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agiert Iris Fliickiger
als General
Manager im Hotel
Schweizerhof in
Bern. Sie plant
attraktive Events
im Traditionshaus.
Seite 3

anspruchsvoll
sind viele Hotel-
géste wahrend der
Kunstmesse Art
Basel. Ihre teils
exzentrischen
Outfits bleiben
nicht unbeachtet.
Seite 5

praxisreif

ist das Thema Food
Waste. Nach den
Diskussionen am
Forum 2014 wollen
Unternehmen und
Organisationen
Taten folgen lassen.
Seite 17

stilsicher
verewigt Starfoto-
graf Reto Guntli die
besten Ansichten
von Luxushotels in
der ganzen Welt. Im

«Widder» in Ziirich
geniesst er als
Hausfotograf
grosstes Vertrauen.
Seite 20

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

Katerstimmung

Der Name eines traditionellen Walliser Weinproduzenten verschwindet - der Imageschaden fiir die ganze Branche bleibt.

Die Affire um den
Walliser Weinhidnd-
ler Dominique
Giroud ist Gift fiirs
Image des Walliser
Weins. Der Bran-
chenverband ver-
sucht zu relativieren.

DANIEL STAMPFLI/ALEXANDRE CALDARA

er des Weinpan-

schens und Steuer-

betrugs verdédchtigte

Walliser Weinhénd-
ler Dominique Giroud sowie
weitere drei in den Fall involvier-
te Personen sitzen in Untersu-
chungshaft. Dies der aktuelle
Stand des Falles, der die Walliser
Weinwirtschaft erschiittert. Yvan
Aymon in seiner neuen Funktion
als Sprecher des Branchenver-
bandes der Walliser Weinhandler
(IVV) muss zugeben, dass die ak-
tuelle Affédre sich negativ auf das
Image des Walliser Weins nieder-

schlagt. «DleS nachdem es seit

keystone

des IVV per Ende August zuriick-

rund g Jahren beziiglich

Qualitat und Image aufwirts-
geht», so Aymon. Gleichzeitig
versucht er, die in die Schlagzei-
len geratene Betrugsaffire zu re-
lativieren: «Die grosse Mehrzeit
der Walliser Weinproduzenten
beachten die Regeln und erzeu-
gen grosse Qualitit.» Der Bran-
chenverband sei da, um die
Branche gegen die Betriiger zu
verteidigen, so der Sprecher wei-
ter. Infolge des grossen Drucks
hat sich letzte Woche Paul-André
Roux entschieden, als Prisident

zutreten. Ir haben zwei
weitere Mitglieder des IVV-Lei-
tungsgremiums ihren Riicktritt
erklart.

Der Branchenverband der
Walliser Weine wird seine vor der
Affére Giroud beschlossene Stra-
tegie 2020 weiter verfolgen. Vor-
gesehen ist die Schaffung von
Instrumenten fiir eine gesunde
Konkurrenz, basierend auf mehr
Transparenz. Dazu soll fiir Weine
von grosser Distribution ein Ob-
servatorium geschaffen werden.
Seite 10

%

Kommentar

Die Wolfshatz
ist touristisch
gesehen einfach
nur dumm

el GERY
NIEVERGELT

ie gehen wir mit dem
Wolf um? Diese Frage
beschiftigt derzeit

wieder einmal die Schweizer
Politik. Fiir die grosse Mehrheit
im Wallis - aber nicht nur dort -
gibt es nichts zu diskutieren.

‘Ausrotten, lautet die Losung.

‘Warum ein hier urspriinglich
heimisches Raubtier, das weder
eine Gefahr fiir den Menschen
darstellt noch volkswirtschaftlich
einen nennenswerten Schaden
anrichtet, derart verbissen
bekampft wird, lasst sich rational
nicht wirklich nachvollziehen.
Aus touristischer Sicht ist die
Wolfshatz einfach nur dumm.
Immer wichtiger wird fiir eine
urbane Bevélkerung in einer
hoch technologisierten Welt das
Bediirfnis nach authentischen
Naturerlebnissen. Dazu gehéren
nicht nur Ruhe, gute Luft und
eine moglichst unverbaute
Landschaft, sondern ebenso die
Vielfalt von Flora und Fauna. Das
ist in seiner Gesamtheit sicher
angelegtes touristisches Kapital
und, so meine ich, fiir den
Alpenraum langfristig wichtiger
als das Hochriisten im Winter-
sport.

Es gibt einige kluge Touristiker,
die erkannt haben, dass die
Wiederansiedlung des Wolfes
auch Chancen bietet. Und es gibt
- gerade auch im Wallis - beson-
nene Krifte, die 16sungsorientiert
auf ein Mit- oder Nebeneinander
von Mensch und Tier hinwirken.
Thr Einsatz ist wichtig - nicht nur
fiir den Wolf. Es ist fiir einen
Tourismuskanton nicht unerheb-
lich, welches Image er in der

Stadthotellerie

Investitionen und
Innovationen fiir
den guten Schlaf

In den westlichen Landern schla-
fen die Menschen immer weniger.
Das gilt besonders fiir Geschifts-
leute - und somit fiir Business-
géste. Je weniger Zeit diese fiir den
Schlaf verwenden, umso grosser
werden ihre qualitiativen Ansprii-
che. Stadthotels reagieren mit In-
vestitionen und Innovationen.
«fokusw, Seite 11 bis 13

Tourismusmanager

Mit einem Coaching-Modell soll
Studienabgédngern der Einstieg
als Tourismusmanager in die
Praxis erleichtert werden. Damit
soll unter anderem die hohe
Fluktuationsrate im Tourismus-
management verringert werden.
Roland Huber, Geschaftsfiihrer
Surselva Tourismus und Dozent
an der IST in Ziirich, fithrt dies
unter anderem auf die Diskre-
panz zwischen angestrebter
Positionierung und effektiv ge-

lebter Wirklichkeit zuriick. Vom
Coaching-Modell der Bera-
tungsfirma Conim verspricht
sich Huber viel. Er selbst stellt
sich als Coach zur Verfiigung,
um sein Wissen Jiingeren weiter-
zugeben und ihnen den Zugang
zu Netzwerken zu erleichtern.
Bei der Braunwald-Klausen-
pass Tourismus AG (BKT) wird
das Coaching-Modell erstmals
getestet. Der neue BKT-Ge-
schiftsfithrer Roger Zogg, der

Coaching fiir die Startphase

seine Stelle am 1. Juli antritt,
wird durch Roland Huber und
Urs Keiser, Managing Partner
von Conim, gecoacht. Nach
sechs Monaten wird iiber die-
sen Pilotbetrieb Bilanz gezogen.
Roland Huber ist iiberzeugt,
dass auch andere Destinationen
von einem Coaching profitieren
konnten. Insbesondere kleine
und mittelgrosse Destinationen
mit kleineren Budgets. dst
Seite 4

Gesamtbevolkerung geniesst.
Seite 2
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Scuol investieren
weiter

Eelsd
SIS

;g}?v'ach zweieinhalb Monaten Um-
“baugzeit ist das zur Gruppe Bel-
védere Hotels Scuol gehdrende
3-Sterne-Badehotel Belvair wie-
der eréffnet worden. In die erste
Umt ppe wurden insg
2,3 Mio. Franken investiert. Meh-
rere Géstezimmer des Hotel Bel-
vair, das direkt mit dem Engadin
Bad Scuol verbunden ist, wurden
komplett neu gestaltet. Auch das
Gastronomiekonzept wurde an-
gepasst. Mit der néchsten Zim-
merbauetappe geht es im Friih-
ling 2015 weiter.

ISTM 2015 als
Partner von
Interconti Davos

Die International Ski Travel Mar-
ket (ISTM) Konferenz findet im
Mirz 2015 in Davos statt. Die
Plattform fiir Skireisen und -tou-
rismus hat das Hotel Interconti-
nental Davos als Tagungshotel
ausgewahlt. Erwartet werden fiir
die zweitdgige Konferenz Vertre-
ter von 100 europdischen Touris-
musverbdnden und Inbound-
Ski-Reiseveranstaltern sowie 100
fithrenden Outbound-Ski-Reise-
veranstaltern. Das Hotel Inter-
continental wird offiziell alle
Teilnehmer des «Buyers»-Pro-
gramms beherbergen sowie aus-
gewihlte internationale Journa-
listen. dst

Mittelland

Kanton Aargau
_ erhélt wieder
gelbe Postautos

Die Vorgabe, dass Postautos, die
im Aargauer Tarifverbund ver-
kehren, eine weisse Farbe haben
miissen, wird wieder aufgeho-
ben. Das Dekret aus dem Jahre
2008 loste bei der Bevolkerung
und im Parlament viele Diskus-
sionen aus. Aus Spargriinden
werden die weissen Postautos
jetzt nicht einfach umgespritzt.
Aber bei der Anschaffung von
neuen Fahrzeugen soll die fiir
Postautos typische gelbe Farbe
wieder zur Geltung kommen.

Bauprojekt fiir
. Stadtcasino
elne Runde weiter

Das Erweiterungsprojekt fiir das
Basler Stadtcasino ist von der
Generalversammlung der Casi-
no-Gesellschaft in einer Konsul-
tati g Opp

gutgeheissen worden. Fiir 77,5
Mio. Franken soll das Casino ei-
nen Anbau mit Foyers, Bar, Gar-
deroben und Servicerdumen er-
halten. Das Projekt muss als
Néchstes von Regierung und
Parlament bewilligt werden. ste

2 aktuell
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Die Verbreiiung des Wolfs in der Schweiz nimmt zu. Das Zusammenleben muss erst noch geiibt werden.

Chris Martin Bahr / WWF-Canon

Wolf im Anmarsch

Der Stianderat berit heute, ob der Wolfs-
bestand durch gezielte Abschiisse reguliert
werden soll. Im Tourismus polarisiert der-
weil die Idee von Wolfsbeobachtungstouren.

er Wolf sorgt fiir
Schlagzeilen: Erst vor
zwei Tagen wurde
bekannt, dass ein
Wolf je zwei Schafe in Heiden
(AR) und Untereggen (SG) geris-
sen hat. Es handelt sich um die
erste Wolfsichtung in Appenzell
Ausserrhoden seit iiber 300 Jah-
ren. Die Wolfe in der Schweiz
sind meist einzeln unterwegs,
einzig im Berggebiet Calanda bei
Chur hat sich ein Wolfsrudel ge-
bildet. Das war wohl auch der
Ausloser fiir den Vorstoss des
Biindner CVP-Standerats Stefan
Engler. Er fordert, dass das Jagd-
gesetz angepasst wird, um die
Wolfspopulation besser zu regu-
lieren. Dort wo die offentliche
Sicherheit oder die touristische
Nutzung gefdhrdet sei, miissten
Abschiisse méglich sein, so Eng-
ler. Nur ein grosserer Handlungs-
spielraum stelle langerfristig die
Akzeptanz des Wolfs bei der
Bergbevilkerung  sicher. Der
Standerat berat heute dariiber.

Schweiz Tourismus sieht grosses
Potenzial fiir Wildlife-Touren

Jirg Schmid, Direktor von
Schweiz Tourismus, pladiert beim
‘Wolf dafiir, nicht nur die Gefah-
ren, sondern auch die Chancen
wahrzunehmen. Er hat in ver-

THERES LAGLER

schiedenen Medien die Idee lan-
ciert, Wolfsbeobachtungstouren
anzubieten. Seither hat er grossen
Zuspruch aus urbanen Zentren
und harsche Kritik aus alpinen
Regionen erhalten. Der klassische
Stadt-Land-Konflikt. «Viele unse-

Wolfe am Calanda: Wihrend
drei Tagen konnen sich Touristen
in der Biindner Calanda und am
Kunkelspass auf die Spuren des
Wolfs begeben. Die Teilnehmer
erfahren auf den Wanderungen
viel iiber seine Lebensweise, er-
halten Einblick in die Herausfor-
derungen, die der Wolf mit sich
bringt, und besuchen eine mit
Hunden geschiitzte Schafalp.

www.wildout.ch

rer Giste stammen aus dem urba-
nen Raum und haben Sehnsucht
nach solchen Naturerlebnissen.
Das ist ein Fakt. Wildlife-Watching
ist ein grosser Trend», erldutert
Schmid. Thm schwebt ein sensiti-
ver, edukativer Tourismus vor, der
Ubernachtungen miteinschliesst.
Denn Wildbeobachtungen gehen
meist frithmorgens los. Schmid
denkt dabei nicht nur an den Wolf.
«Wir haben vier mythenumrankte
Tiere: den Adler, den Steinbock,
den Hirsch und den Wolf. Diese
«Big Four> sollten wir unseren
Gasten naher bringen.» Schweiz
Tourismus stellt zurzeit eine Liste

Auf Luchspfaden: Eine zwei-
tagige Wanderung im Ziircher
Oberland zwischen Schnebel-
horn und Chriizegg. Der Wild-
hiiter, der die Teilnehmer beglei-
tet, informiert, wie und wo die
scheuen Raubkatzen leben, wie
sich die anderen Wildtiere mit
ihnen arrangieren und welche
Herausforderung der Luchs fiir
die Menschen darstellt.

www.wildout.ch

mit bereits bestehenden Wildlife-
Touren zusammen (siehe unten).

Valais/Wallis Promotion will von
Wolfstouren vorerst nichts wissen
Die «Big Four», die Jiirg Schmid
ins Spiel gebracht hat, kommen
im Wallis nicht gut an. Der Begriff
lehnt sich an die «Big-Five»-Saf:

geiern und Steinbocken, die es im
Wallis bereits gibt, hélt aber Wolfs-
beobachtungstouren zum jetzigen
Zeitpunkt fiir verfriiht. «Die lokale
Bevolkerung muss solche touristi-
schen Angebote mittragen, vorher
miissen aber neue Losungen ge-
funden werden», betont er. Das
Wallis hat letzte Woche als
schweizweit erster Kanton ein
Konzept zur nachhaltigen Bewirt-
schaftung der Schafalpen verab-
schiedet. Vielerorts sollen die
Nutztiere durch Hirtenhunde ge-
schiitzt werden. «Das bedeutet
aber auch, dass Wanderer betref-
fend Umgang mit Hirtenhunden
informiert und sensibilisiert wer-
den miissen», so Constantin. Viele
Familien mit Kindern hitten
Angst vor unbegleiteten Hunden.

Gesunde Wlfe stellen fiir den
Menschen keine Gefahr dar

Diese Meinung teilt Ralph
Manz, zustindig fiirs Wolfsmoni-
toring bei der Forschungsstelle
Kora fiir Raubtierdkologie und
Wildtiermanagement. «Wenn die
Herdenschutzmassnahmen um-
gesetzt werden, miissen sich die
Touristen anpassenv, ist er iiber-
zeugt. Manz stellt im Wallis eine
Versachlichung der Wolfsdebatte
fest, und er muss es wissen: Vor
seiner Tatigkeit bei Kora war er
zehn Jahre lang Geschéftsfithrer
des WWF Oberwallis.

Doch der Wolf ist langst nicht
nur fiirs Wallis ein Thema. «Mitt-
lerweile leben Wolfe in den Vor-
alpen, Alpen und im Jurabogen»,
hiélt Manz fest. 24 Tiere konnten
in den letzten zwei Jahren nach-
gewiesen werden. Gesunde Wolfe
stellen fiir den Menschen gemass
Manz keine Gefahr dar: «Seit 1992
kehrt der Wolf aus den Abruzzen
kommend in die italienischen und
franzosischen Alpen zuriick. Die-
selbe Riickwanderung beobach-

ris in Afrika an, auf denen Elefant,
Nashorn, Biiffel, Léwe und Leo-
pard gesucht werden. «Das Wallis
ist kein Wildtier-Reservat», hélt
Damian Constantin, CEO von
Valais/Wallis Promotion, fest.
«Dieser Vergleich hinkt.» Cons-
tantin befiirwortet Touren zu Bart-

Zur Steinbock-Kolonie: Friih-
aufsteher haben auf dem Nieder-
horn im Berner Oberland gute
Chancen, auf Steinbocke, Gam-
sen und Murmeltiere zu treffen.
Mit einer Spezialfahrt werden die
Giste auf den Gipfel gebracht.
Dann werden sie auf einer fiinf-
stiindigen Beobachtungstour von
einem ortskundigen Wildtierspe-
zialisten begleitet.

www.niederhorn.ch

ten wir seit 1999 von Westpolen
kommend auch im deutschen
Bundesland Sachsen. In keinem
dieser Gebiete ist es zu gefdhrli-
chen Situationen fiir den Men-
schen gekommen.» Zudem sei der
Wolf mehrheitlich in der Nacht
unterwegs und extrem scheu.»

Wildtiere Eine Auswahl von Touren

Adler - Konig der Liifte: Einen
Adler in freier Wildbahn zu se-
hen, erfordert eine grosse Portion
Gliick. Wer auf Nummer sicher
gehen will, wird in Malbun
(Liechtenstein) fiindig. Die Falk-
nerei Galina bietet eine Adler-Er-
lebnis-Wanderung an. Die Géste
erleben die Flugkiinste des Stein-
adler-Weibchens der Falknerei
auf einem Fussmarsch ins Tal. tl

www.galina.li

Session: Das Radio- und TV-Gesetz
kommt in den Zweitrat

Die ungeliebte Mediensteuer ist kaum noch abzuwen-
den. Das bedeutet Mehrkosten fiir die Hotellerie.

Urspriinglich waren fiir die drit-
te und letzte Sessionswoche der
eidgendssischen Rite zwei ge-
wichtige, branchenrelevante Ge-
schifte traktandiert: das Zweit-
wohnungsgesetz und das neue
Radio- und Fernsehgesetz. Da
die vorberatende Kommission
das Zweitwohnungsgesetz noch
nicht bereinigen konnte, wurde
dieses Geschéft auf die Herbst-
session verschoben.

Das Radio- und Fernsehgesetz
hingegen steht heute Donners-
tag im Standerat zur Debatte. Er

entscheidet als Zweitrat, ob eine
neue, gerdteunabhingige Me-
diensteuer eingefithrt werden
soll. Neu sollen mit wenigen
Ausnahmen alle Haushalte und
alle Unternehmen ab einem
Umsatz von 500000 Franken
eine Abgabe entrichten. Gemiss
Berechnungen von hotellerie-
suisse miissten mit diesem Tarif-
System viele Hotels héhere Ab-
gaben als bisher entrichten.  tl

Aktueller Entscheid:
www.htr.ch/session

Auf Kiinzli folgt Platzer

Der Kandersteger Casimir
Platzer ist neuer Prisident
von Gastrosuisse. Er tritt
Anfang Juli die Nachfolge
von Klaus Kiinzli an.

Die Wahl eines neuen Prasiden-
ten stand im Zentrum der 123.
Delegiertenversammlung ~ von
Gastrosuisse im Hotel Waldhaus
Flims. Zum Nachfolger von Klaus
Kiinzli, der nach 12 Jahren im Amt
zuriicktritt und zum Ehrenmit-
glied ernannt wurde, wihlten die
Delegierten ~ erwartungsgemass
Casimir Platzer. Der 52-Jihrige,

Neuer Gastrosuisse-Prasident

Casimir Platzer. g

der seit 1989 in verschiedensten
Gremien des Verbandes titig ist,
fithrt gemeinsam mit seiner Frau
das Hotel Victoria in Kandersteg.
Den mit seiner Wahl frei gewor-
denen Sitz im Gastrosuisse-Vor-
stand {ibernimmt der Tessiner
Massimo Suter.

Politisch ging es an der Ver-
sammlung vorab um den Kampf
fiir ein Ja zur vom Verband lan-
cierten Volksinitiative «Schluss
mit der MWST-Diskriminierung
des Gastgewerbes!», iiber die am
28. September abgestimmt wird.
Angekiindigt wurde die baldige
Lancierung einer breit angeleg-
ten Imagekampagne. gn
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General Manager Iris Fliickiger strebt mit Yield Management eine hohere Auslastung im Hotel Schweizerhof in Bern an.

Sarah Hinni

«lch habe grossen Freiraump»

Iris Fliickiger ist seit
Anfang Juni offiziell
General Manager

im Berner Hotel
Schweizerhof. Sie will
die Auslastung weiter
steigern und spezielle
Events organisieren.

DANIEL STAMPFLI

Iris Fliickiger, welche Bilanz ziehen Sie
fiir Ihre Zeit seit Wiedereréffnung des
Hotels Schweizerhof Bern im 20117

Es war eine wahnsinnig intensive und
spannende Zeit, dies auch schon ab
2010 wéhrend der Eréffnungsvorberei-
tung. Ich bin immer wieder tiberwaltigt
vom Produkt, welches wir hier aufge-
baut haben und von der Entwicklung,
welche der Schweizerhof Bern seit der
Eréffnung hingelegt hat. Bei meinem
Stellenantritt handelte

Gesamtverantwortung und reprasentie-
re den Schweizerhof nach aussen.

Werden Sie das Haus so weiter fiilhren
wie es ist oder planen Sie Neuerungen
oder Anderungen?

Gewisse Ideen habe ich schon. Und
wir versuchen, uns laufend weiterzu-
entwickeln. Aber da der Schweizerhof
grundsétzlich gut auf Kurs ist, werden
wir sicher nicht von Grund auf Ande-

Ich erachte meinen Freiraum als sehr
gross. Auf keinen Fall werde ich von
aussen gesteuert. Ich bin Bruno
Schopfer, Managing Director der Katara
Hospitality Switzerland AG, sehr
dankbar, dass er auf mich und meine
Arbeit vertraut. Es ist nicht selbstver-
sténdlich, dass er mir diese Chance gab,
zumal ich diese Position zum ersten Mal

. innehabe. Die Zusammenarbeit mit

Bruno Schépfer erachte ich als sehr

rungen vornehmen. angenehm.

In welche Richtung «Wir machen kein Welches sind die
gehen diese Ideen? A : : grossten Schwierig-
Ich denke da zum Prels@umplng. Ein keiten oder Proble-
Beispiel an massge- derartiges Vorgehen me, mit welchen der
schneiderte Events, Ar imm hr Schweizerhof zu

die fiir den Esprit des waére best: t S e kampfen hat?

Hotels stehen. Nach kontraproduktiv.» Bern ist fiir die

drei Jahren kénnte Iris Fliickiger Fiinf-Sterne-Hotellerie
man regelméssig General Manager Hotel Schweizerhof Bem  generell ein heraus-
wiederkehrende fordernder Markt.

Events ins Leben rufen. Ein Thema
konnte die Aktualisierung und das
Update des Angebots sein.

Ihr Vorgénger sprach friiher einmal

von der Lancierung einer Jazz-Soirée.

Wird diese nun unter Ihnen realisiert?
Ob es tatsédchlich eine

es sich noch um eine

Jazz-Soirée geben

riesige Baustelle. Und Zur Person Erstmals wird, ist noch offen.
heute, mit einem Das Thema Jazz
vollen Haus, lebt und General Manager méochte ich aber auf
pulsiert es. Riickbli- im 5-Sterne-Hotel jeden Fall in irgendei-

ckend haben wir viele
tolle Dinge realisieren
koénnen. So betrachtet
féllt die Bilanz sehr
positiv aus.

Unter Threm Vorgén-
ger Michael Thomann
waren Sie Resident
Manager. Jetzt sind
Sie General Manager.
Welche Konsequen-
zen hat diese Befor-
derung fiir Sie?

Dies ist fiir mich eine
besondere Situation.
Die Abl4ufe und das
Operative sind mir
schon ldnger bekannt.
Ich kenne das Haus
in- und auswendig.
Neu ist die Perspekti-
ve. Ich habe nun die

Iris Fliickiger (36) ist seit dem
1. Juni 2014 General Manager
im Hotel Schweizerhof in Bern.
Zuvor — auch bereits vor der
Eréffnung im 2011 — war sie im
selben Haus in verschiedenen
Funktionen tétig. Vor ihrem
Einstieg im «Schweizerhof»
war Iris Fliickiger Front Office
Manager und stellvertretende
Direktorin im Ramada Hotel
Solothurn und hatte auch
damals schon die Eréffnung
des Hotels vorbereitet. Iris
Flickiger, die sich urspriinglich
bei der SBB zur Kaufménni-
schen Angestellten ausbilden
liess, ist Absolventin der
Hotelfachschule Thun. Im
Oktober 2013 hat sie an der
Berner Fachhochschule ein
EMBA-Studium begonnen. dst

ner Form aufnehmen,
da er im Schweizerhof
eine lange Tradition
hat, nicht zuletzt
wegen des fritheren
Jazz-Clubs Jaylin's. Da
wir heute nicht mehr
iiber einen Club
verfiigen, wird es
sicher nicht mehr im
gleichen Rahmen sein
wie friiher. Ich kénnte
mir auch eine regel-
maéssige Jazz-Matinée
vorstellen.

Wie gross ist Ihre
Entscheidungsbefug-
nis und wie stark
werden Sie von Bruno
Schopfer oder den
Eigentiimern aus
Katar gesteuert?

Beim Schweizerhof merkt man, dass er
wiahrend sechs Jahren geschlossen war.
Es braucht eine bestimmte Zeit, um das
Haus wieder zu positionieren.

Sind Sie mit der Auslastung zufrieden?
Sie darf durchaus weiter zunehmen. Der
Trend zeigt nach oben. Konkrete Zahlen
kann ich keine nen-
nen. Der Spa-Bereich
diirfte noch etwas
intensiver besucht
werden. Viele Berner
wissen wohl noch
nicht, dass ihn auch

«Bern als Destination
hat durchaus noch
Potenzial und kann
noch stérker in die

Gemass der Marketingorganisation
Schweiz Tourismus steht die Marke
Bern im Ausland im Vergleich mit
anderen Schweizer Destinationen an
dritter Stelle. Dies freut mich enorm.
Aber Bern als Destination hat durchaus
noch Potenzial und kann noch stérker in
die Welt hinaus getragen werden.

Wie beurteilen Sie die partner-
schaftliche Zusammenarbeit mit

Bern Tourismus und Hotellerie

Bern + Mittelland?

Sie funktioniert sehr gut. Unsere Sales-
& Marketingabteilung ist in sténdigem
Kontakt. Man tritt auch gemeinsam an
Roadshows und Messen auf. Im ver-
gangenen Jahr publizierten wir fiir den
Fiinf-Sterne-Bereich gemeinsam mit
Bern Tourismus und dem Hotel Bellevue
eine Broschiire. Solche Themen
méchten wir weiterverfolgen.

Wie wichtig sind fiir Sie Seminare und
Kongresse?

Sehr wichtig, denn dies ist unser
Hauptsegment. In erster Linie sind wir
ein Business- und Seminarhotel.

Macht in diesem Bereich Bern Touris-
mus genug?

Die Aufgabe von Bern
Incoming ist es,
grossere Kongresse
nach Bern zu holen.
Einzelne solche
Kongresse gibt es
bereits, doch diirften

Nicht-Hotelgéste als Welt hinaus getragen es sicher noch mehr
Day Spa beniitzen werden.» sein. Fir die Akqui-
diirfen. 3 sition von Seminaren

sind wir natiirlich
Seit der Eroffnung des Schweizerhofs auch selber sehr aktiv.

verzeichnet das Bellevue Palace
weniger Logiernédchte. Operieren Sie
mit Dumpingpreisen?

Nein, dies machen wir definitiv nicht.
Ein derartiges Vorgehen wére bestimmt
sehr kontraproduktiv. Ich fithre die
Nachfrageverschiebung vielmehr auf
unser tolles Produkt und seine legendé-
re Geschichte zuriick. In Sachen Zim-
merpreise betreiben wir Yield Manage-
ment, welches sich aber im Sinne eines
stérkeren Yieldens noch ausbauen ldsst.

Wie beurteilen Sie die Positionierung
Berns fiir die Hotellerie und den
Tourismus?

Was konnte fiir Sie in Zukunft ein
weiterer Karrieresprung sein?

Zurzeit, wenige Tage nach meiner
Beforderung, habe ich keine weiteren
Pléne. Moglich wéren zu einem spéte-
ren Zeitpunkt theoretisch weitere
Schritte, vielleicht in ein noch grésseres
Hotel. Im Moment steht fiir mich so
etwas nicht zur Diskussion.

Wiirde Sie ein Job als GM im Ausland
reizen?

Dies konnte durchaus einmal ein Thema
werden, aber wie gesagt, im Moment
sicher nicht.

Standplinkt

Mitglieder von
hotelleriesuisse
haben gute
Karten

GUGLIELMO L.
BRENTEL*

‘er Tourist, der in die
D Schweiz kommt, verfiigt

hiufig iiber ein gutes
Einkommen und ein hohes
Bildungsniveau. Dieser Gast will
Authentisches erleben, entde-
cken, emotional beriihrt werden:
Sightfeeling statt Sightseeing. Die
Schweiz mit ihren wunderscho-
nen Landschaften, den zuverlés-
sigen und teilweise erlebnisrei-
chen Transportmitteln, dem
reichen kulinarischen und kultu-
rellen Erbe ist pradestiniert dafiir,
genau diese Giste begeistern zu
konnen und zu Stammgésten zu

«Es braucht alle
touristischen Anbieter
einer Destination

an Bord.»

machen. Es muss den Akteuren
im Schweizer Tourismus gelin-
gen, den rentablen Winter in den
Bergen zu starken und gleichzei-
tig den Sommer wertschopfungs-
stark zu gestalten. Mitglieder von
hotelleriesuisse haben insofern
gute Karten in der Hand, als ihr
Hotel die Qualitétskontrolle der
Schweizer Hotelklassifikation
durchlaufen hat und ihnen ver-
schiedenste Dienstleistungen
und Partner zur Verfiigung ste-
hen, um ihren Betrieb ideal zu
positionieren. Damit sind sie be-
reit, schneller als die Mitbewerber
auf das schwierige Marktumfeld
zu reagieren. Alleine kann die
Hotellerie aber nichts ausrichten.
Es braucht alle touristischen An-
bieter einer Destination an Bord.
Diese Erkenntnis ist wahrlich
nicht neu. Umso schwieriger ist
es zu verstehen, dass bisher kaum
eine Destination wirklich trag-
fahige Kooperationen geschaffen
hat und jeder weiterhin sein eige-
nes Siippchen kocht. Wie hoch
muss denn der Leidensdruck
noch steigen?

