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Neue Weine
Mads Kleppe, Head
Sommelier im
besten Restaurant
der Welt, sprach im
Berner «Kursaal»
uber die Weinkultur
im «Noman.

Seite 19

Neuer CEO
Fabian Fingerhuth,
neuer Geschaftsfiih-
rer des Backoffice-
Software-Anbieters
Mirus, Gber die
Erwartungen der
Hoteliers und den
Standort Davos.
Seite 3

Neue Lounge
Im «Fairmont Mon-
treux Palace» wird
Ende Juni das flinfte
Montreux Jazz Café
eroffnet. Die neue
Lounge ist dem
legenddren Claude
Nobs gewidmet.
Seite 10

Neuer Name
Der traditonsreiche
* Schweizer Caterer
DSR tritt neu unter
dem Namen Eldora

auf und setzt auf

hohere Qualitat
statt Preisdumping.
Seite 15

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

hotel

Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
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Luxushotel Les Trois Rois

Wo ist der Konig?

Mehr Fragen als
Antworten zur
Zukunft des Flagg-
schiffs der Basler
Hotellerie.

DANIEL STAMPFLI

as 5-Sterne-Superior-
Hotel Les Trois Rois
in Basel steht seit
September 2012 zum
Verkauf. Was der aktuelle Eigen-
tiimer Thomas Straumann damit
vorhat, behilt er fiir sich. Wiin-
sche dussern dafiir andere: Ru-
dolph Schiesser, Verwaltungs-
ratsprasident des «Trois Rois»,
wire es am liebsten, Straumann

wiirde das Luxushotel behalten.
Diesem Anliegen schliesst sich
auch Basel-Tourismus-Direktor
Daniel Egloff an. Fiir die Fiihrung
des Hotels ist er des Lobes voll.
Laut Schiesser ist man «toll auf
Kurs». Es werde ein Umsatz von
rund 30 Mio. Franken erwirt-
schaftet. «Thomas Straumann
sieht sich mit dem Verkauf nicht
unter Zeitdruck, und es liegt ihm

daran, den richtigen Kaufer zu
finden», sagt Karin Rhomberg
sibyllinisch, von Straumann mit
der Kommunikation beauftragt.
Je nach Kéufer ist Kempinski als
Betreiber des «Trois Rois» inter-
essiert. Denn zur Erweiterung
des Portfolios kommen auch
5-Sterne-Luxushotels in Basel
oder Ziirich infrage.

Seite 2

Bocuse d'Or Europe

Schweiz unter den besten12

Christoph Hunziker vom «Schirmehof» vertritt die Schweiz am Bocuse d'Or kommenden Januar in Lyon:

Bocuse d'Or Europe

Kommentar

Brentel-Nach-
folge: Der
Wahlkampf hat
schon begonnen

GERY
NIEVERGELT

m 27. November wird an
A der Delegiertenversamm-

lung von hotelleriesuisse
der Nachfolger des wegen Amts-
zeitbeschrankung ausscheiden-
den hotelleriesuisse-Prasidenten
Guglielmo L. Brentel gewihit.
Bis anhin bewerben sich zwei
Kandidaten fiir das Amt: der
Romand Pierre-André Michoud,
Gastgeber im Hotel du Théatre in
Yverdon, und der Biindner
Andreas Ziillig, Gastgeber im
Hotel Schweizerhof, Lenzerheide.
Beide sind in der hotelleriesuisse-
Verbandsleitung vertreten.

Eroffnet wurde der Wahlkampf
schon jetzt, und zwar durch
den Chefredaktor der Zeitschrift
«Hotelier». Nachdem er mit
Patrik Scherrer lange auf den
«falschen» Kandidaten gesetzt
hat, riihrt er in seinem aktuellen
Editorial nun méachtig die y
Werbetrommel fiir Andreas Ziillig
und leitet von der Grosse des
Biindner Regionalverbands flugs
den Anspruch aufs Prasidium ab.
Fiir Gegenkandidat Michoud
dagegen reicht es nur gerade zur
Namensnennung.

In der htr kommen zu
gegebener Zeit beide Kandidaten
zu Wort. Partei ergreifen werden
wir nicht. Das hat nicht nur damit
zu tun, dass hotelleriesuisse
unser Herausgeber ist. Als
Macher einer nationalen Zeitung,
die gerade auch in der Romandie
gut verankert ist, sind wir fiir die
landesweit unterschiedlichen
Sichtweisen und Befindlichkeiten
besonders sensibilisiert.

Darum kenne ich halt auch
nicht nur den einen, sondern
beide Kandidaten. Es sind zwei
Personlichkeiten von Format.

* setzen wollen.

Tourismusfinanzierung

Neues Modell im
Kanton Wallis

Mit dem durch das Parlament ver-
abschledeten, neuen Walliser Tou-
erhalten G d
mehr Autonomie. Nun kénnen die
Ferienorte selber heiden, ob

Die Nachfolgeregelung stellt vie-
le Familienbetriebe in der Hotel-
lerie vor grosse Probleme. Der
einstige Konsens der Generatio-
nen, dass die Kinder einem Na-
t gleich den Betneb

und welche Instrumente, wie etwa
Kurtaxe und Beherbergungstaxe,
sie zur Tourismusfinanzierung ein-
tl/dst
Seite 5und 7

weiterfithren, hat sich 16

Nachfolge in Familien-Hotelbetrieben

Wer sucht, findet nicht immer

die missliche Lage manchen Be-
triebs erschwert wird.
Unternehmensberater orten
weitere Probleme. Wegen ihrer
Identifikation mit dem Betrieb
wiirden viele Hoteliers dessen
Wert iiberschitzen und die

Beiderseits herrscht die Ansicht,
dass die Kinder den Betrieb nur
aus freien Stiicken iibernehmen
sollen - ein Entscheid, der durch

Nachfolge hinauszogern, sagen
André Gribi von Kohl & Partner
und Liliane Rentsch von «im-
hotel». Einer Traumofferte har-

rend, wiirden Hoteliers dann bis
weit iiber das Pensi Iter hin-

Taglich aktuell:
www.htr.ch

Adresse: Monbijoustrasse 130
Postfach, 3001 Bern

aus einen im Zweifel defizitiren
Betrieb fithren und so die Al-
tersvorsorge verbrennen.

Dennoch, so zeigt die Recher-
che der htr hotel revue, gehen
manche Hoteliers mit Weitsicht
und Erfolg an das Thema der
Nachfolgeregelung heran. axg
«fokusy, Seite 11 bis 13

Tel: 031370 4216
E-Mail: redaktion@htr.ch
Aboservice: Tel. 031740 97 93
E-Mail: abo@htr.ch
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Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf

HOREGO

Ihe Partner im Einkauf fiir Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitéler und Ausbildungsstatten.
www horego.ch
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3 Graubiinden

Vereinbarung
mit Graubiinden
Ferien

Die Biindner Regierung hat dem

““*Abschluss der Leist i
barung mit Graubiinden Ferien
filr die Jahre 2014 bis 2018 zuge-
stimmt. Basis fiir die Leistungs-
vereinbarung mit dem Kanton
bildet die Strategie 2014 bis 2018
von Graubiinden Ferien. Die Or-
ganisation erhilt wie bisher zur
Erfiillung des Leistungsauftrags
einen Beitrag von 6,37 Mio. Fran-
ken pro Jahr. Der jahrliche Bei-
trag zur Fithrung der Marke
Graubiinden wird auf 200000
Franken pro Jahr erhoht.

Bewilligung fiir
den neuen
Albula]:unnel

Das Bundesamt fiir Verkehr hat
der Rhitischen Bahn (RhB) die
Baubewilligung fiir den Neubau
des Albulatunnels erteilt. Das
Projekt beinhaltet den Bau eines
neuen, parallel zur bisherigen
Anlage verlaufenden Tunnels so-
wie die Umnutzung des beste-
henden Albulatunnels als Sicher-
heitsrohre. Mit der Verfiigung des
Bundesamtes fiir Verkehr ist das
Bauvorhaben erstinstanzlich ge-
nehmigt. Die Gesamtkosten be-
laufen sich auf rund 350 Mio.
Franken, .

Berner Oberland
Lenk-Simmental
Tourismus misst

die Qualitat

Mit dem Quality-Check Simmen-
tal geht Lenk-Simmental Touris-

2 a
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Gespannt wird verfolgt, wer dereinst der neue Eigentiimer des Hotels Les Trois Rois am Basler Rheinufer wird.

Geduldige «Konige»

Das Basler Luxushotel Les Trois Rois wartet
weiterhin auf einen potenten Investor. Nicht
ausgeschlossen ist jedoch, dass Thomas
Straumann sein Hotel behalten wird.

m den seit Herbst
2012 angekiindigten
Verkauf,, des Basler
Luxushotels Les Trois
Rois herrscht seit Langem Funk-
stille. Ob hinter den Kulissen Ver-
kaufverhandlungen laufen, darii-
ber hiillen sich alle Beteiligten in
Schweigen. «Am liebsten wire
mir, der bisherige Eigentiimer,
Thomas Straumann, wiirde das
Hotel behalten», sagt Rudolph
Schiesser, Verwaltungsrats-Prasi-

DANIEL STAMPFLI

dent der Les Trois Rois SA gegen-
iiber der htr hotel revue. Sollte
der Industrielle Straumann doch
verkaufen, wiirde Schiesser eine
Schweizer Losung vorziehen.
«Immerhin sind wir in Basel
das einzige 5-Sterne-Superior-
Hotel.» Kein Thema fiir die Uber-
nahme des «Trois Rois» sei die
Familie Manz. «Sie hat ja in Basel
bereits zwei Hauser», so Schies-
ser. Die Entscheidung betreffend
Verkauf liege einzig bei Thomas

Straumann selbst. Er selbst, Ru-
dolph Schiesser, konne nur fiir
gute Zahlen sorgen. Und dies
scheint ihm gelungen zu sein.
Das Haus am Rhein sei «toll auf
Kurs». Der Umsatz betrage rund
30 Mio. Franken. Zur Herausgabe
weiterer Geschiftszahlen sei er
nicht befugt - Straumann will das
offenbar nicht.

Basel Tourismus: «Ein Gliicksfall
iir die Stadt»

«Wir wiirden uns sehr freuen,
wenn das Hotel im Besitz von
Thomas Straumann bleiben wiir-
de», sagt auch Daniel Egloff,
Direktor von Basel Tourismus.
Uber den Stand allfélliger Ver-
handlungen ist Egloff nicht infor-
miert. Das Hotel und auch das
mit zwei Michelin-Sternen deko-
rierte Restaurant Cheval Blanc

Grand Hotel Les Trois Rois

wiirden hervorragend gefiihrt.
«Wir erhalten sehr viele positive
Gisteriickmeldungen, und auch
die Zusammenarbeit mit dem
Hotel Les Trois Rois ist sehr an-
genehm und professionell. Ein
Gliicksfall fiir- Basel», so Egloff
weiter.

«Keinen ‘Kommentar» abge-
ben, und zwar zu allfélligen Inter-
essenten und Verkaufsverhand-
lungen, will René Bernhard von
der Swiss Capital Group. Biese
hat das Mandat fiir den Verkauf
des «Trois Rois». Straumann
selbst war fiir eine Stellungnah-
me nicht zu erreichen. Karin
Rhomberg, die mit der Agentur
T a i ion:
das Mandat fiir die Kommunika-
tion hat: «Thomas Straumann
sieht sich mit dem Verkauf nicht
unter Zeitdruck, und es liegt ihm

daran, den richtigen Kaufer zu
finden.» Etwas Luft kénnte Strau-
manns finanzielle Situation ge-
bracht haben, die sich ein wenig
entspannt hat. Denn die Aktie des

Modicinal ik-Unter

Straumann hat sich seit ihrem Tief
Ende 2012 mit rund 100 Franken
auf {iber 190 Franken erholt.

In einer Transaktion bestehen
verschiedene Zielsetzungen, wie
etwa der Kaufpreis, das Wohl der
Mitarbeiter oder auch die Nach-
haltigkeit des Betriebs in den
Handen des neuen Investors, sagt
Patrick Kullmann, Mitautor der
Studie «Who is Who» der Schwei-
zer 5-Sterne-Hotellerie. Es sei da-
von auszugehen, dass Thomas
Straumann einen Partner sucht,
bei welchem alle Dimensionen
fir alle Beteiligten gewinnbrin-
gend abgebildet werden. Ein sol-
cher Prozess und die anschlies-
sende Abwicklung mit einem
solchen Partner konnten sehr
aufwendig sein. Generell sei von
iiberhasteten  Entscheidungen
bei derart relevanten Massnah-
men abzuraten.

Kempinski schielt nach Basel
und Ziirich

Im Sommer 2013 war ein chi-
nesischer Investor im Gesprich,
der aber kurz vor'Abschluss der
Verhandlungen absprang. Hitte
dieser sich nicht zuriickgezogen,
wiirde Kempinski das Hotel Trois
Rois gerne betreiben wollen, war
damals zu lesen. Ist das Interesse
nach wie vor vorhanden? «Wir
sind grundsitzlich immer an
einer Erweiterung unseres Port-
folios interessiert und kénnen
uns das Management von pas-
senden 5-Sterne-Luxushotels in
der Schweiz - und dort insbeson-
dere in Basel oder Ziirich - sehr
gut vorstellen, sagt Kerstin Hei-
nen, Leiterin Corporate Commu-
nications. Zum Fall «Les Trois
Rois» will sich Heinen nicht kon-
kret dussern.

Relativ ziigig hatte Straumann
den Verkauf des Grand Hotel
Bellevue in Gstaad iiber die Biih-
ne gebracht. Nachdem der Indus-
trielle seine Verkaufsabsichten
Ende September 2012 bekannt
gegeben hatte, konnte er bereits
Ende November des gleichen
Jahres mit Daniel Koetser und
Rudolf Maag die neuen Eigentii-
mer prasentieren.

mus (LST) in die Qualitd -
sive. Nach einer Pilotphase von
sechs Monaten wird das neue
Instrument gezielt fiir die Siche-
rung und Verbesserung der
Dienstleistungsqualitit in der
Destination eingesetzt. Die Géste
werden bei den Gelegenheiten,
bei welchen sie mit der Touris-
musorganisation in  Kontakt
k den Online-Frag

bogen aufmerksam gemacht. An-
hand der Riickmeldungen lies-
sen sich konkrete Massnahmen
ableiten, teilt LST mit. ~ dst

ANZEIGE

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

{{ Die Festlegung der
Lohne muss den
Sozialpartnern diber-
lassen werden — ein
bewdibrter Weg.))

Guglielmo L. Brentel,
Prasident hotelleriesuisse '
i ®!
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Dicke Luft in Andermatts Tourismus

Die bisherige Direktorin
von Andermatt-Urserntal
Tourismus, Bernadette
Christen, wurde entlassen.
Offizieller Grund: gestor-
tes Vertrauensverhiltnis.
Die wahren Hintergriinde
bleiben nebulos.

DANIEL STAMPFLI

Die Geschiftsfithrer der Ander-
matt-Urserntal Tourismus GmbH
(AUT) «haben einstimmig be-
schlossen», sich von der Touris-
musdirektorin Bernadette Chris-
ten zu trennen. So der Wortlaut
einer AUT-Medienmitteilung.
«Das Vertrauensverhéltnis zwi-
schen den Geschiftsfiihrern und
der Tourismusdirektorin ist nicht
mehr gegeben», dies die Begriin-
dung. Ab sofort leitet Flurin Riedi,
bisher Leiter Product Manege-
ment und Infrastrukturen und
Mitglied des Kaders, als Direktor

Bernadette Christen ist ihren
Direktorenposten los. g

ad interim die Geschifte der Tou-
rismusorganisation.

«Ich habe nie eine schriftliche
Verwarnung erhalten und in die-

' ser Hinsicht wurden auch keine

Gespriche gefiihrt», sagt Berna-
dette Christen auf Anfrage. Kon-
kret habe man ihr nie etwas vor-
geworfen. Trotzdem sei die nun
beschlossene Trennung nicht
ganz {iberraschend erfolgt. Ende
2013 sei es zu einer Verdnderung
in der Zusammensetzung des
Leitungsorgans der AUT, den Ge-
schaftsfithrern, gekommen, was

zum jetzt erfolgten Schritt gefolgt
haben miisse. Bernadette Chris-
ten spricht denn auch von man-
gelnder Loyalitdt der Geschifts-
fithrer ihr gegeniiber, was sich
in letzter Zeit akzentuiert habe.
Elisabeth Riiegg, Vorsitzende der
Geschiiftsfithrer, will die Tren-
nungsgriinde, das heisst das of-
fenbar gestorte Vertrauensver-
hiltnis, auf Anfrage nicht weiter
kommentieren. Bernadette
Christen arbeitet wéhrend der
ech igen Kiindi; 3ii
weiter fiir AUT.

ist

Deutsche Motel-One-Gruppe weiter

auf Wachstumskurs

Die Budget-Hotel-Kette expandiert nach Briissel und

spater auch nach Barcelona.

In den ersten drei Monaten 2014
stieg der Umsatz der Motel-One-
Hotels insgesamt um 19,9% auf
50,4 Mio. Euro, wie die Gruppe
im Bericht zum 1. Quartal fest-
hilt. Die Auslastung lag mit
66,7% etwa auf dem Niveau des
Vorjahres. Wegen der zum Vor-
jahr hoheren Mietbelastungen,
den Pre-Opening- und Head-Of-
fice-Kosten sei der EBITDA ledig-
lich um 12,5% auf 14,2 Mio. Euro
gestiegen. Der Quartalsgewinn
wird mit 5,0 Mio. Euro (+16,6%)

ausgewiesen. Rund 14 Mio. Euro
wurden in den Erwerb -eines
Grundstiicks im Zentrum von
Barcelona investiert. Darauf soll
das erste Motel One in Spanien
mit rund 300 Zimmern realisiert
werden.

Im zweiten Quartal 2014 wird
mit dem Motel One Edinburgh-
Princes bereits der zweite Be-
trieb in Edinburgh erdffnet. Mit
dem Motel One Briissel wird das
erste Motel One in Benelux in
Betrieb gehen. dst

Umsatzplus fiir Steigenberger

Die Steigenberger Hotel
Group iibertraf 2013 mit
dem Umsatz erstmals die
Schwelle einer halben
Milliarde. Die positive
Entwicklung setzte sich im
ersten Quartal 2014 fort.

Fiir das Geschiftsjahr 2013 weist
Steigenberger fiir ihre 85 Hauser
einen um 8,7% hoheren Umsatz
von 502,5 Mio. Euro aus. DieZim-
merbelegungsquote erhéhte sich
von 62,7 auf 63,7%. Das Ergebnis
- EBITDA - des Konzerns stieg

um 52,7% auf 19,7 Mio. Euro. Ins-
gesamt wurden im Berichtsjahr
sechs Hotels neu erdffnet oder
iibernommen. Die Zahl der Zim-
mer erhohte sich auf iiber 15000,
die Zahl der Mitarbeiter auf iiber
5600. Mit der Rekordsumme von
fast 30 Mio. Euro im Konzern
seien auch im Jahr 2013 wieder
zahlreiche Steigenberger- und
Intercity Hotels modernisiert
worden, teilt die Steigenberger
Hotel Group mit Sitz in Frankfurt
mit. Dazu zdhlt auch das Steigen-
berger Grandhotel Belvédeére in
Davos. Das Wachstum und die
Investitionen konnten laut Fi-

nanzvorstand Matthias Heck
durch die hohe Konzernliquiditét
vollstindig aus eigenen Mitteln
finanziert werden. Das Unterneh-
men sei schuldenfrei.

Erfolgreich ist das Unterneh-
men auch ins 2014 gestartet. Im
ersten Quartal erhéhten sich die
Zimmerbelegungsquote um 4,6
Prozentpunkte auf 59,2% und der
Umsatz um 11,6% auf 121,6 Mio.
Euro. «Wir sind bestens unter-
wegs, unsere nationalen und
internationalen Wachstumsziele
zu erreichen», sagt Puneet
Chhatwal, CEO der Steigenber-
ger Hotels AG. dst
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Der Kunde als Freun

Fabian Fingerhuth,
neuer Geschaftsfiihrer
beim Backoffice-Soft-
ware-Anbieter Mirus,
uber die Bediirfnisse
von Hoteliers, Wachs-
tumsstrategien und
neue Produkte.

GERY NIEVERGELT

Fabian Fingerhuth, Sie sind neuer
Geschaftsfiihrer bei Mirus, dem
Anbieter von Backoffice-Software fiir
die Schweizer Hotellerie mit dem
grossten Marktanteil. Welches sind
Ihre personlichen Erfahrungen mit der
Branche?

Was mich gepragt hat, war die Erzie-
hung meiner Eltern. Ich ging schon friih
arbeiten und jobbte wenn immer
moglich in der Hotellerie oder im
Gastgewerbe. Mit 14 Jahren stand ich
zum Beispiel im Ziircher Hotel Storchen
an der Soupiere.

Und Sie kamen auf den Gesch K

Was ist die Stérke von Mirus?

Wir verstehen den Kunden, kennen den
Markt, und haben junge, motivierte
Mitarbeiter, die sich nicht nur einbrin-
gen, sondern auch genau zuhoren. Ob
Hotelketten oder kleine Betriebe, wir
nehmen die Bediirfnisse unserer
Kunden ernst. Aus vielen Geschéaftsbe-
ziehungen sind ja im Verlauf der Zeit
auch Freundschaften entstanden. Und
all diese Kontakte zahlen sich wieder
aus bei Weiterentwicklungen oder dem
Ausbau der Produktepalette.

Thr Denklabor befindet sich abseits der
Zentren in Davos. Das Landwassertal
als Mini-Silicon-Valley?

Silicon Valley tont vermessen. Mirus
setzt jedoch konsequent auf Eigenent-
wicklungen made in Switzerland, oder
eben made im wunderschénen Davos.
Fiir uns ist vor allem wichtig, standig
auch in Details nach Verbesserungen zu
forschen. Wir wollen uns nicht mit
halben Sachen zufriedengeben. Bei uns
gilt das Motiv: Du kannst es noch
besser machen. Getreu dem von Avis
gepragten Slogan: We try harder.

Sie zdhlen mittlerweile schweizweit
iiber 3500 Kunden. In welchem
Segment wollen Sie noch zulegen?

Wir kénnen und wollen noch in diversen
Bereichen zulegen. Interessant ist fiir
uns beispi ise die boomende

So ist es. Die Atmosphére in einem
Hotel faszinierte mich. Die Géste aus
aller Welt, die vielen Sprachen, die
fremden Kulturen. Der Hotelier ist ein
Generalist, der einen enorm breiten

Catering-Branche. Caterer haben
teilweise Pools von bis zu 500 Teilzeit-
Beschaftigten und sehen sich deshalb in
der Planung und in der Kommunikation
vor besonders grosse Herausforderun-

Aufgabenbereich gen gestellt.
abdecken muss, dabei «Der Hotelier sucht

aber die einmalige s Diese und andere
Gelegenheit erhalt, zuerst elnma'l_ n_aCh Herausforderungen
durch seine Arbeit die Angeboten, die ihm wollen Sie 16sen mit
Welt zu entdecken. 5 ait i i 7\ dem neuen HR-Tool
Die Moglichkeit, einen die Arbeit l¥n Hinter 3.0, das sich derzeit
so vielseitigen Beruf grund erleichtern.» iy ger Einfihrungs-
ausiiben zu kénnen, Fabian Fingerhuth phase befindet. Was
war die Motivation, Geschaftsfilhrer Mirus ist denn neu?

mich schulisch
weiterzubilden und spéter die Hotel-
fachschule in Lausanne zu besuchen.

Sie fiihrten Hotel- und Gastrobetriebe
in der Schweiz, Frankreich und auf den
Malediven. Was war der Grund, vom
Hotelier zum Dienstleister fiir Hote-
liers zu wechseln?

Vorrund acht Jahren befand ich mich in
einer Phase der Neuorientierung. Mirus
war mir natiirlich bekannt, die Dynamik
dieses Unternehmens imponierte mir.
So bewarb ich mich spontan — und
wurde ebenso spontan engagiert.

Wie Sie war auch Paul Petzold, der
Mirus vor 20 Jahren griindete, zuvor
als Hotelier titig und kennt darum die
Bediirfnisse der Branche an Software
und ) Lo

Ich kann und will mich nicht verglei-
chen mit Paul Petzold, von dem ich
ungeheuer viel lernen konnte. Aber ja,
ich denke, ich bringe diese Vorausset-
zung ebenfalls mit.

Eines unserer Ziele
war: Wir wollten von Microsoft unab-
héngiger werden. Mit Mirus 3.0 wird
der Hotelier auch in der Lage sein,
samtliche HR-Prozesse mit allen
moglichen Devices wie Smartphones
und Tablets zu erledigen. Zudem wollen
wir die Finanzbuchhaltung und das
Rechnungswesen so ausbauen, dass es
auch fiir internationale Konzerne
anwendbar ist. Neu werden alle
Prozesse in einem Programm abge-
wickelt, der Austausch zwischen
einzelnen Programmen wird komplett
hinfallig. Zudem haben wir versucht,
mit HR 3.0 den gesteigerten Anforde-
rungen eines umfassenden Verstandnis-
ses der Personaladministration Rech-
nung zu tragen. Der ganze Bereich in
Bezug auf Auswertungen wurde stark
ausgebaut, die Budgetierung nimmt
im Mirus HR 3.0 einen véllig neuen
Stellenwert ein, und die Thematik der
mandanteniibergreifenden Daten-
bearbeitung wurde umgesetzt.

Neue Produkte bedingen einen
M i an Aus- und Weiterbil-

Welches sind die h
Erwartungen von Hoteliers an eine
Software fiirs Backoffice?

Der Hotelier sucht zuerst einmal nach
Angeboten, die ihm den Alltag im
Hintergrund erleich-

dung.

Weiterbildung und vor allem die

Beratung sind entscheidend wichtig.

Allein in diesem Januar verzeichneten
unsere zwolf Kunden-

tern. Er moéchte sich so berater 2457 Support-
o wiomoglchseioe - Zg Porwal Inn shab- U 206 Tustitn
widmen kénnen, also ten Ja-h-' bel Mirus Grunde nichts mit

der Betreuung seiner
Gaéste. Und er mochte
nicht nur eine

zum CEO ernannt
Fabian Fingerhuth, 41,

unserer Software zu
tun. Es waren
HR-Fragen inhaltlicher

Vom Hotelier zum Dienstleister fiir die Hoteliers: Der neue Mirus-Geschftsfiihrer
Fabian Fingerhuth. g

Mirus abgegeben. Zudem wird Paul Wir hoffen natiirlich sehr, dass auch
Petzold fiir mindestens drei Jahre als das WEF noch lange in Davos zu Hause
Verwaltungsratsprésident von P &I ist.

