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WELTEN

Magazin

«hotel gourmet
welten» mit einzig-
artigen Einblicken
in die Welt der
Hotellerie und
Gastronomie.
Beilage

kooperativ

Mit der Swiss Hospi-
tality Collection ver-
tritt Alexander
Manz eine Koopera-
tion von Hoteliers
flir Hoteliers.

Seite 3

innovativ

Die Dachorganisa-
tion Agrotourismus
hat ein neues
Gitesiegel und ein
neues Reservations-
system.

Seite 5

gustativ

An der Ausstellung
«Mémoire des Vins
Suisses» machten
vor allem junge
Winzer mit ausser-
gewohnlichen
Produkten auf sich
aufmerksam.

Seite 17

aktuell 2-5
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-13
caterer & service 15-16
dolce vita 17-20
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais o®
32
Tourismus zwischen Deutschschweiz und Romandie Kommentar
Griiezi
Deutschland:

Die Nahe finden

Der Briickenschlag iiber die Saane wird touristisch einseitig genutzt — mit Vorliebe von Westen nach Osten. 2vg

Das Interesse fiir
Tourismusangebote
jenseits des
Rostigrabens nimmt
tendenziell ab.

ziele der Deutschschweizer gilt
diese Redensart nur sehr bedingt.
Ferienreisen und Ausfliige in die
Romandie stehen weit hinter den
Fernreisen hintenan. Umgekehrt
sind Deutschschweizer Destina-
tionen immer noch ein interes-
santes Reiseziel fiir Gaste aus der
Ro

DANIEL STEIM

arum in die Ferne
schweifen, denn
das Gute liegt so
nabh. Fiir die Reise-

Gemiss einer Studie der Uni-
versitdt St.Gallen fithren nur 3
Prozent aller Reisen von Deutsch-
schweizern in die Westschweiz.
Umgekehrt sind es bei den Ro-
mands stattliche 14 Prozent aller

Reisen, die eine Destination in
der Deuschschweiz zum Ziel ha-
ben. Besonders beliebt sind Tou-
rismusregionen nahe der Sprach-
grenze, wo die Géiste aus der
Romandie oft noch mit einem
herzlichen «Bonjour» empfan-
gen werden.

Unterschiedliche
Marketingaufwendungen

Die unterschiedlichen Stellen-
werte der Reisedestinationen
dies- und jenseits der Saane wi-
derspiegeln sich auch in den

Marketingaufwendungen. In der
Deutschschweiz sind es nur mar-
ginale Betrage, die fiir den Quell-
markt Westschweiz eingesetzt
werden. In der Romandie werden
10 bis 15 Prozent der Marketing-
gelder fiir Kampagnen in der
Deutschschweiz eingesetzt.

Die sprachlichen Schranken
machen sich bei den einzelnen
touristischen  Attraktionen be-
merkbar, die oftmals nur in der
eigenen Landessprache bewor-
ben werden.

Seite 8, 9 und 11 bis 14

Crans-Montana

Golf bietet den
Hoteliers noch
mehr Potenzial

Das vom 4. bis 7. September in
Crans-Montana stattfindende in-
ternationale Golfturnier Omega
European Masters generiert 16000
Logiernichte. Doch die Walliser
Destination mit mehreren auf den
Golfsport spezialisierten Hotels
sieht fiir diese Nische weiteres
Potenzial wihrend der gesamten
Saison. Ib/dst
Seite 10

Die Lage am See, Luxus in Ange-
bot und Ausstattung und eine
Hotelgastronomie, die mit den
Top-Kochen Nenad Mlinarevic
und Christian Nickel hierzulan-
de seinesgleichen sucht: das ge-
hort zu den Griinden, weshalb
der Gastrofithrer Gault Millau
das Park Hotel Vitznau zum
Hotel des Jahres gewihlt hat. Am
Montag hat das Team um GM
Urs Langenegger den Titel ent-
gegengenommen. saf
Seite 20

«Gault Millau Hotel des Jahres 2014»

Park Hotel Vitznau ist top

Das Park Hotel Vitznau am Vierwaldstittersee.

