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glamourds

ist die Auszeich-
nung von René
Redzepi, dessen
«Noman» in
Kopenhagen wieder
als weltbestes
Restaurant der Welt
ausgezeichnet
wurde.

Seite 9 und 17

transparent
sollen die Zimmer-
preise in Schweizer
Hotels sein. Die
Kurtaxen diirfen
voraussichtlich ab
Herbst separat
ausgewiesen
werden.

Seite 4

originell
prasentiert sich das
Programm des
Kantons Genf zum
Jubildum des
Beitritts zur
Eidgenossenschaft
vor 200 Jahren.
Seite 7

mysterids

und verspielt sind
die historischen
Entdeckungs-
reisen im Rahmen
des Projekts

«Enjoy Porrentruy».
Seite 9

aktuell 2-5
people 6
cahier francais 7-10
fokus n-14
caterer & service 15-16
dolce vita 17-20

hotel

Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
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Mindestlohn-Initiative

Branche sagt Nein

Mindestlohne von
4000 Franken hitten
fiir die Tourismus-
branche gravierende
Nachteile.

nter dem Titel «Tou-

rismus gegen Min-
destléhne» argumen-

tierten die diversen
Branchenverbinde am Montag
an einer Medienkonferenz geeint
fiir ein Nein am 18. Mai. Wie Fre-
di Gmiir, CEO der Schweizer Ju-
dherbergen, ausfiihrte, rech-

DANIEL STAMPFLI

net er bei einer Annahme der
Mindestlohn-Initiative mit einer

Schliessung von rund zehn Ju-
gendherbergen. Allein die Ein-
fithrung eines flichendeckenden
Mindestlohnes wiirde bei den
Jugendherbergen zu Mehrkosten
in der Hohe von 475000 Franken
fiihren. Mindestlshne von 4000
Franken wiirden laut hotellerie-
suisse-Prasident Guglielmo L.
Brentel das Rentabilititsproblem
vieler Betriebe verscharfen.

Ebenfalls gegen Mindestlohne
in der vom Schweizerischen Ge-
werkschaftsbund  geforderten
Hohe ist der Arbeitsmarktoko-
nom George Sheldon von der Uni
Basel. Er spricht sich im Inter-
view mit der htr hotel revue viel-
mebhr fiir Steuergutschriften aus,
mit welchen zu tiefe Lohne ge-
zielt korrigiert werden konnten.
Seite 2,3 und 8

Mineralwasser-Markt

Erfrischende Innovationen

Wer mit Mineralwasser kocht, welche Erfrischungsgetriinke trendy sind, wo es Bio-Wasser gibt: «dolce vita», Seite 18 bis 20.

123

Kommentar

Wellness-Hostel
in Saas-Fee:
Ritterschlag fiir
Fredi Gmiir

’;“%’ 4 GERY
> ﬁ& NIEVERGELT

iir ihr zukunftsweisendes
F «Wellness-Hostel 4000» in

Saas-Fee, das kommenden
September erdffnet wird, konnten
die Schweizer Jugendherbergen
eine prominente Leiterin
gewinnen: Chantal Anthamatten
hat zuvor mit ihrem Ehemann
Beat wihrend 28 Jahren das
5-Sterne-Hotel Ferienart in Saas-
Fee gefiihrt. Wir haben auf htr.ch
berichtet.

Es ist schon spektakuldr, mit
welcher Dynamik und in
welchem Tempo sich die
Jugendherbergen gewandelt
haben. In den Neunzigerjahren
waren die altehrwiirdigen Hauser
mit ihren Massenschlagen und
dem Charme verstaubter Schul-
stuben selbst bei Backpackers
out, vielen Betrieben abseits der
Zentren drohte das Aus. Heute
sprechen die Jugis dank Struktur-
reform, optimaler Vernetzung,
Nachhaltigkeitsstrategie und
neuen, Aufsehen erregenden
Hostels eine breite Gasteschaft
an. So konnte die Non-Profit-Or-
ganisation innert achtzehn Jahren
den Umsatz mehr als verdoppeln,
sammelt mittlerweile Preise wie
unsereins Cumuluspunkte, und
hat dank ihrem iiberzeugenden
Qualitdtsmanagement auch im
Weltverband der Jugis eine
Vorreiterrolle iibernommen.

Der Erfolg hat einen Namen:
Fredi Gmiir leitete die Neuposi-
tionierung ein und setzte sie
smart, aber konsequent um. Dass
demnichst in Saas-Fee eine im
5-Sterne-Segment erfolgreiche
Hoteliere einen Jugi-Betrieb fiih-
ren wird, kommt fiir ihn einem
Ritterschlag gleich.

Ct !

Rekrutierung muss
professioneller sein

Ein Forschungsteam der Hoch-
schule Luzern kommt aufgrund
einer Studie zum Schluss, dass das
Personalmanagement betreffend
Arbeit von Freiwilligen und Ehren-
amtlichen professionalisiert wer-
den sollte. Tourismusorganisatio-
nen und Eventveranstalter sind auf
deren Arbeit angewiesen. dst
Seite 5

Die berufliche Grundbildung
wird immer mehr zum Karriere-
start, die Chancen nach oben
sind offen. Ab Herbst 2015 wird
die Schule fiir Touristik und Ho-
tellerie SSTH in Passugg einen
direkten Weg von der Grundbil-
dung iiber die Hotelfachschule
zum Bachelor anbieten. Geplant
ist zudem eine neue Grundbil-
dung fiirs Gastgewerbe, die Ho-

Aus- und Weiterbildung

Neue Aufstiegsmoglichkeiten

tel-Allrounder entlédsst und die
Liicke der fehlenden Réceptio-
nistenausbildung fiillt. Kombi-
niert mit der Berufsmatura, steht
auch diesen Absolventen der
Weg nach oben offen.

Dass «oben» nicht mehr un-
bedingt mit akademischen Ti-
teln einhergehen muss, ver-
deutlicht der geplante nationale
Qualifikationsrahmen ~ (NQR-

CH) fiir die Bildung: Hohere
Fachschule und Bachelor wer-
den voraussichtlich das gleiche
Niveau belegen. Brisanz erhilt
das Ganze iiber das europiische
Pendant (EQR): Sowohl EQR-
als auch NQR-Niveau gehoren
kiinftig ins Zeugnis und machen
die Schweizer Berufsbildung
international vergleichbar. gsg
Seite 11 bis 14
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aktuell - wo Meinungen
gemacht werden

10 Wochen lang

fiir CHF 29.00

Telefon 031 740 97 93
abo@htr.ch
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Ziirich

Erste Ausgabe
_ des Tourismus
Forums Ziirichsee

Ziirichsee Tourismus organisiert
am 14. Mai 2014 erstmals das
Tourismus Forum Ziirichsee.
Unter dem Motto «Gast. Genuss.
Gewinn. - Regionale Leckerbis-
sen erobern das internationale
Parkett» gehen Fachleute der

g des
Essens und Trinkens fiir den
Tourismus auf die Spur Die
Veranstaltung findet im Hotel
Seedamm Plaza in Pfiffikon SZ
statt und ist 6ffentlich.

tourismusforum-zuerichsee.ch

Mittelland

Solothurn:
Baseltor-Betriebe
. sind auf Kurs

- 2vg

Die drei Betriebe «Baseltor»,
«Solheure» und «Salzhaus» der
Solothurner Genossenschaft Ba-
seltor erwirtschafteten im 2013
einen Gesamtumsatz von iiber
8,3 Mio. Franken (Vorjahr 8,1,
Mio.). Im Projekt «Hotel Krone»
laufen die verschiedenen Arbei-
ten zu Marketing, Detailkonzept
oder auch zur Selektion der kiinf-
tigen Direktion wie geplant, teilt
die Genossenschaft mit. Sie hofft,
das Hotel Krone im Herbst 2015
eroffnen zu konnen.

Zentralschweiz

Verkehrshaus
_mit Jahr 2013
zufrieden

Gegeniiber dem Vorjahr stieg die
Besucherzahl im Vekehrshaus
der Schweiz in Luzern im Be-
triebsjahr 2013 um 2,6 Prozent
auf 519381 Personen. Ebenfalls
stieg die Mitgliederzahl um 4,9
Prozent auf 36 156. Dieses Ergeb-
nis stirke die Stellung des Ver-
P T et 1

Museum der Schweiz, teilt dieses
mit. Die Anzahl der Fiihrungen
stieg im Berichtsjahr um 45,8
Prozent. Wesentlich dazu beige-
tragen habe die Sonderausstel-
lung «Cargo - Faszination Trans-
port» in der Arena. dst

ANZEIGE
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wiss Hotel Association

Sozialpartnern iiber-
lassen werden — ein
bewdibrter Weg. )

Guglielmo L. Brentel,
Prasident hotelleriesuisse '

. UM SCHABLICHEN
n-neinch  MINDESTLOMN
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Mindestlohn-Initiative. Tourismus. Die Spitzen der Branchenverbinde kimpfen gemeinsam gegen
das Volksbegehren. Erst jetzt wurde bekannt, dass auch die Jugendherbergen massiv betroffen wiren.

Gemeinsam gegen die Mindestlohn-Initiative: Klaus Kiinzli,

.

und Guglielmo L. Brentel, Priisident hotelleriesuisse (v.l.n.r.).

10 «Jugis» bedroht

Fredi Gmiir, CEO der
Jugendherbergen,
wehrt sich gemein-
sam mit der ganzen
Tourismusbranche
gegen die Mindest-
lohn-Initiative.

THERES LAGLER

1 wolle nicht den Teufel

an die Wand malen,

damit die Mindestlohn-

Initiative am ° 18.Mai
abgelehnt werde. Das betonte
Fredi Gmiir, CEO der Schweizer
Jugendherbergen, Anfang Woche
am Medienanlass «Tourismus
gegen Mindestlohne» in Bern. Er
fithle sich aber im Interesse der
Kunden und Mitarbeiter ver-
pflichtet, anhand der Fakten die
negativen Auswirkungen im Falle
einer Annahme der Initiative auf-
zuzeigen. Konkret geht es um Ju-
gendherbergen an sogenannten
C-Standorten, die weder im inter-
nationalen noch im nationalen
Markt bekannt sind. «Als sozial-
touristische Organisation stehen
wir dazu, dass wir diese Einrich-
tungen querfinanzieren», erldu-
terte Gmiir. «Sollte der Mindest-
lohn kommen, kénnten wir die
Kraft fiir diese Querfinanzierun-
gen nicht mehr aufbringen und
miissten etwa zehn Jugendher-

bergen schliessen.» Um welche
Betriebe es sich genau handelt,
wollte Gmiir auf Anfrage der htr
hotel revue nicht sagen. Klar ist
aber, dass eine Betriebsschlies-
sung die jeweiligen Regionen
empfindlich treffen wiirde. Gmiir
rechnete vor, dass die Einfiihrung
eines flichendeckenden Min-
destlohns bei den Jugendherber-
gen Mehrkosten von 475000
Franken verursachen wiirde.
«Die indirekten Mehrkosten
durch Lohnanpassungen bei den

Prasident Gastrosuisse, Fredi Gmiir, CEO der Schweizer Jugendherbergen,

iibrigen Mitarbeitern diirften sich
gar auf 1,5 Millionen Franken be-
laufen», so Gmiir. Wir kimen um
Schliessungen nicht herum.

Lohnerhéhungen hitten noch
mehr kalte Betten zur Folge

Gmiir, der als Prisident der IG
Parahotellerie auch die Ferien-
wohnungsanbieter, B&B-Unter-
kiinfte und Campingplitze ver-
trat, zeigte sich iiberzeugt, dass
Mindestlohne von 4000 Franken
auch in diesen Bereichen aus

Sarah Hinni

Konkurrenzgriinden nicht auf die
Giste {iberwélzt werden konnten.
Die negative Folge davon seien
noch mehr kalte Betten.

Auch Guglielmo L. Brentel,
Prisident von hotelleriesuisse,
und Klaus Kiinzli, Prasident von
Gastrosuisse, nahmen dezidiert
gegen die Volksinitiative des Ge-
werkschaftsbunds Stellung. «Die
Hotellerie bringt Wertschopfung
und Beschiftigung in periphere
und strukturschwache Gegen-
den. Konnen die Lohne aus be-

Parolenspiegel
Ein klarer Rechts-
Links-Graben

Am 18. Mai entscheiden die
Stimmberechtigten iiber die
Mindestlohn-Initiative des
Schweizerischen Gewerk-
schaftsbunds (SGB). Die

htr hotel revue hat dieses
Abstimmungsthema mehrfach
aufgegriffen und beschliesst
in dieser Ausgabe die Bericht-
erstattung im Vorfeld der
Abstimmung.

Ja-Parole: SP, Griine, Schwei-
zerischer Gewerkschaftsbund,
Travail Suisse, Unia, Gewerk-
schaft des Verkehrspersonals.

Nein-Parole: BDP, CVP, FDP,
Griinliberale, SVP, Economie-
suisse, hotelleriesuisse, Hotel
& Gastro Union, Gastrosuisse,
Schweizer Tourismus-Verband
(STV), Arbeitgeberverband,
Gewerbeverband. tl

trieblicher Sicht nicht mehr be-
zahlt werden, werden gerade fiir
weniger qualifizierte Arbeitskraf-
te Stellen abgebaut», betonte
Brentel. Staatliche Mindestlohne
wiirden das Rentabilititsproblem
vieler Betriebe verschérfen.

Als «Schuss in den Riicken» be-
zeichnete Kiinzli das Vorgehen
der Gewerkschaften. «Es kann
doch nicht sein, dass die gleichen
Gewerkschaften, die unseren
L-GAV und damit auch die Léhne
nach intensiven Verhandlungen
mitunterzeichnet haben, das
wichtigste Element, den Lohn,
aus diesem sozialpartnerschaftli-
chen Werk herausbrechen wol-
len.» Erfreulich sei in diesem
Zusammenhang einzig, dass sich
die  Arbeitnehmerorganisation
Hotel & Gastro Union klar gegen
die Initiative stelle.

Nachgefragt

Barbara Gisi

Direktorin des
Schweizer Tourismus-
Verbands (STV)

Barbara Gisi, welche Folgen
befiirchten Sie fiir den Schwei-
zer Tourismus bei Annahme
der Mindestlohn-Initiative?
Die Auswirkungen sind sehr
vielféltig: So verliert die Aus-
und Weiterbildung an Wert.
Wenn Ungelernte 4000 Franken
verdienen, ist es nicht mehr
attraktiv, sich in einer Lehre
anzustrengen. Am einschnei-
dendsten ist der Verlust von
Arbeitspldtzen. Ich gehe davon
aus, dass gewisse Unterneh-
men ihren Betrieb nicht mehr
aufrechterhalten kénnten.

Inwiefern ist die Branche iiber
die Hotellerie und Gastrono-
mie hinaus betroffen?

Bei touristischen Gesamtpake-
ten miissen alle Sparten optimal
aufeinander abgestimmt sein.
Miissen beispielsweise Betriebe
in der Berggastronomie ihre
Geschaftstatigkeit einstellen,

verlieren die Bergbahnen und
damit auch die Ferienorte an
Attraktivitat. Das schmélert die
Vielfalt des Tourismus.

Die Angebotspalette ist das
eine, die Lohnpolitik der
Seilbahnbranche das andere.
Die Gewerkschaften kritisie-
ren, dass auch dort keine 4000
Franken bezahlt werden.
Diese Kritik mochte ich relati-
vieren: Bei den Seilbahnen
werden hdufig Nebenverdienste
zur Verfiigung gestellt. Vieler-
orts sind Bauern im Einsatz, die
im Winter Skilifte und Seilbah-
nen bedienen. Das Einkommen
aus dieser Arbeit ist nicht ihr
Haupterwerb.

Der Seilbahnverband war
daran, einen Gesamtarbeits-
vertrag auszuhandeln. Nur die
Berner Bergbahnen stimmten
zu. Ein schlechtes Signal?

Ideal ist es nicht, das stimmt.
Sozialpartnerschaft braucht
aber Zeit. Einen GAV kann man
nicht in kurzer Zeit aufgleisen.
Beide Seiten miissen mit Uber-
zeugung mitmachen, sonst
kommt nichts Schlaues dabei
heraus. Das Thema ist lanciert.
Eine Region hat zugestimmt.
Vielleicht gibt die Initiative
sogar den Anreiz, nochmals
tber die Biicher zu gehen.

Der Abstimmungskampf ist in
der Schlussphase. Wagen Sie
eine Prognose fiir den 18. Mai?
Nach der Masseneinwande-
rungs-Initiative bin ich vorsich-
tig geworden. Das Stimmvolk
hat sich aber bei Themen wie
der 1:12-Initiative oder der
Ferien-Initiative zugunsten der
Wirtschaft ausgesprochen. Die
Chance, dass die Mindestlohn-
Initiative abgelehnt wird, ist
durchaus vorhanden. tl

DMOs nicht tangiert,

Bei den Schweizer Touris-
- * musorganisationen
steigen neue Mitarbeiter
mit Léhnen iiber 4500
Franken ein. Bei den
Bergbahnen ist die Situa-
tion sehr heterogen.

THERES LAGLER

Eine Annahme der Mindestlohn-

Initiative htte keine direkten Fol-

gen aufs Lohngefiige bei den Des-
B

Schweizer Tourismusmanager im
Jahr 2010 durchfiihren liess.
Sehr heterogen prasentiert sich

tinations-

tionen (DMOs). Das betont Marcel
Perren, Tourismusdirektor von
Luzern und Président der Regio-
naldirektorenkonferenz. «Wir stel-
len vorwiegend Absolventen von
Tourismusfachschulen an. Sie
steigen je nach Region mit Mo-
natslhnen von 4700 bis 5200
Franken ein.» Das belegt auch die
Lohnstudie, die der Verband der

1 die Situation bei den
Bergbahnen, wie Andreas Keller,
Leiter Kommunikation beim Ver-
band Seilbahnen Schweiz (SBS)
ausfithrt. «Wir haben grosse
Unternehmen, die weltweit in der
Topliga mitspielen, aber auch
ganz kleine Unternehmen, bei
denen zum Teil noch ehrenamt-
lich gearbeitet wird.» Keller wehrt
sich gegen die Vorwiirfe der Ge-

Bahnen eher

werkschaft des Verkehrsperso-
nals (SEV), wonach die Bergbah-
nen generell tiefe Léhne zahlen.
«Diese Pauschalisierung stimmt
einfach nicht.» Keller geht davon
aus, dass eine Annahme der Ini-
tiative am ehesten kleine Betriebe
treffen kénnte. «Unser Verband
wiirde bei der Umsetzungsver-
ordnung genau hinschauen und
wenn notig fiir eine vertragliche
Ausgestaltung kdmpfen. Es dient
ni dem, wenn Kleinanlagen
im voralpinen Gebiet schliessen

miissen», so Keller. «Sie erfiillen
eine wichtige Funktion bei der
Férderung des Schneesportnach-
wuchses.» Der Gesamtarbeitsver-
trag (GAV), den der SBS auf natio-
naler Ebene anstrebte, aber 2012
nach einer Anhérung der Mitglie-
der sistierte, soll bis auf Weiteres
nicht reaktiviert werden. Der
Grund: «Der GAV der Berner
Bergbahnen, der letzten Herbst
unterzeichnet wurde, steht auch
interessierten Unternehmen aus
anderen Kantonen offen.»
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Mindestlohn-Initiative. Arbeitsmarktékonomie. Uni-Professor George Sheldon hilt die Forderun-
gen des Schweizerischen Gewerkschaftsbundes fiir tiberrissen. Sie betrifen zu viele Erwerbstatige.

Nicht im Sinne der

Arbeitsmarktdkonom
George Sheldon von

der Uni Basel halt

nichts vom geforderten
Mindestlohn von

4000 Franken. Steuer-
gutschriften seien

die bessere Losung.

DANIEL STAMPFLI

George Sheldon, sind die Forderungen
der Initi fiir einen Mi:
von 22 Franken pro Stunde bezie-
hungsweise von 4000 Franken pro
Monat gerechtfertigt?

Die Frage ist nicht, ob ein Mindestlohn
in der geforderten Hohe gerechtfertigt
ist, sondern ob damit das anvisierte Ziel
erreicht wird. Die Gewerkschaften
argumentieren, dass man mit weniger
als 4000 Franken pro Monat nicht leben
kann. Sie wollen mit ihrer Initiative die
Erwerbsarmut bekdmpfen. Um dieses
Ziel zu erreichen, ist ein Mindestlohn
jedoch ein sehr schlechtes Instrument.

Welches Instrument ist das richtige?
Andere Lander, welche versuchen die
Erwerbsarmut zu verhindern, arbeiten
mit Steuergutschriften. Im Rahmen der
Einkommenssteuererklarung wird
ersichtlich, wie viele Personen von
welchem Haushaltseinkommen leben
miissen. Dabei gibt es vordefinierte
Schwellen. Unterhalb dieser Schwelle
erhélt man Geld vom Staat in Form von
Steuergutschriften, oberhalb bezahlt
man Steuern. Mit diesem Instrument
wird gezielt geholfen, das heisst, die
Unterstiitzung wird den jeweiligen
Familienverhéltnissen angepasst.

Damit das gesamte Steuersubstrat
gleich bleibt, miissen bei diesem
Modell Besserverdienende doch mehr
Steuern bezahlen als heute?

Klar ist, dass die Steuergutschriften
durch uns Steuerzahler finanziert
werden miissen. In dem Sinne handelt
es sich um eine Umverteilung. Aber wir
sprechen von héchstens zehn Prozent
der Erwerbsbevélkerung, die in den
Genuss von Steuergutschriften kamen,
da nicht alle Tieflohnarbeitende bediirf-
tig sind. Das heisst, viele wiirden etwas
mehr bezahlen miissen, damit es
wenigen besser geht.

Ist es denn nicht so, dass Leute, die zu
100 Prozent arbeiten, von ihrem
Einkommen leben kdnnen sollten?
Nein, denn es steht nirgends geschrie-
ben, wie viel Wert eine Leistung hat.
Dartiber entscheiden einzig die Konsu-
menten am Markt. Und es gibt keine
Garantie, dass ein am Markt erzielter
Preis fiir eine Existenz ausreicht. Aber
selbstverstdndlich muss niemand
hungern miissen. Die notwendige
Differenz soll wie

angesetzt werden, damit dieser
Missbrauch verhindert werden kann.
Gleichzeitig darf die Beschéaftigung
nicht beeintrachtigt werden. Die
zwischen den Sozialpartnern ausgehan-
delten und in den Gesamtarbeitsvertra-
gen ausgehandelten Mindestlohne in
den einzelnen Branchen beeintréchti-
gen die Beschéftigung in der Regel
nicht, da sie Rucksicht auf die Ge-
schaftslage der Arbeitgeber nehmen.

Wie hoch diirfte denn ein solcher
Mindestlohn sein?
Er darf nicht zu viele Erwerbstétige
betreffen, die Erfahrung zeigt, nur etwa
fiinf Prozent. Der in der Schweiz
angepeilte Mindestlohn wiirde zehn
Prozent der Erwerbstétigen betreffen,
also doppelt so viele. Man misst die
Hohe eines Mindestlohns auch im
Verhéltnis zum Medianlohn. In angel-
sdchsischen Landern mit traditionellen
Mindestléhnen und Steuergutschriften
macht dieser Mindestlohn rund einen
Drittel des Medianlohnes aus. 4000
Franken Monatslohn entspricht in der
Schweiz zwei Dritteln des Medianloh-
nes. Das heisst, die Gewerkschaften
fordern einen sehr hohen Mindestlohn
im Verhéltnis zu den

gesagt iiber Steuer-

Léhnen hier in der

gutschriften ausgegli- Zur Person Expene Schweiz. Man muss
chen werden. davon ausgehen, dass
zu Themen rund UM  gies gie Beschaftigung
Sind denn Mindest- den Arbeitsmarkt negativ beeintréachti-
16hne generell kein gen wiirde. Dies kann
probates Mittel? George Sheldon (geb. 1948), nicht im Sinne des
Mindestlohne dienen Biirger der USA, ist Professor Erfinders sein.
bei Steuergutschriften  fiir Nationalokonomie und

einzig dazu, Missbrau-
che zu verhindern.
Denn der Arbeitgeber
konnte auf die Idee
kommen, Hungerloh-
ne zu bezahlen, dies

Leiter der Forschungsstelle fiir
Arbeitsmarkt- und Industrie-
Okonomik am Wirtschafts-
wissenschaftlichen Zentrum
der Universitat Basel. Sheldon
war vormaliges Mitglied von

Gibt es Branchen, die
aktuell ihren Ange-

ten, sind Mindestlohne kein Thema, da
‘wird deutlich mehr bezahlt. Es liegt ja
im Interesse des Arbeitgebers, dass die
Belegschaft dem Unternehmen die
Treue hélt. Wenn die Leute feststellen,
dass die ganz oben alles selbst einstrei-
chen und sie selbst nichts bekommen,
driicken sie sich vor der Arbeit oder
verlassen dieses Unternehmen.

Wie beurteilen Sie die Situation beim
Gastg be i ise bei der
Hotellerie?

Generell hat die Branche mit geringen
Margen zu kdmpfen. Klar gibt es auch
Unterschiede, je nach Betrieb und
Region. '

Was wiiren die Folgen fiir diesen

Wir ig bei Annahme der
Initiative?

Es kdme zu einem Kostenschub, den die
Unternehmen zusatzlich erwirtschaften
miissten, das heisst, sie miissten hthere
Einnahmen generie-
ren. Sie wiirden
versuchen, entweder
andere Kosten zu
reduzieren oder die
hoheren Kosten auf
die Konsumenten zu

«Jenen, denen
eigentlich geholfen
werden soll, wird
ein Béarendienst
erwiesen.»

hrfinder

losenquote in der Schweiz wird sich bei
Weitem nicht verdoppeln. Denn der
Mindestlohn betrifft zehn Prozent der
Erwerbsbevélkerung. Und davon wird
kaum die Halfte ihre Stelle verlieren.
Aber es wird sicher nicht spurlos an
deren Beschéftigungsschancen vorbei-
gehen. Jenen, denen eigentlich gehol-
fen werden soll, wird ein Barendienst
erwiesen.

Ein anderes Argument: Die Bereit-
schaft vieler Jugendlichen zu einer
Ausbildung wére nicht mehr b

Daniel Stampfii

Standpunkt

Nehmen wir
unsere
Verantwortung
wahr!

JURG
‘ n DOMENIG *

ie Mindestlohn-Initia-

tive verlangt eine

Lohn-Garantie von

4000 Franken. Damit
nehmen die Initianten in Kauf,
dass Wirtschaftszweige wie die
Hotellerie massiv unter Druck
kommen. Zudem entmiindigt sie
Arbeitgeber und Arbeitnehmer,
die die Verantwortung fiir ihre
Branchen mit vereinten Kraften
wahrgenommen haben. Im Gast-
gewerbe haben wir dank einer
starken Sozialpartnerschaft einen
ausgewogenen Gesamtarbeits-
vertrag. Auch bei der Ausgestal-

«Ein staatlicher
Mindestlohn stellt die
Sozialpartnerschaft
infrage.»

tung der Sozialversicherungen.
Seit iiber 65 Jahren steht die
Hotela als Non-Profit-Organisa-
tion im Dienste ihrer Trager. Ihre
Gremien - von der AHV-Aus-
gleichskasse iiber die Kranken-
kasse bis zur Vorsorgestiftung -
sind sozialpartnerschaftlich
zusammengesetzt. Vertreter der
Arbeitnehmer.und der Arbeit-
geber sorgen dafiir, dass die bran-
chenspezifischen Bediirfnisse
optimal abgedeckt werden.

Ein staatlicher Mindestlohn stellt
die Sozialpartnerschaft - und
damit den L-GAV - infrage. Das
ist gefahrlich. Soziale Errungen-
schaften wie der altersunab-
héngige Einheitssatz fiir die
berufliche Vorsorge und die Friih-
pensionierung ohne Kiirzung des
Umwandlungssatzes wéren ohne
L-GAV nicht mehr zu halten.
Verlierer wiren die Mitarbeiten-
den und die ganze Branche. Mit
einem Nein am 18. Mai setze ich
mich dafiir ein, dass es nicht so
weit kommt.

* Jiirg Domenig ist Président der Sozialversi-
cherung Hotela und Geschaftsfiihrer von

Besteht diese Gefahr? .

Doch, sicher. Eine Berufsausbildung
wiirde finanziell unattraktiver. Fiir viele
kann diese Aussage Giiltigkeit haben.
Leute, die sich bei einer grésseren
Lohndifferenz fiir eine Berufslehre
entschieden hétten, konnten geneigt
sein, darauf zu verzichten, um sofort
gutes Geld zu verdienen, ohne die
Durststrecke von drei oder vier Jahren
iber sich ergehen
lassen zu miissen.
Andere denken
langfristiger und
setzen nach wie vor
auf den Weg einer
Aus- und eventuell

Nachfrageriickgang reagieren. Setzen
die Unternehmen weniger um, wirkt
sich dies negativ auf die Beschéaftigung
aus. Denn in diesem Wirtschaftszweig
lésst sich nicht viel automatisieren.