* Guglielmo L. Brentel ist Président
von hotelleriesuisse.

gefallen

«Nicht gerade der
schinste Name fiir ein
Jahrhundert-Bauwerk»

Von «Genera-
tionenpro-
jekt», «Mei-
lenstein fiir
9 den offentli-
chen Ver-
kehr» oder
«attraktives Tor
zu Ziirich» war bei der Eroff-
nung der neuen unterirdischen
Bahnverbindung in Ziirich vor
einer Woche die Rede. Politiker
und Bahnfachleute tibertrafen
sich mit Superlativen und wa-
ren voll des Lobes fiir das Bau-
werk. Auch Verkehrsministerin
Doris Leuthard geizte nicht mit
Lobhuldigungen. Die Durch-
messerlinie mache Ziirich zur
Weltstadt, meinte die Bundes-
ratin. Ihr Vorganger, Moritz
Leuenberger, war von der neu-
en Bahnverbindung ebenfalls
begeistert, fand aber die Be-
zeichnung «Durchmesserlinie»
nicht besonders weltstédtisch
und elegant. Recht hat er.  ste




Ziirich
Auch die Stadt

Ziirich erhilt ein
Motel One

Ein teilweise denkmalgeschiitz-
ter ehemaliger Biirokomplex zwi-
schen dem Ziircher Paradeplatz
und der Neuen Borse soll in ein
urbanes «Motel One» mit gegen
350 Giéstezimmern umgenutzt
werden. Damit tritt die deutsche
Low-Budget-Design-Hotelkette

ab 2016 mit einem zweiten Haus
- nach Basel - in den Schweizer
Hotelmarkt ein. Uber weitere De-
tails des Projekts will die Liegen-
schaftseigentiimerin Swiss Prime
Site demnéchst informieren. npa

Neue Dach-
kampagne mit
Werbespot

Ziirich Tourism / Martin Ratschi

Ziirich Tourismus blickt auf ein
erfolgreiches 2013 zuriick. Die
Tourismusregion Ziirich ver-
zeichnete gegeniiber dem Vor-
jahr einen Zuwachs an Logier-
. néchten von 2,8 Prozent auf
knapp 5,5 Millionen Ubernach-
tungen. An der Generalver-
sammlung présentierte Ziirich
Tourismus neben dem Jahres-
bschluss 2013 drei P
die internationale Dachkampag-
ne mit dem dazugehdrigen Wer-
bespot, die neue Website von
Ziirich Tourismus und das exklu-
sive Magazin «The Visitor».

Wallis

Preise an
Studierende in
Sierre vergeben

Die Gewinner der Preise im
Rahmen der Ausbildung Bache-
lor of Sciences HES-SO in Tou-
rismus an der Hochschule fiir
Wirtschaft & Tourismus in Sierre
sind bestimmt: Den Innovations-
preis gewann die Gruppenarbeit
«Enigma, Luxury Hotel from
nowhere». Der Medienpreis wur-
de fiir die Arbeit «The Unique
Experience Agency» verliehen.
Den Publikumspreis gewann
eine Gruppe Studierender fiir
ihre Arbeit «SnackTrak: le mo-
teur de votre station». dst
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Braunwald ist Pilotdestination fiir das Coaching neuer Tourismusdirektoren.

Start in den Job

Pauline joosten

mit einem Coach

Tourismusprofis
sollen Absolventen
hoherer Fachschulen
bei ihrem Einstieg in
der Destination
durch Coaching
unterstiitzen. Ein
Pilotbetrieb startet
in Braunwald.

DANIEL STAMPFLI

ie sogenannte Akade-
misierung der Touris-
musberufe fithrt zu
einer relativ hohen
Fluktuation im Tourismusma-
nagement, insbesondere auf Di-
rektionsebene. Laut Roland Hu-
ber, Geschiftsfithrer Surselva
Tourismus und seit vier Jahr-
zehnten im Tourismusmanage-
ment titig sowie Dozent an der
IST in Ziirich, ist dies unter ande-

rem auf die «Dis-
krepanz zwischen
der angestrebten
Positionierung
und der effektiv
gelebten  Wirk-
lichkeit» zuriick-
zufithren. Die Su-
che nach einem
Tourismusdirek-
tor gleiche oft der
Suche nach dem
«Superman». Der
Alltag sei dann ein
anderer. So ist es
fir Huber nicht
verwunderlich,
dass  Tourismus-
direktoren im
Schnitt nur rund
drei Jahre am gleichen Ort blei-
ben.

Schliessen der Wissensliicke nach
theoretischer Ausbildung

Roland Huber beobachtet die
Entwicklung mit Sorge und pro-
pagiert als moglichen Ausweg ein
Coaching-Angebot fiir Studien-
abgénger. Ein Pilot wird nun bei

«Es gibt eine
Diskrepanz zwi-
schen angestreb-

ter Positionierung
und Wirklichkeit.»

Roland Huber
Geschéftsfiihrer Surselva Tourismus

der Braunwald-
Klausenpass Tou-
rismus AG (BKT)
durchgefiihrt. Die
Firma Conim AG
begleitet im Auf-
trag des Verwal-
tungsrates  der
BKT Roger Zogg,
der seine Stelle als
Geschiftsfiihrer
BKT am 1. Juli
antreten wird.
«Nach Abschluss
der Ausbildung ist
man noch nicht
auf allen Gebieten
sattelfest. Man hat
Zwar theoreti-
sches Wissen, der
Praxisbezug fehlt jedoch», erklart
Roger Zogg. «Das Coaching
kommt mir insoweit entgegen,
dass diese Liicke, die ich noch
habe, geschlossen werden kann».
Am Dienstag wurde der Absol-
vent der Héheren Fachschule fiir
Tourismus Samedan an einer
Medienkonferenz offiziell vorge-
stellt. Obwohl das eigentliche

Coaching Anfang
Juli beginnt, wur-
de er von Roland
Huber bereits auf
die Medienkonfe-
renz . vorbereitet.

Chance, dass sich auch mittel-
standische Tourismusorganisa-
tionen dieses Modell leisten kon-
nen», sagt Roland Huber. Sie
miissten nicht gleich mit einem
Branchen-Profi einsteigen. «Wir
empfehlen in der Ausbildung im-
mer wieder, wihrend eines Jahres
ein Praktikum zu tieferem Lohn
zu absolvieren», so Huber.
Erfahrungsgemaiss sei die Be-
reitschaft dazu von Studienab-
gingern sehr gross. «Das tiefere
Anfangssaldr ist fiir mich kein
Hindernis», sagt Roger Zogg. «Ich
betrachte nicht nur den Lohn,
sondern das Gesamtpaket. Lan-
gerfristig bietet der mir ermdog-
lichte Prozess auf jeden Fall einen
Gewinn, unabhingig vom Lohn
wihrend der ersten Zeit.»

Modell soll nach Méglichkeit
dupliziert werden

Roland Huber, der mit einem
80-Prozent-Pensum  als  Ge-
schaftsfithrer von Surselva Tou-
rismus arbeitet, kann demzufolge
20 Prozent seiner Arbeitszeit fiir
das Coaching aufwenden. «Die
erste Woche im Juli werden wir
zu 100 Prozent in Braunwald an-
wesend sein. Danach wird unsere
Prisenz kontinuierlich abneh-
men: zwei Tage, ein Tag pro Wo-
che bis zu einem Tag pro Monat.
«Je nach zu betreuender Person
kann die Intensitdt des Coachings
individuell sein», so Huber wei-
ter. Das Coaching teilt Roland
Huber mit Urs Keiser, Tourismus-
profi und Managing Partner der
Firma Conim, die Braunwald aus
fritheren Projekten gut kennt.

Fiir Huber ist klar, dass auch
andere Destinationen davon pro-
fitieren kénnten, wenn sich «il-
tere und gestandene Tourismus-
direktoren zur Verfiigung stellen,
um Jiingeren ihr
Wissen weiterzu-
geben und den
Zugang zu Netz-
werken zu erleich-
tern». Dies wiirde
sich insbesondere

«Meine ersten Er- fir kleine und
fahrungen  mit mittelgrosse Des-
dem  Coaching tinationen mit
sind sehr positiv», i S kleineren Budgets
bilanziert Roger «Léngerfristig eignen.

Zogg. «Fir das bietet mir Erstrebenswert
Organisatorische, der Prozess auf wiire es fiir Roland
wie etwa die Pla- < Huber, wenn an-
nung der ersten jeden Fall dere Destinatio-

100 Tage, bin ich

einen Gewinn.»

nen den jungen

sehr froh, dass ich Tourismusschul-

einen Profi an RogerZogg abgingern  eine
meiner Seite ~ Braunwald-Klausenpass Tourismus s pliche  Platt-
habe.» form wie Braun-

Start mit tieferem Saliir offenbar
kein Hindernis

Das Coaching-Modell der Fir-
ma Conim basiert unter anderem
auf der Tatsache, dass der Abgén-
ger einer Tourismusschule bereit
ist, diese Art Zusatzausbildung
mit angepasstem Ausbildungs-
saldr zu bestreiten. «Dies ist die

wald «mit seinem weitsichtigen
Verwaltungsrat» anbieten wiir-
den. Nach sechs Monaten werde
Bilanz gezogen. «Ich hoffe
schwer, dass diese Bilanz positiv
ausfallen wird», so Huber. Ganz
sicher sei man jedoch nie, da
diverse unvorhersehbare Fakto-
ren den Ausgang beeinflussen
konnen.

ANZEIGE

WIR INVESTIEREN IN KMUS

nk
MEINE CHANCE w‘yBa

L\BOR—\nvest'\t'\onskred'\

Ny b

t WIR ab 0,272%




htr hotelrevue
Nr. 25/ 19. Juni 2014

aktuell 5

Anspruchsvolle Gaste

Wihrend der Kunst-
messe Art Basel ist
die Basler Hotellerie
sowohl ausgebucht
als auch speziell
gefordert. Die Giste
mit ihren exzentri-
schen Outfits stellen
hohe Anspriiche.

DENISE MUCHENBERGER

{ir Raphael Wyniger sind
es ganz spezielle Tage.
Der Inhaber des Gast-
und Kulturhauses Teu-
felhof in Basel bezeichnet die Art
sogar als die wichtigsten Tage im
Jahr. Sein Haus hat 33 Zimmer,
die derzeit von Kiinstlern, Gale-
risten und Handlern aus aller
Welt bewohnt werden. Weil Wy-
niger im «Teufelhof» regelméssig
Kunst ausstellt - derzeit ist die
Ausstellung «Home away from
Home» zu sehen -, ist er immer
auch auf die Riickmeldung der
Experten gespannt. «Natiirlich
haben die Art-Géste ihre Mei-
nung dazu. Die teilen sie auch
gerne und unverfroren mit», sagt
er lachend. Nicht nur der kiinst-
lerische Austausch sei spannend,
auch die Giste selber. «Wihrend
der Art pulsiert unser Haus, es ist
eine Weltoffenheit, eine Locker-
heit zu spiiren, die die gesamte
Belegschaft anspornt.» Trotz Lo-
ckerheit, bunter Outfits und krea-
tiven Austauschens: Die Ansprii-
ché der Art-Giste sind hoch:
«Der Betrieb muss reibungslos
laufen. Wenn sie zum Essen kom-
men, muss alles ganz schnell ge-
hen. Da ist unsere gesamte Kii-
chenbelegschaft gefordert.»

Giiste fallen durch flippige und
bunte Kleider auf

Auch Petra Emmel vom Hotel
Ramada Plaza direkt im Messe-
turm kennt die Extrawiinsche der
Art-Giste. «Sie sind sehr unge-
duldig, sehen sich als VIPs, alles
muss ziigig gehen.» Deshalb sei-
en es hektische Tage, die aber
auch Spass machen. Die «Rama-
da»-Direktorin freut sich jedes
Jahr wieder auf die ausserge-
wohnlichen, exzentrischen Out-
fits der Gaste. Klassische Anziige
in Grau oder Schwarz, glatt gebii-
gelte Hemden, schlichte Etuiklei-
der - das bekommt Petra Emmel
derzeit eher selten zu sehen. Die
Kiinstler, Galeristen und Héandler
fallen vielmehr mit ihren flippi-
gen und bunten Kleidern auf,
oder auch mit gewagten Kombi-
nationen. «Von ihrem Modestil
habe ich mich bis jetzt noch nicht
inspirieren lassen», meint sie mit

Die Art Basel lockt Galeristen und Besucher aus der ganzen Welt. Fiir die Hotellerie sind sie spezielle Gaste.

einem Augenzwinkern. Auch
Alain Legendre, Sprecher der
CEM Gastro AG mit den Hotels
Rheinfelderhof und Alexander in
unmittelbarer Messenihe freut
sich iiber die aktuellen Giste:
«Die Anspriiche der Art-Klientel
unterscheiden sich zwar kaum
von anderen Messe- oder Busi-
nessgisten. Aber ihr Auftreten ist
lockerer, die Kleidung ausgefalle-
ner. Das ist fiir uns eine tolle und
spannende Zeit», sagt er. Was ihm
ebenfalls aufféllt: Die Géste er-
scheinen spater zu Friihstiick
und Abendessen.

Start erst um zehn statt zwischen
sechs und acht Uhr

Auch im Grand Hotel Les Trois
Rois am Rhein muss die Friih-
stiicksbrigade ~ umdisponieren.
Dazu die Marketingverantwortli-
che Caroline Jenny: «Wihrend
bei der Schmuckmesse Basel-
World zwischen sechs und acht
Uhr Hochbetrieb herrscht, lauft
wihrend der Art bis zehn Uhr
morgens kaum etwas.» Ab zehn
gehe es los, und da sich viele Gas-
te auch erst spiter etwas bestel-
len wiirden, sei der Roomservice
in diesen Tagen speziell gefor-
dert. Das Dorint Hotel beim Mes-
seplatz passt sich in diesen Tagen
ebenfalls dem Rhythmus der
Messegiste an. «Wir bestellen die
Leute bewusst erst spiter zum
Dienst, da sich ab dem Friihstiick
alles um einige Stunden. nach
hinten verschiebt», sagt die Ho-
teldirektorin Birgit Doll. Die Ho-

«Wir bestellen die
Leute bewusst
erst spater zum
Dienst, da sich

alles verschiebt.»

Birgit Doll
Direktorin Dorint Hotel

arallel zur Art Basel fiithrt
P jeweils auch die renom-

mierte Galerie Kornfeld
in Bern ihre Kunstauktion durch
- dieses Jahr am 19. und 20. Juni.
Dies da sich viele internationale
Sammler und Galeristen ohne-
hin in der Schweiz befinden und
sich fiir die hochwertigen Lose
von Kornfeld interessieren.

Laut der Galerie Kornfeld
kénnten sich dadurch viele an
der Auktion Interessierte eine
Flugreise ersparen. Viele Gale-
risten mit einem Stand an der
Art Basel wiirden aufgrund guter
Bahnverbindungen den Besuch
bei Kornfeld als Tagesausflug
gestalten und in Basel iiber-
nachten. Andere Auktionsbesu-
cher wiirden wéhrend der zwei-

telbar habe wihrend der Art oft
bis drei oder vier Uhr morgens
gedffnet, da die Géaste nach einem
langen Tag noch gerne bei einem
Schlummertrunk verweilen wiir-
den. Fiir Doll ist es bereits die 13.
Art, sie hat sich an die hohen An-
spriiche der Gaste gewohnt. «Ei-
nige erwarten, dass man kurzfris-
tig noch einen Tisch fiir acht
Personen in einem der renom-
miertesten Restaurants der Stadt
buchen kann. Andere werden
ungeduldig, wenn sie ein paar
Minuten auf das Taxi warten

tagigen Auktion in Berner Hotels
iibernachten. Da die zur Verstei-
gerung gelangenden Werke im
Vorfeld der Auktion vom 12. bis
18. Juni zu besichtigen sind,
bleiben einzelne Kunstinteres-
sierte bis zu zwei Nachte in
Bern. Alleine die Galerie Korn-
feld bucht 50 Logierndchte fiir
ihre Stammkunden.

Beatrice Imboden, Prisiden-
tin von Hotellerie Bern + Mittel-
land kann nicht beziffern, wie
viele Logierndchte insgesamt
durch die Auktion bei Kornfeld
in Berner Hotels generiert wer-
den. Sie selbst habe aber fiir ihre
Hotels Best Western Béren und
Bristol in Bern Reservationsan-
fragen von der Galerie Kornfeld
erhalten.

Courtesy of Art Basel

miissen. Und wenn das Wetter
schlecht ist, werden wir am Ende
auch dafiir verantwortlich ge-
macht.» Die Hoteldirektorin ldsst
sich davon aber nicht aus der
Ruhe bringen. «Mit den Jahren
und der Erfahrung wird man ru-
higer. Unser Team ist gut einge-
spielt und motiviert fiir diese
Tage.» Auch wenn die Kunstmes-
se Art Basel einige Herausforde-
rungen fiir die Basler Hotellerie
mit sich bringt - eines wird es in
diesen Tagen bestimmt nicht
werden: langweilig.

Bern Komfeld als Botschafterin

«An einem Auktionsnachmit-
tag wie am morgigen Freitag in
Bern empfingt die Galerie Korn-
feld 200 bis 300 Géste», sagt der
Berner Tourismusdirektor Mar-
kus Lergier. Darunter befanden
sich sowohl Héndler als auch
Kunden, wobei die Mehrheit der
Giste die internationalen Kun-
den ausmachen. Gerade Letzte-
re nutzten ihren Besuch in der
Galerie Kornfeld in Bern, um
auch die Stadt kennenzulernen.
Einige buchten gar wéhrend der
gesamten Art Basel ihr Hotel in
Bern. «Klar ist, dass die Galerie
Kornfeld wahrend diesen Tagen
prominente Botschafterin fiir
unsere Stadt ist und wir dank ihr
auch in Basel vertreten sind», so
Lergier dst

~ Berner Oberland

undesgericht auf die Be-

- schwerde einer Anwohnerin aus

_ Gwatt gegen eine Anderung des
- Uferschutzplans nicht eintritt, ist
die letzte Hiirde fiir das Gwatt-
Zentum iiberwunden. Die Be-
schwerdeschrift war einen Tag zu
spat eingereicht worden. Das
Gwatt-Zentrum am Thunersee
soll in ein Wellness-Resort um-
‘gewandelt und erweitert werden.

l?aubewilllgung
tiir Skyline Walk

Fiir die neue Aussichtsplattform
‘Skyline Walk auf der Station Birg
der Schilthornbahn ist die Bau-
bewilligung eingegangen. Mit
den Bauarbeiten werde plange-
. gestartet, teilt die Schilt-
ombahn AG mit. Die Erdffnung
fiir den 16. August 2014
ant. Der Riickbau der Son-
nenterrasse Birg ist bereits ab-
4 Die A
form Skyline Walk ist “eine
Konstruktion vorwiegend aus
Stahl und Glas sowie einem Bo-
den aus Gitterrost.

Glacier 3000:
Hangebriicke
verbindet Gipfel

- Mit dem Neubau der Héngebrii-
Peak Walk» erweitert Gla-
ein Angebot. Der Peak
aut Medienmitteﬂung
bisher einzi

ler Welt, die zwei Berg,-
gipfel miteinander  verbindet.
Der Peak Walk fithrt vom View
Point auf den Scex-Rouge-Gipfel.
Das Budget fiir das Projekt be-
trégt 1,8 Mio. Franken. Bereits im
November soll die 100 Meter lan-
ge Hangebriicke auf knapp 3000
Metern Hohe erdffnet werden.
Ab dann ist sie ganzjahrig geoff-
net und fiir die Besucher des
Glacier 3000 im Gebiet Les Dia-
bles kostenlos zuginglich.

f,lentralschwelz

Affare Giroud

Die Affire um den Walliser
Weinhéndler Dominique
Giroud zieht immer
weitere Kreise. Was mit
dem Vorwurf der Wein-
panscherei begann, ist ein
Schlag ins Gesicht fiir den
Branchenverband der
Walliser Weine.

DANIEL STAMPFLI/ALEXANDRE CALDARA

In der Causa Dominique Giroud
sitzen nebst ihm selbst weitere
drei Personen in Untersuchungs-
haft: ein professioneller Hacker,
ein Privatdetektiv und ein Ge-
heimdienstagent. Die vier sollen
versucht haben, die Computer
zweier Journalisten auszuspionie-
ren, welche iiber die Machen-
schaften Girouds berichtet hatten.
Dabei ging es um gepanschten
und falsch etikettierten Wein so-
wie nicht korrekt te Ein-

hat sich Paul-André Roux ent-
schieden, als Prisident des IVV
per Ende August zuriickzutreten.
Seiner Aufgabe der Kommunika-
tion wurde er per sofort entbun-
den. «Die Situation hat sich fiir
das Prisidium stark verdndert»,
sagt Yvan Aymon in seiner neuen
Funktion als Sprecher des IVV. Es
gehe heute darum, eine Krise zu
bewiltigen. Amon, auch Prési-
dent von Valais Excellence und
unabhi Touri

nahmen.

Die happigen Vorwiirfe an Gi-
roud und seine Verhaftung sind
fir den Branchenverband der
Walliser Weine (IVV) eine grosse
Herausforderung. Letzte Woche

weiter: «Wir sind da, um die
Branche gegen die Betriiger zu
verteidigen.» Die grosse Mehrheit
der Walliser Weinproduzenten
wiirden die Regeln beachten und
grosse Qualitét erzeugen.

Obwohl der Branchenverband
der Walliser Weine keine Einsicht
in Dokumente der Bundessteuer-
verwaltung hat, nimmt sie zur
Kenntnis, dass zwolf Personen im
Zusammenhang mit der Betrugs-
affare Giroud darin erwéhnt wer-
den. Ob gerechtfertigt oder nicht,
haben sich bereits zwei Mitglie-
der des IVV-Leitungsgremiums
entschlossen, zuriickzutreten. Es
handelt sich dabei um Cédric
Flaction, ein Freund von Domi-
nique Giroud, und Charles Albert
Fumeaux, Mitglied der Qualitéts-
kommission und neuer Direktor
von Chateau Constellation (Gi-
roud Weine). Das Komitee des
Branchenverbandes der Walliser

schlagt hohe Wellen

Weine besteht aus sechs Mitglie-
dern, von zwei grossen Familien
aus dem Walliser Weingeschaft
entstammend, drei von Kellerei-
en und drei aus der Produktion.

Yvan Aymon kann nicht vernei-
nen, dass die aktuellen Wirbel
sich negativ auf das eigentlich
gute Image des Walliser Weins
auswirken: «Dies ausgerechnet
jetzt, da es seit rund zwanzig Jah-
ren beziiglich Qualitdt und Image
aufwirtsgeht.» Weiter verfolgt
werden soll die Strategie 2020, die
vor der Affire Giroud festgelegt
wurde. Dabei geht es darum,
Instrumente fiir eine gesunde
Konkurrenz bereitzustellen.
Bericht Seite 10

Bildautor

b beginnt im Theater

no Zug die zweite Sanie-
gsetappe. Damit die Arbeiten
am Altbau aus dem Jahr 1909 ge-
startet werden kénnen, miissen
in einem ersten Schritt die Lager-
ume und das ehemalige Fern-
wirmelager umgebaut werden.
Der Erweiterungsbau aus dem
Jahr 1981 wird ab Mai 2016 sa-
niert. Wahrend der Hauptsanie-
rungsarbeiten steht das Theater
Casino nur eingeschrankt fiir
Anlasse zur Verfiigung. Ab April
2017 wird das Theater Casino
wieder uneingeschrankt zur Ver-
fugu.ng stehen. dst
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Ein junges Flagg

Am Wochenende feierten die Schweizer
Jugendherbergen mit Behorden, Partnern und
Branchenkollegen die Er6ffnung ihres neusten
Hauses in Gstaad Saanenland.

ir sind sehr stolz
auf unser neustes
Flaggschiff im Ber-
ner Oberland und
sind iiberzeugt, dass es voll und
ganz den Bediirfnissen unserer
nationalen und internationalen
Giste entspricht», sagte Fredi
Gmiir, CEO der Schweizer Ju-
gendherbergen (SJH) letzten
Freitagvormittag gegeniiber den
Medien. Am Nachmittag folgte
dann die offizielle Eréffnungsfei-
er mit iiber 100 geladenen Gésten
bestehend aus Touristikern, Ho-
teliers, Behérdenvertretern und
diversen Projektpartnern.
Das neue SJH-Haus, eine Mi-
schung aus klassischem Chalet-
Stil und moderner Architektur,

offnete bereits am 4. Juni seine '

Tiiren fiir Géste. Diese sorgten am

Barbara & Stephan Kurmann,
Jugendherbergen-Prasident.

SABRINA GLANZMANN

Pfingstwochenende fiir die erste
'omplettbel 1g der ir
158 Betten. «Das touristische
Potenzial des Berner Oberlandes
ist und bleibt enorm», so Fredi
Gmiir in seiner Eroffnungsrede.
Fiir den anwesenden Martin
Bachofner, Direktor von Gstaad
Saanenland Tourismus, ist der
neue Beherbergungsbetrieb aber
nicht nur wegen der angestrebten
25000 Logiernichte pro Jahr
wertvoll: «Die Jugendherberge
entspricht mit ihrem Angebot
unserer Destination und unseren
aktiven Gasten.» Der Fokus liegt
primér auf einem jungen, kosten-
bewussten Gistesegment und
den Familien. «Dariiber hinaus
profitiert die Region Gstaad Saa-
nenland auch von den inter-
nationalen Marketingaktivitaten

Rolf Duelks (1), CEO Youth Hostels Australia,
mit Fredi Gmiir, CEO Schweizer Jugendherbergen.

Vereint vor der neuen Jugendherberge Gstaad Saanenland (V.1.): René Dobler (CEO Schweizerische Stiftung
fir Sozialtourismus), Hanspeter Biirgi (Architekt Biirgi Scharer Architekten SIA AG), Fredi Gmiir (CEO
Schweizer Jugendherbergen), Emanuel Raaflaub (Gemeinderat Saanen), Oliver Kerstholt (Mediensprecher

Schweizer Jugendherbergen), Martin Bachofner (Direktor Gstaad Saanenland Tourismus).

der Schweizer Jugendherbergen,
fiigte Martin Bachofner an.

Die Gesamtkosten. des Neu-
baus beliefen sich auf 10,1 Mio.

Franken. Die Finanzierung kam
mit Unterstiitzung der Gemein-
de, des Beco Berner Wirtschaft
und des Lotteriefonds zustande.

Itse und Michel Wichmann, Besitzerpaar
des Nachbarhotels Spitzhorn in Saanen.

Bilder zvg

Pierre Martin, Prasident Schweiz.
Stiftung fiir Sozialtourismus.

Sesselriicken

Crowne Plaza
Ziirich mit neuem
General Manager
Heinz Krihenbiihl (Bild) iiber-
nimmt Ende Juni 2014 die Leitung

des Hotels Crowne Plaza in Ziirich.
Als General Manager tritt er die

Nachfolge von Stephan Kistler
an. Heinz Krihenbiihl war in den
letzten Jahren fiir die Mévenpick-
Gruppe als General Manager in
Kuwait (2006-2009) und Bahrain
(2009-2014) titig. Er ist gelernter
Koch und eidgendssisch diplo-
mierter Hotelfachmann HE.

Direktor Savognin
Tourismus verlasst
die Organisation

Adrian Biihlmann, Tourismus-
direktor von Savognin Tourismus
im Surses und Geschaftsfiihrer des
Touristischen Gemeindezweckver-
bandes Surses, wird die Biindner

g

Familiendestination im Surses ver-
lassen. Dies geschehe aus privaten
Griinden und auf eigenen Wunsch,
wie Savognin Tourismus im Surses
mitteilt. Bithlmann bekleidete die
Amter seit November 2012. Die
Nachfolgeregelung soll unverziig-
lich eingeleitet werden.

Daniel Ingold (Wyhus Belp), Tobias Burkhalter (Restaurants Casino
Bern) und Patrik Scherrer (Patrik Scherrer & Partner GmbH, v.1)

Guglielmo L. Brentel, Prasident
hotelleriesuisse (L) und Philipp
Népflin, Direktor Hotel Bern.

Bilder © Sacha Geiser

; S
Peter S. Michel (1), Best Western

Swiss Hotels, Beatrice & Hannes
Imboden, Hotel Baren/Bristol.

Jubilaumsfest zum
100. Geburtstag

Rund 150 Géste gratulierten am letzten Freitag zum
runden Jubilium der Volkshaus AG in Bern. Der festliche, unterhaltsame
Abend bot den Anwesenden auch viel Raum fiir Smalltalk.

Letzten Freitag konnte die Volks-
haus AG in Bern ihr 100-jahriges
Bestehen feiern. Direktor Philipp
Nipflin und Verwaltungsratspra-
sident Werner Bernet konnten am
Jubilaumsfest: rund 150 Géste -
darunter auch zahlreiche Bran-
chenleute - begriissen. «Ich bin
mit dem Anlass sehr zufrieden»
sagte ein lachender Philipp Napf-
lin. «Spannende Giste, interes-
sante Gespriche, ein unterhaltsa-
mer Abend, dies ist das Rezept fiir

einen wiirdigen 100-Jahre-Jubild-
umsanlass. Besonders hat mich
die Anwesenheit unseres Prisi-
denten Guglielmo Brentel ge-
freut», so Népflin weiter.