Beat Brechbhl

Am 21. Oktober
geht's los

4 GERY
, NIEVERGELT

bgeschreckt durch die
A hohen Preise, meiden

derzeit viele deutsche
Urlauber unser Land. Gefordert
ist das Tourismus-Marketing auf
allen Ebenen, angefiihrt von
Schweiz Tourismus. Es ist schon
eine Weile her, dass ST-Direktor
Jiirg Schmid die Lancierung der
Kampagne «Griiezi Deutschland»
verkiindete. Nun steht der Termin
fiir die Lancierung endlich fest:
Die Charme-Offensive startet am
21. Oktober und soll zwei Jahre
dauern.

Wunder darf man keine
erwarten. In der Diskussion um
das Ausbleiben der Urlauber aus
dem Nachbarland geht gelegent-
lich vergessen, dass sich mit dem
starken Franken nicht alles
erklaren ldsst. Eine Rolle spielt in
diesem Zusammenhang auch das
zuriickhaltende Konsumwachs-
tum in Deutschland. Zudem
verspiiren immer mehr Deutsche
den Wunsch, die alten Trampel-
pfade zu verlassen und neue
Linder zu erkunden, etwa in
Osteuropa. Oder sie entdecken
ihr eigenes Land, etwa Mecklen-
burg-Vorpommern, wo man
geschickt mit einer weitgehend
intakten Natur und nostalgisch
eingefarbter Hoteltradition wirbt.

So gibt es Faktoren, die wir
nicht beeinflussen kénnen.

Es hat nicht immer alles mit uns
selbst zu tun. Das darf man sich
gelegentlich vor Augen fiihren.
Die Aufgabe, mit vereinten
Kriften die ausbleibenden
deutschen Giste wieder fiir das
Tourismusland Schweiz zu
begeistern, wird dadurch nicht
weniger anspruchsvoll.

Seite 2
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Wenn etwas dazwischen
kommt - die Annullierungs-
kostenversicherung fiir
Ihre Giste.

Mehr Informationen unter:
wwwa.allianz-assistance.ch
oder 044283 32 22

Global Assistance

Allianz ()
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Schweizer Kochsysteme

| Gastrokompetenz vereint.

| Besuchen Sie uns im Kochparadies.

| www.koch-paradies.ch

ANZEIGE

ir mehr Effizienz
tel
aftung

fideHotel

www.fidehotel.ch




Berner Oberland

Kein neues
Hotelprojekt im
Lachen in Thun

Das Thuner Stadtparlament hat
sich gegen ein Projekt fiir ein Ho-
tel mit Pflegeheim am Lachen-
kanal ausgesprochen und lehnte
einen neuen Kaufvorvertrag mit
der Totalunternehmung Losinger
Marazzi ab. Urspriinglich war im
Thuner Lachen eine Kombina-
tion aus Hotel und Eigentums-
wohnungen geplant gewesen.
Losinger Marazzi konnte aber
keinen Investor und Betreiber
finden. Deshalb @nderte die To-
talunternehmung das Konzept.

Zentralschweiz

Einsiedeln
soll ein neues
Hotel erhalten

Ob in Einsiedeln das Hotelpro-
jekt Einsiedlerhof realisiert wer-
den kann, soll in einem Jahr defi-
nitiv_ entschieden werden. Der
Bezirksrat will im Herbst 2015
den Stimmberechtigten einen
Baurechtsvertrag vorlegen. Fiir
das Projekt auf dem bezirkseige-
nen Grundstiick soll im Septem-
ber 2014 ein ! bewerb
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Mit vereinten Kriften sollen die Schweizer um die Gunst der deutschen Touristen werben.

hristof i htr

Begehrte Nachbarn

«Griiezi Deutschland». Mit dieser im Okto-
ber startenden Kampagne will ST Leute aus
unserem nordlichen Nachbarland animie-
ren, Ferien in der Schweiz zu verbringen.
Dies ist mehr als dringend notwendig.

ausgeschrieben werden. Dabei
geht es darum, wirtschaftliche
und bauliche Fragen zu kldren.
Das Areal liegt in einem Ortsbild
von nationaler Bedeutung.