Wirtschaftskreise warnen vor einem

‘stellten itten
zu wenig bezahlen?
Wo die Lohne tief
sind, kdimpfen die

zulasten der Allge- Expertenkommissionen zur Unternehmen mit
meinheit in Form von Revision des Arbeitslosen- engen Margen. Fiir
Steuergutschriften. gesetzes, des Berufsbildungs- Branchen und

Die Mindestléhne gesetzes und des Auslénder- Unternehmen hin-
diirfen aber nur gesetzes. Er wohnt in Freiburg  gegen, die gute

gerade so hoch im Breisgau.

dst Gewinne erwirtschaf-

St Sehen Sie
dies auch so dramatisch?
Das ist eine qualitative Aussage. Eine
Stelle weniger ist bereits ein Stellen-
abbau. Es wird ja nicht behauptet, dass
es zu Massenentlassungen kommt,
sondern zu einem Stellenabbau. Ich
kann diese Aussage unterstiitzen. Wie
gross der Abbau sein wird, kann aber
jetzt kaum jemand sagen. Die Arbeits-

lberwalzen. Und die auch Weiterbildung.
Konsumenten wiirden

bei héheren Preisen Professor fiir e, Uni Basel Ichen Einfluss
mit entsprechendem hitte die Annahme

der Initiative auf die Konkurrenzfahig-
keit der Schweizer Wirtschaft gegen-
iiber dem Ausland?

Dies spielt keine allzu grosse Rolle.
Denn die traditionellen Exportbranchen
zahlen deutlich mehr als Mindestlohne.

Aber der Tourismus gilt auch als
Exportbranche.

Dies ist korrekt. Aber ich glaube, dass
die Uberbewertung des Schweizer
Frankens viel stérker zu Buche schliagt
als die Einfiihrung von Mindestléhnen
fiir einen Teil der Beschéftigten. Der
Kostenschock ist geringer, denn es sind
langst nicht alle Beschéftigten unge-
lernt oder wenig qualifiziert.

fgefallen
Ziirich feiert seinen
grissten Platz - und
keiner sieht ihn

Wenn es in
Ziirich mal
wieder
gelingt, stad-
tebaulich
einen Akzent
zu setzen,
wird mit der
grossen Kelle angerichtet. Eine
ganze Woche dauerten die
Festivitaten flir den neuen
Sechseldutenplatz, mit seinen
16000 Quadratmetern offenbar
grosster Platz der Schweiz.
Nur: Der Gefeierte selbst war
gar nicht zu sehen. Anstelle des
viel beschworenen Freiraums
machten sich Biihnen und
Festzelte breit, iberragt von
einem hésslichen Turm flir
«Selfie-Junkies». Fast unsicht-
bar blieb auch das hochgelobte
neue Wasserspiel — herrje, es
ist doch ziemlich mickrig gera-
ten und lasst sich — sorry, liebe
Ziircher — mit dem Wasserspiel
auf dem Berner Bundesplatz
im Ernst nicht vergleichen. gn

g



Berner Oberland

WCs beniitzen

Insgesamt 13 Restaurants und
Hotels stellen in Thun ihre Toilet-
ten neu auch Passanten zur Ver-
fiigung. Dafiir werden sie von der
Stadt entschadigt. Dies sei fiir die
Stadt viel giinstiger als der Bau
und Betrieb eigener WC-Anla-
gen. Die Stadt Thun verfiigt iiber
19 offentliche WC-Anlagen. Der
Gemeinderat mochte fiir das Pro-
jekt «nette Toiletten» noch weite-
1e Betriebe fiir die Zusammen—
arbeit gewinnen

Im vergangenen Geschéflslahr
konnte die Jungfraubahn-Grup-

pe

‘und erzielte einen Rekordgewmn
von 30,2 Mio. Franken. Mit einem
Betriebsertrag von 164 Mio. Fran-

4 aktuell
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Zimmerpreis ohne Taxen

Bei den Hotelzim-
merpreisen sollen
voraussichtlich ab
Herbst die Kurtaxen
separat ausgewiesen
werden konnen. Dies
schafft Transparenz
und entlastet die
Administration.

THERES LAGLER

n der Schweiz ist ganz ge-

nau geregelt, mit welchen

Zimmerpreisen ein Hote-

lier werben darf. Die Preis-
bekanntgabeverordnung (PVG)
schreibt vor, dass im Gesamtpreis
offentliche, nicht frei wihlbare
Abgaben wie Mehrwertsteuer
und Kurtaxen enthalten sein
miissen. Nun will der Bundesrat
der Hotellerie entgegenkommen
und die Verordnung mit dem Satz
erginzen: «Kurtaxen diirfen se-
parat bekannt gegeben werden.»

Aufwendiges Abrechnungssystem
soll vereinfacht werden

Der Bundesrat begriindet die
Ausnahmeregelung damit, dass
der Einschluss der Kurtaxe im

ken verzeichnete sie den hochs-

ten Umsatz ihrer G
das Jungfraujoch fuhren 823 000
Personen, 1,2% weniger als im

i . ;“'
_ fiir Flower Park

Fiir den neuen Abenteuerspiel-

platz der Schilthornbahn AG,
Flower Park Allmendhub
 die Baubewilligung erteilt we
den. Im Frithsommer werde mit
dem Bau begonnen, und ab Juli
sollen die Kinder im Schilthorn-
gebiet neue Abenteuer erleben
konnen, wie die Schilthornbahn
AG mitteilt. Moglich werden soll
dies auf einer riesigen Spielwiese
mit {iberdimensionalen Alpen-
blumen, Grésern, Insek’een
Tieren.

TODESANZEIGEN

eis in der Praxis immer

w1eder fiir Probleme gesorgt

Die Preishekanntgabeverordnung wird iiberarbeitet - zugunsten der Hotellerie.

habe. So werde die Kurtaxe pro
Person erhoben, wihrenddessen
die Preise fiir die Beherbergung
meist pro Zimmer angegeben
werden. Zudem sei die Kurtaxe
erst nach erfolgter Ubernachtung
geschuldet, nicht aber bei Stor-
nierungen von reservierten Zim-
mern. Der Bundesrat betont im
erlauternden Bericht auch, dass

die Kurtaxen je nach Kanton eine
Abgabe, ein Entgelt oder ein Zu-
schlag fiir die ortlichen Touris-
musvereine seien. Das bedinge
bei Online-Reservationen iiber
nationale oder internationale Ho-
telplattformen ein aufwendiges
Abrechnungssystem. Die Anho-
rung zur Anpassung der Preisbe-
kanntgabeverordnung ist soeben

Montage htr

abgelaufen. Der Bundesrat will
die neuen Bestimmungen vor-
aussichtlich im kommenden
Herbst in Kraft setzen.

hotelleriesuisse arbeitete lange
auf diese Losung hin
David Stirnimann, Projektleiter
Rechtsdienst bei hotelleriesuisse,
ist froh iiber diese Entwicklung.

«Wir waren in den letzten Jahren
in stindigem Kontakt mit dem
Staatssekretariat fiir Wirtschaft
Seco und wiesen darauf hin, dass
Rechtsunsicherheiten bestehen»,
betont er. «Ich gehe davon aus,
dass der Bundesrat dadurch sen-

sibilisiert war und nun eine ein- .

fache Massnahme ergreift, um
die Hotellerie zu entlasten.»

Fiir zusétzlichen Schub diirfte
auch ein Vorstoss der Walliser
CVP-Nationalritin Viola Amherd
gesorgt haben. Sie forderte 2012
- mitten in der Debatte um die
Frankenstirke -, dass die Preis-
bekanntgabeverordnung zuguns-
ten der Hotellerie anzupassen
sei. Die Mehrwertsteuer und die
Kurtaxen seien separat anzuge-
ben, um Wettbewerbsverzerrun-
gen zu vermeiden. In vielen
Tourismusldndern seien diese
Abgaben nicht im Gesamtpreis
enthalten. Der Bundesrat ant-
wortete schon damals, dass er
bereit sei, die Bekanntgabe des
Gesamtpreises so zu definieren,
dass die Kurtaxe nicht mehr ein-
zuschliessen sei. Beziiglich Mehr-
wertsteuer liess er aber nicht mit
sich reden, da dies EU-Recht ent-
spreche. David Stirnimann hofft,
dass die neuen Bestimmungen
wie geplant ziigig umgesetzt wer-
den. So dass das Preisbeispiel
des Bundes schon bald zum Ein-
satz kommt: Dreibettzimmer
CHF 180.-; zuziiglich CHF 1.50
Kurtaxe pro Person.

Neue Verhandlungen

Die Verhandlungen
iiber den Kauf eines
Grundstiicks fiir

das Luxushotel

«51° Spa Residences»
in Leukerbad gehen in
eine weitere Runde.

Die Swiss Development Group
erkldrt auf Anfrage, dass die An-
nahme der Zweitwohnungs-Ini-
tiative unter den Akteuren des
iiber 250 Millionen teuren Pro-
jekts Luxushotel «51 Degrees»
eine gewisse Unsicherheit ge-
schaffen habe. «Fiir die zweite
Bauetappe fehlen zurzeit noch die

ichen Ausfithrungsbestim-

MARKUS UNTERFINGER

mungen, was das Engagement
von potenziellen Kiufern, den
Banken und interessierten Hotel-
ketten missige», schreibt Alexis
Delmege von der SDG.

Beim Bau des 5-Sterne-Hotels
mit 49 Zimmern seien die 45 zu-

in Leukerbad

beim schleppenden Verkauf der
Wohnungen Trotz einer Marke-

sdtzlichen Hotelr 1 vom
Ausfithrungsgesetz betroffen und
es brauche Anpassungen in Ab-
sprache mit der Gemeinde. Er-
staunt zeigt sich iiber diese Dar-
stellung der Gemeindeprisident
von Leukerbad, Christian Grich-
ting: «Der Hotelbau auf dem
Grundstiick der Burger;

ffi in diesem Winter
konnte bis Mitte April noch keine
Wohneinheit abschliessend ver-
kauft werden.

Das Grundstiick fiir die erste
Bauetappe des Grossprojekts hat
die Thermal Development SA,
eine  Tochtergesellschaft der
Swiss Devel Group, be-

ist von der Lex Weber nicht tan-
giert.» Ein anderer Grund fiir die
Verzogerungen bei diesem luxu-
riosen Grossprojekt liegt wohl

reits 2009 erworben. Letzten
Sommer wurde mit den Vorberei-
tungsarbeiten begonnen, damit
zwei Hauser mit zehn Eigentums-

wohnungen fiir Erst- und Zweit-
wohnsitz und 18 Residenzen zur
Pflichtvermietung gebaut werden
kénnen. Diese erste Bauetappe
wurde vor Annahme der Lex
Weber bewilligt.

Wolfgang Loretan, Prisident
der Burgergemeinde Leukerbad,
wollte gegeniiber der htr hotel
revue die Neuverhandlungen
nicht kommentieren. Man habe
die Kauffrist ausgesetzt und hof-
fe, dass die neuen Kaufverhand-
lungen bis Ende Juni abgeschlos-
sen werden kénnen.

HOTELS & RESTAURANTS
INTERNATIONA

Emil Anton — Milo — Pfister

Hotelier SHV / VDH

Griindungsprisident Romantik Hotels und Restaurants Schweiz

Eine Stimme, die uns vertraut war, spricht nicht mehr.
Ein Mensch, der uns wichtig war, ging fort.

Tief traurig nehmen wir Abschied von unserem lieben Freund
und Berufskollegen Milo Pfister.

Wir sind dankbar, ihn gekannt zu haben und werden uns immer an seine
Lebensfreude und seinen Humor erinnern.

Unvergessen bleiben sein unermiidlicher Einsatz und das grosse Engagement
fiir Romantik Hotels und Restaurants.

Seiner Familie wiinschen wir in diesen schweren Stunden viel Kraft und Zuversicht.

Im Namen von

Romantik Hotels und Restaurants Schweiz

Adrian K. Miiller, Président

Traueradresse: Frau Dolores Pfister, Giirtelstrasse 88a, 7000 Chur

Die Abdankung findet am Freitag, den 9. Mai 2014
um 14:30 Uhr in der Kathedrale in Chur statt.

Sehr traurig nehmen wir Abschied von

Emil «Milo» Pﬁster

Ehrenmitglied hotell

In dankbarer Anerkennung seiner sehr grossen Verdienste fiir die Hotellerie haben
wir den Verstorbenen im Jahr 1999 zum Ehrenmitglied ernannt. Wir trauern um
einen vorbildlichen, erfolgreichen Hotelier und grossartigen Freund.

Unser tiefstes Mitgefiihl begleitet die Angehérigen in diesen schweren Stunden
des Abschieds. Milo wird mit seinem unvergesslichen Humor, seiner grossen
Liebenswiirdigkeit und Kollegialitit in unserer Erinnerung weiterleben.

Im Namen von hotelleriesuisse Graubiinden

Der Prisident
Ernst Wyrsch

Die Abdankung findet am Freitag, 9. Mai 2014 um 14.30 Uhr in der Kathedrale

in Chur statt.

Gr

Der Geschiftsfithrer
Dr. jur. Jiirg Domenig
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aktuell 5

Ohne Freiwillige
sind viele Events
undenkbar. Eine
Studie der Hochschu-
le Luzern zeigt auf,

wie weiterhin genii- -

gend Engagierte im
Tourismus rekrutiert
werden konnen.

DANIEL STAMPFLI

wei Drittel (67 Prozent)

der Eventverantwortli-

chen sind der Meinung,

dass Veranstaltungen
ohne ehrenamtliches Engage-
ment iiberhaupt nicht durchge-
fithrt werden kénnten. Dies zei-
gen die Umfrageresultate eines
Forschungsteams von Betriebs-
6konomen und Sozialwissen-
schaftlern der Hochschule Lu-
zern. Sogar 81 Prozent der
Befragten seien vom hohen Nut-
zen dieses Engagements fiir die
lokale und regionale Wertschop-
fung {iberzeugt, so die Studien-
verfasser. Tourismusorganisatio-
nen wiederum schétzten, dass sie
dank der Zusammenarbeit mit
Freiwilligen und Ehrenamtlichen
den personlichen Kontakt sowie
den direkten Austausch mit der
Bevilkerung pflegen konnen. Da-
durch entstehen gemiss 63 Pro-
zent der Tourismusorganisatio-
nen neue Ideen und Projekte in
der Destination.

Nicht immer die gleichen Kreise
ansprechen

Die Rekrutierung von Freiwilli-
gen und Ehrenamtlichen erfolgt
gemass Studie vor allem mntels

licher K
Drei Viertel aller Tourismus- und
Eventorganisationen  sprechen

Personen aufgrund ihrer Interes-
sen, Kompetenzen und bisheri-
gen Erfahrungen spezifisch an.
Weit verbreitet sei zudem die
Zusammenarbeit mit lokalen und
regionalen Vereinen. «Die Gefahr
besteht, dass man immer die
gleichen Kreise anspricht und
vergisst, dass andere Personen
ebenfalls zur Verfiigung stehen
wiirden», sagt Beatrice Durrer
Eggerschwiler vom Institut fiir
Soziokulturelle Entwicklung der
Hochschule Luzern-Soziale Ar-
beit. Weggezogene Einheimische
béten besonderes Potenzial, um
bei einem Event in ihrer alten
Heimat einen Freiwilligeneinsatz
zu leisten.

Auch Stammgiste seien mogli-~

che Helfer. «Ihre Verbundenheit
mit dem Ferienort ist héufig
viel grosser, als gemeinhin ange-
nommen», so Projektleiter Urs
Wagenseil vom Institut fiir Tou-
rismuswirtschaft ITW der Hoch-
schule Luzern-Wirtschaft. Und
fiir die Besetzung von Ehrendm-
tern sieht Beatrice Durrer Egger-
schwiler ein weiteres Potenzial
bei den Frauen und den jungen
Menschen. Gemiss dem Freiwil-
ligenmonitor Schweiz iiben Man-

Swiss Olympic wird in der Studie der Hochschule Luzern als gutes Praxisbeispiel beziiglich frewilliges und ehrenamtliches
Engagement erwédhnt. Im Bild die Athletissima 2012 in Lausanne.

Freiwillige vor!

ner namlich signifikant 6fter ein
Ehrenamt aus als Frauen, und
auch junge Menschen sind in der
Gruppe der Ehrenamtlichen stark
untervertreten. «Diese Tenden-
zen zeigten sich auch in den Er-
gebnissen der Studie», sagt Bea-
trice Durrer Eggerschwiler.

sammen mit den Umfrageergeb-
nissen in 39 Empfehlungen fiir
die vier Bereiche Verbindlichkeit
& Transparenz, Arbeitsumfeld,
Leistungsanerkennung und Rek-
rutierung im Umgang mit ehren-
amtlichem und freiwilligem En-
gagement im Tourismus. Unter
anderem empfiehlt das For—

Bedeutung den Stellenwert eines
Hauptsponsors  bei

Swiss Olympic/Robert Danis

Seco, dem Verband Schweizer
Touri dem Schwei-

Weitere Empfehlungen: Richtli-
nien im Umgang mit Freiwilligen
erstellen, bekannte Personen in

zer Tourismus-Verband,
Unesco Biosphére Entlebuch und
Migros- Kulturpruzent

die Freiwilligen-/Ehra li

1 ingen der Stu-

chen-Arbeiten einbinden und fiir
die Rekrutierung Unternehmen
aus der Region ansprechen, ob

die mitsamt den Empfehlungen
gibt es in zwei Versionen: fiir Tou-
rismusorganisationen und fiir

P inbi das P sie ihre Mitart den fiir einen | Eventverantwortliche. Diese sind
und regionale Firmen ansprech i frexw‘llhgen iel ise eh- 1 mit dem umf:
Zusitzlich zu den Befragungen (snehe auch «Nachgefragt») und hen Einsatz fi 11 den Schlussbericht zu finden auf

hat das Projektteam Beispiele aus
der Praxis untersucht. Die Er-
kenntnisse daraus resultieren zu-

in der Eventorganisation der
Gruppe der ehrenamtlich und
freiwillig Tatigen aufgrund ihrer

Unterstiitzt wurde die Studle
der Hochschule Luzern vom
Staatssekretariat fiir Wirtschaft

www.hslu.ch/freiwilliges-engage-
ment-tourismus

Nachgefragt

Urs
Wagenseil

Leiter Tourismus am Institut
fiir Tourismuswirtschaft der
Hochschule Luzern

Die Wichtigkeit von Freiwilli-
gen und Ehrenamtlichen
scheint unbestritten zu sein.
Doch offenbar ist es schwierig,
sie in geniigend grosser
Anzahl zu rekrutieren. Wo liegt
das Problem?

Die Schwierigkeit nimmt zu,
geeignete Leute zu finden.
Denn es fehlt an der Bereit-
schaft, sich langfristig zu
binden. Vielmehr wollen die
Leute kurzfristig entscheiden,
ob sie ein Engagement einge-
hen méchten. Die Eventveran-
stalter und Tourismusmusorga-
nisationen hingegen méchten
Freiwillige und Ehrenamtliche
fiir langere Zeit anbinden. Mit
einer solchen Tétigkeit tiber
mehrere Jahre nimmt die
Leistung und Qualitét zu. Ein
anderer Aspekt ist die mog-
lichst frithe organisatorische
Gewissheit, im Endeffekt tiber
geniigend professionelle
Arbeitskrafte zu verfiigen.

Wie ldsst sich dies 16sen?
Die ganze Gruppe von Ehren-
amtlichen und Freiwilligen
muss auf einer anderen Ebene
gefiihrt werden. Es muss
vermehrt in Richtung profes-
sionelles HRM gehen. Die
Mitarbeiter als Wert eines
Unternehmens oder einer
Organisation miissen entspre-
chend strategisch gefiihrt
werden. Denn es handelt sich
nicht nur um «Arbeitskréften.

Welche Branchenkenntnisse
benétigen Freiwillige/
Ehrenamtliche?

Sehr unterschiedliche; nicht alle
Chargen haben die gleich
hohen Anforderungen; erkenn-
bar wurde mit der Studie, dass
die Erwartungen der vielen
Stakeholder rund um die
Tourismusorganisation und die
Eventveranstaltungen stetig
zunehmen. Generell sind
Jobprofile notwendig, aufgrund

welcher die Leute dann konkret
gesucht werden.

Sie plddieren fiir eine materiel-
le Entschéadigung. Ist dies kein
Widerspruch zu freiwilliger
und ehrenamtlicher Arbeit?
Doch, eigentlich schon. Aber je
qualifizierter und umfangreicher
die verlangte und geleistete
Arbeit ist, desto mehr steigen
die Erwartungen. Es soll sich
dabei aber nicht um einen Lohn
handeln. Sitzungsspesen und
adéquate Ausriistung sind aber
Minimalstandard.

Lasst sich die Situation mit
Ihrer Studie und den Check-
listen verbessern?

Doch, ich hoffe es. Wir geben
zwar keine pfannenfertigen
Rezepte, doch die Checklisten
sollen Tourismusorganisationen
und Eventveranstaltern helfen,
ihre bisherigen Tatigkeiten

gezielt zu hinterfragen. dst

der.

Pas-de-deux a la bernoise

Gemeinsam luden die
Regionalverbinde «Hotel-
lerie Bern und Mittelland»
sowie «Gastro Stadt Bern
und Umgebung» letzten
Dienstag zum ersten Tag
der Berner Hotellerie und
Gastronomie.

«Lasst uns miteinander arbeiten
und nicht gegeneinander.» Das
war das Credo, welches Beatrice
Imboden, Prisidentin Hotellerie
Bern und Mittelland, und Hans
Traffelet, Prasident Gastro Stadt
Bern und Umgebung, am ersten

gemeinsamen «Tag der Berner
Hotellerie und Gastronomie» be-
schworen. Aufmerksame Zuhorer

Talkgast: Elisabeth Dalucas,
neue CEO Kursaal Bern g

unter den gegen 150 Branchen-
vertretern im Kongresszentrum
der BEA waren die Prasidenten
beider Dachverbinde, Gugliel

fiir die Branche aus.
Die hhaltige Entwicklung in

L. Brentel und Klaus Kiinzli.
Gerne etwas mehr erfahren
hitte man am anschliessenden
Giste-Talk mit Elisabeth Dalu-
cas, die ab Juni die Geschicke des
Kursaals leiten wird. Immerhin:
Sie will sich kiinftig nicht nur fiir
den Kursaal und die Stadt Bern
einsetzen, sondern fiir den
Standort Schweiz generell

der Hotellerie zeigt ein f: -

Nachhaltigkeit gewinnt in der
Hotellerie an Bedeutung

Bestrebungen fiir mehr Umweltschutz zahlen sich

60 Prozent der weltweiten Treib-
issionen sind auf die

reiches Bild. Wahrend sich der
Umweltbereich positiv  entwi-
ckelt, hinterlassen die vergange-
nen Jahre wirtschaftlich durch-
zogene Spuren. Zu diesem

Mobilitdt im Tourismus zuriick-
zufiihren. Innerhalb des Hotel-
betriebs verursachen Strom,
Wirme sowie Nahrungsmittel
etwa 90 Prozent der Treibhaus-

Vor der Pr
tung hatten Hoteliers wie Wirte
ihre Generalversammlungen ab-
gehalten. Zeitgleich, aber doch in
verschiedenen Sélen. gn

haltigen Entwicklung in der Ho-
tellerie, weshalb ihnen im ersten
Monitoringbericht ein besonde-
rer Platz eingerdumt wird. Uber

Schluss kommt eine Studie von gasemissionen.

hotelleriesuisse und dem For- Der Bericht liefert Tipps, wie
T - und B gsbiiro In-  Hoteliers ihren Betrieb nachhal-

fras. Moblhtat und Beschaffu.ng tiger gestalten konnen. Die Stu-

sind le Aspekte einer nach- ~ die wurde durch Innotour finan-

ziell unterstiitzt. dst

www.hotelleriesuisse.ch/
nachhaltigkeit

ANZEIGE

Schweizer

Yield-Index

Rangliste Januar-Mérz 2014

Ziirich

1. Olympia Hotel 5.3
2. Astor Hotel 4.8
3. Central Plaza 4.7
4. Hotel Arlette 4.7
5. Hotel Senator 4.7
6. Ramada Hotel City 4.6
7. Hotel IBIS Adliswil 4.4
8. Mercure Steller 4.3
9. Wellenberg SQH 4.2
10. The Flag Zurich 4.2
Basel

1. Hotel Spalentor 5.1
2. Hotel Rochat 4.4
3. Hotel Helvetia 4.2
4. Hotel D 4.1
5. Zum Spalenbrunnen 3.8
6. GH Les Trois Rois. 3.7
7. Der Teufelhof 3.6
8. Schweizerhof 3.5
9. BW Hotel Merian 3.5
10. Airport Hotel Basel 3.5
Luzern

1.1BIS Budget City © 6.6
2. Seehotel Hermitage 5.6
3. Hotel Des Alpes 5.3
4. Ameron Hotel Flora 4.9

5. Tourist Hotel i
61 GH National Luzerfy
tel Hofgarten
§ Hotel Seeburg

9. Hotel des Balances = 4.1
10. Hotel Stern

St. Moritz

1. Carlton Hotel

2. Crystal Superior

3. Hotel Piz

4. Suvretta House

5. Badrutt's Palace 3.1
6. Hotel Cervus 3.1
7. GH Kempinski

8. Hotel Languard

9. Kulm Hotel

10. Waldhaus-am See

Crans Montana
1. LeCrans Hotel & Spa 4.0

2. Guarda Golf Hotel 3.9
3. Hotel Royal 3.9
4. Crans Ambassador 3.6
5. Helvetia Intergolf I e

6. Du Pas de I'Ours 3.1

7. GH du Golf & Palace 2.9
8. Hotel Central 2.8
9. Hotel Art de Vivre 2.6
10. Hotel La Prairie 2.6
Geneve

1. Design Hotel F 6 6.3
2. Nash Ville 5.5
3. Holiday Inn Exp. AP 5.1
4. Hotel Warwick 5.1
5. Trente Trois 33 4.9
6. Intern. & Terminus 48
7. |BIS Centre Nations 4.7
. 8. N'vY Manotel 4.6
9. Hotel Astoria 4.5
10. Royal Manotel 45

Der Index setzt sich zusammen aus
unterschiediichen Faktoren wie Durch-
schnittspreise, aligemeine Verfigbarket,
Performance in der Online Distribution,
‘Anzahl Zimmer, Location und weiteren
relevanten Faktoren.

HotelPartner

YIELD MANAGEMENT

Weitere Informationen:
www.hotelpartner-ym.com
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Reka haut auf die Pauke

Die Reka hat an ihrer
Generalversammlung
ihr 75-jéhriges
Bestehen gefeiert.

Die zahlreichen
Genossenschafter
und Gaste kamen in
den Genuss diverser
Show-Acts.

DANIEL STAMPFLI

m 22. Juni 1939, also
vor 75 Jahren, wurde
die Reka gegriindet.
Am vergangenen Frei-
tag wurde dieser Geburtstag an-
lasslich der Generalversamm-
lung im Kursaal Bern gefeiert. Es
sei der Geburtstag «nicht eines
Schweizer Traditionsunterneh-
mens, sondern einer Institution,
deren Mission es seit 75 Jahren

Sesselriicken

Einheimische leitet
«Wellness-Hostel
4000» in Saas-Fee

Chantal Anthamatten ist von
den Schweizer Jugendherbergen
mit der Gesamtleitung des «Well-
ness-Hostel 4000» und des Sport-

und Wellnesszentrums Aqua All-
alin in Saas-Fee beauftragt worden.
Chantal Anthamatten hat zusam-
men mit ihrem Ehemann Beat
wihrend 28 Jahren das 5-Sterne-
Hotel Ferienart Resort&Spa in
Saas-Fee gefiihrt.

Wechsel an der
Spitze des Hotels
Meierhof

Pascal Rhyner iibernimmt die
Direktion im renovierten 4-Sterne-
Hotel Meierhof in Horgen. Rhyner,

Fotos Sarah Hinni

ist, Familien unabhingig von
ihrem sozialen Status Ferien zu
ermoglichen», erklarte Reka-Pré-
sident Peter Hasler. «Wir haben
den Check-up fiir die Reka ge-
macht-und ich kann Sie beruhi-
gen», sagte Reka-Direktor Roger
Seifritz, den Genossenschaftern
und Gésten: «Unser Unterneh-
men présentiert sich im Jahr 2014
kerngesund und fit. Falls Sie - und
ich-mit 75 Jahren noch so gut in
Form sind wie unsere Genossen-
schaft, dann diirfen wir uns ge-

Absolvent der Schweizerischen
Hotelfachschule in Luzern und
augebildeter HR-Experte, war seit
Dezember 2010 als Leiter Human
Resources im 4-Sterne-Hotel Mo-
venpick in Ziirich-Regensdorf ta-
tig. Sein Vorgianger im Hotel Meier-
hof, Pascal Riiegg, wird ab
Sommer 2014 die Direktion des
Hotels Mévenpick in Ziirich-Re-
gensdorf iibernehmen.

Neuer Direktor im

meinsam gliicklich schétzen», so
Seifritz. Musikalisch umrahmten
Steff la Cheffe, Jesse Ritch und
Sydney Youngblood die Feier.