Schweiz tatig sein. Dass der Mirus-

Griinder mit seinem Beabsichtigen Sie,

Software, die ihm ein
Minimum an Arbeit
beschert, sondern
auch ein Maximum an
Sicherheit, wenn es
darum geht, sich im
gesetzlichen Rahmen
zu bewegen. Es gibt ja
eine beeindruckende
Anzahl von Bestim-
mungen und Vor-
schriften, die auch
noch von Kanton zu
Kanton unterschied-
lich ausgestaltet sein
konnen.

absolvierte die Hotelfachschule
Lausanne, war in fithrender
Funktion in Hotel- und Gastro-
betrieben tétig und kam nach
einem Abstecher bei der SGH
vor sieben Jahren zu Mirus.
Fingerhuth ist verheiratet, zu
seinen Hobbys zédhlen Alpinis-
mus, Rudern und Tauchen.
Die Mirus Software AG mit
Hauptsitz in Davos wurde vor

Natur, etwa zur
Abrechnung bei
Krankheit oder zum
L-GAV.

Seit zwei Jahren
gehort Mirus dem

Anbieter P&I,
operiert aber eigen-
stindig. Wird das in

20 Jahren von Paul Petzold absehbarer Zukunft
gegriindet und ist heute so bleiben?
Marktleader im Bereich Ja! P&I hat ein klares
Backoffice- yement- B nis zur
Software fiir die Hotellerie. Eigenstandigkeit von

technischen Know- i 3 mit P&I im Riicken in
how, Marktwissen (SElnes unserer Ziele absehbarer Zeit ins
und Beziehungsnetz fiir das neue HR-Tool  Ausland zu expandie-
im Boot bleibt, ist fiir war: Wir wollten von  ren?
alle Beteiligten ein - = - Das benachbarte
Gewinn. Vonseiten Microsoft unabhangl' deutschsprachige
der P&I gibt es ger werden.» Ausland ist fiir uns
ibrigens noch ein s " schon interessant.

ites klares Gmﬂgﬁhmr Mirus Schliesslich tickt ein
Bekenntnis: Davos Osterreichischer

bleibt der Hauptsitz von Mirus. Wir
befinden uns hier mitten in der Welt des
Tourismus und der Hotellerie. Davos als
Standort ist nicht verhandelbar.

Eher zieht das WEF aus Davos weg als
Mirus?

Hotelier ja nicht anders als sein
Schweizer Kollege. Aber dazu miissten
wir erst eine neue Abteilung schaffen.
Vorerst haben wir noch viele Ideen fiir
den Schweizer Markt und wollen unsere
Schweizer Kunden weiterhin positiv
liberraschen.

Standpunkt

E's braucht mehr
Klarheit im

schweizerischen
Bildungssystem

ie Debatte um die

Ausbildung im Tou-

rismusbereich ver-

folge ich mit gemisch-
ten Gefiihlen. So begriissenswert
die verschiedenen Initiativen zur
Forderung der Aus- und Weiter-
bildung sind, so problematisch ist
die Tendenz, Verwirrung anstatt
Klarheit zu schaffen. Das schwei-
zerische Bildungssystem mit sei-
ner hohen Durchldssigkeit zwi-
schen verschiedenen Bildungs-
wegen ist gut, aber es braucht
klare Regeln fiir Ubergénge und
Titel, welche die unterschiedliche

«Auch die Tourismus-
industrie und die
Destinationen sind
herausgefordert.»

Orientierung beziiglich Inhalten
und Methoden beriicksichtigen
und ernst nehmen. Auch die Tou-
ri industrie und insb de-
re die Destinationen sind heraus-
gefordert. Letztere miissen eine
Strategie zur Entwicklung der
Humanressourcen und eine fiir
Forschungs- und Entwicklungs-
zusammenarbeit mit den Univer-
sitdten und Fachhochschulen
entwickeln. Hochschulen sind in
Lehre und Forschung zu Recht
«theorielastig; Theorie ist not-
wendig und niitzlich, um die
Realitit zu verstehen, sie férdert
Denkweisen - im Gegensatz zu
Rezepten. Rezepte sind aber in
einem dynamischen Wettbe-
werbsumfeld mit Touristen, wel-
che dank den neuen mobilen
hnol immer unabhi
ger werden und immer mehr an
der Produktion des Erlebnisses
teilnehmen, von sehr beschréank-
ter Relevanz. Analytische Denk-
weise als Alternative bedingt aber,
dass die Destinationen Human-
ressourcen und Innovation als
strategische Prioritéit ansehen.

* Rico Maggi ist Director Master in International
Tourism an der Universitat Lugano

Aufgefallen
Ziirich begibt sich
auf Augenhdhe
zu New York

Mit dem
Festival
«Zirich
Meets New
York» will
die Limmat-
p stadt sehr
selbstbewusst
vom 16. bis 23. Mai'in New York
auf Ziirichs Meriten im Bereich
der Wissenschaft, Kultur und
wirtschaftlichen Innovation
aufmerksam machen. In
verschiedenen Foren diskutie-
ren Vertreter der Universitat
Ziirich und der ETH tiiber Stadte
der Zukunft, Schwarze Lécher
oder die Steuerung stadtischer
Verkehrsstrome. Passend zur
Verkehrsdiskussion ist das
Musikprojekt «Out of Chaos»,
das vom Kiinstler Dieter Meier
prasentiert wird, oder das
Seminar der Versicherungs-
branche tiber die Friiherken-
nung von unvorhersehbaren
Ereignissen. ste
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Das neue Tourismus-
gesetz des Kantons
Wallis ist unter Dach
und Fach. Es regelt
Finanzierung und
Strukturen. Damit
liegt das letzte Ele-
ment der Tourismus-
strategie 2015 vor.

THERES LAGLER

rossen  Handlungs-
spielraum: Das erhal-
ten die Gemeinden
mit dem neuen Walli-
ser Tourismusgesetz. Das Kan-
tonsparlament hat die Vorlage
letzte Woche in zweiter Lesung
mit 87 zu 37 Stimmen verabschie-
det. Kiinftig konnen die Ferien-
orte selber entscheiden, ob und
wenn ja welche Instrumente sie
zur Tourismusfinanzierung ein-
setzen wollen. «Das Wallis ist
sehr heterogen. Im Unterwallis
spielen die Zweitwohnungen
eine zentrale Rolle, im Oberwallis
ist es die Hotellerie», erldutert
Staatsrat Jean-Michel Cina. «Wir
sind davon weggekommen, ein
Finanzierungsmodell fiir den
ganzen Kanton vorzugeben.»

Bei den Kurtaxen gibt es kiinftig
keine Obergrenze mehr
Die Instrumente, die das Tou-
rismusgesetz  vorschlagt, sind
nicht neu, aber viel flexibler aus-
gestaltet als bisher. So fallt bei der
Kurtaxe, die der Gast pro Uber-
nachtung zahlt, die staatlich fest-
gelegte Obergrenze weg. Bisher
betrug sie 2.50 Franken. Nun ent-
-scheiden die Gemeinden iiber
deren Hohe. Die Beherbergungs-
taxe darf einen Franken pro
Ubernachtung nicht iibersteigen.
Derzeit betrdgt sie 50 Rappen.
Die Gemeinden diirfen beide Ta-
xen auch in Form von Pauschalen
erheben, die auf objektive Krite-
rien wie die Anzahl Zimmer eines
Hotels oder die Fliche einer
Zweitwohnung abstiitzen. Das
eingenommene Geld bleibt neu
vollumfinglich in den Gemein-
den. Damit sollen Infrastruktu-
ren, Betrieb, neue Angebote oder
‘Werbung bezahlt werden.

Eine ganze Palette von Abgaben
steht zur Wahl

Der Walliser Volkswirtschafts-
direktor betont, dass dariiber hin-
aus noch weitere Finanzierungs-
instrumente bestehen, die in
anderen Gesetzen geregelt sind.
«Wir haben beispielsweise bei
der Revision des kantonalen Ge-
setzes iiber Handanderungssteu-
ern den Gemeinden die Moglich-
keit gegeben, eine Zusatzabgabe
zu erheben», so Cina. Die Grund-

Das letzte Puzzlestiick der Walliser Tourismusstrategie 2015 kann jetzt hinzugefiigt werden: das neue Tourismusgesetz.

Illustration htr

Reform komplett

lagen fiir allfillige Zweitwoh-
nungsgebiihren sind im Raum-
planungsgesetz zu finden (siehe
auch Box). Sie wurden beim neu-
en Tourismusgesetz explizit aus-
geklammert, um die Vorlage
nicht unnétig zu gefahrden.

Die Gemeinde Bagnes hat bereits
konkrete Pline

Wie Gemeinden mit diesen
neuen Freiheiten umgehen kon-
nen, zeigt exemplarisch Bagnes
auf. Die Gemeinde, zu der auch
die bekannte Destination Verbier
gehort, will noch diese Woche
eine Arbeitsgruppe ins Leben ru-
fen. «Wir wollen auf Kur-, Beher-
bergungs- und Zweitwohnungs-
taxen verzichten, und uns voll auf
eine Tourismusforderungsabga-
be fokussieren», erlautert André
Guinnard. Sie soll je nach Ausge-
staltung gegen 8 Millionen Fran-
ken einbringen. Weitere 2 bis
3 Millionen erhofft sich der Ge-
meindeparlamentarier und Im-
mobilienhindler von Zusatzab-
gaben auf der Handidnderungs-
steuer, welche Bagnes bereits ein-
gefiihrt hat.

Kein Destinationszwang mehr,
der Markt soll es richten

Ob sich auch kleine Gemein-
den mit diesen Instrumenten zu
helfen wissen, bezweifelten ein-

zelne Kantonsparlamentarier. Ih-
nen entgegnet Cina: «Jede Ge-
‘meinde muss Verantwortung und
Leadership iibernehmen. Kann
sie das nicht, muss sie sich gros-
seren und stirkeren Destinatio-
nen anschliessen.» Der Kanton
iibe keinen Zwang aus. Das regle
der Markt, so Cina. Kommunale
und interkommunale Tourismus-
organisationen sollen inskiinftig

as Bundesgericht hat
letzte Woche einen
wegweisenden Ent-

scheid gefillt: Die Engadiner
Gemeinde Silvaplana darf eine
Lenkungsabgabe auf Zweitwoh-
nungen erheben. Ferienwoh-
nungsbesitzer, die ihr Domizil
nicht regelmissig vermieten,
' miissen der Gemeinde kiinftig
eine Abgabe von 2 Promille des
Steuerwerts der Wohnung ent-
richten. Das Bundesgericht
stiitzt sich dabei auf zwei Geset-
zeserlasse: einerseits auf das
Gesetz iiber Gemeinde- und
Kirchensteuern des Kantons
Graubiinden, das festlegt, wel-
che Steuern Gemeinden erhe-
ben diirfen. Andererseits auf das

nicht mehr als Verein, sondern
als AG organisiert sein.

Kanton schliesst Tourismusreform
2015 zeitgerecht ab

Im Wesentlichen ist damit die
Tourismusstrategie 2015 abge-
schlossen. Cina hatte diese nach
der Ablehnung einer kantonalen
Tourismusabgabe im Jahr 2009
lanciert. Als Erstes wurde das

nationale Raumplanungsgesetz.
Dieses schreibt in Artikel 8 vor,
dass Gemeinden Massnahmen
ergreifen miissen, um ein aus-
gewogenes Verhiltnis zwischen
Erst- und Zweitwohnungen si-
cherzustellen. Ziel der Mass-
nahmen seien insbesondere die
Beschrankung der Zahl neuer
Zweitwohnungen, die bessere
Auslastung bestehender Zweit-
wohnungen sowie die Forde-
rung von Hotellerie und preis-

Tourismus-Observatorium reali-
siert, das der Branche wissen-
schaftliche Entscheidungsgrund-
lagen liefert. Es folgte die bran-
cheniibergreifende ~ Vermark-
tungsorganisation Valais/Wallis
Promotion, die vom Kanton jahr-
lich 10 Millionen erhélt. Nun liegt
mit dem Tourismusgesetz der
dritte und letzte Teil vor.
Siehe auch Seite 7

Urteil zu Zweitwohnungstaxen

nung beim Biindner Volkswirt-
schaftsdepartement, nicht. «Die
Gemeinden miissen genau ab-
wigen, ob sich die Mehreinnah-
men lohnen oder ob ein Image-
schaden entsteht, wenn man die
Zweitwohnungsbesitzer zusitz-
lich zur Kasse bittet und damit
verdrgert.» Grosse Destinatio-
nen wie Davos, Flims und Scuol
haben jedenfalls abgewunken.
Im Kanton Wallis kennen ein-
zelne Destinationen bereits eine

giinstigen Erstwol

Dass nun eine Gemeinde
nach der andern eine Lenkungs-
abgabe auf Zweitwohnungen
einfiihrt, wie gewisse Medienbe-
richte suggerierten, glaubt Carlo
Decurtins, Jurist fiir Raumpla-

weitwohnur Cham-
péry und Anniviers beispiels-
weise. Die sechs Gemeinden
von Crans-Montana bringen im
Juni ein entsprechendes Regle-
ment zur Abstimmung. Verbier
hingegen will verzichten. tl

Zentralschweiz

die Gotthard
Raststétte

2013 war das erfolgrelchste Ge-
schéfts;a]n der Gotthard-Rast-
stitte A2 Uri AG. Der
umsatz betrug 28 Mio.
was einer Ertragssteigerung von
4,7% zum Vorjahr entspricht. Der
operauve Cashﬂow belief sich auf

Franken bedeutet Rekord und ist
um 97,2% besser als im Vorjahr.
Im Jahr 2013 besuchten mehr
als 1,37 Millionen Personen die
Gotthard-Raststitte.

Auch Luzern
fiihrt «Nette
Toiletten» ein

nette
Toilette

Zu uptnmeren, lancie-
ren Luzern Tourismus und die
Luzern
mit der Stadt Luzern die «Netten
Toiletten». Dreizehn Luzerner
Gastro-Betriebe stellen in Bars,
Cafés, Restaurants und Hotels
ihre Toiletten ohne Konsuma-

gung. Kﬁ:zﬁch hatgauchﬂhun
dass 13 R

und Hotels ihre Toiletten den

Passanten zur Verfiigung stellen.

Wissenschafts-
Meeting bringt
5500 Logiernéchte

Das Setac Europe Annual Meet-
ing, das vom 11. Mai bis heute
Donnerstag im Congress Center
Basel statigefunden hat, brachte
den Hotels in Basel und der Re-
gion rund 5500 Ubernachtungen.
Die Wertschopfung betrug rund
3 Mio. Franken. Die Setac Society
of Environmental Toxtcology and

schaft. Das diesjahrige Meeting
stand unter dem Motto «Sciences

Giitsch startet ohne die Bahn

Uber die Finanzierung der
Giitschbahn haben sich
der Luzerner Stadtrat und
die Chéteau Giitsch AG
geeinigt. Ende Mai werden
Hotel und Restaurant
wieder eroffnet.

An die Sanierung der Giitschbahn
zahlt die Stadt Luzern 1,65 Mio.
Franken, die Chéteau Giitsch Im-
mobilien AG (CGI) 1,46 Mio.
Franken. Dies sieht der soeben
vereinbarte Finanzierungsschliis-
sel vor. Im Gesamtbetrag von 3,11
Mio. Franken enthalten ist auch
ein Beitrag an die Betriebskosten
in den kommenden 25 Jahren.
Der Stadtrat beantragt deshalb
dem Parlament einen Kredit von
1,73 Mio. Franken, der auch den
notwendigen Zinsbetrag beinhal-
tet, wie die Stadt Luzern mitteilt.
Im Vertrag mit der Stadt verpflich-

Endlich wird dem Chateau
Giitsch Leben eingehaucht. aib

tet sich die CGI zum Bau der An-
lage und zum Betrieb wihrend 25
Jahren. Sollte die CGI nicht mehr
in der Lage sein, die Giitschbahn
zu betreiben, hat die Stadt das
Recht, den Betrieb auf eigene
Kosten weiterzufiihren.

* frither.

Das seit Langerem geschlosse-
ne Chateau Giitsch - Hotel und
Restaurant - wird am 26. Mai er-
offnet. Und zwar mit einem Soft
Opening, erklart Gesa Eichler,
Geschiftsfiihrerin der Chéteau
Giitsch Immobilien AG, und be-
stiitigt einen Bericht der «Neuen
Luzerner Zeitungy.

Das Hotel mit 25 Zimmern und
2 Suiten sowie 30 bis 34 Mitarbei-
tenden wird Gérard Oliver Kuhn
(33) als Direktor fithren. Das
Chéteau Giitsch kennt Kuhn von
Wihrend kurzer Zeit
war er Leiter des Restaurants,
das vom 1. September 2011 bis -
31. Mai 2012 unter der Agide von
Fritz Erni, Direktor des Hotels
Montana, stand. Zuletzt war
Kuhn als Chef des Restaurants
Clouds im Ziircher Prime Tower
titig. Auch der neue Kiichenchef
Andreas Haseloh (35) arbeitete
bereits frither als Sous-Chef im
Schlossrestaurant. dst

across bridges, borders and
boundaries». dst
TODESANZEIGE

Abschied von

Bestiirzt nimmt der Verwaltungsrat der Languard Pontresina AG/Hotel Allegra

Albert Metz-Pfister

Mitglied des Verwaltungsrates

Sein langjahriges Engagement fiir das Hotel Allegra in Pontresina, von der
Planung bis in seine letzten Lebenswochen war einzigartig. Albert wird uns
immer in bester Erinnerung bleiben.

Die Lebens-Ubergangs-Feier findet am Freitag, den 16. Mai 2014, um 14.00 Uhr
in der katholischen Pfarrkirche in Stans statt.

Languard Pontresina AG

Der Verwaltungsrat sowie
Direktion und Mitarbeiter
Hotel Allegra, Pontresina
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Faszination Bahnwelt

Die «Lokparade» war beliebtes Foto-Sujet am «Tag der offenen Tuirex, der zum Jubilaum «125 Jahre Rhétische Bahn» in Landquart stattfand.

«Selfien-Time: RhB-Direktor Hans Amacker (|.) und
VR-Prasdient Stefan Engler vor der Jubildms-Lokomotive.

SRG-Generaldirektor Roger de Weck sprach zur Filmpre-
miere von «Die Pioniere der Eisenbahn in Graubtinden».

Bilder swiss-image.ch/Nadja Simmen

Die HCD-Spieler Janick Schwendener, Enzo Corvi und

Zu ihrem 125-jahr-
Jubildum lud die Rhati-
sche Bahn (RhB) am
Samstag zum «Tag
der offenen Tiire» ein.
Uber 12500 Besuche-
rinnen und Besucher
blickten in Landquart
hinter die Kulissen.

SABRINA GLANZMANN

s war ein abwechs-

lungsreiches Pro-

gramm, das Bahnfreun-

de aus der ganzen
Schweiz in Landquart erwartete:
Am «Tag der offenen Tiire» der
Rhitischen Bahn (RhB) blickten
letzten Samstag iiber 12500 Be-
sucherinnen und Besucher hin-
ter die Kulissen der Biindner
Alpenbahn. Auf dem Areal der
Hauptwerkstitten und dem Gii-
terumschlagszentrum gab es mit
Lokparaden, Ausstellungen oder
Konzerten so einiges zu bestau-
nen. Ebenfalls prasentierten die
RhB und Radi iun Ru-

Sesselriicken

Victoria-Jungfrau
erhilt neue
Direktion

Das Ehepaar Urs (38) und Yas-
min (34) Grimm Cachemaille

iibernimmt ab 16. Juni die Direk-
tion des Victoria-Jungfrau Grand

Hotel&Spa in Interlaken. Zuletzt
fiihrten sie seit 2010 das Waldhaus
Flims Mountain Resort&Spa. Mit
der Victoria-Jungfrau Collection
sind die beiden, dank fritherer Ta-
tigkeiten im Bellevue Palace in
Bern und Palace Luzern, bestens
vertraut. Fredi Daumiiller hatte
das Interlakner 5-Sterne-Haus seit
dem Riicktritt von Stefan Boll-
halder interimistisch geleitet.

Geschiftsfiihrer
verlasst Zug
Tourismus

Urs Raschle verlisst nach sieben
Jahren Zug Tourismus auf Ende

Jahr. Im Rahmen seiner Kandida-
tur fiir den Zuger Stadtrat sind

mantsch (RTR) am «Tag der
offenen Tiire» gemeinsam das
Jubildumsbuch und den neuen
RTR-Film «Die Pioniere der

Eisenbahn in Graubiinden» von
Filmemacher Ruedi Bruderer.

Beat Forster (v.1) erfillen Autogramm-Wiinsche der Fans.

«Prix Randon» fiir den
Vier-Quellen-Weg

Der Verband Schweizer
Wanderwege hat am Sams-
tag die Stiftung Vier-Quel-

len-Weg mit dem Prix
Rando ausgezeichnet. Der

Preis ist mit 10000 Franken
dotiert.

«Die Jury hat den Vier-Quellen-
Weg wegen seiner schonenden

ise, der T 1den
Unterhaltslosung und der bei-
spielhaften Zusammenarbeit der
Tourismusorganisationen  pra-
miert», sagte Jury-Prasident Peter
Jossen an der «Prix-Rando»-Preis-
verleihung auf dem Berner Haus-
berg Gurten. Der 2012 eroffnete,
85 Kilometer lange Wanderweg
fithrt zu den Quellen der Fliisse

Rhein, Reuss, Ticino und Rhone.
Gelobt wurden an der Verleihung
auch die gute OV-Anbindung,
Kommunikation und Vermark-
tung oder die Verbindung der vier
Quellen in einer mehrtigigen
Wanderung. «Unsere jahrelange
Arbeit hat sich gelohnt. Der Weg
erméglicht vielen Bergfreunden,
diese einmalige Landschaft zu
geniessen», so Initiator und Pro-
jektleiter Paul Dubacher. sag

Stiftungsrétin Sigrid Fischer-Willa und Paul Dubacher, Initiant und
Projektleiter des «Prix-Rando»-Hauptsiegers Vier-Quellen-Weg. 2

Raschle und Zug Tourismus iiber-
eingekommen, das Arbeitsverhalt-
nis im gegenseitigen Einverstind-
nis aufzulosen. Dieses Vorgehen
ermdgliche einerseits Zug Touris-
mus, die Nachfolge friihzeitig an-
zugehen, und anderseits Urs
Raschle, einen klaren Schluss-
strich unter seine Zeit bei Zug Tou-
rismus zu setzen.

Hotel in Hasliberg
eréffnet mit neuen
Eigentiimern

Panos Perreten und Monika
Ellinger iibernehmen auf die

Sommersaison das Hotel Viktoria
in Hasliberg an der Bergstation

Reuti mit 87 Zimmern. Die hol-

ldndische Besitzerfamilie wvan
Woerden hat sich aus familidren
Griinden entschieden, das Hotel
zu verkaufen. Dabei war es ihr
Waunsch, das 3-Sterne-Haus einem
Nachfolger aus der Region zu
iibergeben, der das Hotel person-
lich fithrt. Panos Perreten und
Monika Ellinger besitzen seit 2007
bereits das Hotel Sherlock Holmes
in Meiringen. dst

ANZEIGE

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

Unsere Weberei gibt Stoff: Schweizer
Qualitdt in ihrer schonsten Form

100 Meter Stoff pro Stunde: In der eigenen Leinenweberei in Burgdorf treten wir

* ganz schon aufs Gaspedal. Unsere tber 140-jahrige Erfolgsgeschichte verdanken
wir jedoch nicht nur der Geschwindigkeit, sondern vielmehr der Qualitat und der
Verlésslichkeit. Deshalb entwickeln wir auch in Zukunft hochwertige, auf die
spezifischen Kundenwiinsche angepasste Stoffe. Das Beste an unserem Service:
Unsere Kunden erhalten alles aus einer Hand —vom Design tiber die Entwicklung
und die Herstellung bis hin zur Pflege in unseren eigenen Waschereien.

Sd]wob

textiles of Switzerland
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Obscur nectar du desir

Les viticulteurs
genevois voulaient
mettre la lumiére sur
leur millésime 2013
de qualité. Mais en
choisissant Carole
Bouquet, comme
marraine, le faisceau
s'est déplacé.

ALEXANDRE CALDARA

e millésime 2013 gene-

vois sera de qualité: «A

Pantelleria aussi, la con-

cordance des Dieux», se
réjouit Carole Bouquet, marraine
ici et vigneronne en Sicile. Au
majestueux chiteau des Bois, elle
arrive sur la pointe des pieds, en
gabardine beige et pantalon noir
évasé. On lui présente la vingtai-
ne de vignerons, elle serre chaque
main attentivement. Les noms de
domaines défilent sous son re-
gard qui contient un pan de I'his-
toire du cinéma: «Alouette, Fau-
bourg, Ménades.» Le buffet que
servira le traiteur Philippe Chev-
rier ne sera pas froid comme celui
de Bertrand Blier, il comprendra
de la longeole en crofite pour
célébrer le terroir.

Le Gamaret devient un des leaders
de la production du bout du lac

Le président de I'Interprofessi-
on des vins de Geneve, Robert
Cramer, annonce mardi que ce
millésime 2013 marque l'arrivée
du Gamaret dans les cépages
phares genevois puisqu'il dépas-
se en quantité encavée le Pinot
noir. Pour la premiére fois depuis
la premiere bouteille genevoise
de Gamaret en 1989.

Mais avant de poursuivre John
Dupraz, président de I'Office de
promotion des produits agricoles
de Geneve, se soucie de savoir si
la marraine comédienne connait
l'existence de ce cépage. Elle rit:
«Non, et je n'aurais pas fait sem-
blant de le savoir.» 1l lui explique
alors qu'il s'agit d'un cépage créé
par un croisement entre le Gamay
et le Rechsteiner par des cher-
cheurs de la station fédérale
Agroscope de Changins. Carole
Bouquet donne a son tour une
tendre lecon, en matiére de cépa-
ge, elle précise qu'elle ne produit
pas un Passito, mais un Muscat
d'Alexandrie, a Pantelleria.

Quand Paolo Basso, meilleur
sommelier du monde en 2013 et
parrain du millésime, lance une

Carole Bouquet, marraine du millésime 2013 de Genéye, mardi au Chéateau des Bois.

devinette comme: «Quel est le
premier vin au monde a prendre
le soleil le matin?» elle bouillit
d'impatience: «Allez dites le, vous
le savez évidemment...» 1l cede:
«Gisborne, en Nouvelle-Zélan-
de.» Une voix de Stentor s'éléeve
dans la salle: «Mais non, c'est
Geneve.»