Viele Hotels
erkennen
Sparpotenzial

Vor dem Hintergrund der bis
ins Jahr 2020 massiv steigenden
CO,-Abgabe hat hotelleriesuisse
Graubiinden im Marz 2013 das
Projekt «Leuchtturm - Steige-
rung der Energieeffizienz in der
Biindner Hotellerie» gestartet.
Per Ende Juli machten in der
Energiemodell-Gruppe ~ Nord-
biinden 38 Hotels (4- und 5-Ster-
ne-Betriebe), in der Energie-
modell-Gruppe Siidbiinden 23
Hotels (4- und 5-Sterne-Betrie-

be) und im KMU-Modell 37 Ho- *

tels mit.

Ostschweiz

Pizolbahnen
litten unter
. Fohnstiirmen

Der Betriebsertrag der Pizolbah-
nen AG ist im Geschaftsjahr
2013/14 um 3% auf 7,3 Mio. Fran-
ken gesunken. Ein schwacher*
Winter konnte durch einen Re-
kord: nicht h

werden. Der Winterumsatz war
wegen vieler Fohnstirme und
Betriebseinstellungen um 7% auf
5,5 Mio. Franken gesunken. Der
Jahresgewinn verringerte sich
von 270000 Franken im Vorjahr
auf 20000 Franken. dst

riiezi Deutschland».

Vielleicht begriissen

die Schweizer die

Deutschen so in ihrem
Heimatland. In der Schweiz hin-
gegen gibt es immer weniger
deutsche Feriengdste, die man
mit einem «Griiezi» begriissen
konnte. Denn im ersten Halbjahr
2014 ging die Zahl der durch
Deutsche generierten Logier-
nichte um knapp 97000 (-4,2%)
zuriick. Es handelt sich dabei um
die deutlichste absolute Abnah-
me aller Herkunftsldnder. Bereits
vor einem Jahr hatte Schweiz
Tourismus (ST) die Werbekam-
pagne mit dem Namen «Griiezi
Deutschland» angekiindigt, um
den Anteil deutscher Feriengéste
zu erhohen. Doch erst am 21. Ok-
tober dieses Jahres ist es so weit.
«Man kann eine Kampagne nicht
aus dem Boden stampfen und
gleich starten», so Jorg Peter
Krebs, Leiter Markt Deutschland
bei ST. Es benétige eine gewisse
Zeit, um eine solche Kampagne
serios aufzubauen. Die Kampag-
ne wird zwei Jahre dauern - zwei
Winter und zwei Sommer. Kern-
zielgruppe sind die 42-bis 65-Jih-

DANIEL STAMPFLI

Hessen und Baden-Wiirttemberg.
«Dass man mit einer einzi

wir mit den neuen Partnerschaf-
ten etwa im Medienbereich und
im offentlichen Verkehr positiv
korrigieren konnen.» Uber die Re-
duktion der Logierndchteeinbus-
sen von deutschen Gésten in der
Schweiz aufgrund einer Kam-
pagne lasse sich nur spekulieren.
Im Prinzip brauchte es die ganze
Schweiz, um in Deutschiand ge-
meinsam Marketing zu betreiben.