Barbara Gisi, Direktorin Schwei-
zer Tourismus-Verband, und
Peter Hasler, Reka-Prasident.

Annette Michel Gilgen (links)
und Devi Geigenfeind, beide
Werbeagentur Blitz & Donner.

ANZEIGE

DER RICHTIGE PARTNER
IST FUR UNS
DIE BESTE MEDIZIN.

Reto Stsckenius, Direktor, und Nadia Riboni, Villa Principe Leopoldo Hotel & Spa, Lugano

Von links: Marco Hartmann, friiherer ST-Direktor; Dario Kuster,
friherer Reka-Prasident und Ehrenmitglied; Walter Leu, friiherer
ST-Direktor; Peter Renggli, friiherer Reka-Prasident und Ehrenmitglied.

Hotel Ramada
Feusisberg

Ingo Schlésser (36) iibernimmt
nach 14 Jahren im Engadin die Di-
rektion des 2010 erdffneten Hotel
Ramada Feusisberg-Einsiedeln. Er

Neue Reka-Verwaltungsmitglieder (von links): Alberto Bottini, Leiter
Vertrieb und Services SBB, Ronny Haeny, Leiter Novartis HR Opera-
tions, Claudia Hofstetter, Geschiftsleitungsmitglied Unia.

iibernimmt die Hotelfithrung von
Nicoletta Miiller. Ingo Schlds-
ser war zuletzt Direktor des Chesa
Surlej in Silvaplana. dst

Roger Seifritz (links), Direktor
Reka, und Christian von Kénel,
Gemeindeprasident Lenk.

Philippe Pasche (links), Direktor
SGH, und Werner Bernet,
friiherer Reka-Direktor.

Peter Lehmann (links), VR Belalp
Bahnen, und René Kamer,
Geschaftsfiihrer Railaway AG.

ST

ERRRE s
| Gesundhehs-Wettbewerb
We\\ness—Kurzf
unter www.swica.

erien zu gewinnen

Ch/gewmnen

Wir tun alles, damit Sie und lhre Mitarbeitenden
gesund bleiben und gesund werden.

SWICA bietet Thnen und Threm Team massgeschneiderte Versicherungs-
l6sungen rund um Krankheit und Unfall aus einer Hand. Dabei profitieren
Sie von iiberdurchschnittlicher Servicequalitit und personlicher Betreuung.
So konnen Sie sich schnellstméglich wieder auf Ihre Giste und die Fithrung
Thres Hotels konzentrieren. Entscheiden Sie sich jetzt fiir die beste Medizin.
Telefon 0800 80 90 80. swica.ch/gastro

FUR DIE BESTE MEDIZIN. m
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Pour le plaisir

Le Geneva Brass Band proposera un tour de ville combinant explications historiques et partitions musicales. dd

La roue musicale
du bicentenaire

Une quarantaine d'événements célébreront
les 200 ans de 'entrée de Genéve dans la
Confédération jusqu'en mai 2015. Les guides
genevois proposent des visites originales.

uillaume-Henri Du-
four, au service de
Geneve», «Edifices et
personnages de la
Restauration genevoise», «Autour
de Rodolphe Topffer». Les Guides
du patrimoine ont congu diverses
visites thématiques pour faire re-
vivre cette époque charniere de
I'histoire du canton qui a vu
Geneve se débarrasser du joug
napoléonien et devenir le 22e
canton suisse. «Au niveau de la

ALEXANDRE NICOULIN

population, j'ai I'impression que
I'intérét suscité par le bicentenai-
re du rattachement de Genéve a
la Suisse surpasse celui du tricen-
tenaire de la naissance de Jean-
Jacques Rousseau de 2012», se
réjouit la guide Evelyn Riedener.
Le nombre de pré-réservations
pour ses visites commémoratives
galopent.

Ces initiatives originales font
partie de la quarantaine d’événe-
ments coordonnés par I'Associa-

tion GE.200.CH,
une organisation
éphémere a la-

«Nous avons
cherché a

ves autour de la
Rade et d'autres,
plus académiques

quelle le canton, élaborer une a linstar d'une
la ville et les com- programmation série de'co’nfé}'en-
munes genevoises 3 ¥ ces destinées a un
ont confié le man- eCleCthue- » public d’éclairés»,
dat d’assurer la Stéphanie Auger explique la coor-

mise en ceuvre
des différents pro-
jets de la programmation officiel-
le de la commémoration. Débu-
tée il y a six mois, elle durera
jusqu'en mai 2015.

Un budget de 4,5 millions
de francs

«Nous avons cherché a élabo-
rer une programmation éclecti-
que et a combiner des événe-
ments ludiques et participatifs,
tel un week-end de I'Ascension
tonitruant de découvertes festi-

coordinatrice générale GE.200.CH

dinatrice gé-
nérale Sté-
phanie Auger.

Elle dispose de 4,5 mil-
lions de francs, prove-
nant a moitié du public, a
moitié du privé, pour fi-
nancer ces événements.
«C'est une somme
importante, con-
vient-elle, mais

. Stéphanie
Auger

certaines manifestations cofitent
cher».

Si la vocation premiére des
commémorations n'est pas de
drainer touristes et voyageurs au
bout du Lac, le monde du touris-
me garde un ceil sur les festivités
en cours. Ainsi, Pascal Buchs, en
charge de la communication de
Genéve Tourisme & Bureau des
congres n'est pas avare en com-
pliment: «C’est fabuleux! Lorsque
je recois la presse étrangere, j'es-
saie a chaque fois d'intégrer une
manifestation GE.200.CH au pro-
gramme. D’ailleurs, nous som-
mes indirectement liés au projet
puisque notre directeur Philippe
Vignon appartient au comité de
parrainage». Pascal Buchs se lais-
sera peut-étre tenter par une ba-
lade a vélo originale.

«Notre tubiste prendra le vélo
électrique»

En effet, il a germé dans la téte
de Lionel Walter, trompettiste
professionnel féru d’histoire,
d’associer la musique aux lumie-
res d'un guide chevronné et de
mettre tout ce beau monde sur
un deux-roues. Son Geneva Brass
Band s'est donc acoquiné avec
Cyrille Wohlschlag et I'associati-
on Pro Velo Genéve pour concoc-
ter un tour de ville des plus
décoiffant. Attention les vélos, y a
la fanfare qui débarque!

Et tandis que le guide distillera
explications et anecdotes devant
les lieux marquants de cette péri-
ode, des morceaux, choisis en
lien avec la thématique du lieu,
résonneront. Par exemple, de-
vant le Chalet suisse du Parc des
Eaux-Vives, a un jet de pierre du
Port Noir out ont débarqué les
Confédérés en 1814, le Geneva
Brass Band a prévu de faire re-
tentir I'ouverture de «Guillaume
Tell», le fameux opéra de
Gioachino Rossini.

«Ou encore devant la statue de
Charles Pictet de Rochemont,
digne représentant de Genéve au
Congrés de Vienne, . nous
jouerons du Beethoven». Pour-
quoi Beethoven? «Le congres de.
Vienne l'a consacré star de son
époque, explique Lionel Walter.
Sa musique était de toutes les cé-
rémonies, toutes les réceptions.
Encombrés par leurs volumi-
neux instruments, ses compar-
ses du Geneva Brass Quintet
pourront-ils suivre le tem-
po des cyclistes? «Pas de
soucis, nous les porterons
¢ dans leur étuis et dans le

dos. Bon, pour notre tu-
. biste, ¢a sera plus compli-
qué... Lui devra prendre
un vélo électri-
que», s'amuse le
trompettiste
Lionel Walter,

www.ge200.ch

Le tanin de l'invention vaudoise

Six régions vitivinicoles,
une qualité grandissante,
le canton de Vaud veut
promouvoir I'ceno-
tourisme comme un
trésor. En axant sur
I'offre, la formation et

la communication.

ALEXANDRE CALDARA

Un cépage-roi, un ambassadeur:
le chasselas. Un chef de projet en-
gagé a 100%, une cheville ouvrie-
re: Yann Stucki. Un budget global
devisé a environ 6,4 millions sur
cing ans et dont le comité de pilo-
tage souhaite trouver d'autres
fonds pour le porter a environ
8 millions sur cinq ans. Le projet
cenotouristique vaudois lancé of-
ficiellement cette semaine annon-
ce clairement ses ambitions. Non

seulement faire «du Pays de Vaud
un Pays d'cenotourisme», mais
également un poéle d'excellence
reconnu a I'échelle nationale, puis
al'échelle internationale.

«Le canton de Vaud, avec ses
six régions vitivinicoles, la qualité
et la notoriété grandissante de
leur production, présente le profil
idéal pour développer un pro-
gramme cantonal d'oenotouris-
me», lit-on dans un communi-
qué. Cela se bétira autour de trois
axes: l'offre sur le terrain; la for-
mation des acteurs; la communi-
cation.

Une des priorités de la stratégie
sera d'optimiser 1'offre pour per-
mettre au client de se sentir en
permanence dans un pays
d'cenotourisme de qualité. Avec
trois mesures rapides: le dévelop-
pement d'un site internet centra-
lisant les informations pour la
clientele et les acteurs pour une
mise en application entre 2014 et

2015; ainsi que le développement
d'une charte fédératrice et un
processus de labellisation prévu
pour fin 2014. En termes de
formation, l'idée est d'offrir des
modules utiles aux prestataires
souhaitant tendre vers l'excellen-

ce d'accueil et de produit. Avecla
création d'un module cenotouris-
tique a part entiere pour 2015
comprenant la connaissance des
vins, des produits du terroir, les
institutions, les sites touristiques,
T'accueil, le marketing. Au chapi-

Une des images vantant l'eenotourisme vaudois. dd

tre -de la communication, une
banque de données d'images
commune aux partenaires des fi-
lieres sera mise en place cette
année.

Ce nouveau programme s'ap-
puie aussi sur les succes de

- I'eenotourisme a 1'étranger. 11 gé-

nere aujourd'hui un chiffre d'af-
faires annuel de plus de 1 milliard
de dollars. Apparu dans les an-
nées 1960 dans la Napa Valley, en
Californie, de nombreuses régi-
ons comme l'Alsace, la Bourgo-
gne, le Var, le Piémont s'y sont
converties. Et d'autres vignobles,
comme le Lavaux, inscrits au pa-
trimoine mondial de I'UNESCO
ont franchi le pas tels le Douro, au
Portugal, le Tokaj, en Hongrie ou
la Wachau, en Autriche. Un rap-
port sur le tourisme viticole dans
la Loire en 2010 met en évidence
qu'un visiteur sur quatre a moins
de 35 ans et que 60% d'entre-eux
sont de nouveaux clients.

- lamarque de fabrique de la |

Cocotte,
kaki et
soleil levant

Elle pourrait
passer
inapergue
dans le
magma
d'écrivains
duSalondu
livieetdela
presse de Geneve, qui
démarre aujourd'hui. Et cela
ne déplairait sans doute pas a
T'auteure de «Manger fanto-
men. Pourtant la présence de
Ryo6ko Sekiguchi devrait ravir
les gourmets, dont elle décrit
le club. Elle défend «Ventre
vide et téte en l'air» d'Arashi-
yama ou l'on découvre qu'une
pensée en lair est un bonbon
en sucre candi. Fut résidente
a la Cocotte, lieu parisien
dlobjets gourmands, ou elle
défendit a la minute la
découpe du kaki, l'orange
du pays au soleil levant.
Elle écrit: «Les scénes de
table sont pour ainsi dire

création japonaise.» Pense
que dans les romans contem-
porains francais on se cache
pour se nourrir. Traite
lastringent de la peau de

la noix en matiere premieére
d'écrit. Demain, elle dia-

~ loguera au Salon avec Ito

Ogawa auteur du «Restaurant
de l'amour retrouvé». Belle

adresse sans crudité. aca

Vaud

Le Trianon ferme
pour s'offrir une

Le Trianon, restaurant gastrono-
mique étoilé de 'Hotel Mirador
Kempinski au Mont-Pélerin, fer-
me provisoirement ses portes
aujourd'hui pour des travaux de
rénovation. Les innovations ma-
jeures consisteront a une «mise
en valeur accentuée du panora-

| ma entre lac et montagne ainsi

que de l'ouverture sur l'extéri-
eur», Le programme de réfection
s'étalera sur environ six mois, afin
de garantir une réouverture pour
les fétes de fin d'année. b

ANNONCE

hotelJeri&

wiss Hotel Association

{{ La fixation des
salaires dans le

cadre de la CCNT a
Dleinement fait ses

preuves. By m »
LILY

Plerre-André Michoud,
Propriétaire-Exploitant
au SMIC
en Suisse

de I'Hotel du Théatre,
Yverdon-les-Bains

www.smic-non.ch
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Dix auberges
de jeunesse
menacees

Alinstar du secteur touristique, les Auberges
de jeunesse suisses s'opposent au salaire
minimum. Son introduction aurait de lour-
des conséquences pour ses établissements.

THERES LAGLER

ANNONCE

redi Gmiir, directeur des
Auberges - de jeunesse
suisses, se défend de
peindre le diable sur la
muraille afin d'inciter le corps
électoral arejeter le 18 mai l'initia-
tive sur I'instauration d'un salaire

Guglielmo L. Brentel, président d’hotelleriesuisse, rejette Uinitiative sur le salaire minimum. saran Hinni

«Le tourisme contre les salaires

11 1'a clai: affirmé
lors de la conférence de presse

qui s'est tenue au dé-
but de la semaine a Berne. Cepen-

e

‘ un vrai régal pour les yeux et le palais
a la biére croustillante, harmonieusement épi

A Péchez les plus
croustillants!

Les filets de tilapia ASC frits a la biére élargissent I'assortiment ép-
rouvé de filets de poisson frits KADI qui est composé de sandre, de
perche et de pangasius. Non seulement le filet de tilapia certifié ASC

nouveau, mais aussi la pate a la biere croustillante et légere qui

asc

| asc-aauaora

dant, dans l'intérét de ses clients
comme de ses collaborateurs, il a
souligné les conséquences négati-
ves qu'entrainerait l'acceptation
de I'initiative. De maniére concre-

ent étre répercutés sur les hotes
pour des considérations de con-
currence et qu'il en résulterait une
nouvelle hausse des lits froids.
Guglielmo L. Brentel, président

te, les auberges de j
considérées comme des sites de
type C, qui ne sont pas d g

sont: "hotelleri et Klaus Kiinzli,
président de Gastrosuisse, se sont
1 sans équi-

connus sur le marché nation:

qu’a I'échelle internationale. «En
notre qualité d’organisation a la
fois sociale et touristique, nous
devons apporter la garantie d'un
financement croisé de nos équi-
pements. Si l'initiative est adop-
tée, nous ne pourrions plus assu-
rer ces financements et serions
contraints de fer-
mer une dizaine
d’auberges de jeu-

«Si l'initiative est

voque contre l'initiative populai-
re. «Lhotellerie apporte de la
création de valeur et des emplois
dans des régions périphériques
qui souffrent de faiblesse structu-
relle. Si les entreprises se retrou-
vent dans l'incapacité de verser
les salaires imposés, elles suppri-
meront des postes de travail, a
commencer par
ceux qui s'adres-
sent a une main-

nesse.» adoptée, nous d’ceuvre peu quali-
Interrogé a ce : . fiée», constate
propos par htr serions contraints Guglielmo Brentel.

hotel revue, Fredi
Gmiir n'a pas sou-
haité indiquer les
établissements qui
seraient menacés.
Néanmoins, il est
indéniable que ces fermetures
peseraient douloureusement sur
les régions concernées. Fredi
Gmiir a calculé que I'introduction
d’'un salaire minimal généralisé
provoquerait un surcofit annuel
de 475000 francs pour les Auber-
ges de jeunesse suisses. Il précise
que «les frais suppl ires in-

de fermer une di-
zaine d'auberges.»

Fredi Gmiir
Dir. Auberges de jeunesse suisses

La généralisation
d’un salaire mini-
mum rendrait plus
aigus encore les
problémes de
rentabilité rencon-
trés par de nombreux: établisse-
ments.

Klaus Kiinzli a estimé que l'atti-
tude des syndicats s'apparente a
«n coup de poignard dans le
dos». 1l sétonne que «les mémes
organisations qui ont signé la con-
vention collective aprés d’inten-
ses iations entendent désor-

directs provoqués par les adapta-

tions salariales s'éleveraient en

outre a 1,5 million de francs».
Fredi Gmiir, qui rep aus-

mais détacher de cet accord
I'élément essentiel représenté par
le salaire». Lueur positive dans
ce c Hotel & Gastro Union

si en sa qualité de président de la
Communauté d'intérét Parahotel-
lerie les gérants de logements de
vacances, B&B et terrains de cam-
ping, s'est déclaré convaincu que
ces cofits additionnels ne pourrai-

qui regroupe les collaborateurs du
secteur hotelier, appelle ses mem-
bres a rejeter I'initiative.

Traduction Jean Pierre Ammon.
Sur ce théme, lire aussi les pages 2-3.

Nouvelle présidente sans tralala
pour les hoteliers de la Riviera

Estelle Mayer dirige un trois étoiles design a Montreux.
Elle est connue pour son sens de l'accueil et sa créativité.

Estelle Mayer a été élue mardi pré-
sidente de la Société des hoteliers
Montreux-Vevey (SHMV). La nou-
velle présidente est propriétaire du
Tralala Hotel, un trois étoiles, dans
la vieille ville de Montreux et gére
parallelement le Vevey Hotel &
Guesthouse (ex-Riviera Lodge). La
quarantaine resplendissante, Es-
telle Mayer n’est pas une inconnue
4 Montreux, méme si le Tralala est
le premier établissement qu'elle
dirige. Elle a débuté sa carriere
dans le marketing au sein d'un
grand groupe cigarettier.

On la retrouve, dés 1998, dans
l'événementiel, notamment a la
téte du Backstage, un club incon-
tournable des nuits montreusien-
nes. Aprés un «arrét maternité» de
quelques années, elle est tres vite
gagnée par une envie de reprise.
Apres des recherches, notamment
en matiére d'aménagement et de
décoration, elle ouvre au prin-
temps 2008, le Tralala Hotel, dans
l'ancienne Auberge des Planches
datant de 1616. Son sens de l'accu-
eil et sa créativité font merveille.
Le Vevey Hotel & Guesthouse

Estelle Mayer, nouvelle
présidente de la SHMV. dd

qu'elle exploite depuis 2012, est
installé dans un b4timent proprié-
té de la Commune. 1l est affilié au
réseau «backpackers».

Estelle Mayer succeéde a Chris-
topher Rudolph, l'intérim ayant
été assuré par Nicolas Ming. Las-
semblée a également élu Luc Cali-
fano, directeur du Grand Hétel du
Lac de Vevey, comme nouveau
membre du comité. jie
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Porrentruy
se devoile en
jeu d'ombres

Premier résultat du
projet Enjoy Switzer-
land Porrentruy.

Un «Circuit secret»
ouvre les portes de
son patrimoine bati,
de petits théatres
d'animations racon-
tent son histoire.

LAETITIA BONGARD

oulement de tambour.
Clac. Téte qui roule,
s'envole et termine em-
brochée a la pointe
d'une fleche. Récit imagé de la
décapitation de Pierre Péquignat,
personnage marquant de la vie de
Porrentruy au 18e siécle. Une scé-
nette de trois minutes environ,
projetée dans un ancien cachot,
film d'animations a mi-chemin

entre ombres chinoises et décou-,

pages du Pays-d'Enhaut. Influen-
ce des origines de la jeune et
talentueuse artiste vaudoise, Ca-
mille Scherrer, qui signe ces petits
théatres tantot dréles, oniriques,
voire terrifiants.

Diplémée de I'Ecal et reconnue
a l'international pour son travail
artistique puisant dans la réalité
augmentée, Camille Scherrer a été
sollicitée dans le cadre du projet
Enjoy Porrentruy coordonné par
Suisse Tourisme pour animer cinq
des huit lieux que le nouveau
«Circuit Secret» souhaite faire
partager au visiteur, du chateau a
la vieille ville. «Nous voulions
conserver 'authenticité de ce pa-
trimoine, tout en offrant une plus-
value aux visiteurs, élément
nécessaire dans un milieu touris-
tique trés concurrentiel», reléve
Emilie Moreau, responsable du
projet Enjoy au sein de Jura Tou-
risme. Le circuit secret, opération-
nel a partir du 5 mai, propose de

de Porrentruy, de
découvrir son his-
toire de maniére
autonome gréice a
des clés numéri-
ques. «Elles per-
mettent  d'ouvrir
des portes jus-
qu'ici fermées au
public ou qui ne se
laissent  pousser
que lors de visites
guidées», explique

’ 3
Emilie Moreau. Le d'ouvrir

«Ces clés numéri-
ques permettent

ne d'expression,
caisse de réson-
nance pour les ba-
traciens qui vy
grouillent; la vou-
ivre, créature fan-
tastique aux cour-
bes féminines,
passe furtivement.

Citoyens
participatifs
Tout ce monde

des lieux .o oo projeté

nouveau  circuit jusqu'ici fermés grace a un beamer,
s'adresse donc da- au public_» in.stallau'on tech-
vantage a une nique complexe,
clientele individu- el qui explique entre
elle.  L'ouverture {0 Projec EnVoy Uy autres le cofit du

des poftes est gé-

rée a distance depuis le bureau de
Jura Tourisme, selon des plages
horaires déterminées. La clé colite
20 francs.

Préserver une part de mystére,
nourrie par les animations

«Il s'agit d'une premiére étape
importante pour Jura‘Tourisme.
D'autres suivront, notamment sur
la thématique des dinosaures»,
souligne Guillaume Lachat, direc-
teur de Jura Tourisme. D'une du-
rée de deux ans, le programme
Enjoy Switzerland prendra fin en
septembre. Il était important aux
yeux du directeur que ce nouveau
produit marketing ne concurren-
ce pas les visites guidées, auxquel-
les 2800 personnes ont participé
l'an dernier. «Ce circuit repose sur
un certain dosage entre le fait de
montrer certaines choses tout en
gardant une part de mystére.»

Dans la Tour Réfous, le monde
des dinosaures se méle aux pier-
res existantes avant de s'effriter
dans une illusion presque parfai-
te. «C'était un challenge de faire
de I'animation dans des lieux aus-
si riches, pétris de légendes. J'ai
voulu que les images se mélent
aux lieux comme par magie», ex-
plique Camille Scherrer. Clin d'ceil
a l'univers de l'eau, trés présent a
Porrentruy. Le fond de la citerne

projet a 140000
francs. «Nous avons dii équiper
les portes, les poignées, les serru-
res», releve Emilie Moreau. Tout
un processus mené a bien grace a
la coopération de la population:
les concierges, dont il a fallu gag-
ner la confiance, certains citoyens
qui ont ouvert leurs portes comme
ce puits vitré et illuminé a la rue
Trouillat, I'acces a l'arriere-bouti-
que appartenant a une dame de
88 ans, pour raconter, a travers
une fenétre, les quatre saisons en
Ajoie et I'histoire des venelles.

«Le circuit se veut évolutif»,
poursuit Emilie Moreau qui réve
déja de faire monter les visiteurs
dans la Porte de France pour leur
faire découvrir le mouvement de
I'horloge. Le circuit inclut égale-
ment l'accés a la chapelle de Rog-
genbach et au Musée de 1'Hotel-
Dieu. L'itinéraire s'adresse ainsi a
un large public.

Camille Scherrer revendique
d'ailleurs une maniére de raconter
simple, enfantine. «Je ne veux pas
cloisonner le public. Mes histoires
parlent autant a des enfants qu'a
des grand-mamans.» Des créa-
tions ol la designer glisse «sa
patte». Ou quand biches, papil-
lons, végétaux éphémeres et vola-
tiles se mélent au monde des
donjons, sorciéres, cochons et au-
tres sangliers. Symboles jurassiens
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Dans les anciens cachots du chiteau, une animation raconte la mise a mort de Péquignat. camile Scherrer

( : e lieu-ci possede égale-
ment sa part de mystere
et de fascination, mais on

y entre sans clé numérique.

L'Hotel-restaurant de la Petite

Gilberte, a Courgenay, continue

d'accueillir sa clientéle, notam-

ment suisse-alémanique lors-
qu'il s'agit de groupes. «Beau-
coup de gens pensent que nous
sommes fermés et sont surpris
d'entendre que nous répondons
au téléphone», observe a regret

Jacqueline Boillat, gérante de

I'établissement  jurassien qui

compte également sept cham-

lite de la Fondation Gilberte de
Courgenay en aofit, l'établisse-
ment est toujours a la recherche
d'un repreneur (htr du 19.09.13).
«Le statu quo», résume la géran-
te. Le candidat idéal n'a pas
encore été trouvé, mais I'hotel-
restaurant de la Gare continue de
tourner, non sans dommage
pour son image. «Cette histoire
nous a fait beaucoup de tort,
méme s'il est difficile d'estimer
les éventuelles pertes qui pour-
raient étre liées.»

Le contrat de bail de I'établis-
sement est renouvelable d'année

Petite Gilberte en hote fidéle

année. «Il n'a pas été résilié a fin
2013, l'exploitation est donc as-
surée jusqu'a fin 2015-2016», ex-
plique Jacqueline Boillat qui affi-
che son optimisme pour I'avenir
de la Petite Gilberte.
L'établissement, dont I'histoire
est intimement liée a celle de la
Premiere guerre mondiale, sera
donc a méme de jouer un role
central dans I'accueil des touris-
tes curieux de ce pan de I'histoire
durant la saison estivale. Le can-
ton dévoilera mi-mai le calen-
drier des manifestations imagi-
nées dans le cadre de cette

pousser les portes mystérieuses de l'Hotel-Dieu comme vaste scé-  découpés dans la pierre. bres. Depuis 'annonce de la fail-  en année avec une dédite d'une commémoration. b
] -
Le «meilleur» vient du Nord an g
P . s a s
Le Noma de Copenhague Francescana de Modéne reste 3 | 1 HOtel aux Ancien directeur  Poste a repourvoir
reprend la téte du classe- la troisieme place. . Remparts nomme alaprésidencede al'Institut de
i Au chapitre suisse, Irgovien | gop dlirecteur Nendaz Tourisme tourisme de Sierre
ment des «50 meilleurs du Eleven Madisson Park de
restaurants du monde». New York Daniel Humm gagne Peter Biitler a pris la direction de z Marie-Francoise Perru-
Benoit Violier disparait de une place et devient quatriéme. I'H6tel aux Remparts (4 étoiles), & choud-Massy (photo) se con-
Ia liste élargi Quant au Chateau de Schauen- Fribourg. Le groupe Hotels et Pa- centrera a nouveau sur ses activités
a liste elargie. stein d'Andrea Caminada, il pas- trimoine a nommé I'hételier fri- professorales au sein de 1'Institut

La cuisine du Noma de Copenha-
gue dépend des paysages danois
si l'on en croit la phrase en exer-
gue de son site internet. Des pay-
sages a nouveau plébiscités par le
classement des 50 meilleurs éta-
blissements de la revue britanni-
que Restaurant Magazine, spon-
sorisé par San Pellegrino. Le chef
René Redzepi retrouve le tréne
qu'il occupait en 2010, 2011 et
2012. Dans son restaurant de 45
places, on y sert deux rounds de
20 portions. Le Noma, dont I'acro-
nyme signifie nouvelle nourriture
nordique, se délocalisera pendant
deux mois au Japon en 2015.
Le jury estime que la cuisine de
Redzepi revient vers plus de sim-
plicité tout en conservant son
originalité.

Un des plats figurant au menu
du Noma. dd

Quant au Celler de Can Roca, a
Gérone leader I'an dernier, il se
retrouve a la seconde place. Alors
que les trois fréres Roca radicali-
saient encore depuis 2013 leur
conception de la gastronomie a
travers le projet «El somni» (le
songe) sous la direction de I'artis-
te visuel Franc Aleu. Il s'agissait
d'un opéra en douze plats et ac-
tes englobant les nouvelles tech-
nologies et tous les arts. L'Osteria

se du 42e au 43e rang et reste le
meilleur restaurant de Suisse du
classement. L'Hotel de Ville de
Crissier de Benoit Violier dispa-
rait de la liste élargie, aprés une
88e place I'an dernier et une pre-
miére disparition en 2012 (au
moment de la succession). Alors
que Philippe Rochat figurait a la
47e place en 2011 et 14e en 2010.

Le classement est établi sur la
base des votes d'un groupe de
plus de 900 experts. Il se répartit
selon 26 régions dans le monde
(soit 36 membres par région). Ils
attribuent leurs voix en fonction
de leurs expériences vécues au
cours des 18 derniers mois. Cha-
que membre vote pour sept res-
taurants, dont au moins trois si-
tués en dehors de sarégion. aca
Lire aussi en page 17.

ldd

bourgeois a ce poste un peu plus
d’un an apres le début de l'exploi-
tation. «Des soucis techniques
s'aj auxp inhé

au lancement d’une telle entrepri-
se dans un nouvel environnement
ont eu raison de ce retard», expli-
que le groupe. Agé de 50 ans, il a
durant sa carriére été responsable
gastronomie au sein de Golden
Pass, directeur du Golf Resort La
Gruyere, directeur adjoint de 'H6-
tel Cailler, a Charmey. jje

ldd

Philippe Fournier (photo) rem-
placera Jean-Pierre Allemann
au poste de président de Nendaz
Tourisme SA. Agé de 69 ans et
apres dix années passées a la téte
de NTSA, Jean-Pierre Allemann a
estimé qu'«l était temps de passer
la main». Elu lors de I'assemblée
générale, son successeur entrera
officiellement en fonction le ler
novembre. Il a par la passé dirigé
T'office de tourisme de Nendaz du-
rant 20 ans avant d'ouvrir I'agence
Alpimmo Immobilier SA en 1994.
1l a également développé l'auberge
Les Bisses et s'investit dans plu-
sieurs commerces de la station.