L'aura de Carole Bouquet met
un peu la présentation du millési-

me a distance. Conseiller d'Etat et
viticulteur, Luc Barthassat résu-
me la situation: «Je suis un peu
fébrile devant vous, ma mére me
trainait au cinéma, je vous ai vu a
l'écran. Mais nous sommes ici
pour parler de nos vins de quali-
té, cet obscur objet du désir»,
ose-t-il finalement convoquant la
mémoire de Luis Buiiuel, a la féte
de Dyonisos. Donc... Les viticul-

Frangois Wavre

teurs présentaient un millésime
2013 issu d'une trés petite récolte
avec 8229097 litres, le volume
encavé est, avec 2003, le plus fai-
ble depuis plusieurs décennies.
Notamment d a un hiver relati-
vement long et un printemps
frais, peu ensoleillé et au violent
épisode de gréle du 20 juillet quia
endommagé 10% du vignoble.
Mais ce petit rendement de 0,57

litres par métre carré devrait aussi
étre gage de qualité. Avec une
densité des moits supérieure aux
exigences fédérales en matiere
d'Appellation d'origine controlée
(AOC) et justement 79,4% des cé-
pages produits en AOC. «Cette
petite production nous permettra
peut-étre de résorber certains
stocks», déclare Luc Barthassat.
Le vignoble genevois représente
1434 hectares et comprend une

«Cette petite
production nous
permettra peut-
étre de résorber
certains stocks.»

Luc Barthassat
Conseiller d'Etat

dizaine de cépages de rouge et
une dizaine de blanc. Avec deux
stars, le Chasselas et le Gamay. La
production a évolué ces dernieres
années, avant dominée par le
blanc, le rouge prend le dessus
aujourd'hui, constituant 58% de
la production.

Au chapitre de la dégustation,
on relévera la fraicheur immédia-
te et la complexité au nez du Sau-
vignon blanc du Domaine du Pa-
radis, la légereté du Cabernet
Franc de Beauvent, le fruit immé-
diat du Gamaret de la Cave des
Chevaliéres, la simplicité dérou-
tante du Chardonnay de la Planta
et la magie mystérieuse de la
Mondeuse noire de Grand'Cour.

Une partie commerciale plus
difficile et ennuyeuse

Un tire-bouchon en poche,
comme nouvelle arme de James
Bond Girl, Carole Bouquet a dit
s'en aller rapidement pour rejoin-
dre ses collegues du jury du festi-
val de Cannes qui démarrait
mercredi. Elle a promis de revenir
vite sur ces terres ol ses attaches
sont fortes et qu'enfant, elle ju-
geait «exotiques», pour l'une des
grandes joies de la vie, «boire le
vin». Elle a évoqué sa passion du
nectar et ses sources a Pantelle-
ria: «Par amour d’une terre abon-
dante, battue par le vent, ces pe-
tits chemins vers le lac, ces raisins
ramassés a la main et séchés sur
le sol au soleil.» Puis plus techni-
que: «Vigne taillée en gobelet».
Pour son vin Sangue d’Oro, elle a
fait construire un chai et travaille
avec 'cenologue qui la faisait ré-
ver, Francois Lurton. Elle avoue
que la partie commerciale est
plus difficile, ennuyeuse. «Mais je
ne reviendrais pour rien au mon-
de en arriére.»

Bagnes croit a la taxe

Plut6t qu'une taxe sur les
résidences secondaires, la
commune de Bagnes
envisage de financer ses
infrastructures en se
concentrant sur la taxe de
promotion touristique.

Crans-Montana, la commune de
Bagnes favorise une autre directi-
on. «Nous voulons renoncer aux
taxes sur les résidences secondai-
res, de séjour et d'hébergement
pour nous focaliser sur la taxe de
promotion touristique», annonce
André Guinnard, agent immobi-
lier a Verbier et membre du Con-

Un groupe de travail esten seil général de Bagnes.
ia
train d'étre constitué. Un groupe de mva“ % sem
base
LAETITIA BONGARD 1l a mis sur pied un gmupe de

La nouvelle loi valaisanne sur le
tourisme est sous toit depuis une
semaine et ravive le débat sur
quelles taxes touristiques adopter.
Alors que plusieurs communes
optent pour l'introduction - par-
fois contestée - d'une taxe sur les
résidences secondaires comme a
Champéry, Anniviers et peut-étre

travail indépendant a la recher-
che de solutions «équitables»
pour financer les infrastructures
touristiques. Déja au travail de-
puis plusieurs mois, sa constitu-
tion définitive autour de sept
membres devrait étre finalisée
cette semaine. «Nous n'arrive-
rons peut-étre pas a une repré-
sentativité totale, mais les sous-

groupes de réflexion devraient
nous permettre d'avoir une vraie
discussion.» Lui-méme représen-
tera I'hébergement et a déja con-
duit une trentaine de séances

Le tourisme de Verbier profite
a beaucoup d'indépendants. «d

de promotion

avec les acteurs de la branche. Un
principe: exclure tout représen-
tant d'un exécutif. «L'objectif est
de responsabiliser la base, de
prendre en considération leurs
besoins. Les échos sont jusqu'ici
trés positifs,» André Guinnard
s'est fixé une vingtaine de séances
sur une année pour parvenir a un
projet final de financement.

Une taxe qui devrait rapporter
environ 8 millions de francs

Selon sa vision, cette taxe de-
vrait générer environ 8 millions
de francs. «N'importe quel indé-
pendant bénéficiant du tourisme
devra participer», estime l'agent
immobilier. Selon lui, les bénéfi-
ciaires ne se limitent pas aux
frontiéres cantonales. Par I'exem-
ple: les entrepreneurs de Marti-
gny qui profitent du tourisme de
Verbier, comme les chauffeurs de

taxis, doivent aussi contribuer.
Un autre montant de 2 a 3 milli-
ons de francs devrait parvenir de
la taxe sur les transactions immo-
bilieres, déja introduite. Ce mon-
tant sera destiné a la rénovation
des biens immobiliers et d'héber-
gement touristique.

Pour rappel, la nouvelle loi sur
le tourisme valaisan repose sur
un maximum de flexibilité. Les
communes choisissent . quelles
taxes touristiques introduire en
fonction de leurs besoins. Le
montant de la taxe de séjour est
désormais libre, la taxe d'héber-
gement peut varier de 0 a 1 franc
par nuitée. Le canton prend en
charge le budget annuel d'envi-

ron 10 millions de francs dédié a’

Valais/Wallis Promotion et le fi-
nancement de I'Observatoire va-
laisan du tourisme.

Lire aussi en page 5

Neuchatel

L'Office du
tourisme bien

‘classe

Un classement du mois de mai
des magazines de consomma-

teurs romand et alémanique Bon
2 Savoir et Saldo dans huit offices
de tourisme de villes de Suisse a

-placé celui de Neuchatel en téte.

Avec un total de 7,8 points sur 10
se classant devant Lucerne et
Montreux. Celui de Genéve arri-
ve au dernier rang. Un temps
consacré élevé et de nombreuse
informations expliquées sur un
plan figurent parmi les critéres
retenus.

Une nouvelle suite
au Beau-Rivage
de Neuchétel

Beau-Rivage Hotel

Le Beau-Rivage de Neuchatel
étoffe son offre en présentant une
nouvelle suite baptisée «suite
Alfred Borel». Mesurant 107m*
elle se démarque ainsi claire-
ment des 65 autres chambres et
suites. «Les tons noirs et blancs
chtoient le chrome et le verre. Ils
donnent  cet espace un style ré-
solument contemporain, lit-on
dans un communiqué. Alfred
Borel était un homme d'affaires,
il a acquis le batiment de I'hotel
en 1892. Aujourd'hui encore son

~nom représente la quahté entre-

preneunale

Valais

LHétel Restaurant Mont- -Blanc
aux Marécottes change de pro--
priétaire. Schmidt Expert Immo-
bilier s'est séparé de I'établisse-
ment, sa gestion sera reprise par
T'association valaisanne Insieme.
Une institution qui s'occupe
d'enfants handicapés et qui pren-
dra possession des lieux en sep-
tembre 2014. L'ancien propriétai-
re n'est pas parvenu a fidéliser
une clientéle locale en dehors
des week-ends qui affichaient un
beau taux de fréquentation. aca

Crans-Mbntané
maugure deux

Le vaste chan choor a démar-
ré a Crans-Montana, annonce
«Le Nouvelliste». 1l devrait durer
environ deux ans. Les 2,5 hecta-
res donneront le jour a six par-
kings d'un millier de places et,
au-dessus, une patinoire a-ciel
ouvert, trois' pistes de curling
couvertes et aménageables en
salles et une cafétéria. Le projet
inclutun nouvel habillage pour la
facade du casino. Le tout pour un
montant de 27 millions de francs.
Des p , des bornes inte;

actives et un conteneur d'infor-
mation sont prévus pour assurer
T'accueil des touristes cet été. Ib




' Suisse
La Semaine du
vin suisse

est lancée

La deuxiéme Semaine du vin
suisse se déroulera du 20 au
30 novembre 2014. Swiss Wine
Promotion et l'association Vinea
viennent d'annoncer l'ouverture
des inscriptions. Les restaura-
teurs doivent proposer a leurs
clients durant la semaine un
menu composé de trois accords
mets et vins ou trois accords mets
et vins a la carte. LAuberge com-
munale de Saint-Légier (VD) a
été plébiscitée I'an dernier. . aca

www.semaineduvinsuisse.ch

Genéve

Chopard acquiert
I'Hétel de
Vendome a Paris

Le groupe genevois d'horlogerie-
bijouterie Chopard a fait I'acqui-
sition de la société UHP (Union
hételiere parisienne), propriétai-
re de 'Hotel de Vendome, a Pa-
ris. Le montant de la transaction
n'est pas dévoilé. Le groupe pos-
séde déja une boutique au rez-
de-ch de cet établisse-
ment 5 étoiles, datant de 1723 et
sis au numéro 1 de la place Ven-
dome. Par cette aquisition, Cho-
pard souhaite pérenniser son ré-
seau de boutiques et se diversifier
dans le domaine du luxe.

Fribourg

Un obup de foudre
pour promouvoir
~la destination

Fribourg Région a réuni ses neuf
poles touristiques pour une nou-
velle action de promotion com-
mune qui se présente sous forme
de petits films. Cinq épisodes de
trois minutes chacun, ainsi qu'un
best of, racontent le coup de fou-
dre en contrées fribourgeoises
entre Frangois et la Zurichoise
Julia. IIs seront mis en ligne sur le
site de Fribourg Région et relayés
sur les réseaux sociaux et la
newsletter. Ce projet vidéo a né-
cessité 67 heures de tournage et
50000 francs de budget. b

ANNONCE

hmelleﬁesﬁse\»

Swiss Hotel Association

{{La fixation des
salaires dans le
cadre de la CCNT a
Dleinement fait ses

preuves. )

Pierre-André Michoud,
Propriétaire-Exploitant “ "
de I'Hotel du Théétre, 4 E
Yverdon-les-Bains.

au SMIC
www.smic-non.ch on Suisse

AR
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Un defi

L'Hotel du Lac et sa
brasserie ont trouvé
un repreneur pour
deux ans, en atten-
dant que le projet de
cylindres le rempla-
- ce. A Estavayer-le-
Lac, on salue cette
réouverture.

CLAUDE JENNY

l'extrémité de la pres-
qu'ile Nova Friburgo,
I'Hétel-restaurant du
Lac a Estavayer-le-Lac
est condamné a étre rasé pour
faire place a un nouvel hétel.
Létabli - actuell
sans classification - a vécu ces
derniéres années au rythme d’ou-
vertures et de fermetures, plusie-
urs tenanciers s’y étant cassé les
dents. Lété dernier, il a affiché
portes closes. Au grand dam des
touristes et des habitués de ce
lieu parmi les plus fréquentés de
la Cité ala Rose. Lavancement du
projet de nouvel hotel affichant
quelques lenteurs (lire ci-des-
sous), les promoteurs et proprié-
taires des lieux se sont résolus a
trouver une nouvelle solution
passagere. Une solution provisoi-
re qui devrait durer au moins
deux ans!

Une bonne dose d'optimisme face
4 la difficulté du challenge

Joél Jost a accepté de relever le
défi. Et depuis le ler mars, on
peut a nouveau dormir, manger
et se divertir a 'Hotel du Lac et a
la brasserie du Débarcadére.
«Neus avons signé un contrat de
deux ans a terme fixe», 1-

de deux ans

L'Hétel du Lac et sa brasserie, le Débarcadére, jouissent d'un panorama trés apprécié des hétes de passage et des habitants. ldd

t-il alors que des hétes de passage
arrivent a 'hétel, lequel n’a pas
encore retrouvé sa place sur les
principaux sites d’hébergement
ni sur celui de I'of-
fice du tourisme
local. «Nous de-
vons rencontrer le
nouveau tenan-
cier cette semai-
ne», commente

«J'attaque les
problémes les uns
apres les autres.
Pour l'instant tout

pas peur d'enfiler la salopette et
jai travaillé durant six mois»,
confie-t-il. Avec de beaux matéri-
aux et pas mal de savoir-faire, Joél
Jost a donné une
belle allure au hall
d’entrée de I'ho-
tel, a la brasserie
et au nouveau
coin-lodge. Et
aussi une nouvel-

ent déja subi une rénovation 1é-
gere - ont été laissées en I'état et
cor d a un di

«Outre la clientele touristique en
été, mon but est que les gens de la

moyen. Le prix de la chambre
double s'éleve a 120 francs avec
petit-déjeuner et vue sur le lac.

Le tenancier vise une
exploitation a l'année

Si le propriétaire a assumé les
charges de remise en conformité
au niveau sécurité, les autres tra-
vaux ont été pris en charge par le

Laurent Mollard, @ S€ passe bien.» le couleur a la
directeur de I'OT Jodl Jost discothéque. Les
Payerne-Estava- nouveau tenancier du hamb

yer. Cette réou-

verture est pour lui la bienvenue:
«Méme si nous espérons la cons-
truction d'un nouvel hétel a cet
endroit privilégié, la réouverture
de I'hétel-; est de toute

te Pierre Aguet, représentant des
promoteurs du nouvel hotel.
«Tout le monde dit que je suis
geux!», lance le rep
conscient de la difficulté de re-
lancer un établi fermé

maniere préférable a une zone
morte.» Point de vue partagé par
le nouveau syndic d’Estavayer,
André Losey: «C'est une bonne
chose de voir cet établissement
I

durant presque un an et du risque
de devoir rendre la clé au terme
du contrat. «<Mais ¢a me va trés
bien comme situation», rassure
Joél Jost qui se montre résolu-
ment optimiste. «J'attaque les
problémes les uns apres les au-
tres, au jour le jour et pour I'ins-
tant tout se passe bien», déclare-

P vie provisoi ».

Apres avoir exploité un hétel-
restaurant en Valais et deux dis-
cotheéques a Lausanne, Joél Jost
n’a pas ménagé sa peine pour re-
donner un peu de lustre a un éta-
blissement dont les locaux souf-
fraient d’'un manque de rénova-
tion. Le nouveau tenancier a
donc mis la main ala pate: «Je n'ai

de I'ho-
tel - qui
avai-

Trois étoiles dans un
quartier en devenir

L'Ouest lausannois s’enri-
chit d'un nouvel hotel trois
étoiles: le Discovery. I1
abrite aussi le siége du
groupe Boas, dont il porte
la marque. Il mise sur sa
proximité avec les campus
de I'EPFL et de 'UNIL.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Fraichement installé dans son
nouveau centre administratif, 3
Crissier, dans I'ouest lausannois,
le groupe Boas en a profité pour y
implanter un nouvel hétel, le Dis-
covery, un trois étoiles supérieur
de 98 chambres. 11 s'agit du dixie-
me établissement hételier du
groupe, fort de 450 unités d’héber-
gement. Congu par les services
spécialisés de Boas Swiss Hotels
et réalisé sous leur controle, le

nouvel hétel se veut d'une archi-
tecture résolument contemporai-
ne. Une fois les travaux achevés, il
passera sous le contréle du fonds
immobilier genevois 1875 Finan-
ce. Si le montant d'investisse-
ment global n'est pas connu, il
peut étre évalué a 30-32 millions
de francs. Pour la partie hoteliére,
Boas y est engagé a hauteur d’en-
viron 2,5 millions pour 'investis-
sement hételier. Il est au bénéfice
d’un premier bail de 20 ans, re-
conductible tous les cinq ans.

Annoncé comme «fer de lance du
pole d'affaires Lausanne-Crissier»
En forme de triangle, 'hotel
entoure un patio végétalisé et bé-
néficie d'ouvertures vitrées maxi-
males. Si pour le moment, elles
s'ouvrent sur des terrains en fri-
che, le plan de quartier adopté
prévoit la construction aux alen-
tours de bureaux et de logements.
Annoncé comme «fer de lance du

futur pole d'affaires Lausanne-
Crissier» par Bernard Russi, pré-
sident du groupe, il devrait étre
relié par des navettes - en atten-
dant une liaison réguliére par les
transports publics - au Swiss
Tech Convention Center et aux
campus de I'EPFL et de I'Univer-
sité de Lausanne ainsi qu'aux ga-
res CFF de Lausanne ou Renens.
11 se pose en concurrent direct du
Starling Hotel (sur le site de
I'EPFL), de 'Hétel des I i

‘lequel se re-
fuse a articuler le moindre chiffre.
Son objectif est de faire tourner
I'établissement toute l'année.

t le projet de nouvel
E hétel? 1l avance, mais...
\ pianissimo. Cet hotel,

qui doit occuper une grande
_ partie de la presqu’ile, a déja
fait couler beaucoup d’encre et
ne rencontre toujours pas
I'adhésion de la population
| locale, malgré un redimen-
" sionnement avec la suppres-
| sion de I'une des tours-cylin-
| dres. Les autorités locales

région r pour y manger,
y boire un verre ou fréquenter la
discothéque en fin de semaine»,
explique Joél Jost. «Je sais que
T'exploitation hivernale de I'hotel
sera difficile; c’est pourquoi je
dois compter sur un bon rende-
ment de la brasserie et de la dis-
cothéque», analyse-t-il, n’exclu-
ant pas de demander une patente
pour y exploiter aussi un cabaret.
«Cé qui m'importe pour I'heure
est de satisfaire la clientele qui
revient gentiment et apprécie le
cadre, l'accueil et la cuisine».

Projet Othello Une tour-cylindre
en moins, il avance «a petits pas»

restent confiantes: «Nous conti-
nuons a soutenir ce projet et
nous avons fait une proposition
de droit de superficie aux pro-
moteurs. La balle est dans leur
camp», commente le syndic
d’Estavayer-le-Lac André Losey.
Le représentant des promo-
teurs, Pierre Aguet, explique
quant a lui que le projet souffre
de lenteurs administratives et
«avance a petits pas». 5]

L'une des 98 chambres de I'Hétel Discovery, a Crissier. 1dd

Girardet a fait le centre du monde
-le est ala téte

(de l'autre coté de I'A1) et de deux
établissements Accor, I'Ibis (2 200
metres) et le Novotel de Bussi-
gny/Villars-Ste-Croix.

La direction du Discovery a été
confiée a Patrick Zufferey, diplo-
mé de 'EHL en 1995 qui a, jus-
qu'a présent, effectué l'essentiel
de sa carriére en Corée du sud. A
Crissier - mais I'enchevétrement
des limites intercommunales fait
qu'il est plus proche de la gare de
Renens que du village dont Frédy

d’une vingtaine d’employés, dont
huit en cuisine.

L'ambition de devenir une
plate-forme de restauration

Car le nouveau centre, idéale-
ment situé et équipé en places de
parking, se veut aussi plate-forme
restauration dans ce quartier en
devenir. Les 170 couverts intéri-
eurs pour 90 extérieurs, sont divi-
sés en trois univers: I'espace bis-
trot, la brasserie et le restaurant

francais, oi1 le chef Fabien Tho-
mas (ancien second du Mirador
et du Hyatt Zurich) propose une
cuisine fusion France-Orient. Au
4e étage, sur une terrasse ouverte
sur les Alpes et le lac, il proposera
une restauration grill.

Si parler de taux d'occupation
réel et avéré est difficile apres
deux semaines d’exploitation
seulement, Patrick Zufferey se
veut réjouissant: 'hotel a déja af-
fiché complet quelques soirs et la
moyenne d’occupation dépasse,
a ce jour, les 80%.
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Quand les
sites web
dialoguent

Dans l'optique d'un
service maximal, les
sites touristiques
expérimentent la
discussion en ligne.
Sile canal gagne en
importance, I'heure
n'est pas encore

au 100% virtuel.

LAETITIA BONGARD

itot la page web activée,

une bulle apparait et pro-

pose son aide: «Des ques-

tions? Cliquez et dialo-

guez en ligne!» Fribourg Région
expérimente la discussion inter-
active depuis I'automne 2012. «La
demande est stable, mais encore
relativement faible. Environ 12-
15% des demandes nous par-
viennent par ce canal», observe
Christophe Renevey, directeur
marketing. 1l se dit «content du
retour» et ajoute: «<Un moyen d'al-
ler ala rencontre de l'internaute.»
Suivant la tendance de l'indus-
trie de service, les sites web des
destinations. touristiques optent
pour ce canal d'information sup-
plémentaire, baptisé «live chat».
En Suisse romande, 1'Office du
tourisme du canton de Vaud
(OTV) propose également ce ser-
vice depuis un an et demi. «Nous
ne tenons pas de statistiques pré-
cises. Le flux de questions est trés
aléatoire, avec parfois trois ou

quatre discussions en parallele,

puis plusieurs jours sans aucune
requéte; le temps de communica-
tion dure entre 30 secondes et
2h30», indique Cindy Queloz,
cheffe du service presse de 'OTV.

Que ce' soit Fribourg Région,
I'OTV ou Suisse Tourisme, ce ser-
vice est géré par la centrale ou la
hotline, soit la méme équipe qui

termes de rentabilité qui implique
toutefois une présence «online»
limitée aux horaires de bureau,
parfois étendue au samedi 16h
pour ST et au dimanche pour Fri-
bourg Région. «Nous avons mis ce
systéme en place gentiment. L'ex-
périence est trés positive et nous
réfléchissons a I'élargir a un servi-
ce 24h/24, mais c'est un défi im-
portant, surtout en termes de res-
sources», explique Tiziano Pelli,
responsable recherche et déve-
loppement chez Suisse Tourisme.

Encore trés attaché a la
personnalisation du service
L'hypothése de remplacer la pe-
tite mascotte «Heidi» par un agent
100% virtuel (lire interview ci-des-
sous) n'est pas encore a l'ordre du
jour chez Suisse Tourisme. «Peut-
étre parviendrons-nous a stan-
dardiser certaines questions du
type: le col du Gothard est-il en-
neigé? Tout dépendra de la de-
mande.» Tiziano Pelli recense en-
viron 50000 requétes par an via la
discussion instantanée, soit un
quart des demandes. Les autres
acteurs de la branche accordent
également beaucoup d'importan-
ce a la personnalisation du servi-

Prof. Reza Etemad-Sajadi,

trie de l'accueil?

lorsque les requétes sont
nombreuses et relativement
similaires. Nous avons relevé
des applications positives
notamment dans la restaura-

les écoles. Des entreprises ou
les questions des utilisateurs
sont relativement prévisibles,

type de menu, 'adresse du

quand un agent virtuel peut-il
servir aux besoins de I'indus-

Il peut constituer une solution

tion, les compagnies aériennes,

suivant les «FAQbn, telles que le

ce: «40% des requétes du «chats
nécessitent une petite recherche.
Ce ne serait pas possible d'y ré-
pondre de maniere automatique,
estime Christophe Renevey.
L'opérateur a l'autre bout a l'avan-
tage de suggérer un lien, de cibler
quelques idées, voire méme, en ce
qui concerne Suisse Tourisme, de
procéder ala vente grice a un par-
tenariat avec la plate-forme STC.

Montreux-Vevey Tourisme, trés
actif sur les réseaux sociaux, reste
pour l'instant fidele a ce canal-la:
«Une question diffusée sur Face-
book ou Twitter a l'avantage de
profiter a d'autres, justifie le res-
ponsable marketing Grégoire
Chappuis. La destination integre-
ra toutefois le «chat» sur son pro-
chain site web: «Ce type de canal
est aujourd’hui mieux établi, d'au-
tres services y recourent; les gens
ont pris I'habitude de I'utiliser.»

Selon Tiziano Pelli, les Suisses
utilisent encore peu le «chat»:
«D'autres cultures y sont plus ha-
bituées, comme le Royaume-Uni
ou I'Inde.» L'OTV reléve aussi des
demandes fréquentes de Chine.
Une réalité qui implique toutefois
de trouver un opérateur en ligne,
en dépit du décalage horaire.

Reza Etemad-Sajadi, prof.

\

Quel est leur apport pour les
entreprises concernées?
Selon nos recherches, les
agents virtuels, qui répondent
en temps réel, augmentent la
productivité d'un site web.
«Alex» de Continental Airlines
répond par exemple a plus de
60000 requétes par jour. La
Fnac a vu son nombre d'emails
diminuer de 20 a 30% par
année grace a «Claran.

Lh de ces

est-elle si importante?
Absolument. Au-dela de la

Heidi

Bonjour et bienvenue chez Suisse Tourisme.
Nous restons volontiers a disposition pour
toutes autres informations supplémentaires.

Tapez votre message ici

Options « Connexion

avec le client est central. Ces
-agents apportent au site web,
souvent pergu comme froid,
une touche d'humanité, un coété
ludique. L'avenir est a 'humani-
sation des sites internet.

A quels risques faut-il veiller?
Les avatars ne se justifient pas
partout, une prudence s'impo-
se. Pour étrf_e efficace, l'agent
virtuel doit étre performant,
cest-a-dire formaté et éduqué
de maniére a pouvoir répondre
a 70 a 80% des questions. Sans
quoi sa présence peut nuire au

Fribourg Région et Suisse Tourisme, via sa mascotte Heidi, proposent de répondre aux questions
des internautes en ligne. Derriére (a bulle, se cache une opératrice réelle.

swiss-image/Franck Auberson

«L'avenir est éjl'humanisation des sites internet»

Cette performance a un coiit...
Le cofit d'implantation varie en
moyenne de 1000 a 50000
francs en fonction des capaci-
tés de l'avatar et de l'entreprise.

Jusqu'ou peut-on robotiser
l'accueil sans nuire a la
branche?

11 est vrai que les agents virtu-
els deviennent de plus en plus
intelligents; ils se veulent
évolutifs car ils apprennent de
leurs erreurs. S'ils améliorent
lattrait du site web, ils ne
remplacent pas l'étre humain

répond aux appels télépt ] 4 T it, les réservations, assistant en marketing des rentabilité, l'apport en termes site web et créer une frustra- qui se situe au cceur de
et aux emails. Un compromis en laccés aux chaises roulantes.. services a I'EHL. JMMichel/EHL  d'interactivité et de contact tion chez l'utilisateur. T'industrie des services. b
y y I o
Un éete de tour et d'abbatiale Les gons
i i .. : Premierromand a Le candidat suisse Nouveau directeur
Jura bernois Tourisme va & mide d
akersaicommunidation la téte de I'Aide au Bocuse d'Or des ventes pour le
sur cinq axes forts. Des aux montagnards continue groupe Belmond
commémorations Willy Gehriger (photo) est le [ 3 _Yann Guezennec a ét¢ nommé

importantes marqueront
aussi ces prochains mois.