Das Volkshaus Bern darf auf
eine bewegte Vergangenheit zu-
riickblicken. Erbaut im Jahr 1914,
wurde der Bau 1981 vollsténdi

Bider, Bibliotheken und Kinoséle
gefragt, beherbergt das Haus
heute das Best Western Hotel
Bern mit 100 Zimmern, Tagungs-
raumlichkeiten auf 800 Quadrat-
metern und das neue Restaurant
Volkshaus 1914.

Beim Apéro konnten die Gaste

«Volksh versu-

abgerissen und neu aufgebaut.
Nur die Jugendstilfassade aus den
Griinderjahren wurde erhalten.
Waren frither noch offentliche

chen, wie zum Beispiel die Haus-
bratwurst mit Kartoffelsalat und
siissem Senf oder Fleischvogel
mit Kréuterkartoffelstock. sag

Beste Lehrmeister

ausgezeichnet

Letzte Woche nahmen in
Zirich vier Lehrmeister der
Lebensmittelbranche den
Preis «Zukunftstriger 2014»
fiir ihr Engagement in der
handwerklichen Berufsbil-
dung entgegen.

Zum vierten Mal wurden letzte
Woche im Ziircher «Kaufleuten»
die besten Lehrmeister des Jahres
in vier Kategorien der Lebens-
mittelbranche ausgezeichnet. Das

«Gastrojournal» und die Bischofs-
zell Nahrungsmittel AG verleihen
den mit 10000 Franken pro
Kategorie dotierten Preis «Zu-
kunftstridger 2014» jeweils fiir be-
sonderes Engagement in der
handwerklichen  Berufsbildung.
Bei den Biécker-Konditoren/Kon-
ditor-Confiseuren gewann Adrian
Britschgi (Café Konditorei Schliis-
sel in Menzingen ZG), Jean-
Claude Zimmermann (Stadt-
Metzg in Ilanz GR) iiberzeugte in
der Kategorie Fleischfachmann/
-frau, Renato Wiist (Grand Resort

Bad Ragaz SG) setzte sich in der
Kategorie Koch durch und Tho-
mas Christen (Romantik Hotel
und Restaurant Landhaus Liebe-
feld BE) bei den Restaurations-
fachménnern/-frauen.

Fiir den Preis angemeldet wer-
den die Lehrmeister von ihren
Lernenden. Eine unabhingige
Fachjury bewertet die Kandida-
ten. Die drei pro Kategorie nomi-
nierten Lehrmeister werden von
der Jury besucht und beurteilt.
Einer davon wird zum Lehrmeis-
ter des Jahres gekiirt. © sag

A Y

SIS QUALITY FOOD SINGE

Sie sind die besten Chefs der Lebensmittelbranche 2014 (v.L.):
Adrian Britschgi, Thomas Christen, Jean-Claude Zimmermann
und Renato Wiist.

g

Neuer Prisident
der Basler
Hoteliers

Felix W. Hauser (Bild) ist an der
131. Generalversammlung des
Basler Hotelier-Vereins zum neuen
Prasidenten gewihlt worden. Er
iibernimmt das Amt von Werner

Soenne Architekturfotograf

Schmid, der diese Funktion acht
Jahre lang ausiibte. Hauser ist
General Manager des Radisson Blu
Hotels Basel. dst

Ex-«Alpina-
Gstaadn»-Direktor
neu auf Bahamas

Niklaus Leuenberger ist neu
Senior Vice President Resort Ope-
rations fiir «The Baha Mar Casino &
Hotel» auf den Bahamas. Damit

wechselt der gebiirtige Berner, der
als Managing Director das Gstaa-
der «The Alpina» letzten Herbst
abrupt verlassen hatte (die htr be-
richtete), erneut: Seit Januar zeich-
nete er fiir das im Herbst 2014 ge-
plante Opening des «The Palm
House Hotel» in Florida verant-
wortlich. Jetzt wurde er fiir die Lei-
tung des 700-Zimmer-starken
Grand Hyatt Baha Mar nach Nas-
sau geholt. «Ich freue mich riesig
auf die neue Aufgabe,» so Leuen-
berger gegeniiber der htr. sag
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Les pralinés de Nicolas Nessi, présentés dans une boite en forme de M2, deviendront les chocolats officiels de Lausanne.

mano/VDL

Lausanne change
de robe chocolatee

La Ville de Lausanne affirme son positionne-
ment autour de la gastronomie. Un nouveau
chocolat officiel dans une rame de M2 et un
événement baptisé «Lausanne a Table!»

e nouveau chocolat offi-
ciel de la Ville de Lau-
sanne se logera dans
une boite en forme de
rame de M2. Nicolas Nessi, arti-
san chocolatier de la rue du Tem-
ple, a remporté le concours lancé
par «Lausanne a Tablel». Des le
mois de septembre et durant
deux ans; ses boites gourmandes
repartiront dans les valises de re-
présentants, délégués et hotes de
passage a Lausanne. Une atten-
tion qui promeut par la méme
occasion les valeurs gastronomi-
ques de la ville 1émanique, la
seule de Suisse a appartenir au
réseau Délice, le réseau des villes
gourmandes du monde.

LAETITIA BONGARD

Nicolas Nessi succéde aux
créations chocolatées de 'artisan
Denis Manuel, vainqueur du con-
cours organisé pour la premiere
fois en 2012, dans le cadre de
Lausanne Ville du gofit. Il propo-
se quatre saveurs, huit bouchées:
deux palets au chocolat noir, I'un
du Costa Rica (70%) et fruits de la
passion; le second du Venezuela
(65%) et framboise; deux truffes
au chocolat au lait, 'une au cara-
mel beurre salé-gingembre, l'au-
tre au vin cuit. Réunissant 14 arti-
sans, le concours du chocolat
officialisait le lancement de «Lau-
sanne a Table», événement qui se
situe dans le prolongement de
Lausanne Ville du godt. «Cette

manifestation a rencontré un vif
succes aupres de la population et
des acteurs de la branche. D'olt
notre volonté de pérenniser cer-
tains événements, explique Elise
Rabaey, responsable de projets
gastronomiques de la Ville de
Lausanne. Avec un bémol: le
budget n'est plus autant élevé
qu'en 2012, 36000 francs a dispo-
sition, dont 25000 francs prove-
nant de la Ville. Ce qui implique

de rester modeste, soit de s'adres- -

ser pour commencer a un public
avant tout local.

Pas a pas vers le statut de ville
de gastronomique "
«Cette manifestation n'a pas a
vocation d'attirer des touristes
extérieurs pour l'instant», recon-
nait Elise Rabaey. Elle évoque la
volonté de procéder par étapes,
de gagner en crédibilité et en no-
toriété pour atteindre, a terme, le
statut de ville gastronomique.
«Nous sentons qu'il y a une inten-
tion, également politique, de va-
loriser les atouts gastronomiques

et cenologiques de Lausanne et
de ses environs. Nous espérons
que <Lausanne a Tableb puisse
s'engouffrer dans la breche»,
poursuit-elle. La gastronomie ne
fait officiellement pas partie des
quatre poles d'excellence retenus

ausanne a Table! propose
I une dizaine de rendez-

vous de juin a septembre.
11 puise dans les formules a suc-
ces des deux précédentes éditi-
ons. Le petit déjeuner sur I'her-
be se transforme en pique-nique
du premier aofit; la Grande Tab-
le des Lausannois persiste, elle
réunira sept chefs et 200 convi-
ves a la caserne des pompiers,
le 4 septembre. Un engouement
confirmé: «En 2012, l'événe-
ment a affiché complet aprés
une semaine, en 2013 apres 10

heures, cette année aprés une

par la Ville, a savoir: le sport, I'in-
novation, la culture et 1'éducati-
on. Tanja Dubas, directrice ventes
et marketing, au sein de Lau-
sanne Tourisme l'identifie toute-
fois comme un second niveau de
promotion, au fort potentiel:
«Lausanne a une carte a jouer. Ce
théme est important et amené a
se développer, stimulé par le dy-
namisme du quartier du Flon.»

Une distribution encore limitée
pour des questions de budget

Ces boites de chocolat se pré-
sentent dés lors comme un avant-
goit prometteur. Plus de 400
d'entre elles ont été distribuées
par la Ville ces deux derniéres
années. Lausanne Tourisme esti-
me pour sa part a «150 au maxi-

«La gastronomie
est un théeme
important pour
Lausanne, amené
a se développer.»

Tanja Dubas
Resp. marketing Lausanne Tourisme

mum par an» le nombre de boites
offertes aux représentants des
médias, des agences de voyage ou
des touristes d'affaires, sur un to-
tal de 1000 personnes regues.
«C'est peu, avoue Tanja Dubas.
Mais cette attention n'en demeu-
e pas moins tré§ appréciée. Nous
la réservons pour les rencontres
ot elle fait particulierement sens,
par exemple derniérement lors
d'une conférence de presse sur le
vin et la gastronomie en Allema-
gne.» Tout est question de bud-
get. Elle se réjouit déja du nouvel
écrin, en forme de M2. «Un vé-
ritable symbole lausannois.»
Pour son concepteur, Nicolas
Nessi, il s'agit d'une jolie consé-
cration: «Un petit artisan a la re-
présentation planétaire», se ré-
jouit-il. 11 envisage ne pas se
limiter a la vente officielle. Outre
dans sa boutique, il annonce vou-
loir approcher les hotels de luxe.

En amuse bouche Du bateau solaire
aux cuisines de la Table d'Edgard

heure trente», relate Elise Ra-
baey, de la Ville de Lausanne.
D'autres tables éphémeéres nai-
tront dans les cuisines de la Tab-
le d'Edgard au Lausanne Palace,
du restaurant Anne-Sophie Pic
au Beau-Rivage Palace et de la
Source des saveurs a la Clinique
de la Source. Les amateurs de
cuisine recevront chez eux, gra-
ce au concept Restaurant Day.
Le chocolatier Olivier Fuchs in-
vitera a déguster ses grands crus
abord d'un bateau solaire. b

www.lausanne.ch/atable

Internationial
Un bar a tiramisu
arrive a la vitesse
de I'éclair

Les Parisiens adorent les bars
branchés concentrés sur un pro-
duit. Le dernier en date «We are
tiramisty, dans le dix-septiéme
ou quand deux amis d'enfance
s'éclatent: «Apres avoir avalé leur
poids en tiramisus a la recherche
du dessert parfait, ils ont décidé
de créer des recettes a leur gotit.»
1Is le déclinent autour du «yuzu,
jasmin, citron vert» ou «safran,
Grand Marnier, orange». Tout est
mitonné dans un labo situé a
l'arriere de la boutique. aca

Genéve
Nouvel écrin
pour le Musée
d'ethnographie

Architron Zlrich

Le compte a rebours a commen-
cé pour le Musée d'ethnogra-
phie de Geneve. Apres quatre
ans de fermeture au public, il
rouvrira ses portes le 30 octobre.
Bénéficiant d'un espace d'exposi-
tion quatre fois plus vaste, le
musée présentera les collections
ethnographiques des cinq conti-
nents, au travers de 1000 objets
sélectionnés parmi les 80000 de
la collection du MEG. Un vaste
espace bibliotheéque-médiathe-
que occupera le second étage.

Neuchétel

Monter le Creux
du Van en un
temps record

j31/G. Benoit & la Guillaume

Tourisme Neuchételois inaugu-
rera le 10 juillet un parcours
chronométré permanent, visant
2 valoriser l'accés au Creux du’
Van par le versant sud et les mé-
tairies de la région. Les cyclistes
et autres sportifs pourront relever

Faim de loup face aux touristes

Le conseil des Etats
décide aujourd’hui si la
population de loups doit
étre régulée par des tirs
ciblés. L'idée de proposer
des excursions pour
observer le loup divise le
secteur touristique.

THERES LAGLER

1l'y a deux jours, un loup a dévoré
deux moutons a Heiden (AR).
C'est la premiere fois que la pré-
sence de I'animal est attestée de-
puis plus de trois siecles dans le
canton d’Appenzell Rhodes Exté-
rieures. Généralement, les loups
vivent de maniére solitaire en
Suisse et la seule meute connue
s'est formée dans la région mon-

tagneuse de la Calanda, pres de
Coire. Voila qui explique sans
doute la motion déposée par
Stefan Engler, conseiller aux Etats
PDC grison. Il demande que la loi
sur la chasse soit modifiée afin de
réguler la population des loups a
l'aide de tirs isolés dans les
endroits ol ils menaceraient la
sécurité publique ou les activités
touristiques.

Jiirg Schmid, directeur de Suis-
se Tourisme, souhaite saisir la
chance offerte par le loup et a
lancé I'idée de proposer des tours
d’observation. Sa proposition a
suscité des réactions contrastées,
qui refletent le clivage entre la
ville et la campagne. «Nombre de
nos hétes proviennent de régions
urbaines et ils ont soif de nature»,
explique-t-il. 11 imagine des ex-
cursions qui comprendraient une
nuitée car la vie sauvage se dé-

couvre de préférence aux petites
heures du jour. «Notre pays

compte des animaux mythiques

tels I'aigle, le bouquetin, le cerf et
le loup.» Ce projet ne convainc

Le retour du loup peut-il avoir
une valeur touristique? dd

cependant pas Damian Cons-
tantin, CEO de Valais/Wallis Pro-
motion. «Le Valais n'est pas une
réserve naturelle», affirme-t-il.
S'il se félicite des excursions exis-
tantes pour contempler le gy-
paéte ou les bouquetins, il n’envi-
sage pas d’étendre cette offre au
loup, d’autant que le Valais est le
premier canton a avoir adopté un
concept pour protéger les mou-
tons sur les alpages. Dans de
nombreux endroits, des chiens de
berger veilleront sur les trou-
peaux.

«Il faut sensibiliser les randon-
neurs a leur présence», ajoute
Damian Constantin, car ils pour-
raient effrayer les familles. Cette
opinion est également partagée
par Ralph Manz, responsable du
suivi des loups pour la station de
recherche Kora, Ecologie des car-
nivores et gestion de la faune

sauvage, qui a travaillé pendant
dix ans pour le WWF du Haut-Va-
lais.

Pourtant, ce théme n'est plus
exclusivement valaisan. «Des
loups vivent désormais dans les
Préalpes et dans I'Arc jurassien»,
releve-t-il en précisant que les
animaux sains ne représentent
pas un danger pour 'homme. <A
partir de 1992, le loup s’est pro-
gressivement étendu depuis les
Abruzzes jusque dans les Alpes
italiennes et francaises alors que
des populations venues de Polog-
ne se sont établies en Saxe. Dans
ces régions, aucune situation
dangereuse pour ’homme n’a été
constatée. «Le loup se déplace de
préférence la nuit et il est trés
craintif.»

Traduction Jean Pierre Ammon
d'un texte en page 2

le défi qui consiste a relier le Plan
Jaccot (537m) et la Grand Vy
(1381m), soit une pente moyen-
ne de 9,7%, avec des passages a
20%. Un automate distribuera un
ticket 2 composter au départ et a
T'arrivée. Les résultats seront affi-
chés et publiés sur internet.

Festi'neuch
renoue avec
le succes ;

Festi'neuch, qui s'est tenu de jeu-
di a dimanche aux Jeunes-Rives a
Neuchétel, a battu son record de
fréquentation. Les quatre soirées
de concerts ont attiré plus de
42000 personnes. Un résultat ré-
confortant en regard de la précé-
dente édition, victime d'une mé-
téo maussade et qui s'était soldée
par un déficit. Selon les organisa-
teurs, «le festival devrait atteindre
cette année ses objectifs budgé-
taires et atteindre a nouveau les
chiffres noirs». Ils donnent déja
rendez-vous a leur public pour la
15e édition, en juin 2015. 1b




i Fribourg
Un hétel pourrait
compléter la
future patinoire

Le projet de nouvelle patinoire
sur, le site de Saint-Léonard a
Fribourg qui verra le jour en 2017
pourrait comprendre un hotel. La
Ville de Fribourg annonce dans
un communiqué que le projet
retenu sera développé parl'entre-
prise Losinger Marazzi. La pati-
noire s'insérera dans un comple-
xe immobilier multifonctionnel
avec diverses affectations possib-
les telles que des bureaux, des
commerces, un hotel, des loge-
ments. L'ensemble du projet est
devisé a 100 millions de francs. b

, Valais
Les bons chiffres
de la coopérative

Provins

Les quelque 800 sociétaires de
Provins Valais ont pu constater
les premiers effets des change-
ments opérés ces derniers mois.
La premiere coopérative viticole
de Suisse a cloturé l'année 2013
sur un bénéfice de 200 000 francs,
«malgré un marché tendu» en
lieu et place d'une perte de pres
de 4 millions en 2012. «L'objectif
prioritaire a I'égard de nos socié-
taires étant de reconquérir leur
pleine confiance», déclare Pierre
Alain Grichting, président du
Conseil d'administration.

Vaud

Ligne mythique
du Chablais fétée
durant 1'été

" Olvier Geerinck

Les transports publics du Cha-
blais (TPC) vont féter le 2 juillet
les 100 ans de leur ligne mythi-
que Aigle-Le Sépey-Les Diable-
rets. Olivier Geerinck a confecti-
onné des aquarelles. Tout I'été
des événements viendront saluer
celle qui «depuis toujours suscite
les coups de cceur et les élans
populaires» selon Claude Oreil-
ler, directeur des TPC.

www.tpc.ch

Vaud

Coup de pioche
pour le pont
suspendu

Le «Peak Walk» que I'on voit ici
sur un photomontage sera dés
novembre la 1l i

de Glacier 3000. Il devrait étre in-
auguré en novembre. Le premier
coup de pioche vient d'étre don-
né mardi marquant le début des
travaux. Son budget s'éleve a 1,8
million de francs. Le pont sus-
pendu, long de 107 métres est si-
tué a pres de 3000 m d'altitude, Il
sera selon Glacier 3000 «le pre-
mier pont suspendu au monde
reliant deux sommets». aca

8 cahier francais

htr hotelrevue
No 25 /19 juin 2014

Un hotel de 30 cham-
bres représentant un
train de la Belle-
Epoque devrait voir
le jour dans l'ancien-
ne gare de Travers.
Une idée originale
née d'un comité de
citoyens déterminés.

LAETITIA BONGARD

'une gare privée de

ses guichets et con-

damnée a la démoli-

tion a un projet
d'hotel-restaurant. A Travers, un
comité de citoyens s'est mobilisé
pour donner une seconde vie a ce
lieu fermé depuis 2010. Efforts
qui commencent a porter leurs
fruits puisqu'un accord de vente
entre la commune de Val-de-Tra-
vers et les CFF est en passe d'étre
signé. Une premiére victoire qui
les rapproche de I'objectif ultime:
y batir un hotel thématique d'une
capacité de 60 lits avec un restau-
rant et une salle de séminaire. Un
nouvel outil touristique au décor
inspiré de la Belle-Epoque et une
porte d'entrée originale pour une
visite au Val-de-Travers.

«Les prochaines étapes consis-
teront a consolider le projet, a
l'affiner au niveau financier et a
éclaircir certaines variantes afin
de le présenter a des sponsors»,
indique I'ancien conseiller d'Etat
du canton de Neuchétel Philippe
Gnaegi, président de la nouvelle
Fondation Travers Express. Il
évoque le mois de septembre
pour y parvenir. Le colit du projet
est estimé a 4,5 millions de francs
- y compris l'achat du terrain et

PR
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Le futur hétel (en image de synthése) prendra l'allure de deux trains a l'arrét. Les chambres seront réparties dans 16 voitures. dd

Un train-hotel en route

du batiment a hauteur d'environ
500000 francs dont s'acquittera la
commune. D'apres celle-ci, le
canton et la Confédération de-
vraient apporter leur soutien
dans le cadre de la nouvelle poli-
tique régionale. Philippe Gnaegi
table sur un a deux ans pour ré-
colter deux millions de francs, le
reste pouvant faire l'objet d'un
emprunt aupres de la Société
suisse de crédit hotelier. Il en est
convaincu: «Le projet est viable.»

30 chambres modulables
réparties en deux catégories

La partie hoteliere se situera a
l'est de la gare actuelle, sur une
parcelle de 5000 m? Les 30 cham-
bres d'environ 17m* chacune
avec salle-de-bain prendront
place dans 16 voitures donnant
l'allure de deux trains a l'arrét,
puisqu'ils seront disposés en pa-
rallele et accessibles par un quai
couvert. Certaines chambres se-
ront communicantes et quel-
ques-unes équipées de kitche-
nette. Elles seront adaptées pour
les personnes a mobilité réduite.

Les contours précis du projet se
dessinent encore au condition-
nel, notamment en ce qui concer-
ne la catégorie d'étoiles. «Le but

«La clientele
professionnelle
devrait faire vivre
I'hotel durant les
_ périodes creuses.»

Philippe Gnaegi
Prés. Fondation Travers Express

n'est pas de concurrencer I'Hotel
de l'Aigle a Couvet, mais bien de
créer des synergies», précise
Jean-Paul Beuret, trésorier de la
fondation et ancien chef de gare
de Travers. L'établissement trois
étoiles de 18 chambres est actuel-
lement le seul hotel du Vallon de
taille comparable. «Travers Ex-
press permettrait de compléter la
capacité d'accueil en haute sai-
son, pour les groupes et les
autocaristes notamment», préci-
se Jean-Paul Beuret. D'oli I'idée
d'un hétel comprenant une pre-
miere et une seconde classe, con-
crétisée par une double catégorie.
Le trésorier évoque un deux-trois
étoiles; Philippe Gnaegi estime
quant a lui que «l'on peut viser un
certain haut de gamme», un trois-
quatre étoiles. «Nous sommes
encore en discussion», dit-il en-
fin.

Miser sur la clientéle liée aux
entreprises horlogéres

Le restaurant devrait égale-
ment offrir deux types de restau-
ration. Il prendra place dans I'an-
cien batiment de la gare, qui fera
l'objet d'une rénovation. Un
espace de vente de produits ré-
gionaux et un coin pour les en-

fants sont prévus. A I'étage, une
salle de réunion ou de spectacle
pourront accueillir une cinquan-
taine de personnes. «Laccueil
d'une clientele professionnelle,
liée aux nombreuses manufactu-
res horlogeres établies dans la
région, devrait permettre de faire
vivre I'hétel durant les périodes
creuses, de novembre 2 avril», re-
leve Philippe Gnaegi.

D'apres les études de faisabilité
réalisées par 1'Ecole hoteliere de
Lausanne et la Société suisse de
crédit hotelier, 1'h6tel pourrait
fermer un mois dans l'année,
pour des questions de rentabilité.
La SCH table sur un taux d'occu-
pation moyen de 35% a 45%, lais-
sant présager environ 8000 nui-
tées annuelles. Durant la belle
saison, les chambres devraient
se remplir sans peine, estiment
les porteurs du projet. Philippe
Gnaegi rappelle les atouts du Val-
de-Travers, avec le Creux-du-Van,
la route de I'absinthe, les gorges
de I'Areuse, les mines d'asphalte.
Une région trés prisée par les tou-
ristes d'Outre-Sarine qui 'améne
a dire: «Le projet est porteur et
s'inscrit dans le lien confédéral
qui unit le canton de Neuchatel a
la Suisse alémanique.»

L'innovation

frappe

les hotels

Le Prix de I'innovation
de 1a HES-SO, a Sierre,
arécompensé une
étonnante chasse
au trésor.

ALEXANDRE CALDARA

Un hétel non répertorié, qui doit
se mériter. «<Enigma établissement
des énigmes et de la communica-
tion secréte.» Le prix de l'innova-
tion, doté de 1000 francs, de la
HES-SO de Sierre a récompensé
cette année une nouvelle forme de
communication basée sur le mys-

tere: «Son but est de faire ressentir
ala clientele son privilege et qu'el-
le ne doit divulguer aucune infor-
mation et activité vécue sur place.
Notre innovation est d'appliquer
ce type de communication a un
hétel», explique le groupe d'étudi-
ants créateur d'Enigma. Ils avaient
été mandatés par un promoteur
immobilier du Jura frangais a ré-
fléchir au positionnement de son
projet. Les étudiants ont élaboré
de fagon ludique un plan qui per-
met au client de prendre part a
une expérience unique. Notam-
ment en devant résoudre une
énigme avant son séjour, en dé-
couvrant I'h6tel gréce a une carte

Les concepteurs du projet Enigma et leur clef magique.

au trésor, en s'échangeant un sec-
ret durant le séjour et en recevant
un souvenir quelques semaines
apres. Si l'on devait brosser un
portrait-robot de leur public cela
ressemblerait a: «Des couples en
recherche d'expériences, des
amoureux de la rupture, des sur-
menés en recherche d'une hygie-
ne de vie.»

Le cours d'innovation donné
par Alain Pillet et Dominik Alb-
recht a la filiere tourisme de la
HES-SO de Sierre se clot toujours
par des présentations publiques

théatralisées et la remise de trois
prix par un jury formé de per-
sonnalités du monde du touris-
me.

Le prix des médias (800 francs)
récompensant une idée se situant
au ceeur des préoccupations so-
ciologiques actuelles revient a
«The Unique Experience» un con-
cept d'agence indépendante pro-
posant aux hoétels trois étoiles un
service de coaching et des activi-
tés adaptées a leur lieu d'implan-
tation. «Ce projet permettra de
changer l'image des hotels, ceux-

ci deviendront des destinations a
part entiére et non plus seule-
ment un hébergement», explique
le groupe d'étudiants. Ils sont
partis de ce constat. Quant au
prix'du public (composé en large
partie d'étudiants), il récompense
«SnackTrack» dont la vocation
serait de transformer de vieilles
dameuses de stations de ski en
restaurants ambulants tendance
et en bar d'aprés-ski. Et pour finir
avec Kafka: «Croire au progres ne
signifie pas qu'un progrés ait déja
eulieu.»
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Potentiel
d'une Suisse
en miniatur

Malgré la notoriété
internationale de la
marque, la Gruyere
reste une petite desti-
nation touristique.
Filipe Dos Santos et
Pascal Charlet travail-
lent a la valorisation

- de ses atouts.

LAETITIA BONGARD

ous gagnons en épais-

seur». Lexpression fait

sourire lorsque la ren-

contre se déroule dans
I'enceinte du Chéteau de Gru-
yeres. Filipe Dos Santos, conser-
vateur de l'institution médiévale
depuis quatre mois, et Pascal
Charlet, directeur de La Gruyere
Tourisme depuis début 2013, défi-
nissent ainsi leur rapport a la
région qui les occupe profession-
nellement. Au fil des mois, des
subtilités se détachent des clichés
qu'ils s'étaient forgés, I'authentici-
té de l'accueil par exemple. Nil'un
ni l'autre n’est natif de ce coin du
Sud fribourgeois, qu'ils compa-
rent a «une Suisse en miniature».
1ls posent dés lors
un regard professi-
onnel et neutre sur
cet outil de travail
«a la marque forte
et au potentiel
touristique élevé,
mais qui ne béné-
ficie pas toujours
des moyens qu'il
mérite.»

550000 nuitées.
Avec 37 établisse-
ments hoteliers a
son actif, soit 1377
lits, qui génerent
23% des nuitées.
Lannée dernie-
re, la barre du mil-
lion de visiteurs a
été franchie, soit
une hausse de

«Un symbole aussi

des lieux touristi-
ques. «Les liaisons
en transports pu-
blics entre les sites
phares de la région
ne sont pas idéa-
les. Parfois décou-
rageantes», parta-
ge Filipe Dos
Santos. «Le centre
de gravité pourrait

2,7% - statistique  fort peut devenir se déplacer plus
qui ne se base B loin en Gruyeére,
que sur les entrées une plat,e forme relier Berne a Broc,
payantes. Dyna- pour présenter Moléson mémey,
mique  gravitant des artistes.» renchérit  Pascal
autour du «tiercé RE 7 Charlet, faisant al-
3 R, ipe Dos Santos 3 5
gagnant»: la Mai. Chiiservata K CHsteaif e Grlndis lusion au projet

son Cailler, le Cha-
teau de Gruyeres,
la Maison du Gruyere a Pringy
(voir encadré). «Un cercle vertu-
eux», selon Pascal Charlet. «<Nous
avons les mémes visiteurs, nous le
remarquons aux sacs qu'ils por-
tent en arrivant au chiteau, nous
avons tout intérét a travailler en-
semble», note Filipe Dos Santos.

Ventes en hausse de 21% du
passeport La Gruyére

Recherche de synergies. Le
terme se trouve dans toutes les
bouches, la mise en ceuvre n'en
demeure pas moins délicate et
fastidieuse. «Il reste encore
beaucoup a faire», admet Pascal
Charlet. Notam-
ment pour centra-
liser les adresses
clients, transmet-
tre  un message
commun. Et de ci-
ter une réalisation
qui porte ses fruits:
le passeport La
Gruyere. Il réunit
14 hébergeurs et

La Gruyere, «llyaun une trentaine de
sorte de locomoti- prestataires touris-
ve du tourisme paradoxe entre le tiques. Ses ventes
fribourgeois: elle nombre de sont en hausse de

réalise 30% des
nuitées du canton
qui compte sept
régions  touristi-
ques, soit pres de

visiteurs et les
nuitées réalisées.»

Charlet
Directeur La Gruyére Tourisme

21%, ils ont trouvé
892 acheteurs I'an
dernier. Cohésion
qui passe aussi par
la mise en réseau

des Transports pu-
blics fribourgeois
de développer la desserte de la
région. Lidée d'un billet d’'entrée
combiné effleure les responsables
sans constituer une priorité:
«Nous ne devons pas forcément
baisser nos prix qui sont déja trés
raisonnables», estime Pascal
Charlet qui réserverait plutot ce
type de forfait aux tours-opéra-
teurs. Il évoque aussi le «gros po-
tentiel de travail avec la Riviera»,
deux régions rapprochées grice
au tracé du MOB.