I~

Kampagne die ganze Geschichte
drehen kann, ist eine Illusion», so
Krebs. «Wir versprechen uns, dass

ie Entwicklung der
Wihrt lation zwi-

wachstum in Deutschland
«Der .deutsche Markt ist
schlechter als erwartet, dies muss

wartet», so Kampf. Es sei davon
au hen, dass die SNB den

schen Euro und Schwei-
zer Franken in den letzten sechs
Monaten (siehe Grafik) ist alles
andere als forderlich fiir die
preisliche  Attraktivitait = der
Schweiz fiir EU-Biirger. Doch Ri-
chard Kampf, Leiter Ressort
Tourismus beim Seco, relativiert
den Wahrungseffekt: «Unabhén-
gig vom Eurokurs wird das Som-
mergeschift schlechter ausfallen
als erwartet.» Bei den Friihlings-
prognosen 2014 war das Seco -
basierend auf Prognosen von
BAK Basel - noch von einem
Jahres-Durchschnittskurs ~ von
1,23 Franken ausgegangen. «Die
jiingste Entwicklung deutet dar-
auf hin, dass sich die erwartete

rigen und geografisches Zielgebi

Entsy wahrung

ist Bayern, Nordrhein-Westfalen,

g
nicht so rasch einstellt wie er-

Mindestkurs von 1,20 noch lian-
ger aufrechterhalten miisse, da
sich dieser nicht von selbst sehr
schnell von dieser Grenze weg
bewegen werde.

«Die aktuelle Wahrungssitua-
tion ist zwar nach wie vor ein
Hemmfaktor, doch sehe ich im
Moment keine Veranlassung,
eine Revision der Tourismuspro-
gnose ins Auge zu fassen», so Ri-
chard Kampf weiter. Wenn man
fiir ldngere Zeit beim aktuellen
Eurokurs bleiben wiirde - im
Juni ging das Seco noch von
1,25 fiir 2015 aus - hatte dies ei-
nen negativen Effekt zur Folge
und eine Anpassung der Herbst-
prognose nach unten miisste ge-
priift werden. Geméss Kampf gilt
folgende Faustregel: 10 Prozent

. sche Outgoing-Tourismus

uns Sorgen machen», sagt Ri-
chard Kampf, Leiter Ressort Tou-
rismus beim Seco. Wobei der
schwache Euro beziel i

deutschen Giste diverse Griinde:
«Einerseits spielt die Wahrungs-
situation eine Rolle. Denn als der
Euro noch stark genug war, war
die Schweiz preislich entspre-
chend attraktiver» Ein weiterer
Punkt sei die Attraktivitt des Fe-
rienlandes Schweiz. «Einerseits
ist die Schweiz zwar attraktiv,
anderseits fehlen in der Neuzeit
die ganz grossen neuen Wiirfe
mit riesiger internationaler Aus-

trahl die Massen en
konnen. So wie es zum Beispiel in
den 1950er- bis 1970er-Jahren die
Entwicklung der Bergdestinatio-
nen mit vielen Transportanlagen
wary, so Wagenseil.

Grosse Konkurrenz mit starker
Vermarktungskraft

Ein weiterer Aspekt sei die Tat-
sache, dass heute den Deutschen
wie auch den Schweizern die
ganze Welt offen steht, um Ferien
zu verbringen. Viele Linder so-
wohl in Osteuropa als auch im
Mittleren und Fernen Osten hit-
ten ihren Tourismus in den ver-
gangenen Jahren stark vorange-
trieben. Entscheidend fiir die
neue Situation sei auch die teils
starke Vermarktungskraft der ver-
schiedenen Lander oder Destina-
tionen. Die Wirkung der bald
startenden Kampagne «Griiezi
Deutschland» von ST lasse sich
nicht voraussagen. Die Frage sei,
ob der Riickgang der deutschen
Giste im ersten Halbjahr mit be-
reits laufender Kampagne schwi-
cher ausgefallen wire als die mi-
nus 4,2 Prozent. «Dieser
Riickgang beim fiir die Schweiz
wichtigsten Quellmarkt ist ein

der starke Franken nur ein Faktor
von mehreren sei. Kampf ortet
einen weiteren Grund etwa beim
zuriickhaltenden Konsumwachs-
tum in Deutschland. Der deut-
be-
komme dies zu spiiren. «Darunter
leidet die Schweiz», so Kampf.
Urs Wagenseil, Leiter Touris-
mus am Institut fiir Tourismus-
wirtschaft der Hochschule Lu-
zern, ortet fiir den Riickgang der

Aufwertung des Schweizer Fran-
kens fithrt zu einem Minus von 5
Prozent bei den ausldndischen

alar Signal», so Wa-
genseil weiter.