Isabelle Favre

de tourisme de la HES-SO de Sier-
re. Elle en avait repris la direction
en septembre pour une période de
transition, a durée indéterminée.
Ce poste est actuellement au con-
cours et a repourvoir des la pro-
chaine rentrée. La mission: déve-
lopper Vlinstitut sur le plan

“scientifique et académique, gérer

les aspects administratifs, finan-
ciers et les ressources humaines.
Mila Trombitas reste responsa-
ble de la filiére tourisme. Ib
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Hoteliers
indépendants

et grands groupes
confrontés ala
recherche d'un
délicat équilibre en
matieére d'annula-
tions. Enquéte de
Charmey a Genéve.

LAETITIA BONGARD

étéo maussade,
maladie, retard
dans  l'obtention
d'un visa. Autant de
raisons qui peuvent inciter un
client a renoncer a sa réservation.
Les hoteliers assument ces chan-
gements jusqu'a un certain point,
point délimité par la faculté a
remettre la chambre en location.
Les établissements de ville ou de
villégiature ne sont pas logés a la
méme enseigne: en regle généra-
le, annulation gratuite jusqu'a 24
heures avant l'arrivée en milieu
urbain, un délai qui peut passer a
plus ou moins 30 jours en haute
saison pour des hotels de station.
Selon notre enquéte, les hote-
liers sondés ne considérent pas les
annulations comme des cas fré-
quents et rarement problémati-
ques. Le fait qu'ils fixent eux-
mémes les régles du jeu semblent
leur permettre de se prémunir
d'éventuels dommages (lire ci-
dessous). L'Hétel Cailler, & Char-
mey, ne préléve aucuns frais d'an-
nulation jusqu’a 42 jours avant la
date d’arrivée. Son directeur Sté-
phane Schlaeppy, juge lui-méme
les conditions «séveres», mais
clairement énoncées sur le site.
Un élément essentiel a ses yeux:
«Nous -communiquons bien nos
conditions d’annulation, les gens
font donc attention. Les anriulati-
ons représentent un chiffre mini-
me, deux chambres par mois au
grand maximum.»

Plus d'annulations sur les plates-
formes de réservation en ligne
Selon ses estimations, Karim El-
Rami, directeur vente et marke-
ting au Fairmont Montreux Pa-
lace, les annulations représentent
entre 0 et 5% des réservations.
Chez Accor Suisse, le directeur
des ventes Christophe Julliard ta-
ble en moyenne sur une réserva-
tion individuelle sur dix annulée.
Ce taux est plus élevé sur les
plates-formes de réservation; un
canal ol les conditions d'annula-
tion sont aussi fixées par I'héberg-
eur. L'OTA Switzerland Travel
Centre enregistre un taux d’annu-
lation moyen de 21%, 30 jours
avant l'arrivée en moyenne. «Nor-
mal pour une OTA», estime José
Lamorte, membre de I'exécutif de
STC. 1l cite I'exemple d'une autre
«importante OTA au niveau inter-
national» avec 25% d'annulations
en moyenne, 50 jours avant l'arri-
vée. Booking.com ne communi-
que pas de chiffres mais confirme
un autre phénomene: «Les réser-

Annulations

Reservations

@ Salaires

® Factures

Les annulations font partie de la gestion quotidienne des hételiers qui peuvent fixer leurs propres conditions en fonction de la spécificité de leur établissement. nontage hir

Re

vations last minu-
te font I'objet d'un
taux d'annulation

l'arrivée en hiver,
7 jours en été. «Les
vacances d’hiver

moindre»,  note sont planifiées et
Mathieu Collet, re- réservées  beau-
sponsable  com- coup plus en avan-
munication. ce», explique Olga
Selon ces obser- Uliyanova. Dans
vateurs du mar- cet hotel, les annu-
ché, les conditions lations représen-
dannulation sont ~ “A NOUS d€ NOUS  tent 3-4% des ré-
restées stables ces positionner servations.
derniéres années.
Avec une tendan- correctement pour Réactivité des
ce, désormaisbien  tenter de relouer  hétels enville

établie, d'offrir un
tarif ~préférentiel
au client certain
d'honorer sa ré-
servation. D'autres
établissements, a l'image de I'H6-
tel Cailler, proposent une assuran-
ce annulation.

Hors des centres urbains, les
facteurs saisonniers et la météo
accentuent les risques d'annulati-
on. Olga Uliyanova, reservation
manager au Chalet Royalp Hotel &
Spa, a Villars indique avoir plutot
raffermi les conditions d'annula-
tion ces dernieres années. «Il n'est
pas facile de relouer une chambre
en 48 heures», explique-t-elle. Le
5 étoiles permet une annulation
sans frais jusqu'a 30 jours avant

ces chambres.»

Eric Fassbind
Directeur du groupe Fassbind Hotels

En milieu ur-
bain, la flexibilité
demeure lanorme,
en lien notam-
ment avec le tou-
risme d'affaires. «Dans le cas
d'Accor, nous sommes trés pré-
sents sur des destinations affaires
ol la demande a court terme reste
forte», indique Christophe Julli-
ard. Eric Fassbind, directeur du
groupe Fassbind Hotels, qui
compte neuf hétels dans des villes
suisses confirme la réactivité de ce
marché: «Je ne vois pas les annu-
lations comme un probléme mais
comme un processus constant, un
flux comparable a une baignoire
qui se remplit et qui se vide»
L'hételier ne tient pas de statisti-

ques précises a ce sujet, mais re-
connait que le probleme se pose
différemment pour un hétel de
loisirs, de moindre capacité ainsi
que pour la restauration. «En ville,
la capacité de relouer les cham-
bres est plus grande. A nous de
nous positionner correctement
pour tenter de relouer ces cham-
bres via les divers canaux.»

1régne un certain flou juridi-
I que autour des conditions

d'annulation en matiére
d'hotellerie. «La loi n'exige pas
de I'hotelier d'établir des conditi-
ons d'annulation. Toutefois cela
peut déstabiliser le client en cas
d'annulation et créer des réac-
tions», observe Annette Rupp,
responsable du service juridique
d'hotelleriesuisse. En l'absence
de conditions d'annulation, le
service juridique d'hotellerie-
suisse se référe a la convention
existant entre I'association faitie-
re et la Fédération suisse des
agences de voyage. «Ce sont sou-
vent les clients qui nous appel-
lent pour s'assurer qu'il n'y a pas

A en croire nos interlocuteurs,
les problémes liés aux annulations
restent marginaux. La volonté de
fidéliser la clientele prévaut. Sté-
phane Schlaeppy se dit prét a faire
des concessions en cas «d'événe-
ments malheureux»: facturer la
chambre annulée hors-délais, of-
frir la possibilité de revenir. Un
avis partagé par d'autres hoteliers:

d'abus de la part de I'hotelier.
Pour éviter les conflits, nous
recommandons vivement aux
hételiers d'énoncer clairement
leurs conditions d'annulation, de
les détailler en fonction des spé-
cificités de leur établissement.»
Sur son forum en ligne, la Fédé-
ration romande des consomma-
teurs conseille de bien comparer
les conditions d'annulation des
hétels présélectionnés.
Sil'hételier est libre de fixer ses
conditions d'annulation, la loi
exige en revanche de sa part qu'il
fasse en sorte de relouer une
chambre qui aurait été annulée.
«Si I'hédtelier y parvient et que la
chambre aurait été facturée.au

ervation sans client

«Le but n'est pas d'encaisser 1'ar-
gent et de ne plus revoir le client,
schématise Karim El-Rami. Nous
essayons de relouer la chambre
dans tous les cas.» La voie de l'ar-
rangement est privilégiée, dans la
mesure du possible. Christophe
Julliard pondeére: «Nous devons
veiller a assurer un traitement
équitable envers nos clients.»

Relouer une chambre annulée

client pour cause d'annulation
tardive, il ne peut encaisser deux
fois le prix de la chambre. Il devra
rembourser le client si 'annula-
tion a occasionné des frais.»

Si la chambre ne peut étre re-
louée, le client est tenu de res-
pecter le contrat et doit payer les
frais. En cas de mécontentement
ou de situation exceptionnelle,
I'hételier peut décider de faire un
geste: «Nous conseillons alors de
facturer les frais mais d’essayer
de trouver un accord afin que le
client puisse profiter ultérieure-
ment de la chambre, au moins
partiellement. C'est une bonne
fagon de préserver l'image de
I'hétel», conclut Annette Rupp.lb

ANNONCE

Lucrative: sa propre blanchisserie — moins de CHF 2.00 par kilo de linge en moyenne

Les avantages d'une buanderie a domicile

« Indépendance
 Rapidite

« Solution économique
 Hygiene et désinfection

Ecologiques et intelligents,

avec port USB |

Nous vous communiquons avec plaisir et gratuitement vos données personnelles.
Il suffit de nous contacter: kostenrechnung@schulthess.ch
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Ein Rahmen fur

Europaweit sollen
Bildungsabschliisse
eingestuft und ver-
gleichbar werden. Fiir
die Schweizer Berufs-
bildung kann das
eine Chance sein. Sie
kann sich inter-
national messen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ildungsabschliisse sol-
len vergleichbar werden
- national und interna-
tional. Nationale Quali-
fikationsrahmen, in welchen Aus-
bildungen gemdss ihren
Kompetenzen ingestuft werden,
sollen das ermdéglichen. Der An-
stoss dazu kommt seitens EU: Auf
europdischer Ebene besteht be-
reits ein europdischer Qualifika-
tionsrahmen (EQR). 36 Lénder
nehmen daran teil: 28 EU-Mit-
fiinf Kandid
Norwegen, Liechtenstein und die
Schweiz. In der Schweiz soll die
gesetzliche Grundlage in Form
einer Verordnung fiir den Natio-
nalen Qualifikationsrahmen fiir
Abschliisse der Berufsbildung
(NQR-CH-BB) im Oktober in Kraft
treten. Der NQR-CH-BB ist ein
Schritt zu einem schweizerischen
Qualifikationsrahmen NQR-CH,
der das gesamte Schweizer Bil-
dungssystem, inklusive akademi-
sche Abschliisse umfassen soll.

glied )

Gastgewerbe ist Pilotbranche fiir
die NQR-Entwicklung

Das Ziel sei keine Harmonisie-
rung der Abschliisse, wie man es
vom Bologna-Prozess (Bachelor,
Master) her kenne, so Laura An-
tonelli, Leiterin Ressort Interna-
tionale Bildungsprojekte beim
Staatssekretariat fiir Bildung, For-
schung und Innovation. (SBFI).
Vielmehr gehe es um die Trans-
parenz, Verstandlichkeit und
internationale  Vergleichbarkeit
der Schweizer Berufsbildungsab-
schliisse. Die Einstufung der Ab-
schliisse in den NQR-CH-BB
stiitzt sich auf die Grundlagendo-
kumente eines Abschlusses wie
Pritfungsordnung oder Bildungs-
verordnung. «Nicht die Titel sind
fiir die Einstufung ausschlagge-
bend, sondern die Kom-
petenzen, die mit einem Berufs-
bildungsabschluss erworben wer-
den», so Antonelli. Ahnlich ténen-
de Abschliisse kénnen innerhalb
Europas also durchaus auf unter-
schiedlichen NQR-Stufen landen.

Zwei «Pilot-Branchen» testen
fiir den Bund aktuell das Prozede-
re der Einstufung. Eine davon ist
das Gastgewerbe. Auch alle ande-
ren Branchen miissen nach Ver-
ordnungserlass in den ndchsten

Acht Niveaus wird der Schweizer Qualifikationsrahmen zihlen. Hier sollen akademische und Berufsbildungsabschliisse eingestuft und so vergleichbar werden 123Montage htr

drei Jahren die Einstufung ihrer
Ausbildungsgénge  beantragen:
Eine erste Einordung erfolgt je-
weils durch Trager wie Ho-
tel&Gastroformation, dann priift
das Eidgenossische Hochschulin-
stitut fiir Berufsbildung den An-
trag. Der Schluss-
entscheid liegt
beim SBFI. «Der
Konsens mit der
Tréagerschaft steht
im Vordergrund»,

betont Antonelli.
Inwieweit  das
Prozedere ZWi-

schen den Bran-
chen noch zu Dis-
kussionen fiihrt,
bleibt abzuwarten.
«Erst wenn die
Mehrheit der Ein-
stufungen vorliegt,
lohnt es sich, iiber
die Richtigkeit die-
ser mit den Hoch-
schulen zu disku-
tieren», so Eva
Desarzens, Generalsekretirin der
Schweizerischen Konferenz der
Hoheren Fachschulen.

Miriam Shergold, Prokjektleite-
rin Bildungsmonitoring bei hotel-
leriesuisse, erwartet, dass die
Grundbildungen des Gastgewer-
bes mehrheitlich auf Stufe 4 plat-

«Die meisten HF-
Abschliisse wer-
den das gleiche
Niveau belegen

wie ein Bachelor.»

Eva Desarzens
Konferenz der Hoheren Fachschulen

ziert werden, die Attest-Ausbil-
dungen auf Stufe 3. Die Bandbreite
fir  Grundbildungen  reiche
grundsitzlich von Stufe 3 bis 5, fiir
Attest-Ausbildungen von Stufe 1
bis 3. «Die NQR-Skala kann in
manchen Branchen schon zu
einem Gold-
rauschgefiihl fiih-
ren, bei dem man
ein moglichst ho-
hes Niveau fiir die
eigenen Abschliis-
se sichern will.
Davon verspricht
man sich Pres-
tige» Im  Gast-
gewerbe sei man
um eine moglichst
realititsnahe Ein-
stufung  bemiiht,
so Shergold: «Eine
zu hohe Einstu-
fung hat Nachtei-
le: Die in der Prii-
fung  verlangten
Kompetenzen
passen nicht zum
Beruf, und die Erwartungen an
den Lohn konnten steigen.» Falls
es im Zuge des Einstufungsproze-
deres jedoch zu einer «Einstu-
fungsinflation» kdme, miissten die
Tragerschaften des Gastgwerbes
nochmals iiber die Biicher.

Zu sehen sind die Niveaus des

jeweiligen Abschlusses in der
Zeugniserlduterung bei der beruf-
lichen Grundbildung respektive
im Diplomzusatz eines Abschlus-
ses der hoheren Berufsbildung
(HBB). Zeugniserlduterung und
Diplomzusatz enthalten ebenso
die Einstufung im europiischen
Qualifikationsrahmen (EQR).

Der effektive Wert fiir den
Arbeitsmarkt ist noch nicht klar

Im Sinne einer Hilfestellung fiir
eine erste Einordnung eines Be-
werbers begriisst Thomas Bach-
ofner, Generalsekretér der Rekto-
renkonferenz der Fachhochschu-
len der Schweiz (KFH), den ange-
strebten  Qualifikationsrahmen.
Eva Desarzens bezweifelt da-
gegen, inwieweit der NQR auf
dem Arbeitsmarkt ein echter Plus-
punkt ist. International kann die
Einstufung fiir die Schweizer
Berufsbildungsabschliisse ~ zwar
durchaus ein Vorteil sein, wie der
internationale Arbeitsmarkt effek-
tiv reagieren wird, kénne man
heute noch nicht abschitzen:
«Die Einstufung im Qualifika-
tionsrahmen steht nicht auf der
Visitenkarte. Das Ganze ist fiir
mich eher eine theoretische Ge-
schichte.» Deshalb ist fiir Desar-
zens der NQR auch kein valabler
Ersatz fiir den vom Bundesrat ab-

gelehnten «Professional Bache-
lor». Dieser sei fiir die Hoheren
Fachschulen noch immer das Ziel
und dank der noch im Nationalrat
zu behandelnden’ «Motion Aebi-
scher» auch noch nicht vom
Tisch, so Desarzens. Die hchsten
Niveaus im EQR 6, 7 und 8 (ent-
sprechend Bachelor, Master, Dok-

Ein Plus fiir die

er Qualifikationsrah-

men fiir die Bildung

wird ein gemeinsamer
Raster fiir akademische und
nichtakademische Titel sein
- europaweit. Der direkte Ver-
gleich hinsichtlich Kompeten-
zen bringt nicht nur Ungleich-
heit, sondern auch gleiche
Qualifikation zum Vorschein.
Eine hohere Fachschule oder
Berufspriifung auf der gleichen
Stufe wie ein Bachelor of
Science einer Universitdt? Das
nimmt dem Akademiker seinen
Diinkel und verleiht dem Nicht-
akademiker die Anerkennung,
welche ihm zusteht. Gerade in
der Schweiz werden (noch) obe-
re Kaderpositionen mit beruf-

tortitel) seien, so Antonelli, auch
fiir Abschliisse der (Hoheren) Be-
rufsbildung offen. Der Abschluss
an einer Hoheren Fachschule
konnte kiinftig durchaus das glei-
che Niveau belegen wie ein aka-
demischer Bachelor: Stufe 6.

Fortsetzung auf Seite 12

Berufsbildung

lich Qualifizierten abgedeckt,
die hervorragende Leistungen
erbringen. In anderen européi-
schen Landern undenkbar.

Das stirkt das Selbstbewusst-
sein jener, die nicht in erster
Linie durch schulische Intelli-
genz, aber moglicherweise
durch Kreativitdt Performance
zeigen. Dann wiirden Eltern fiir
ihre Kinder nicht mehr nur die
Uni im Kopf haben. Wenn das
erzielbare Niveau das gleiche
ist, warum dann Uni? Einen
kleinen Schénheitsfehler kénnte
das Bestreben fiir die Arbeitge-
ber haben: Wer auf gleicher
Stufe steht, will vielleicht auch
gleich viel Lohn. .

Gudrun Schlenczek

&)

KESTEISTQREN

Ideen Design Kompetenz

swiss hospitality soiut<ov1s}]

lhr Partner!

fiir Yield- und Revenue Management

Gesucht:
Salzstreuer

Gefunden:
www.hotelmarktplatz.ch

;ﬁealxrktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

(" Ihr Experte fir Kauf und Verkauf
von Restaurationsbetrieben.
Méchten Sie Ihr Café, Restaurant
oder Hotel verkaufen?
Wir haben sténdig Anfragen von
Interessenten!
Rufen Sie uns einfach an!
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Fortsetzung von Seite 11

Eva Desarzens geht davon aus,
dass das die Regel sein wird: «Die
meisten HF-Abschliisse werden im
Qualifikationsrahmen das gleiche
Niveau belegen wie ein akademi-
scher Bachelor.»

Dem Zusammenfithren der
akademischen Abschliisse und
jenen aus der Berufsbildung in ei-
nen gemeinsamen nationalen
Qualifikationsrahmen sieht Tho-
mas Bachofner jedoch genau aus
diesem Grunde kritisch entgegen.
«Zwischen  Abschliissen  der
Hochschulen und jenen der Be-
rufsbildung muss klar unterschie-
den werden konnen. In Bezug auf
Stellenbesetzungen darf nicht der
Eindruck erweckt werden, dass es
sich um Abschliisse mit gleichen
Profilen handelt.» Es miisse, so
Thomas Bachofner weiter, klar er-
sichtlich sein, dass unterschiedli-
che Bildungsbiografien zu den je-
weiligen Abschliissen und ihren
spezifischen Kompetenzen ge-
fithrt haben. Es wire irrefithrend,
wenn der NQR mit einer Niveau-
zuordnung  beispielsweise for-
schungsrelevante Kompetenzen
vermuten ldsst, welche gar nicht
vorhanden sind. «So ein Vorgehen
unterstiitzen wir nicht.»

Thomas Bachofner schlégt fiir
den fiir das ganze Schweizer Bil-
dungssystem geplanten NQR des-
halb eine Darstellung vor, welche
die Ausbildungen gemiss Bolog-
na- und jene gemdss Kopenha-
gen-Prozess transparent abgrenzt,
beispielsweise mit zwei Fenstern
auf den gleichen NQR-Stufen.
«Sollte eine Darstellung gewdhlt
werden, aus der eine Gleichheit
der Abschliisse gelesen wird,
dann werden wir das ablehnen.»
Bachofner verlangt «Profilschér-
fe» und warnt: «Sonst geht der
Wert eines solchen Qualifika-
tionsrahmens verloren.»

Direkt zu

Ab Herbst 2015 kon-
nen an der SSTH in
Passugg die Ersten
direkt nach Grund-
bildung und Hotel-
fachschule den Ba-
chelor anschliessen.

GUDRUN SCHLENCZEK

om Hotel- und Gastro-
fachmann zum Aka-
demiker, von der
Grundbildung  iiber
die Hotelfachschule direkt zum
Bachelor of Arts? Die Schweizeri-
sche Schule fiir Touristik und

.Hotellerie AG (SSTH) in Passugg

will genau das ab August 2015
ihren Schiiler ermoglichen: Wer
nach der Grundbildung die Ho-
telfachschule absolviert, kann
mit einer «Top-up-Bachelor-Aus-
bildung», die voraussichtlich et-
was mehr als ein Jahr in An-
spruch nehmen wird, noch auf
dem SSTH-Campus selbst einen
akademischen ~ Hospitality-Ba-
chelor erwerben. «Dieser direkte
‘Weg von der Berufsbildung zum
Fachhochschulabschluss ist ein-
malig», freut sich Christoph Juen,
CEO hotelleriesuisse, iiber das
neue Angebot.

Der Erwerb eines akademi-
schen Grades fiihrte bis anhin
ausschliesslich iiber eine Hoch-
schule: Die Ecole hételiere de
Lausanne EHL bietet einen Ba-
chelor of Science in International

Hospitality Management. Nun
soll dieser Bachelor-Erwerb auch
im Anschluss an eine Hohere

Fachschule (HF) offen stehen.
Moglich macht das die Zusam-
menarbeit mit der Fachhoch-
schule Westschweiz HES-80. Die
Bachelor-Studenten der SSTH |
miissen sich an der HES-SO im-
matrikulieren, studieren werden
sie aber in Passugg. Die Inhalte
des Bachelor-Studiengangs liefert
die Ecole hételiére de Lausanne.
Der EHL gehoren heute rund 80
Prozent des Aktienkapitals der
SSTH, hotelleriesuisse ist Min-

«Dieser direkte
Weg zum
Fachhochschul-
abschluss
ist einmalig.»
Christoph Juen

m Bachelo

hotelleriesuisse

derheitsaktionérin. Der direkte
Weg zum Bachelor soll an der

Von der Grundbildung direkt zum Bachelor: Mglich wird das an der SSTH in Passugg.

SSTH in Passugg durch die Kom-
bination der dreijahrigen Grund-
bildung mit der Berufsmatura
noch erleichtert werden (siehe
Seite 13). «Damit erfahrt der Aus-
bildungsplatz Graubiinden in der
Hotelfachausbildung bereits auf
der Sekundarstufe I eine enorme
Aufwertungy, so Christoph Juen.
Ein Absolvent der Hotelfach-

chelor notigen 180 ETCS-Punkte
zu erhalten. Wer sich der akade-
mischen Laufbahn génzlich ver-
schreiben will, hat die Méglich-
keit, den - sich aktuell noch in
Planung befindenden - Hospita-
lity-Master auf dem Campus Lau-
sanne anzuschliessen.

schule bekommt fiir seinen Ab-
schluss die nétigen ETCS-Punkte
gemiss Bologna-System ange-
rechnet, um anschliessend mit
der Top-up-Bachelor-Ausbildung
die fiir einen akademischen Ba-

Ausrichtung

Die Chance, iiber die Hohere
Berufsbildung in akademische
Sphiren vorzudringen, soll auch
internationalen Schiilern offen

Schweizer ansprechen, "welche
sich in Zukunft klar auf dem
len Parkett bewegen
wollen: Das Studienjahr an der
SSTH zum Bachelor of Arts in
Hospitality wird hliesslich

inter

123rf/Montage htr

hen wird der Top-up-Bachelor
aber nicht nur den Hotelfach-
schiilern aus Passugg. In das Pro-
gramm mit einbeziehen wolle
man ebenso Absolventen anderer
Hotelfachschulen, insb d

in der Unterrichtssprache Eng-
lisch angeboten. Bei der Hoheren
Fachschule bleibt die Wahl
zwischen englisch- und deutsch-
sprachigem Unterricht. Ein No-
vum in der Schweizer Bil-
dungslandschaft: In Passugg
kann so ein staatlich anerkannter
HF-Abschluss in englischer Spra-
che erworben werden. Offen ste-

der Hotelfachschule Thun, betont
Christoph Juen. So kénnten Inter-
essierte, gemiss ihren mitge-
brachten Kompetenzen und
sprachlichen Fahigkeiten, dem
passenden Ausbildungsgang am
besten zugeordnet werden. «Wer
des Englischen nicht so méchtig
ist, wird Passugg und nicht die
EHL wihlen.»

stehen und zudem auch jene

Publireportage i

Neue Marketingmoglichkeiten mit innovativem WLAN

«WLAN ermoglicht
starkes Marketing»

Das POPCORN! Hotel

Was ist das Spezielle daran?

o B Gaste und Kunden loggen sich sehr einfach WI 'A' N i
verknupft sein kosten- und benutzerfreundlich iiber ihren Face- : X goss socl‘al .
loses WLAN mit den book-Account im WLAN ein. Jedes Login ~ Jedes Login 16t eine Statusmel-

dung auf dem Facebook-Account
des Gastes aus (Empfehlung)

wird im Facebook-Account des Gastes ge-

Facebook-Accounts sei- postet: «Peter Muster ist hier: POPCORN!

ner Géste. Das eroffnet Hotel, Saas-Fee». Diesen «Check-in» sehen — Mehr echte, direkt involvierte
neue, enorm kosteneffi- alle seine Freunde. Zusatzlich wird der «Fans» auf der Facebookseite

- . Gast auf unsere Facebookseite weiterge- — Neue, enorm kostengtinstige Mar-
ziente Marketlng- und leitet, wo er sich als «Fan» eintragen und keting- und Werbemoglichkeiten

Werbemoglichkeiten. zukiinftig unsere Posts mitverfolgen - Transparente Ubersicht, wer sich

kann. wann, wo und wie lange aufge- -
Herr Anthamatten, warum haben halten hat
Sie sich fiir eine neue, innovative Was bringt das konkret? — Erhohte Gésteloyalitat durch
WLAN-L6sung entschieden? Ich bin begeistert; unsere Géaste profitieren vereinfachten Internetzugang
Ich fragte mich schon lange, wie ich effek- von Gratis-WLAN und ich als Hotelier _ — Hochklassige WLAN-Losung mit -
tiver und intensiver zu vertretbaren Kosten  von einem enormen Mehrwert. Einerseits zentraler Verwaltung

mit meinen Gésten in Kontakt treten kann.
Ich suchte eine Losung, die uns mehr
Aufmerksamkeit bringt und unser Marke-
ting verbessert. Zudem war unser WLAN
nicht sehr leistungsfahig und benétigte ein
umstédndliches Login-Prozedere.

erzeugt ja jedes Login eine Statusmel-
dung auf dem Facebook-Account unseres
Gastes. Er empfiehlt quasi unser Hotel all
seinen Freunden weiter. Andererseits ha-
ben wir so einen direkten Draht zu unseren
Gasten. Uber diesen Kanal kénnen wir kos-
tenlos und ohne Streuverlust Informationen
iiber Events und Aktionen unseres Hotels
bei einem gIossen’, direkt interessierten
Nutzerkreis streuen. Das gibt uns massiv

1

Wie sind Sie auf die neue Losung
gekommen?
Die CASSARIUS AG hat mich auf die neuen

Das neue WLAN-System von Cisco Meraki ver-

Méglichkeiten des WLAN-Netzwerks mehr Aufmerksamkeit als bisher.

Meraki von Cisco aufmerksam gemacht. bindet hochklassiges WLAN mit Social Media.
Der Erfolg in Zahlen?

Wie funktioniert das System? Das System liefert detaillierte Zahlen iiber

Das neue WLAN deckt all unsere verschie-  die Aufenthalte sowie tiber die Entwick-

denen Lokalit4ten in Saas-Fee vollflachig lung der Facebook-Zahlen. Es ist beein- Kontakt

ab: Hotel, Nachtclub, Coffeeshop, Mode- druckend: Innerhalb von fiinf Monaten hat CASSARIUS AG

boutique und Sportgeschaft. Gemanagt sich die Anzahl «Fans» auf unserer Face- 3008 Bem

meraki@cassarius.ch
www.cassarius.ch

wird das Ganze jedoch iiber eine einzige
zentrale Verwaltung.

bookseite auf iiber 3000 «Fans» verdoppelt.
Hinzu kommen tiber 5000 Check-ins.
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Neue Lehre fiir die Hotellerie

Was sich im Wallis
und in Graubiinden
bewihrt hat, soll nun
auch national zum
Einsatz kommen:
Eine Grundbildung,
die alle Bereiche
eines Hotel-
betriebes abdeckt.