L'été s'annonce haut en couleur
dans le Jura bernois. Avec le tri-
centenaire du domaine de Belle-
lay, dont le week-end épicentre se
déroulera les 13, 14 et 15 juin
prochain. Lors de la récente as-
semblée générale de Jura bernois
Tourisme les participants ont’pu
découvrir les nouveautés de I'ab-
batiale: un accés possible en

ala tour p ique
et la crypte qui accueillera une
future exposition panoramique.
Au début juillet, la tour de Moron
fétera son dixiéme anniversaire
en présence de son architecte
Mario Botta.

Sous la direction de Guillaume
Davot, depuis début octobre
2013,°I'Office du Tourisme veut
axer son développement et sa

communication sur cing lieux
phares: La Neuveville, Chasseral,
Mont-Soleil/Mont-Crosin, Belle-
lay, la tour de Moron.

«Des thémes forts comme la
nature, le cheval, la premieére
créte du Jura seront aussi des
priorités», peut-on lire dans un
communiqué.

De nouvelles publications vont
voir le jour concernant notam-
ment les cartes VIT Jura-Jura

bernois. An niveau institution-
nel, l'association devra traiter
avec les communes de la taxe de
séjour non rediscutée depuis
2001.

Dans son bilan 2013, 'associa-
tion note que les conditions mé-
téorologiques du printemps et de
1'été dernier ont péjoré le travail
de certains prestataires. Mais que
les nuitées hotelieres ont tout de

meéme augmenté. aca

nouveau président du Conseil de
fondation de l'Aide Suisse aux
Montagnards. Il succéde a Franz

Marty qui a passé 8 ans a ce poste.
Clest la premiére fois qu'un Ro-
mand chapeaute cette institution
fondée en 1943. Agé de 62 ans et
originaire du canton de Vaud, le
nouvel élu a été précédemment
CEO du groupe Fenaco-Landi de
2002 a 2012. Sa mission consistera
a poursuivre la stratégie établie,
dont I'objectif principal est d'élar-
gir les activités de la population
suisse de montagne, notamment
au tourisme et au commerce.  lb

McFreddy/Photos Presse

Christoph .Hunziker, le candi-
dat suisse au Bocuse d'Or, s'est
illustré a la finale européenne de
Stockholm en se classant au dou-
ziéme rang. Il sera ainsi qualifié
pour la finale mondiale de Lyon en
aolt prochain en 2015. Le vain-
queur de cette étape est le Suédois
Tommy Myllymaki. 11 monte
sur la plus haute marche d'un po-
dium purement scandinave, com-
plété par I'équipe danoise de Ken-
neth Hansen et norvégienne de
Orjan Johannessen. Le candi-
dat suisse qui ouvrira prochaine-
ment son propre restaurant s'ex-
prime en page 17. aca

au poste de directeur international
ventes et marketing de la division
Trains & Croisiéres du groupe Bel-

ldd

mond. Il a rejoint le groupe en
1992, tout d'abord en tant que di-
recteur marketing France du Veni-
ce Simplon-Orient-Express. «Sa
nomination intervient alors que le
groupe entre dans une nouvelle
ere sous la marque Belmond avec
un investissement a long terme»,
annonce un communiqué. Celle-ci
est détenue et exploitée par Orient-
Express Hotels. Son portefeuille
international est doté de 45 hotels,
trains et croisieres de luxe. ~ Ib
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Le nouveau lounge du Fairmont Montreux Palace présentera dés cet é&té une ambiance ressemblant a celle du chalet de Claude Nobs.

Quand «food funky»
devient fedérateur

Le Fairmont
Montreux Palace sera
le premier hotel a
comprendre un
Montreux Jazz Café.
Un partenariat
«gagnant-gagnant».
11 prendra forme

fin juin.

ALEXANDRE CALDARA

e Montreux Jazz Festival
(MJF) et le Fairmont
Montreux Palace ne sont
pas des marques comme
les autres. En témoigne le secret,
puis la ferveur autour de l'annon-
ce de l'arrivée d'un Montreux Jazz
Café, ce que Claude Nobs quali-
fiait «d'ambassade de I'évene-
ment», dans le prestigieux hétel,

en présence de Laurent Wehrli, .

syndic de la Ville. Il s'est exprimé
ainsi: «Enfin! Pour les autorités de
cette ville savoir qu'un congressis-

te en novembre
pourra se détendre
dans un lieu a
lidentité du festi-
val nous semble
prépondérant. 11
s'agit d'une perle
de plus pour notre
offre touristique.»
Apres deux gran- o
des villes suisses et
deux grandes vil-

«Nous vivons
depuis 48 ans, au

tisse de 1906, le
Crédit Suisse, et de
l'opérateur  Fair-
mont (120 hotels a
travers le monde),
cela a pu se réali-
ser. «Nous vivons
depuis 48 ans au
rythme du festival,
toutes les stars ont
logé ici. L'Hotel, le
restaurant, les bars

les européennes ne peuvent oublier
(voir encadré), un 1:vthme du_ ces jolis jours, nos
Montreux  Jazz Festival. Nos ljiens liens sont étroits,
Café de 75 places sont étroits.» ce partenariat
et un lounge de 28 & semble naturel»,
places ‘verront le _ Michael Smithuis déclare  Michael
jour a la place de D du Fakmont Montrex Batace Smithius, direc-
T'actuelle brasse- teur du Fairmont
rie, les travaux viennent de débu- Montreux Palace.

ter ce lundi. Et I'ouverture est pré-

vue pour le 26 juin a l'aube du Une franchise a succés et

prochain festival qui démarre le
4 juillet. L'actuel Harry's Bar de-
viendra Funky Claude's Bar (75
places) en septembre, autrement
dit le grand hétel cedera une fran-
chise pour une autre. D'autres
lieux avaient été imaginés a Mon-
treux, mais finalement avec l'ac-
cord du propriétaire de cette ba-

une machine a raconter

Ces nouveaux espaces se veu-
lent aussi de petits musées dédiés
aux collections de Claude Nobs,
comme en témoignait la présence
de son compagnon Thierry Amsa-
lem qui mettra a disposition quel-
ques objets contribuant au mythe
de son premier chalet. Flopées de

jukebox, nuées de petits trains,
armada d'instruments, masse de
vinyles et méme «un kimono de
Freddy Mercury que l'artiste avait
offert a Claude et a Thierry», ra-
conte Mathieu Jaton, directeur du
MJF avec émotion. Car au-dela
d'une franchise a succes, sous le
nom de Montreux Jazz Internatio-
nal (société qui gere les cafés)
présidée par Peter Rebeiz, patron

e projet du Montreux Jazz

I Café de Montreux est resté

secret jusqu'a jeudi der-

nier. Par contre Mathieu Jaton et
son équipe communiquent déja
sur l'ouverture de celui de I'Ecole
polytechnique fédérale en 2015
(12 otx sont conservés et numéri-
sées toutes les archives du Festi-
val) et celle dans la zone inter-
nationale de l'aéroport d'Abu
Dhabi, au deuxiéme trimestre
2014. Aujourd'hui la marque in-
ventée par Claude Nobs et Quin-
cy Jones compte déja cinq éta-

de Caviar House & Prunier, il s'agit
de formidables machines a racon-
ter des histoires, comme tout ce
qui reste lié au festival. «A chaque
fois que je croise Peter, il se sou-

vient que mon premier job en .

1994 au festival était de couper du
saumon Balik. Vingt ans aprés on
le retrouve a la carte du Funky
Claude's Bar», savoure Mathieu
Jaton. Claude Nobs ne concevait

blissements a travers le monde,
le premier ouvert en 2008 a Ge-
neve Aéroport et le second en
2011, a Zurich Airport. Dés juillet
2012, la marque a franchi une
nouvelle étape en s'établissant
dans un endroit jugé iconique, le
grand magasin Harrods, a Lon-
dres. En novembre 2013, arrivée
spectaculaire a la gare de Lyon,
surtout connue pour sa brasserie
«le train bleu». Le concept origi-
nel perdure partout avec un café,
un shop, un espace consacré aux
collections de Claude Nobs et

pas une réception sans le saumon
fumé dans le Toggenburg, une
entreprise rachetée en 1993 par
Peter Rebeiz. Belles histoires, par-
tenaires prestigieux et succes
commerciaux se succédent. Autre
exemple on peut acheter dans
tous ces établissements des pla-
ques de chocolat Favarger, estam-
pillées de l'affiche de 1979 du fes-
tival. A l'arriére on y lit une phrase
de Claude Nobs sur les odeurs de
cacao qui régnaient dans la bou-
langerie que tenait ses parents. Du
«storytelling» intelligent. Que le
Montreux Palace a également in-
tégré depuis longtemps, puis-
qu'on y déguste notamment un
poulet Quincy Jones connu par la
profusion de ces épices, dont la
recette fut glissée par le composi-
teur américain au chef du restau-
rant. On peut aussi loger dans des
suites Quincy Jones et au septie-
me étage, Claude Nobs, la o
longtemps I'enfant de Caux a rési-
dé pendant le Festival.

Des équipements intérieurs
d'aprés les goiits de Claude Nobs

Les Montreux Jazz Cafés suivent
aussi des intuitions. «On nous pré-
disait le pire pour un cheesecake,
a Paris, il cartonne. Est-ce parce
qu'il se nomme Ella ou parce qu'il
est bon...», se demande avec ma-
lice Mathieu Jaton. Le design des
futurs établissements montreu-
siens a été pensé avec les Londo-
niens de Aedas Interiors en con-
formité avec les golits de Claude
Nobs: «Du bois, ses couleurs de
prédilection, entre chocolat, tein-
tes de rouge, violet, puis un mé-
lange entre I'atmospheére feutrée
des clubs de jazz et une ésthetique
montagnarde», décrit Mathieu Ja-
ton. Et en poussant le détail jus-
que dans les tenues du personnel:
«On ne pourra pas tous les habil-
ler en Missoni avec sur les gilets
des cargos et des raies», s'amuse-
t-il. «Mais nous opterons pour des
tenues british, classieuses qui
évoquent aussi le style New-Or-
leans.» Le personnel du Palace
restera le méme, malgré la nouvel-
le configuration Food & Beverage.

Lorsqu'on songe au premier
café 2 Genéve, on demanda a
Claude Nobs quel plat devait figu-
rer sur la carte: «Salade de pomme
de terre et cervelas.» Le chef Gilles
Dupont 'agrémenta de neige car-
bonique, clin d'eeil enfumé a
«Smoke on The Water».

Des cafés jusqu'a Abu Dhabi

des écrans géants qui diffusent
les archives des concerts.

Pour I'heure, le groupe hotelier
Fairmont ne s'est pas engagé sur
d'autres hotels et les Montreux
Jazz Café n'envisagent pas de
collaborer avec d'autres groupes.
Mais avec humour Mathieu Ja-
ton, directeur du Montreux Jazz
Festival, ne ferme pas les portes:
«Si Michael Smithius veut évo-
quer a son groupe un projet au
Plaza de New York, on vous pro-
met d'y réfléchir» L'esprit de
Funky Claude flotte encore. aca

ANNONCE
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Die Weitergabe des
Betriebs innerhalb
der Familie ist keine
Pflicht mehr, oft aber
ein Herzenswunsch.
Uber die Griinde,
weshalb Hoteliers
sich mit ihrer Nach-
folge oft schwer tun.

MELANIE ROTH

nfangs empfand Rena-

te Kippeli das Thema
Nachfolgeregelung als
Belastung. «Wir merk-

ten, dass wir miide wurden», er-
Kldrt die 58-Jahrige, die das Rigi
Kulm Hotel seit 40 Jahren mit
Ehemann Beat fithrt. Dann seien
sie offensiver geworden, hitten
Seminare besucht, einen Begleiter
gesucht. So habe die Last abge-
nommen. «Mit der, Distanz geht
auch das Emotionale etwas weg.»
Das Hotel war immer Teil des
Familienlebens, die drei Kinder
kriegten die Sorgen, aber auch die
Freuden des Betriebsalltags mit.

Gefangen im Familienbetrieb, wéhrend der Sohn das Weite sucht: Die Nachfolgeregelung fiihrt manche Hoteliers in grosse Bedréngnis.

Hotelier sucht Nachfolge

Die Familie Képpeli: Regina, Tobias, Christina, Renate und Beat. -5

«Wir haben sie aber nicht als typi-
sche <Hotelkinder> erzogen und
liessen ihnen alle Moglichkeiten,
sagt die Mutter. Die Kinder gingen
ihre eigenen Wege - keiner davon
fithrte in die Hotelbranche. Trotz-
dem war die Nachfolge immer ein
‘Thema, das transparent behandelt
wurde. Die Kinder sprachen sich
gegen den Verkauf des Hotels aus
und sagten ihre Unterstiitzung
zu. Mit einem der letzten Schwei-
zer Gipfelhotels in Familienbesitz
fiihle man sich auch moralisch
verpflichtet, sagt Kdppeli.
Eigentlich war alles exakt ge-
plant, wurde die Nachfolge sorg-

féltig aufgegleist. Eine externe Ge-
schiftsfiihrung sollte die Zeit
iiberbriicken, bis eines der Kinder
bereit sein wiirde, den Betrieb zu
iibernehmen. «Wir gingen davon
aus, dass die Sache in zwei bis drei
Jahren geregelt sein wiirde», er-
klart Renate Kédppeli.

Wenn die ganze Planung iiber den
Haufen geworfen wird

Das war 2009. Zwei Jahre spater
erlitt Enemann Beat ein Burnout.
«Das hat die ganze Planung iiber
den Haufen geworfen.»

Die 29-jahrige Tochter Christi-
na, ausgebildete Lebensmittel-In-

.

genieurin, entschied sich, nach
der Promotion in den Betrieb ein-
zusteigen, aber ohne jede Ver-
pflichtung. Seit einem Jahr ist sie
nun vor Ort. Ob sie die Fiihrung
{ibernehmen wird, ist noch offen.
«Das Soziale kommt hier oben zu
kurz. Und das hohe Mass an
Arbeitszeit ist ein Problem», er-
klart Mutter Renate. «<Wir sagen
ihr aber immer, dass es moglich
sei, das Ganze so zu organisieren,
dass sie nicht rund um die Uhr im
Hotel sein muss.» Das Ziel sei es,
dass sich die Tochter so fit fiir den
Betrieb mache, dass sie einen Ge-
schiftsfithrer einfithren konnte,
sollte sie sich gegen die Ubernah-
me des Hotels entscheiden. Die
Zuversicht wachse, dass Christina
eine gute Strategie finden und es
am Ende eine gute Losung fiir alle
geben werde, sagt Renate Képpeli.

Diese Losung hat die Familie
Bernasconi bereits gefunden. Seit
31 Jahren pachtet sie das Hotel
Waldhaus am See in St.Moritz,
seit 2011 unter der gemeinsamen
Leitung von Vater Claudio und
Sohn Sandro. Im November wird
Sandro die Fiihrung vollstéindig
iibernehmen. Der Pachtvertrag,
der Ende dieses Jahres ausgelau-
fen wire, ist bis 2030 verlangert
worden.

llustration: Carla Barron

«Dass ich den
elterlichen Betrieb
iibernehmen wiir-
de, ‘war fiir mich
nie ausgeschlos-
sen, ich habe mich
aber auch nicht

darauf konzent-
riert, sondern
wollte mir alle

Wege offen hal-
ten», erzéhlt San-
dro Bernasconi. Er
studierte in St. Gal-
len Betriebswirt-
schaft und Marke-

«Ich war lange
hin- und hergeris-
sen, wollte wegen

der Nachfolge

keinen Streit.»

ihn schnell als neuen Chef akzep-
tiert. Nicht anders die Stammgs-
te. «Sie fanden das schon, weil sie
in mir den Vater wiedererkann-
ten, sagt Sandro Bernasconi.
Wihrend den letzten drei Jah-
ren waren Vater und Sohn vor Ort,
ausser wenn sie sich gegenseitig
ablosten und im 365-Tage-Betrieb
etwas Freizeit verschafften. Natir- .
lich habe es im Ubergabeprozess
Unstimmigkeiten gegeben, sagt
Sandro. Dass sie dhnlich dédchten
und «zu 95 Prozent der gleichen
Meinung» seien, habe allerdings
manches erleichtert. Der Vater sei
grossziigig, lasse ihm alle Freihei-
ten. «<Wenn er der Meinung ist, ich
mache etwas falsch, ldsst er mich
den Fehler machen und selber
daraus lernen.» Mitten in der
Planung ist man noch bei den Fi-
nanzen. «Diesbeziiglich wire es
sicher besser gewesen, frither an-
zufangen», meint Sandro Berna-
sconi. Er sei aber guten Mutes.

Nicht eine Person, sondern ein
Paar gilt es zu finden

In Zermatt sucht Gabriel Taug-
walder noch nach den passenden
Nachfolgern fiir sein Hotel Metro-
pol. «Wie ein guter Wein braucht
die richtige Losung aber Zeit zum
Reifen», sagt der 69-Jdhrige. Seit
40 Jahren fithren er und Ehefrau
Franziska das Haus, das von sei-
nen Eltern gebaut worden war,
«mit viel Herzblut». Die Nachfolge
sei schon ein emotionales Thema,
das ihm etwas Sorgen mache.

«Wir diskutieren seit einem Jahr
viel dariiber, eine konkrete Strate-
gie haben wir abér nicht», erklart

gwalder. Dass das Hoteli

paar keine Kinder hat, macht die
Sache nicht einfacher. Wer Kinder
habe, sei begnadet, meint Taug-
walder. Die Chancen, dass der
Betrieb trotzdem in der Familie
bleibt, sind aber intakt. Die Neffen
zeigen Interesse, auch wenn nicht
alle vom Fach
sind. «Eine inner-
familidgre Losung
wire mir die liebs-
te», so Taugwalder.
Er befiirchte, dass

ein «Fremder»
ohne Bezug zum
Hotel nur Geld

verdienen wolle,
«die Zitrone aus-
presst, und dann
wieder verschwin-
det». Dass das
Haus im selben
Geist weitergefiihrt
werde, sei ihm ein

ting mit Fokus grosses  Anliegen.
Tourismus. - Nach Alessandro Ped Deshalb wiinsche
einigen  Arbeits- Holet Contiental Park | izem er sich als Nachfol-
jahren in Gross- ger ein junges Ehe-

konzernen erschien ihm die
Chance eines eigenen Betriebes
sehr interessant.

Vater Claudio arbeitete ihn fiinf
Wochen ein und ging dann drei
Monate in die Ferien. «Sein erstes
<«Geschenk> an mich war, dass er
mir gleich alle Mitarbeiter unter-
stellte», erzahlt Sandro Bernasco-
ni. Nicht alles verlief reibungslos.
«Verinderungen zu bewirken, wo
viele Gewohnheiten sind, ist eine
Herausforderung.» Obwohl einige
Mitarbeitende ihn schon als klei-
nen Jungen kannten, hitten sie

paar mit einer fundierten Ausbil-
dung im Gastgewerbe. «Denn die
Frau ist unentbehrlich in einem
Hotel, sie gibt dem Haus die Hand-
schrift, so Taugwalder.

Dass die Partnerin mitzog, war
fiir Alessandro Pedrazzetti vor vier
Jahren ein entscheidender Grund,
den Elternbetrieb zu iiberneh-
men. Im «Continental Park» in
Luzern ist der Nachfolgeprozess
abgeschlossen. «Eine Familie als
Riickhalt macht es sicher ein-

Fortsetzung auf Seite 13
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Zu wenig dazugelernt

Den Betriebswert
tiber-, den Zeitdruck
unterschatzt. Laut
Beratern werden
stets dieselben Fehler
gemacht, obwohl die
Nachfolgeregelung
die Hotellerie seit
Langem beschiftige.

ALEX GERTSCHEN

ch bin gelautert!», sagt Lilia-

ne Rentsch mit einer Ein-

dringlichkeit, die keinen

Platz fiir Zweifel lasst. In den
vergangenen zwei Jahrzehnten
habe sie Hunderte Hotels beraten,
erst als Angestellte des Branchen-
verbandes hotelleriesuisse, da-
nach als Inhaberin der Firma
«imhotel». Aber nein, einen Lern-
prozess in Sachen Nachfolgerege-
lung habe sie in dieser Zeit nicht
feststellen konnen. «Es werden
immer noch dieselben Fehler
gemacht», stellt sie mit einer
Mischung aus Frustration und
Unverstédndnis fest. «Dabei ist die
Nachfolgeregelung bereits seit der
Mitte der 1990er-Jahre, als die
Banken die Finanzierungsbedin-
gungen verschérften, ein drédn-
gendes Problem - vor allem fiir
Betriebe mit einem Umsatz unter
4 Millionen Franken.»

Meist vergebliches Hoffen auf die
spite Traumofferte

Laut Rentsch erschweren vorab .

zwei Gewohnheiten den Uberga-
beprozess. Zum einen werde der
Betriebswert {iberschitzt. «Viele
Hoteliers haben oft ihr ganzes Le-
ben lang hart fiir ihren Betrieb ge-
arbeitet. Sie messen ihm deshalb
einen Wert bei, der einfach nicht
dem Marktwert entspricht», er-
klirt sie. Letztes Jahr habe sie mo-
natelang auf einen Berner Ober-
ldnder Hotelier einreden miissen,
eine Offerte fiir seine 25-Zimmer-
Pension von 900000 Fr. anzuneh-
men. «Ich sagte ihm, dass dies ein
Gliicksfall sei, fiir viele Objekte
gar nie ein konkretes Kaufangebot
gemacht werde. Erst nach langem
Zbgern liess er sich iiberzeugen»,
erinnert sich Rentsch. Das medial
sehr prisente Mizenatentum in
der Hotellerie trage wohl zur Illu-
sion bei, dass eines Tages doch
noch eine Traumofferte ins Haus
flattern werde, mutmasst sie.

Ein zweiter Fehler ist laut
Rentsch, dass die Nachfolge nach
wie vor oft auf die lange Bank ge-

Wie es wohl die anderen machen? Der Ideen- und Erfahrungsaustausch mit Kollegen gibt jedem Hotelier Erkenntnisse fiir die eigene Nachfolgeregelung.

schoben wird. «So
ein Prozess dauert
in der Regel fiinf
Jahre. Ein Hotelier
miisste ihn Anfang
oder Mitte fiinfzig
angehen», rit sie.
Weil dem meist
nicht so sei, arbei-
teten Hoteliers
dann bis weit {iber
65. «Dies ist umso
schlimmer, als in
diesen Jahren ge-

«Medial prdasente
Maézene schiiren
die Illusion

Halter hilt diesen
Befund insbeson-
dere fiir Hotels fiir
plausibel, da diese
iiberdurchschnitt-
lich klein seien. Je
kleiner ein Betrieb,
umso grosser sei
das Risiko einer
verpassten Nach-
folgeplanung, sagt
Halter im Inter-
view auf Seite 13.
Dieselbe Inter-

rade kleine Betrie- einer spaten pretation  lassen
be oft Verluste ma- Traumofferte.» die Resultate einer
chen und so die Umfrage von
eigentliche Alters- Liliane Rentsch Kohl & Partner

vorsorge
brannt wird.»

Der Missstand einer verpassten
Nachfolgeplanung wird durch
zwei jiingere Umfragen bestétigt.
Gemdss einer Studie der Credit
Suisse und der Universitt St. Gal-
len verfiigen kleine und mittlere
Unternehmen im Bereich «Touris-
mus und Unterhaltung» im Bran-
chenvergleich selten iiber einen
Ubergabeplan fiir die kommen-
den fiinf Jahre. Mitautor Frank

ver-

Inhaberin, Beratungsfirma «imhotel»

unter den Berner
Oberldnder Hote-
liers zu, die im demnéchst er-
scheinenden  «Jahrbuch  der
Schweizer Hotellerie» ausfiihrlich
dargestellt werden. Rund 40 Pro-
zent der Betriebe gaben der Bera-
tungsfirma an, die Nachfolge sei
nicht gesichert. Bei je rund 30
Prozent ist sie gesichert bzw. noch
nicht relevant. Unter den Betrie-
ben mit 26 und mehr Zimmern
liegt der Anteil der ungesicherten

ANZEIGE

www.jobeline.ch

Nachfolge bei «nur» einem Drit-
tel. Unter den Betrieben mit 10 bis
25 Zimmern liegt er bei 62 Pro-
zent, bei Betrieben mit weniger als
10 Zimmern gar bei 75 Prozent.
Von der Dringlichkeit der Frage
zeugt, dass unter den Berner
Oberldnder Hoteliers, die 60 Jahre
alt oder alter sind, etwas mehr als
die Halfte noch keine Nachfolge-
regelung getroffen hat.

oder -
band als Mittler im L

reichischen Kleinwalsertal habe

Illustration: Carla Barron

schiftsleitungsmitglied von hotel-
leriesuisse, sagt, dass ermoglichen

ermutigende gezeigt
(vgl. Text unten).

Neben den Destinationen sieht
Gribi hotelleriesuisse als weiteren
Akteur, der fir die Wissensver-
mittlung rund um die Nachfolge-
regelung Foren errichten konnte.
Zwischen dem Branchenverband
sowie Kohl & Partner ist es bereits
zu Gesprichen gekommen, doch
gibt es noch keine konkreten Pro-
jekte. Thomas Allemann, Ge-

Workshops nicht abgeneigt ist
und die Nachfolge unter anderem
im Rahmen des Swiss Hospitality
Investment Forum 2015 themati-
siert werde. Doch sieht er sie pri-
mir als unternehmerische Her-
ausforderung. Die Berater seien
gefordert, geeignete Konzepte zu
entwickeln, dann konne der Ver-
band die zur Umsetzung nétigen
Plattformen bereitstellen.

André Gribi von Kohl & Partner
teilt Liliane Rentschs Meinung,
dass Hoteliers oft den Betriebs-
wert iiber- und den Zeitdruck
unterschitzten - wobei beide zu
bedenken geben, dass sie als Be-
rater eher mit problembehafteten
Betrieben in Berithrung kdmen.
Weil Gribi im Umgang mit der
Nachfolge ebenso wenig einen
Lernprozess feststellt, sieht er die
Destinationen in der Pflicht.

«Die ungeloste Nachfolge in
vielen Betrieben kann den Desti-
nationen nicht egal sein und muss
deshalb zu einer Gemeinschafts-
aufgabe gemacht werden», sagt
Gribi. Dabei sei eine Nachfolge
nicht als primér rechtlich-finan-
zieller, sondern als ganzheitlicher
Prozess zu betrachten, in dem der
Mensch im Zentrum stehe. Ein
entsprechendes Projekt im Gster-

iir Klaus Kessler, den Gast-
geber im Naturhotel Che-
sa Valisa im 0sterreichi-
schen Kleinwalsertal, ist die
Unternehmensnachfolge mehr
als eine Familienangelegenheit.
«Familienbetriebe sind eine Star-
ke unseres Tourismus», sagt er.
«Die Sicherung ihres Fortbestan-

F

die Tourismusregion.»

