel mit 81 Zimmern und Suiten, drei
Restaurants, zwei Bars, einem Wellness-Center und Spa, bietet einen sehr persén-
lichen Service, um allen Bediirfnissen der internationalen Kundschaft gerecht zu
werden. In Morcote/Vico Morcote, vor einer herrlichen Bergkulisse gelegen und an-
einem der schonsten Ufer des Luganersees, befindet sich das Swiss Diamond Hotel
mit typischer Schweizer Gastfreundschaft und seinen fiinf Sternen in einer einzig-
artigen Umgebung.

Fiir unser neues Reservierungsbiiro suchen wir ab Mai 2014 eine Sekretérin im Alter
zwischen 25 und 40 Jahren (Vollzeitbeschaftigung ) fiir die Leitung unserer Reservie-
rur bteilung in enger Zt beit mit unserem Front-Office- und Revenue-

Manager.

Die Kandidatin sollte eine motivierte Person sein, die gerne in einem dynamischen
Unternehmen arbeitet sowie einen ruhigen und kooperativen Charakter vorweisen
kann. Sie sollte ebenfalls in der Lage sein, selbststandig und flexibel organisieren zu
kénnen und bereits gute Erfahrungen in einer dhnlichen Position in der Buchung -
gesammelt haben. Sie sollte iber ausgezeichnete Kenntnisse der italienischen sowie
englischen und deutschen Sprache verfiigen (schriftlich und miindlich, auch Mutter-
sprache ware willkommen). Wir benétigen oder bevorzugen Erfahrung und Kennt-
nisse von der Kandidatin mit dem Office-Paket sowie mit den prinzipiellen Online-
Buchungssystemen und mit den Opera-PMS-Programmen.

Was wir bieten: ein junges und lebendiges Arbeitsumfeld in einem dynamischen
Team, eine unabhingige Tétigkeit in einem wachsenden Unternehmen mit hervor-
ragenden Perspektiven fiir die zukinftige professionelle Entwicklung. Eine Unter-
kunft in unserem Personalhaus nur 1,5 km vom Arbeitsplatz entfernt.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung inklusive Lebenslauf mit Foto und Zeugnisunter-
lagen zu Handen der Personalabteilung unter folgender Adresse:

Swiss Diamond Hotel

Office of Human Resources

Riva Lago Olivella

6921 Morcote

Tel. 0041 (0)91 735 00 00

oder per E-Mail an: hr@swissdiamondhotel.com

3124910075

weizer Hotel-Datenbank

www.swisshot

Das umfassende Hotelverzeichnis
der Schweizer Hotellerie

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

WELLNESSURLAUB

MIT HUND

Die Wellnessbranche wird fiir erholungsuchende Giste immer
attraktiver. Wellness bedeutet jedoch nicht per se Wachstum.
Zusitzliche Umsitze lassen sich in noch nicht erschlossenen Be-
reichen generieren. Immer mehr Hoteliers erweitern ihre Ange-
bote fiir Reisen mit Hund. Der Gast auf vier Pfoten ist zwischen-
zeitlich in sehr vielen Hausern herzlich willkommen, denn er
und sein Besitzer sind eine rentable und niveauvolle Nischen-
zielgruppe. Viele von ihnen reisen besonders gerne in der Vor-
und Nachsaison. War frither Wellness mit Hund noch ein abso-
lutes No-Go, orientiert sich heute das Angebot an der Nachfrage.
Dabei ist es einerlei, ob der Hotelgast einen ausgedehnten Well-
nessurlaub oder ein Wellnesswochenende mit seinem Hund
plant. Vielfiltige Arrangements bieten mittlerweile eine indi-
viduelle Gestaltung und reichen von Wandern & Wellness, Ku-
schelweekends und Beauty-Packages bis hin zur Deluxe-Auszeit.
Viele Hiuser offerieren nicht nur Wellness fiir den Hundebesit-
zer, auch der Vierbeiner wird mit wohltuenden Gliicksmomenten
verwohnt. Gemiss dem Motto «Mensch und Tier sollen sich ge-

meinsam wohl fithlen.» Natiirlich ist nicht jeder Gast ein Hun-
deliebhaber. Demzufolge legen die Hotelbesitzer selbstverstind-
lich grossen Wert auf das harmonische Zusammenleben von
Hundebesitzern und Nicht-Hundebesitzern. Hoteleigene Hun-
deregeln bilden das Genre fiir ein unkompliziertes Miteinander.
Demzufolge bleibt der Spa-Bereich in den Hausern hundefrei.
Diese zauberhaften Wohlfiithloasen sind Frauchen und Herrchen
vorenthalten und lassen keine Wiinsche offen.

Angebote fiir den Hund

Aber auch auf den Vierbeiner warten wihrend der Relaxzeit von
Frauchen und Herrchen freudige Stunden. Die Hundebesitzer
haben in zahlreichen Héusern die Moglichkeit, vielfiltige An-
gebote fiir ihre Fellnase zu buchen. Beautyprogramm im Hun-
desalon, Riicken- und Ganzkérpermassagen, Pfoten- und Oh-
renreflexmassagen oder eine kleine Fitness-Runde auf dem
Unterwasserlaufband in Begleitung eines Hundephysiothera-
peuten steigern die Lebensqualitéit und die Vitalitit der vierbei-

KEYSTONE

nigen Herrschaften. Die Auswahl ist gigantisch. Einige Hotels
arbeiten mit qualifizierten Hundetrainern und Hundesittern
zusammen. Mit diesen kann der Besitzer ein individuelles Trai-
ningsprogramm besprechen, einen spassigen Agility-Spielplan
fiir den vierbeinigen Freund verabreden oder einen entspannten
Spaziergang in freier Natur buchen. Fiir den Vierbeiner, der lie-
ber ungeniert die Mittagsruhe geniessen mochte, steht das lau-
schige Hundebett, welches er fiir die Zeit wihrend des Aufent-
halts vom Haus fiir seine kuschligen Stunden erhilt, auf dem
Zimmer fiir ein Schiferstiindchen bereit.

Sabine Sinzig
Urlaub mit Hund
holidays-with-pets.com

- Arosa
An guter, sonniger und ruhiger

Lage, mit unverbaubarer Berg-
sicht zu verkaufen
Hotelliegenschaft
im Arvenstil
praktisch mitten im Skigebiet,
idealer Ausgangspunkt fur Wan-
derungen.
Erfahren Sie mehr Uber das spe-
zielle Hotel in Innerarosa.

Immobilien-Treuhand M. Wetzel
Tel. +41 71 460 01 41

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen,
vermieten oder suchen Sie einen Be-
trieb - bendtigen Sie Ideen fiir eine
Umsatzsteigerung, eine Kostenoptimie-
rung - eine Zweitmeinung zu einer
Investition, einem Rechtsproblem, einer
Nachfolgeldsung u.a.m., wir sind seit
40 Jahren die diskreten Spezialisten.

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

mwetzel@immowetzel.ch
www.immowetzel.ch

F1227-10961

023810076

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

“"hotel revue

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fiir Behinderte

Schenken Sie Ferien.

Die Stiftung Denk an mich erméglicht Ferien und
Erholungsaufenthalte flir Menschen mit Behinderung.
Moglich wird das durch Menschen, die weiterdenken.
Und mit einer Spende Ferien schenken.
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