GUDRUN SCHLENCZEK

is anhin glich der Weg

zur neuen dreijihrigen

Grundbildung einer Zit-

terpartie, nun hat das
Staatssekretariat fiir Bildung, For-
schung und Innovation SBFI grii-
nes Licht gegeben: Seit zweiein-
halb Jahren versucht hotellerie-
suisse zusammen mit Hotel & Gas-
troFormation, Kantonen und
Bund, eine neue Grundbildung
schmackhaft zu machen, welche
sich in zwei Ferienkantonen
schon bestens bewihrt hat. Im
Wallis bildet man seit Jahren zu
«Gisteempfangsfachfrau und
-fachmann» aus, in Graubiinden
heisst das Pendant «Hotel- und
Gastrofachfrau/-fach Bei-

es bislang fiir diesen wichtigen
Posten in einem Hotel gar keine
explizite Ausbildung gibt» Zwar
bestehe die Moglichkeit, die kauf-
miénnische Grundbildung mit

. dem Zusatz HGT (Hotel-Gastro-

Tourismus) abzuschliessen, dafiir
wird die Lehre in einem Hotel-
oder Tourismusbetrieb absolviert.

Réception als Drehscheibe bedingt
breites Wissen und Kénnen

Doch ein Réceptionist miisse
eigentlich mehr mitbringen als
reines kaufménnisches Wissen. Er
muss den Hotelbetrieb im Ge-
samten kennen, die Prozesse, die
Schnittstellen. Peter B. Grossholz
versteht die Réception als Dreh-
scheibe im Hotelbetrieb. Damit
die Mitarbeitenden eine solche
gewihrleisten konnen, miissen
sie aber auch wissen, was in den
einzelnen Bereichen lauft.

Das soll jetzt die neue nationale
Grundbildung bieten. Die Aufga-
ben und Fihigkeiten werden von
Gisteberatung, Information, Or-
ganisationsgestaltung iiber das
Herstellen und Zubereiten einfa-
cher Speisen sowie Verkaufen und
Servieren bis hin zu Werterhal-
tung, Unterhalt und Ambiente
reichen. «Fiir die Drehscheiben-
funktion miissen die Absolventen
Prozesse und Abldufe verstehen»,
50 Grosshol

de Berufe zeichnet ihre breit an-
gelegte Ausbildungsstruktur aus.
Die Absolventen bringen theo-
retische und praktische Kenntnis-
se in Réception/Administration,
Service, Kiiche wie auch Haus-
wirtschaft mit. Damit werden sie
im Betrieb flexibel einsetzbar, zu
finden sind sie aber hauptséchlich
an der Réception. Genau hier
sieht auch Peter B. Grossholz den
Arbeitsbereich der Abgénger des
neuen Lehrberufs. «Das Erstaun-
liche ist ndmlich», so der Leiter
Bildung bei hotelleriesuisse, «dass

SBFI hat «Vorticket» fiir die
dreijdhrige Ausbildung ausgestellt
Sie konnten dank breiter Aus-
bildung aber auch in anderen Ab-
teilungen des Hotels aushelfen
oder Stellvertretungen {iiberneh-
men. Mit dem «Vorticket» des
SBFI kann der Verband zusam-
men mit den Bildungsvertretern
der Branche nun den neuen Beruf
entwickeln. Der Zeithorizont ist
ehrgeizig, Wunschtermin fiir die
Lancierung wire das Jahr 2016.
Aber wahrscheinlich werde das

Primédrer Arbeitsplatz der kiinftigen Absolventen der neuen Grundbildung wird die Réception sein.

knapp, schitzt Grossholz. Ange-
dacht ist eine starker schulisch
gepragte Ausbildung, direkt kom-
biniert mit der Berufsmatura,
welche «gute Sekundarschulab-
ginger» in die Branche lockt.
Grossholz sieht in dieser Kombi-
nation die neue Grundbildung
durchaus als Alternative zum
Gymnasium - und als Eintritts-
ticket fiir die Hotelfachschule,
welche heute mit einem hohen
Gymnasiastenanteil (HF Thun:
rund 50%) konfrontiert ist.

Der Name fiir die neue Grund-
bildung wird noch gesucht

Einen Namen hat das neue
Bildungskind noch nicht, der
Arbeitstitel lautet «Hotel- und

«Gut klingende aber wenig
praxisnahe Abschliisse»

Peter B. Grossholz setzt
sich seit bald 30 Jahren bei
hotelleriesuisse fiir die
Bildung ein. Ende Juli geht
der Leiter Bildung in den
Ruhestand. Sein Fazit: Das
Bildungsangebot ist zu-
nehmend breiter - zu breit.

GUDRUN SCHLENCZEK |

Peter B. Grossholz, Sie enga-
gieren sich seit 1986 bei
hotelleriesuisse fiir Bildung.
Wie hat sich denn die gastge-
werbliche Weiterbildungsland-
schaft seitdem entwickelt?
Das Angebot ist heute viel
breiter und detaillierter, alles ist
fast iiberall und teils auch billig
zu haben. Weiterbildung sollte
sich der heutigen Lebensform
anpassen und Kurzeinheiten
rasch verfiigbar sein. Doch es
reicht nicht, bloss zu wissen,
‘wo man Wissen herholen kann,
Lernen ist noch immer der
gleiche anstrengende Prozess
wie eh und je.

Ihr wichtigster Meilenstein ist
die Entwicklung des NDS

Heute sieht sich dieses mit viel
Konkurrenz gerade seitens

hh Qe .
CAS und MAS - konfrontiert:
Wird es das NDS in zehn
Jahren noch geben?
Dank der problembasierten
Methode des NDS Hotel-

management ist der direkte
Nutzen fiir Teilnehmende und
Betriebe sofort ersichtlich. Seit
einigen Jahren hat das NDS die
eidgenéssische Anerkennung
als Nachdiplomstudium HF und
wird in dieser Form der Branche
weiterhin genau die Unterneh-
mer verschaffen, die mit
Gewinn Betriebe
fiithren koénnen.

Auch in Zukunft. Bildung zu
Erfolgreiche stiarken. Wo fiihrt -
Beispiele gibt es das hin?
gentigend. Der Begriff ist
falsch: Es handelt
Die Bildungs- sich eher um eine
landschaft Verschulung.
entwickelt sich g Den Praktikern
fast inflationir, «Lernen ist noch werden héhere
laufend kommen  j i Abschlisse
neue Berufe und immer der glewhe schmackhaft
Weiterbildungen anstrengende gemacht, die gut
dazu: Verlieren Prozess wie eh aussehen, ihnen
Arbeitgeber da : aber nicht direkt
nicht langsam und e helfen, ihre
den Uberblick? Peter B. Grossholz Arbeit besser zu
Die Konkurren- Leiter Bildung hotelleriesuisse tun. Das unter-
zierung durch stiitzt gastge-

Teilangebote der Fachhoch-
schulen, die den Teilnehmen-
den attraktiv klingende, aber
eher wenig praxisnahe Ab-
schliisse bieten, ist tatsachlich
inflationér. Arbeitgebern ist es
heute nicht mehr méglich, all
diese Teilausbildungen
einzuordnen. Zudem sind die
heute vielen auslédndischen
Kader, die fiir die Entwicklung
von Mitarbeitenden zustandig
sind, mit den Chancen unseres
Systems gar nicht vertraut.
Hochste Zeit also, dass wir uns

zusammen mit Hotel & Gastro
Formation der Zukunft der
Bildung in der Branche — wie
mit der neu angestrebten
Grundbildung — (Anm. d. Red.:
siehe Artikel oben) annehmen.

Akad ung der

ist ein klarer Trend. Gleichzei:
tig versucht das
SBFI, die duale

werbliche Manager und insbe-
sondere jene auf den oberen
Kaderstufen nicht wirklich. Hier
braucht es praktischen Ver-
stand und sozial gefestigte
Kompetenzen. Das Konzept der
schulischen Ausbildung muss
in der Grundbildung stérker
zum Tragen kommen, um der
Vielfalt der Anforderungen —
neben der technischen Fach-
kompetenz — gerecht zu wer-
den. Auch dieses Ziel versuchen
wir mit der neuen Grundbil-
dung zu verfolgen.

Gastrofachleute EFZ». Der Titel
zeigt die Ndhe zu den bisherigen
Ausbildungen, eine -Konkurrenz
zu diesen darf es aber auf keinen
Fall sein, das ist eine Bedingung
seitens SBFI. Denn genau das hat
der ehemaligen Grundbildung
«Gastronomiefachfrau-/-mann»

die Berechtigung auf dem Arbeits-
markt schlussendlich genommen.
Die zu Beginn des neuen Jahr-

tausends wieder eingestampfte
«Gafa» war ‘ebenfalls sektoren-
iibergreifend angelegt und als All-
rounder-Ausbildung speziell inte-
ressant fiir kleinere Betriebe. Die
neue Grundbildung dagegen soll
Klar auf die Réception als Arbeits-
platz fokussieren.

Im Zuge der Aufgleisung des
neuen Berufes haben die gastge-
werblichen Verbande sowie Ho-

123rf, Alain D. Boillat/Montage htr

tel & Gastro Formation die bereits
letztes Jahr gestartete Revision der
Grundbildungen in Restauration
(Refa/Rean) und Hotelfach (Hofa/
Hoan) noch mal zuriickgestellt.
Nun sollen alle Ausbildungen ge-
meinsam iiber- und erarbeitet
werden und so der Kompetenz-
erwerb auf die kiinftigen Bediirf-
nisse des Gastgewerbes angepasst
werden.

WOHLBEFINDEN
HAT EINEN NAMEN.

ausgezeichnet

Saunardume oder ganze Wellnessanlagen individuell auf
Sie abgestimmt. Funktionalitét und Design sind dabei keine
Grenzen gesetzt. Wohlgefihl fir alle Sinne

Lassen Siesich bei sinem Besuch in unseren Ausstellungsréumen
inspirieren. Wir sind ganz in Ihrer Néhe. Unseren Katalog
erhalten Sie kostenlos unter 00800 66 64 55 54

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

KIAFS AG | 6342 Baar | www.klafs.ch

Es gibt keine Kompromisse, wenn es um lhre Gesundheit
geht. Der Name KLAFS steht seit iber 80 Jahren fiir Qualitét,

Design und Kompetenz. Unsere Spezialisten kreieren private
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8 Tage z.8.am 23514 ab 44’5 o

Im 3*-Hotel inkl. Flug ab Ziirich jeweils Mo, Fr

4 Tage z.B.am 16.5.14

Kreta

3Tage zB.am 13514

Hauswirtschaftliche und Hotellerie-Kompetenz braucht es in Hotel und Spital. Alin 0. 8oilat; 123f/Montage htr

Hauswirtschaft
im Doppelpack

EL) 2 O 6- g
8 Tage zB.am 15514 ab 295- o

Im 3*-Hotel inkl. Flug ab Ziirich jeweils Di, Do, So

Schottland
Fly Drive, 8 Tage, z.8.am 14,614 ab 3 9 9 ChAES

; — ren Erfolg: Geschaftsfithrerin Elvi-  Trevano. Gerade fiir Tessiner
Fly Drive Sleep, z.B.am 24514 ab 799' Der Be_ru fsverba.nd ra Schwegler zitiert Zahlen: Ent- Arbeitnehmer wichtig, um das
7 Nachte in B&B inkl. Flug ab Ziirich jeweils Sa Hotellerie-Hauswirt- liessen die beiden vorher getrennt  Winterhalbjahr iiberbriicken zu
2 : durchgefiihrten Berufspriifungen kénnen. Die heute sehr kleinen
schaft wiinscht ell} jedes Jahr im Durchschnitt rund Klassen im Tessin kénnten zu-
l rl a n d Zusammengehen be] 60 Priifungsabsolventen auf den sammengelegt werden, was Kos-
. Markt, so sind es heute rund 100 ten spare. Konkret stellt sich
3 9 9 der Grundbildung. o jahe gler die neue
Elyibaye. 8T B, 8614 —— Nach dem M 11 Mehr Kooperation wiinscht Grundblldung so vor: Wihrend
NBiess late. 28 ameDoduab e d Od,? del' sich Elvira Schwegler nun auch fiir ~ zwei Jahren wiirde der gleiche
799 i Berufsprufung. die Grundbildung. «Uns erscheint Inhalt vermittelt, das dritte
Fly Drive Sleep, z.B.am 31514 ab . | eine Zusammen- Jahr wire einer
i ? i S GUDRUN SCHLENCZEK =~ legung  sinnvoll. Schwerpunktaus-
7 Nachte in B&B inkl. Flug ab Zirich jeweils Sa : | Die.i: Khohansbils bildung gewidmet.
. dung gilt ja auch
as Managen der haus- fiir Hotel, Heim 0dA-Verbénde sind
wirtschaftlichen und Spital.» Nicht dagegen
2 2 5 Arbeiten von Zimmer- nur weil die Aus- Bei der OdA
e reinigung bis Wasche-  bildungen in ei- Hauswirtschaft
4Tage zB.am 18514 ab o service steht bei beiden Ausbil- Schweiz und ho-

8Tage z.B.am 14.5.14

Bordeaux

Fly Drive, 8 Tage, z.B.am 12.6.14 ab 2 9 9 g
Fly Drive Sleep, z.B.am 22514 ab 5 99. Ty

3 Nachte im 3*-Hotel inkl. Flug ab Zirich jeweils Do, So

abl|'25._

Im 4*-Hotel inkl. Flug ab Zirich jeweils Mi, So

8 Tage z.B.am 10.5.14

Sudturkei

3 Tage z.B.am 175.14

w245.—
ab425.—

im 4*-Hotel inkl. Flug ab Zirich jeweils Mo, Sa

Jetzt buchen!

0848 82 11 11, www.hotelplan.c
oder in jedem Reisebiiro.

Preise in CHF pro Person bei 2 Personen im Doppelzimmer inkl. Flughafen-/Sicherheitstaxen und aktuelle Treibstoffzuschlage
Inbegriffen: Hin- & Rickflug mit Charter in Economy-Class, Ubernachtung und Mahlzeiten gemass Angebot. Irland, Schottland,
Bordeaux inkl. Mietwagen. Fly Drive-Angebote ohne Ubernachtungen/Mahizeiten. Nicht inbegriffen: evtl. Bearbeitungsgebuhren Ihrer
Buchungsstelle. Bei den Angeboten handelt es sich um Beispiele. Limitierte Platze. Es gelten die Allgemeinen Vertrags-/Reisebedin-

qungen der MTCH AG. Preisstand 24.4.14

Folgen Sie uns: ﬁ u

dungen im Zentrum. Auch die
Ausbildungsorte {iberschneiden
sich: Hotel, Spital oder Heim
heisst es bei «Hotelfachfrau/
-mann EFZ» (Hofa). Das Gleiche
notiert die Organisation der
Arbeitswelt (OdA) Hauswirtschaft
Schweiz fiir ihre Grundbildung
«Fachfrauen/Fachmanner Haus-
wirtschaft EFZ» - nur in umge-
kehrter Reihenfolge.

Bei der Berufspriifung gilt der
Zusammenschluss als Erfolg

Die inhaltlichen Uberschnei-
dungen waren bereits Anlass fiir
die Zusammen.legung der Berufs-
priifungen vor vier Iahren Der

nigen Bereichen
dhnlich sind und

telleriesuisse  hat

so Synergien ge- «Die Koch- man fiir diese An-
niitzt werden kon- i i liegen kein offenes
nen. Auch wiirde au.Sblldung..gllt Ohr. Barbara Kauf-
eine Zusammen- ja auch fiir mann, Prisidentin
legung der Fahig- Hotel, Heim OdA  Hauswirt-
keitszeugnisse den : schaft  Schweiz:
Arbeitsmarkt bele- und Spital.» «Wir wollen klar
ben, unterstreicht Elvira Schwegler den Fortbestand
Schwegler: Es Hotel &Gastro Union unserer Grundbil-

gebe mehr Arbeit-

nehmer mit der gleichen Grund-
bildung, die Auswahl fiir die
Arbeitgeber wire so grosser. Zu-
dem niherten sich die beiden
Branchen «Heim/Spital» und Ho-
tellerie immer mehr an: Heime
und Spitéler fithrten immer hau-

Werdegang zum/zur B
ter/-in Hotellerie- HauSWLrtscha.ft
mit eidgendssischem  Fachaus-
weis ersetzt die zwei bis dahin ge-
trennten Weiterbildungen «Haus-
wirtschaftsleiter/-in» und
«Hauswirtschaftliche/-r Betriebs-
leiter/-in». Beim Berufsverband
Hotellerie-Hauswirtschaft wertet
man das Zusammengehen als kla-

figer Hotellerieabteil ), Ho-
tels wiirden in Zukunft vermehrt
iltere Gdste empfangen und be-
treuen. -

«Den Berufsleuten stehen bei
einer Zusammenlegung mehrere
Tiren fiir die Zukunft offen»,
meint Catherine Basil, Berufs-
kundelehrerin Hotelfachfrau EFZ
am Tessiner Centro professionale

dung.» Die Leite-
rin Praxisbildung von hotellerie-
suisse, Barbara Holzhaus, ist
ebenso iiberzeugt, dass es die
branchenspezifische Ausbildung
in der Hotellerie braucht. «Die Be-
rufe in der Hotellerie sind sehr
vernetzt und die Inhalte der
Grundbildungen aufeinander ab-
gestimmt.» Die Hofa habe sich

. bewihrt, die Abginger seien auch

aufgrund ihrer Gésteorientierung
auf dem Markt gesucht. «Spitaler
nehmen Hofas mit Handkuss.»
Umgekehrt sei es schwieriger: Fiir
Fachfrauen Hauswirtschaft sei es
nicht ganz so einfach, eine Stelle
in einem Hotel zu finden.

Studieren in der Nebensaison

Arbeiten in der Haupt-
saison, Studieren in der

. Nebensaison: Mit dem
Saisonmodell will die HFT
Graubiinden Praktikern die
Hotelfachschule schmack-
haft machen.

Ab diesem Herbst kénnen Studie-

rende des Touri 1s an der

Praktikum en bloc in einem Jahr zu
absolvieren, kann im neuen saiso-
nalen Schulmodell der HFT der
Praxisteil in fiinf Etappen in total
18 Monaten bewiltigt werden.
Arbeiten in der Haupxsalson 2
Studieren in der Neb S0

fithrt die HFT 20 Arbeits- und
Praktikumsstellen, in zwei Jahren
sollen es bereits 60 sein. Die Pline
der HFT mit dem Saisonmodell
sind ehrgeizig: Dieses Jahr will
man mit 15 Studierenden starten,
im Endausbau strebt die Schule

das Credo. Da es sich nicht nur
um Praktikums-, sondern auch
um Arbeitspldtze handelt, bietet
das gestaffelte Studium den Stu-
dJerenden grossere  finanzielle
Unabhi keit. «So konnen wir

Hoheren Fachschule fiir Touris-
mus (HFT) Graubiinden, ihre Aus-
bildung mit einer Saisonstelle
kombinieren. Statt wie bisher das

Personen, die schon in der Bran-
che arbeiten, ermdoglichen, ein
Studium zu absolvieren», betont
Rektor Matthias Steiger. Aktuell

an, dass 50 Studierende das Sai-
sonmodell wihlen. Auffangen soll
das neue Ausbildungsmodell den
durch die «Bachelor-in-Tourism»-
Konkurrenz bedingten Riickgang
bei den Studierendenzahlen: Statt
vormals drei kann die HFT aktuell
nur zwei Klassen fiillen. «Durch
den Bachelor haben wir eine Klas-
se verloren», so Steiger. 8sg
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Die Aushilfe
onlme suchen

Schlanke Stellenpla-
ne und kurzfristige
Auftrige setzen
Caterer unter Druck.
Aushilfspersonal
muss noch schneller
gefunden werden.

GUDRUN SCHLENCZEK

urzfristigkeit in Perso-
naleinsatz und Planung
gehoren zur Eventgast-
ronomie wie Essen und

Trinken. Je nach Wetter und Lau--

ne der Giste kann der Event spon-
tan mal grosser oder kleiner aus-
fallen. Bei Gro. sei ein

Aushilfspool mit 150.Mitarbeiten-
den. Doch immer engere Pla-
nungsvorgaben zwingen die Cate-
rer, nach neuen Losungen zu
suchen. Eine besonders zeitnahe
Variante fiir das Rekrutieren von
Aushilfspersonal offeriert Staff
Finder aus Zirich. «Uber uns
kann man innert drei Stunden
eine Aushilfskraft engagieren»,
verspricht Geschiftsfithrer Viktor
Calabro. Die reine Online-Rekru-
tierung von Staff Finder ermog-
licht diese Geschwindigkeit der
Personalauswahl. Der Auftragge-
ber sucht den gewiinschten Mit-
arbeiter geméss Online-Profil aus,
der Mitarbeiter erhélt mittels App
oder Mail Lohn-, Zeitangaben
und Anforderungen fiir den Ein-
satz und kann dann zu- oder
absagen Bewertungen anderer

kurzfristiges Ansetzen-bis anhin
die Ausnahme; anders sehe es je-
doch bei mittleren und kleineren
Anlédssen aus, verdeutlicht Silja
Stofer, ZFV-Untemehmungen:
«Hier wird immer kurzfristiger
terminiert.» Neu 1st, dass kumfns—

Arbeitgeber im Online-Profil er-
leichtern die Einschitzung der
Aushilfskraft. Wer mit seiner Ar-
beit gefllt, kann in den Staff-Fin-
der-Favoritenpool des Auftragge-
bers aufsteigen. Die Bemiihung

porarp
vermittler nennt Portmann von

tige P 1
auch die Gemeinschaftsgastrono-
mie ergreifen. Der Grund, so Sto-
fer: Der gestiegene Kostendruck
veranlasst die Betriebe dazu, mit
schlankeren . , Stellenplanen  zu
arbeiten. Dies habe zur Folge,
dass kurzfristige Cateringanfragen
oder Mitarbeiterausfille infolge
Krankheit nicht mehr iiber den
eigenen Personalstamm abge-
deckt werden kénnen: immer
noch die bevorzugte Variante.

Der eigene Aushilfspool reicht
schon ldngst nicht mehr aus

«Am liebsten setzen wir eigene
Mitarbeitende aus Betrieben der
Compass Group ein, welche mit
den Unternehmensprozessen ver-
traut sind», so Manuel Portmann,
Compass Group (Schweiz) AG.
Bei ZFV verfiigt man {iber einen

Comp Group inzwisct als
letzte Moglichkeit.
Online-Rekrutierung: Personliches
Kennenlernen filit weg

Der Erfolg gibt Vlktor Calabrd
recht: Innert drei Jahren hat sein
Start-up-Unternehmen einen
Pool mit 33000 Aushilfskriften

‘aufgebaut. Pro Monat werden

4000 Jobs vermittelt. Fast 40 Pro-
zent der Kunden, darunter Com-
pass und ZFV, sind aus dem Gast-
gewerbe. Allerdings: Vor dem
Arbeitseinsatz sehen sich Arbeit-
nehmer und -geber nicht. Ein
Problem sei das nicht, findet Anita
Vogler, General-Managerin vom
Hotel 25hours in Ziirich. Es konne
so zwar passieren, dass ein Mit-
arbeiter weniger gut ins Team
passe. «Da es sich aber oft nur um
einmalige oder zeitlich sehr be-

impressum ;
htr hotel revue
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grenzte Einsitze handelt, stiinde
ein vorgangiges personliches Ge-
spriach nicht im Verhiltnis.» Um
die Qualitdt der Vermittlung hoch
zu halten, ist bei Staff Finder die
Online-Bewertung seitens Arbeit-
geber und -nehmer ein Muss.
«Sonst kann nicht abgerechnet
werden», betont Viktor Calabro.

Wie viel Personal es fiir einen Anlass braucht, entscheidet sich oft sehr kurzfristig. swiss-image/Andy M.

ANZEIGE

4l Angeln Sie sich
die Knusprigsten!

Das Tilapia Knusperli ASC im Bierteig erweitert das bewahrte KADI

Fischknusperli Sortiment bestehend aus den Sorten Zander, Egli und
Pangasius. Neu ist dabei nicht nur das ASC-zertifizierte Tilapia-Fisch-
filet, sondern auch-der knusprige und luftige Bierteigmantel, ==«

asc

ASC-AQUA.ORG
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Die Expertin weiss Rat

Tschibi soll unter den Tisch

ANNETTE RUPP

ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen

Ihre Fragen.

Frage: Ich habe mit meinem Hund Tschibi
ein Restaurant besucht. Tschibi ist ein
kleiner, ruhiger Hund und kriegt ab und
zu ein Happchen von meinem Teller.
Daran haben sich die Géste am Nachbar-
tisch gestort und beim Chef de Service
reklamiert. Dieser hat mich daraufhin
angewiesen, meinen Hund nicht mehr zu
fiittern und ihn unter den Tisch zu
verbannen. Hat der Chef de Service
richtig gehandelt?

Antwort: Art. 15 der Hygieneverordnung
verbietet das Halten oder Mitfiihren von
Tieren in Réumen, in denen Lebensmittel
verarbeitet, zubereitet, gelagert oder
abgegeben werden. Ausnahmen sind
Hunde, die eine blinde Person fiihren und
Hunde in Gastraumen von Gastgewerbe-
betrieben, wenn die fiir den Betrieb
verantwortliche Person dies erlaubt.

In vielen Hotels ist das Mitfithren von
Hunden erlaubt. Andernfalls miisste der
Restaurateur in seinem Lokal ein entspre-
chendes Schild anbringen oder den Gast
bei der Reservation auf das Hundeverbot
aufmerksam machen.

Was das Fiittern des Hundes betrifft, kann
nur an Ihre Riicksichtnahme auf die
anderen Géste appelliert werden. Nicht
alle Géste konnen eine Tierfreundschaft
nachvollziehen, und einige ekelt es sogar,
wenn am Nebentisch ein Hund mitisst.
Heimische Gepflogenheiten sollten nicht
unbedingt in der Offentlichkeit demonst-
riert werden, insbesondere wenn es sich
um solche handelt, an welchen sich andere
Gaste storen konnten. Der Hund gehort in
einem Restaurant unter den Tisch und
sollte sich dort ruhig verhalten, damit auch
die anderen Géste ihre Mahlzeit rundum

Hunde - mégen sie noch so herzig sein - gehdren in Restaurants unter den Tisch.

geniessen konnen. Und Tschibi darf dann
daheim wieder die Mahlzeit mit Thnen
teilen.

Anspruch auf freie Wochenenden

Frage: Mein Mitarbeiter hat zwei kleine
Kinder. Thm ist es wichtig, an den
Wochenenden mdglichst oft frei zu haben,
um sich den Kindern widmen zu kénnen.
Dies ist in unserem Betrieb aber nicht so
einfach. Er fordert nun, pro Monat
mindestens ein ganzes Wochenende frei
zu haben. Hat er von Gesetzes wegen
tatsédchlich diesen Anspruch?

iStock

Antwort: Das Gesetz spricht nur von freien
Sonntagen, nicht von freien Wochenenden.
Jeder Arbeitnehmende hat Anspruch auf
vier freie Sonntage pro Jahr. Bei Arbeitneh-
menden mit Familienpflichten sind
mindestens 12 freie Sonntage pro Kalen-
derjahr zu gewéhren. Die freien Sonntage

i nicht in rec dssigen Abstédnden
gewahrt werden. Als Familienpflichten
gelten die Erziehung von Kindern bis
15 Jahren sowie die Betreuung pflegebe-
diirftiger Angehoriger oder nahestehender
Personen. Sonntage, die in die Ferien
fallen, diirfen nicht an die freien Sonntage
angerechnet werden. Sonntagsarbeit ist

iibrigens bewilligungsfrei. Fiir Sonntags-
einsétze sind keine Lohn oder Zeitzuschlé-
ge geschuldet.

Kiichenpersonal aus Japan

Frage: Ich mochte ein japanisches Restau-
rant eré Darf ich i Koche
aus Japan anstellen, und was muss ich
beachten?

Antwort: Fiir die Beschéaftigung von
Fachpersonal aus Drittstaaten hat das
Bundesamt fiir Migration fiir das Gastge-
werbe Ausnahmen vom strengen Zulas-
sungsprinzip vorgesehen. Diese sind in
den Weisungen des Bundesamts fiir
Migration zu finden. Branchenregelungen
bestehen schon seit langer Zeit in den
Bereichen Spezialitdtenkéche und gast-
gewerbliche Praktikanten. Seit 2009 gelten
auch Sonderbestimmungen fiir Fachperso-
nal in Wellnesshotels, die von hotellerie-
suisse klassiert werden. Die Gesuche fiir
Spezialitdtenkoche und gastgewerbliche
Praktikanten miissen iiber die Rechts-.
beratung von hotelleriesuisse beim
Bundesamt fiir Migration eingereicht
werden. Nédhere Angaben zur Gesuch-
einreichung erteilen wir Ihnen gerne
telefonisch oder schriftlich.

Haben Sie Fragen
an Annette Rupp?