Deshalb stiess Kessler vor eini-
gen Jahren in seiner Funktion als
Obmann der Walser Raiffeisen
Holding ein Projekt zur Unter-
nehmensnachfolge an. Die Hol-
ding ist Hauptaktiondrin der
Raiffeisenbank und setzt als Ge-
nossenschaft ihre Dividenden-
einnahmen fiir gesellschaftliche
Zwecke ein. Getragen wurde das

des ist von vitalem Interesse fiir

Hotellerie im Vergleich auf Schlussringen
Anteil der Firmen mit Ubergabeplénen fiir die néchsten fiinf Jahre

Bau

Spitzenindustrie

KMU Schweiz Total
Unternehmensdienstleistungen
Traditionelle Industrie
Information, Kommunikation, IT
Gesundheits- und Bildungswesen
Verkehr und Transport [

Handel [

Tourismus und Unterhaltung
Andere

Credit Suisse KMU-Umfrage 2013

0% 5%

BEL,

m Eigentumsiibergabe
 Filhrungstibergabe

]

10% 15% 20% 25% 30% 35%

Die Hotellerie ist «Tourismus und Unterhaltung» zugeordnet. Filr
Beispiele von Spitzen- und traditionellen Industrien vgl. Seite 13.

Projekt von der Holding, der
Wirtschaftskammer Vorarlberg,
den lokalen Behorden, der Klein-
walsertaler Bergbahn und dem
Hotelierverband. 16 Betriebe
nahmen teil, davon 14 aus der
Hotellerie; 10 absolvierten zwi-
schen Sommer 2009 und Herbst
2010 das vollstandige Programm.
Alois Kronbichler von der Fir-
ma Kohl & Partner fiihrte im Auf-
trag der Tréagerschaft, neben an-
deren Unternehmensberatern,
Workshops durch. Grundlegend
war laut ihm, dass die Nachfolge
nicht nur als rechtliche und wirt-
schaftliche, sondern als mensch-
liche Herausforderung betrach-
tet wurde. «Wir luden auch einen
Psychologen ein, der das Thema
Loslassen> bearbeitete», sagt er.

Die Lowen des Kleinwalsertals

Die verschiedenen Perspekti-
ven auf die Nachfolge wurden
mit zwei Arbeitsgruppen abge-
bildet: in der einen die «Silberls-
wen, in der anderen die «jungen
Lowen». Getrennte und gemein-
same Veranstaltungen forderten
den Ideenaustausch innerhalb
wie auch zwischen den Genera-
tionen.

Fiir Kessler und Kronbichler
war das Projekt ein Erfolg. Dieser
lasse sich weniger an der Anzahl
erfolgter Ubergaben messen, als
an der erzielten Klarheit. Wer
iibernimmt wann das Hotel zu
welchen Bedingungen? Diese
Fragen seien in vielen Féllen ge-
kldrt worden, meinen sie. Nun
méchte Kessler das Projekt ein
zweites Mal lancieren. axg
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Das Problem der
Nachfolgeregelung
sei in der Hotellerie
grosser als in ande-
ren Branchen, doch
mangle es dafiir am
Bewusstsein. Dies
sagt Frank Halter von
der Uni St. Gallen.

ALEX GERTSCHEN

Frank Halter, die Nachfolge-
regelung ist in der Hotellerie
eine grosse und wachsende
Herausforderung. Wie steht die
Branche im

irtschaft-

lichen Vergleich da?

Wenn man die Nachfolgerege-
lung in Familienunternehmen
betrachtet, gilt es zunachst zu
sagen, dass Familienunterneh-
men auch in anderen Branchen
dominieren — zum Teil noch
starker als im Gastgewerbe. Die
Herausforderung besteht also
auch anderswo, doch wird sie
in der Hotellerie durch spezi-
fische Bedingungen zusétzlich
verscharft.

Durch was fiir Bedingungen?
Bei einer Nachfolgeregelung ist
die Trennschérfe zwischen
Familie und Betrieb sehr
wichtig. Je scharfer unterschie-
den werden kann, je grosser die
Distanz ist, umso leichter lasst
sich das eine vom anderen
16sen. Haufiger als in anderen
Familienunternehmen ist die
Familie im Hotelbetrieb sehr
prasent, steckt sie iiberdurch-
schnittlich viele Ressourcen in
den Betrieb.

Dies ist oft der schwierigen
wirtschaftlichen Situation der
Betriebe geschuldet.
Natiirlich! «Jeder Franken

ABCDEF
GHIJK Ly
NOPQRS

UVWXy

«Ofter Sinnfrage stellen»

etwas selber macht, als es von
anderen kostenpflichtig erledi-
gen zu lassen. Nachfolger zu
finden, die zum selben Engage-
ment bereit sind, ist nicht
einfach. Jedenfalls scheint es in
der Schweiz schwieriger zu sein
als in Osterreich, wo es eher
gelingt, Familienmitglieder als
Nachfolger zu gewinnen.

besonderen Problemen vieler
kleiner Hotelbetriebe bei?
Absolut. Je grosser die Struktur,
umso grosser ist die erwahnte
Trennscharfe zwischen Familie
und Betrieb. Eine Familie sollte
einen Betrieb haben, nicht ein
Betrieb sein. Diese Unterschei-
dung ist wichtig.

Berater sagen,

«Die Trennschirfe

Kollegen seien mitten im
Arbeitsleben gestorben. Das hat
ihn beschaftigt. Am Schluss
sagt einem niemand Danke....

Wiirden Sie von einem kollek-
tiven Lernprozess sprechen?
Vielleicht. Sicher ist, dass im
Baugewerbe die Sinnfrage
haufiger gestellt
wird. Meine

zéhlty, lautet oft das Motto, Das hat auch mit den Alterna-  die Hoteliers These ware
weshalb die Familie lieber tiven zu tun, dtife pote:ziellen hi:tentnic:ts L zwischen Betrieb It:ilaltl.nl,idaslsﬁ
n offen stehen. gelernt, obwo i s .. oteliers diese

Leidet die izer F ie die Nachf un_d Familie ist fiir Sinnfrage wohl

Familien priigen die glamnter, dass sie in einer gelung seit zwei die Nachfolgere- noch nicthtl-1 haufig
P Janr em 3 1 genug stellen
Unternehmensland- ven Volkswirtschaft liegt? Problem sei. gelunﬁg:&ihtlg'» und weiterma-
i Das kann schon sein. Zudem Noch immer ! e B chen wie bisher.

schaft der Schweiz liegen diese attraktiven Alter- wiirde der Wert Center for Family Business, Uni SG
Anteil Familienunternehmen nativen angesichts unserer des Betriebs 7 Liegt der
nach Branchen Kleinrdumigkeit und der extrem iib dtzt und die Ub b Schliissel fiir einen besseren

guten Erschlossenheit auch der  zu lange hinausgezogert. Sind Umgang mit der Nachfolge-
Traditionelle Industrie 85,3% Berggebiete nie allzu fern. In andere Branchen lernfahiger? regelung im organisierten
(Nahrung, Textil, Metall u.a.) meiner subjektiven Wahrneh- Das ist eine spannende Frage! Erfahrungsaustausch?
Handel 84,1% mung ist es aber auch so, dass Am besten kenne ich mich im Ein solcher hilft sicherlich.
Bau 82,1% in Osterreich das Traditions- Baugewerbe aus. Dort beobach-  Ich habe aber die
Tourismus und b in und die Schollen- te ich, dass sich Geschaftsfiih- Erfahrung gemacht,
Unterhaltung 81,9% verbundenheit noch grosser rer frither Gedanken iiber ihre dass es stark auf die
Spitzenindustrie (Pharma, 78,9% sind als in der Schweiz. Nachfolge machen als auch Darstellung und
(Uhren, Maschinen u.a.) schon. Das hat mit Konjunktur- Gestaltung ankommt.
Verkehr und Transport 78,3% In einer mit der Credit Suisse dellen zu tun, die sie mit einem Als das Center for
Unternehmensdienst- durchgefiihrten Studie hat das  blauen Auge iiberstanden Family Business eine
leistungen 70,4% Center for Family Business der  haben, aber auch mit der ERFA-Gruppe zum
Information, Universitét St. Gallen fest- grosseren Hektik. Das - Thema organisi 1
Kommunikation, IT 59,3% gestellt, dass ein Familien- sein wéchst, dass man nicht
Gesundheits- und unternehmen umso eher einen  bis 65 dasselbe hohe Tempo
Bildungswesen 48,6% Nachfolgeplan hat, je grosser durchhalten kann. Kiirzlich Frank Halter,

Quelle: Credit Suisse KMU-Umfrage 2013 €8 ist. Trégt auch dies zu den sagte mir ein Schreiner, zwei Universitit St. Gallen.

Fortsetzung von Seite 11

facher», sagt Pedrazzetti. Obwohl
der 40-Jihrige von Beginn weg
den Branchenweg einschlug, stand
nicht fest, dass er im Hotel seiner
Eltern einsteigen wiirde. «Ich war
lange hin- und hergerissen», sagt
er. Als Kind habe er die Ubergabe
von den Grosseltern zu den Eltern
miterlebt, «ich wollte keinen
Streit». Ein sehr gutes Familien-
verhiltnis und viel Vertrauen sind
laut Pedrazzetti jedoch eine Vor-
aussetzung dafiir, damit man ein-
deutig Ja oder Nein zur Nachfolge
sagen konne.

Weil er «nie etwas geschenkt»
erhalten wollte, griindete Pedraz-
zetti eine eigene Betriebsgesell-
schaft, welche die Immobilie von
seinen Eltern mietet. Fi iert

Darlehens. Die Aufgaben sind
schrittweise iibergeben worden.
«Es gibt eine Ubergangszeit von
etwa drei Jahren, bis der Prozess
mental und finanziell geregelt
ist», meint er.

Inmitten fliegender Fetzen die
Gelassenheit wahren

Das Loslassen diirfe man nicht
unterschitzen. Fiir die Eltern sei
die Ubergabe nicht immer einfach
gewesen. Das liege auch an der
Natur ihrer Personen, «wir sind
alles Alphatiere», sagt Pedrazzetti.
Dass ab und zu die Fetzen fliegen,
miisse man aushalten. «Man
muss damit leben konnen, es
nicht immer allen recht machen
zu konnen, und an sich glauben
und die Sache nicht zu ernst

h » Riickblickend sei kaum

wurde die Gesellschaft von seinen
Eltern in Form eines zwischen-
zeitlich bereits zuriickbezahlten

etwas so gekommen, wie er es sich
am Anfang vorgestellt hatte, man-
ches viel besser als erwartet.

In 25 Jahren wird das Thema
Nachfolgeregelung in der Familie
wieder ein aktuelles Thema sein.
Obwohl seine Kinder erst ein und
fiinfJahre alt sind, iiberlege er sich

schon heute, ob sie in seine Fuss-
stapfen treten wiirden, sagt Ales-
sandro Pedrazzetti. «Ob sie es tat-
sdchlich tun werden, ist mir aber
noch nicht wichtig. Wichtig ist,

Rudert bald alleine: Sandre Bernasconi (li.) mit Vater Claudio.

g

wollte, gab es kaum Nachfrage.
Gerade Unternehmer, die vor
der Abgabe ihres Betriebes
standen, befiirchteten wohl,
dass dies zu personlich werden
wiirde. Das Vertrauen fehlte. In
Seminaren mit einem breiteren
Th trum, zum pi
im St. Galler Seminar fiir Fami-
lienunternehmen, stelle ich aber
immer wieder eine erstaunliche
Offenheit fest, wenn die Nach-
folgeregelung zur Sprache
kommt. Ein Bediirfnis ist ganz
eindeutig da.

Wer sollte
einen
grosseren
Ideen- und
Erfahrungs-
austausch
anstossen?

Da habe ich eine dezidierte
Meinung: Weder Berater noch
Banken haben die notwendige
Neutralitdt, um ein solches
Forum zu schaffen, im Gegen-
satz zu Universitaten oder der
Stiftung KMU Next. Werden
solche Veranstaltungen mit
einem Geschéftsinteresse
organisiert, fehlt es aufseiten
der Unternehmer versténdli-
cherweise an Offenheit.

Stehen auch die Unternehmer-
verbénde in der Pflicht?
Natiirlich kénnen auch sie
solche Foren schaffen, aber ich
bezweifle, dass dies ihre Kern-
aufgabe ist.

Der Anteil der Familienunter-
nehmen ist laut der erwihnten
Studie seit 2004 um 10 auf

78 Prozent gesunken. Was

b dieser i
Riickgang fiir die Zukunft?

Er diirfte nicht zuletzt auf die
sinkende Zahl der familieninter-
nen Unternehmensiibergaben
zuriickzufiihren sein. Aber ich
‘wiirde ihn nicht iberbewerten,
da er auch mit den Stichproben
der zwei Studien zu tun haben
konnte und wichtige Merkmale
des Familienunternehmens in
letzter Zeit wieder an Attrak-
tivitat gewonnen haben.

Ich erwarte deshalb keinen
weiteren Riickgang.

dass sie Freude an dem haben,
was sie machen, ich will sie zu
nichts zwingen.»

Offen sein fiir eine unbekannte,
massgeschneiderte Losung

Dass Tochter Christina keinen
Druck hat und den Betrieb nur
iibernimmt, wenn sie davon iiber-
zeugt ist, sieht auch Hoteliére
Renate Képpeli vom «Rigi Kulm»
als wohl wichtigsten Aspekt der
Nachfolgeregelung. Ehemann
Beat hatte das Hotel, das seit 1949
in Familienbesitz ist, einst iiber-
nommen, obwohl es nicht seinem
Herzenswunsch entsprach.

Auf die Frage, ob sie die Nach-
folgeregelung unterschitzt habe,
sagt Képpeli: «Ja, vielleicht haben
wir den Prozess etwas unter-
schitzt.» So ein Haus, mit allen
Freuden und Leiden, sei emotio-
naler, als man es sich eingestehe.
Die Zeit vergehe schnell, das The-

ma sei komplex: «Es gibt kein
Schema dafiir. Man muss offen
sein fiir eine unbekannte, mass-
geschneiderte Losung.»

ANZEIGE

immer
einen Schritt
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caterer

Mit neuem
Namen neu
positionieren

DSR hat genug vom
Preisdruck in der
Gemeinschaftsver-
pflegung. Unter dem
neuen Namen Eldora
will sich der zweit-
grosste Schweizer
Caterer vom Massen-
markt abheben.

GUDRUN SCHLENCZEK

n fiinf Jahren hitte Caterer

DSR das 100-jahrige Be-

stehen feiern konnen. Dazu

wird es unter diesem Na-
men nicht kommen. Die gastro-
nomischen Tatigkeiten der 1919
gegriindeten  Stiftung Départe-
ment Social Romand (DSR) wer-
den ab 2015 unter der neuen
Aktiengesellschaft Eldora AG for-
miert, wie das Unternehmen
Ende Mirz kommunizierte. Ein
Entscheid, der auf den ersten
Blick erstaunt. Positionieren sich
doch die anderen Schweizer Con-

tract Caferer bewusst mit ihrer

Tradition: SV Group fei ieses
Jahr ihr T00-] , der
Name wurde im Laufe der Zeit
sanft abgeédndert, das Kernstiick
aber blieb. Auch bei den ZFV-
Unternehmungen basiert der Fir-
menname auf einer iiber 100 Jah-
re alten Tradition.

Massgeschneiderte Losungen statt
Systemgedanke

DSR dagegen will sich bewusst
von der Historie losen. «In vielen
Kopfen ist unser Name als Symbol
fiir die ehemaligen Soldatenstu-
ben tief verankert», verdeutlicht
Christian Hiirlimann, Direk-
tor Deutschschweiz und
Mitglied der Geschiftslei-
tung der DSR Gruppe. Ge-
rade in der Westschweiz:
Hier fithrte die Stiftung
DSR nach dem Ersten
Weltkrieg mehr als 450

Christian Hiirlimann,
DSR Deutschschweiz.

solcher alkoholfreien Betriebs-
stitten. Dieses DSR anhaftende
Image miisse korrigiert werden,
ist Hiirlimann iiberzeugt: Umfra-
gen hitten ergeben, dass ein gros-
ser Teil der Kunden den heutigen
Namen als «veraltet» wahrneh-
men. «Wir wollen und miissen
unser Image korrigieren», konsta-
tiert Hiirlimann.

Dafiir wurde nun ein neuer
Name kreiert: Eldora. Ein Fanta-
siename, ausgewdhlt aus 300 Vor-
schlidgen, wie Hiirlimann be-
merkt. Wichtig: Das Wort «or» im
Namen fiir Gold. «Mit Eldora
wollen und kénnen wir uns jetzt
anders positionieren.» Die Eldora
AG setze ganz klar auf Qualitat
statt Quantitdt. «Wir bieten mass-
geschneiderte Losungen fiir unse-
re Auftraggeber an. Wir verstehen
uns nicht als Systemer wie unsere
Konkurrenz.» Heisst: keine zent-
rale Meniiplanung, kein einheit-
liches Erndhrungskonzept. «Jeder
Standort soll die fiir ihn passen-
de Losung bekommen», unter-

streicht Hiirlimann. «Was wir lich auf die Qualitdt aus. «Wir sind
wirklich gut kon- davon (iiberzeugt,
nen, sind massge- dass Qualitat auch
schneiderte  Lo- «Nur um den Auf- ih.renQ Preis hat.
sungen.» trag zu erhalten,  Nur damit wir ei-
s | ergibt’ | werdenWir nicht....nent Aufrag: BE__
sich.auch ein Stfa- ¥ e en, wer%n
tegiewechsel bei mit dem PIBIS r nicht mehr it
der  Akquisition. runtergehen.» dem Preis runter-
Ein Auftrag, bei Christiae Nillisaray gehen.»
dem ein einheitli-  pjerior Deutschschweiz bei DSR
cher Menii- Eine Massnahme
plan fiir 20 Perso- gegen die sinkende Rendite

nalrestaurants

gefragt ist, passe
nun nicht mehr
ins Konzept.
Das  verlange
nach Standardi-
sierung, und ge-
nau

Eldora Holding AG
DSR-Stiftung als

Alleinaktionarin

Aus der Stiftung DSR entsteht
die Eldora Holding AG, an der
die fiir gemeinniitzige Zwecke
weiterhin bestehende Stiftung
100% der Aktien hélt. Aus dem
22-kopfigen Stiftungsrat wird
eine Person im flinfkdpfigen
Eldora-Verwaltungsrat sitzen.
Die Gemeinschaftsverpfle-
gungssparte unter der Marke
Eldora mit 260 Restaurants
macht rund 80% des 300-Mio.- |
Franken-Umsatzes aus. Zur
Holding gehdren weitere 13
Tochtergesellschaften, wie die
Beaulieu Restauration AG.

davon will sich die kiinftige Eldora
AG distanzieren. Der Preisdruck,
der mit solchen Ausschreibungen
verbunden ist, wirkt sich schliess-

Der Zeitpunkt der Neuorientie-
rung kommt nicht zufillig. Der
zweitgrosste Schweizer Caterer
hat mit sinkenden Margen zu
kémpfen, der EBITDA sank 2012
um 19 Prozent, der Umsatz stag-
nierte. Eine gute Rendite in der
Gemeinschaftsverpflegung zu er-
zielen, wird immer schwieriger,
konstatierte Christian Hiirlimann
bereits vor einem Jahr gegeniiber
der htr hotel revue. Grund dafiir
seien insbesondere die Ausschrei-
bungen der grossen Firmen, wel-
che vor allem ein Senken des
Preises bei - wohlverstanden -
gleicher oder besserer Qualitdt
zum Ziele haben. Der gewihlte
Zeitpunkt hat auch noch einen ex-
ternen Grund: In der Westschweiz

i

stiinden mehrere attraktive Aus-
schreibungen an. Dafiir wolle
man mit der neuen Ausrichtung
gewappnet sein. «Ich denke, dass
die Zahl der Firmen, welche das
Personalrestaurant als Teil der
Unternehmenskultur sehen und
dafiir auch Geld ausgeben, wieder
zunimmt.» In der Deutschschweiz
sei das quantitative Wachstum
nach zehn Jahren Prasenz lang-
sam abgeschlossen. «Wir wollen
in der Deutschschweiz qualitativ
weiter wachsen», so Hiirlimann.
Wenn sich geeignete Objekte er-
geben, neu auch in der offentli-
chen Gastronomie.

Gutes Essen soll etwas kosten diirfen. Dafiir soll bei DSR der neue Name Eldora stehen.

Kommentar

Fotos zvg

Player mit Mut zur Liicke

er Preisdruck in der
D Gemeinschaftsverpfle-

gung vermiest Contract
Caterern seit Langerem das
Geschift. Firmen schreiben ihre
Personalverpflegung in immer
kiirzeren Zeitabstédnden aus -
mit dem klaren Ziel eines tiefe-
ren Meniipreises. DSR hat sich
entschieden, hier nicht mehr
mitzuspielen und sich auf Kun-
den, denen Qualitdt etwas wert

ist, zu konzentrieren. Dabei
kommt dieser Entscheid nicht
von einem Nischenplayer. DSR
oder kiinftig Eldora ist der zweit-
grosste Schweizer Caterer. An
der Grosse, iiber die Menge den
Preis zu senken, mangelt es
nicht. Aber es fehlt anscheinend
die Lust, sich driicken zu lassen.
Bravo fiir den Mut und das klare
Qualititbekenntnis.

Gudrun Schlenczek

=
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Die Expertin weiss Rat

Ein Tattoo sorgt fur Un

ANNETTE RUPP

ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen

- Ihre Fragen.

o e

Schmuck oder Argernis? Tattoos finden nicht bei allen Gésten Gefallen. g

Frage: Ein Mitarbeiter im Service ist nach
einigen Ferientagen mit einem sehr
auffdlligen Tattoo an der Hand zur Arbeit
zuriickgekehrt. Wir fiihren ein gehobenes
Restaurant mit anspruchsvoller Kund-
schaft und haben wegen des neuen
Hautschmucks des Mitarbeiters bereits
Reklamationen erhalten. Ein &lterer
Stammgast hat vor dem Essen sogar das
Restaurant verlassen und gedroht, nie
mehr bei uns zu essen. Auch wir empfin-
den das A hen des Servi -
ten als vollig unangépasst. Haben wir die
Moglichkeit, das Arbeitsverhiltnis sofort
aufzulésen?

Antwort: Das Gesetz erlaubt dem Arbeit-
geber, Kleidervorschriften respektive
Weisungen zum Verhalten am Arbeitsplatz
zu erlassen (Art. 321d OR). Dies ist
insbesondere bei Berufen tblich, in
welchen der Mitarbeitende direkten
Kontakt zu Géasten hat, dazu gehoren
natiirlich auch die Mitarbeitenden im
Service.

‘Wir empfehlen den Arbeitgebern, in einem
allfalligen Pflichtenheft Weisungen zum
Erscheinungsbild zu erlassen, sofern die
Mitarbeitenden mit Kunden in Kontakt
stehen. Natiirlich diirfen die Weisungen die
Freiheit der Mitarbeitenden nicht beschnei-
den, es darf kein allgemeines Tattoo-Verbot
verhdngt werden. Sofern das Tattoo wah-
rend der Arbeitszeit nicht sichtbar ist, kann
der Arbeitgeber dies natiirlich nicht verbie-
ten. — Fehlen solche Weisungen, so miisste
mit dem Mitarbeitenden eine Lésung

gesucht werden. Je nach Platzierung des
Tattoos kann es allenfalls mit der Kleidung
oder einem Foulard abgedeckt werden. Im
Extremfall miissen die Mitarbeitenden aber
damit rechnen, eine ordentliche Kiindigung
zu erhalten, da sie mit auffalligen Tatowie-
rungen nicht mehr in das Erscheinungsbild
eines exklusiven Restaurants passen und
im Extremfall sogar Géaste verargern.

Stillen wihrend der Arbeitszeit

Frage: Meine Mitarbeiterin mochte nach
dem Mutterschaftsurlaub ihr Kind
weiterhin stillen. Wie ist die Stillzeit
gesetzlich geregelt?

Antwort: Der Bundesrat hat am 30. April
2014 die Revision der Verordnung 1 zum
Arbeitsgesetz verabschiedet. Die revidierte
Verordnung sieht neu das Prinzip der
entléhnten Stillzeiten vor. Die Revision tritt
per 1. Juni 2014 in Kraft. z

Der neue Artikel 60 Absatz 2 der Verord-
nung leitet einen Systemwechsel ein:
Bisher wurde fiir die Anrechenbarkeit der
Stillzeit als Arbeitszeit zwischen Stillen im
Betrieb und ausserhalb des Betriebs
unterschieden. Diese Unterscheidung
wurde nun aufgehoben.

Zudem muss der Arbeitgeber die Arbeit-
nehmerin neu in einem begrenzten Umfang
fiir die Zeit entlohnen, welche sie fiir das
Stillen benétigt, und zwar wie folgt: :
Stillenden Miittern sind die fiir das Stillen
oder fiir das Abpumpen von Milch erforder-
lichen Zeiten freizugeben. Davon wird im

ersten Lebensjahr des Kindes als bezahlte
Arbeitszeit angerechnet:

= bei einer taglichen Arbeitszeit von bis
zu 4 Stunden: mindestens 30 Minuten;

= bei einer taglichen Arbeitszeit von mehr
als 4 Stunden: mindestens 60 Minuten;

= bei einer taglichen Arbeitszeit von mehr
als 7 Stunden: mindestens 90 Minuten.
Die Regelung ist nach Auffassung von
hotelleriesuisse so zu verstehen, dass die
tatséchliche Stillzeit bezahlt wird, dies aber
hochstens im Umfang der 30, 60 bzw.

90 Minuten. Stillt eine Frau mehr, wird sie
fiir diese Zeit nicht bezahlt, ausser der
Arbeitgeber will ihr die ganze Stillzeit
freiwillig als bezahlte Arbeitszeit anrech-
nen. Zusatzlich ist zu beachten, dass
stillende Miitter nicht iiber neun Stunden
pro Tag hinaus beschaftigt werden diirfen.

Auszahlung oder Kompensation
von Uberstunden

Frage: Ich habe meinem Mitarbeiter
gekiindigt und ihn wéhrend dieser Zeit
freigestellt. Da er noch viele Uberstunden
zugut hat, habe ich wéhrend der Freistel-
1 it die K ion der Uber-

d Der M i
ist damit nicht einverstanden. Er ist der
Meinung, er konne selbst entscheiden, ob
die Uberstunden kompensiert oder
ausbezahlt werden.

Antwort: Der Kommentar zum L-GAV halt
fest, dass die Art des Ausgleichs (Auszah-
lung oder zeitliche Kompensation) im

Arbeitsvertrag zu regeln sei, andernfalls
entscheide der Arbeitgeber. Somit hat der
Mitarbeitende kein Mitspracherecht, der
Arbeitgeber entscheidet, ob die Stunden
kompensiert oder ausbezahlt werden. Die
Kompensation der Uberstunden hat aber
nach Moglichkeit immer Vorrang.