Malgré des nuitées en constante
hausse depuis 2010, avec une
stagnation l'an dernier, le direc-
teur de I'OT ne se montre pas en-
tierement satisfait: «Il y a un para:
doxe entre le nombre de visiteurs
et les nuitées réalisées, le rapport
est relativement faible. D'ou la
création de produits comme le
passeport La Gruyeére pour géné-
rer des nuitées.» Dans cette méme
optique, la clientele d'affaires
pour les périodes creuses doit étre
renforcée. Au Chateau, on observe
des demandes en augmentation.
«J’aimerais beaucoup aménager
une salle de séminaires, mais cela
doit faire partie de notre réflexion
en lien avec l'aménagement du
chateau et des collections perma-
nentes.» Filipe Dos Santos percoit
cette clientele comme «une bonne
accroche, un moyen intéressant
de poursuivre la transmission».

Le chiteau de Gruyéres et le Moléson, deux icdnes du tourisme fribourgeois.

«Des prescripteurs», complete
Pascal Charlet.
Budgets marketing encore frileux

et communication en réflexion
Ambassadeurs et bouche a
oreille, des feintes pour pallier
des budgets marketing encore ti-
mides. Environ 300000 francs
pour La Gruyere Tourisme, 50000
francs pour le Chéateau - auto-
financés par les entrées. Filipe
Dos Santos identifie I'un des défis
de sa communication: «Nous
nous adressons a un public doub-
le, touristique et régional-suisse.
Nos expositions et événements
s'adressent davantage a ce second
groupe cible» Le conservateur
souhaite poursuivre I'histoire du
chéteau, entre tradition et créati-
on contemporaine: «Un symbole
suisse aussi fort peut devenir une
plate-forme pour présenter des

artistes suisses talentueux.» En ce
moment, la photographe fribour-
geoise Mélanie Rouiller y présente
ses clichés dans I'exposition «Ber-
lin. Wedding 2012». «Le chateau
n'est pas figé dans une période, il a
toujours accueilli de la vie, de la
création», observe Filipe Dos San-
tos. Message qui devrait transpa-
raitre dans la future ligne graphi-
que du chéteau sur laquelle il
travaille actuellement.

Pascal Charlet planche égale-
ment sur un renforcement de la
marque de la destination. La vo-
lonté de mieux rebondir et de col-
laborer sur la notoriété offerte par
le Gruyere AOP et les autres pro-
duits de la région. «Le produit doit
étre utilisé comme vecteur de
communication. Le terroir véhi-
cule des notions d’authenticité et
de savoir-faire. Nous devons le
valoriser.»

swiss-image/Markus Senn

Sites en chiffres
Visiteurs en
augmentation

Avec 386048 visiteurs en 2013
(+6,4%), la Maison Cailler de
Broc représente le lieu de visite
le plus fréquenté en Gruyere et
du canton de Fribourg. Les
Bains de la Gruyeére a Charmey
ont cumulé 202490 entrées l'an
dernier, le Chateau de Gruy-
eres 178391. La Maison du
Gruyere, a Pringy, a battu son
record, avec 152584 entrées
(+6,9%). On estime a 800000 le
nombre de personnes visitant
le village de Gruyeres par
année. Cité qui compte aussi le
Musée HR Giger (36903
entrées en 2013) et le Tibet
Museum (5725 entrées). b

Chambres au décor bucolique

Le Swissotel Métropole
Genéve se dote de

31 chambres «Signature».
Une inspiration alpine qui
ouvre la voie aux futurs
projets du groupe hotelier
international.

Le Swissotel Métropole Geneéve
s'inspire du décor alpin suisse
pour ses 31 nouvelles chambres
«Signature». Parquet en bois na-
turel, fresque aux couleurs vives
et fleuries réalisée par le fabricant
de textile suisse Jakob Schlaepfer.
L'entreprise de soie et de broderie
fournit notamment les créateurs
de haute-couture tels que Chanel,
Louis Vuitton et Vivienne West-
wood.

Les nouvelles chambres pro-
posent également les derniers
développements technologi-
ques. Les lumiéres et équipe-
ments électroniques sont contré-
1és par un panneau central. Une
télévision offrant 150 chaines est
intégrée dans un miroir allant du

sol au plafond avec des connecti-
ons multimédia.

Tout en mosaiques, les salles
de bain ouvertes s'apparentent a
un spa privatif grace aux douches
hammam et des baignoires ja-
cuzzi. Egalement d'origine helvé-
tique, les produits Piirovel utili-
sent des huiles biologiques pures
et des herbes locales. Ils sont
produits par des agriculteurs

La fresque fleurie a été spécialement réalisée par le fabricant
suisse de textile Jakob Schlaepfer. ldd

suisses pour Swissotel. Stefan
Winistoerfer, directeur général
de I'hétel qui compte 111 cham-
bres et 16 suites, annonce
que douze nouvelles chambres
signature seront terminées au
cours de l'année. II décrit une
ambiance «a la fois moderne et
élégante». Toutes les chambres
signature offrent une vue sur le
Jardin anglais ou le lac Léman. Ib

L'Hotel Nendaz
4 Vallées dans de
nouvelles mains

Alexander Feij (photo) reprend
la direction de 1'Hotel Nendaz 4
Vallées, ouvert en décembre 2013.
1l remplace Jean-Michel Rupp,

directeur de 1'Hotel des Bains de
Saillon, qui avait repris 1'intérim
apres que le groupe Boas se soit
séparé du directeur Yves Mudry.
Diplémé de 1'Ecole hételiere de
Lausanne, Alexander Feij revient
d'Edimbourg o il était executive
assistant manager au Balmoral
Hotel. Par le passé, il fut directeur
de la restauration de I'Hotel Prési-
dent Wilson a Genéve, du Méven-
pick Hotel de Lausanne et du Royal
Plaza a Montreux.

Les gens

. BioGroupe étoffe

son conseil
d'administration

Sylvain & CO

Sylvain Agassis rejoint le ré-
seau de distribution de fruits et
légumes bioGroupe, en tant que
nouveau membre du conseil d'ad-
ministration. Figure du secteur du
bio en Suisse, il dirige l'entreprise
familiale de produits maraichers
Sylvain & Co, basée a Essert-sous-
Champvent (VD) et qui compte
160 collaborateurs. Le domaine
bio de Sylvain & Co, certifié depuis
2008, est I'un des actionnaires de
bioGroupe SA, a hauteur de 5%.
Générant un chiffre d'affaires de
50 millions de francs, bioGroupe
est le plus important grossiste-dis-
tributeur bio de Suisse.

Un hételier a la
présidence de
GastroSuisse

Casimir Platzer reprendra la
présidence de GastroSuisse au ler
juillet. 11 a été élu lors de l'assem-
blée des délégués qui s'est tenue

Markus Hubacher

mardi, a Flims. Il succede a Klaus
Kiinzli qui se retire aprés douze ans
a ce poste. Avec son épouse Muriel,
il posseéde et dirige 1'Hotel Belle
Epoque, a Kandersteg. 1l est actif
au sein de la fédération depuis
1989, a présidé GastroBerne de
2000 a 2008 et I'Hotelier-Verein
Berner Oberland. En 2013, il a été
élu président de Il'International
hotel and restaurant association. Il
siége au comité directeur de Suisse
Tourisme depuis 2004. Ib
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L'Interprofession des
vins du Valais subit
de plein fouet les
affaires Giroud. Son
porte-parole Yvan
Aymon tient pour-
tant a saluer la cohé-
sion entre encaveurs
et producteurs.

ALEXANDRE CALDARA

ans le bureau de Va-

lais Excellence (asso-

ciation d'entreprises)

qu'il préside, Yvan Ay-
mon, consultant indépendant en
tourisme, ne se départit pas de
son sourire. Méme s'il le concéde
en ce vendredi matin: «Nous vi-
vons une situation extrémement
particuliére olt nous sommes mis
a rude épreuve.» Il s'exprime en
tant que tout nouveau porte-paro-
le de I'Integprofession des vins du
Valais (IVV). 1l fait allusion aux af-
faires qui touchent le monde viti-
vinicole, notamment celles liées a
Dominique Giroud (voir enca-
dré). La semaine derniére, Paul-
André Roux a décidé de démissi-
onner de son poste de président
del'IVV au 31 aofit et a été déchar-
gé de ses taches liées a la commu-
nication. Yvan Aymon, jusque-la
chargé de la stratégie a I'horizon
2020 de I'IVV, explique: «La situa-
tion liée a la présidence a beau-
coup changg, il s'agit aujourd'hui
de gérer une crise. Alors que le
conseiller national Paul-André
Roux avait été appelé pour deve-
nir un ambassadeur des vins va-
laisans et pour se positionner en
termes de stratégie et de promoti-
on.» Donc que peut dire 'TVV de la
situation actuelle: «Nous sommes
la pour défendre la branche cont-
re les tricheurs, nous nous situons
dans le méme camp que les médi-
as. La grande majorité des pro-
ducteurs valaisans respectent les
regles et effectuent un travail de
grande qualité.»

Les personnes proches du dossier

quittent les instances dirigeantes
Méme sil'TVV ne possede pas le

rapport de l'administration des

La majesté des paysages du vignoble val

laisan.

swiss-image/ Hans-Peter Siffert

Du vin sur les mains

contributions, elle prend note que
douze noms de personnes qui au-
raient abusé ou été abusées y figu-
rent. Dans l'attente du jugement,
tout membre des instances diri-
geantes qui serait mis sous les
feux des projecteurs pour suspici-
on de fraude, justifié ou non, s'est
engagé a se retirer jusqu'a droit
connu. C'est le cas pour Cédric
Flaction, membre du comité, ami
de Dominique Giroud et de
Charles Albert Fumeaux, membre

de la commission qualité, nou-
veau directeur de Chateau Cons-
tellation (Giroud Vins). Le comité
de I'IVV est formé de six person-
nes, des deux grandes familles du
vin valaisan, trois pour I'encavage
et trois pour la production. Le pré-
sident, lui, devait se situer hors
famille. Ce devrait étre le profil du
prochain, a moins que les statuts
soient revus. Yvan Aymon ne peut
pas nier que ces affaires viennent
écorner la bonne image du vin

Affaire Giroud: petite synthése

endredi matin a Sierre,

s / au lendemain de l'incul-
pation de Dominique
Giroud pour espionnage de deux
journalistes, les commentaires
fusent aux terrasses des cafés:
«On n'a pas fini d'en entendre
parler, le pire reste a venir», com-
mentent des quidams. Ce dossier
est en main de la justice genevoi-
se. L'empire de Dominique Gi-
roud est en cause depuis le mois
d'octobre en raison de soupgon
de fraudes fiscales et d'escroque-
ries de prés de 13 millions de
francs. L'autre accusation porte

sur 13000 bouteilles de Fendant
qui auraient été vendues sous
l'appellation vaudoise Saint-Sa-
phorin. Il est aussi accusé d'avoir
dépassé entre 2005 et 2009, a
plusieurs reprises, les normes
d'assemblage et d'avoir procédé
a des coupages de fagon indus-
trielle. Le volet pénal de cette af-
faire est instruit par la justice
vaudoise.

Lundi, la justice genevoise pré-
cise que l'industriel valaisan res-
tera sous les verrous pour une
durée potentielle d'un mois tout
comme le hacker professionnel

et le détective privé. L'agent du
Service du renseignement de la
Confédération devrait étre sous
les verrous jusqu'au 31 juillet.

Du c6té valaisan, une commis-
sion de gestion du Grand Conseil
planche sur les dossiers et devra
rendre un rapport en septembre.
Lé conseiller d'Etat Maurice Tor-
nay avait été mis en cause, pour
avoir été notamment le réviseur
des comptes de la cave. Le prési-
dent du gouvernement Jean-Mi-
chel Cina vient de lancer un ap-
pel au calme et a demandé aux

citoyens de s'unir. aca

valaisan: «Alors que nous nous si-
tuions sur une courbe ascendante
en termes de qualité et d'image
depuis pres de vingt ans.» Mais il
tient aussi a défendre une these
plus complexe: «A ma grande sur-
prise, 'ambiance n'a jamais été
aussi bonne entre le monde de
I'encavage et celui de la produc-
tion. Tout le monde se serre les
coudes, affiche sa cohésion. Ces
affaires remettent la branche
face a ses
enjeux»,
précise
Yvan
Aymon
qui fut en
charge
de
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pour 29 francs
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la logistique puis du marketing de
Provins entre 1988 et 1998, avant
de rejoindre Valais Tourisme. I
souligne la qualité de l'accueil,
dans plus de 250 domaines, lors
des récentes Caves ouvertes et la
mobilisation de villages entiers:
«Voici le vrai visage du Valais
viniviticole» 1l salue l'idée de
Claude Crittin, président de la
société des encaveurs qui voudrait
créer des Cuves ouvertes. Pour
Yvan Aymon: «On doit crier haut
et fort que les vins 2014 seront ex-
ceptionnels et que les vignerons
sont actuellement au travail par
des températures extrémes pour y
parvenir.»

Le porte-parole de I'TVV regrette
aussi le soufre qui accompagne en
ce moment le mot coupage:
«Alors que c'est un instrument
qu'utilisent tous les cenologues de
chaque région. Avec un plafond,
comme chez nous de 85% du cé-
page principal et 15% d'un autre
cépage pour un vin en AOC. On
parle de 100% de raisin mfiri en
nos vignes.» Il regrette les amalga-
mes entre des vignerons ayant
commis des erreurs: «<On ne peut
pas étre traité de criminel parce

Yvan Aymon

qu'on a fait une faute de quelques
litres d'assemblage.» Et veut éviter
toute confusion: «Cela n'a absolu-
ment rien a voir avec quelqu'un
qui veut faire passer du Fendant
pour du Saint-Saphorin afin de
fausser les prix du marché.»

Un objectif final: établir un plan de
mesures significatives

11 tient aussi a exposer la straté-
gie de I'IVV a I'horizon 2020. Elle
existait avant les affaires: «Il s'agit
de mettre en place les outils pour
une saine concurrence, basée sur
plus de transparence, du prix des
vendanges au prix du marché,
avec la mise sur pied d'un obser-
vatoire des vins en grande distri-
bution.» Il faudra aussi aider les
vignerons sur tout le cycle du pro-
duit: «Reconstituer les vignes, le
mode de culture, I'encépagement.
Les aider pour le financement qui
reste trés cher: 15 francs le metre.
Ceci pour lutter contre I'érosion
lente de la surface.» L'objectif final
sera d'établir un plan de mesures
afin de soutenir et accélérer con-
cretement la croissance. Et s'il de-
vait articuler un réve: «Que le Va-
lais devienne la destination
viticole préférée des Suisses, mais
nous ne serons jamais seuls au
sommet.»
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Der Stress mit dem Schlaf: Auch die Hotellerie bekommt zu spiiren, dass immer mehr Menschen an Schlafmangel und Schlafstérungen leiden.

Die Gastgeber der

Unausgeschlafenen

In den westlichen
Lindern schlafen die
Menschen immer
weniger. Dies fordert
gerade Stadthotels:
Je knapper der Schlaf
der Gaste ist, umso
mehr will er gehegt
und gepflegt sein.

ALEX GERTSCHEN

ie westliche Gesell-

schaft ist zunehmend

unausgeschlafen. Ob-

wohl es keine harten
und vergleichbaren Zahlen gibt,
sind sich Schlafforscher einig,
dass in Europa und Nordamerika
im Durchschnitt eine Stunde we-
niger geschlafen wird als noch vor
einigen Jahrzehnten. Vorab die
Stadthotellerie sieht sich deshalb
einem Paradox gegeniiber. Sie hat
viele Businessgiste, die vermeint-
lich wenig Wert auf den Schlaf
legen und also wenig schlafen.
Doch just weil sie wenig schlafen,
wollen sie einen Schlaf ohne Fehl
und Tadel. Das erfordert Investi-
tionen und Innovationen.

Grosse Investitionen der Ketten in
Bett- und Matratzenentwicklung
«Wenn man sich bei den Gésten
erkundigt, wird klar, dass sie heute
weniger schlafen als friiher», sagt
Matthias Sutter, der Direktor des
Hotels Glockenhof in Ziirich.
«Networking-Aktivititen gingen
einst gegen 23 Uhr zu Ende. Heute
werden sie an der Hotelbar oder

in anderen Lokalitéten bis 2 oder
3 Uhr in der Friih fortgefiihrt.»

Solche Gewohnheiten und die
«allgemein gestiegene Hektik» in
der Geschaftswelt fithren laut Pet-
ra Emmel, der Direktorin der Ra-
mada-Hotels in Basel und Ziirich,
dazu, dass der Schlaf ein immer
wichtigeres Thema wird: «Die
Gdste zeigen eine gestiegene Sen-
sibilitét dafiir. Bei den Online-Be-
wertungen héufen sich die Kom-
mentare sowohl zum guten wie
zum schlechten Schlaf.»

Was tun, damit dieses Bediirf-
nis bestmoglich gestillt wird? «Die
wichtigste Voraussetzung fiir ei-
nen guten Schlaf ist die richtige
Matratze», meint Sutter. Emmel
pflichtet bei und sagt, dass sie die-
se Woche nach Miinchen fahre,
um eine fiir Ramada entwickelte
Bettauflage zu begutachten. «Die
Entwicklung eines Toppers ist ein
enormes Investment», freut sie
sich iiber die Unterstiitzung
durch die Gruppe.

Ramada ist kein Einzelfall.
Roland Ulmer, der seit Mérz
das «Radisson Blu» in St. Gal-
len fiihrt und zuvor fast drei
Jahrzehnte fiir Marriott gearbei-
tet hat, meint: «Die Ketten-
hotellerie hat in den
letzten zehn
Jahren viel in
bessere Bet-
ten und Mat-
ratzen inves-
tiert.»

Marriott
entwickelte
laut Ulmer
2004/2005
ein Stan-
dard-
bett,
das seit-

«Ich mdchte ein
«Schlaf-Set»
erstellen, das dem
Gast guten Schlaf
ermdoglicht.»

Marcel Wohlgemuth
CEO Welcome-Gruppe

{

her weltweit eingesetzt wird. Von
der Hohe iiber die Grésse, von
der Matratze iiber die Topper bis
zum Reinigungsprogramm sei al-
les vereinheitlicht worden. «Da-
raufhin zogen die Hilton- und die
Starwood-Gruppe nach, nun ent-
wickelt auch Radisson ein Stan-
dardbett», sagt Ulmer. Die Rama-
da Hotels D hland und

llustration Carla Barron

vermehrt in den Mittelpunkt» rii-
cken (vgl. Text Seite 13).

Dass diese Entwicklung den
veranderten Gastebediirfnissen in
einer zunehmend unausgeschla-
fenen Gesellschaft zuzuschreiben
ist, liegt auf der Hand. Der unmit-
telbare Ausloser fiir die Investitio-

"nen der Marriott-Gruppe in das

Standardbett war laut Roland Ul-

Schweiz hingegen beschrénken
sich laut Petra Emmel momentan
noch aus Kostengriinden auf die
Entwicklung des Toppers.

Druck durch neue Business-Class-
St: der Fluggesellschaft

mer jedoch ein anderer: «Die
Fluggesellschaften  investierten
damals sehr viel in den Schlaf-
komfort ihrer Business-Class. Da
der Schlaf das Produkt der Hotel-
lerie schlechthin ist, musste sie
nachzieh

Nicht nur die Ketten investieren
vermehrt in ihre Betten. Bruno
Biichler, der Gebietsverkaufsleiter
Deutschschweiz des Anbieters
«happy Betten», beobachtet in der
gesamten Geschifts- und Semi-
narhotellerie, dass der gute Schlaf
und damit auch das Bett «wieder

iebe den Schlaf nicht, dass
L du nicht arm werdest; lass
deine Augen wacker sein,
so wirst du Brot genug haben»
(Altes Testament, Spriiche 20:13).
Wihrend der Schlaf in der Tradi-
tion fernostlicher oder indischer
Philosophien einen hohen Stel-
lenwert geniesst, hat er im jii-
disch-abendlandischen Kultur-
kreis seit je ein Imageproblem,
wird er bis heute als Komplize
von Faulheit und Miissiggang
verddchtigt.
Hierin liegt einer der Griinde,
warum in der westlichen Gesell-
schaft gerade Geschiftsleute im-

Diese Vorreiterrolle iibt die
Luftfahrt nach wie vor aus. Marcel
Wohlgemuth jedenfalls hat sich
von Etihad inspirieren lassen.
«Die Airline verkauft nicht mehr
die Reise an sich, sondern den
guten Schlaf», sagt der CEO der
Welcome-Gruppe, die am Flug-

mer weniger schlafen. Kiirzlich
hat die «Handelszeitung» festge-
stellt, dass «wenig Schlaf» heute
das Image habe, welches frither
«viel Alkohol» zugeschrieben
worden sei: «<Wer damit umge-
hen kann, gilt als belastbar und
sogar durchsetzungsstark.»

Fahrlissiger Umgang mit Schlaf
nicht nur in der Geschiftswelt
Allerdings beschrénkt sich der
fahrldssige Umgang mit dem
Schlaf keineswegs auf die Ge-
schiftswelt. Der Schlafexperte
Daniel Brunner sagt im Interview
auf Seite 12, der Wandel in der

hafen und in der Stadt Ziirich, in
Baden, Basel und in Bern neun
Business-Hotels betreibt.

Fiir Wohlgemuth sind neben
der Matratze die richtige Raum-
temperatur - zwischen 16 und 20
Grad Celsius - sowie eine effektive
Schallisolation ebenso wichtige
Voraussetzungen fiir den guten
Schlaf des Gastes. Das Problem
ist, dass sowohl die Temperatur-
als auch die Larmregulierung oft-
mals bauliche Massnahmen be-
notigen und deshalb teuer sind.

Kein guter Schilaf ohne die
«Mitarbeit» des Gastes

Nicht zuletzt hierin liegt der
Charme einer Massnahme, die
Wohlgemuth  Etihad  Airways
nachahmen méchte: «Ich denke
dariiber nach, ob wir Duftsprays
auf die Kissen legen. Der Gast
konnte aus vielleicht drei Aromen
auswihlen», sagt er. Dabei gehe es
nicht nur darum, dem Gast eine
Umgebung zu ermdglichen, die
ihm behage. Der Kissenspray wiir-
de auch als Erinnerungsstiick zum
Mitnehmen dienen.

Die Uberlegungen des Hotel-
unternehmers reichen noch wei-
ter. «Ich méchte eine Schlaf-Box>

‘oder ein Schlaf-Set> erstellen, in

dem der Gast Utensilien vorfindet,
die ihm fiir den guten Schlaf dien-
lich sein kionnen», sagt Wohlge-
muth. Dazu kénnten gehoren:
Ohrenstopsel, eine Augenbinde,
Johanniskraut-Tee oder Baldrian-
Tropfchen, vielleicht auch eine
Entspannungs-CD und ein Infor-
mationsblatt mit Tipps.

Tatsédchlich: Der gute Schlaf ist
ein Produkt, fiir das die Bemii-
hungen des Hoteliers stets not-
wendig, aber nie hinreichend
sind. Frei nach der Redewendung,
wonach das Pferd zur Tranke ge-
fithrt werden, dieses aber dann
selber saufen miisse, ist fiir den
guten Schlaf die «Mitarbeit» des
Gastes unerldsslich. Genau aus
diesem Grund will Wohlgemuth
dem Gast einen Flyer mit Schlaf-
tipps zur Verfiigung stellen. «Mir
kam die Idee, als ich beim Arzt
eine Broschiire des Hausarzte-
verbandes sah», erklart er.

Wiirde darauf auch stehen, dass
eine abends konsumierte Flasche
Rotwein, die der Hotelier mit
einer satten Marge verkauft, den
Schlaf beeintréchtigt? «Auf jeden
Fall. Mir ist der gute Schlaf des
Gastes auch geschiftlich wichti-
ger als die verkaufte Weinflasche»,
sagt Wohlgemuth.

d Rolle des Schlafi

in der Kommunikation

Seine Kollegen sind da anderer
Meinung. Matthias Sutter erachte-
te einen solchen Hinweis als «zu
personlich», Petra Emmel als
«Eingriff in die Privatsphére» des
Gastes. Und Roland Ulmer denkt
ohnehin, dass gerade Geschifts-
leute nach dem Abendessen «dem
obligatorischen <Absacker> mehr
Bedeutung beimessen, als iiber
den Schlaf nachzudenken».

Obwohl Einigkeit herrscht, dass
sowohl fiir die Gaste wie fiir die

Fortsetzung auf Seite 13

Komplize des Missiggangs

Nutzung der Medien - auch zur
reinen Unterhaltung - bewirke
allgemein weniger Schlaf und
mehr Schlafstérungen. Standig
erreichbar, sténdig stimulierbar,
bewegten wir uns auf eine
24-Stunden-Gesellschaft zu, kri-
tisiert er. 4

Die gesundheitlichen Folgen
sind gravierend: Chronischer
Schlafmangel erhéht laut ameri-
kanischen Forschern' zum Teil
markant die Wahrscheinlichkeit
eines zu hohen Blutdrucks, eines
beeintrichtigten Immunsystems,
von Diabetes und von Uberge-
wichtigkeit. axg
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«Konflikt sticht ins Auge»

Blaues Licht zu spéter
Stunde ist ein
Problem, roter Wein
nicht unbedingt. Der
Schlafspezialist
Daniel Brunner sagt,
was Hotels fiir den
guten Schlummer
tun kdnnen.

ALEX GERTSCHEN

Daniel Brunner, welche Rolle
kann und soll die Hotellerie in

schlafenen» Gesellschaft
einnehmen?

Der Konflikt sticht sofort ins
Auge: Einerseits muss die
Hotellerie den Bediirfnissen
ihrer Géste Rechnung tragen.
Andererseits fordert sie so eine
Lebensweise, die ungesund ist.
Ich denke etwa Mahlzeiten und
Dienstleistungen, die von
eiligen Geschéftsleuten unserer
Nonstop-Gesellschaft rund um
die Uhr erwartet werden.

Schlafen wir einfach zu wenig
oder auch zu wenig gut?

In Europa und Nordamerika
schlafen die Menschen heute im
Durchschnitt mindestens eine
Stunde weniger als noch vor

50 oder 100 Jahren. Auch die
Félle von Schlafstérungen
haben zugenommen. Dies hat
mit tatsdchlich zunehmenden
Problemen hinsichtlich Lebens-
und Schlafgewohnheiten zu tun,
aber auch mit dem verbesserten
Wissen tliber Schlafstérungen.
Insgesamt gilt jedoch, dass wir
heute punkto Schlafmangel dort
stehen, wo wir punkto Rauchen
vor 50 Jahren standen: Er stellt
eine grosse gesundheitliche
Gefahr dar und wird in unserer
Gesellschaft noch viel zu wenig
thematisiert.

Wobher riihrt das Problem?

Wir leben in einer sehr stimula-
tionsgetriebenen Gesellschaft.
Das hat viel mit neuen Techno-
logien und Medien zu tun.
Patienten von mir, denen ich

ANZEIGE

zum Beispiel vom Gebrauch des
Handys oder Computers vor
dem Zubettgehen abrate, sehen
mich bisweilen ganz bestiirzt
an. Auch die Leistungsorientie-
rung in unserer Gesellschaft
tragt dazu bei, dass dem Schlaf
nicht die Wertschétzung
entgegengebracht wird, die er
verdient.

Ist der Hotelier ein Getriebener
dieser Entwicklung?

Vielleicht, aber nur bis zu einem
gewissen Grad. Da kommt mir
die Frotteewésche in den Sinn:
Heute haben ja die meisten
Hotels die Regel eingefiihrt,
dass nur die am Boden liegen-
den Tiicher gewaschen werden.
Damit wird der Gast fiir die
okologische Nachhaltigkeit
sensibilisiert. Ahnliches kénnte
die Hotellerie fiir den Schlaf tun.

Woran denken Sie?

In den Zimmern konnte ein
«blueblocker», eine Blaulicht-
Schutzbrille hinterlegt und
darauf aufmerksam gemacht

BENEFIT PRICE -
DER BENEFIT FUR IHRE RENDITE!

Horet die Signale! Laut dem Spezialisten fiir Schlafmedizin Dani

Brunner ist offenkundig, dass ein iibel

werden, dass das tigste Einfluss-
blaue Licht des gréssen sehen.
Fernseh- oder Das Licht ist
Computerbild- ebenfalls ent-
schirms fiir den scheidend, gilt
Schlaf schadlich doch grundsatz-
ist. Am spaten lich: je dunkler
Abend verschiebt der Raum, umso
dieses Licht den besser der Schlaf.
Schlafrhythmus Bei der Matratze
nach hinten. «Erholung und ist es schwieri-
Indem die Brille Schlaf wahrend ger, weil die
das blaue Licht Bediirfnisse
herausfiltert, des Tages sollten i yivigueier sind.
wird der Schlaf im Hotel mehr Natiirlich: Ein
nicht mehr durchhangendes
D P
beeintrachtigt. Raum erhalten Bett ist nie gut.
Um fiir den Zentrum f. Schlafmedizin Hirslanden ane;t(:u;g;) teller
guten Schlaf Variation von

ihrer Géste zu sorgen, achten
Hoteliers laut unserer Befra-
gung vorab auf drei Dinge:
eine Zimmertemperatur, die
zwischen 16 und 20 Grad liegt,
eine weitgehende Schallisola-
tion und eine gute Matratze.
Vergessen sie etwas?

Ich wiirde die Schallisolation
und die Temperatur als wich-

harten und weichen Matratzen
anbieten.