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

E-Mail:
rechtsberatung@hotelleriesuisse.ch

PUBLIREPORTAGE '

Mehr Service und Automatisierung im Hotelgewerbe mit dem ConCardis Payment Gateway

ConCardis Payment Gateway

Guter Service hat im Gastgewerbe direkten Einfluss auf
den finanziellen Erfolg. Um einen umfassenden Service
gewdhrleisten zu konnen, muss auch die bargeldlose
Zahlungsabwicklung reibungslos funktionieren. Der bar-
geldlose Check-out muss deshalb besonders einfach und

komfortabel sein - fiir Géaste und fiir Mitarbeiter.

Muititalent an der Hotel-

rezeption

ConCardis bietet Hoteliers und Gast-
wirten mit dem ConCardis Payment
Gateway ein softwaregesteuertes Kar-
tenlesegerat, das sowohl EMV-Chips
als auch Magnetstreifen lesen kann,
eine Vielzahl von Wéhrungen verarbei-
tet und eine weitreichende Prozess-
automatisierung untersttitzt. Durch die
mehrsprachige Bedienerfiihrung ist
das ConCardis Payment Gateway
sehr gut fir den europaweiten Einsatz
geeignet. Uber eine Schnittstelle zu
bestehenden Kassen- und Hotelma-

nagementsystemen konnen die Daten

aller Kartentransaktionen direkt welter-
verarbeitet werden. Das spart manuel-
le Arbeitsprozesse im Controlling und

Finanzwesen ein.

Vorteile des ConCardis Pay-

ment Gateway im Uberblick

1.Alle Zahlverfahren: Das System
‘verarbeitet alle gangigen Kredit- und
Debitkarten aus dem In- und Ausland.
Ein spezielles Lesegerat ermoglicht
auch kontaktlose Zahlungen. Dank der
automatischen Wahrungsumrechnung

wahrung zahlen.

nen zugeordnet.

Dynamic Currency Conversion (DCC)
kénnen Hotelgéste aus dem Ausland
ausserdem bargeldlos in ihrer Heimat-

2. Automatische Abladufe: Folgepro-
zesse von Kartenzahlungen in der
Finanzbuchhaltung werden reduziert
und zusétzliche manuelle Arbeitspro-
zesse entfallen. Reportingdateien las-
sen sich einfach erstellen und Zah-
lungseingédnge werden automatisch
den entsprechenden Verkaufspositio-

3. Schnelle Integration: Das Bezahl-
terminal besitzt Schnittstellen zu den
Hotelmanagementsystemen von MI-
CROS-Fidelio und gewahrleistet die
komfortable und schnelle Integration
in bestehende Arbeitsabldufe. Durch
einfache Handhabung und intuitive
Display-Fiihrung werden Mitarbeiter
schnell mit der neuen Technik vertraut.
4. Hohe Sicherheitsstandards: Das
ConCardis Payment Gateway unter-
sttzt die neuesten Sicherheitsstan-
dards PCI PA-DSS und PCI PTS 3 X.

Systemen erfolgt nicht.

verschiedenen Sprachen

Damit sind die Kartendaten jederzeit
zuverldssig vor Missbrauch geschitzt.
Die fiir die Zahlungstransaktion bend-
tigten Kartendaten gehen sicher ver-
schliisselt an ConCardis und an die
beteiligten Banken und Kartenunter-
nehmen. Eine Speicherung auf lokalen

5. Europaweiter Einsatz: Durch die
Bedienerfiihrung in wahlweise acht
(Deutsch, |y
Englisch, Franzésisch, Niederlandisch,
Schwedisch, Déanisch, Spanisch und

Polnisch) kann das ConCardis Pay-
ment Gateway in Hé&usern in ganz
Europa zum Einsatz kommen. Das
Gerat wird tUber LAN angeschlossen.
Durch landerspezifische Netzstecker
kann es einfach an die jeweiligen na-
tionalen Standards angepasst werden.

i

www.conardis.com/micros
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+
ACOUATANNA
S PELLEGRING

Bereits zum vierten Mal auf Platz 1: René Redzepi und sein «Noma».

+
ACQUATANNA
SPELLECRING |

-

Bilder: The World's 50 Best Restaurants 2014 sponsored by S. Pellegrino & Acqua Pannar

«Noma» kehrt an
die Spitze zuruck

Fakten Die neuen
zehn «weltbesten
Restaurants»

1. Noma, Kopenhagen (+1)

2. El Celler de Can Roca,
Girona (-1)

3. Osteria Francescana,
Modena (=)

4. Eleven Madison Park,
New York (+1)

5. Dinner by Heston *
Blumenthal, London (+2)

6. Mugaritz, San Sebastian (-2)
7.D.0.M., Séo Paulo (-1)

8. Arzak, San Sebastian (=)

9. Alinea, Chicago (+6)

10. The Ledbury, London (+3)

Die ausfiihrliche Liste der Top 100
mit allen Auf-, Absteigern und
Neuzugingen:
www.htr.ch/bestrestaurants2014

nahm, rangiert bereits unter den
Top 100: Es kam direkt auf Platz
68. Ebenfalls neu dabei ist Tim
Raues «Restaurant Tim Raue»,
der Berliner figuriert auf Platz 78.

Des Weiteren wurde die Brasi-
lianerin Helena Rizzo vom «
Mani» in Sao Paulo zum «World's
Best Female Chef 2014» gekiirt.
Den grissten Sprung machte das
Restaurant Central in Lima: Es
riickte von Rang 50 auf Rang 15
vor. Der Preis fiir den besten Pa-
tissier ging an den Spanier Jordi
Roca vom Zweitplatzierten «El
Celler de Can Roca». Uberhaupt
hat Spanien seine starke Position
verteidigt, ist es doch weiterhin
mit drei Restaurants in den Top

Spanien bleibt stark,
Schweizer sind wei-
terhin vorne dabei,
und das «Noman ist
wieder weltbestes
Restaurant: Das zeigt
das Ranking der
«World's 50 Best
Restaurants 2014».

FRANZISKA EGLI

inmal mehr steht er zu-
oberst auf dem Podest:
René Redzepi, Chef-
koch aus Kopenhagen
und Mitbegriinder der «New
Nordic Cuisine», dessen Restau-
rant Noma bereits 2010, 2011 und
2012 zum weltbesten Restaurant
gekiirt wurde. Nun hat er sich die
Spitze zuriickerobert, nachdem

er im Vorjahr vom diesjéhrigen
Zweiten, dem «El Celler de Can
Roca» der Gebriider Roca in Giro-
na, auf den Platz zwei verwiesen
worden war. Die Jury begriindet
die erneute Spitzenposition mit
des Kochs «akribischem Sinn fiir
Details, seiner unermiidlichen
Entdeckerlust und Experimen-
tierfreudigkeit etwa im Bereich
der Fermentierung». Auf dem
dritten Platz figuriert wie im Jahr
zuvor die «Osteria Francescana»
von Massimo Bottura aus dem
italienischen Modena.

Zum zwolften Mal wurden in
der Londoner. Guildhall vom bri-
tischen «Restaurant Magazine»
das jeweils mit viel Spannung er-
wartete Ranking «The World's
50 Best Restaurants» verkiindet.
Bestes Schweizer Restaurant ist
«Schloss Schauenstein» in Fiirs-
tenau von Andreas Caminada: Es
belegt den 43. Platz und gehort
damit auch 2014 zu den 50 Besten
(2013: Platz 42). «Es ist grossartig,
zum fiinften Mal in Serie auf die-

ser Liste zu sein. Die internatio-
nale Wahrnehmung dieser Aus-
zeichnung ist beachtlich», ldsst
Caminada verlauten. Nicht mehr
aufgefiihrt ist dagegen Benoit
Violier und sein «Hbtel de Ville»,
nachdem der Spitzenkoch aus
Crissier vergangenes Jahr mit
Platz 88 noch seinen Einstieg auf
die erweiterte 100er-Liste feiern
konnte.

Dem Siegerpodest noch einen
Schritt ndher ist hingegen der
Aargauer Daniel Humm. Sein
Restaurant Eleven Madison Park
in New York ist von Platz zehn im
Jahr 2012 und Platz fiinf im 2013
nun auf Platz vier vorgeriickt und
zihlt auch heuer wieder zum
«Best Restaurant in North Ameri-
ca». Sein zweites Restaurant, das
«The NoMad», das er 2012 iiber-

Platz 43 (-1) fiir Caminadas
«Schloss Schauenstein».

Platz 4 (+1) fiir Humms
«Eleven Madison Park».

Ten vertreten (siehe Liste oben).
Erstellt wird die Liste von einer
Academy, welche 26 Regionen
weltweit und iiber 900 Experten
aus dem internationalen Gast-
gewerbe umfasst. Jedes Mitglied
gibt sieben Stimmen ab, wovon
mindestens drei an Restaurants
ausserhalb der eigenen Region
gehen miissen.
Siehe auich «cahier franais» Seite 9

Ist 2014 nicht dabei: Violier
vom «Hétel de Ville». sider 8. voser

or ein paar Monaten entdeckte ich,
‘ ’ dass mein Coiffeur urspriinglich

ein gelernter Bécker-Konditor ist.
Das scheint nicht gerade der logischste
aller Karrierewechsel zu sein. Ich kann
den Ubergang eines Malers verstehen,
der vom Héuserbemalen zum Leinwand-
bemalen wechselt, oder jemand, der mit
Werbetexten anfédngt und mit Romanen
aufhort. Aber wie kommt jemand von
einer Kiiche in Frankreich mit drei
Michelin-Sternen in einen Frisiersalon in
Deutschland?

Wie ich aber Nicolas so beobachte, wie er
hinter meinem Stuhl hin und her eilt -

. schneidend und schnippelnd, in seinen
Gucci-Schuhen umherhiipfend mein
Haar in zarte Perfektion zu formen
versucht - dann ist es auf einmal nicht
mehr schwierig, sich vorzustellen, wie er
dhnlich federleichte Kreationen in einer
heissen und herausfordernden Umgebung
kreiert. «<Meine Spezialititen waren
Croissants und Eclairs», grinst er. «Das
franzdsische Cliché, non?!» Mit seinem
starken gallischen Akzent und einigem
gallischen Schulterzucken erzahlt er mir,
wie er nach Berlin eingeladen wurde, um
in einem Top-Hotel zu arbeiten. Dort traf
er auf einen deutschen Patissier, der Nicos
Erzrival wurde. «Aber die Hotelverant-
wortlichen fanden seine Croissants
schwer wie Blei», nickt Nico, «er wurde
gefeuert.» Mit etwas Bedauern in seiner
Stimme fiigt er hinzu, dass Berliner

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 iber die schonen Seiten
des Lebens.

Das perfekte
Croissant und
die perfekte
Ironie

normalerweise nicht besonders gute
Kuchenbicker sind.

Da hat er recht. In den ganzen 14 Jahren,
in denen ich in Berlin bin, habe ich nie ein
wirklich hervorragendes Croissant
angetroffen. Eine dieser goldenen
Kreationen, die gleichzeitig federnd und
bléttrig sind, die einen Schimmer auf den
Lippen und einen Butterkuss-Atem
hinterlassen und satt machen, obwohl sie
leicht wie Luft sind. Sicher, Berliner
Bickereien sind gut zur Stérkung. Wenn
man einen Marathon laufen oder zehn
Stunden ohne Pause durcharbeiten will,
dann ist das Friihstiick aus einer Berliner
Bickerei perfekt. Roggenbrot, so dunkel
und schwer, dass es einem den Fuss
brechen kénnte, wenn man es darauf
fallen lasst. Eine Rosinenschnecke mit so
dickem Uberzug, dass man eine Ketten-
sége zum Schneiden braucht. Oder eine
riesige Puddingbrezel, die eine sechskop-
fige Familie ernahren kénnte.

Aber wenn der Friihling kommt, will man
weder starkehaltige Schwere noch dicke
Porzellantassen mit Milchkaffee. Wenn
die Sonne scheint und die Bliiten
vorbeischweben, mochte man einfach in
einem Strassencafé sitzen und sich
vorstellen, man sei in Paris. Und dazu
braucht man einen perfekten Café au lait
und ein richtiges, franzésisch-schmecken-
des, franzosisch-strukturiertes Croissant.
Nachdem ich kiirzlich in eine neue

Umgebung gezogen bin, bin ich schon fast
hoffnungsvoll. In der Ndhe meiner
Wohnung gibt es eine beriihmte Backerei,
in der alles, sogar die Patisserie selbst
gemacht wird - eine Seltenheit in einer
Stadt, in der Back-Fabriken an jeder Ecke
auftauchen, in denen massenproduzierter,
vorgeformter gefrorener Teig von
Hilfsangestellten aufgebacken wird.

Am ersten sonnigen Friihlingswochen-
ende spaziere ich zur berithmten Béckerei
- wo mich eine angenehme Uberraschung
erwartet. Die Croissants sind die besten,
die ich in vierzehn Jahren gegessen habe.
Wundervoll halbmondférmig, verfiihre-
risch blttrig, auf der Zunge vergehend
lecker. Ich kaufe eines fiir Nico und frage
das Médchen hinter der Theke, wie lange
es die Backerei schon gibt. «Vierzehn
Jahre», sagt sie traurig, «und dies ist
unsere letzte Woche.» «Sie schliessen?»
Mein vom Gebick aufgeblasenes Herz
fallt in sich zusammen wie Teig im kalten
Durchzug. «Wir sind aufgekauft wor-
den...», sie macht eine Pause, «von einem
Frisiersalon.»

Aber natiirlich! Nach dem perfekten
Croissant die perfekte Ironie. Ich verab-
schiede mich und mache mich auf einen
verniinftigen, ballaststoffreichen,
roggenvollen Sommer gefasst.

Deutsch von Renate Dubach. Das englische

) Original unter www.htr.ch/sarah

Es wird mehr
Schweizer Wein
getrunken

Nach jahrelangem Konsumriick-
gang hat die Schweizer Bevolke-
rung im Jahr 2013 erstmals wieder
mehr Schweizer Wein getrunken.
Der Gesamtverbrauch an Schwei-
zer Wein stieg auf knapp 107 Mil-
lionen Liter, fast 10 Millionen Liter
mehr als im Vorjahr oder 5,6 Mil-
lionen iiber dem Schnitt der Jahre
2010-2012, teilt das Bundesamt fiir
Landwirtschaft (BLW) mit. Ein Teil
des angestiegenen Verbrauchs ste-
he in Zusammenhang mit der 2012
vom Parlament beschlossenen
Marktentlastungsmassnahme  fiir
Schweizer Wein, schreibt das BLW.

Franciacorta tischt
Street Food von
Sternekochen auf

Die 80 Kilometer lange Weinstras-
se Franciacorta in der Lombardei
(I) ladt auch heuer wieder zum
«Franciacortando»: Am 14. und 15.
Juni 2014 sind sieben renommierte
italienische Sternekéche bei eben-
so vielen Meisterkéchen der Fran-
ciacorta zu Gast, um gemeinsam
regionale Gerichte in Form von
Street Food zu kreieren. Mit von
der Partie ist etwa das Ristorante
Cinzia da Christian e Manuel aus
Vercelli oder das «Marconi» aus
Sasso Marconi.

wwwi.stradadelfranciacorta.it

Alte Gemiisesorten
in Wildegg und
in Buchform

Am Wochenende vom 3. und 4.
Mai findet in Wildegg/AG jeweils
von 9 bis 17 Uhr der Pro-Specie-
Rara-Setzlingsmarkt statt. Rund
20 Anbieter warten mit Gemiise-,
Zierpflanzen-, Krauter- und Bee-
rensetzlingen von rund 500 ver-
schiedenen Sorten auf. Dabei wird
auch die Herausgabe des soeben
erschienenen «Lexikons der alten
Gemiisesorten» gefeiert. Es be-
schreibt 800 traditionelle Gemiise-
sorten, welche bislang vor dem
Verschwinden bewahrt wurden.

www.prospecierara.ch

Wildpflanzen und
seltene Krauter am
Markt im Entlebuch

Am 17. Mai steigt auf dem histori-
schen Dorfplatz von Escholzmatt/
LU der von Biosphire Entlebuch
organisierte 2. Entlebucher Kréu-
ter- und Wildpflanzenmart. Von
Wildpflanzen wie dem Waldstor-
chenschnabel iiber alte Gemiise-
sorten wie der Tigerella-Tomate
iiber neue Kréuterziichtigungen
wie der Schokolademinze - iiber
50 Anbieter warten mit ihren Pro-
dukten auf, zwolf Gértnereien und
Pflanzenziichter mit Wildpflanzen
und Kréuterraritaten. fee

www.biosphaere.ch/
wildpflanzenmarkt
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Mineralwasser. Bio-Mineralwasser. Kann natiirliches Wasser «bio» sein? In Deutschland kann es, seit der Bundesgerichts-
hof nach einem Rechtsstreit entsprechend geurteilt hat. Jetzt nimmt die Zahl der bio-zertifizierten Mineralwasserquellen zu.

Naturlicher als «naturlich»

- In Deutschland lancierte das Unternehmen
Neumarkter Lammsbriu als Erstes ein Bio-
Mineralwasser. Jetzt hat es neue Pline.

Nach dem Verstindnis der Wett-
bewerbshiiter sollten allerdings
die Worter «bio» oder «oko» in
Deutschland damals nur auf Er-
eugni des  o6kologischen

in Bio-Mi

SABRINA GLANZMANN

<bio> kann Mineral sein?» in

Siegel jetzt auch fiir Li-
monaden»: Mit dieser
Meldung lancieren die
beiden  Getrankeunternehmen
Neumarkter Lammsbrdau und
Voelkel die Diskussion um «Wie

ANZEIGE

OSTERREICHS GROSSE

Deutschland gerade neu. Sie war
rege gefiihrt geworden, nachdem
Neumarkter Lammsbrau 2009 mit
«Bio Kristall» ein Mineralwasser-
Produkt nach neu erstellten Bio-
Kriterien und -Siegel lancierte.

Landbaus stehen, die nach Krite-
rien der EU-Bio-Verordnung oder
eines Bioanbauverbandes produ-
ziert wurden, und Wasser ist von
der EU-Bioverordnug als ein von
der Natur hervorgebrachtes Le-
bensmittel nicht erfasst.

Erziimte Mitbewerber spra-
chenvon Konsumententéduschung
und Marketing-Gag, denn «was

konne na-tiirlicher sein als Was-
ser aus einer natiirlichen Quelle»,
wurde etwa ein Nestlé-Sprecher in

ser verhindern sollen. Ein Rechts-
streit endete 2012 schliesslich vor
dem Bund ichtshof, der zu-

der. Presse zitiert. Aber Lamms-
brau und Mitsteriter hen

gunsten von Lammsbréu ausfiel.
Die Bezeichnung «Bio-Mineral-

mehr unter «Natiirlichkeit» und
stellen Anforderungen auch iiber
e Ticl

M 1
Miner

wasser» ist seit-

dem zuléssig.

Verordnung hinaus - zu den 46
Kriterien der Qualitatsgemein-
schaft Biomineralwasser e.V. ge-
horen etwa auch hohere Stan-
dards bei Umweltschutz oder
strengere Grenzwerte, die un-
erwiinschte Riickstinde im Was-

ROTWEINJAHRGANGE 2011 & 2012
STILE, REBSORTEN, HERKUNFTE

Seminar und freie Verkostung

Zunfthaus zur Waag, Miinsterhof 8, 8001 Ziirich
http://zunfthaus-zur-waag.ch

Am Seminar-Panel diskutieren Willi Klinger und bekannte Weinexperten, moderiert von Andreas Keller

Montag, 12. Mai 2014
Seminar jeweils 11.30 - 13.00 Uhr & 15.00 - 16.30 Uhr

Freie Verkostung mit 50 Weinen von 20 Weinhandlern

1.00 -18.00 Uhr

Anmeldung und Eintritt ausschlieBlich fur Fachpublikum unter www.weininfo.ch

Anmeldungen per Post, Fax oder Mail kénnen nicht entgegengenommen werden.

OSTERREICH WEIN

@

www.austrianwine.com

Auskunft: Weininformation, Konkordiastrasse 12, 8032 Zurich, Tel. 044 389 60 45

Horn, Ge-
schaftsfiihrerin
der Neumarkter
Lammsbrau,

spiirt heute ge-
nerell ein stei-
gendes  Inter-
esse und eine
hohere Akzep-
tanz gegeniiber
Bio-Mineral-

wasser. Waren
es 2011 noch

2000 ver-

kaufte Hektoliter, rechnet sie bis
Ende 2014 mit 8500 Hektolitern -
«das ist fiir uns als kleinerMittel-
standbetrieb mit 100 Mitarbeitern
eine sehr gute Zahl». Horn betont,
dass das Bio-Siegel alles andere ist
als ein Marketinginstrument,
«schaut man die Zeit und das Geld
an, das wir in die rechtliche Aus-
einandersetzung investiert haben,
wire ich eine schlechte Marke-
tinglerin, wenn es
mir nur darum
ginge». Vielmehr
sei die Diskussion
iiber den scho-
nenden Umgang
mit Wasser und

0b Bio-Mi-
neralwasser
ins Glas der
Konsumenten

fliesst, regelt in Deutschland ein Siegel.

Bio-Label zu Mineralwasser nicht
passe. «Anders als in der Land-
wirtschaft, wo es einerseits kolo-
gische Erzeugung und anderer-
seits konventionelle Erzeugung
mit Kunstdiinger und Agrarche-
mie gibt, ist Mineralwasser immer
ein reines Naturprodukt», sagt
Geschiiftsfiihrer Stefan Seip. Das
treffe fiir jedes Wasser zu, das die
gesetzlich geschiitzte Bezeich-
nung «natiirliches
Mineralwasser»

tragen darf. «Und
das ist den Ver-
brauchern  auch
ohne  Bio-Label
bewusst», s Seip.

iiber Wasser-

schutz etwa durch Schweiz ist

mehr Biolandbau zuriickhaltend

der zentrale Punkt. = - Ahnlich Klingt es

«Bio-Mineralwas- . peim  verband

Der Verband bleibt  ser als Marketing-  Schweizerischer

kritisch L Mineralquellen
Generell spiirt Ga_g? Daf‘u ha'_ben und  Soft-Drink-

sie ein steigendes ~WII ZU viel Zeit &  produzenten

Deutschland die ersten Stidte
grosse Probleme mit dem Trink-
wasser etwa durch Riickstinde
von Arzneimitteln haben», weiss
Susanne Horn. Sie sieht jetzt den
richtigen Moment, mit Voelkel in
den Limonaden-Markt mit dem
Bio-Label einzusteigen: «Im Bio-
Limonadenfachhandel bilden wir
zusammen einen Marktanteil von
rund 70 Prozent, da kann der
Handel nicht anders, als sich
konstruktiv mit unseren Themen
auseinandersetzen», sagt sie, dar-
auf angesprochen, ob sie mit er-
neuten Konfrontationen rechne.
Aktuell sind zwei weitere Mineral-
quellen im Zertifizierungsprozess.
Auch fiir eine Aufnahme von Mi-
neralwasser in die EU-Bioverord-
nung setzt sich Neumarkter
Lammsbréu weiterhin ein.
Angesprochen auf diese neus-
ten Entwicklungen sagt der Ver-
band Deutscher Mineralquellen
(VDM), man akzeptiere das Urteil
von September 2012, bleibe aller-
dings bei der Meinung, dass ein

* Interesse von Kon- Geld investiert.» (SMS) hinsichtlich
sumenten und Ge- P Bio-Mineralwas-
trankehandlern Susanne ser und einer mog-
am Thema: «Das e et lichen  Entwick-
hat nicht zuletzt lung in  der
auch damit zu tun, dass in Schweiz. «Schweizer Mineralwas-

ser ist ein natiirliches und reines
Produkt, das mit der Verordnung
des EDI iiber Trink-, Quell- und
Mineralwasser jetzt schon streng
gesetzlichen  Vorgaben  ent-
spricht», sagt Christiane Zwahlen,
Leiterin Kommunikation. «Be-
strebungen, ein neues Schweizer
Produkt mit einer anderen Kenn-
zeichnung auf den Markt zu brin-
gen, sind uns nicht bekannt.»

Andreas Kiser, Leiter Medien
bei Bio Suisse, dem Dachverband
der Schweizer Knospe-Betriebe
und Eigentiimerin der eingetrage-
nen Marke Knospe, sagt dazu: «In
der Schweiz werden bereits linger
Li 5 i Knospequalit
verkauft. Diese werden nur mit
biologischen Zutaten hergestellt
und diirfen keine Farbstoffe und/
oder zusitzlichen Aromen enthal-
ten. Die Mineralwasserfrage stellt
sich derweil in der mit der Situa-
tion in Deutschland vergleichba-
ren Form nicht, und ein Knospen-
Mineralwasser ist vorderhand
nicht geplant».
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Mineralwasser. Einsatz als Kochzutat. Rebecca Clopath, die beim «Hexer» Stefan Wiesner im Restaurant Rossli in
Escholzmatt kocht, hat sich fiir ein spezielles Projekt naher mit Mineralwasser in der Kiiche befasst.

Wie ist es, wenn man
Mineralwasser
gezielt als Teil eines
Gerichtes einsetzt?
Rebecca Clopath ist
nach Vals gereist und
hat es versucht.

SABRINA GLANZMANN

ebecca Clopath ist seit
fiinf Jahren «verhext».
So lange gehort die Ko-
chin mittlerweile zum
Kernteam im «Rdssli» in Escholz-
matt LU - dort, wo die Arbeit mit
Steinen, Hélzern, Moos oder
Eisen in der Kiiche vollig normal
ist und wo Chef Stefan Wiesner als
konsequenter Naturkoch wirkt.
Und dort, wo Clopath die avant-
gardistischen Ideen von Wiesner
als «Hexer vom Entlebuch» - heu-
te quasi ein gefliigeltes Wort in der
Kochszene - mitausarbeitet, mit-
entwickelt und mitumsetzt.

Vor diesem Hintergrund scheint
es also stimmig, dass gerade Re-
becca Clopath jiingst fiir ein spe-
zielles Projekt rund um ein Natur-
produkt mit ins Boot geholt
wurde: Kochen mit Mineralwasser
als integralem Bestandteil von Ge-
richten. Die Idee dazu kam von
den Valser Mineralquellen im
Rahmen ihrer Positionierung als
Schweizer Premium-Mineralwas-
sermarke, die sich auch fiir den
Schweizer Kochnachwuchs ein-
setzt - etwa mit einem Engage-
ment als Partner beim Kochtalent-
Wettbewerb «Marmite Youngster
Selection» der Zeitschrift «Marmi-
te» (siehe auch Text unten). An
der Austragung 2012 kochte sich
Rebecca Clopath iibrigens auf den

Vom Wasser inspiriert: Rebecca

Clopath.

Bilder Dominique Schitz/marmite

Wenn Zutaten beim Kochen auf Mineralwasser treffen, ergeben sich fiir die Kochprofis neue Maglichkeiten.

Wo Mineralwasser den
Gourmetgaumen kitzelt

«Spannend, wie

Kohlensédure im

Orangenbliiten-
Sorbet die Fruch-
tigkeit betont.»

Rebecca Clopath
Restaurant Rossli, Escholzmatt

dritten Platz. Valser liess, unter-

stiitzt von «Marmite»-Chefredak- =

tor Andrin C. Willi, die gebiirtige

Bfindnerin Clopath nach Vals rei-

sen, um sich vor Ort fiir Gerichte
mit Mineralwasser inspirieren zu
lassen. Einzige Vorgabe dabei war,
dass die Rezepte Vals als Dorf und
Valser als Mineralwasser beinhal-
ten sollten und einfach umsetzbar
sind. «Das ist ihr hervorragend
gelungen», sagt Philipp Hiseli,
Senior Brand Manager bei Valser.
Und er ergénzt: «Es ist toll, dass
sich eine junge, kreative Kochin
fiir so etwas Einfaches und doch
hoch Komplexes wie Mineralwas-
ser interessiert».

Mineralienreiches Wasser in
Gerichten in Umlauf bringen
Entstanden ist ein 6-Gang-
Menii, in dem Clopath alle drei
Wisser der Marke (Classic mit
Kohlenséure, Naturelle und Silen-
ce), weitere lokale Produkte sowie
geschichtliche und kulturelle
Eigenheiten mit einbezogen hat.
Auf den Hauptgang mit ge-

«Marmite Youngster Selection 2015» Neu auf dem Radar
sind zum ersten Mal auch die Schweizer Service-Talente

um vierten Mal sucht
Z «Marmite», die Zeitschrift
fiir Ess- und Trinkkultur,
die grossten Schweizer Kochta-
lente. Seit 2011 spiirt sie mit der
«Marmite Youngster Selection»
jedes Jahr 50 Jungkéche auf - be-
werben oder empfehlen lassen
kann sich jeweils, wer nicht alter
als 30 Jahre alt ist, eine abge-
schlossene Berufslehre als Koch,
keine Position als Kiichenchef
und keinen eigenen Betrieb hat.
Jetzt stehen die Top 20 der Kate-
gorie «Kiiche» fiir die «Marmite
Youngster Selection 2015» fest:
Joel Bollinger (Gasthaus zum
Gupf, Rehetobel), Fabienne
Dell'Osso (Restaurant Briicke,
Niedergosgen), Pascal Derksen
(Grand Resort Bad Ragaz), Guy
Estoppey (Gourmet-Restaurant
Lampart's, Higendorf), Fabio
Galizia (Grand Resort Bad Ra-
gaz), ick Holl in (Rolf

Riieggisberg), Reto Jenal (Ober-
waid - Kurhaus & Medical Center,
St.Gallen), Frederik Jud (Spital
Lachen), Martin Kathriner (Ross-
li, llnau), Joshua Liischer (See-
restaurant Belvédere, Hergiswil),
Jose Ricardo Moreira Machado
(Restaurant Baarcity, Baar), Pavel
Remeslov (Restaurant Didier de
Courten, Siders), Julia Scheuber
(Seerestaurant Belvédere, Hergis-
wil), Marcel Schmitutz (Restau-
rant Mesa, Ziirich), Dominik Su-
ter (Café Haug, Schwyz), Fabio
Toffolon (Restaurant Schongriin,
Bern), Dave Wilti (Auslandauf-

2014 schaffen, wird eine Fachjury
am 2. Juni entscheiden.