Regelung des 13. Monatslohns
fiir Lernende

Frage: Haben die Lernenden im Gastge-
werbe Anspruch auf den 13. Monatslohn?
Antwort: Die Lernenden im Gastgewerbe
sind nicht dem L-GAV unterstellt, sondern
der «Vereinbarung fiir Lernende im
Gastgewerbe», sofern der Lehrvertrag mit
einem Mitgliedsbetrieb von hotellerie-
suisse, GastroSuisse oder Swiss Catering
Association (SCA) abgeschlossen wurde.
Die erwahnte Vereinbarung sieht keinen
13. Monatslohn fiir die Lernenden vor.
Sofern also im Lehrvertrag nichts anderes
vereinbart worden ist, haben die Lernen-
den im Gastgewerbe keinen Anspruch auf
den 13. Monatslohn.

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

ANZEIGE
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Von Thun
via stockholm

nach

Lyon

muss sich aber auch vor Augen
halten, dass sie liber andere
finanzielle Mittel verfiigen und

vollberuflich dem Wettbewerb

Finale im Januar in Lyon vor?
Sobald wir die Menii-Vorgaben
haben, legen wir los, und ich

einen Tag in der Woche dem
Wettbewerbstraining widmen.

h im Oktober

Am Bocuse d'Or
Europe in Stockholm
: . sich — im Gegensatz zu
hat er SICh ns We}t- Léndern wie der Schweiz —
finale gekocht: Chris- ) c
. widmen koénnen.
toph Hunziker vom »
Restaurant Sch’cirme- Wie bereiten Sie sich fiirs
hof in Thun iiber
seine Kreationen Fiinfeinhalb Stunden Zeit fiir werde wie schon fiir die
und sein 2014. Fleisch- und Fischgericht. européische Ausscheidung
Polenta zu zv(rei.farbigen
s Tiirmchen auf. Und dazwischen mache ich
mich noch selbststandig.
Ch!istopl} i herzlich Die Fi -
Gratulation Thnen und Ihrem aus Austern, Mi 1 Sie iiber
is Lucie H zum Seelachs - hatte zu 50 Prozent  das «Schiipbérg-Beizli» in

Einzug ins Finale! Zufrieden?
Sehr zufrieden. Es lief alles wie
geplant, es sind uns keine
nennenswerten Fehler unter-
laufen. Uberhaupt war es ein
toller Anlass. Die Stimmung
war grossartig, der Zusammen-
halt unter uns Kéchen — obwohl

aus «Fresh Green» zu sein.
Wie war das zu verstehen?
Das gab Anlass zu Diskussio-
nen. Diese Vorlage konnte
verschiedentlich interpretiert
werden. Manche waren
liberzeugt, dass es Produkte zu
sein hatten, die im Garten

Konkurrenten wachsen. Ich
—auch.Zudem  (Dje Skandinavier ~ging von der

war es eindriick- & Farbe Griin aus
lich zu sehen, boten Kreationen, ynd richtete die
wie andere die mich schon Fischspeisen
Nationen den s ' entsprechend "
Event angegan- sehr beemdrl#ckt mit Erbsenpiiree,
gen sind und haben.» glasierten

was sie boten. Christoph Hunziker Erbsen, Roma-

Schweizer Bocuse-d'Or-Finalist

Erzéhlen Sie uns

von Thren Kreationen, galt es
doch, fiir die Fleischplatte
einen Schweinsstotzen, Fiisse,

nesco, Friihlings-
zwiebeln, Kefen
und Kerbel an.

Wie erwartet dominierten die

Blut oder Darm zu ver d
Ich entschied mich fiir ein
Zweierlei vom Stotzen. Dafiir
habe ich das Eckstiick mit einer
Farce gefiillt und mit einem
Knodelmantel umhiillt. Aus den
geschmorten Fiissen schuf ich
Pralinés im knusprigen
Kartoffelmantel, und aus dem
Blut kreierte ich Blutwiirste
und schichtete sie mit weisser

Sk inavier. War das fiir Sie
wihrend des Events spiirbar?
Wahrenddessen blendet man
das vollig aus. Aber natiirlich
wussten wir um ihre Domi-
nanz, und im Nachhinein, als
ich mir ihre Platten anschaute,
war ich schon beeindruckt. Die
Nordlénder boten Kreationen,
von denen ich keine Idee habe,
wie sie das hinkriegten. Man

Schiipfen.

Damit erfiillt sich mir ein weite-
rer beruflicher Traum: Ich
liebaugle schon seit meiner
Lehre im «Hardern Pintli» im
benachbarten Lyss mit dem
Beizli. Dass die Ubernahme mit

. dem Bocuse d'Or zusammen-

fallt, war nicht beabsichtigt. So
gesehen wird es hart, das
nachste halbe Jahr, aber auch
sehr ereignisreich.

-m «Bocuse d'Or Europe»
A in Stockholm haben 20
3 europdische Spitzenko-
che teilgenommen, 12 haben
sich fiir das Weltfinale vom Ja-
nuar 2015 in Lyon qualifiziert:

1 Tommy Myllymaki,
Schweden (vom Restaurant
Sjon, Jénképing)

2 Kenneth Hansen, Dianemark
(Svinklev Badehotel, Fjerritslev)

. y
Vom Thuner Restaurant Schirmehof auf den 12. Platz
am Bocuse d'Or Europe: Christoph Hunziker.

4 Nicolas Davouze, Frankreich
(Chéteau Saint-Martin, Vence)
5 Matti Jamsen, Finnland

(G. W. Sundmans, Helsinki)

Bilder Bocuse d'Or Europe

‘Bocuse d'Or 12 sind im Final

11 Jan Smink, Holland
(Kwartier Noord, Katlijk)

12 Christoph Hunziker,
Schweiz (Schirmehof, Thun)

6 Adam Bennet, England

(The Cross, Kenilworth)

7 Sigurdur Helgason, Island
(Grillid, Radisson Blu Saga

Hotel, Reykjavik)

8 Dmitri Haljukov, Estland

(Cru, Tallinn)

9 Gabor Molnar, Ungarn (Hotel

3 Orjan
Norwegen (Bekkjarvik
Gjestgiveri, Austevoll)

An der Fachmesse Sirha 2015
treffen die 12 Europder auf 12
Koche der anderen Kontinente.
Der nach Paul Bocuse benannte
renommierte  Kochwettbewerb
; findet alle zwei Jahre statt. Der
néchste «Bocuse d'Or Europe»

Isior, Miinchen) ist 2016 in Ungarn. fee
10 Christian Kriiger,
Deutschland (Axt, Mannheim) www.bocusedor.com

n der Miindung des Flusses Douro
Aliegt die Stadt Porto mit ihrer

beeindruckenden Kathedrale, den
unzihligen historischen Gebéuden sowie
Denkmilern. Natiirlich nicht zu verges-
sen: die weltberithmten Portweinhauser,
welche am Hang Vila Nova de Gaia
gelegen sind. Weitgehend industrialisiert,
bietet Porto eine unwiderstehliche
Synthese aus historischen und modernen
Sehenswiirdigkeiten. Die Provinz ist ein
florierendes Handels- und Industriezent-
rum, voll von bezaubernden Dérfern und
wohlhabenden Stédten.

Die Caves do Vinho do Porto (Portwein-
keller) gegeniiber dem Zentrum sind eine
beliebte Sehenswiirdigkeit. Der siisse,
angereicherte Wein, hergestellt aus den in
der Douro-Region angebauten Weintrau-
ben, wird zunichst zu den Kellern in Vila
Nova de Gaia gebracht. Hier wird er
verschnitten und reift in Ruhe vor sich
hin. Die Auswahl der zahlreichen
Portweinhduser ist gross. Tage kann man
damit zubringen, erstklassige Portwein-
sorten in den iiber fiinfzig hchlenartigen
Kellern am Flussufer zu verkosten - meist
fiir einen Eintritt um die 5 Euro pro Person
mit personlicher Fithrung und anschlies-
sender Degustation. Besonders empfeh-
lenswert fiir eine Besichtigung ist der
Monat Marz: Es ist noch Vorsaison, aber
die meisten Portweinhéuser o6ffnen

dann ihre Tiiren nach einer erholsamen
Winterpause.

Kolumne

Alexander Hansel
ist F&B Consultant, Congress
Centre Kursaal Interlaken

Portwein —
Genuss
mit vielen
Facetten

Sandeman ist hierbei sicherlich der
renommierteste und bekannteste
Hersteller fiir Portwein und Sherry.
Sandeman, im Jahre 1790 in London von
George Sandeman gegriindet, importierte
diese edlen Weine aus Spanien und
Portugal nach England. Das Wissen, das
fiir diesen Erfolg unabdingbar ist, wird
von Generation zu Generation weiterge-
geben.

Die Etiketten der Sandeman-Flaschen
ziert seit 1928 die markante Silhouette des
Don, die George Massiot-Brown entwor-
fen hat. Der Don verkorpert den Sherry
und den Portwein gleichermassen, indem
er einen portugiesischen Studenten-

der Fithrung wurden heruntergesprochen
und der personliche Touch fehlte, leider.

Das Hotel Yeatman, auf einer Anhohe mit
bestem Blick iiber Porto gelegen, unter-
hilt mit tiber 25000 Flaschen die weltweit
grosste Sammlung portugiesischer Weine.
Die Leidenschaft fiir Wein widerspiegelt
sichin allen Aspekten des Hotels - von
der Einrichtung und dem wéchentlichen
Wine-Dinner bis hin zum Vinothérapie-
Spa by Caudalie und einem Swimming-
Pool in Form einer Portwein-Karaffe. Da
ist es kaum verwunderlich, dass das
international renommierte US-Wein-
magazin «Wine Spectator» das Luxus-
Weinhotel zum zweiten Mal in Folge fiir

umhang und einen sp hen Caball
Hut trégt. Der Sherry von Sandeman
gehort zum Besten, was die Region Jerez
in Spanien zu bieten hat. Vor allem die
alten Sherrys, die die Bezeichnung VOS
(= very old Sherry) tragen, geniessen
weltweit sehr hohes Ansehen. Erzeugt
werden die besten Tropfen aus den Reb-
sorten Palomino und Pedro Ximenez.

Erhiltlich ist der Portwein von Sandeman
in verschiedenen Altersklassen: Hier gibt
es neben den 20, 30 und 40 Jahre alten
Tawny Ports auch den Vintage Port und
den Quinta do Vau, das Aushéngeschild
des Portweinhauses. Von unserer Besichti-
gung waren wir doch etwas enttduscht, da
die Keller fiir einen typischen touristi-
schen Besuch erstellt wurden. Die Inhalte

seine at g he Weinliste 2013

mit dem «Best of Award of Excellence»
ichnete. Vom Weinspeziali

Anibal Coutinho gab es den begehrten

«W Award» in der Kategorie «Winery Hotel

of the Year 2013».

Und kiirzlich honorierte das britische
«Drink International Magazine» das
aussergewohnliche Konzept mit dem
«Wine Tourism Award 2014» in der
Kategorie «Best Accommodation». Jedes
Hotelzimmer wurde {ibrigens von einem
anderen Portweinhaus, die alle ein
jahrliches Zimmerkontingent erhalten,
eingerichtet. Die Dienstleistung am Gast
wird im Hotel sehr gross geschrieben,
daher haben wir uns hier sehr wohl
gefiihlt.

Tourismus

Familienevent
«Marchenwelt» in
Leuk-Stadt

Vom kommenden Freitag, 16. Mai
bis Sonntag, 18. Mai findet in Leuk-
Stadt zum vierten Mal die «Mir-
chenwelt» statt. Der zweisprachig
(d/f) durchgefiihrte Familienevent
wartet mit einem breiten Pro-
gramm auf: Nebst Kunsthand-
werkmarkt, einem Kochatelier fiir
die Kleinen, den Marlitanten oder
dem Crazy-Wheels-Parcours gibt's
am Freitagabend im Schloss Leuk-
Stadt einen Mairchenball, und
wihrend des Events bevolkern
Strassenclowns die Gassen. Erwar-
tet werden zwischen 4500 bis 5000
Besucher und 600 Schulkinder.

Wetter Graubtinden
mit doppelt so
vielen Besuchem

Auf den Winter 2012/2013 lancier-
te der Biindner Tourismus das
neue Portal wetter-graubuenden.
ch. Besonders Tagesgisten sollte
damit der Entscheid zu einem Be-
such in den Biindner Bergen er-
leichtert werden. Die User nutzten
die Moglichkeit, nach ihrem Wet-
ter-Profil fiir 24 Stationen in Grau-
biinden zu suchen: Nach einer
ersten Winter- und Sommersaison
mit je 300000 Besuchen konnten
diesen Winter fast 650 000 Besuche
registriert werden. Nun ist die
Sommerversion online.

Abstimmung zur
beliebtesten SAC-
Hiitte der Schweiz

¥ vy

google

Google, der Schweizer Alpen-Club
SAC und Schweiz Tourismus rufen
die Schweizer Bevolkerung auf, die
beliebteste SAC-Hiitte zu finden.
Bei der Abstimmung zur «K6nigin
der Alpen» konnen Teilnehmer bis
zum 31. Mai 2014 aus 23 SAC-Hiit-
ten ihren Favoriten wihlen und so
bestimmen, welcher Zustieg als
Erstes in den Schweizer Bergen
vom Street View Trekker noch
diesen Sommer aufgenommen
wird. Zudem werden in der Hiitte
360-Grad-Aufnahmen  gemacht,
damit Google-Maps-Nutzer diese
virtuell besuchen konnen. .

https://services.google.com/fb/
forms/alps

Fribourg Region
présentiert eine
«Liebesgeschichte»

5 7

Fribourg Region bringt all ihre
Tourismusdestinationen in einem

Videoprojekt :
«Feuer und Flamme in Fribourg
Region» ist eine Liebesgeschichte
in fiinf Kapiteln a je drei Minuten,
der alle Destinationen reprasen-
tiert und der die Zuschauer in
alle drei Regionen des Kantons
(«Voralpen, Stddte, Seen») ent-
fithrt. Ab heute Donnerstag wird
jede Woche eine neue Folge auf
der Seite von Fribourg Region on-
line gestellt. fee

www.fribourgregion.ch/feuerund-
flamme



Tessiner Muggiotal
ist Landschaft des
Jahres 2014

Die Stiftung Landschaftsschutz
(SL) hat das Siidtessiner Muggiotal
zur «Landschaft des Jahres 2014»
ernannt. Ausgezeichnet worden
seies unter anderem wegen seiner

b SIS
wie die SL mitteilt; auch sei das
Valle di Muggio in' der iibrigen
Schweiz «erstaunlicherweise we-
nig bekannt». Preisempfinger
2014 ist das «Museo etnografico
della Valle di Muggio» in Cabbio,
das sich laut SL seit 35 Jahren
«fiir die Schonheiten des Tales»
. einsetze. Der Festakt findet am 24.
Mai 2014 in Lattecaldo/Morbio
Superiore statt.

Zermatt: Neues
Luxus-Chalet mit
Hotel-Service

In Zermatt eréffnet im Juli 2014 das
neue Luxus-Chalet «La Vue» mit
sechs Wohneinheiten im moder-
nen, alpinen Stil zwischen 90 und
300 Quadratmetern fiir bis zu zehn
Personen. Gastgeber ist die Hote-
liersfamilie Julen, die bereits das
4-Sterne-Haus Europe Hotel & Spa
im Ort fiihrt. Zum Angebot der
«Serviced Apartments» gehoren
ein hauseigener Spa, ein Butler-
Service, Concxerge, Friihstiick und
auf h Ab oder Pri-
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Ferien ohne Beschwerden

Als erste Schweizer Ferienregion spricht
Engadin Scuol Samnaun Val Miistair Giste,
die unter Lebensmittelunvertriglichkeiten
leiden, mit einem erweiterten Angebot an.

m 16. Mai ist «Welt-
Zoliakie-Tagy - piinkt-
lich zu diesem Termin
will die Tourismus En-
gadin Scuol Samnaun Val Miistair
AG (TESSVM) ihr Angebot fiir
Giste mit Nahrungsmittelunver-
traglichkeiten ausbauen und ver-
bessern. Als erste Ferienregion in

SABRINA GLANZMANN

hei i Das G inschaft:

projekt der TESSVM, der Umver-
sitit St. Gallen und des
Gesundheitszentrums  Engadin
widmet sich seit 2011 dem Auf-
bau des Gesundheitstourismus
im Engadin. Dazu gehort auch
das Ziel, Ferienanspriichen von
Gas(en mit Zoliakie oder Lakto-

der Schweiz ist sie dafiir eine besser
Partnerschaft mit der IG Zoliakie kommen.
emgegangen, dank der Gastro- «Menschen mit Gluten- oder
haft bei der kerunvertraglichkei
vertretung sollen konnen in Stid-
Hotels, Restau- g ten wie Ziirich
rants und Leis- «Durch die Ange' oder Basel prob-
tungspartner, die botsbiindelung lemlos essen ge-
sich zu einer m hen. In der Natio-
Gruppe zusam- sPreChen Wir eine nalparkregion soll
mengeschlossen dankbare, treue aber ein ganzer
haben und heute Zielgm e an.» Ferienaufenthalt
schon  entspre- B pp 4 unbeschwert und
chende Angebote ipp Kemmier ohne Komplika-
fithren, noch bes- P Geandd Lt tionen moglich
ser vernetzt sein seiny, sagt Philipp
und sich in Schul spezi- K ler, der seit Januar 2014 die

fisch weiterbilden konnen.

«Nische mit beachtlichem
Potenzial an Stammgisten»

Diese Entwicklungen gesche-
hen als Teil des Gesamtprojektes
«Nationalparkregion - Gesund-

neu geschaffene Stelle als Pro-
duct Manager Gesundheit und
Wasser bei der TESSVM innehat.
Dazu gehore, jenseits von der
Verpflegung im Hotel auch
im Dorf beim Béicker oder im
Bergrestaurant ohne Miihe ent-

Damit betroffene Gaste ihren Aufenthalt beschwerdefrei geniessen kdnnen, baut die

Nationalparkregion ihr gluten- und laktosefreies Ferienangebot jetzt aus.

sprechende Angebote zu finden.
«Durch die Biindelung der Ange-
bote konnen wir eine dankbare
und treue Zielgruppe anspre-
chen», so Philipp Kemmler. Und
mit der Spezialisierung mehrerer
Anbieter auf diese Zielgruppe er-
schliesse sich fiir die TESSVM
eine Nische mit beachtlichem
Potenzial an Stammgasten.

hulung, Ausbau des
und Ansprache der Zielgruppe

Dafiir soll in einem ersten
Schritt ab Ende Mai das aktuelle
Netzwerk aus neun Hotels und

Restaurants, drei Bergbahnbe-
trieben, zehn Ferienwohnungen
und sechs Geschiften in der gan-
zen Nanonalpa:kxegmn weiter

Andrea Badrutt, Chur

Fokus auf der Gestaltung von glu-
ten- und laktosefreien Wande-
rungen und Ausfliigen in der Re-
gion», sagt Product Manager

sensibilisiert, aufg t und in-

K ler. Und drittens werde ab

formiert werden. So ist in den
Schulungen von Diplom-Diit-
koch Michael Langen, Ernih-
rungsberaterin Katharina Biichel
und Barbara Jenzer von der IG
Zoliakie beispielsweise Thema,
wie glutenfreie Kiichenaustat-
tung und Lagerhaltung konkret
aussehen. «In einem zweiten
Schritt wollen wir das Netzwerk
weiter ausbauen; hier liegt der

Sommer stirker auf eine uel-
gruppengerect

tion gesetzt. Dafur erstellt die
TESSVM aktuell eine Wegweiser-
broschiire», die alle Partnerbe-
triebe, Unterkiinfte und Ausflugs-
tipps mit einer gluten- und/oder
laktosefreien Rast- und Aufent-
haltsméoglichkeit enthilt.

www.engadin.com/glutenfrei

vate Cooking in der Suite.

www.lavue.ch

Zweite Ausgabe der
«Schweizer Wein
Woche» im Herbst

Swiss Wine Promotion und die
Vereinigung Vinea haben die zwei-
te Durchfiihrung der «Schweizer
Wein Woche» bekannt gegeben.
Sie wird landesweit vom 20. bis
zum 30. November 2014 stattfin-
den. Die Organisatoren wollen
damit an den Erfolg der ersten
Ausgabe 2013 ankniipfen; dort
konnten Weine von 200 Produzen-
ten in Verbindung mit 3-Gang-
Meniis in Restaurants prisentiert
werden. Interessierte Lokale kon-
nen sich fiir eine Teilnahme 2014
ab sofort auf der Website der Ver-
anstaltung einschreiben. sag

Zurich: Weltweit erste «Masi Wine Bary

Masi und Bindella haben
letzte Woche in Ziirich die
erste «Masi Wine Bar»
eroffnet. Eine Expansion
wird angestrebt.

RENATE DUBACH

atiirlich denkt man beim

Namen «Masi» sofort an

Amarone, schliesslich ist
das venezianische Unternehmen
auf die Herstellung von Amarone
spezialisiert. Es gehort seit 1750
der Familie Boscaini; aktuell ist
die siebte Generation mit Masi-
Prisident und -CEO Sandro Bo-
scaini-sowie seinen beiden Kin-

die Geschicke der Firma zu lei-
ten. In der jiingst erdffneten
«Masi Wine Bar» im Ziircher See-
feld - laut Masi selbst «eine Kom-
bination aus modernem Design
und traditionellen veneziani-
schen Elementen» - gibt es nicht
nur schwere Rotweine mit ho-
hem Alkoholgehalt und leicht
siisslichem Abgang.

Ein Blick auf die Weinkarte
zeigt, dass diese erfreulich iiber-
sichtlich und kompakt ist und
schéne Weine bietet, die kunden-
freundlich  kalkuliert worden
sind. Selbstverstindlich sind es
aber ausschliesslich Weine von
Masi - von den verschiedenen
Weingiitern in Italien und Ar-
gentinien - sowie der zwei an-

Luigi Marcato (1.) und Sandro
Vincenti in Masi's Wine Bar. 2

Weingiiter Serego Alighieri und
Bossi Fedrigotti. Zur gemiitlichen
Bar kommt auch noch ein Res-
taurant hinzu, ein

arm an Speiselokalen ist - die
«Masi Wine Bar» hat den Platz
des Ristorante «Trattoria and
Soul» vom Freddy Burger Ma-
nagement iibernommen. Die Bo-
scainis betreiben ihr Lokal nicht
selber, dafiir haben sie mit Bin-
della eine Partnerfirma ins Boot
geholt, ebenfalls ein Familienbe-
trieb, die mit ihren rund 25 Res-
taurants in der Schweiz viel Gast-
ronomie-Erfahrung mitbringt.
Bindella und Boscaini arbeiten
seit vielen Jahren zusammen, seit
20 Jahren importiert Bindella die
Masi-Weine in die Schweiz. Mit
Sandro Vmcenu einem Ziircher
mit i hen Wurzeln, iiber-

sches, logischerweise. Allerdings
ist dies kein Neuzugang im Ziir-

nimmt denn auch ein langjéihri-
ger Bindella-Mitarbeiter die Ge-

an der Seefeldstrasse 5. Zuletzt
war Vincenti fiir die «Spaghetti-
Factory»-Betriebe titig. Das Team
in der Kiiche wird von Luigi Mar-
cato, einem Napolitaner, dirigiert,
der schon einige Zeit in der
Schweiz arbeitet. Er habe schon
frith seiner Nonna beim Kochen
zugeschaut, sagt er. Und: «In der
venezianischen Kiiche spielen
die zahlreichen Gewiirze und
Krduter eine wichtige Rolle. Ich
schitze die Herausforderung, die *
unterschiedlichen Aromen mit-
einander in Einklang zu bringen.»
Die «Masi Wine Bar» im Ziir-
cher Seefeld ist ein Pilotprojekt -
falls dieses funktioniert, soll das
Konzept in andere Lander und
viele weitere Grossstadte iiber-

www.swisswineweek.ch dern und Geschwistern daran, geschlossenen venezianischen cher Seefeld, dasjaohnehinnicht schéftsfiilhrung des neuen Lokals tragen werden.
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«Noma»-We

Hoher Besuch im
Kursaal Bern: Am
Montagabend hat
Mads Kleppe, Head
Sommelier an der
Kopenhagener Spit-
zenadresse «Noma»,
seine Weinphiloso-
phie prisentiert.

SABRINA GLANZMANN

a waren einige miide
Augenringe auszuma-
chen bei Mads Kleppe
am Montagabend im
Kursaal Bern - was véllig ver-
standlich ist. Denn seit das Res-
taurant Noma vor zwei Wochen
zum vierten Mal zum «The World's
Best Restaurant» ernannt wurde
(die htr berichtete), habe er sein
Bett kaum gesehen, erzihlt der
Head Sommelier des Kopenhage-
ner Spitzenrestaurants vor seiner
Prisentation an den Weinwochen
im «Kursaal» (siehe Box). «Es ist
verriickt, wir hatten das ganz
ehrlich nicht erwartet», so der
32-Jahrige. Seit fast fiinf Jahren
arbeitet er jetzt mit 2-Sterne-Koch
René Redzepi zusammen und ver-
antwortet die Weine zu dessen
«New-Nordic-Cuisine»-Kreatio-
nen. Einen «Branchen-Top-Shot»
der Stunde wie Mads Kleppe live

ine, unfiltriert

treffen und von ihm erfahren, mit
welchen Tropfen er der kompro-
misslosen Terroir-Kiiche von
Redzepi entspricht und welche
Weinkultur er verfolgt, wollten
rund 80 Sommelier-Kollegen,
G und Weinliebha-
ber aus der ganzen Schweiz an
der ausverkauften Veranstaltung
erfahren.

Linearer Ansatz bei der Kombina-

tion von Wein und Essen
«Lebendigkeit, Energie und
Personlichkeit», das hitten. alle

Weinwochen Fiir
Sommeliers und
Weinliebhaber

Die Weinwochen im Restau-
rant Meridiano, die der Kursaal
Bern zusammen mit Partner
Cultivino durchfiihrt, dauern
noch bis Ende Mai 2014. Am
Netzwerkabend fiir Somme-
liers und Weinliebhaber ist
heute Donnerstag, 15. Mai zum
Beispiel Sommelier Stefano
Petta vom «Clouds» in Ziirich
zu Gast; am 22. Mai ist es
Simon Hess von der Siebe Dupf
Kellerei AG in Liestal. sag

www.kursaal-bern.ch

«Noma»-Weine gemeinsam, und
er bevorzuge Produkte méglichst
ohne Zusitze, oft ungefiltert und
schwefelfrei. «Aber den Begriff
«Naturwein, der in Zusammen-
hang mit unserer Weinkarte oft
genannt wird, mag ich nicht. Nie-
mand weiss, was das genau
heisst, ich auch nicht - wie soll es
dann der Gast wissen?, sagt
Mads Kleppe. «Naturwein», das
bedeute fiir ihn vielmehr, mit
Kleinproduzenten ausschliess-
lich aus Europa zusammenzu-
arbeiten. Dabei bevorzuge er
Weine aus Regionen mit kiihle-
rem Klima, die so der «Noma»-
Kiiche entsprechen konnen. «Sie
sind oft leichter, mit weniger Al-
kohol- und Tanningehalt. Alles
andere wiirde zu sehr dominie-

Schwort au! Weine von Kleinproduzenten: «Noman-Head-Sommelier Mads Kleppe bei

ren». Verzichtet werden auch auf
grosse Namen etwa im Champag-
ner Bereich oder auf Klassiker
wie Bordeaux und Supertuscans.