Ein Hotelier beabsichtigt,
seinen Gésten ein Blatt
auszuhéndigen, auf dem Tipps
fiir einen guten Schlaf stehen.
Dagegen haben Sie wohl
nichts einzuwenden.

Natiirlich nicht. Wichtig ist aber,

rsteigerter Mediengebrauch dem Schlaf schadet.

dass die Ratschlédge mit Erlaute-
rungen versehen sind. Ich
mache bei meinen Patienten die
Erfahrung, dass sie Ratschlage
erst dann umsetzen, wenn sie
sie nachvollziehen kénnen.
Sonst nehmen sie sie nicht
ernst.

Steht der Hotelier vor dem
Konflikt, dass der teure
Rotwein zum Abendessen
seinem Geschéft bekommlich,
aber dem Schlaf des Gastes
abtréglich ist?

Der Alkohol miisste auf einem
Blatt mit Tipps fiir den guten
Schlaf erwdhnt werden. Denn
der stort nun einmal die zweite
Hélfte der Schlafphase.

Wieso die zweite Hélfte?
Zuerst wirkt der Alkohol emo-
tional aufhellend, er entspannt
Korper und Geist. Dann aber
zeigen sich Entzugserscheinun-
gen, die den Schlaf storen.

Also ein Dilemma?
Man kann den Gast ja nur

llustration Carla Barron

darauf hinweisen, dass Alkohol
den Schlaf beeintréchtigt,

ohne ein konkretes Mass
anzugeben. Ein bis zwei Glaser
Rotwein sind jedenfalls nicht
schlimm.

Was kann der Hotelier sonst
noch tun?

Aus gesellschaftlicher Sicht
waére es wiinschenswert,
wiirden Erholung und Schlaf
wéhrend des Tages wieder
mehr Raum erhalten. Hotels
konnten Zimmer vielleicht bloss
fiir eine Mittagspause zur
Verfiigung stellen, oder
zumindest dafiir sorgen, dass
wiéhrend der Mittagszeit auf
den Zimmeretagen keine
Angestellten Larm machen,
damit Géste eine Siesta machen
konnen. So wenig, wie man
die ganze Nahrung mit einer
Mahlzeit einnehmen sollte, so
wenig sollte man die Befriedi-
gung unseres Ruhe- und
Schlafbedarfs in wenige
Stunden wéahrend der Nacht
zwangen.

[Benefit Price

Benefit Price bietet verldssliche Qualitdt zum
Dauertiefpreis. Ein breites Sortiment fiir den

taglichen Bedarf macht Sparen einfach.
Profitieren Sie das ganze Jahr - dafiir biirgt

Benefit Price mit einem Lacheln.

UMD  Cash:Ca

SAVIVA

Swiss Food Services Exklusiv bei:

CCA AngZhrn

Frade for T
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Weichere Matratzen,
mehr «Topper» und
Kissen: Die Hoteliers
investieren kréftig in
den Schlafkomfort
der Giste. Dabei gilt
es aber auch iiber die
Bettkante hinaus

zu schauen.

MELANIE ROTH

s liegt nahe: Sucht man
das perfekte Zimmer fiir
den guten Schlaf, fiihrt
kein Weg am Bett vorbei.
«Fiir Hoteliers riickt es wieder ver-
mehrt in den Mittelpunkt», sagt
Bruno Biichler, der Gebietsver-
kaufsleiter Deutschschweiz der
happy Betten. Vorab in der Stadt-
hotellerie und im Seminarbereich
werde investiert. Marc Ferndriger,
der Leiter Objektabteilung beim
Matratzenhersteller Roviva, sind
immerhin einige Hotels bekannt,
die sich mit guten Betten von an-
deren differenzieren wollen. Er
findet allerdings, das Thema wer-
de nach wie vor stiefmiitterlich
behandelt. «Das Design des Bettes
hat immer noch hdhere Prioritét
als der Schlafkomfort», sagt er.
Spricht man von einem guten
Bett, geht es tatséchlich in erster
Linie um die Matratze. Nicht ein-
fach fiir den Hotelier, die Richtige
zu finden, hat doch jeder Gast an-
dere Gewohnheiten und -bediirf-
nisse. Dem Experten dienten der
Komfortanspruch, die Kategorie
und das Budget des Hotels als An-
haltspunkte, sagt Bachler. «Unsere
Aufgabe ist es dann, fiir Schlifer
jeden Alters zwischen 50 und 110
Kilogramm die Matratze zu fin-
den, auf der sich alle wohlfiihlen.»
Sein Kollege Ferndriger sieht viel
Potenzial darin, individueller auf
Gistebediirfnisse einzugehen, in-
dem man den Dialog zu Stamm-
kunden sucht.

Matratzen vermehrt individuell
und mit Federkern

Laut Marc Ferndriger sind die
Matratzen durch die Kombination
verschiedener Materialien ten-
denziell weicher geworden, ohne
an Stiitzkraft einzubiissen. Bruno
Biichler verweist auf eine weite-
re Entwicklung, die weg vom
Schaumstoff hin zur Federkern-
matratze fiihre. «Das liegt vorab
daran, dass Schaumstoff nicht so
schnell trocknet, Federkernmat-
ratzen hingegen viel Luft im Kern
haben, was die Zirkulation be-
glinstigt»  Dass  Feuchtigkeit
schnell entweichen kann, ist ein
wichtiger Punkt, bedenkt man die
schnellen Géstewechsel in einem
Hotel und die Tatsache, dass eine
Person pro Nacht im Schnitt einen
halben Liter Wasser schwitzt.
Von Vorteil ist iiberdies, dass
die Federkern- im Vergleich zur
Schaumstoffmatratze leichter und
somit einfacher zu wenden ist.

Laut Ferndriger ist es eine spe-
zifische Federnkernmatratze, die
sich als Standard durchsetzt: die

Der Schlaf des Gerechten: Ob jemand den tiefen Schlummer findet, hat nicht nur mit M:

und Lar

zu tun.

llustration Carla Barron

Wie man sich bettet...

Mehrzonen-Taschen-Federkern-
matratze. Deren «Taschen» stiit-
zen den Korper individuell und
passen sich ihm an, sind etwa bei
Gesiss und Schultern weicher.
Ebenfalls stark im Kommen sei-
en die «Topper», sagt Bruno Biich-
ler. Dabei handelt es sich um rund
zwei Zentimeter dicke Matratzen-
auflagen. «Luxuriose Topper fiir
die gehobene Hotellerie und ein-
fache Cover fiir das tiefere Seg-
ment bieten Flexibilitdt und-sind
einfach zu reinigen», erklért er.

Eine Kopfsache - nicht nur, wenn
es um Kissen geht

Bei den Betten sind laut Biichler
zwei Entwicklungen zu beobach-
ten: Zum einen setzten sich lang-
sam aber sicher Doppelbetten mit
zwei Matratzen durch. Der Kern
sei so richtig ausgerichtet, die Ma-
tratze stiitze den Schlafenden.
Damit sei auch das Phdanomen der
Muldenbildung bei {ibergrossen
Matratzen Geschichte. Zum ande-
ren stellt er in der Stadthotellerie
einen Run auf Boxspring-Betten
fest. Beim vorwiegend in Nord-
amerika bekannten Schlafsystem
sorgt ein gefedertes Untergestell
fiir besonderen Komfort.

Nachholbedarf sieht Biichler
vor allem beim Kissenangebot.

Obwohl man Kissen gut lagern
konne, gebe es diesbeziiglich
noch Hemmschwellen. Die Kos-
ten seien sicher ein Faktor, noch
eher aber die Gewohnheit: «<Man
ist in den letzten 40 Jahren mit
einem Kissen ausgekommen und
hat deshalb das
Gefiihl, eine Aus-
wahl sei unnotig.»

Auch  Manuel
Kiing, Verkaufslei-
ter der Schwob
AG, die sich der
Textilherstellung
und -pflege ver-
schrieben hat,
sieht in einem Kis-
senmenii einen wichtigen Aspekt
fiir den guten Schlaf - und erklart
das Thema ohnehin zur Kopfsa-
che. «Geht es um den guten
Schlaf, passiert vieles im Kopf»,
meint er. Betrete ein Gast ein Ho-
telzimmer, sehe er als Erstes das
Bett. «<Wenn da drei, vier Kissen
liegen, wie in den USA iiblich,
sieht das gleich kuschelig aus.» In
den letzten fiinf Jahren sei auch in
der Schweiz ein Trend zu mehr
Kissen feststellbar. Von Hirsen-
und Arvenkissen iiber Gesund-
heits- bis hin zu Anti-Aging-Kis-
sen werde die Auswahl in Hotels
breiter und ausgefallener.

«In der Stadt-
hotellerie gibt es
einen eigentlichen
Run auf die Box-
spring-Betten.»

Bruno Biichler
Verkaufsleiter <happy Betten»

Fortsetzung von Seite 11

Hoteliers der kurze, aber gute
Schlaf an Bedeutung gewonnen
hat, spielt dieser in der Kommuni-
kation eine untergeordnete Rolle.
«Ein Grund ist wohl, dass Hoteliers
generell zu sehr vom Produkt her
und zu wenig aus der Perspektive
des Gastes denken», sagt Mathias
Schiirmann, ein Teilhaber der Lu-
zerner Werbeagentur Rocket.
Hinzu kommt laut Schiirmann,
dass sich fiir gewisse Betriebe und
Gruppen ein anderer kommuni-
kativer Akzent anbiete. «Einer
unserer Kunden ist <Relais & Cha-
teaux. Bei diesem Produkt wire
es falsch, auf den guten Schlaf als
Alleinstellungsmerkmal zu  set-
zen.» Hotels ohne offensichtliche

«Businessgasten

ist der cAbsacker

nach dem Abend-
essen wichtiger
als der Schlaf.»

Roland Ulmer
Direktor, Radisson Blu St. Gallen

USP hingegen kénnten den guten
Schlaf durchaus zum kommuni-
kativen «Aufhdnger» machen.
Eine Ausnahme von der Regel
ist die «Gesund-Schlafen-Hotel-
kooperation», die der dsterreichi-
sche Schlafpsychologe und Ge-
sundheitsexperte  Giinther W.
Amann-Jennson bereits vor meh-
reren Jahrzehnten gegriindet hat.
Thr gehoren mittlerweile 42 Be-
herbergungsbetriebe in Oster-
reich, Deutschland, Italien und
der Schweiz an. Unter den fiinf
hiesigen Betrieben sind das «Alpi-
na» in Klosters und das Marchen-
hotel Bellevue in Braunwald. Eine
andere Ausnahme findet sich in
Hannover: Dort steht, glaubt man
Google, das einzige «Hotel Schlaf-
gut» im deutschsprachigen Raum.

Beziiglich Bettinhalten steht
der Hotelier selbst vor der Wahl:
Kissen mit Federn und Duvets mit
Génse- oder Entendaunen, oder
doch lieber mit synthetischen?
«Bettinhalte aus Federn und Dau-
nen sind atmungsaktiver und wir-
ken dem Schwitzen entgegen,
erklart Kiing die Vorteile der na-
tiirlichen Materialien. Trotzdem
empfiehlt er, synthetische Kissen
und Duvets bereitzuhalten, um
auch Allergikern eine gute Nacht-
ruhe zu garantieren.

*Um dem Gast einen guten
Schlaf zu erméglichen, muss der
Hotelier allerdings auch iiber die
Bettkante hinaus schauen. «Schall
zu vermeiden, ist sehr wichtig,
kann aber mit hohen Investitio-
nen verbunden sein», sagt Guido
Henzmann, der Inhaber der
Raumgestaltungs-Firma  Ligno
in-Raum.

Das perfekte Zimmer fiir den
guten Schlaf beginne so
schon im Korridor,
WO SO wenig
Schall wie mog-
lich entstehen
sollte. Eine
schalldam-
mende  Tiire
und gute,
dichte Fens-

ter téten ihr Ubriges. Dabei sei es
gar nicht immer nétig, neue Tiiren
anzuschaffen - mit zusétzlichen
Dichtungen kénne viel erreicht
werden.

Bei Umstellung auf Parkett:
Vorsicht, Lirmemission!

Kompliziert und teuer werden
Anpassungen laut Henzmann bei
unerwiinschten Gerduschen, die
durch die Haustechnik entstehen.
Etwa, wenn andere Giste am Du-
schen sind. Auch beim Trittschall
miisse die Larmthematik beriick-
sichtigt werden. Tendenziell ent-
schieden sich Hoteliers nach wie
vor fiir Parkett und gegen Teppich.
«Gerade bei dlteren Gebduden
kénnen nach der Umstellung aber
Gerdusche entstehen, die vorher
nicht bemerkbar waren.»

Henzmann betont, dass Hote-
liers ob der wachsenden Bedeu-
tung, die sie der Matratze bei-
messen, andere Faktoren nicht
vergessen sollten. Wie fiihlte sich
der Gast empfangen? Genoss er
das Abendessen? Welchen Ein-
druck hatte er beim Betreten des
Zimmers? Stimmten solche Dinge
nicht, werde der Gast seine Uber-
nachtung nicht in guter Erinne-
rung behalten - egal, wie bequem
er nachts gelegen hatte.

Fruhstiuck fur Frihaufsteher .

um Phédnomen einer zu-
2 nehmend unausgeschla-
fenen Gesellschaft gehort
auch, dass eilige Géaste ihr Friih-
stiick besonders frith ein- und
gegebenenfalls gar mitnehmen
wollen. Doch wihrend die be-
fragten Business-Hotels in den
guten Schlaf investieren, sehen
sie beim Friihstiicksangebot kei-
nen wesentlichen Handlungsbe-
darf.

Die Ramada-Hotels in Basel
und Ziirich zum Beispiel bieten
laut Direktorin Petra Emmel seit
Langem ein sogenanntes «Early-
Bird»-Friihstiick mit einem Kaf-

fee, Orangensaft, Croissant und
Muffin an. Ab 4.30 Uhr steht die-
ses auch zum Mitnehmen bereit.

Das «Radisson» in St.Gallen
bietet ab 5.00 Uhr ein «Grab-and-
Run»-Frithstiick an. Es enthalt
einen Kaffee oder Tee, ein Was-
ser, eine Frucht und einen Ener-
gieriegel. Weder Emmel noch
Radisson-Direktor Roland Ulmer
planen Anderungen, da sich die-
ses Angebot bewéhrt habe.

Wer im Ziircher «Glockenhof»
vor dem ab 6.15 Uhr bereitste-
henden Vollangebot friihstiicken
will, bestellt eine Friihstiick-Box.

Direktor Matthias Sutter mochte -

das reguldre Friihstiick frither
anbieten, doch erlaube dies der
6ffentliche Verkehr nicht. «Unse-
re Mitarbeiter konnen nicht frith
genug im Haus sein», beklagt er.
In einigen Welcome-Hotels
sorgt der Nachtportier dafiir,
dass ab 4.00 Uhr ein Mini-Friih-
stiick mit Kaffee, Saft und Gipfeli
angeboten wird. Ab 5.00 Uhr ist
das ganze Friihstiick bereit. Bei-
des wird laut CEO Marcel Wohl-
gemuth aber von relativ wenigen
Gasten genutzt und - da mit er-
heblichem Aufwand verbunden
- nicht in allen Hiusern der
Gruppe angeboten. axg



Beratung zum
L-GAV gefallig?

Antworten zum L-GAV

Unsere Rechtsberatung steht fiir Fragen aus dem Arbeitsrecht, dem
L-GAV und fiir allgemeine Rechtsauskiinfte zur Verfiigung.

Fiir Mitglieder bietet sie zudem allgemeine Auskiinfte im Bereich
Personalwesen, die Ubernahme von Mandaten und einen
Inkassodienst.

 Finden Sie Antworten zu Mindestléhnen und
weiteren rechtlichen Fragen unter
www.hotelleriesuisse.ch/rechtsberatung

hotelleriesuisse — Kompetent.

Dynamisch. Herzlich. hOte| |erieSU isse

Swiss Hotel Association
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Mit einer hochwerti-
gen Gastrolinie setzt
Siemens in Deutsch-
land neue Massstibe
in der Betriebsver-
pflegung. Basis des
Hado-Konzepts sind
Erkenntnisse aus der
Lebensmittelchemie.

ULRIKE SCHATTENMANN

as hat Siemens mit

seltenen Gemiise-

sorten zu tun? Vor-

dergriindig wenig,
schliesslich produziert das welt-
weit agierende Unternehmen
Gasturbinen und Roéntgengerite
und nicht Portulak und Pastina-
ken. Und doch hat der Miinchner
Konzern moglicherweise einen
Anteil daran, dass Gemiisearten,
die jahrzehntelang in Vergessen-
heit geraten waren, eine Renais-
sance erleben. Die spielen jeden-
falls in der Foodlinie Hado, die
Si in seinen Betriet 3
rants anbietet, eine nicht unbe-
trichtliche Rolle. Oder, wie es
Siegfried Sattler ausdriickt: «Die
Pastinake haben wir wiederent-
deckt und aufgetischt.»

Sattler ist bei der Siemens-
Tochter SRE Restaurant Services
fiir die Produktentwicklung und
das Qualititsmanagement z
stindig und hat Hado mit- und
weiterentwickelt. Als die Food-
linie vor elf Jahren als Pilotprojekt
am Standort Miinchen an den
Start ging, gab es betriebsintern
viele Vorbehalte: Gemeinschafts-
gastronomie, die nahezu ohne
Tiefgefrorenes und Vorgekochtes
auskommt? In Wasser geldste Al-
gensalze, die aufgespriiht wer-
den? Lebensmittel;"die antioxida-
tiv wirken? Das war neu.

e

Elektrochemische
Qualititsforschung

Besonderes Augenmerk liegt
bei Hado auf der Qualitit der Pro-
dukte: 40 Prozent stammen aus
biologischem Anbau, artgerechter

Das Hado-Konzept der Siemens-Betriebsverpflegung mit P

g it

hem Anbau und hohem Anteil an Antioxidantien kommt trotz hoherer Preise gut an. 2

Reduzierte Redoxwerte

Tierhaltung oder nachhaltiger Fi-
scherei, 40 Prozent sind konven-
tionell produziert, aber frisch und
aus der Region. Den geringsten
Teil des Wareneinsatzes bei Hado
machen Convenience-Produkte
aus, hochstens 20 Prozent. -

In das Konzept flossen Erkennt-
nisse aus der Ernahrungsphysio-
logie und der elektrochemischen
Qualititsforschung ein. So spielt

Elektronen abzugeben, also in die
oxidierte Form iiberzugehen, an.
Je niedriger er ist, umso besser -
denn dann enthélt das Lebens-
mittel wertvolle Stoffe, die als Ra-
dikalfanger oder Antioxidantien

~““dienen, also-den" Zellverfall auf--

halten. Das sind neben bestimm-
ten Vitaminen sogenannte sekun-
dare Pflanzenstoffe. Forscher
vermuten, dass sie das Risiko fiir

bei. der er g der
Gerichte der Redoxwert der ein-
zelnen Zutaten eine Rolle. Der
Redoxwert gibt die Bereitschaft,

Siemens-Verpflegung In Deutsch-
land intern, in der Schweiz extern

Mit 41 Prozent ist in Deutschland
die Outsourcingrate in der Be-
triebsverpflegung eher gering.
Siemens ist mit rund 118000
Mitarbeitern in Deutschland
einer der grossten deutschen
Arbeitgeber. Die Tochtergesell-
schaft SRE Restaurant Services
ist als interner Gastronomie-
Dienstleister fiir die Verpflegung
an etwa 60 Standorten in der
Bundesrepublik zustindig. Von

diesen haben 36 einen Hado-
Counter.

In der Schweiz beschaftigt Sie-
mens rund 5900 Personen. An
vier von 20 Standorten, in Zii-
rich, Zug, Volketswil und Walli-
sellen stehen den Mitarbeiten-
den Personalrestaurants zur
Verfiigung. Sie werden von den
externen Dienstleistern Com-
pass Group und SV Group be-

trieben. us

Krankt wie Krebs oder Par-
kinson verringern. «Wir haben
den Redoxwert von Hado-Gerich-
ten von einem Labor bestimmen
lassen und mit konventionell zu-
bereitetem  Essen verglichen.
Hado schnitt deutlich besser ab»,
sagt Sattler.

Hado-Kéche haben ein spezielles
Redox-Gewiirz entwickelt

Nicht nur das Sortiment, auch
die Zubereitung beeinflusst den
Red t. Die Arbei ise in
einer Hado-Kiiche unterscheidet
sich daher von iiblichen Stan-
dards in deutschen Betriebsres-
taurants: «Bei uns wird das Ge-
miise im Steamer 50 Sekunden bis
zwei Minuten bedampft, dann
rausgenommen und mit Ghee be-
spriiht», erklart Sattler. «So lasst

sich das Fett besser dosieren. Die
Speisen behalten ihren vollen Ge-
schmack, haben aber wesentlich
weniger Kalorien», sagt Sattler.
Ghee ist geklérte Butter und spielt
in der ayurvedischen Heilkunde
eine grosse Rolle. Fiir kraftige Aro-
men sorgen nicht, wie sonst oft
tiblich,  Geschmacksverstirker,
sondern frische Krauter und Ge-

«Wir bespriihen
unser Gemiise mit
gekldrter Butter.
So enthélt es
weniger Fett.»

Siegfried Sattler
SRE Restaurant Services

wiirze, Zur Basisausstattung ge-
héren auch Pflanzen, die in der
Naturheilkunde verwendet wer-
den, etwa Bertram oder Ysop. Die
Hado-Koche haben sogar ein spe-
zielles Redox-Gewiirz entwickelt,
das vitalisiert und anregt.

Die schonende Zubereitung im
Dampfgarer hat noch andere Vor-
teile: «Wir konnen geringe Char-
gen relativ einfach immer wieder
nachproduzieren, ohne dass Qua-

litdt und Frische darunter leiden»,
erklért Sattler. Lange Warmbhalte-
zeiten oder Aufwdrmen in der
Mikrowelle entfallen. Der grosste
Teil der Gerichte wird vor den
Augen der Tischgdste per Front-
Cooking zubereitet. Hado-Kiichen
sind daher vergleichsweise kom-

Lebensmittel mit sich bringen,
werden auf den Endpreis umge-
legt. «Trotzdem gehen in man-
chen Betrieben 30 bis 40 Prozent
aller Gerichte iiber den' Hado-
Counter», sagt Sattler. Weil das
Interesse an Rezepten wie Cous-
cous-Salat mit Wildkrdutern oder
Schweinefilet mit i bur-

pakt. Gerade mal 50 Quad

ter misst die Kiichenfléche des
Hado-Restaurants in Erlangen, in
dem ausschliesslich die ambitio-
nierte Foodlinie iiber den Tresen
geht. Das ist nicht viel, wenn man
bedenkt, dass hier taglich bis zu
1400 Essen ausgegeben werden.

Giste greifen fiir gesundes Essen
tiefer in die Tasche

Inzwischen ist Hado in 36 Sie-
mens-Betriebsrestaurants verfiig-
bar, weitere Standorte sind ge-
plant. «Das Konzept hat sich
durchgesetzt», sagt Sattler. Und
das, obwohl die Tischgaste dafiir
etwas tiefer in die Tasche greifen
miissen. Im Schnitt kosten Hado-
Gerichte 1 bis 1,50 Euro mehr
als die anderen Food-Linien von
Siemens».

Hado wird vom Konzern nicht
subventioniert, die héheren Ein-
kaufskosten, die die hochwertigen

chips gross ist, kann man sie auch
im Internet herunterladen.

Auch ein Konzern wie Siemens
muss die Gratwanderung zwi-
schen Qualitit und Wirtschaft-
lichkeit stemmen. Die Entwick-
lung eines solch ambitionierten
Healthfood-Konzeptes erleichtert
hat sicherlich, dass SRE Restau-
rant Services kein externer Dienst-
leister, sondern fest im Unterneh-
men verankert ist und Siemens
betriebliche Instanzen hat, etwa
eine Betriebskrankenkasse mit Er-
ndhrungsberatern «die sich um
soziale Belange kiimmern und
nicht immer nur die reinen Zah-
len in den Vordergrund stellen,
wie die Kommunikationsleiterin
der SRE Restaurants Services,
Vera Biichner, betont. Das sei ein
grosses Gliick - fiir den internen
Siemens-Caterer, aber auch fiir
die Kunden.

ANZEIGE

DIE SCHWEIZER FACHMESSE FUR GASTGEWE
HOTELLERIE & GEMEINSCHAFTSGA%TF}DN

VOM 7. BIS
10. SEPTEMBER 2014

MESSEHALLEN
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Die Expertin weiss Rat

Ferien wahrend

ANNETTE RUPP

ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen

Ihre Fragen.

Frage: Unser Betrieb wird umgebaut, das
genaue Schliessungsdatum ist aber noch
nicht bekannt. Wie lange im Voraus
i Ferien X
istes lich, das ganze
als Betriebsferien anzukiindigen?
Antwort: Geméss OR Art. 329 bestimmt
der Arbeitgeber den Zeitpunkt der Ferien.
Er muss dabei aber auf die Wiinsche des
Arbeitnehmers so weit Riicksicht nehmen,
wie es mit den Interessen des Betriebes
vereinbar ist.
Aufgrund der Treuepflicht ist der Arbeit-
nehmer verpflichtet, seine Ferien zum

, und

mindestens die Frist der Arbeitspldane
einzuhalten (in Saisonbetrieben 1 Woche

im Voraus fiir 1 Woche, in Jahresbetrieben

2 Wochen im Voraus fiir 2 Wochen).

Ruhetage des Nachtportiers

Frage: Ich habe immer wieder Miihe, bei
meinem Nachtportier die Ruhetage zu
berechnen. Was gilt als ganzer Ruhetag?
Antwort: Im Anschluss an die Arbeit ist
dem Mitarbeiter eine Ruhezeit von 11
aufeinanderfolgenden Stunden zu gewéh-
ren (sie kann fiir erwachsene Arbeitneh-

aber nur dann eine neue Arbeitsstelle
antreten, wenn der Arbeitgeber damit
einverstanden ist. Denn solange das
Arbeitsverhdltnis dauert, gilt die
Treuepflicht gegentiber dem Arbeit-
geber, also auch wahrend der Frei-
stellungszeit. Als Arbeitgeber hétten Sie
die Moglichkeit, den Mitarbeiter trotz
Freistellung wieder zur Arbeit aufzufor-
dern. Bei einer Freistellung raten wir dem
Arbeitgeber, schriftlich zu vereinbaren,
dass der Arbeitnehmer eine anderweitige
Arbeit umgehend zu melden hat, und dass

. ein allfélliger Zusatzverdienst angerech-

des Umbaus

]

]

,,_...--v-—"'"”;ur Arbeitspausen gelten

differenzierte Vorschriften.

|\ Monat einzu-

. halten. Im

| gekiindigten
Arbeitsver-
héltnis oder
in den letzten

. zwei Mona-

| ten eines auf

feste Zeit

abgegchosse-

nen Arbeits-

vertrages ist

Betriebsferien
miissen rechtzeitig
angekiindigt werden.

Zusatzverdienst bei Freistellung

Frage: Ich habe einem Mitarbeiter
gekiindigt und ihn fiir die Kiindigungs-
frist freigestellt. Der Mitarbeiter hat mir
nun mitgeteilt, dass er wihrend der

it in einem and
Bemeb arbeiten gehen méchte. Kann
ich seinen Lohn aufgrund des Zusatz-
verdienstes kiirzen?
Antwort: Sie diirfen den zusétzlichen
Verdienst vom Bruttolohn wéahrend der
Freistellung abziehen, sofern nicht
vereinbart wurde, dass der Mitarbeiter
wéhrend der Freistellungszeit den vollen
Lohn zugut hat. Der Arbeitnehmer darf

Zeitpunkt der allgemeinen Betriebsferien mende einmal in der Woche auf 8 Stunden net wird.
zu beziehen. Gleichzeitig muss der Arbeit- herabgesetzt werden, sofern die Dauer von
geber die Betriebsferien rechtzeitig 11 Stunden im Durchschnitt von zwei H
ankiindigen, damit der Zweck der Ferien Wochen eingehalten wird). Fiir den ganzen Gesetzliche Rfagelung
erfiillt ist. Zweck der Ferien ist die Ruhetag sind im Anschluss an die Nacht- der Pausenzeiten
Erholung des Mitarbeiters. ruhe mindestens 24 aufeinanderfolgende Frage: Meine Mltarbeltenden haben
Gemass L-GAV freie Stunden zu gewahren. Somn: miissen den t ich zur
Art. 17 ist eine zwischen den beiden Arbei 135 Mit am und Nach-
Ankiindigungs- freie Stunden liegen, um einen Ruhetag mlttag die Arbeitszeit durch eine viertel-
| frist von min- gewahren zu kénnen. . dige Pause zu Ich bin
| destens einem di nicht ab i

mdchte aber gerne wissen, was das
Gesetz dazu sagt.

Antwort: Die Pausenregelung findet sich
im Arbeitsgesetz Art. 15. Die Arbeitszeit
ist durch Pausen von folgender Mindest-
dauer zu unterbrechen:

— % Stunde bei einer taglichen Arbeitszeit
von mebhr als 5% Stunden;

— Y% Stunde bei einer tdglichen Arbeitszeit
von mehr als 7 Stunden;

— 1 Stunde bei einer téglichen Arbeitszeit
von mehr als 9 Stunden.

Die Pausen sind um die Mitte der Arbeits-
zeit anzusetzen. Entsteht vor oder nach der
Pause eine Teilarbeitszeit von mehr als 5%z
Stunden, so ist fiir diese Arbeitszeit eine

zusdtzliche Pause zu gewéhren. Pausen
von mehr als einer halben Stunde diirfen
aufgeteilt werden.