Wichtig sei, dass zumindest ein
Teil der Einbusse durch andere
Mirkte kompensiert werde. Ge-
nerell empfiehlt der Tourismus-
experte dem Schweizer Touris-
mus die Erh6hung der Schlagkraft
des Marketings mit mehr Finanz-
mitteln und eine breite Diversifi-
zierung des Gésteportfolios und
der Zielmérkte, um krisenresis-
tenter zu werden.

Euro Ferien in der Schweiz wieder teurer

trotzdem eine positive Zuwachs-
rate resultieren, nidmlich auf-
grund des miesen Sommers

Gasten. Fiir 2015 konnte aber 2014 (Basiseffekt). dst
= = = =

Eurokurs sinkt kontinuierlich
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Basel erhalt 339 neue Hotelzimmer

In Basel eroffnen in der
Nihe des SBB-Bahnhofs
unter einem Dach das
Novotel Basel City und Ibis
Budget Basel City. Damit
erhilt die Stadt Basel 339
zusitzliche Hotelzimmer.

DANIEL STAMPFLI

Das Novotel Basel City, das am
Montag er6ffnet wird, verfiigt iiber
145 Zimmer, davon fiinf fiir Be-
hinderte. Den Gésten stehen das
Restaurant «Gourmetbar», «The
Oval Bar», fiinf modulierbare Se-
minarrdume fiir Veranstaltungen
bis zu 150 Personen sowie eine
Wellness-Einrichtung fiir Fitness
und Wohlbefinden zur Verfiigung.
In Basel belaufen sich die Uber-
nachtungspreise ab 140 Franken,
das Friihstiicksbuffet kostet 31
Franken pro Person. Der im gan-
zen Haus vorhandene Internetzu-
gang steht den Gisten kostenlos
zur Verfiigung.

Der Welcome-Bereich im
neuen Novotel Basel City.

g

Das Ibis Budget umfasst 194
Zimmer fiir ein, zwei oder drei
Personen. Fiinf Zimmer sind be-
hindertengéngig. Der Zimmer-
preis pro Nacht belauft sich ab
75 Franken. Das Friihstiicksbuffet
kostet 11 Franken pro Person.
Das unterirdische Parkhaus um-
fasst 100 Plitze. Die Investition
des Eigentiimers Boissée Finan-
ces und Credit Suisse belduft sich
auf 80 Mio. Franken.

Unter der Leitung von Direktor
Robin Deb betreibt Accor die bei-
den Hotels im Rahmen eines Ma-
nagementvertrags mit knapp 50
Mitarbeitenden. «Wir sind iiber-

zeugt, mit diesen beiden Hotels
bereits 2015 schwarze Zahlen zu
schreiben», so Robin Deb. Und:
«Mit unseren neuen Hotels wol-
len wir rasch ein Teil von Basel
werden:» Zur Erreichung dieses
Ziels seien bereits drei konkrete
Projekte mit lokalen Vertretern
aus den Bereichen Kunst, Design
und Fotografie aufgegleist wor-
den. Der Basler Hotelpark zahlt
neu sechs Hotels. Wie Benoit-
Etienne Domenget, Generaldi-
rektor Accor Schweiz, erklart,
sollen auch in den nichsten Jah-
ren in der Schweiz jahrlich vier
Hotels eroffnet werden.
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«Von Hoteliers fur Hoteliersy

Alexander Manz Uber
starke und schwache
Hotelkooperationen,

Hermes-Krawatten und
das «Trois Rois» in Ba-
sel. Er ist mit der Swiss

Hospitality Collection

am Markt présent.

ANDREAS GUNTERT

jonen

Al Manz, Hotel-K

sind ein grosses Thema. Gastgeber

sich

ung

aus und verstérken sich gegenseitig.