Mitgebracht hat Mads Kleppe
am Montag fiinf spezifische Wei-
ne, die er allesamt kurz vorstellte
und zum Degustieren gab. Da-
runter war etwa ein 100-prozenti-
ger Sauvagnin 2011 A.O.P. Arbois
der Domaine de la Loue cuvée
Raphaélle im franzésischen Jura,
der im «<Noma» gerne zu Blumen-
kohl serviert wird. Die Art und
Weise, wie der Sommelier die
Geschichte der Winzer-Querein-
steigerin Catherine Hannoun er-
zdhlte, wie ihr Haus nur «ein
Wohnzimmer, eine Kiiche und

ein Zimmer zum Weinmachen»,

hat, war bestes Beispiel fiir die
Anwesenden, worauf es ihm bei
seiner Karte ankommt. «Die
Menschen hinter den Weinen
sind absolut zentral fiir mich, es
ist das, was alles ausmacht. Ich
will, dass die Mitarbeiter im Ser-
vice dem Gast als Erstes von den
Menschen erzihlen, nicht davon,
wie ein Wein schmeckt. Das ist
trotz allem am Schluss immer
subjektiv.»

Zum Pairing von Essen und
Wein kommt Kleppe,” indem er
einen linearen Ansatz verfolgt.
«Zu einem séduregeprigten Ge-

richt suche ich einen sdurege-
prégten Wein - lange Zeit war es
ja sehr gefragt, gerade das Gegen-
teil zu tun, also Kontraste zu
schaffen. Die Gefahr ist dann
aber immer sehr gross, dass das
von der Harmonie her schief
geht»

Qualitiitslevel von dinischem
Wein ist noch niedrig

Die konsequenteste Form, zur
«New Nordic Cuisine» Weine aus
dem Norden zu prisentieren, sei
zum aktuellen Zeitpunkt zu
schwierig umzusetzen. «Es gibt

der Présentation im Kursaal Bern. ider Sareh Hini

einige interessante schwedische
Winzer, die Siisswein produzie-
ren, und in Dénemark gibt es
etwa 80 EU-zertifizierte Winzer -
wir servieren etwa einen Weiss-
wein von einer kleinen danischen
Insel, von dessen Rebberg wir
selbst Teilhaber sind.» Aber im
Allgemeinen sei der Qualitits-
level noch nicht da fiir ddnischen
Wein, die Pflanzen noch sehr
jung und die Produzenten noch
zu wenig erfahren. «Ich hoffe
aber, dass spannende skaninavi-
sche Weine in Zukunft auf uns
zukommeny.

Die fiinf Weine, die Mads Kleppe in Bern vorgestellt hat,
haben alle ihren festen Platz auf der «cNoman»-Weinkarte.

Hotellerie

Choice Hotels
wird Partner f
von Tripadvisor

Als erstes Hotelunternehmen star-
tet Choice Hotels International
eine Partnerschaft mit der Travel-
Website Tripadvisor. Die beiden
kooperieren fiir das neue mobile
«Tripadvisor Booking Feature»:
Dieser Instant-Booking-Prozess,
der sich momentan in der Testpha-
se befindet, soll es Reisgnden er-
lauben, die komplette Hotelreser-
vierung durchzufiihren, ohne die
Tripadvisor-App oder die mobile
Website verlassen zu miissen.

«Schweizerhof»
Luzem erdffnet 101
Zimmer und Suiten

Diese Woche hat das Hotel
Schweizerhof in Luzern seine 101
neuen Zimmer und Suiten eroff-
net. Damit geht die im Januar 2013
gestartete Renovationsphase zu
Ende. Im Fokus der Renovation
standen verschiedene Geschich-
ten aus der Zeit seit der Hoteleroff-
nung 1845. Unter dem Motto «Wo
Luzern Geschichte(n) schreibt»
sind alle Zimmer und Suiten einer
Personlichkeit gewidmet, die als
Gast etwas Besonderes erlebten.

Hotels.com: In Genf
gibt es das teuerste
Club-Sandwich

Gemiss einer von Hotels.com ver-
offentlichten Studie bleibt Genf die
teuerste Stadt der Welt, wenn es
darum geht, ein Club-Sandwich
zu bestellen. Mit einem Durch-
schnittspreis von 28.65 Franken
verteidigte Genf den ersten Rang
vom Vorjahr. Der «Club-Sandwich-
Index» (CSI) von Hotels.com nutzt
den Hotel-Sandwich-Klassiker als
B fiir die Erschwinglich-
keit einer Reise und soll Gisten ei-
nen Richtwert fiir die Lebenshal-
tungskosten bieten, die mit ihrem
Wunschziel verbunden sind.  sag

ANZEIGE

DER RICHTIGE PARTNER

IST FUR UNS

DIE BESTE MEDIZIN.

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

|

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

FUR DIE BESTE MEDIZIN.

Gesundh
WellneSS—KUfzfe’
unter www.swica-c

eus.\/\/et’rbeWefb
ien zu gewinnen
h/gewinnen

it S

SWICA bietet Ihnen und Threm Team massgeschneiderte Versicherungs-
l6sungen rund um Krankheit und Unfall aus einer Hand. Dabei profitieren
Sie von iiberdurchschnittlicher Servicequalitit und personlicher Betreuung.
So kénnen Sie sich schnellstmoglich wieder auf Thre Gaste und die Fithrung
Thres Hotels konzentrieren. Entscheiden Sie sich jetzt fiir die beste Medizin.
Telefon 0800 80 90 80. swica.ch/gastro
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Flaggschiff Das Hotel
Le Meurice ist eine
Pariser Institution.

Jetzt bereitet man
sich im Traditions-
haus auf die Zukunft
vor, die im Luxusseg-
ment neue Mitbewer-
ber nach Paris bringt.

PATRICIA BROHM

m Hotel Le Meurice kennt

man sich mit der Erfiillung

von skurrilsten Géstewiin-

schen aus: Bis heute erin-
nert sich das Personal etwa an die
Extravaganzen von Salvador Dali,
der sein Lieblingshotel 30 Jahre
lang mehrmals jahrlich besuchte.
So bat er einmal den Concierge,
eine Herde Schafe zu organisie-
ren. Als die verschreckten Tiere in
seine Suite gefithrt wurden, be-
gann der surrealistische Ausnah-
mekiinstler mit einer Pistole auf
sie zu schiessen - allerdings nur
mit Platzpatronen. Ein andermal
liess er sich Eimer voll bunter Far-
be bringen - um sie dann vom
Balkon aus mit grosser Geste auf
die unten parkenden Autos aus-
zugiessen - die Geburtsstunde
des Action Painting. Nicht er-
staunlich, dass Suite 102/103 nach
seiner Abreise regelmissig reno-
viert werden musste. ‘

Dali hinterliess dem «Meurice»
nicht nur Anekdoten; sein Geist
lebt in der Asthetik des Hauses
fort. Als die deutsche Direktorin
Franka Holtmann 2007 Philippe
Starck beauftragte, den offentli-
chen Rdumen einen zeitgeméassen
Look zu verleihen, fand der fran-
zosische Design-Star Inspiration
beim berithmten Stammgast. Er
entwarf unter anderem das Res-
taurant Le Dali, in dem vor allem
die extravaganten Sitzmoglichkei-
ten auffallen. Da steht der eine
Sessel auf hochhackigen Damen-
schuhen, der andere hat Lehnen
in Form von gebogenen silbernen
Schwanenhilsen - alle inspiriert
von Entwiirfen des Surrealisten.

Auslastung im
Schnitt 75 Prozent
Das Starck-Pro-
jekt ist nur ein
Beispiel fiir' den

Das 5-Sterne-Haus Le Meurice an der Rue de Rivoli in Paris - 1825 eréffnet, ist das Traditionshaus heute fester Teil der franzésischen Luxushotellerie.

Modernes

gilt heute mehr denn je, denn die
Konkurrenz in der franzosischen
Hauptstadt wéchst. Derzeit wer-
den mit dem Plaza Athénée (Wie-
dererdffnung im Juni 2014) sowie
dem Crillon und dem Ritz (beide
Wiedereroffnung 2015) drei Mit-
bewerber  kom-
plett renoviert; im
August erdffnet die
Peninsula-Gruppe
aus Hongkong ihr

Willen der Dor- erstes  europii-
chester Collection sches Haus im 16.
als Besitzerin und Arrondissement.
Betreiberin, das Und fiir Ende 2016
schon von Queen hat Bernard Ar-
Victoria besuchte 5 nault, Chef des
Haus stets a jour ¢IN Zukunft wird Luxusgiiter-

zu halten. Von vor allem der Konzerns LVMH
1998 bis 2000 war individualisierte Moét Hennessy -

es geschlossen, 90
Millionen  Euro
kostete damals die
Komplettrenovie-
rung, seither wird
regelmassig nach-
gebessert. «Allein
in den vergangenen sechs Jahren
haben wir insgesamt 10 Millionen
Euro investiert», sagt Franka Holt-
mann - unter anderem fiir eine
neue Kiiche und die regelmassige
Renovierung von Zimmern und
Suiten. Das néchste grosse Vorha-
ben steht Ende 2014 an: Dann soll
die spektakulére, 275 Quadratme-
ter grosse «Suite Royale La Belle
Etoile» im siebten Stock samt 250
Quadratmetern Dachterrasse und
angrenzenden Zimmern fiir rund
5 Millionen Euro ein neues Ge-
sicht bekommen.

Obwohl die Auslastung des
2011 von der franzoésischen Tou-
rismusbehorde zum «Palasthotel»
erklarten Hauses mit durch-
schnittlich 75 Prozent keinen An-
lass zur Klage gibt, weiss Franka
Holtmann: «Man darf sich nie auf
den Lorbeeren ausruhen.» Das

Service noch
stédrker zdhlen.»

Franka Holtmann
GM Hotel Le Meurice, Paris

Louis Vuitton S.A.,
die Eroffnung sei-
nes «Cheval Blanc
angekiindigt» - im
ehemaligen Wa-
renhaus  Samari-
taine. «All diese
Hotels haben tolle Designer, gute
Locations, grosse Kiichenchefs»,
sagt Franka Holtmann. «In Zu-
kunft wird deshalb vor allem eines
zéhlen: der individualisierte Ser-
vice. Das ist fiir mich der sprin-
gende Punkt.»

Monatlicher «Table ronde»
quer durch alle Abteilungen
Regelmissig werden deshalb
massgeschneiderte  Gistebefra-
gungen vom renommierten Gal-
lup-Institut durchgefiihrt; einmal
im Monat ladt die langjahrige Di-
rektorin ein Dutzend Mitarbeiter
quer durch alle Abteilungen und
Hierarchiestufen zu einer «table
ronde», um sich iiber die Bediirf-
nisse der Géste auszutauschen.
«Gerade fiir junge Mitarbeiter ist
es wichtig, sich der Gratwande-
rung zwischen Néhe und Distanz

Blumige Details im Restaurant
Le Meurice - Alain Ducasse.

Fotos zvg

«Palasthotel»

bewusst zu sein - welcher Gast
sucht das Gesprdch, wer méchte
lieber in Ruhe gelassen werden»,
sagt Franka Holtmann. Neben

Ton in Ton: Presidential Suite im Hotel

Le Meurice in Paris.

bestens geschulten Mitarbeitern
sieht sie die Tradition des Hauses
als wichtigen Trumpf im um-
kampften Pariser Markt: «Heute

Die Giste haben von der Hotelterrasse aus

freie Sicht auf den Eiffelturm.

sind viele Hotels architektonisch
austauschbar. Wenn Sie bei uns
frithstiicken, in dem lichtdurch-
fluteten, von Versailles inspirier-

ten Saal, dann fiihlen Sie sich wie
zu Gast bei Marie Antoinette.»

dorchestercollection.com

Christophe Saintagne Chef am Herd

eit Herbst 2013 wird das
S Restaurant Le Meurice von

Multi-Gastronom  Alain
Ducasse gefiihrt. Seine Kiiche
unter Christophe Saintagne wur-
de diesen Mirz vom franzosi-
schen Guide Michelin wie schon
zuvor im Plaza Athénée mit drei
Sternen ausgezeichnet.

Christophe Saintagne, Alain
Ducasse beschreibt Ihre Kiiche
als «essenziell» - was genau
ist damit gemeint?

Bei uns dreht sich alles um die
besten Produkte, und sie sollen
unverfalscht in Szene gesetzt
werden. Als Koch muss man
sein Ego auch mal zuriickneh-
men kénnen und die Biihne
den Lebensmitteln iiberlassen:
Im Spargel zum Beispiel
kristallisieren sich die Aromen

des Friihlings, eine Seezunge
soll so intensiv wie mdglich
nach Meer schmecken, und
Langustinen setzen wir nur
dann auf die Karte, wenn sie

Christophe Saintagne,
Kiichenchef im «Le Meurice».

lebendig geliefert werden
konnen.

Wie beschreiben Sie die
Stimmung unter Ihren Pariser
Kollegen?

Viele Chefs de cuisine haben
heute ein Bediirfnis nach mehr
«sincérité», einem bewusste-
ren Umgang mit den Produkten
und mit der Bekémmlichkeit
ihrer Kiiche. Nachhaltigkeit
und ein enger Kontakt zu den
Lieferanten spielen eine grosse
Rolle. Wir K6che wollen heute
‘wissen, wie ein Produkt
hergestellt wird, auf welchem
Weg es in die Restaurants
gelangt. Das entspricht auch
dem Wunsch vieler unserer
internationalen Géaste, die
aufgeklarter sind als friiher,
eine leichtere, gesundere

Kiiche suchen und sich tiber
die sozialen Netzwerke
austauschen.

Paris muss sich heute im
Wettbewerb mit neuen kuli-
narischen Metropolen wie
Kopenhagen, Stockholm und
London behaupten. Wo sehen
Sie die Stérken Ihrer Heimat?

- Die franzosische Kiiche ist und

bleibt die Referenz. Kreative
Koche weltweit wie Ferran
Adria, Massimo Bottura oder
Alex Atala bekennen sich dazu,
ihr Handwerk in Frankreich
gelernt zu haben. Wir haben
einen Reichtum an grossarti-
gen Produkten und Traditionen
wie nirgendwo sonst auf der
Welt. Denken Sie nur an die
Vielfalt franzosischer Kdse

— das ist einzigartig. pb
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«Fange zu tun an,
dann hast du auch

die Kraft dazu

Ralph Waldo Emerson
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PERSONAL
JUST IN-TIME

Begiinstigt durch die schnelle Entwicklung
der Digitalisierung und die steigende Mobili-
tit gestalten wir unseren Lebensstil immer fle-
xibler und kurzfristiger. Das farbt frither oder
spéter auch auf unser Konsumverhalten ab -
einen guten Film schauen wir dank «Video on
Demand», wann wir mochten und nicht mehr
dann, wann es das TV-Programm vorgesehen
hat. Nachrichten erreichen uns «Just in time»
per Push-Mitteilung auf dem Smartphone
und nicht erst am nichsten Tag in der Zeitung.
Diese Entwicklungen fithren dazu, dass wir uns
daran gew6hnt haben, uns (fast) jeden Wunsch
immer und iiberall erfiillen zu kénnen - Web
2.0 sei Dank! Die «reale Welt» kann mit dieser
Geschwindigkeit nicht immer mithalten. Wenn
wir in einem Café linger als 15 Minuten auf die
Rechnung warten miissen, kann der Kuchen
noch so gut gewesen sein - hier gehen wir be-
stimmt nicht wieder hin.

Dieser Trend zum «Just-in-time-Lebensstil»
beeinflusst die Arbeitswelt ganz enorm. Auch
im Gastgewerbe sollte er das Personalmanage-
ment beschiftigen. Ein Beispiel: Nach dem
morgendlichen Ansturm fiir einen «Coffee to
go» stehen sich die Verkduferinnen und Servi-
ceangestellten die Beine in den Bauch, weil bis
zur Mittagszeit nicht mehr viel los ist. Oder
ein plotzlicher krankheitsbedingter Ausfall
des Kochs kann schnell den kompletten Ablauf
durcheinander bringen. Merkt der Gast, dass
der Service aufgrund des Personalengpasses zu
wiinschen iibrig lisst, helfen hiufig auch keine
Entschuldigungen mehr - der Gast ist verirgert,

kommt nicht mehr und postet seinen Frust wo-
moglich sogar auf Facebook. Die neue Losung
zur Optimierung dieser Szenarien heisst Just-
in time-Personalmanagement.

Geniigend Mitarbeiter sind zur richtigen Zeit
am richtigen Ort. Das bedeutet natiirlich nicht,
dass das Kernteam, die so genannten Keyplayer
unter den Mitarbeitern, ersetzbar wire. Sie
kennen den Ablauf, die Werte des Unterneh-
mens und auch die Stammgiste. Aber es bietet
sich in vielen Fillen an, das bestehende Team
kurzzeitig und kurzfristig mit temporiren
Mitarbeitern aufzustocken. Dadurch kann auf
jeden Personalengpass, sei dieser geplant oder
ungeplant, schnell und unkompliziert reagiert
werden. Hier wird der «Fluch der Geschwindig-
keit» des Web 2.0 regelrecht zum Segen. Denn
genauso schnell, wie sonst die aktuellen Nach-
richten um die Welt gehen, kann im Internet
nach den gewiinschten Mitarbeitern gesucht
werden. Und diese kénnen ebenso schnell auf
Jobanfragen reagieren. Mit dem Resultat, dass
Kosten fiir die Personalsuche gespart werden,
die Mitarbeitenden nicht unter- oder iiberfor-
dert werden und die Giéste besser zufriedenge-
stellt werden konnen - ein Gewinn fiir alle.

i Viktor Calabro
CEO, Staff Finder

\ | www.staff-finderjobs

20. MAI

«Start Learning by Doing -
Know-how fiir
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

- AGCENIDA

3. JUNI

«Infoveranstaltung Nachdiplom-

studium HF Hotelmanagement»,

von hotelleriesuisse,

im Seminarhotel Walhalla,

in St. Gallen
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

AB AUGUST

«Lehrgang Ditetik und gesunde
Ernghrung,

vom Schweizer Kochverband,

in Granichen, Luzern und Bern

www.hotelgastrounion.ch

11.-13. AUGUST
«Praktischer Vorbereitungskurs
Bereichsleiter/-in

Restauration EFA»,

vom Berufsverband Restauration,
im Hotel Balsthal, in Balsthal
www.hotelgastrounion.ch

18. AUGUST
«Hotelbewertung richtig nutzen -
BASIC>», von hotelleriesuisse,

im Hotel Glockenhof, Ziirich
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschépfen

Fiir Ihren unternehmerischen Erfolg — unser gemeinsames Beraternetzwerk

Alle Netzwerkpartner unter:
www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

CURAV/VA.CH hotenerkﬁse\

Swiss Hotel Association
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ARBEITSMODELLE

Gerade in unserer Branche sind lingst nicht alle Mitarbeitenden fest und
unbegrenzt angestellt. Viele arbeiten als Aushilfen oder haben eine zeitlich
begrenzte Anstellung. Es bieten sich verschiedene Moglichkeiten.

Im Gastgewerbe gibt es jéhrlich 13.000
Betriebsunfille. In der Béickerbranche
sind es 71 Unfille auf1.000 Beschif-
tigte (1995-2005). Rund 750 Berufs-
unfille pro Jahr verursachen Kosten
von sieben Millionen Franken. Erfreu-
lich ist; dass die Zahl der Unfille sinkt.
«Profil» gibt wichentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille vermieden werden
konnen.

UNZUFRIEDENE GASTE ALS
PROFITABLE ZIELGRUPPE

Kundenzufriedenheit ist fiir die meisten
Unternehmen ein erstrangiges Ziel. Doch
unzufriedene Kunden werden nur selten
als profitable Zielgruppe wahrgenommen.
Nur wenige Unternehmen ermutigen ihre
Kunden, sich mit einer Beschwerde zu
melden. Damit lassen sie grosse 6ko-
nomische Potenziale ungenutzt. Denn
Beschwerdemanagement ist der zentrale
Ansatz, um Kundenbindung zu sichern
und Kundenverluste zu minimieren.
Zudem heisst es im Volksmund, dass ein
unzufriedener Kunde beziehungsweise
Gast seine Unzufriedenheit zehn ande-
ren Personen mitteilt. Ein zufriedener

einen guten Ruf zu machen und eventuell
iibernommen zu werden.

¢ Lohn kann nach Erfahrungsberichten deut-
lich besser oder auch geringer sein (je nach
Vermittlungsbiiro/Firma).

modelle hat sich deutlich verbreitert.

Eine Vielzahl méglicher Optionen kenn-
zeichnet heute den Arbeitsmarkt. Dies spiegelt
sowohl die unterschiedlichen Bediirfnisse der
Arbeitgebenden wie auch der Arbeitnehmen-
den, die neuen Herausforderungen gerade mit
neuen Losungen begegnen. Denn was fiir den
einen eine schlechte Losung ist, ist fiir den an-

D as Angebot unterschiedlicher Arbeits-

Arbeitsplatzgestaltung/
sicheres Verhalten
SAISONSTELLE

Woraufunbedingt zu achten ist: * Zeitlich festgelegte Anstellung.

(Teil 2 deren eine gute. * Sozialleistungen, 13. Monatslohn und Ferien dagegen nur einer. Dariiber hinaus bietet
. . sind gesichert. es erhebliche Méglichkeiten fiir Verbes-
< Slcherheltsgerechtes Verhalten und Kann fiir Junge sinnvoll sein, um Erfahrun- serungen von Qualitit und Effizienz. Hier
eine gute Ordnung am Arbeitsplatz FESTANSTELLUNG gen zu sammeln. setzt dieses Standardwerk in der vollig

itberarbeiteten Neuauflage an: Es zeigt,
wie Unternehmen durch ein aktives
Beschwerdemanagement ihre Kunden
zufriedenstellen und zugleich die eigenen

¢ Fixe Anstellung bei gleichbleibender Titig-
keit oder kontinuierlicher Weiterentwicklung
(Achtung: Mitarbeitende tragen oft selbst
die Verantwortung fiir ihre Weiterqualifi-

verhindern Unfille und ermioglichen
eine qualitative und quantitative
Steigerung der Arbeitsleistung.

AUSHILFE/AUF ABRUF

¢ Mitarbeitende halten sich auf kurzfristigen

Ei Kli e zierung; bei einem Stellenwechsel oder -ver- Abrufbereit. wirtschaftlichen Ziele erreichen kénnen.
* Ein gutes Raumklima trigt lust sind sie sonst unter Umstinden nicht | ¢ Meist ist die Arbeitszeit nicht fixiert, Lohn
wesentlich zum Schutz der mehr den Anforderungen des Arbeitsmarktes pro Stunde.

Gesundheit und zum Wohlbefinden gewachsen). ¢ Vertraglich kann eine Mindestarbeitszeit pro
B X i « Kiindigungsfrist, Wechsel ist nicht unmittel- | Woche und eine Mindestzeit der Vorinforma-
der Mitarbeitenden bei. bar méglich. tion iiber Arbeitseinsitze festgelegt werden. «Beschwerde-

* Rechte und Sozialleistungen unterschiedlich
geregelt.

+ Hohe Flexibilitit ist notig und moglich.

* Die personliche Zeitplanung ist eventuell er-
schwert; Arbeit auf Abruf kann sehr anstren-
gend sein, wenn man zu Hause warten muss,
andererseits ist ein Aushilfsjob bei vielen
Hausfrauen beliebt. Mario Gsell

¢ Sozialleistungen und Ferien sind gesichert. management»

Beschwerde-

Hanser Verlag
management

von Wolfgang Seidel
und Bernd Stauss

TEMPORARSTELLE

Zeitlich begrenzte Anstellung (bei Try and
Hire mit Option auf Festanstellung).

Hohe Unverbindlichkeit, schneller Wech-
sel moglich, Vieles kennen lernen, eventuell
schnelle Weiterentwicklung.

«Fuss in der Tiir», Aufbau eines Netzwerks
zu und in Unternehmen, Mdglichkeit, sich

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

ISBN
978-3-446-40593-6
CHF 78.90 °

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

%
2
7
%
%
Z
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

e u 92l

AUS- UND WEITERBILDUNG

Italienisch in Florenz

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

rw

rmatike

Italienisch
Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro

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

hotelsleries{ssx

wiss Hotel Association

Scuola Toscana, Via dei Benci 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

3238811096

30588-1075¢

Hotellerie ¢ Gastronomie Verlag VERKAUF Immobilienanzeigen Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
P R O F | L Adligenswilerstrasse 27 Angela Di Renzo Costa Millimeter-Tarif 8952 Schlieren
6006 Luzern Tel. 031370 42 42 s/w CHF 1.80

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir www.hotellerie-et-gastronomie.ch Fax 031370 4223 4-farbig CHF 2.35 KORREKTORAT REDAKTION
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus Ringier Print Adligenswil AG, 6043
LEITUNG inserate@stellenProfil.ch Die | bili igen werden aut: Adlig il/L!
Barbara Kénig inserate@immoProfil.ch tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer wahrend eines Monats auf www.htr.ch/ LITHOGRAPHIE
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf- Christian Albrecht, Serum Network,
lltrllotel revue REDAKTION PREISE schaltung gewiinscht wird, muss dies bei Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern
Barbara Kénig Stellenanzeigen der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
HOTELLERIE* Tel. 031370 42 39 Millimeter-Tarif Die genauen Konditionen sind unter GEDRUCKTE AUFLAGE

GASTRONOMIE ZEITUNG Mario Gsell sfw CHF 1.80 www.stellenprofil.ch resp. Regulire Auflage 40.000 Ex.

Tel. 041 418 24 57 4-farbig CHF 2.35 www.immoprofil.ch abrufbar Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom

Kaderrubrik Stellen 16.01., 30.01. 13.02,, 03.07., 14.08., 28.08.,

HERAUSGEBER ADMINISTRATION s/w CHF 2.05 ANZEIGENSCHLUSS 27.11, 1.12)
hotelleriesuisse Angela Di Renzo Costa 4-farbig CHF 2.57 Montag, 12.00 Uhr Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.
Monbijoustrasse 130 Tel. 031370 42 42
Postfach angela.direnzo@htr.ch GESTALTUNG Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
3001 Bern Die Stellenanzeigen werden automatisch Martin Reznicek (Creative-Direction) dung der redaktionellen Inhalte bedarf der

www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

gegen éinen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /

Nicole Kalin
Tel. 041 418 24 44
nicole.kaelin®@hotellerie-et-g; ie.ch | www.g

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

3001 Bern.

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

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Luka Beluhan
Ursula Erni-Leupi,
grafilu (lllustrationen)
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Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern
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Hotellerie * Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
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sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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Gastgeberpersonlichkeit fiir das Nr.-1-Hotel am Platz.