Falls der Arbeitnehmer den Arbeitsplatz
nicht verlassen darf, gilt die Pause als
Arbeitszeit. Als Arbeitsplatz gilt dabei
jeder Ort im Betrieb oder ausserhalb des
Betriebes, an dem sich der Arbeitnehmer
zur Ausfiihrung der ihm zugewiesenen
Arbeit aufzuhalten hat.

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

ARKTNOTIZEN |

Bocco Yield — Channel
& Yield Management

Auch Mittel- und Kleinbetriebe konnen
sich | iinstig & professionell ver-
markten.

& bocco yield

Nicht erst seit es bei tripadvisor® und ande-
ren Bewertungsplattformen die Kategorie
«Sauberkeit» fiir die Hotelbewertung gibt,
spielt Hygiene im Zimmer eine elementare
Rolle in der Hotellerie. Die Verunreinigung
von Matratzen und Bettwische durch Bakte-
rien und Milben ist nach wie vor weit ver-
breitet. Von stindig wechselnden - Gésten
benutzte Hotelbetten sind logischerweise be-
sonders anfillig. Im Bereich vom Gesund-
ist der Fokus auf die Hygiene

Bocco Yield passt sich dem verénderten Bu-
chungsverhalten der Hotelgiste an. Bereits
heute werden weit mehr Hotelzimmer online
gebucht als iiber alle anderen Buchungsmog-
lichkeiten zusammen. Sei es iiber die Online-
buct ortale, die Reisebiiros, das lokale
Tourismusbiiro oder iiber Ihre eigene Web-
site. All dies mit einem einzigen System ein-
fach und schnell zu verwalten — das ist unse-
re Kernkompetenz.

Wir vereinen nicht nur alle diese Systeme,
sondern das Hotel kann auf einfachste Art
und Weise seine Preise yielden — sprich je
nach Ausl und Anreisezeitraum die
Preise automatisch optimieren. Dies bringt
Thnen einen stattlichen Mehrertrag ohne Auf-
wand.

Durch Bocco Yield erhalten Sie weltweit
mehr Sichtbarkeit — und Sichtbarkeit bedeu-
tet Buct ! Es ist eine i Tat-

noch wichtiger und unsere Kunden schitzen
diese zusitzliche Sicherheit dank dem Hygi-
eneschutz mit Sanitized®.

In enger Z beit mit der et
in Burgdorf ansdssigen SANITIZED AG
pflegt Schwob die Textilien ihrer Kunden
neu nach dem international bekannten Sani-
tized-Prinzip. Die Entstehung von Bakterien,
Schimmel, Milbenbefall, Stockflecken und
unangenehmem Geruch wird dadurch redu-
ziert. Die Bettwische ist rein bis in die feins-
te Faser und sorgt fiir ein angenehmes Wohl-
befinden der Giste.

Dadurch wird der Hotelier und Gastgeber
seiner Verantwortung gerecht und verschafft

Die Schulthess-Fachtagung 2014 in Wolfhausen
war erneut ein voller Erfolg.

Schulthess-Fach-
tagung 2014: Aktiv
am Puls der Zeit

Zum siebten Mal fiihrte die Schulthess Ma-
schinen AG — der fithrende Schweizer Anbie-

Gewiirze geben jedem Gericht letzten Schliff

Sie wecken Emotionen und sprechen von je-
her auch unsere Geschmacks- und Geruchs-
sinne an. Mit den Wiirzmischungen von
Hiigli konnen Sie sicher sein, genau den rich-
tigen Geschmack zu treffen.

Ein Erlebnis fiir die Sinne — Hiigli bietet
fiir jede Anwendung die passende Finesse.
Die neuste Wiirzmischung aus dem Hause
Hiigli ist die Finesse fiir Kartoffeln. Die
fein abgestimmte Streuwiirze eignet sich fiir
alle Arten von Kartoffelzubereitungen. Ob
Bratkartoffeln, Pommes frites oder Baked
Potatoes — mit der neuen Finesse-Wiirzmi-
schung geben Sie den Kartoffeln den letzten
Schliff.

Erhiltlich ist «Finesse fiir Kartoffeln» in der
beliebten und wiederverwendbaren Hiigli-
Schale, dem Gebinde, welches

ter von Wischereilosungen fiir den profes-
sionellen Bereich — am 22. Mai 2014 die
beliebte Fachtagung durch. Das Motto der
diesjahrigen Veranstaltung lautete «Aktiv am
Puls der Zeit». Diesem folgend durften die

sich ausserdem einen bsvorteil in
zweifacher respektive dreifacher Hinsicht:
Er bietet dem Gast hygienisch perfekte Be-

sache, dass jeder vierte Kunde, der Sie im
Internet sieht, direkt bei Ihnen im Hotel
bucht. Lassen Sie sich das nicht entgehen.

Das iiber d Preis-Leist -Ver-

hiltnis der Schweiz.

www.boccogroup.com

Ihre Wiische wird
neu mit Sanitized®
veredelt

Die Schwob Textilpflege bietet den Kunden
einen echten Mehrwert und wird durch die-
sen Service den gesteigerten Bediirfnissen
nach perfekter Hygiene gerecht. Eine Inno-
vation, welche exklusiv den Schwob Textil-
pflege-Kunden an den Standorten Arlesheim,
Olten und Niederuzwil geboten wird.

und profitiert von einer ldngeren
Lebensdauer seiner Wische. Dieser hohe Fo-
kus auf die Hygiene kann der Hotelier zu-
siitzlich mittels einer K ikation an den

de Trends zum Thema
Wohnen im Alter erfahren, einen exklusiven
Blick hinter die Kulissen des Unternehmens
werfen und eine fundierte Einfiihrung in das
wegweisende Wet-Clean-Verfahren erhalten.
Zur gelungenen Abrundung des informati-

Gast unterstreichen und sich somit bei natio-
nalen und internationalen Gésten profilieren.

www.schwob.ch

Perfekte Hygiene dank Wischepflege nach dem

Sanitized-Prinzip.

ven, Tages trug das Referat zu
Stress und Burnout bei.

An der Fachtagung referierten Richelma
Défago, Geschiftsfithrerin  Care Quality
(Thema «Wohnen im Alter»), Ruedi Arnold,
Geschiftsfiihrer Chemie AG Bern (Thema
«Wet-Clean»), Andrea Hunkeler, Beraterin,
Trainerin und Projektleiterin Betriebliche
Gesundheitsforderung am ifa Institut fiir
Arbeitsmedizin (Thema «Stress und Burn-
outy).

Hans-Peter Caderas, Product Manager
Schulthess Maschinen AG, fiihrte die Besu-
cher exklusiv durch die Abteilung Labor und
Versuche, moderiert wurde die Tagung von
Nicole Gillhausen, Leiterin Marketing
Schulthess Maschinen AG.

www.schulthess.ch

in alle Kiicheneinsitze nach {iblicher Gastro-
Norm passt.

Uberzeugen Sie sich selbst von der gewohn-
ten Hiigli Qualitét und klicken Sie sich durch
die gesamte Wiirzmittelwelt — ein Erlebnis
fiir das Auge und die Geschmacksnerven!

www.hueglifoodservice.com

Erlebnis fiir die
Sinne: Wiirz-
mischungen
von Hiigli.

Schon im Sortiment?

Die beliebtesten Kaffeebeilagen der Schweiz!

Verwohnen Sie Ihre Giste mit den beliet

orts als Zahl ittel

und bekannten Kaffeebeilagen «Minorlin
und «Munzli». Unsere Mini-Pralinés passen
hervorragend zu Kaffee, Tee — oder einfach
zwischendurch. In zahlreichen verfiihreri-
schen Varianten erfreuen sie den Gaumen je-
des Schokoladen-Liebhabers. Erhiltlich in
allen CC Geschiften der Schweiz.

Und auch Sie profitieren!
Fur lhre Kundentreue
fiillen wir lhnen die
Reisekasse.

Entdecken Sie feinste
Schweizer ~ Schokolade
und machen Sie Thre
Giste gliicklich. Neben-
bei dankt Ihnen Maestra-
ni mit der Auszahlung von *
Reka-Checks, welche vieler:

Die bekannten Kaffeebeilagen
von Maestrani.

werden konnen, fiir Ihre Kundentreue. Ein-
fach die Sammelkarte aus der Gastrodose
entnehmen, Bons einkleben und mit Reka-
Checks belohnt werden.

www.maestrani.ch
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Abftall
fallt in

Gewlc

Mein Kiichenchef, Bern,
das Abwiegen der Reste.
«Damit verandert sich das
Verhalten ~fast
ist der gelernte
Koch, der seit gut drei Mo-
naten neben dem Berner
Bahnhof hausgemachte Con-
venience fiir den Heimkon-

Rund 170 Fachleute
besuchten das Food
Waste Forum 2014.
Aktuelle Fallbeispie-
le zeigten, dass das
Thema praxisreif ist.

tisch»,

automa-
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Gastronomen und
Verbinde nehmen
sich des Themas an.

GUDRUN SCHLENCZEK

in Drittel aller produ-
zierten  Lebensmittel
wird gar nicht konsu-
miert. Allein in der
Schweiz entstehen jedes Jahr 2,3
Millionen Tonnen «Food Waste».
12 Prozent der Lebensmittel-
abfille versickern dabei in der
Gastronomie, zeigte André von
Steiger, Président des vor knapp
einem Jahr gegriindeten Vereins
United Against Waste, am zwei-
ten Food Waste Forum letzten
Montag an der Fachhochschule
HAFL in Zollikofen bei Bern auf.
Aufgrund-dieser schockierenden
Zahlen nehmen sich immer mehr
Foodverarbeiter des Themas an.

Unternehmen und Organisationen
werden aktiv

Die Bewegung fiir die Vermei-
dung von Lebensmittelabféllen
gleicht dabei einer Bewegung von
unten: Wihrend der Bundesrat
sich Mitte Mai gegen staatliche
M. h iind i Reduktions:
ziele ausgesprochen hat, machen
Branchenorganisationen, Start-
ups und Grossunternehmen mo-
bil. Das zweite Forum des vor
zwei Jahren ins Leben gerufenen
Vereins «foodwaste.ch» stand
denn auch ganz im Zeichen der
praktischen Umsetzung. Wunder
wirke, verdeutlichte Mirko Burri,

sum verkauft, {iberzeugt. Burri
kauft beim Bauern vor allem
nicht kalibrierte Rohprodukte,
die sonst statt im Handel im Ab-
fall landen wiirden. Er verwertet
die Lebensmittel zu 100 Prozent
- mit den Schnittresten werden
Fonds und Sup-
pen produziert.
«In einem Single-
Haushalt ist das
nicht moglich.»
Ein Tool zum
Erfassen des Res-

wird. 5500
Pfund konne

teanfalls  bietet so ein Pub oder
United  against Restaurant im
Waste, bei dem Jahr  einsparen,
Branchenverbdn- zeigte  Victoria

de wie hotellerie-

«Mit einem Ab-

Moorhouse von

suisse, grosse Ca- Wiegen der Reste der Organisation.
terer und Indust- verindert sich das Die Ahfallverfnei»
rie im Vorstand dung steigere
vertreten  sind. Verhalten fast nicht nur den
Das Tool steht auf automatisch.» Profit, sondern
der Website gratis auch die Kunden-
bereit, der Verein Mein %m‘;m Bem zufriedenheit.
bietet eine anony- Wl 4

me Auswertung United Against

der Daten an. Bisherige Auswer-
tungen hitten gezeigt, dass ein
kleiner Betrieb mit 50 Essen pro
Tag rund 25 Prozent des Abfalls
so einsparen konne, was 4100
Franken im Jahr entspriche.
«Das ist der Monatslohn eines
Kiichenmitarbeiters»,  verdeut-
lichte von Steiger. Die englische
Sustainable Restaurant Associa-
tion bietet ihren 3000 Mitgliedern
seit letztem Oktober ebenfalls
eine «Food-Save»-Losung. Ein
Abfalleimer wiegt die Reste, iiber
ein Tablet geben die Mitarbeiter
jeweils die Art und Herkunft des
Abfalls ein. Damit wird ersicht-
lich, wo und wie verschwendet

Waste erarbeitet Kurs fiir Kéche
Dass Abfallvermeidung durch-
aus gute «PR» ist, erlebt Raoul
Stockle mit seiner «Ass-Bar». Im
Shop im Ziircher Niederdorf wer-
den seit November letzten Jahres
Backwaren vom Vortag verkauft.
Ob bei ihm die Wertigkeit oder
der tiefe Preis ziehe, sei zwar
nicht klar. Aber die heute iiber
20 liefernden Bickerfilialen, die
sonst die rund 10 Prozent ihrer
Tagesproduktion wegschmeissen
miissten, erlebten einen positi-
ven PR-Effekt. Wie tief die Waren-
kosten sinken kénnen, wenn mit
Ausschussware gekocht wird,
verriet Patrick Honauer: Im Buf-

fet Dreieck in Ziirich entstehen
jeden Werktagmittag aus der aus-
sortierten Vorabend-Ware der
fiinf Ziircher BachserMart-Laden
(gleiches Unternehmen) vegeta-
rische und fleischhaltige Lunchs.
Warenkostenanteil: 11 Prozent.
United Against Waste will nun
Koche und Kiichenmitarbeitende

it einer représentati-
ven Bevolkerungsbe-
fragung im April und

Mai diesen Jahres wollte das
Bundesamt fiir Umwelt Bafu
den Griinden fiir den sorglosen
Umgang mit den Lebensmitteln
auf die Spur kommen. Eine
Haupterkenntnis der Studie sei,
so die Leiterin Stab Okonomie
und Umweltbeobachtung Mar-
tina Blaser an der Tagung, dass
der Konsument nicht sich selbst
als Verschwender von Lebens-
mitteln wahrnimmt, sondern
die «anderen»: 82% meinten,

Bild iStock/Montage htr

Weniger
Essensreste erhoht
Profit und Kunden-

zufriedenheit.

zum Thema schulen. Aktuell wird
ein eintdgiges Kursprogramm er-
arbeitet. .Stattfinden sollen die
Kurse ab Januar 2015 in Thayn-
gen (Unilever) und Giimligen
(Haco).  Einkaufsoptimierung,
Produktionsplanung,  Verkauf
und Entsorgung stehen auf dem
vorldufigen Programm.

Beviilkefungsbefragung Food
Waste ist das Problem der anderen

dass sie sehr wenig oder eher
wenig Lebensmittel wegwerfen.
«Der Verbraucher sieht keinen
Zusammenhang mit seinem
eigenen Verhalten.» Gleichzei-
tig meinten die Befragten, dass
Food Waste ethisch und 6kolo-
gisch nicht vertretbar ist. Im
Gegensatz zur Erndhrung sei
Lebensmittelabfall aber noch
nicht so présent. Blaser sieht
deshalb den richtigen Ansatz in
der Aufklirung: «Wenn man
sich nicht als Teil des Problems
sieht, dann sieht man sich auch
nicht als Teil der Losung.»  gsg

iiblichen Reife der Obstbaume

bereits um Wochen voraus. Lieb-
haber der Kirschen freut es. Aus diesem
Grund werden die Obstbrenner in diesem
Jahr bereits einige Wochen friiher ihre
Kessel heizen miissen. Der Geschmack
von destillierten Obstsorten ist in jedem
Jahrgang unterschiedlich. Eigentlich sollte
jeder hochprozentige Obstschnaps einen
Jahrgang tragen, wie bei den Weinen.
Allerdings glaube ich auch, dass der Ein-
fluss des Destillateurs mit den Hilfsmitteln
den Unterschied nivellieren kann.

Zu Sommerbeginn ist die Natur der

Aus verschiedenen Griinden gibtesbei
manchen Obstbrennern Unverstdndnis
dafiir, dass Produkte wie Whisk(e)y,
Cognac, Grappa oder dhnliche Produkte
im Moment einen hohen Stellenwert bei
den Konsumenten haben. Diese Brinde
werden entweder durch Wein, Malz oder
Trester hergestellt. Anschliessend wird
das Produkt oft jahrelang in Fassern ge-
reift und erfahrt erst danach eine Trink-
barkeit. Einige Produkte werden je nach
Jahrgang oder Alter zu Raritéiten und ex-
klusiven Produkten. Die Arbeit der Obst-
brenner wird aus ihrem Blickwinkel nicht
geschitzt. Im Allgemeinen ist oft die Rede
davon, dass Obstbrinde als einfache Spiri-
tuosen gelten. In meiner Kindheit habe
ich oft Kirschen und Apfel bei einem
Landwirt mit geerntet und fiir ein grosses
Unternehmen zum Brennen abgegeben.

Kolumne

Christoph Kokemoor

Perfekte
Obstbrenner
sind wie

Parfimeure

ist Chefsommelier im Grand
Hotel Les Trois Rois in Basel

Dort habe ich viele Friichte gesehen, die
sehr reif waren oder auch bereits durch
den Regen oder Hagel angegriffen waren.
Viele Konsumenten glauben, dass Brande
aus iiberschiissigen Obst-Produktionen
oder Fallobst stammen. Ich méchte Thnen
einen anderen Einblick in die Arbeit der
perfektionierten Obstbrenner verschaffen.

Der regionale Kleinbrenner kennt seinen
Landwirt personlich oder ist es sogar
selbst. Er ist auch bei der Auswahl der
Obstbdume und der Friichte mitverant-
wortlich. Insbesondere in der Erntezeit ist
der Brenner mit den Bauern oft bei der
Messung der Zuckergehalte und der Fest-
legung der physiologischen Reife vor Ort. '
Dann wird der richtige Erntezeitpunkt
festgelegt. Die Friichte miissen intakt sein,
diirfen keine Druckstellen aufweisen, weil
diese Faulnisnoten im Brand spiter ge-
schmacklich erkennbar sind. Die Einmai-
schung der Friichte erfordert ebenso viel
Sorgfalt, wie die alkoholische Garung
beim Wein, damit die Fruchtmaische
nicht oxidiert und an Aromen verliert. Die
Maischestandzeit variiert zwischen 10 und
48 Tagen, je nach Wunsch des Brenners
und nach Frucht. Anschliessend wird

die Maische in einer Destillier-Anlage
gebrannt. Da schwort jeder Brenner auf
seine eigene Methode. In Gesprachen mit
den Brennern kamen so viele unterschied-
liche Ansitze heraus, wie gebrannt wird,
dass ich hier keine pauschalisierte Mei-

" Reinecl

nung wiedergeben kann. Doch eins ist
sicher, je langsamer gebrannt werden
kann, umso reiner wird der Geschmack.

Obst, Gemiise oder Kriauterbrande haben
ganz unterschiedliche Bediirfnisse bei den
Kunden zu erfiillen. Der «Verreisserle» soll
den Magen aufraumen und am besten im
Rachen richtig brennen, der Obstbrand
wird nach einem guten Diner bevorzugt,
und Kréauterbrande werden oft nicht nur
innerlich, sondern auch dusserlich als
altertiimliches Heilmittel angewendet.

Meiner Meinung nach sollte der Obst-
brand folgende Bedingungen erfiillen:
typischer Obst-Geruch, feine Aromen, die
den Gaumen umschmeicheln und im
Abgang einen weichen Ton hinterlassen.
So wie die Frucht schmecken wiirde. Erst
kiirzlich bin ich zwei unterschiedlichen
Brennern begegnet, die auf ihre Art eine
Besonderheit ausstrahlen. Sie haben das
Ziel, die Frucht so zu konzentrieren, wie
es auch ein Parfiimeur versucht. Florian
Faude versucht, den Branden einen puris-
tisch eleganten Duft zu verleihen. Urs
Hecht versetzt der alkoholischen Essenz
ein opulent betdrendes Bouquet. Beide
Brinde erreichen durch ihre Reintonigkeit
einen hochsten Genuss. Egal was Sie auch
bevorzugen, probieren Sie mal wieder
Bréinde von alten Obstbdumen. Kennen
Sie einen Brand von Waldholunder oder

de? Ich war begeistert.

Tourismus

«Sasso San
Gottardo» mit
neuer Ausstellung

Mit der Passoffnung ist auch die
Themenwelt «Sasso San Gottardo»
auf der Gotthard-Passhohe wieder
geoffnet, die sich in den Stollen
und Felskavernen der ehemaligen
Festung «Sasso da Pigna» befindet.
Neu wird den Besuchern zudem
eine multimediale Ausstellung
zum Thema Gold geboten. Dabei
erfahrt man viel iiber Alchimie und
Geologie, aber auch iiber Wasser,
Wetter und Klima, Energie und Si-
cherheit sowie die Bedeutung des
Goldes fiir die Schweiz.

www.sasso-sangottardo.ch

Botanischer
Alpengarten mit
600 Pflanzenarten

g

Ebenfalls wieder offen bis im Okto-
ber ist der Alpengarten Schynige
Platte inmitten der Berglandschaft
von. Eiger, Ménch und Jungfrau.
Als einer der Ersten zeigt er mog-
lichst alle Pflanzen, die in der
Schweiz oberhalb der Waldgrenze
vorkommen, in ihren natiirlichen
Gesellschaften. So lassen sich im
Verlaufe eines Sommers rund
600 Arten, etwa zwei Drittel der
Schweizer Alpenflora, begutachen.
Fiir den Alpengarten wurden 1928
gut 8000 Quadratmeter Alpweide
eingezdunt.

www.alpengarten.ch

Der Swiss Holiday
Park ist nun auch
ein Bauernhof

Das Ferien- und Freizeitresort
Swiss Holiday Park in Morschach
SZ ist um eine Attraktion reicher:
Dieses Wochenende eréffnet das
Resort den Erlebnishof Fronalp.
Auf dem Hof leben Kiihe, Ziegen
und Hiihner, ein Obstgarten wird
angepflanzt, Milch wird zu ver-
schiedenen Produkten verarbeitet
und in der Gastronomie des Re-
sorts verwendet - an diesem Bau-
ernhofleben kénnen die Géste nun
aktiv teilnehmen. Mit der «Fron-
alp» ist das Areal des Resorts um
acht Hektaren auf 15,5 Hektaren
gewachsen.

www.swissholidaypark.ch

22 Glocken machen
das «Leiterli» zum
«Alpklang-Skilifty

Der Skilift Leiterli auf dem Betel-
berg an der Lenk wird diesen Som-
mer zum «Alpklang-Skilift»: Bis
Oktober beférdert er statt Skibiigel
22 Glocken, die bergauf- und -ab-
wirts die erste Strophe des Volks-
liedes «Vogellisi» spielen. Drei- bis
viermal taglich lautet das vom
Klangkiinstler Beat Follmi konzi-
pierte Klangspiel wahrend der
Sommersaison - 2014. Ausgelost
werden die Glockenklange durch
eine an den Masten befestigte Ins-
tallation. fee

www.lenk-simmental.ch



Ein E-Book tber
Spitzenkoche und
ihre Rezepte

In regelmassigen Abstinden ver-
offentlicht die Redaktorin Nina
Kobelt in der «Berner Zeitung BZ»
Reportagen {iber Berner Spitzen-
koche und ihre Kochanleitungen.
Nun gibt's die Serie als E-Book.
- Einfach

von Spitzenkochenn ist erhéltlich
bei amazon.de und im iBookstore
von Apple. Das E-Book wurde fiir
iPads, Tablets, Smartphones und
den E-Reader Kindle angefertigt.

kochschule.bernerzeitung.ch

«Exquisito Soleras
Rum» neu
in der Schweiz

2 A N

g

Glen Fahrn mit Sitz in Mérschwil
SG, Spezialist fiir Premium Spiritu-
osen in der Schweiz, erweitert sein
Angebot um die Melasse-Rums
«Ron Exquisito Soleras» 1995,
1990 und 1985 aus dem Haus Oli-
ver & Oliver. Der nach dem Solera-
Prinzip hergestellte Premium Rum
gilt als der bisher edelste Rum des
dominikanischen Rumproduzen-
ten. Glen Fahrns Rumsortiment
umfasst rund 200 Premium Rums.

www.glenfahrn.com

Starwood eroffnet
erstes Element-

Hotel in Europa

Am 29. August 2014 erdffnet mit
dem «Element Frankfurt Airport»
das erste Haus der von Westin ins-
pirierten Starwood-Marke in Euro-
pa, welche als Pionier fiir Nachhal-
tigkeit in der Hotellerie gilt. Partner
ist die Miinchner Bari Gruppe. Es
bietet 133 Studios und Suiten und
das Restaurant Limones mit spani-
scher Fusionkiiche. fee

www.starwoodhotels.com/element
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Die lange

Tatel

des

(Genusses

Es begliickt Feinschmecker wie Fachleute:
Das Ziircher Food-Festival «Il Tavolo» wartet
auch heuer mit lukullischen Events und
Namen grosser Kéche auf. Eine Ubersicht.

er Auftakt hat es in

sich, findet er doch

in der Kiiche des Air-

line-Caterers ~ «Gate
Gourmet» am Ziircher Flughafen
statt. Hier, wo téglich bis zu 40 000
Mahlzeiten zubereitet werden,
werden fiir die «Opening Night»
des «Il Tavolo» 400 Feinschme-
cker an sieben «Gourmet-Desti-
nationen» erwartet. Angefiihrt
wird der Anlass von Oliver Fi-
scher, Director Culinary Excel-
lence von «Gate Gourmet». Fiir
ihn ist der Anlass eine grosse He-
rausforderung - nicht nur, weil er
das Tagesgeschift nicht beein-
trachtigen darf. «Es ist das erste
Mal iiberhaupt, dass die grosste
Kiiche der Schweiz sich offentlich

Fakten Fiinftigiges
Festival mit sechs
Gastgeberhotels

«Il Tavolo — Ziirich bei Tisch»,
das 3. Ziircher Food-Festival,
findet heuer von Mittwoch,
25. bis Sonntag, 29. Juni statt.
Gastgeberhotels sind die
Hotels Baur au Lac, Eden au
Lac, Park Hyatt, Storchen,

The Dolder Grand und Widder
Hotel. Weitere Austragungs-
orte sind der Ziircher Engros-
markt sowie das «Gate
Gourmet» am Flughafen
Zirich. fee

www.il-tavolo.ch

FRANZISKA EGLI

und als Gastgeber prisentiert»,
freut sich Fischer. Zugegen sind -
nebst dem Promi-Koch-Team
(Andrea Jansen, Marco Frit-
sche, Samih Sawiris) - alle
Chefs der Gastgeberhotels: Mau-
rice Marro und Oliver Rais vom
«Baur au Lac», Sebastian Dieg-
mann vom «Eden au Lac», Frank
Widmer vom «Park Hyatt Zii-
rich», Gion Fetz vom «The Dol-
der Grand», Fredi Nussbaum
vom «Storchen» sowie Dietmar
Sawyere vom «Widder Hotel».

Der Event «Der rasende Koch»
gilt bereits als Tradition am noch
jungen Food Festival: Die sechs
Gastkoche kredenzen gemein-
sam ein sechsgangiges Menii und
flitzen von Gastgeberhotel zu
Gastgeberhotel, wo sie je einen
Gang zubereiten. Die Gastkdche
sind: Arno Abécherli (Auberge
de la Croix Blanche, Villarepos/
Fribourg), Chris Bell (The Gal-
gorm Castle, Ballymena/UK), Sa-
scha Kemmerer (Travel Charme
Ifen Hotel, Hirschegg/A), Sandro
Steingruber (Acasa Catering,
Fiirstenau/FL), Paul Stradner
(Brenners Park Restaurant, Ba-
den-Baden/D), Alyn Williams
(Westbury Hotel, London/UK).

An der «Sternennacht» in der
Kiiche des «Rive Gauche» kom-
men die Gaste in den Genuss von
Kochduellen und Leckerbissen
von Spitzenkéchen wie Edgard
Bovier («Lausanne Palace &
Spa»), Mario Corti (Schloss Elm-

Ist bereits Tradition am «ll Tavolo»: das gemeinsame Tafeln am 200 Meter langen Tisch. 2vg

au, Bayern/D), Paul Stradner
(Brenners Park Restaurant, Ba-
den-Baden/D), Didier Schneiter
(«Beau-Rivage Palace», Lausan-
ne) sowie Peter Wyss («Gstaad
Palace»).

Fiir den «Mercato Lunch» und
das «Mercato Diner» wird im
Ziircher Engrosmarkt wie schon

2013 an einer 200 Meter langen
Tafel aufgetischt. Dabei stehen
die Chefkdche mit den Gastko-
chen sowie Chefs von Ziircher
Restaurants am Herd. Letztere

sind Michael Kromke («Blaue

Ente»), Jann M. Hoffmann
(«Café Boy»), Mike Thomi («Da
Angela»), Michael Bolliger
(«Drei Stuben»), Pierre Vallet

(«Kaiser's Reblaube»), Meta Hil-
tebrand («Le Chef»), Stefan
Herkner («Bérengasse»), Dennis
Puchert («Spice Rigiblick»).

Den Abschluss bildet der Fami-
lienbrunch im selben Engros-
markt - mit den Gastrosophinnen
Sylvia Karle und Irmgard Szucs
und Spitzenkoch André Jaeger.

ANZEIGE

SIMPLY THE BEST

E£= PRODEGA

w7’

GROWA

TRANSGOURMET
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Der neue Flas

Das Luzerner Seeho-
tel Hermitage ist fiir
seine neue Gin-Karte
eine spezielle Koope-
ration eingegangen:
Bio-Bauer Bruno
Muff hat fiir das
Haus einen eigenen
Gin produziert.