Erstmals dieses Jahr konnen
sich auch Servicefachangestellte,
Restaurationsfachfrauen/-méan-
ner oder Gastronomiefachassis-
tenten/-innen unter 30 bewerben.
Projektleiterin Salome In-Albon
dazu: «Die hohe Resonanz auf die
«Marmite Youngster Selection> hat
uns Mut gemacht, einen Schritt
weiter zu gehen und auch junge
Gastgeberinnen und Gastgeber
auszuzeichnen. Wir wollen den
Berufsstolz, das Handwerk und
den Nachwuchs in der Gastrono-
mie fordern». Bis Ende Mai lauft
die Anmeldefrist noch; dann kiirt

enthalt in Toronto), Andrea
Werth (Gourmet-R arant
Lampart's, Hégendorf), Kevin

Wiithrich (L'Auberge Langenthal)
und Yannik Marc zu Breiten-
stein (Schweizer Armee). Zum
Thema «Osterreich. Treffpunkt
Europas» kreieren sie jetzt eigene
- welche davon es ins Fi-

Miirner, Swiss Pastry Design,

ek Q

vom 14. September

die Jury 10 Finalistinnen und Fi-
nalisten, die in Zweierteams im
Betrieb besucht und beurteilt
werden. Die Award Night fiir bei-
de Kategorien ist am 1. Dezember
2014 in Ziirich. sag

marmite-youngster.ch

Blutorangenessenz, Orangen-
bliiten-Sorbet, Thymian-
streusel und Kaffeeschaum.

schmorter Lammhaxe zum Bei-
spiel kam sie, «weil man von Vals
sagt, es habe ebenso viele Schafe
wie Einwohner. Das wollte ich
unbedingt aufnehmen», erklart
Clopath. Bei der begleitenden

Komponente «Aprikosen/Karot-
ten/Luft-Brot» hat sie die Dorr-
aprikosen und die Karotten im

Icium- und i

Pyt
eichen

istock

Sorbet, Thymianstreusel und Kaf-
feesct im Sorbet ei

Dafiir wird in einer Sauteuse Mi-
neral mit Glukose und

Valser Naturelle gediinstet. «Ich
habe mir {iberlegt: Wenn man
mineralienreiches Wasser be-
wusst einsetzt, wie in diesem Fall
zum Diinsten einer Zutat, bringt
man die Stoffe auch in anderer
Form in Umlauf als «ur iiber das
Trinken. Das ist aus Kochsicht na-
tiirlich ein spannender Aspekt»,
sagt Clopath, die letztes Jahr die
Weiterbildung zum Chefkoch ab-
solviert hat. «Es tont relativ ein-
fach, mit Mineralwasser zu ko-
chen, weil man Wasser zum
Kochen ja braucht. Aber was das
wirklich heisst, das war eine sehr
coole Erfahrung fiirr mich, zum
Beispiel gerade auch, was die

Kohlenséure betrifft.»
hl fiir mehr Fi
im Sorbet

Das kohlenséurehaltige Valser
Classic hat sie im Gericht «Blut-
Orangenbliiten-

Zucker aufgekocht, in kohlenséu-
rehaltigem Wasser angeriihrtes
Maizena beigegeben, einige Mi-
nuten mitgekocht, und danach
lasst Clopath die Orangenbliiten
zehn Minuten darin ziehen. Zu-
sammen mit etwas mehr Mineral-
wasser kommt alles in einen Paco-
jet-Becher, wird gefroren und an-
schliessend pacossiert. «Ich wuss-
te von Stefan Wiesner und unserer
Arbeit im <Rosslb, dass Kohlen-
sdure gut mit Sorbet funktioniert.
Es ist spannend, wie Fruchtigkeit
und Geschmack der Orangenblii-
ten betont werden und so besser
zur Geltung kommen.»

Sich weiter mit Mineralwasser
in der Kiiche zu befassen und da-
mit zu experimentiren, kann sich
die 25-Jahrige gut vorstellen; aktu-
ell nennt sie den Aus- und Umbau
der Kochschule zusammen mit

. Stefan Wiesner in Escholzmatt als

ihr Hauptprojekt.

ANZEIGE

60 Mitarbeitende geben ihr Bestes
fiir eine hochstehende
Saftherstellung.

Wir stehen ein fir
Qualitét, Tradition

und langfristige
Arbeitsplatze.

MOHL

Qualitdt aus Fami

Saft vom Fass naturtrlib aus dem Eichenfass sowie klare
Apfelweine (mit und ohne Alkohol) sind Spezialititen
fir Ihre Gaste und passen zu jedem Essen.

Unsere nattrlichen Apfelséfte keltern wir
ausschliesslich aus Apfeln der Ostschwei
Wir kennen die Lieferanten personlich.

Markus Mohi

Tradition seit 1895
Aptels & fte MostereMohAG 9320Arbon

Ernst Moh!
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Mineralwasser. Erfrischungsgetrinke. Jedes Jahr kommen piinktlich zur wiarmeren Jahreszeit neue Mineralwasser-
Getranke mit Geschmack auf den Markt. Die Produzenten setzten diese Saison auf Fruchtiges und Exotisches.

Bunte und

frische Auswahl

Das sehr vielfiltige Angebot an Erfrischungsgetrénken auf dem Schweizer Markt stellt sowohl Gastronomen wie auch Giste vor die sprichwértliche Qual der Wahl.

Welche Erfrischungs-
getrdnke sind diesen
Sommer gefragt?

Die Antwort ist nicht
einfach, wie eine

- Umfrage bei Gastro-
nomen, Getrianke-
héindlern und
-produzenten zeigt.

RENATE DUBACH

it trendigen Getrdn-
ken ist es so eine
Sache. Was im ei-
nen Lokal nur kurz
im Kiihlregal steht, bevor es ins
Glas kommt, tiberschreitet im an-
deren das Ablaufdatum und wird
aussortiert. Zu den eher kurzlebi-
gen Erfrischungsgetranken (zum
Begriff siehe auch
Box) gehéren da und dort die
«Arizona»-Tees mit ihren auffalli-
gen Flaschen oder Choclo, das
Schweizer Schokolade-Getrénk
mit Kohlensdure. «Zeitweise gab
es einen Riesenansturm auf «Ari-
zona jetzt ist es wieder sehr
ruhig. Choclo fithren wir
nicht mehr», erklart Fa-
bian Hinni von der Ziir-
cher Getrankehandlung
Erwin Huber AG. Es gibt
auch Restaurants, die ein
Getrdnk aus dem Sorti-
ment nehmen, gerade
weil es trendig ist. :
So  geschehen
mit den Tessiner |

Beliebt: Getrsinke
aus Apfeln.

Fotolia

Gazose im Berner Café
Kairo: «Wir bieten die
Gazose nicht
mehr an,
weil sie in- &
zwischen
iiberall zu
haben sind. Wir
mochten  nichts
derart Trendiges im
Sortiment, wir set-
zen lieber selber Trends»,
sagt Kaspar Dauwalder vom
«Kairo» selbstbewusst dazu.

Ahnliche Bedenken hat man in
der Ziircher Brasserie Bernoulli
kaum: «Doch, die Gazose laufen
gut bei uns, aber

Fotolia

“eine exotische Note.

Land eine Renaissance erlebt,
auch durch die Apfelschorle, die
urspriinglich aus Deutschland
kommt.» Bei Volvic gibt es in der
Linie «au Jus» ein Mineralwasser

mit Apfelsaft, das

auch unser Eistee, : _ sich aber laut
den wir nach «Dle_ Konsumen Liggenstorfer nicht
unserem Haus- ten sind aufmerk- ganz so positiv

rezept selber her-
stellen», fiithrt Ni-

sam und schauen
auf die Zusam-

entwickelt wie die
anderen Aromen

cole Brdm aus. mit Mango/Ana-
Und sie fiigt an, mensetzung.» nas  (Exotique),
dass es inzwi- Grapefruit,  Erd-
schen sehr viele maﬁﬁs‘:&' beere oder Zitro-
lokale Produzen- ne: «Die Schweizer
ten von hervorra- trinken dann wohl
genden  Erfrischungsgetranken doch lieber einen klassischen

gebe, was die Auswahl nicht gera-
de vereinfache.

Apfelsaft verkauft sich wieder
fabelhaft

Dem stimmt Thomas
Liggenstorfer, Sa-
les  Manager
Gastronomy
bei der Evian-
Volvic Suisse
SA zu: «Das
Getrénkesor-
timent ist ex-
trem gross in
der Schweiz, vie-
le kleine Anbieter
o gen auch tolle Ge-
tranke auf den Markt. Und
‘gerade Apfelsaft hat in unserem

Apfelsaft aus Schweizer Apfeln.»
Daneben seien hierzulande aber
auch gekiihlte Tees sehr populir,
also Tees, die auf Mineralwasser-
basis mit Teeextrakten und natiir-
lichen Aromen produziert wer-

den, wie etwa die Volvic- = "

Tees mit Pfirsich, Griin- /
tee und Minze oder &
Griintee mit Granat-
apfel. «Sie enthalten
deutlich weniger Zu-
cker als einige der Eis-
tees unserer Mitbewer-
ber. Die Konsumenten
sind aufmerksam und

Ebenfalls gefragt sind
Kombinationen mit Ananas.

schauen inzwischen mehr auf die
Zusammensetzung ihrer Getrdn-
ke. Auch die Jugendlichen neigen
vermehrt zu einem gesunden Le-
bensstil, was heisst: weniger Zu-
cker, Kalorien und kiinstliche
Aromen, dafiirmehr Geschmack»,
ist Liggenstorfer iiberzeugt. Die
Volvic-Produkte sind in PET-
Flaschen erhaltlich und eher fiir
Personalgastronomie oder Take-
aways, weniger fiir die «klassi-
sche» Gastronomie geeignet.

Zuriick zu alten Rezepten - oder
ganz neu mit Rhabarber

Wenn schon Zucker, dann mit
viel natiirlichem
Geschmack und in

«Mit (Limited

auch in der Deutschschweiz»,
freut sich Christophe Kienberger,
Senior Brand Manager National
Brands bei Nestlé Waters. Wem
trotz nostalgischen Gefiihlen die
42 Kalorien pro Deziliter *
zu viel sind, findet bei \ W
den aromatisierten z
Wassern leichtere -

und exotischere - Ge-

niisse: bei den Aromen,
die es schon ein paar ¥
Jahre gibt - Mango-
Yuzu, Orange-Grape-

fruit, Passionsfrucht-

Kiwi, die 14 Kalorien
pro Deziliter haben. Jedes
Jahr kommt
eine «Limited Edi-

einer Vintage-Ver- - % tion» dazu, die mit
packung.  Diese Editions) probie- stevia gesiisst wird
Strategie steht hin- ren wir Aromen und deshalb mit
ter «Romanette», s N der Hilfte der Ka-
einem West- und die Reaktio- lorien auskommt.
schweizer Limo- nen darauf aus.»  Dieses Jahr gibt es
nadenklassiker, die Variante Pa-
den Nestlé Waters mdﬁgtﬁmﬁmr paya-Traube. «Mit

in Henniez nach

einer rund 20-jih-

rigen Pause seit Anfang dieses
Jahres wieder produziert - und
zwar nach dem Originalrezept
von 1938, mit natiirlichem Zucker,
ohne Farbstoffe. «Die ersten Ab-
satzzahlen sind vielversprechend,

4
Fotolia

«Limited Editions»

kénnen wir ver-
schiedene Aromen ausprobieren
und sehen, wie die Konsumenten
darauf reagieren. Und natiirlich
auch unsere Innovationsfreude
und Dynamik zeigen», sagt Kien-
berger dazu.

In der Gastronomie und im Ge-
trankehandel ist man sich sicher,
dass sich Schweizer Klassiker wie
Rivella, Sinalco und Pepita noch
lange behaupten konnen. Min-
destens einen Sommer lang wer-
den sie von der ultratrendigen
deutschen Rhabarberschorle er-
ginzt, die da und dort schon auf-
getaucht ist. Einzelne Lokale set-
zen auf Exklusiveres, das ihren Stil
unterstiitzt, wie etwa die britische
Retro-Linie «Fentimans» mit To-
nic, Ginger Beer, Rose Lemonade,
die es auch im «Rivington & Sons»

iStock

gibt. «Abends setzen wir auf Cock-
tails, Bier und Whiskeys, da passt
«Fentimans> ganz gut dazu» findet
Michele Bernasconi von der Bar

im Ziircher Prime Tower.

In einem Punkt sind sich
alle Befragten sehr einig:
Das aktuelle Angebot an
& Erfrischungsgetranken
ist riesig. Gastronomen
| - und Giste - haben
wirklich die Qual der
B, Wahl.

Auch Erdbeeren
geben Mineral-
wassern

Geschmack.
Fotolia

Fakten Erfrischende
Getrinke: 600 Mio.
Inlandproduktion

80 Liter Erfrischungsgetranke
trinken Herr und Frau Schwei-
zer pro Jahr. Das macht immer-
hin gut zwei Deziliter pro Tag
und Person, und unter den
Begriff fallen nur gesiisste oder
ungesiisste Getranke aus
Trink- oder Mineralwasser und
Fruchtsaft, Aromen, Koffein
oder Chinin. Eistee, Fruchtsaf-
te, Nektare, Energydrinks und
isotonische Getranke oder
reine Mineralwasser mit und
ohne Kohlenséure sind bei
dieser Bezeichnung nicht
eingeschlossen. Knapp ein
Fiinftel der Erfrischungsgetran-
ke wird importiert, der Rest
von rund 600 Millionen Liter
hierzulande produziert. Dazu
kommen knapp 40 Millionen
Liter fiir den Export. rd

Quelle: Verband Schweizerischer Mineral-
quellen und Soft-Drink-Produzenten
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Der Newsletter ist ein wirkungsvolles, preis-
wertes und in der Hotellerie dusserst beliebtes
Online-Marketinginstrument. Um dieses um-
fassend zu nutzen, benétigen Sie ein stringen-
tes Konzept und marketingrelevante Ziele. Ich
empfehle Thnen ein Vorgehen in fiinf Schritten:

Konzeption: Strategie und Newsletter-Tool
bestimmen

Definieren Sie als Erstes, welche Marketing-
ziele Thr Newsletter-Projekt erfiillen soll und
welche Software (beispielsweise MailChimp)
sich dazu in der Umsetzung am besten eignet.
Dann gilt es, operative Fragen zu kliren: Wie
oft soll der Newsletter erscheinen? Wer kiim-
mert sich um die Inhalte und den Versand?
Brauchen Sie externe Unterstiitzung durch
eine Agentur?

Gestaltung: Template programmieren

In einem zweiten Schritt gestalten Sie Thr Tem-
plate: Thr Mailing soll ansprechend und gleich-
zeitig Corporate-Design-konform sein. Eine
saubere Programmierarbeit ist wichtig. Sie
dauert meist nicht linger als einen Tag.
Inhalte: Zielgruppengerechte
Mailinginhalte erstellen

Achten Sie auf einen abwechslungsreichen The-
men-Mix der Thre Adressaten anspricht und
Sie zu einer Handlung - etwa einer Bestellung,
einem Download oder einer Reservation - auf-
fordert. Wichtig sind aussagekriftige Bilder
und kurze, knackige Texte. Verfiigen Sie iiber
unterschiedliche Zielgruppen, etwa Hotel-, Spa-
und Restaurantgiste, ist es sinnvoll, diese mit
zielgruppenspezifischen Inhalten zu bedienen.

NG

Versand: Empfiingerliste erstellen

und Testlauf durchfiihren

Parallel zu den Inhalten erstellen und impor-
tieren Sie die Liste Ihrer Newsletter-Emp-
fanger. Verirgern Sie keine potenziellen Kun-
den mit unerwiinschten E-Mails. Versenden
Sie Thren Newsletter nur an bestehende Kun-
den sowie Abonnenten, die sich etwa iiber Thre
Website (mit einem so genannten Opt-in-Ver-
fahren) fiir den Newsletters angemeldet haben.
Sind alle Vorbereitungsarbeiten abgeschlos-
sen, legen Sie los: Sie bestitigen die Freigabe
«Newsletter an 500 Adressaten versenden».
Aber Stopp! Senden Sie sich zuvor ein Testmail
und stellen Sie sicher, dass sich keine orthogra-
fischen oder inhaltlichen Fehler eingeschlichen
haben. Wetten, dass ... Sie werden noch eine
letzte Anderung vornehmen.
Erfolgskontrolle: Zielerreichung
analysieren

Der Moment der Wahrheit: Sie messen den Er-
folg Ihrer Kampagne. Wie viele Personen haben
den Newsletter ge6ffnet? Welche Artikel wur-
den gelesen? Und wie viele Bookings (beispiels-
weise Reservationen) konnten Sie erzielen?
Haben Sie Ihre Ziele erreicht? Dann sind Sie be-
reit fiir die Planung IThres néchsten Newsletters.

Mathias Schiirmann
Teilhaber Rocket Werbeagentur
www.rocket.ch

GRAFILU

ZITAT

o AGENDA
DER WOCHE

«Mach dich selbst
gliicklich. Dann machst du

auch andere glticklichy

Ludwig Andreas Feuerbach, Philosoph

5.MAI

«Mit TrustYou effizient arbeitens,
von hotelleriesuisse,

im Hotel Glockenhof, in Zirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
6. MAI

«Forum Restauration», vom
Berufsverband Restauration,
im Widder Hotel, in Ziirich
www.hotelgastrounion.ch

15. MAI

«Impulstag Héhere Fachpriifungy,
von Hotel & Gastro formation,

20. MAI

«Learning by Doing - Know-how
fur Ausbildungsverantwortliche»,
von hotelleriesuisse,

im Hotel Adula, in Flims

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
23. MAI

«Mit TrustYou effizient arbeiten»,
von hotelleriesuisse,
im Romantikhotel Stern, in Chur

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

12. JUNI

«Ausbildung zum Qualitats-
Coach Stufe 1»,

von hotelleriesuisse,

im Landgasthof Sternen,

in Muri b. Bern
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

24. JUNI

«Professionelles Arbeiten in
der Wascherei/Lingerie», vom
Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft,

im WaBi Bildungszentrum,

in Wadenswil

in Weggis www.hotelgastrounion.ch
www.hotelgastrounion.ch

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Gesucht: Fischmesser

Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch  Fiir Ihren Erfolg -

unser
Beraternetzwerk

CURAVI/VA.CH

hotelleri/\
Swiss

iesuisse
Hotel Association

o i marktplatz.ch

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

41 Millionen Franken kosten. Erfreu-
lich ist, dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wichentlich Tipps.

Stapler/Gegengewichtstapler mit
Fahrersitz)

Gefiihrdung:

Umstiirzen des Staplers, angefahren,
eingeklemmt werden, von herabfallen-
den Lasten getroffen werden

Moagliche Sicherung:

* Stapler mit Fahrersitz diirfen nur von
ausgebildeten Staplerfahrern bedient
werden.

* Eine Liste mit Staplerfahrschulen
finden Sie unter www.suva.ch/stapler.

* Im Fahrbereich von Staplern immer
Schutzschuhe tragen.

Siehe auch Suva-Checkliste 67021.d

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Béckerei-, Konditorei- und Conﬁsene
gewerbe, her ivon der Eic

Koordinationsk ion fiir Arbeitssicherheit
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen
werden unter: www.ekas.admin.ch

PRO Edl

WICHTIGE FRAGEN FURS
BEWERBUNGSGESPRACH

Das Vorstellungsgesprich ist wohl der entscheidendste Teil im Bewerbungs-
verfahren. Und zwar fiir den Chef wie den Bewerber. Der Chef muss die
richtigen Fragen stellen und der Bewerber die guten Antworten geben.

wie fiir den Stellensuchenden: Sie miissen

sich gut auf das Interview vorbereiten. Sie
sollten das Dossier genau lesen und sich iiberle-
gen, welche Fragen Sie stellen wollen, wo noch
Unklarheiten sind und so weiter. Denken Sie
daran, dass Sie den Betrieb reprasentieren, Thr
Auftreten ist auch Imagepflege. Als Intervie-
wer sind Sie einer der wichtigsten Erstkontakte
fiir neue Mitarbeiter in Threm Unternehmen.
Ihr Auftritt, Thre Begeisterung und Thre Uber-
zeugung werden dem Bewerber lange in Erin-
nerung bleiben und mit dazu beitragen, ob er
sich fiir Thr Unternehmen entscheidet. Zudem
wollen Sie herausfinden, ob der Bewerber die
richtige Person fiir Thren Betrieb ist. Sie soll-
ten stets versuchen, die Eignung des Bewerbers
objektiv zu beurteilen; trotzdem ist der erste
Eindruck wichtig (wirkt der Bewerber sympa-
thisch, passt er zum Team usw.), zumal sich in
Situationen wie dem Bewerbergesprich subjek-
tive Eindriicke niemals vollstindig ausschal-
ten lassen. Grundsitzlich haben Bewerberge-
spriche eine iiberschaubare Struktur:
Vorstellung von Betrieb und Ihrer Position
¢ Begriissung, Fragen nach der Anreise, Vor-

stellen der Personen
 Dank fiir das Interesse am Unternehmen
« Vertraulichkeit betonen
« Infos iiber Unternehmen und Arbeitsplatz
Vorstellung des Bewerbers
e Vortrag zur personlichen Situation, Herkunft,
Familie, Wohnort, Lebenslauf etc.

¢ Vortrag zum beruflichen Werdegang

F iir Sie als zukiinftigen Chef gilt dasselbe

Fragen an den Bewerber

¢ Zu Chronologie, personlichen Umsténden,
Details aus dem beruflichen Umfeld, Grund
der Verdnderungsabsicht, Zukunftsvorstel-
lungen. Lassen Sie den Bewerber moglichst
viel von sich erzihlen. Stellen Sie dabei offene
Fragenundvermeiden Sie geschlossene Fragen
(Ja-/Nein-Antworten) oder Suggestivfragen.
Lassen Sie den Bewerber konkrete Sachver-
halte, Situationen, Erlebnisse und Erfahrun-
gen schildern. Geben Sie sich nicht mit allge-
meinen Aussagen zufrieden, sondern haken
Sie gegebenenfalls nochmals nach. Priifen
Sie das Fachwissen. Anschlussfragen an den
Bewerber (zum Beispiel: «Was waren Ihre
Griinde in dieser Situation?», «Wie haben Sie
sich dabei gefiihlt?», «Welche Ziele haben Sie
dabei verfolgt?»).

THEORIE UND PRAXIS ZUR
MITARBEITERFUHRUNG

Mitarbeiterfithrung ist eine permanent
unterschitzte Daueraufgabe in allen
Unternehmen. Schlankere Hierarchien
und Strukturebenen, wie sie etwa durch
die Arbeit in Teams und Projektgruppen
entstehen, fithren dazu, dass heute rund
15 Prozent aller Mitarbeiter selbst direkte
oder indirekte Personalverantwortung
‘tragen. Bevor einem Mitarbeiter als Grup-
pen-, Abteilungs- oder Geschiftsleiter
Verantwortung iibertragen wird, erhélt er
in der Regel eine solide fachliche Ausbil-
dung. Befragt nach ihrer Qualifikation
zum Thema Mitarbeiterfithrung geben
Manager jedoch hiufig an, diese in Semi-
naren und Trainings mit einer Gesamt-
dauer von einigen Tagen oder bestenfalls
‘Wochen erworben zu haben. Eine solche
Ausbildung ist somit oft kaum mehr als
ein «Schnupperkurs». Durch eine intel-
ligente Verkniipfung von Theorie und
Praxis bietet der Autor ein komplettes
Kompendium zum Thema Fithrung,

aber auch ein praktisches Handbuch zum

Fragen des Bewerbers an die Unternel ng

* Arbeitsumgebung; Mitarbeiter, Fiihrungs-
stil, Betriebskonzept, Marktanteile, Markt-
einschitzung und -potenziale, Lohn und
Pensionskasse.
Beenden Sie das Gespridch niemals abrupt
innerhalb der ersten halben Stunde, auch
wenn Thre Entscheidung bereits zu einem
sehr frithen Zeitpunkt feststehen sollte.
Jedes Gesprich sollte einen professionellen
und verbindlichen ~Rahmen erhalten.
Geben Sie am Ende des Gespriches kei-
nen Entscheid bekannt, auch wenn er fiir
Sie klar sein sollte. Vereinbaren Sie einen
Termin, bis wann Sie sich gegenseitig Be-
scheid geben. Mario Gsell

Nachschlagen. Zahlreiche Checklisten
und Planungshilfen runden das Fachbuch
ab.

//////////////////////////

«Mitarbeiterfithrung
kompakt»

b ®  Midas Verlag
LRETGIESIINE]  von Reinhold Haller
kompakt
ISBN
978-3-907100-31-8
CHF 72.00

AUS- UND WEITERBILDUNG
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Wer gerne kommuniziert und eine Tatigkeit in der Hotellerie
anstrebt, kann an der Hotel-Tourismus-Handelsschule hotel-
leriesuisse der Minerva eine kaufménnische Berufslehre in
der Branche Hotel-Gastro-Tourismus machen. Die Lernen-
den absolvieren ein einjahriges Praktikum an der Reception
eines Hotelsundschliessen bereitsnachzweiJahreneinerstes
Diplom ab, nach 3 Jahren folgt der KV-Abschluss. Die praxis-
nahe Ausbildung kann zweisprachig D/E oder mitintegrierter

Berufsmaturitat absolviert werden.

Mehr Praxis. Mehr Perspektiven.

Aarau Baden Basel Bern Luzern St.Gallen Zirich
www.minervaschulen.ch

HOTEL-TOURISMUS-

HANDELSSCHULE

© Diplom Kaufm.
Mitarbeitende
Hotellerie + Tourismus

© Eidg. Fahigkeitszeugnis
Kauffrau/Kaufmann

hotelleriesuisse
Suiss Hotel Assocation

MINERVA’

FH7211081

: ab 15, August 2014
r 2 Jahren zum zweiten EFZ!

ICT Ausbildungszentrum Bern - www.csbe.ch

31997-11096

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hotellen&se\

Swiss Hotel Assocition
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It’s boarding time!

HOLIDAY VILLA

AROSA, SWITZERLAND

sucht per sofort oder nach
Vereinbarung

General Manager m/w

Fasten your Seat Belts

Runway34 - ein weltweit einzigartiges Restaurantkonzept lasst
Sie die Faszination des Fliegens und Reisens hautnah erleben.
Wir, ein junges Team mit 45 Mitarbeitern, begeistern unsere
Gaste mit einem einzigartigen Service und Ambiente rund um

fir die kommende Sommersaison
2014 noch (m/w)

die llyushin 14 und entfiihren diese auf eine kulinarische Reise Réceptionist
um die Welt. i
2 Chef de Partie
Das L in
den i Bar, A-la-cart Semi- sowie fiir die Wintersaison
nar, Catering und Partys: ab 1. Dezember 2014
Wingwalker Bar bis max. 50 Personen Sous Chef
Hangar Restaurant bis max. 350 Personen
Aviator Lounge bis max. 45 Personen Chef de Partie
Smoker’s Lounge bis max. 18 Personen Chef de Ré ,
Zur Ergénzung unserer Kadercrew suchen wir nach Vereinba- atide,Réception
rung eine engagierte und belastbare Persénlichkeit als Réceptionist
Direktion Front Servicemitarbeiter

Mitglied der Geschiftsleitung

Méchten Sie sich verandern? Gemeinsam mit der Kadercrew
und 1 und perativen Fiihrungsstil den
Flugkurs bestimmen. Dann sind Sie bei uns genau richtig! Mit
Ihrer herzlichen, positiven Art und hohen Einsatzbereitschaft
filhren Sie unser Team und représentieren das Runway34. Dank
Ihrer Erfahrung in einer leitenden Position (wenn méglich Hotel-
fachschulabschluss), lhren Sprachkenntnissen D (Mutterspra-
che)/E/F und ini i Féhigkei g4 Sie die

& itung optimal und den hohen Quali-
tatsstandard des Hauses.