G A “ i Der ideal gel\mgene Mix aus Design-/Boutique-Hotel, historischen Komp: archi
ho’(ellerlesmsfs"e ::.t ns]lthse".w" :ber"3090 Métghzd.e'{n Id aj Iiomp:- Konzepten, und techmscher Infrastmktu: ist emzlgartlg Raffinierte Gastronomie
tenzzentrum fiir die Schweizer Hotellerie und vertritt als Unterneh- ARG attraktive K i e fikciten/cowiais i o

merverband die Interessen der national und international ausge- . 3
. § et e Wellness-B h verhelfen d rten, mittelgrossen First Class Superior-Hotel zu einem klaren Vors)
richteten Hotelbetriebe. Am Hauptsitz in Bern beschaftigt der Ver- a“ef d';:s;h;{)ee':m‘{:r S At £ro i fen Yorsprang

band rund 100 Mitarbeitende.
Standort: Fantastische Panoramalage, absolut mhlg, glelchwohl inmitten einer weltbekannten Lifestyle-Premium

Resort-] Reglon der Det eiz. gut vernetzte jiingere Hospitality-Profis mit

ischer G: hal d Mut zu Neuem Verkaufsflair, Know-how im Bereich Revenue Management,
Affinitit zur New Media und Vertrautheit mit der gehobenen Hotellerie sind die besten Voraussetzungen - Lassen
Sie sich vom Hotel inspirieren. Inspirieren Sie Ihre Gaste!

Hoteldirektor w/m
eines der herausragendsten Design- & Resorthotels der Schweiz

Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen und haben wertvolle Er als Gastgeberpersonli it
gesammelt. Servicebereitschaft und Authentizitdt werden hoch gewichtet. Dass Sie bereits einen Hotelbetrieb
wirtschaftlich erfolgreich geleitet haben oder als Nachwuchspersénli it einen Lei is als Vize bzw.
als Resident Manager mitbringen, ist beides vorstellbar. Das Engagement eines Paares ist ebenfalls nicht ausge-
schlossen.

Aktuelle Erfahrung aus der CH-Ferienhotellerie erleichtert Ihnen den Einstieg. Trotz saisonaler Struktur sind Sie
und Ihr Kaderteam selbstversténdlich ganzjihrig engagiert. Uber die Vorteile und Zukunftsplane, die mit dieser
Executive-Position verbunden sind, informieren wir Sie gerne personlich und vertraulich! Eintritt: November oder
auch spiter nach Vereinbarung. Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto via Mail senden oder ganz emfach anrufen.
Wir freuen uns auf Sie!

Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER &ifieths
a e x & o www.schaeferpartner.ch
In der Stabsstelle Wirtschaftspolitik suchen wir per 1. Juli oder Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch
nach Vereinbarung eine motivierte und engagierte Personlichkeit T

als

Leiter/-in Wirtschaftspolitik

Sl G Erwin Miiller VEGA

« Koordination aller Lobby-Aktivitaten von hotelleriesuisse

« Kontaktpflege mit wichtigen Partnern von hotelleriesuisse und Wir sind ein etabliertes, schnell wachsendes Ver fiir Gastr
Einsitz in deren Expertengremien im wirtschafts- und tourismus- darf mit Sitz in Diepoldsau. Unsere starken Marken sind Hotelwdsche Erwin Miiller fiir
politischen Bereich - qualitativ hochstehende und moderne Hoteltextilien; JOBELINE fiir modische, jugendliche und prak-

+ Verfassen von ZUXEL und tische Berufsbekleidung und VEGA fiir innovativen und trendigen Gastronomiebedarf von A bis Z.
Argumenta;len iftechiatt 5 i g Unser modernes Vertriebssystem und die kundenorientierten Serviceleistungen haben uns in kurzer

« Vertretung der wirtschafts- und tourismuspolitischen Dossiers Zeit an die Spitze gebracht. Hinter unserem Erfolg stehen ein effizientes Management und ein hoch

motiviertes Team, in dem wir Sie gerne begriissen wollen.

gegeniiber der Verbandsleitung

§ . g von ifischen und volkswirtschaftlichen
Studien zu Hotellerie und Tourismus Zur Verstéarkung unseres Key A t M hen wir nach i ung einen

« Verantwortung fiir die Schnittstelle zwischen Forschung und

. E;I:ﬂ:;iiines kleinen Teams KEY ACCOUNT MANAGER (m/W)

Ihre Aufgaben

© Sie setzen die bestehende Vertriebsstrategie im Key Account um und entwickeln diese weiter

* Sie beraten unsere Schliisselkunden vor Ort in der ganzen Schweiz tiber unsere Produkte und
Serviceleistungen und gehen individuell auf die Kundenwiinsche ein

¢ Sie gewinnen und akquirieren durch service- und verkaufsorientierte Kommunikation neue

Ihr Profil

« Abgeschlossenes Hochschulstudium in Politik-, Wirtschafts-
oder Staatswissenschaften

~« Vertraut mit einschlagigen Methoden der quantitativen

i wﬁ:ﬁﬁfgggng. | iR gundep ithﬁreichtPremiqm-HoteIIerie, Hotelgruppen sowie im Bereich Spital-, Heim- und
emeinschaftsgastronomie
sgzli‘;g:esverwaltung, sl Rl BGEE o Sie tragen die Verantwortung fiir den gei;/amten V%rtriﬁ?s- und Angebotsprozess, inkl. Erstellung
« Verbandserfahrung und Affinitat zum Tourismus von Vorteil Ll Qrossauss_chrelbungen bis h'." zum Vertragsabschluss :
+ Ausgepragtes Sprachgefiihl mit dberdurchschnittlichen redak- o Ele I:umrnlern sich um das Reporting der Kundenkontakte unter Erreichung der Umsatz- und
tionellen Fahigkeiten osenzlen
« Bereitschaft und Begeisterung, der Wirtschafts- und Tourismus- Ihr Profil
politik von hotelleriesuisse ein Profil zu vermitteln o Sie besitzen eine ausgepragte Kommunikations- und Verkaufsfahigkeit sowie ein hohes Mass
» Mehrjahrige Filhrungserfahrung an Service- und Kundenorientierung
« Deutsche oder franzdsische Muttersprache mit ausgezeichneten e Sie verfiigen (iber eine Ausbildung in der Gastronomie/Hotellerie und tiber langjéhrige
Kenntnissen der anderen Sprache; sehr gute Englischkenntnisse Erfahrung im Aussendienst
 Sie nutzen Ihr gutes Netzwerk in der Hotel- und Gastro-Branche zu den relevanten Entscheidern
In dieser Funktion sind Sie Mitglied der erweiterten Geschaftslei- o Sie sind teamfahig, belastbar und flexibel
tung und direkt dem CEO unterstellt. o Sie haben gute PC-Kenntnisse und sind mit den MS-Office-Programmen vertraut
* Sie sprechen Schweizerdeutsch und verfiigen tiber sehr gute Kenntnisse in Franzdsisch und
Die K ben von Il i f die Schweizer wenn méglich Italienisch
Hotelklassifikation, die polmsche Interessenvertretung der Bran-  Sie verfiigen tber einen Filhrerausweis Kat. B und sind zu hoher Reisetatigkeit bereit
che sowie Angebote rund um Beruf und Blldung hotelleriesuisse
bietet ihren Mi ein und Unser Angebot

Wir bieten einen sicheren Arbeitsplatz, eine interessante und anspruchsvolle Tétigkeit in einem jungen
und aufgestellten Team, das viel Wert legt auf gute Zusammenarbeit. Diese Stelle bietet ein hohes
Mass an Eigensténdigkeit und Verantwortung mit der Méglichkeit, sich stetig weiterzuentwickeln. Ein
leistungsorientiertes Saldr sowie ein eigenes Firmenfahrzeug runden dieses Angebot ab.

Wil‘ fl’ellen uns W“hfe ausgezeichnete Sozialleistungen.

t? Fir weitere steht lhnen Ursula Imhasly
Bev, Leiterin Human Resources, unter 031 370 42 57 gerne zur

! H Verfiigung. : fi ot i
Utsula Imhasly Beve ; gung. Nutzen Sie Ihre Chance - wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen!
 Leiterin Human Resources Hotelwésche Erwin Miiller Schweiz GmbH
Monbijoustrasse 130 g Herr Kurt Maute
, 3001 Bern Geschaftsfiihrer
r@l (m!len«m'sse h /\ Tramstrasse 7
u hotelleriesuisse 9444 Diepoldsau

Swiss Hotel Association kurt_maute@erwinmueller.ch
www.erwinmueller.ch, www.vega-ch.com, www.jobeline.ch

T304 EZZET

/ [f\ Kurt Schindler AG member of

Lebensm»ittel-lndustrie

PRELEML spin s Unsere Mandantin ist eine bekannte Unternehmung in der Nahrungsmittelbranche. Eine um-
fangreiche Produktpalette von Nahrungsmitteln wird téglich mit verschiedenen Basisrohstof-
fen, Halbfertig- sowie Handels-Produkten verarbeitet und hergestelit.

Zur Verstarkung der Verkaufsorganisation in verschiedenen Regionen mit dem Ziel, die
Marktstellung weiter auszubauen, suchen wir je eine jiingere Personlichkeit als

i Verkaufsberater im Aussendienst m/w

7 \ 2 fiir Teile des Kantons Graubiinden und fiir die Region Wallis

Informationen zum erwarteten Profil, den Aufgaben, Herausforderungen, Chancen und Méglichkeiten sowie den Rahmenbedmgungen
erhalten Sie auf www.kurt-schindler.ch oder unter 071 223 64 30. Herr Claudio Battocletti freut sich auf Ihre Unterlagen, bevorzugt
per Mail an ks.sg@kurt-schindler.ch. Fur ein vertrauliches Gespréch steht er gerne zu Ihrer Verfugung.

3238711138
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Neueréffnung Cello's ESSBAR (Juni 14)

Service / Bar / Kiiche (w/m)

Cello’'s ESSBAR
Zentrum Staldenbach 8
8808 Pféffikon SZ

T

Fur unseren lebhaften, sehr bekannten Landgasthof mit
anspruchsvoller Kiiche in der Nahe der Stadt Bern suchen
wir einen dynamischen

Chef de Partie / Jungkoch w/m

mit Féhigkeitsausweis

Arbeitsbeginn per 1. August 2014 oder nach Vereinbarung.
Auf Wunsch bieten wir lhnen ein Zimmer im Haus.

Gerne erwarten wir lhre schriftliche Bewerbung mit den
tblichen Unterlagen.

Gasthof Sternen
Murzelenstrasse 50
3034 Murzelen
Jakob Stampfii

079 687 29 57

3250211

Stelle suchen -
Stelle finden
www.hoteljob.ch

Das Restaurant und Hotel Landhaus Liebefeld beher-
bergt insgesamt 330 Platze und liegt nahe der Stadt-
grenze von Bern. Der Restaurationsbetrieb ist aufgeteilt
in die Gaststube, bekannt fur ihre traditionellen und
nationalen Spezialitéten, die gediegene Bar, einen gross-
zligigen Bankett- und Konferenzsaal im Dachstock, die
Gartenterrasse und die Rotisserie, in welcher ein hoher
und anspruchsvoller «a la carte»-Service geboten wird
und die Lehrlingsausbildung stattfindet.

Wir suchen fiir unser Serviceteam ab Mitte Juli oder nach
Vereinbarung Verstérkung:

Chef de Rétisserie (w - 100%)

Sie haben die Lehre als Restaurationsfachfrau mit Bra-
vour bestanden. Bei einigen Arbeitsstellen konnten Sie
Ihr Fachwissen vertiefen und suchen nun eine neue Her-
ausforderung. Sie haben ein gutes Namensgedéchtnis,
ein ausgeprégtes Qualitdtsbewusstsein und. schatzen
den Umgang mit einer gehobenen Gésteklientel. Sie
Ubernehmen gerne Verantwortung und helfen aktiv mit,
unsere Lehrlinge auszubilden.

Wir bieten ein junges, motiviertes Team, welches in
einem Haus arbeitet, das seit 25 Jahren fur Qualitat und
hohe ArSpriiche in der Gastronomie bekannt ist. Wir
bieten unseren Géasten kulinarische Héchstleistungen,
verbunden mit einem familidren, kompetenten Service.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen per Post
oder E-Mail.

Jos de Wolf-Oster und Thomas Christen
Romantik Hotel Landhaus Liebefeld AG
Schwarzenburgstrasse 134
3097 Liebefeld
Tel. 031 971 07 58
www.landhaus-liebefeld.ch
info@landhaus-liebefeld.ch

CABRIO

Machten Sie mit dem CabriO®zur Arbeit fahren und auf 1900 Meter iiber dem Alltag Géste, die
uns ihre schonste Zeit schenken, kulinarisch (iberraschen? Auf die Sommersaison 2014 hin
(ab sofort bis Mitte November/geregelte Arbeitszeit) wollen wir unser Kiichenteam erganzen
und suchen deshalb eine/n...

Fachfrau/-mann flr unsere kalte Kiiche
Koch (m/w, 25- bis 35-ahrig) mit Freude am Kochen, Berufserfahrung und Kreativitat

Andreas Keller
unser langjahriger Kichenchef

Wenn Sie Interesse haben, in unserem sehr lebhaften und leistungsféhigen Betrieb kreativ,
gaste- und teamorientiert mitzuarbeiten, dann sind wir sehr interessiert, Sie naher kennen zu
lernen! Dirfen wir in diesem Fall um ausfiihrliche schriftliche Bewerbungsunterlagen bitten?

Stanserhorn-Bahn - Gastgeber Robert Schuler und Kiichenchef Andreas Keller
Drehrestaurant Rondorama® - Postfach 1061 - 6371 Stans - 041 618 80 40 — www.cabrio.ch

3236011126

TS

Fur unseren Betrieb an der Stadtgrenze von Bern suchen
wir ab 1. Juni 2014 oder nach Vereinbarung einen

Chef de Partie (m/w, 100%)

Sie haben Ihre Lehre mit Bravour abgeschlossen und in
einigen Betrieben dazugelernt. Sie méchten Verantwor-
tung auf einem Posten in der Kiiche tibernehmen und
arbeiten gerne in einem belebten «a la carte»-Betrieb.

Unser Betrieb hat sich von Gourmetpunkten abgehoben
und arbeitet fur den Gast auf héchstem qualitativem
Niveau. Kreativitdt, Individualismus sowie Teamwork
stehen in unserem kompetenten Kiichen- sowie Service-
team im Vordergrund.

Wir bieten Ihnen einen modernen Arbeitsplatz mit Karrie-
remdglichkeiten. Dies in einem Unternehmen, welches
seit 25 Jahren zur Spitze der Berner Gastronomie gehort.
Fuhlen Sie sich angesprochen, diese Herausforderung
anzunehmen, dann freuen wir uns auf lhre schriftliche
Bewerbung.

Jos de Wolf (Patron) sowie Stefan Zaugg (Ktichenchef)
‘freuen sich auf den ersten Kontakt und erwarten gerne
Ihr vollstandiges Bewerbungsdossier.

Romantik Hotel Landhaus Liebefeld AG
Gaststube, Roétisserie, Bar, Hotel
Schwarzenburgstrasse 134
3097 Liebefeld
info@landhaus-liebefeld.ch, www.landhaus-liebefeld.ch
Tel. 031 971 07 58, Fax 031 972 02 49

Fur die Neueréffnung «Cello’s ESSBAR» im Zentrum
von Pfaffikon SZ suche ich noch folgende Mitarbeiter
per Juni 2014:

Service (Voll- und Teilzeit, w/m)
Koch (voll- und Teilzeit, w/m)

Hast du Freude, Géaste mit leckeren, trendigen Neuig-
keiten zu verwohnen, dann bist du genau richtig!

Ich, aufgestellt, dynamisch, jung und voller Tatendrang,
freue mich riesig auf dein Interesse! ©

Marcel Egli, 079 576 30 35

R

HESSER

Unternehmensberatung fiir Hotellerie & Restauration

Geschiftsfithrung/Geschéftsfiihrer-Paar
fiir eine attraktive Ferienanlage in GR

Steckbrief:
Bedientes Restaurant mit 60 PI.
Rk
Bar mit 80 PI., Tanzfliche, Microbowling,
Billard, Dart u. a. m.
kR
Terrassenrestaurant mit 90 Pl.
*kk
Kindespielparadies, Fitness, Jorkyball,
Kunsteisfeld (Winter), Tennis, Sportplatz, Aussenspielplatze,
Badesee und grosser Parkplatz
ok
Wir suchen fiir den Restaurationsbetrieb auf die Winter-
saison 2014/2015 eine Geschéftsfiihrung, welche in der Lage
ist, ein vielseitiges, attraktives kulinarisches Angebot
zu gewahrleisten.

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung (ohne Zeugnisse).

Poststrasse 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ
055 410 15 57 — hesser@bluewin.ch
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Als Mitglied von Private Selection Hotels und Swiss Quality Hotels gehdrt das
Hotel Eden Spiez zu den flihrenden 4* Superior Hausern am Thunersee und ist
bekannt flir sein innovatives Konzept und ausgezeichnete Leistungen.

Unser Haus verfligt Uber 44 luxuriés eingerichtete Zimmer und Suiten, eine
Gastronomie mit Restaurant, Bar und Terrassen, ein aussergewohnliches
Tagungs- und Eventzentrum, einen Fit- und Wellnessbereich und einen vielfaltig
nutzbaren Park mit Tennisplatz.

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir eine/n

Sales Manager (m/w)

Fir eine engagierte, initiative und kreative Personlichkeit bieten wir einen einzig-
artigen Arbeitsplatz. Aktiv bearbeiten Sie den reglonalen Markt, betreuen aus-
gewahlte Grosskunden und kiimmern sich um die Akquisition von Neukunden.
Sie unterstltzen dabei auch aktiv den Hoteldirektor. Planung und Umsetzung
der Verkaufs- und Promotionsstrategie des Hotels sowie die Betreuung von
Gasten gehdren zu lhren Aufgaben.

Sie Uberzeugen durch Ihre Persénlichkeit und kénnen Verkaufsstrategien ent-
wickeln und umsetzen. Durch Ihre zielstrebige, professionelle und kommunika-
tive Art gewinnen Sie schnell das Mertrauen bestehender und neuer Kunden.
Flexibilitat, Reisebereitschaft und-dgeschicktes Verhandeln in Deutsch, Englisch
und Franzosisch sind eine Selbstyerstandlichkeit fur Sie. Sie bringen einige
Jahre Erfahrung in entsprechender Position mit und haben einen Hotelfach-
schulabschluss oder eine adaquate Weiterbildung.

Machen Sie sich ein Bild auf www.eden-spiez.ch
Haben wir Ihr Interesse geweckt? Kontaktieren Sie bitte Herrn Direktor Jirgen
Kogler oder senden Sie Ihren Lebenslauf mit Foto an: direktion@eden-spiez.ch
Seestrasse 58
CH-3700 Spiez
T +41 33 655 99 00
welcome@eden-spiez.ch
‘www.eden-spiez.ch
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EEZE]

R

Die Marke méve produziert seit 1927 hochwertige Frottierwaren Made in
Germany. Unser erfolgreicher Professional-Vertrieb sucht im Zuge der
weiteren Expansion fiir den Vertrieb an Hotels und Waschereien

Wir bieten Ilhnen:

maﬁgeschnelder\e Produkte fir Ihren Mavk!
" MaBnahmen wie
Kataloge und Muster
- ein Ver mit viel Ki e
- eine attraktive Entlohnung auf Provisionsbasis

Sie sollten folgende Kriterien erfllen:

- ein starkes Unternehmen, das mit tiber 200 Mit- - langjéhrige Erfahrung im Vertrieb von
arbeitern in Deutschland produziert Hoteltextilien/Hotelwésche

- eine im Hotelbereich bestens eingefiihrte Marke - einen vorhandenen Kundenstamm

- hochwertige Produkte, flexible Fertigung sowie - Akquisitionsstarke
plinktliche Lieferungen - technisches Verstandnis

mave l

PROFESSIONAL

Bei Interesse freuen wir uns auf Ihre ausfiihrliche Bewerbung.

Frottana-Textil GmbH & Co. KG
méove Professional

Paderborner Str. 21

33415 Verl

Ihr Ansprechpartner:
Herr Michael Ostermayer
Telefon: 05246 93 60 ~ 10
michael.ostermayer@moeve.de
www.moeve-professional.de

TR

WIGRAGRUPPE

Die WIGRA ist seit 1991 im Messebereich tatig und gehort mittlerweile zu den
grossten privaten Messeveranstaltern der Schweiz. Das Team der WIGRA
Zentralschweiz mit Sitz in Cham organisiert zurzeit 5 Publikums- und Fach-
messen in der Deutschschweiz.

Zur Unterstiitzung unseres Teams in administrativen und organisatorischen
Belangen suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine jiingere,
flexible, selbststandige Personlichkeit als

Administrative(n) Mitarbeiter(in) Messen und Events 100%

Ihr Aufgabenbereich

¢ Korrespondenz, Offerten, Vertrége sowie Mailings nach Vorgabe

e Telefon- und Empfangsdienst

¢ Administrative und organisatorische Unterstiitzung des gesamten Teams
¢ Projektassistenz fiir die Messe- und Eventprojekte

Ihr Profil

¢ Sie verfigen tiber eine kaufmannische Grundausbildung

e |dealerweise haben Sie bereits Erfahrung im Eventbereich oder

in der Hotellerie

Stilsicheres Deutsch in Wort und Schrift, Englisch- und Franzosisch-
kenntnisse von Vorteil

Der Umgang mit den MS-0Office Programmen ist lhnen vertraut und
Sie verfiigen ber sehr gute administrative Fahigkeiten

Sie haben Freude am Umgang mit Menschen und sind ein Teamplayer
Zuverlassiges, exaktes und selbstandiges Arbeiten zeichnet Sie aus
Sie sind belastbar und behalten auch in hektischen Phasen den Uberblick
Flexibilitat fiir Einsatze abends oder an den Wochenenden ist fur Sie
selbstverstandlich

e Alter zwischen 19 und 26 Jahre

Wir bieten lhnen

¢ Eine vielseitige und abwechslungsreiche Tatigkeit

¢ Ein angenehmes Arbeitsklima in einem jungen und motivierten Team
* Zeitgemasse Entlohnung und gute Sozialleistungen

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Dann freuen wir uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen per
E-Mail an suzanne.galliker@wigra.com.

Mehr Informationen finden Sie auf unserer Website www. W|gra com.

Kontakt

Mevex GmbH | Hammergut é | 6330 Cham
Tel. 041 767 00 67 | E-Mail: suzanne.galliker@wigra.com

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

CPECIRE

PLANE T, - PROETT

Nachhaltigkeit im Hotel bedeutet «Verantwortungsvoller

Umgang im Einsatz der Ressourcen». Betriebswirtschaft-
liche Aspekte, 6kologisches Bewusstsein und menschliches

Verhalten sollen in Einklang gebracht werden. Mit iiber-
schaubarem Aufwand ké hebliche Kost

rungen und nachhaltige Verbesserungen im Sinne der Um-
welt und der Mitarbeitersicherheit erreicht werden.

Es macht sich gut, iiber oder von «Nachhaltigkeit» zu sprechen.
Wir tun das alle gerne. Aber noch besser ist es, wenn wir die

Nachhaltigkeit mit gezielten Massnahmen stirken. Denn auch
auf uns folgende Generationen haben ein Anrecht auf eine le-
bensfihige, lebenswerte und gerechte Welt. Die drei Ps - people,
planet, profit, welche die Pfeiler der Nachhaltigkeit bilden, sind
in Einklang zu halten. Das heisst, wenn wir uns mit Massnah-
men beschéftigen, die zu (mehr) Nachhaltigkeit beitragen sollen,
miissen wir uns iiberlegen, wie die drei Ps davon tangiert werden.
So macht es zum Beispiel keinen Sinn, das kologischste Hotel

werden zu wollen, wenn die Investition dafiir die finanziellen
Mobglichkeiten iibersteigt. Die Organisation, die das tite, wire

nicht iiberlebensfihig, was dem Verstindnis von Nachhaltigkeit
widersprechen wiirde.

Gerade in der Hotellerie sind der Nachhaltigkeit aber auch
Grenzen gesetzt. Ein Gast, dem eine Ubernachtung mehrere
hundert Franken oder mehr wert ist, wird kaum ein zu kaltes
oder zu warmes Zimmer akzeptieren oder die Sauna erst ab18.00
Uhr nutzen, weil Sie Energie sparen wollen. Die Aussenhiillen
von ilteren Gebiduden isolieren hiufig schlecht, doch die Inves-
tition in eine Teilsanierung der Fassade rechnet sich betriebs-
wirtschaftlich nicht. Kommt dann noch der Denkmalschutz
hinzu, werden die Optionen immer weniger. Schliesslich geht
es um die Frage: Wie konnen Sie hochste Qualitédtsstandards in
Einklang mit einem intelligenten Umgang der Ressourcen brin-
gen? Dies verlangt nach ganzheitlichen und langfristigen Uber-
legungen. Und deshalb gehort das Thema Nachhaltigkeit ins
Topmanagement. Ein «Top down approach» ist Voraussetzung
fiir Erfolg.

Wie misst man iiberhaupt Nachhaltigkeit? Einerseits sind
historische Kennzahlen von Bedeutung, beispielsweise die

1STOCK

Anzahl Ubernachtungen der letzten zwolf Monate im Verhiltnis
zum jahrlichen Verbrauch von 0l, Gas, Strom, Wasser oder
Umsitze im F & B. Andererseits ist ein Nachhaltigkeits-Audit
vor Ort durchzufiihren, in dem die Bereiche Energie und Was-
ser inklusive Laundry, Kiiche, Housekeeping, Wellness/SPA
beurteilt werden. Daraus lassen sich dann konkrete Massnah-
men ableiten, die der Gast nicht spiirt, die aber Threr Nachhal-
tigkeitsbilanz gut tun, zum Beispiel jdhrliche Einsparungen von
250.000 kWh Strom, 600 m? Wasser, 1,5 t Chemie, 25.000 Fran-
ken sowie hhere Arbeitssicherheit.

Andreas Manz
Leiter Diversey Consulting
andreas.manz@sealedair.com

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
Nachfolgelosung 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

30236-10076

A rénover
avec bon rendement
Hotel - 4 Vallées

cherche investisseur (ou autres)
pour créer appartements, commercial
(boucherie, boulangerie, alimentation,
magasin de sport, pizza take away).

Parking couvert 20 places, etc.

Prix de vente a discuter.
@ 076 3714039
suissecommercialpropriety.com

PR

Zu verkaufen
Hotel Restaurant

im Berner Oberland

20 Zimmer / 4 2-Zimmer Studios

Restaurant: 42 + 28 Sitzpladtze

2 Séle mit 16 resp. 50 Sitzplatzen
Gartenwirtschaft mit 30 Sitzplatzen

Auskunft und Verkauf:
von Kaenel Treuhand, Aeschi
Tel. 033 654 18 90

Email: i ch

S212911113.

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit flir Behinderte

Schenken Sie Ferien.

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