" SABRINA GLANZMANN

m Tag, an dem Bruno
Muff auf seinem «Hal-
dihof» in Weggis an
der letzten Test-Destil-
lation fiir einen eigenen Gin war,
klingelte sein Telefon. «Ich suche
einen Brenner, der einen Gin fiir
unser Hotel realisiert», sagte Tho-
mas P. Egli, Direktor im Luzerner
Seehotel Hermitage, am anderen
Ende der Leitung. Perfektes Ti-
ming fiir Bio-Landwirt Bruno
Muff, mit dem eine i Ab-

mit einem neuen Produkt da-
stand, fiir das sich mit dem Hote-
lier bereits ein erster Abnehmer
abzeichnete. Egli war durch die
«Wanderwasser»-Destillate  aus
dem Betrieb am Fusse der Rigi,
zwischen Kiissnacht und Weggis
gelegen, auf Muffs Talente auf-
merksam geworden.

Ein Gin aus der Region fiir die
neue Barkarte

Das war vor einem halben Jahr.
Mittlerweile sind je 200 Flaschen
vier verschiedener «Rigi-Dry-
Gin»-Varianten abgefiillt - je zwei
in floral-lieblichen respektive in
herb-erdigen Geschmacksrich-
tungen. Und daneben hat Bruno
Muff in einer ersten Auflage 100
Flaschen des floralen «Hermitage

Dry Gin» fiir die neue Gin-Karte”

des  4-Sterne-Superior-Hauses
produziert. Vor knapp zwei Mo-
naten wurde sie mit Wacholder-
Brinden aus aller Welt lanciert.
Sie sei fillig gewesen, die eige-
ne Karte fiir die «Spirituose der
Stunde», sagt Thomas P. Egli, und
mit dieser Neuorganisation des
Bar-Angeb liess ihn auch die

Klarungs- und Experimentierpha-
se zu Ende ging: wihrend zwei
Jahren hatte er mit Gin-Spezialis-
ten gesprochen, Rohstoff-Liefe-

Idee eines hauseigenen Schwei-
zer Gin-Produktes nicht mehr los.
Seit 1999 das Brennverbot fiir
tarkehaltige Rol in der

ranten ausgemacht, die rechtli-
chen Rahmenbedi 1 fiir

Schweiz aufgehoben wurde, sind
hireiche hiesige Wacholder-

das Gin-Brennen abgeklart und
mit Ingredienzien getiiftelt, bis er

brinde entstanden und mischen
im Spiri kt mit. «Fir

chengeist

Ubergabe der ersten «Dschinn»-Flasche vor schonster Zentralschweizer Kulisse: Hotelier Thomas

P. Egli (1) und Bio-Bauer Bruno Muff freuen sich iiber den neuen Hermitage Dry Gin.

uns war aber klar: Wenn wir ei-
nen <Haus-Gin» fithren, dann
muss es ein regionales Produkt
sein. Dass das mit Bruno Muff
und dem <Haldihof> geklappt hat,
ist natiirlich toll», freut sich Tho-

In jedes Glas «Dschinn»

kommt eine Rigi-Kirsche. s

Hier kénnen die Giiste im Sommer die exklusiven Gin-Varianten

geniessen: Barterrasse des Seehotel Hermitage in Luzern.

2g

mas P. Egli. Der «Dschinn» - eine
wortspielerische ~ Bezeichnung,
die mit dem Flaschengeist-My-
thos spielt - ist seit zwei Wochen
die neunzehnte Position auf der
«Hermitage»-Ginkarte.
Produzent Bruno Muff ist
Quereinsteiger. Vor acht Jahren
iibernahm er mit seiner Frau den
seit Generationen als Obstbau-
betrieb bewirtschafteten Hof und
baute eine kleine Manufaktur auf,
in der fiir die Destillate, Essige,
0Ole oder Seifen von der Rohstoff-

verarbeitung iiber die Veredelung |

bis zur Vermarktung die gesamte
Wertschopfungskette abgedeckt
wird. Der studierte Landschafts-
okologe und Botaniker konnte
sein Wissen iiber die dtherischen
Ole der Pflanzen gerade beim
Experimentieren fiir den neuen
Gin einfliessen lassen. «Es war
mir wichtig, mehrere Ge-
schmacksvarianten eines Gins

Nachgefragt

Kathrin Leisi

Priisidentin Swiss
Barkeeper Union sowie
Chef de Bar in der Esse Bar
in Schofflisdorf ZH

Immer mehr Gins aus Schwei-
zer Produktion beleben den
Markt. Wie nimmt die Bar-
keeper-Szene die heimischen
Alternativen zu den grossen,
géngigen Namen auf?

Von den Barkeepern werden die
Sci izer Gins im Al i
sehr gut aufgenommen. Sie
sind auch zum Teil an deren
Entwicklung beteiligt und
geben den Brennern Inputs.
Viele der Schweizer Gins
weisen neue, interessante
Geschmacksvarianten auf und
sind somit echte, ergédnzende
Alternativen zu den auslandi-
schen Ginsorten.

Was ist heute aus Ihrer Sicht
das Spannendste an der
Spirituose? Was «kann» Gin,
was andere Spirituosen nicht
konnen?

Einzigartig bei Gin ist die
Bandbreite der Aromatik, der
offensichtlich keine Grenzen
gesetzt sind. Der alte Spruch

«Gin is the heart of a good
cocktail» hat noch immer seine
Giiltigkeit. Gin als Basisspiri-
tuose gibt einem Mixgetrank

Tonic Waters kann man
auftrumpfen. Nicht zuletzt
geben die verschiedenen Gins
viele Moglichkeiten, dem

ein interessantes G =
profil. Er bringt viel fiir die
Nase, aber auch fiir den
Nachgeschmack.

Wie kénnen Restaurants und
Bars den anhaltenden Gin-
Trend attraktiv nutzen?

Ein schones, ausgewogenes
Gin-Sortiment in einer Bar ist
einfach eine Augenweide und
gibt oft auch den Anstoss zu
einem Gesprédch mit den
Gésten. Wichtig dabei ist, dass
der Gast optimal beraten wird.
Das heisst, die Mitarbeiter
miissen ihre Spirituosen gut
kennen und in der Lage sein,
Empfehlungen abzugeben, auf
die verschiedenen Vorlieben
einzugehen. Doch zeichnet sich
eine gute Bar nicht nur durch
ein interessantes Ginangebot
aus: auch mit verschiedenen

Coc jebot eine individu-
elle Note zu geben.

‘Was beobachten Sie generell
- wie und wohin entwickelt
sich der Gin-Trend?

Erfreulich ist, dass auch in
kleineren Bars Gin ausgiebig
thematisiert wird. Und dies
nicht nur hinter der Bar, auch
die Géste sind interessiert. Da
das Bediirfnis echt ist, werden
die Gins nicht verschwinden,
sondern wir werden wohl eher
mit noch mehr neuen Varia-
tionen rechnen kénnen. An
den diesjdhrigen Schweizer
Cocktailmeisterschaften am

8. September wird die sehr
klassische Kategorie «Pre-Din-
ner» ausgemixt werden. Ich bin
sicher: Viele Teilnehmer wer-
den neue, interessante Gin-

Kreationen prdsentieren.  sag

Sarah Hinni

herzustellen, damit ich der Pflan-
zenvielfalt in der Region besser
gerecht werden kann», sagt Muff
- und erwdhnt zum Beispiel die
Pflanze Médesiiss, die zur Familie
der Rosengewichse gehort und
in den floralen Varianten die lieb-
liche Note unterstiitzt. Oder die
Rigi-Kirschen, die aufgrund des
Mikroklimas in der Region sehr
gut gedeihen. Thnen verdankt der
«Dschinn» seine leichte Rosa-
Farbung und mit ihnen bildet er
sowieso ein festes Duo: Im «Her-
mitage» wird jedes Glas mit
einem Stiick getrockneter Kir-
schenfrucht als USP serviert.

Give-aways und Gin als
Begleitgetrink

Insgesamt sind es 15 verschie-
denen Beeren, Friichte, Krduter
und Gewiirze, die als sogenannte
«Botanicals» fiir das Aroma sor-
gen und alle aus biologischem
Anbau aus der Vierwaldstitter-
see-Gegend stammen. Nur bei
der traditionellen Gin-Zutat Ko-
riander oder beim Siissholz greift
Muff auf nicht-regionale, aber
bio-zertifizierte Gewiirzhéndler
zuriick. Fiir Thomas P. Egli steht
mit dem «Dschinn» der kommer-
zielle Gedanke im Hintergrund,
und «bis heute weiss ich iibrigens
gar nicht, was der Gin kostet, dar-
iiber haben wir nie gesprochen»,
sagt er bei der Ubergabe der ers-
ten Flasche auf dem «Haldihof»
lachend. Vielmehr soll er als Qua-
lititsprodukt das Angebot der
Trend-Spirituose im Haus «auf
originelle und spezielle Weise»
abrunden. «Der Gin-Trend ist
noch lange nicht vorbei, wir be-
obachten die Nachfrage als wei-
terhin stark zunehmend», sagt
der Hoteldirektor dazu, und plant
schon weiter: Angedacht sind
bereits Give-aways mit dem
hauseigenen Gin oder im F&B-
Bereich die Kreation von Gerich-
ten, zu denen der Gin als Begleit-
getrdnk passt.

www.haldihof.ch

News

Offizielle Zeichen
flir Berg- und
Alpprodukte

Der Bundesrat hat die Verordnung
tiber offizielle Zeichen fiir Berg-
und Alpprodukte verabschiedet,
die die Herkunft der Erzeugnisse
aus dem Berggebiet garantiert.
Diese diirfen nur verwendet wer-
den, wenn die damit gekennzeich-
neten Produkte die Anforderungen
der Berg- und Alpverordnung er-
filllen. So sollen die Produkte ge-
schiitzt und die Transparenz ge-
fordert werden. Damit schafft der
Bund erstmals offizielle Zeichen
fiir Schweizer Agrarprodukte und
Lebensmittel. Die Verordnung tritt
am 1. Juli 2014 in Kraft.

Fin Zurcher
Stadtrundgang in
Comicform

Ein Stadtrundgang mit Augen-
zwinkern: Der Comicband «Das i
in Ziirich - Ein Touri-Guide» ist
ein in Deutsch und Englisch er-
héltlicher Stadtfithrer vom deut-
schen Karikaturisten Leo Leowald,
entstanden in Zusammenarbeit
mit dem 25hours Hotel Ziirich
West. In 25 Geschichten nimmt er
die Leser mit auf seine Reise durch
die Limmatstadt: vom Escher-
Wyss-Platz zum Friedhof Sihlfeld
bis zum Toni-Areal, von den Via-
duktbogen iiber das Niederdorfli
iiber die Langstrasse bis zur Bahn-
hofstrasse. Am 2. Juli 2014 um
19.30 Uhr liest Leowald im
«25hours» Ziirich West aus seinem
Comic vor.

Leo Leowald, Das i in Ziirich, Edition Moderne,
ISBN 3-03731-126-6 Seiten, Fr. 19.90

Graublinden
verbindet Wetter
und Reiseplanung

Graubiinden Ferien

Das Portal des Biindner Tourismus
mit den Prognosen von SRF Meteo
- wetter-graubuenden.ch - kombi-
niert die Wetterprognosen fiir
Graubiinden mit dem Anreise-
datum der Géste. Diese konnen
mit Schiebereglern nicht nur die

s

g Wet
mit dem Prognosezeitpunkt ver-
binden, sondern auch noch das
Verkehrsmittel, den Abfahrtsort
sowie die gewiinschte Reisedauer
wihlen. Auf der Graubiinden-Kar-
te erscheinen dann die entspre-
chenden Karussells, welche mit
den ausgewihlten Eigenschaften
iibereinstimmen. fee

wetter-graubuenden.ch
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Gébe es da nicht diesen Vor-
behalt. «Ich kenne die Hotellerie
im Ausland viel besser als in
der Schweiz», sagt der gebiirtige
Rheintaler, wihrend seine Augen
den Raum nach Sujets und Per-
spektiven absuchen. Das Ziircher
Widder Hotel, in dem Guntli mit
seinem Partner Agi Simoes an
diesem friihsommerlichen Tag
frisch renovierte Zimmer fotogra-

fiert, ist eine der A
die Regel bestétigen.

Seit fast zehn Jahren riickt der
58-jahrige. Guntli das 5-Sterne-
Haus ins beste Licht. Auch fiir das
«Alpina» in Gstaad und den «Vitz-
nauerhof» am Vierwaldstittersee
hat er schon auf den Ausléser
gedriickt. In einigen Tagen wird er
nach Andermatt reisen, wo er das
«Chedi» seit dem Baubeginn foto-
grafisch begleitet. Sein Tagesho-
norar: 2000 bis 3000 Franken.

Das Model und der Rollenwechsel
vom Schauspieler zum Fotografen

Aber eben: Den Status, der ihm
solche Gagen erlaubt, hat sich
Guntli im Ausland erarbeitet.
«Zum Beruf machte ich die Foto-
grafie in New York, wo ich mich
eigentlich zum Schauspieler aus-
bilden liess», sagt er vergniigt.
Eines Tages habe ihn eine Freun-
din, ein Model, um einige Aufnah-
men gebeten. Die Fotos hitten ihr
so gefallen, dass sie ihm zum Kar-
rierewechsel geraten habe. Gera-
ten, getan.

Guntli reiste in den folgenden
Jahrzehnten kreuz und quer durch

Bilder mit Tiefenwirkung: der Fotograf Reto Guntli im Widder Hotel in Ziirich.

Bilder Reto Guntli/Agi Simoes

«Sehr zeitgemiss und international»: eine Suite...

..und eine Lounge im «Chedi» in Andermatt.

iy SVC;;?;}S;{B;O totels  Zum Starfotografen
hat sie fast alle gese- ist Reto Guntli im
hen. Und fotografiert.  Ayisland geworden.
Nun nimmt er
vermehrt in seiner
Schweizer Heimat
Hotels in den Blick.
Ein Treffen im
«Widder» in Ziirich.
ten, die ALEX GERTSCHEN

«In Asien kennen
der Luxus und die
Dienstleistungs-
bereitschaft kaum
Grenzen.»

Reto Guntli
Fotograf

Europa, die USA und Siiderameri-
ka, nach Asien und in den Nahen
Osten, um Lebensformen und
-stile zu portritieren. Die Biicher,
die er fiir Verlage wie «Taschen»,
«Assouline»  oder  «teNeues»
machte, tragen Titel wie «Inside
Asia», «Ottoman Chic», «Living in
Style Paris», «Living in Rio» und
«New York Style».

«Zur Hotellerie stiess ich in den
Achtzigerjahren in Indien, als ich
viele der Paléste fotografierte, die
die Maharadschas damals in Lu-
xushotels umbauen liessen», er-
zdhlt Guntli. Noch gut zwei Jahr-
zehnte und Dutzende weitere
Hotelportrits sollte es dauern, bis
ihn seine Weltreise wieder in die
Schweiz fithrte - nach Ziirich,
zum Widder Hotel.

«Reto war mir von der Peninsu-
la-Gruppe, meinem vormaligen
Arbeitgeber, empfohlen worden»,
erinnert sich Hoteldirektor Jan E.
Brucker. Guntli verstehe es, die
Intimitit eines Hotels einzufan-
gen, es heimelig, «nicht so niich-
tern» darzustellen. Zu Beginn gab

Hausfotograt
der globalen
Luxushotellerie

Brucker, der sich als detailorien-
tiert beschreibt, noch zahlreiche
Instruktionen. «Heute sage ich
Reto nur noch, welches Zimmer
ich fotografiert haben mochte.»

Diese freiheitliche Form der
Zusammenarbeit reduziert nicht
nur den Aufwand fiir Brucker, er
schiitzt den Hotelier laut eigenen
Angaben auch vor der Gefahr der
«Betriebsblindheit». «Wenn man
Tag fiir Tag im Betrieb ist, ist der
externe Blick des Fotografen sehr
befruchtend», sagt er.

Was sucht dieser Blick von
aussen? «Meine Fotos sollen beim
Betrachter einen (Wow-Effekts, die
Lust auslosen, selber den Ort auf-
zusuchen», erklart Guntli. Dafiir
arbeite er moglichst mit natiirli-
chem Licht und einer authenti-
schen Komposition des Raumes.

Es ist aber nicht nur das Ange-
bot, Guntlis Gabe fiir diese Art von
Bildern, die. ihn zum begehrten
Hotelfotografen macht. Die Nach-
frage hat sich verdndert. «Durch
das Internet hat das Bildmaterial
enorm an Bedeutung gewonnen»,
sagt Brucker. Es sage mehr als
Worte und beeinflusse zum Bei-
spiel die Suchresultate bei Google.
Das Bewusstsein dafiir nehme zu.

Flair filr modernes Innendesign in
«traditioneller Umgebung»

Es ist auch eine gewisse Reise-
miidigkeit, die Guntli vermehrt in
der Schweiz fotografieren ldsst -
und die Hotellerie selbst. «Als ich
in den Neunzigerjahren Hotels in
den Alpen fotografieren sollte,
fand ich nichts wirklich Spannen-
des, sagt er. In den letzten Jahren
hitten neue Hauser und Konzepte
die Hotellerie in den Bergen aber
interessanter gemacht.

Das «Chedi» etwa lobt er als
«sehr zeitgendssisch und interna-
tional». «Ich mag keinen Kitsch».
Seine Lieblingsformel, ein moder-
nes Innendesign in einer «tradi-
tionellen Umgebung», sieht er
auch im «Widder» oder im «Canal
Grande» der Aman-Gruppe in Ve-
nedig verwirklicht. Die Weltspitze
allerdings findet sich laut Guntli
in Ost- und Siidostasien. «Dort
wird investiert wie verriickt, der
Luxus, die Dienstleistungsbereit-
schaft kennen kaum Grenzen»,
meint er und fiigt - als Asthet, der
um die Bedeutung der Zahlen
weiss - an: «Die Konkurrenz in der
Luxusklasse ist aber mittlerweile
so gross, dass kaum eines dieser
Resorts Geld verdient.

Luxus in Asien: «The Nam Hai» in Vietnam.
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WEGE AUS DER

KONFLIKT

Viele M 1 behaupten P
tent zu sein. Trotzdem sind Konflikte und
Missverstindnisse an der Tagesordnung.
‘Warum?

Sozialkompetenz ist ein Gebilde aus mehreren
Komponenten und besteht aus Empathie (also
unserer Fahigkeit, sich in ein Gegeniiber einzu-
fiithlen) sowie Kommunikations- und Konflikt-
fahigkeit. Wenn Kommunikation funktioniert,
ist alles gut. Funktioniert sie nicht - und das
ist die Regel -, entsteht Konfliktpotenzial: Wir
gehen im Alltag davon aus, dass unsere Realitéit
auch jene der anderen ist. Dem ist jedoch nicht
so, denn Realitit ist nichts Starres, Absolutes.
Sie wird situativ, individuell und schrittweise
konstruiert: Zunichst horen, sehen und fiih-
len wir mit unseren Sinnesorganen, was um uns
herum geschieht. In einem zweiten, oft unbe-
wussten Schritt interpretieren wir das Wahr-
genommene. Und zuletzt beurteilen wir, ob uns
das gefillt oder nicht. Das ist dann unsere Re-
alitit, auf die wir entsprechend reagieren. Die
Gefahr ist, dass wir die drei Schritte selten als
separate Einheiten erleben, sondern oft als ein
(blitzschnelles) Ganzes: Die Arbeitskollegin
reagiert zu spét auf unsere Mail. Schnell neh-
men wir ein solches Verhalten personlich und
denken, dass sie es absichtlich macht, um uns
zu drgern. Ich «iibersehe» sie dann im Perso-
nalrestaurant oder griisse sie nur knapp. Sie
aber erlebt mich als unfreundlich und findet,
ich sei eingebildet, seit ich fiinf Kilo abgenom-

FALLE

Spirale kann mit einer einfachen Methode
durchbrochen werden: a) differenzierte Wahr-
nehmung: Was genau habe ich gehort/gesehen/
gespiirt? — konkret bedeutet das, dass wir bei
der Wahrnehmung einer Situation kurz inne-
halten und auf der Beobachtungsebene bleiben.
b) Bewusstmachung der moglichen Interpre-
tationen mit Fokus auf Wohlwollen: Wie kann
ich meine Wahrnehmung interpretieren? Wel-
che Interpretation ist die wahrscheinlichste?
- im erwiihnten Beispiel liesse sich die fehlende
Antwort auch so interpretieren, dass die Kolle-
gin noch nicht dazu gekommen ist, vorher noch
etwas abkldren muss oder ein technisches Pro-
blem hat. Wichtig ist dabei, nicht primér miss-
trauisch-negativ zu denken, sondern den Fokus
auf eine wohlwollende Betrachtung zu legen.
¢) Nachfragen und in der Ich-Form sprechen:
Allerspitestens an diesem Punkt ist es wichtig,
beim Gegeniiber nachzufragen, ob die Inter-
pretation auch stimmt - «Ich habe gehort, dass
du das gesagt hast ..» oder «Habe ich das rich-
tig verstanden ... ?» Nur so hat das Gegeniiber
die Moglichkeit, seine Aussage/sein Verhalten
zu erkliren. Und wir ersparen uns negative Ge-
fithle, die durch falsche Interpretationen aus-
gelost werden. Probieren Sie es aus. Sie werden
den Unterschied rasch merken!

Prisca Ludwa
. Erwachsenenbildnerin FA
- CAS Social Media & Management von

men habe - und dies mit Hilfe ihrer Diatvor- - Wissensnetzwerken
schlige! Schon ist der Konflikt da. Diese ge- NewPlacement GmbH
fihrliche, da rasch an Dynamik gewinnende www.newplacement.ch
GRAFILU
.......................................................... T A e e L L S R e L AGENDA
’ DER WOCHE
23 JULI 18. AUGUST 3. SEPTEMBER

«Nur wer selbst brennt,
kann Feuer in anderen
entfacheny

Augustinus

«Infoveranstaltung Nachdiplom-

von hotelleriesuisse,
im Hotel Ferienart, in Saas-Fee

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

11.-13. AUGUST

«Praktischer Vorbereitungskurs
Bereichsleiter/-in Restauration
EFA»,

im Hotel Balsthal, in Balsthal
www.hotelgastrounion.ch

studium HF Hotelmanagement»,

vom Berufsverband Restauration,

«Hotelbewertung richtig nutzen,

Advanced»,

von hotelleriesuisse,

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

3. SEPTEMBER
«Microsoft Office 2010
Kompakt»,

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

«Bio-Forum 2014»,

vom Berufsverband SBKPV und,
der Agrano AG,

in Allschwil

www.hotelgastrounion.ch

7-10. SEPTEMBER
Kreativ-Wettbewerb

«Tavola Creativan,

vom Berufsverband Restauration,
anlasslich der Fachmesse ZAGG,
in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Far nur 150 Franken kénnen Sie hier ein
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KLATSCH UND TRATSCH
AM ARBEITSPLATZ

Jeder schimpft mal iiber einen anderen. Das ist nicht unbedingt schlimm.
Ausser Sie schaden oder verletzen eine andere Person mit ihren Aussagen.

«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
noch mehr Unflle vermieden werden
konnen.

FUHRUNG MIT
FERNOSTLICHEN PRINZIPIEN

Ein Buch iiber Samurai an dieser Stelle?
Samurai sind bekanntlich japanische

Sicherheitsgerechtes Verhalten Teil 1

Gef(l’hrduny: T T Krieger. Uber tausend Jahre lang gab es
Jede mogliche Gefihrdungssituation Deshalb sollten Sie einige einfache Regeln beachten. B T P GH A e s
aufgrund von: ihre Kampfeskraft, sondern auch durch

Ehre, Ehrlichkeit, Héflichkeit, Respekt,
Mitgefiihl und andere japanische Werte
bekannt waren. Und um diese geht es

Nachfragen, wie die Aﬁssagen gemeint sind.
Abstand halten zu diesen Arbeitskolleginnen

* sicherheitswidrigem Verhalten
» mangelnder Instruktion und

b in der Kaffeepause, beim Rauchen, in
der Kantine oder auf dem Gang, iiber

Motivati Chorhel hi andere zu reden, ist beliebt. Klatsch und Kollegen. in diesem Buch. Es ist kein Buch iiber
otivation zu sicherheitsgerechtem ist spannend, macht Spass und soll laut der | ¢ Siekénnen diesen listernden Personen auch Kampfsport, sondern ein Buch iiber inspi-
Verhalten «Welt» Stress abbauen. So ist es nicht verwun- Einhalt gebieten. rierendes Fiihren. Der Autor ist der festen

derlich, dass laut einer Studie der Harvard Uni-
versity 96 Prozent aller Angestellten klatschen.
Gemiss einer Studie der Universitit im schot-
tischen St. Andrew speichern wir Informatio-
nen aus Klatschgeschichten iiber Bekannte und
Freunde sehr viel priziser ab als sachliche In-
formationen. Wenn sich der Klatsch am Ar-
beitsplatz auf Madonna und andere Sterne und
Sternchen oder auf anderen Nichtbekannte be-
zieht, ist das kein Problem. Problematisch wird
es, wenn sich der Klatsch auf Mitarbeitende be-
zieht und absolut problematisch wird es, wenn
andere verleumdet werden. Aber auch Erzih-
lungen iiber das Privatleben von Arbeitskolle-
gen, Kunden und Vorgesetzten gehéren nicht
nur zum schlechten Ton. Sie sind ganz und gar
tabu. Viele haben das Gefiihl, hierzulande gelte
die freie Meinungséusserung und da sei alles

Uberzeugung, dass wir von den Samurai
viel lernen kénnen. Alle Geschichten in
diesem Buch von berithmten Samurai und
Zen-Meistern sowie Begegnungen mit
japanischem Lebensstil und Management
sollen nicht als Ideologie, als letztendliche
‘Wahrheit verstanden werden. Es ist nur
ein Angebot, sich zu iiberlegen, welche As-
pekte und Ubungen, die im Buch beschrie-
ben werden, fiir einen selber niitzlich

sein kénnten und welche man fiir seinen
eigenen Fiihrungsstil umsetzen kann. Das
Buchist in einer einfachen und versténdli-
chen Sprache geschrieben.

Erinnern Sie Ihre Kolleginnen und Kollegen

daran, dass man auf diese Weise auch seinen
. eigenen Ruf schadigen kann.

Raten Sie dem Listerer, das Gesprich mit

dem Betroffenen zu suchen.

In schwerwiegenden Fillen sollten Sie sich

mit Threm Vorgesetzten besprechen.
Doch wie schon anfangs erwihnt, sind Klatsch
und Tratsch nicht nur schlecht. Die eingangs
erwihnte Harvard-Studie kommt auch zum
Schluss, dass das meiste Gerede in Unterneh-
men positiv gemeint ist und keinen boshaf-
ten Hintergrund hat. Erlaubt sollte auch Sa-
tire sein. Die Schwierigkeit hierbei ist natiirlich
wie iiberall, ist die Satire wirklich Satire - oder
ist es einfach eine andere Art, Arbeitskolle-
ginnen und -kollegen schlecht zu machen? Wo
die Grenzen zwischen einer nett gemeinten

* mangelnde Kontrollen

* Unterschitzen der Geﬁihrdurig

« Uberschiitzen der eigenen
Féhigkeiten

* Gleichgiiltigkeit

+ Uber- und Unterforderung

Magliche Sicherung:

¢ Periodische Instruktion der
Mitarbeitenden iiber die speziellen
Gefahren an den jeweiligen
Arbeitsplitzen, Maschinen usw.

* Anweisungen (Sicherheitsregeln) der

Yz

Vorgesetzten befolgen erlaubt. Das stimmt natiirlich {iberhaupt nicht. | Stichelei und beissendem Spott liegen, ist bei «Die 7 Wege des

% . s - Verleumdung und iible Nachrede sind auch | jedem Menschen verschieden. Und auch der Samurai»
Arbeitspliitze miissen sauber gehalten strafbar. Wenn sie den Ruf ihres Chefs schd- | Empfanger reagiert nicht immer gleich. Er
werden digen, kann das zu einer fristlosen Kiindigung | oder sie kann eine Botschaft falsch verstehen. Wiley-VCH Verlag

von
André Daiyu Steiner

Deshalb sollten Sie sich gut iiberlegen, was Sie
zu Arbeitskollegen sagen. Und falls Sie merken,
dass es falsch verstanden wurde, sollten Sie

fithren. Laut «Knigge» ist gar jede negative Au-
sserung iiber abwesende Arbeitskollegen ein
No-Go. Wer bei negativem Tratsch anwesend

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Béckerei-, Konditorei- und Confiserie-

gewerbe, her von der Eidy isch ist, sollte sich wie folgt verhalten: sofort das Gesprich suchen. Ein absolutes Tabu ISBN
Koordinationsk ion fiiir Arbeitssicherheit ¢ Man sollte dem tratschenden Kollegen positiv | ist es natiirlich auch, sich iiber Neue im Betrieb 978-3-52750-705-4
EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen begegnen, ihn in seinen Listereien aber nicht | lustigzu machen. CHF 22.90

werden unter: www.ekas.admin.ch bestirken. Mario Gsell

AUS- UND WEITERBILDUNG

Italienisch in Florenz

~ www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Spezialangebot:

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

Fiir Ihren Erfolg -
unser
Beraternetzwerk

Italienisch
Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro

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

il N
‘Swiss Hotel Association

CURAV/VA.CH

hotellenesulsse

ss Hotel Association

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

S0568-1075¢

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

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir Fax 031370 4223 4-farbig CHF 2.35

Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG inserate@stellenProfil.ch Die Immobilienanzeigen werden automa- Adligenswil /LU
Barbara Kénig inserate@immoProfil.ch tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
Ein Gemeinschaftsprojekt von Philipp Bitzer wihrend eines Monats auf www.htr.ch/ LITHOGRAPHIE
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf- Christian Albrecht, Serum Network,
Lot hotel 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

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Mario Gsell
Tel. 041 418 24 57

ADMINISTRATION

. Angela Di Renzo Costa

Tel. 031370 42 42
angela.direnzo®htr.ch

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

werden au isch

Die Steller
Nicole Kalin gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
Tel. 041 418 24 44 eine Woche auf www.hoteljob.ch /
nicole.kaelin®hotellerie-et-g iech | www.gastrojob.ch publ

iert. Falls keine

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

3001 Bern.
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dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.
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4-farbig CHF 2.35
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Executive Chef fiir exzellente gastronomische Performance in Ziirich
Das kulinarische Angebot geht in Rlchtung marktfnsch 4 la minute zubereitet, mnovanv sowie em:r dem Zeitgeist
und Trend e ler Kiiche. mit und r Speziali-
titen ergibt sich eine einzigartige Vielfalt. Das gut eingespielte Management-Team wird mit Ihnen zusammen das
Unternehmen weiterbringen und mit umsichtiger Planung fit halten fiir erstklassige Leistung und Qualitat.
Traumjob fiir Chefs mit dem Auge fiirs Detail, die gerne selber Hand mit anlegen wollen; ja sogar miissen und Flair
fiir Gastebetremmg mnbnngen Die mit dem Mix aus fiir alle operati adminis-

trativen und chen Ablaufe, Rezepturen und Kalkulationen genauso gut umgehen
konnen wie mit den i in F & B-Outlets einschliesslich des sehr
gut laufenden Bankett-, Event- und Seminar-Geschafts.