Ein gutes Modell?

Das ist ein zukunftstrachtiger Ansatz.
Man generiert so mehr Umsatz, spart
Kosten und hebt sich von der Konkur-
renz ab. Es kommt aber stark auf die
Form der Kooperation an. Und man
muss etwas tiber die Rolle von Marken
und Distributoren wissen.

Wer spielt welche Rolle?

Wenn ich zum Beispiel eine Hermés-

Krawatte kaufen will...

... Was hat eine Krawatte mit einem

Hotel zu tun?

Das erfahren Sie gleich. Frither waren
Marken wie Hermes reine Kleider-
hersteller. Wer eines dieser Teile haben
wollte, musste ins Kleidergeschéft, zum
Distributor. Heute ist Hermes eine be-
gehrenswerte Marke und kann immer
stéarker auf Distributoren verzichten.
Der globale Mode-Brand zeigt sich im
eigenen Shop und kontrolliert so
Wertschopfung und Kundenerfahrung
bis zum Endkunden. Das spielt sich
auch in der Uhrenbranche ab.

Was heisst das fiir die touristische

Welt? Alexander Manz
Friiher mussten die Kunden tiber einen  griindete mit
Distributoren, etwa ein Reisebiiro, seinem Bruder
buchen, um zur Marke — dem Hotel oder ~ Michael die Swiss
der Airline — zu kommen. Heute Hospitality

ermdglicht das Internet bei allen
Produkten den direkten Kontakt zum
Endkunden. Somit muss sich jede

Collection.

Kooperation fragen: Bin ich eine Marke
oder bin ich ein Distributor? Viele
herkémmliche Hotel-Kooperationsgrup-

pen wie Best Western oder World

Hotels wollen beide Rollen spielen —
doch das klappt immer weniger.
Distributoren erzielen in den seltensten
Féllen auch Marken-Wirkung. Eine
Marke schafft Mehrwert durch Unab-
héngigkeit von Preis und Lage. Wie die
Hermes-Krawatte: Wenn ich ein solches
Teil wirklich haben will, muss ich den
geforderten Preis bezahlen. Beim
Distributoren hingegen erhalte ich
weitere zwei Moglichkeiten, eine
Krawatte zu kaufen und wéhle dann
nach Portemonnaie — nicht nach Marke.

Also braucht es in der
modernen Welt
Distributoren gar
nicht mehr?

Fiir den Gast sind heu-
te Portale wie
Booking.com oder
Expedia die wahren
Distributoren: Dort
zeigt sich das Angebot
in seiner ganzen
Breite. Schwache
Distributoren hin-
gegen bringen dem
Hotelier nicht viel —im
Gegenteil: Als wir mit
dem Hotel St. Gotthard
2009 aus der Gruppe
der Preferred Hotels
austraten, sparten wir
jéhrlich eine halbe
Million Franken an
fixen Kosten und
Kommissionszahlun-
gen —und konnten
trotzdem den Umsatz
leicht steigern. Wir
investierten das

gesparte Geld in Marke, Personal und
Internet — was uns kommissionsfreie
Ertrage brachte.

Eine Hotelgruppe gibt dem Gast aber
auch Vertrauen: Er weiss beispiels-
weise, dass die Qualitét iiberall gleich
ist, dass gruppenweit kostenloses
WLAN offeriert wird.

Oft wird einheitliche Qualitat verspro-
chen, aber nicht regelméssig gepriift.
Und ob ein Hotel kostenloses WLAN
bietet, ersieht der Gast auf einer
Plattform wie Booking.com selber.
Solche Plattformen, wie auch Trip-
advisor, sind heutzutage punkto
Kundenvertrauen relevanter als die

Hotel-Brands selber.