* ca. 60 Zimmer und Suiten

* 3 hauseigene Restaurants

* Bar und Lounge

* romantischer Wellnessbereich

Anforderungen:

* abgeschlossene Ausbildung
oder mehrjahrige Berufs-
erfahrung in der gehobenen
Gastronomie/Hotellerie

* Fihrungserfahrung

Ihr Aufgabenprofil: (fur Kaderpositionen)
— Présenz und Mithilfe an der Front (MOD) * ausgezeichnete Fachkenntnisse,
- tlich fir den reil Ablauf am Front Desk saubere Arbeitsweise !

und im Service
— Administrative Unterstiitzung der Bankettkoordination
- Administrative Aufgaben im HR und der Buchhaltung

- Entwicklung und Umsetzung neuer Ideen und Konzepte

Weitere Informationen geben
wir lhnen gerne nach Erhalt lhrer
vollstandigen Bewerbung
(aktueller liickenloser Lebenslauf
mit Foto, Zeugnisse lhrer bis-
herigen Arbeitgeber) per E-Mail.

Starten Sie mit uns durch! Wir freuen uns auf lhre detail-
lierte Bewerbung:

RUNWAY RESTAURANTS AG
Rohrholzstrasse 67, 8152 Glattbrugg
www.runway34.ch, E-Mail: info@runway34.ch
Felix Berini und Sonja Rasehorn (Geschéftsleitung)
058 680 34 34

Posthotel Holiday Villa Arosa
Jakob Fahrni
Oberseepromenade, CH-7050 Arosa
Tel.: +41 81 378 50 00

31974-1108 Fax: +41 81 377 40 43
jfahmi@posthotel-arosa.ch
www.posthotel-arosa.ch
www.posthotelholidayvillaarosa.ch

3196311091

CHATEAU

WIS H:

Uber einer der schonsten Stidte der Schweiz thront eindrucksvoll das ehrwiir-
dige Schlosshotel Chéteau Giitsch, ein traditionsreiches Haus mit insgesamt
27 Zimmern und einem atemberaubenden Ausblick iiber die Stadt Luzern und
den Vierwaldstittersee. Nach jahrel Dornrosch hlaf 6ffnet es nun in
neuem Gewand, umfassend renoviert durch einen renommierten Stararchitek-
ten, als 4-Sterne-Superior-Hotel erneut seine Tore. Das Chéteau Giitsch
verfiigt iiber ein Restaurant, eine Bar, einen Bankettsaal, Seminarraumlich-
keiten und eine Sommerbaranlage.

Wir suchen fiir unser Hotel junge, motivierte Mitarbeiter, die Gaste wie Kolle-
gen durch eine iiberdurchschnittliche Leistung zu begeistern wissen und die mit
viel Herzlichkeit und Engagement bei der Arbeit sind. Folgende Positionen sind
ab sofort oder nach Vereinbarung zu besetzen:

® Chef de Service (m/w) ¢ Portier

* Chef de Rang Restaurant (m/w) o Pitissier

* Night Auditor (m/w) o Chef de Partie

* Réceptionistin (m/w) o Office-Mitarbeiter

SIE BRINGEN MIT

< Allgemeine Anforderungen:
— Aufgeschlossene und teamfihige Personlichkeit
— Hohe Belastbarkeit
— Speditive und selbststindige Arbeitsweise

« Fiir den Service:

— Praktische Erfahrung im gehobenen Servicebereich mit grosser
Flexibilitdt. Erfahrung in differenzierten Gastronomiebetrieben auf
verschiedenen F&B-Levels von Vorteil

— Sehr gute Sprachkenntnisse in Deutsch und Englisch

— Grundlegende Weinkenntnisse vorhanden '

< Fiir die Réception:

— Abgeschlossene Ausbildung als Kauffrau/-mann

— Sehr gute Sprachkenntnisse in Deutsch und Englisch in Wort und Schrift,
Franzosisch von Vorteil

« Fiir die Kiiche:

— Abgeschlossene Ausbildung als Koch

- Erfahrung in differenzierten Gastrc
F&B-Levels von Vorteil

a8 4

rieben auf verschi

WIR BIETEN

Eine spannende und herausfordernde Position in einem jungen, dynamischen
Team mit grossem Entwicklungspotenzial.

Wenn Sie dabei sein wollen, wenn das Wahrzeichen der Stadt Luzern ein neues
Kapitel seiner Geschichte schreibt, senden Sie Ihr Dossier inkl. Lebenslauf und
Lichtbild noch heute per E-Mail an:

Chateau Giitsch Management AG

Gerard.Kuhn@chateau-guetsch.ch

F1969-11005

WIR ENTWERFEN, PLANEN UND REALISIEREN
AUSSTELLUNGEN UND ERLEBNISWELTEN FUR
MUSEEN, TOURISTISCHE DESTINATIONEN UND
BRANDLANDS IM IN- UND AUSLAND.

Wir suchen per 1. Oktober 2014 einen/eine

Projektleiter/in (100%)
Geschaftsfeld Tourismus

Aufgabenbereich

Ihre Hauptaufgabe ist es, die Bediirfnisse des touris-
tischen Marktes zu erkennen, mit Opinion Leaders in
regem Austausch zu stehen, fiir Steiner Sarnen Schweiz
Projekte zu generieren und diese auch federfiihrend zu
leiten. Sie definieren Ziele, leiten Projektteams, stellen
Qualitat und Kosten sicher. Diese faszinierende Arbeit
verlangt Weitsicht und Verhandlungsgeschick mit Auf-
traggebern und Lieferanten.

Lesen Sie das ganze Stellenprofil unter
www.steinersarnen.ch/jobs

Arbeitsort ist Sarnen, Obwalden. Zuzug in die Region ist
erwiinscht. Bitte senden Sie Ilhre Bewerbung mit Moti-

vationsschreiben, Lebenslauf und Foto bis zum 27. Mai
2014 an Karin Aebi, aebi@steinersarnen.ch.

T +4141 6608330
mail@steinersarnen.ch
www.steinersarnen.ch

Steiner Sarnen Schweiz AG
Pilatusstrasse 18
CH-6060 Sarnen

EAIE

LPsychiatrie Baselland, Personaldienst, Bienentalstrasse 7, 4410 Liestal, Telefon 061 553 53 53, www.pbl.ch.

v A
@ PSYCHIATRIE
@@ BASELLAND

Die Psychiatrie Baselland zahlt zu den fiihrenden psychiatrischen Institutionen in der Region Basel. Sie bietet
ein umfassendes ambulantes, teilstationares und stationires Angebot fiir Kinder, Jugendliche und Erwach-
sene bis ins hohe Alter. Psychisch und mehrfach behinderte Menschen unterstiitzt die Psychiatrie Baselland
durch Betreuung, Beherbergung und Arbeitsintegration. An mehreren Standorten im Kanton Basel-Land-
schaft engagieren sich rund 1000 Mitarbeitende.

Fiir den Bereich Facility Management suchen wir per 1. November 2014 oder nach Vereinbarung eine(n)
Leiterin/Leiter Hotellerie

Ihre Aufgaben:

In dieser vielseitigen Funktion fithren Sie fachlich und personell die Abteilungen Gastronomie, Hauswirt-
schaft, Telefonvermittlungszentrale/Klinikempfang sowie Postdienst mit rund 120 Mitarbeiterinnen.

Durch die Sicherstellung einer angenehmen Umgebung und einem qualitativ hochstehenden Gastronomie-
angebot bewirken Sie mit lhrem Team, dass sich Patientinnen, Gaste und Personal in der Psychiatrie Basel-
land gleichermassen wohl fiihlen. Die Organisation und Durchfiihrung von Anlassen und Banketten sowie
die Mitarbeit in interdisziplinaren Projekten runden Ihr Aufgabengebiet ab.

Was Sie mitbringen:

Wir sprechen eine unternehmerische handelnde Personlichkeit mit einer soliden Grundausbildung sowie
einer hoheren Weiterbildung im Bereich Hotellerie an. Zudem bringen Sie einen erfolgreichen Leistungsnach-
weis als Fiihrungskraft mit. Ihr Profil wird durch die Féhigkeit, sich in verschiedenen Themen rasch zurecht zu
finden und durch Ihre hohe Belastbarkeit ergénzt. Sie bringen sowohl das erforderliche Management- und
Fachwissen, als auch eine ausgepragte Sozialkompetenz verbunden mit dem notwendigen Durchsetzungs-
vermégen mit.

Als kommunikative und gewinnende Persénlichkeit motivieren und fiihren Sie Ihr Team und leben den
Dienstleistungsgedanken. Sie arbeiten zuverlassig, verantwortungsbewusst und selbststandig, verfiigen
iiber gute PC-Anwenderkenntnisse und haben Freude an der Planung und Umsetzung von Anléssen jeglicher
Art.

Was wir bieten:

Zusammen mit einem gut organisierten Team, arbeiten Sie in einem dynamischen Umfeld und wirken mass-
geblich an der Gestaltung der Psychiatrie Baselland mit.

Wir bieten lhnen eine interessante, abwechslungsreiche und weitgehend selbststandige Tatigkeit in einem
aktiven und zukunftsgerichteten Unternehmen mit fortschrittlichen Anstellungsbedingungen.

Treffen wir Ihre Erwartungen? Dann freuen wir uns auf Ihre Kontaktaufnahme und lhre vollsténdigen Bewer-
bungsunterlagen.

Weitere Auskiinfte erteilt lnnen gerne Herr Fabian Keller, Leiter Facility Management, Telefon 061 553 60 01.

Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an:

31969-11079
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Der Natur- und Tierpark Goldau ist
der meistbesuchte Freizeitort und
grosste Tierpark der Zentralschweiz.

i ZENTRUM BREITENHOF
TIER|PARK|GOLDAU S CrveinoE ROTI

Das Zentrum Breitenhof umfasst ein Alterszentrum mit
rund 100 Bewohner/innen sowie eine Kinderkrippe
und ein Tagesheim.

Fir unser neues Selbstbedienungs- und Bankettres-
taurant ,griine Gans” suchen wir per 1. September
2014 oder nach Vereinbarung engaglerte Mitarbeiter
fur unser Team

« Chefkoch oder Kiichenchef m/w (100 %)
mit Freude am operativen Kochen

« Restaurantleiter m/w (100 %)

« Casserolier / Allrounder (100 %)

Das detaillierte Stelleninserat mit den interessanten
Aufgaben und den attraktiven Arbeitszeiten finden
Sie unter www.tierpark.ch > Besucher-Infos

Wir freuen uns auf Ihre vollstiandige Bewerbung
mit Foto bis am 15. Mai: Natur- und Tierpark Gol-
dau, Ruth Imhof, Leiterin Gastronomie, Postfach,
6410 Goldau oder ruth.imhof@tierpark.ch

H R STA 3 HOTELR
Wir suchen per 1. August 2014 oder nach Vereinbarung
Der VDH ist die Alumni-Organisation des NDS HF Hotelmanagement (friiher Unter- eine initiative und flexible Personlichkeit als
n inar der hotelleriesuisse). Die Vereinsziele sind unter and die Pflege
und Forderung der Kameradschaft, die Forderung beruflicher und persénlicher Quali-
fikationen und die Forderung der Weiterbildung in Hotellerie und Gastgewerbe.
Dariiber hinaus hat es sich der Verein zur Aufgabe gemacht, die beruflichen und
individuellen Interessen der Mitglieder durch gegenseitige Unterstiitzung zu wahren
und zu fordern.

Der VDH hat annihernd 500 Mitglieder.

Die dem VDH angegliederte Stiftung Hans Schellenberg unterstiitzt bei Bedarf in Form
von Stipendien oder Darlehen Studenten und Studentinnen des NDS HF Hotel-
management.

Zur Fiihrung der administrativen Geschifte des Vereins suchen wir eine(n)

Servicefachangestellte/n
mit Fiihrungsfunktion (100%)

der/die sich mit Freude und Leidenschaft fiir unsere
Bewohner und Géste einsetzt.

Weitere Informationen tiber diese Stellen entnehmen Sie
auf unserer Homepage:
http://www.breitenhof.ch/wecms/ftp//b/breitenhof.ch/
uploads/inserat-service.pdf

Ihr volisténdiges Bewerbungsdossier mit Foto senden
Sie an folgende Adresse:

Zentrum Breitenhof ¢ Frau Andrea Voser ¢ .
Leitung Hotellerie ¢ Breitenhofstrasse 12 ¢ 8630 Ruiti

Geschiftsstellenleiter(in)

ab 1. Juni 2014 oder nach Vereinbarung.

Ihre Aufgabenschwerpunkte: 320071108
Allgemeine Sekretariatsarbeiten und Korrespondenz
Zuverlasslge Adressverwaltung und -pflege
und Kredi waltung, Mah ), Inkasso
Entgegennehmen und Beantworten resp. Weiterleiten von Mitgliederanfragen
per Telefon, Post, Fax und E-Mail
Archivfiihrung der Vereins- und Stiftungsunterlagen
Betreuung von Website und Social-Media-Plattformen
Aufbereitung und Versand des Newsletters
Aufbereitung und Versand der Postmailings
Administrative Unterstiitzung des Vorstands bei der Organisation von Anldssen

PR

Sie verfiigen {iber ein stilsicheres Deutsch in Wort und-Schrift und haben ein Flair fiir
die Hotellerie und Gastronomie.

hotelleriesuisse ist mit seinen tiber 3000 Mitgliedern

‘ das Kompetenzzentrum fir die Schweizer Hotellerie
und vertritt als Unternehmerverband die Interessen der
national und international ausgerichteten
Hotelbetriebe. Am Hauptsitz in Bern beschaftigt der
Verband rund 100 Mitarbeitende.

Wir rechnen mit einem Pensum von ca. einem Tag pro Woche, vor grossen Anlissen
wie zum Beispiel der Mitgliederversammlung ist mit erhohtem bzw. konzentriertem
Aufwand zu rechnen.

Sie interessieren sich fiir diese spannende Aufgabe? Wir freuen uns iiber lhre Bewer-
bung an Simone Miiller: simone@vdh.ch oder Simone Miiller, Dorf, 9658 Wildhaus.

320751106

Kiichenchef/in 100 %

«Arbeit,
die Spass macht.»

Die htr hotel revue ist die fiihrende Fachzeitung fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus. Zur Verstar-
kung unseres Teams suchen wir eine/n

Kundenberater/-in

weitere Jobs unter www.migros.ch

Der Catering Services der Migros Ostschwelz ist eines der filhrenden Cateringunternehmen
im Raum O: iz. Wir planen und i fiir ierte Unter-
nehmen und Organisationen aus Wirtschaft, Politik und Kultur und setzen jedem Event die
Krone auf. Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Kiichenchef/in 100 %, Catering Services Migros

Ihr Aufgabengebiet
In dieser anspruchsvollen Funktion sind Sie nebs1 der Fiihrung und Forderung ihres Kiichen-
teams (4 F 20 Aushilfen) h ich fiir die Produktionsplanung und Kii-

ich. Anhand der ] sowie der Anlassart
(Generalversammlungen Pubhc- und Privatevents, mehrwdchige Filmfestspiele etc.) erstellen
Sie dge, sorgen fiir eine einwandfreie Meniikalkulation und
einen optimalen Personaleinsatzplan. Zudem sind Sie verantwortlich fiir einen optimalen Food
& Beverage Einkauf. Durch Ihre mehrjdhrige Berufserfahrung als Kiichenchef/in in diesem Be-
reich sind Sie in der Lage, mehrere Events gleichzeitig zu steuern. Wéhrend der Durchfiihrung
der Events (iberwachen Sie die Produktion, helfen punktuell auch selber aktiv mit und repré-
sentieren den Catering Services Migros gegeniiber den Kunden. Nach den Events stellen Sie
eine optimale Nachbearbeitung der Anlésse sicher.

lhre Aufgaben

Kunden kompetent zu beraten und ihnen bediirfnis-
orientierte Losungen rund um unsere Medien (Zeitung
und Online) anzubieten, ist eine Herausforderung, der
Sie sich gerne stellen. Ihr personlicher Erfolg ist Ihre
Motivation und es macht lhnen Spass, sich taglich
neuen Aufgaben zu stellen. Ihre Affinitat zu Medien
und/oder zur Hotellerie/Gastronomie erleichtert lhnen
den Einstieg in diese spannende Aufgabe.

lhr Profil

Sie bringen eine gute kaufménnische Grundbildung
mit ersten Marketing- und Medienkenntnissen mit. thr
Verkaufsflair konnten Sie bereits erfolgreich unter
Beweis stellen. Ihre Korrespondenz verfassen Sie selbst-
standig und korrekt in Deutsch und konnen sich auch
auf Franzosisch verstandigen. Wenn Sie zudem gerne
selbststandig arbeiten sowie flexibel und offen auch fiir

Unsere Anforderungen 5 3 el

= Mehrere-Jahre Berufser Wider Hotollen ie oder im Catering Bereich neue Produkte und Ideen sind, wiirden wir Sie gerne
als Kiichenchef/in kennenlernen.

- gen in der O von anspi und Privat-/ sowie Firme-
nevents Auf Sie warten gut eingefiihrte Produkte in einem

— Sehr gute analytische und betriebswirtschaftliche Fahigkeiten
— Uberzeugendes und begelsterungsfahlges Auﬂreten

~ Grosses D gen und 2ur Mitarbeit bei Events
— Gute MS Office-Kenntnisse

Wir bieten

Die Migros bietet attraktive Arbelts- und bieten wir
Ihnen einen und ein junges, Team.

Wir suchen engagierte und qualitét die mit uns die Zu-

kunft der Migros erfolgreich mitgestalten.

Bei weiteren Fragen wenden Sie sich bitte an Frau Cornelia Willi, HR Beraterin, Telefon 071

493 23 62.
)

Gerne erwarten wir Ihre vollstandige Online-Bewerbung unter
www.migros.ch/stellenboerse.

Migros
Cornelia Willi, HR Beratung

SToT7-Ti0

Wir freuen uns auf Ihre
schriftliche Bewerbung.

PR T NG K ¢
Dynamisch. Herzlich.
hotelleriesuisse

Human Resources
Monbijoustrasse 130

Postfach, 3001 Bern
bewerbung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch

faszinierenden Umfeld. Nebst der Unterstiitzung durch
ein gut eingespieltes Team bieten wir Ihnen eine
moderne Infrastrukturund ausgezeichnete Sozialleis-
tungen.

Interessiert? Fiir weitere Auskiinfte steht Ihnen
Barbara Kdnig, Verlagsleiterin unter 031 370 42 39
gerne zur Verfligung.

““hotelrevue

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

BRI
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GAST
RATLLUSIKELLER

Wir suchen ab 1. Juni 2014 eine(n) junge(n)

Restaurationsfachfrau/-mann 100%

fir unseren Betrieb, Gasthaus Rathauskeller in Zug. Wir
sind ein vielseitiger Betrieb mit Bistro, unserem A-la-
carte-Restaurant «Zunftstube» und dem Cateringbereich.
Sie sind zwischen 20 und 30 Jahre jung, haben eine ab-
geschlossene Berufsbildung in der Restauration und Er-
fahrung in der gehobenen Gastronomie. Sprachkenntnis-
se: fliessend Schweizerdeutsch oder Deutsch, Englisch
in Wort.

Ihre Bewerbung richten Sie bitte nur per Mail an Gasthaus
Rathauskeller AG, Herr Kuno Trevisan, E-Mail: contact@
rathauskeller.ch, www.rathauskeller.ch.

313461107

Kloster & Kappel

Seminarhotel und Bildungshaus

a Kategorie: Unikat

Das erfolgreiche Seminarhotel ist ein Ort der Begegnung und des
Austauschs, des Lernens und der Inspiration. Es wird von der
evangelisch-reformierten Landeskirche des Kantons Zirich getragen.
Im ehemaligen Zisterzienserkloster im Dreieck Zirich-Luzern-Zug
gelegen, finden inmitten von Natur und Ruhe Firmenseminare und
Weiterbildungen statt.

Wir suchen per 1. Juli oder nach Vereinbarung eine(n) fachlich
fundierte(n), kommunikative(n) und verkaufsorientierte(n)

Réceptionist(in) /
Seminarkoordinator(in) 80%

lhr Aufgabengebiet: Sie unterstitzen das Team der Seminar-
organisation und -koordination tatkréftig und springen auch an der
Réception ein. Sie sind mitverantwortlich fir den Verkauf und die
Administration (inkl. Offertwesen und Rechnungsstellung) des
Klosters Kappel.

lhr Profil: Sie sind ausgebildete Réceptionist(in) oder Hotelfachfrau/
-mann. Sie sind dienstleistungsorientiert und sprachgewandt (Deutsch
und Englisch fliessend, mindlich und schriftlich), Uberzeugen durch
ein sicheres und zuvorkommendes Auftreten, verfiigen Uber fundierte
EDV-Kenntnisse (Fidelio V8 von, Vorteil). Gleichzeitig haben Sie ein
Flair-fir Zahlen und sind bereit, zeitweise auch abends und am

L. \Wadlhenende zu arbeiten (Achﬁag Abends besteht keine Anbindung
an den 6ffentlichen Verkehr!)

i bi i

Es erwartet Sie ein vielseitiges Auf in einem

und dynamischen Umfeld.

Fir nahere Auskinfte steht Ihnen gerne Sandra Hartmann (Leiterin
Reservation und Verkauf, Tel. 044 764 88 04) zur Verfiigung.

Wir freuen uns auf Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen mit Foto
bis spa 15. Mai 2014 an folgende Adresse:

Kloster Kappel, Jirgen Barth, Geschaftsfihrer, 8926 Kappel am Albis

ASPEN in Switzerland sucht:

Receptionistin inkl. Service
Jobcode hoteljob.ch: J80165

Aspen alpin lifestyle hotel Grindelwald
Aspen 1, 3818 Grindelwald, 033 854 40 00
info@hotel-aspen.ch, www.hotel-aspen.ch

197611085

Jahres- oder Saisonstelle direkt am Bodensee

Réception / Service

SD Gastro GmbH, Park-Hotel Inseli
Inselistrasse 6, 8590 Romanshorn
071 466 88 88, info@hotelinseli.ch

107511084

e
RIEpERAL®

SWISS-CHALET-STYLE-HOTEL
Sourmet Restaurant
Saison im Sommer und Winter im Unesco-Paradies
Aletsch.

Wir suchen fiir die Sommersaison ab ca. 6. Juni bis
ca. 20. Oktober 2014 oder nach Vereinbarung folgende

Mitarbeiter:
! SERVICEFACHANGESTELLTE mit Inkasso
! SERVICEPRAKTIKANTIN

CASSEROLIER - KUCHENMITARBEITER

‘Gerne erwarten wir Ihren Anruf oder |hre schriftliche
Bewerbung mit den Ublichen Unterlagen.

Armin Berchtold-Lampart
Telefon +41 (0)27 927 22 23, Fax +41 (0)27 927 31 49

www.walliser-spycher.ch
E-Mail: mail@walliser-spycher.ch

Wir suchen per sofort oder nach Ver-
einbarung einen

hen Spezialitdtenkoch
und/oder Sushi-Koch

mit japanischer Kochausbildung sowie
mebhrjéhriger Erfahrung.

Von Vorteil sind gute Kenntnisse in der
jeweils anderen Disziplin.

Unser Restaurant befindet sich in der
Stadt Zirich.

Bitte senden Sie uns lhre schriftliche
Bewerbung unter Chiffre 28790-10489
an htr hotelrevue, Monbijoustrasse 130,
3001 Bern.

28790-104

SUISSE ROMANDE

Nous cherchons pour de suite un

chef de rang qualifié
cuisinier ou chef de cuisine

pour restaurant italien gastro
a Nyon dans le canton de Vaud.
Nous offrons un salaire important
et un logement pour personne
compétant.

Antonio Pagliuca
Auberge du Chateau
Place du Chateau 8
1260 Nyon VD
Téléphone port. 079 401 14 68

32106-1110L

INTERNATIONAL

Gesucht nach Kananda in Hotel / Restaurant

Koch-Service-Zimmerméadchen

Mile 462 Alaska Hwy
Muncho Lake - B.C. CANADA
info @ northernrockieslodge.com

1004 11082

31980-1105

3196111089

PeRUQ B

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotel revue

HOTELLERIE"
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie °t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer

REDAKTION
Barbara Kanig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

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

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 4223

inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

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

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

Nicole Kalin
Tel. 041418 24 44
nicole.kaelin@hotellerie-et-gastr ie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigén
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss
dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

slw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Martin Reznicek (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi,

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

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

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KOkREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil/LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulire Auflage 40.000 Ex.

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

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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IMMOBILIEN

W

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

UNERWUNSCHTE
BETTGENOSSEN

Oft bringen Reisende nicht nur schone und sorgfiltig ausge-
wihlte Feriensouvenirs mit, sondern in ihrem Gepick reisen
auch unerwiinschte 3,8 bis 5,5 mm grosse blinde Passagiere
mit. Die Bettwanze ist zu einem Kosmopolit geworden und wer
sie einmal hat, wird sie fast nicht mehr los. Die kleinen Blutsau-
ger sind nachtaktiv und werden sowohl von Kérperwirme und
Schweiss als auch von Karbondioxid, welches beim Ausatmen
ausgestossen wird, angelockt. Tagsiiber halten sie sich in trocke-
nen Verstecken wie Spalten, Ritzen, aber auch in Matratzen ver-
steckt. Solange Bettwanzen geniigend Nahrung finden, bleiben
sie im Raum und verbreiten sich nicht von selber. Allerdings wer-
den sie in Taschen und Koffern unbemerkt weitertransportiert.

Diagnose Befall

Ein fortgeschrittener Befall ist durch dunkle, oft schwarze Fle-
cken (Kotspuren) auf der Matratze oder der Bettumrandung
(Lattenrost) usw. zu erkennen. Auch kleine Blutflecken auf dem
Bettlaken lassen einen Riickschluss auf Bettwanzenbefall zu.

Ausserdem sondern Bettwanzen einen unangenehmen, leicht
stisslichen Geruch ab. Meistens wird aber der Befall durch Wan-
zenbisse festgestellt. Der Speichel, der die Bettwanze zur Be-
tdubung der Bissstelle absondert, ruft bei Menschen starken
Juckreiz hervor, welcher aber nicht sofort einsetzen muss. Stich-
stellen liegen dabei oft in einer Reihe oder nahe beieinander und
konnen bei empfindlichen Menschen zu grossfldchigen Hautent-
ziindungen fithren. Da diese unerwiinschten Hotelgéste mit dem
Gepick der reguliren Giste anreisen, ist es unerlisslich, das
Hauswirtschaftspersonal entsprechend zu sensibilisieren und
zu schulen, damit bei einem méglichen Befall rasch und konse-
quent gehandelt werden kann.

Bekimpfung

Bettwanzenbefall ist schwierig zu bekimpfen. Gute Hygiene,
Tiefenreinigung und der Einsatz von handelsiiblichen Insektizi-
den bringen keinen Erfolg bei der Bekimpfung. Bettwanzen kon-
nen bis zu 40 Wochen ohne Nahrung auskommen. Sie kénnen

KEYSTONE

daher nur durch Spezialisten wirksam und langfristig bekdmpft

werden. Dazu kommen hauptséchlich zwei Moglichkeiten in

Frage: Eine Behandlung mit Insektiziden muss mindestens drei-
mal im Abstand von ca. 10 Tagen durchgefiihrt werden, da die

Eier nicht abgetotet werden. Bei der Warmebehandlung wird der
befallene Raum auf durchschnittlich 58 Grad aufgeheizt, und

diese Temperatur muss wihrend mindestens 4 bis 6 Stunden ge-
halten werden. Die Behandlungsdauer kann aber stark variie-
ren, dies in Abhiingigkeit zum zu behandelnden Objekt. Mit die-
ser Methode werden alle Entwicklungsstadien der Bettwanze

abgetotet.

Pascal Messner

Verkaufsleiter/Mitglied der Geschiiftsleitung
Rentokil Schweiz AG

www.rentokil.ch

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen,
vermieten oder suchen Sie einen Be-
trieb - benétigen 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

3023810076

Panorama-Hotel-Restaurant Hulftegg
ZH/SG/TG — 200 Sitzplitze — 120 Terrassenplitze —
200 Parkplatze — 25 Betten — 2 Wohnungen

Weitere Auskiinfte unter Telefon 055 533 04 50
www.engelvoelkers.com/ch/zuercher-oberland/hinwil

3T543-1107

Am Fusse der Bergbahnen Klosters/Davos

‘| Hotel-Restaurant Old Jnn

in 7247 Saas i. P., 12 Zimmer, 2%-Zimmer-Wohnung,
68 Sitzplatze (Restaurant/Terrasse).

VERKAUF: Flury Treuhand, 081 300 30 40
info@flury-treuhand.ch :

3158211080

A vendre :
Chateau Hotel de caractére

Couple suisse prend sa retraite et
vend son établissement de charme,
situé dans le sud-ouest authentique
de la France. Bastide en pierres
blanches avec une architecture rare,
le site idéal pour un couple de
professionnels qui souhaite
s’installer dans une des plus belles
régions de France.

2000 m2 béti, 4 ha de terrain,
piscine, 22 chambres, 4 chambres
pour le personnel et 4 appartements.

Prix de vente pour I'ensemble (mur
et fonds) : 1950000 €

Pour plus d'informations et dossier
complet :
chateauhotel.charme@almandra.com

S1079- 11087

/

SPINAS CIVIL VOICES
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