Kiichenchef w/m

Mitglied der Geschéftsleitung

Thr persénliches Ziel ist es Hand in Hand mit Ihrem Profiteam den exzellenten Ruf des modernen Hauses durch 1A-
Produkte und ausgesuchte Kostlichkeiten auch fiir die Zukunft zu sichern. Komplexe Strukturen sehen Sie als Her-
ausforderung! Sie praktizieren durch il ion, Delegieren, Fordern, Fordern,
ion, geschickte P i & sowie gelebte Wertschitzung der Mitarbeitenden.
Charismatische, kommunikativ starke und unternehmerisch denkende Executive Chefs, die mit 35-40 Mitarbei-
tenden in der Kuche - inkl. S(ewardmg die Ubersicht behalten, informieren wir gerne iiber dlE Vortexle, dle mit

Eines der aktuell besten Gastrokonzepte des Landes!

Geschaftsleiter/in Restaurant Rotisserie
Ktichenchef oder Gastropaar/-Team sind ebenfalls gut denkbar

1A-Marketing, klares Profil und Auszeichnungen von Gastrofithrern sind die drei Eckpfeiler! Drei weitere star-
ke Argumente sind «7 Tage die Woche gedffnets, die «starke i A sowie die «einzigartige High Tech-
Showkiiche, die das Herz jedes Spitzenkochs hoher schlagen lisst». Neuerer Betrieb mit perfekter Infrastruktur
und 100 b sowie 80 Tel a an bester Lage in einer weltbekannten Premium Resort
Destination der Deutschschweiz.
Der Mix aus modern, urban, deslgnonentlerl Szenelokal, Eventlocation, trendig, einem Touch Swissness und ge-
bildet ein Al Die B gen sind durchwegs auf Hochstniveau.
Superlativen wie «Sensationell», «Einfach der Hammer...!», «So soll es sein, «Tolles Ambiente», «Gerichte vom Feins-
ten», «Hervorragend», «Wir kommen bestimmt wieder, «Exzellent», oder «Die Nr. 1 am Platz» sind keine Seltenheit.

Es sind verschiedene Szenarien moglich: Jiingere, professionelle Geschiftsfiihrerin mit erstklassigem Kiichenchef
als Paar bzw. als emgespnel\es Team oder ein erfolgreicher Executive Chef als Geschiftsfiihrer mit starker Partne-
rin fiir Front & Admini: isch Personlichkeiten der Spitzengastronomie konnen auf
Wunsch von Anfang an oder spater nach Verembamng den bestfrequentierten Vorzeigebetrieb (mit Potential!)
auch mieten resp. pachten.

Smd Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fiirs Detail und bringen Erfahrung aus der internationalen Gastrono-

dieser Ve sind. V Melnjahnge i

grossem Betrieb, mtemauonale Erfahrung, gute Admin- & PC-Kenntnisse sowie einen Abschluss als Gastrono-
miekoch oder eidg. dipl. Kiichenchef. Eintritt: November, jedoch spitestens Dezember. - Interessiert? Idealerweise

mit? Dann bieten wir Ihnen dazu die entsprechende Plattform. Thre Priorititen: Weiterentwicklung des
hohen Leistungsniveaus, mit Charme und hands-on-Mentalitiit Géste begeistern und mit Power die Extrameile
gehen! Der Eintritt ist auf Ende September; anfangs Oktober angedacht. - Interessiert? Am besten CV/Foto via Mail

vorab CV/Foto via Mail oder Anruf.
Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER it
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!
Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
: Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER Wi,
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

26011721 326001215

***Ferien- und Sporthotel
sucht ab Winter 2014

| Direktion

Ob als Single oder im Duo, was zdhlt, ist die

Top Service, hohe Kompetenz, starke Marke.
Das attraktive Hotel neuester Generation verfiigt iiber eine Bar/Lounge,
modernste Convention/Meeting Facilities, Fitness-Center und knapp 200 k]lmatlsmrte Komfort- & Executive
Zimmer. Wir richten uns mit diesem -spannenden Angebot» an professmne]le Hotel Manager nm Flair ﬁir Sales €t
Marketing, Affinitit zur New Media, Versi in allen Di: der ie sowie Praxis

kreative und gewinnbringende Umsetzung Ihrer Ia)"s ":m K°"g;:ss' e .
b . ie harmonische Verbind aus Angeb ix, 1A-Dienstlei i Lage un
fundierten Gastro- und Hotelausbildung, gepaart Komb R A Bt biliet e Al e

mit Fiihrungsstirke und Gastgeberqualitdten.

Das kompakte, neuwertige Hotel verfiigt iiber 30
moderne Zimmer und eine vielfiltige Gastronomie.
Suchen Sie ein langfristiges und selbstindiges
Jahreseng mit Zukunfisperspektiven in den
Rheintaler Bergen, dann erwarten wir gerne Ihre
Bewerbungsunterlagen unter Chiffre 32609-11220
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach,
3001 Bern

lage fiir il Hoteliers & die sich nahe beim Gast sehen, Guest Relation hoch einstufen, durch
Ausstrahlung iiberzeugen und dank geschickter Positionierung/Profilierung des Hauses im Zielgruppenmarkt die
Erreichung der wirtschaftlichen Ziele sichern.

General Manager w/m
eines erstklassigen Business Hotels in Zurich

und spiirb sind Thre Sie beherrschen den Umgang mit allen
gingigen Online-Vertriebskanilen und haben wertvolle Fiihrungspraxis in der Schweizer Hotellerie gesammelt.
Mit solidem i Sie die Front wi und sich als 5
it mit dem Wirtsc Ziirich, sehr gute nisse und i 2
geist erleichtern Thnen den Einstieg.
Sind Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fiirs Detail und bringen Erfahrung aus der internationalen Konzern-
hotellerie mit? Dann bieten wir Thnen dazu die entsprechende Plattform. IThre Priorititen: Kontinuierliche Opti-
mierung der Auslastung und des RevPAR, Wei lung des hohen Lei i und der Servlcequahtat
sowie die fachlich und menschlich kompetente Fiihrung des Hotels' - Interesslert" Am besten CV/Foto via Mail
senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!

Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéfisleitung

Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER it

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

3256317205

GFELLER CONSULTING & PARTNER AG®

Consultants in Search and Recruitment

Das mérchenhafte Schloss-Hotel, das Swiss-Chalet sowie das Hotel Jagdschloss sind ein verfiihre-
risches Ensemble. Seit liber 45 Jahren gilt das Hotel fiir Reisende als eine Insel der Ruhe und Harmonie.
Selten hat es in einem Hotel solch eine Palette an Zimmervarianten gegeben. Dank der perfekten
Infrastruktur und dem reichen Angebot an Zimmern und Suiten in den unterschiedlichsten Ausstattun-
gen findet jeder Gast sein Wunschzimmer.

 rungsstarke, ’aeamorlenﬂerteu

Leiter Betrieb Ferlenanlagen
In unserem weit herum bekannten Restaurant lassen sich unsere Gaste gerne verwohnen, sei es im Pa rahotel Ier'e
ro A-la-carte-Restaurant, in der Schnapsbrennerei, in der Buurestube, im Merlischacher %

Stiibli oder in der Richterstube. Fiir grssere oder kleinere Anldsse empfehlen sich die Astrid-Hall und
der schéne Bacchus-Raum. Unsere Bar Queen’s Club rundet unser tolles Angebot ab.

Die speziellen Rdumlichkeiten, die fantastische Lage direkt am Vierwaldstéttersee, das schéne Am-
biente und die gute Kiiche heben unser Restaurant und Hotel klar von unseren Mitbewerbern ab.

Wir suchen eine organisationsstarke, gut vernetzte Gastgeberpersonlichkeit mit unternehmerischer
Grundhaltung und Mut zu Neuem. Das Engagement eines Paares ist ebenfalls vorstellbar.

Betriebsleiter, Direktor (m/w)

In der Position des Direktors sind Sie fiir das Haus und die Fiihrung der Mitarbeiter verantwortlich.
Servicebereitschaft und Authentizitit werden hoch gewichtet. Die tégliche Gewéhrleistung eines
reibungslosen Ablaufs in allen Bereichen, unter Einhaltung der Standards, stellen Sie sicher. Als Gast-
geber reprasentieren Sie das Haus und unterstiitzen Ihr Team operativ. Sie tragen Budgetverantwor-
tung und entwickeln effiziente Sales- & Marketing-Strategien. Sie zeichnen verantwortlich fiir die
Zufriedenheit der Géste, der Mitarbeiter und fiir den wirtschaftlichen Erfolg.

Sie sind Gastgeber mit Leib und Seele und verfiigen bereits tiber mehrjahrige Berufserfahrung im
Gastgewerbe. |hre Stérken liegen im Verkauf, Sie kénnen Ihr Team begeistern, zeigen ein hohes Mass
an Eigeninitiative und Selbstﬂndlgkeit sowie eine ausgeprégte SOZIaIkompetenz Unternehmensches
Denken und Handeln, ein rep Auftreten, Qualité 1 und ive Fahig-
keiten setzen wir voraus.

Uber die Vorteile und Zukunftspléne, die mit dieser Executive-Position verbunden sind, informieren wir
Sie gerne persénlich und vertraulich! Eintritt nach Vereinbarung. Optimal fiir den Erstkontakt: CV/Foto
via Mail senden oder ganz einfach anrufen. Wir freuen uns auf Sie!

Schloss-Hotel Swiss-Chalet AG
Alois Seeholzer
Luzernerstrasse 204

CH-6402 Merlischachen

Telefon 0041 (0)41 854 54 54
E-Mail a.seeholzer@schloss-hotel.ch
www.schloss-hotel.ch

Sie lhre Bewerhung m
54» vonugswelse via M;
08

{0’} 1 335 62 00, stefan.chr

26171122 ’ 2 3250811213
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Hotel Restaurant

Kichenchef/in gesucht 4
Sind Sie eine kreative und ideenreiche Personlichkeit,
haben eine abgeschlossene Ausbildung, sind zuver-
lassig, belastbar, teamorientiert und qualitGtsbewusst,
fUhren und koordinieren gerne das Kichenteam, sind
sich der Einhaltung der Vorschriften hinsichtlich Hygie-
ne, Qualitdt und Arbeitssicherheit bewusst, erledigen
den Einkauf optimal und gewdhrleisten die vorgege-
bene Warenrendite, dann melden Sie sich als Kichen-
chef/in. Arbeitsbeginn nach Vereinbarung.

XN

Direktionsassistent/in gesucht

fur internationale Geschaﬂe
hen Deutsch/!

p

Arbeiten Sie gern in der Hotellerie, sind interessiert
an Technik, dem Kontakt mit internationalen Gésten,
haben auch in die Technikbranche geschnuppert, sind
eine kreative und ideenreiche Personlichkeit fur
Umbauten und. Projekte, arbeiten gerne in allen Ge-
schaftstatigkeiten mit russischen und internationalen
Gasten, sprechen fliessend Deutsch und Russisch sowie
Englisch (Grundkenntnisse), méchten dauerhaft in En-
gelberg wohnhaft sein, sind zwischen 30 und 50 Jahren
alt, dann melden Sie sich als Direktionsassistent/in.
Arbeitsbeginn schnellstmdglich nach Vereinbarung.

Sind Sie auf der Suche nach einer neuen Herausforde-
rung? Wir bieten Ihnen eine interessante und abwechs-
lungsreiche Tatigkeit in familiGrem Ambiente.

FUhlen Sie sich angesprochen?

Dann senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto
an Frau Martina Kollreider:

Hotel Banklialp, Banklialpweg 25, 6390 Engelberg

Tel.: 041 639 73 73 Fax: 041 639 73 74
martina.kollreider@baenklialp.ch, www.baenklialp.ch

Hotel Re
T4 g
info@baenkiialp.ch « www.L

aurant Banklialp - CH

390 Engelberg

«Interessante und

Leiter/in Migros-Restaurant

vielseitige Aufgaben.» -

weitere Jobs unter www.migros.ch

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

Fiir unser neues Migros-Restaurant Seetal-Center in Hochdorf, welches Anfang Oktober 2014
eroffnet wird, suchen wir per 15. September 2014 oder nach Vereinbarung eine ausgewie-
sene Fach-, Fiihrungs- und als

Leiter/in Migros-Restaurant

Wir bieten Ihnen eine herausfordernde Funktion, in welcher Sie fiir die Umsétze und Ertrége
des Restaurants mit 110 Sitzpldtzen und die sozialkompetente Fiihrung und Férderung von
sechs Mitarbeitenden verantwortlich sind.

Sie haben Freude, téglich als Gastgeber selber in der Kiiche zu stehen und bei der Bedienung
der Géste die treibende Kraft zu sein. Sie haben den Kochberuf erlernt, bringen eine fundierte
Ausbildung im Bereich der Gastronomie und Betriebswirtschaft (FA) mit und verfiigen tiber
eine erfolgreiche Fach- und Fiihr is in der | ie. Zudem besitzen Sie
das Wirtepatent/G1-Zertifikat.Wichtige Voraussetzungen sind auch Ihr hoher Qualitétsan-
spruch und Ihre L - selbstin Situationen verlieren Sie die
Ubersicht nicht. Die Fahigkeit, als iiber Personlichkeit Bezi partnerschaftlich
2zu gestalten, rundet Ihr Profil ab.

Wir bieten Ihnen eine verantwortungsvolle Funktion, in welcher Sie Ihr Fachwissen sowie Ihr
unternehmerisches Flair einbringen konnen.

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

MIGROS

Genossenschaft Migros Luzern
Geschaftssitz Dierikon

Reto Kron

Leiter Personelles/Ausbildung
Posfach

6031 Ebikon

32599-11214

www.htr.ch/immobilien

Mehr Immobilieninserate auch online unter

Fir nur 150 Franken ist Ihre Immobilie einen
Monat online abrufbar.

Das UniversitétsSpital Ziirich ist eines der fiihren-
den Spitler in der Schweiz und macht seinen

Wi fiir alle nutzbar. Un-
sere {iber 8000 Mitarbeitenden begegnen jahrlich
mehr als 35 000 stationéren und 134 000 ambulan-
ten Patientinnen und Patienten mit Wertschatzung
und Menschlichkeit. Bei uns finden Sie ein inspirie-
rendes Umfeld fiir Inr Wissen und Konnen.

Die Direktion Betrieb ist fiir das Facility Management
zusténdig und unterstiitzt das Kerngeschéft mit ihren
Supportprozessen.

Fiir den Bereich Hotellerie mit den Dienstleistungen
Patienten-Hotellerie, Reinigung und Wéscheversor- .
gung suchen wir per 01.10.2014 oder nach Vereinba-

rung eine/n

Abteilungsleiter/in.
Hotellerie 100%

Ihre Hauptaufgaben

Létschental Tourismus

sucht ab sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Geschaftsfiihrer/in [ 100%] sowie einern Event- und Mediaassistent/in (100%)

Lo und die Lauch

AG (LABB AG) haben sich entschieden, die Marketingbe-
fiir die folgende Stellen

reiche zusammenzylegen. Aus diesem Grunde wird die L
unsg-s:hrleh-n werden.

g der g ing AG und LABB AG sowie

r Produkt- und Lei
Ver ; aktiver p

lgruppengerechte Medienakquise.
lung Homepage / App

emef gleichwertigen Kaderausbildung
integer

P!

und

g der Ji ;
8 /Events und deren Nachbearbel(ung
sefjat(;n (Ful;ligepurlagen, Flyer und Plakaten.

wie flexible, Personlichkeit

Bl
amfahig, knhtag\tfreudig

e Arbeitsweise
Isse %

Mit Interesse erwarten wir Ihre vollstandige Bewerbung mit Foto bis 27. Juni 2014 per Post an: Peter Lehner, Président,

Létschental Tourismus, CH - 3918 Wiler oder per Mail an peter.lehner@loetschental.ch L

LAUCHERNALP

3260611218

In dieser neu geschaffenen Funktion sind Sie verant-
wortlich fiir mehrere unserer Gruppen Patienten-Ho-
tellerie und Reinigung mit rund 100 Mitarbeitenden.
Sie filhren die Ihnen direkt untersteliten Gruppenlei-
tungen, coachen und unterstiitzen sie bei ihrer tag-
lichen Arbeit in Fiihrungsfragen und Fachthemen und
stellen so eine standardisierte und wirtschaftlich opti-
male Hotellerie-Dienstleistungen sicher. Als Abtei-
lungsleitung sind Sie Mitglied des Kaderteams und
arbeiten aktiv an der zukiinftige Gestaltung dieses er-
folgreichen Berelcns mit. Sie erstellen konzeptionelle
in lhrem Auf-

und ieren sich in i
Projekten.

Thr Profil
Um dieser Funktion gerecht werden zu kdnnen, ver-
fligen Sie iiber eine betriebswirtschaftliche Ausbil-
dung im Bereich Facility Management / Hotellerie und
kénnen mehrere Jahre erfolgreiche Fiihrungstétigkeit
vorweisen. Sie bringen Hotellerie-Erfahrung im Ge-
sundheitswesen, vorzugsweise Spital, mit. Ausser-
dem (iberzeugen Sie durch Ihre Teamfahigkeit und
Ihre Leistungs- und Umsetzungsstérke. Qualitats-
und Kundenorientierung stehen bei Ihnen hoch im
Kurs. Gute Umgangsformen genéren ebenso zu lhrer
wie lhre drke mit
unterschledllchen Ansprechpartriern. Sehr gute PC-
Kenntnisse runden Ihr Profil ab.

Unser Angebot :
Wir bieten Ihnen abwechslungsreiche und herausfor-
dernde Filhrungsaufgaben mit Entwicklungsméglich-
keiten in einem komplexen Umfeld. Ein motiviertes
und engagiertes Team unterstiitzt Sie dabei in allen
Belangen. Als moderne Arbeitgeberin wenden wir

ildliche und Fii dtze an.
Wenn fiir Sie D ienti
keit und nicht nur Orter
sind, sondern die tgliche Herausforderung bedeuten
— freuen wir uns auf Ihre Bewerbung.

Mit Ihrem und unserem Wissen erreichen wir ge-
meinsam das Beste fiir unsere Patientinnen und
Patienten.

Ihre vollstandigen Unterlagen senden Sie bitte an:
willkommen@usz.ch, Ursina Giger

UniversitatsSpital

Ziirich www.usz.ch

ezl
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die bewegende .
g&astronomie

TRANSHair ist eine dynamische Sozialfirma, die ge-
schitzte Arbeitsplétze fir Menschen mit einer psy-
chischen Beeintréchtigung anbietet. Die Tapas- und
Weinbar Rotondo ist ein Restaurationsbetrieb, die
vom Gastronomiebereich der Firma TRANSfair ge-
fhrt wird. Wir suchen per sofort oder nach Verein-
barung eine

Betriebsleitung mit unternehmerischem Flair fiir
Tapas- und Weinbar Rotondo 100%

Aufgaben:

o Selbstandiges Fihren eines Restaurationsbetrie-
bes mit ca. 40 Innen- und 20 Aussensitzplatzen
unter Einhaltung des Betriebskonzeptes

* Eigenstandige Umsetzung erarbeiteten Konzepte

o Gastebetreuung

o Fihren und Betreuen der beeintrachtigten Mitar-
beitenden

¢ Abrechnung und Buchfiihrung

e Budgetverantwortung und -erreichung

¢ Umsetzung des Betriebs- und Hygienekonzeptes

Ihr Profil:
o Fuhrungspersonlichkeit mit Erfahrung sowie Un-
ternehmergeist

* Abgeschlossene Berufslehre in der Gastronomie
plus Weiterbildung

e Wirtepatent

e Hohe Selbst- und Sozialkompetenz

¢ Erfahrung und Verstandnis im Umgang mit psy-
chisch beeintrachtigten Menschen

¢ Belastbare und teamfahige Personlichkeit mit
Kommunikationstalent

¢ Gute EDV-Kenntnissse

Angebot: Eine sinnvolle, vielseitig herausfordernde
Tatigkeit in einem motivierten Team und fortschrittli-
che Anstellungsbedingungen. Wenn Sie einen gesun-
den Mix aus Wirtschaftlichkeit und Sozialkompetenz
mitbringen, sind Sie die richtige Person fir uns.

Neugierig? Bitte senden Sie |hre schriftliche Bewerbung
bis am 30.06.2014 per Post an: Stiftung TRANSfair,
Bierigutstrasse 1A, 3608 Thun. Weitere Ausknfte:

Frau C. Urban, Leiterin Pefsonalwesen, 033 334 04 44,
oder www.trans-fair.ch.

Das Betagtenzentrum Eichhof in Luzern sucht

Kiichenchefin/-chef
Jobcode hoteljob.ch: J82742

Stadt Luzern, Ref.Nr.: 461

Hirschengraben 17, 6002 Luzern
www.stellen.stadtluzern.ch

=z

Wir suchen per sofort einen berufserfahrenen

Koch m/w im Stundenlohn
Jobcode hoteljob.ch: J32649

Juni—Sept. od. langer. Direkt am Luganersee
Méglichkeit zur 100%-Anstellung ab Méarz 2015
Hotel Zappa, 6827 Brusino Arsizio, zappa.ch

S604-T217

SUISSE ROMANDE

-~

Um unser Verkaufsteam zu verstérken, suchen wir ein(e)

Handelsfachmann(-frau)
i i i und h),
mit Englischkenntnissen, wenn méglich.
Eine begeisterte und dynamische Person zwischen 25 und 35 Jahren.
Bewerbungen bitte an Herrn Emilien Lori schicken.

Afin de compléter notre équipe de vendeurs, nous sommes 4 la recherche d'un (une)

Commercial(e)

Bilingue francais/Suisse allemand (indispensable),
la connalssance de I'anglais serait un atout supplémentaire.
Personne dynamique et enthousiaste entre 25 et 35 ans.
Dossier de candidature & envoyer a ['attention de Monsieur Emilien Lori.

Emilien Lori
Georges Helfer SA
Chemin de Fontenaille 2
1196 Glande
Switzerland
Mail : emilfen.lori@helfersuisse.ch
http:/fwww.helfersuisse.ch/

INTERNATIONAL

Als Jungkoch nach Kanada

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir noch per so-
fort oder nach Vereinbarung einen Jungkoch fiir unser
Schweizer Restaurant.

Bist Du gelernter Koch, Schweizer Staatsbiirger und
suchst eine neue Herausforderung, dann melde Dich
bitte mit Unterlagen bei info@ahmiclakeresort.com

Visum erhdltlich bis zu 18 Monaten.

IR

STELLENGESUCHE

Suche Arbeit in der STADT ZURICH

50-70% Kiichen-Joker

Ausgezeichnete Erfahrungen auf jedem Posten
Flihrungskompetenzen auf héchstem Niveau
trumpf-chef@gmx.ch

618 11225

Weltweit erblindet
jede Minute ein Kind.
Schenken Sie Augen-
licht!

Senden Sie eine SMS an 339
mit CBM10 und spenden Sie
10 Franken an eine Graue-
Star-Operation.

Online-Spende auf
www.cbmswiss.ch

cbm

christoffel bind

1011226

Fachpersonal finden Sie
auf hoteljob.ch!

3261411223

_hoteljobch = e sl

Die Stellenplattform fir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.

Direktion | Geschifisleitung 38
Reception/Reservation 103
Kische 250
FABICHeingEvents 55
Sarvice | Restaurstion 242
Hauswirischaft 27
MarkstingfVerkautKVAT 20
Reiselsitung! Tourlsmus 4
BeautyWelness/Filness 14
BackeeKondiocen 7
Divarses

TopJ
Alle 79 Alle 4
Jobangebote i } Jobangehote | Koch & Phtissier -
4 Festanstefung.Vokzeit .
% 2R Region Zirich
Lehrstellen/ Kilehenchet miw
Bewerber- Praktikum Salsonsteiie
f#rﬂﬂlc ganze Schweaiz
M Bewerber- RE » &

hotel revue
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IMMOBILIEN

/7777222

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

SEHONE ALLSSIE i &

ACH JA?

Liebe Confréres, Consceurs

Was ist der Reiz des Hinaufsteigens, des Bergsteigens, des Uber-
fluges? Stimmt genau: die Aussicht, die Fernsicht, aber auch die
Ubersicht oder etwas trockener ausgedriickt: die Supervision.
Das haben auch schon die Strategen und Heerfiihrer in vergan-
genen Jahrhunderten gewusst und schlugen nicht umsonst ihre
Feldzeichen auf Feldherr In auf. Es stimmt nachdenklich,
wenn wir in das Getiimmel des wirtschaftlichen Schlachtfeldes
dieser Tage schauen und feststellen miissen, wie wenig Uber-
sicht, wie wenig Fernsicht, wie wenig Sicht iiberhaupt heute bei
taktischen, geschweige denn strategischen Entscheidungen ein-
fliessen und wie grosse aber auch kleine Captains lediglich im
Gedons des wirtschaftlichen, politischen, sozialen Umfelds re-
aktiv statt proaktiv ihre Unternehmen zu leiten versuchen, um
dann doch im Sumpf des allgemeinen Gewusels unterzuge-
hen. Ja, es stimmt! Wir leben in einer unendlich spannenden
Zeit voller Veridnderungen, voller Herausforderungen, Gefahren
und Unsicherheiten: Paradigmenwechsel, Werteverschiebun-

gen, 6konomische Umwilzungen, Fragen iiber Fragen ... unsere
(Hotel-)Welt wie wir sie seit Jahrzehnten gekannt und zu verste-
hen gelernt haben, ldsst sich scheinbar nicht mehr mit den her-
kommlichen Mitteln und Instrumenten steuern.
Was ist also zu tun? Eigentlich ganz simpel. Es sind nur drei Mass-
nahmen, die zu ergreifen sind:
1) Standortbestimmung (wer/was bin ich, kann ich?)
2) Zielsetzung (Definition der Unternehmensvision,
Philosophie und des Unique Selling Proposition USP =
Alleinstellungsmerkmal)
3) Konsequent dem Ziel mit Taten entgegenschreiten
So einfach sich dies liest, so bedeutungsvoll und nachhaltig sind
diese 3 kleinen Schritte, bediirfen sie doch einer iiberaus in-
tensiven Auseinandersetzung mit dem eigenen Betrieb, dessen
Stérken und Schwichen. Und es braucht den Mut, eingefahrene
Pfade gegebenenfalls zu verlassen. Insbesondere die Diskussion
rund um die USP kann nicht intensiv und kritisch genug gefiihrt
werden. Die ungeniigende Auseinandersetzung mit dem eigenen
(Unternehmens-)Profil ist die wohl grosste Schwiiche im helveti-

KEYSTONE

schen Hotelalltag - in ihm schwingen viele Sorgen, Trénen, aber
auch Hilflosigkeit und Zukunftsingste mit.

Deshalb, liebe Kollegen/Kolleginnen, lasse auch ich es mir nie-
mals nehmen, selbst nunmehr mit der neunten Hotelersffnung
beschiftigt, immer wieder geniigend Zeit aufzubringen, meinen
kleinen Feldherrenhiigel zu erklimmen: zur Standortbestim-
mung/Positions- (und Konkurrenz-)iiberpriifung, um sicher zu
stellen, dass der Uberblick - so weit die Antennen reichen — ge-
wihrleistet ist und das Ziel klar vor Augen liegt. Und siehe da: Es
gibe schone Aussichten im Schweizerlande! ...

Ganz herzlich Thr
Marc Aeberhard, Créateur d’hotels

Luxury Hotel & Spa Management GmbH, Ziirich
www.LHSM.ch

Berghaus Bértschi, Adelboden
PACHTER GESUCHT!

Betrieb: Sommer- und Winterbetrieb,
Grosse: 9 Zimmer (3 Einzel- und 6 Dop-
pelzimmer), 4 Massenlager (50 Perso-
nen), 100 Platze Restaurant, 70 Platze
Sonnenterrasse.

Pieren + Co. AG, Martina Wenger
42,3715 A

Tel. 033673 73 éz, immo@pieren.com

3252411186

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen,
vermieten oder suchen Sie einen Be-
trieb - bendtigen Sie Ideen fiir eine
Umsatzsteigerung, eine Kostenoptimie-
rung - eine Zweitmeinung zu einer
Investition, einem Rechtsproblem, einer
Nachfolgelésung 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

GESUCHT
Hotel zum Pachten

Raum: deutsche/italienische Schweiz
Kontaktaufnahme unter 079 336 07 89
oder capricornio@bluewin.ch

e

Projekt-Finanzierung
ab 10 Mio.

Tel. Info 076 772 96 92

26051121

| Terre des hommes
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