Zur Person Ein
Spross der
Dynastie

Alexander Manz (34) ist der
Sohn von Ljuba Manz, Prési-
dentin der Manz Privacy Group
(Hotels St. Gotthard in Ziirich;
Euler und City Inn in Basel; De
La Paix in Genf, Continental in
Lausanne). Mit Zwillingsbruder
Michael verliess Alexander
Manz 2012 die Geschéftslei-
tung der elterlichen Firma und
griindete die Swiss Hospitality
Collection. Daneben betreiben
die Manz-Briider das Ziircher
Restaurant Dal Nastro. Am
Hospitality Camp 2014 vom

3. September wird Alexander
Manz im Moévenpick Hotel
Ziirich-Regensdorf den Anlass
«Brands und Kooperationen
versus Einzelhotels» moderie-
ren. ag

Sie kritisieren
Kooperationen - und
haben mit drei
Partnern selber eine
lanciert. Was macht
Ihre Swiss Hospitality
Collection anders als
die anderen?

Es ist eine Koopera-
tion von Hoteliers fiir
Hoteliers mit gemein-
samen Interessen:
Umsatz steigern,
Kosten sparen,
Unabhéngigkeit
wabhren. Und das zu
einem Bruchteil der
Kosten einer gangigen
Vereinigung. Tausend
Franken Mitglieder-
gebiihr pro Jahr,

3 Prozent pro vermit-
telte Buchung.

Die Mitgliedergebiihr
ist beispielsweise bei
Best Western zwar

fiinfzehnmal héher, dafiir aber hat die
Gruppe globale Marken-Prasenz und
bietet ein Loyalitdtssystem.

Das sind aus meiner Sicht Mehrwerte,
welche die Mehrkosten nicht wert
machen. Auf Loyalitatspunkte sind viele
Leute scharf — aber bei der tatsachli-
chen Buchung sind Preis und Bewer-
tung wichtiger. Die
globale Prasenz kann
man mit exzellenten
Kritiken auf den
Bewertungsportalen
und gutem Online-
Marketing selber
beeinflussen. Besser
als jede Vereinigung
und wichtiger als eine
zusétzliche Préasenz
iiber eine schwache Marke.

Welche Werte bietet denn Ihre
Vereinigung?

Wir handeln Gruppen-Konditionen in
der Distribution aus, helfen Kreditkar-
ten-Kosten sparen und kénnen als
gemeinsame Sales-Stelle funktionieren.
Mit Trainings und Know-how durch
externe Schweizer Experten unterstiit-
zen wir die Mitglieder bei Revenue
Management, Social Media und
Online-Prasenz. Wichtig ist dabei:

Wir bleiben im Hintergrund und
biirden den Mitgliedern keine zusétz-
liche Marke auf. Unser Kunde ist der
Hotelier. Der Gast muss die Swiss
Hospitality Collection nicht unbedingt
kennen.

Wie viele Mitglieder haben Sie und aus
welchen Segmenten?

Derzeit sind es 15 Hauser, haupt-
séchlich City-Hotels. Wir sind offen

fiir Hotels von null bis fiinf Sterne.

Das macht uns auch fiir Grossfirmen
interessant.

«Basel ist ein
schwieriger Markt, ein
5-Sterne-Betrieb ist
dort kaum rentabel
zu fiihren.»

Alexander Manz
Swiss Hospitality Collection

Sie sind mit einer sehr heterogenen
Gruppe am Markt. Gefragt sind doch
standardisierte Produkte.

Viele Geschéftskunden wollen keine
Standards, sondern wahlen aus nach
Preis, Lage und Géstebewertung. Sie
kénnen sich so pro Anspruchsgruppe
das fiir sie passende Angebot heraus-
picken. Loyalitatspro-
gramme spielen hier
lbrigens eine sehr
untergeordnete Rolle.
Wenn entsprechend
tiefe Corporate-Tarife
ausgehandelt werden,
féllt das Punktesam-
meln oft ganz weg.

Was Hoteliers heute
wohl am stérksten wiinschen: ein
Kooperationsmodell, mit dem sie
Kommissionen bei Plattformen wie
Booking.com einsparen.

Ich kann mir vorstellen, dass man dies
aushandeln kann — wenn man eine
kritische Grosse hat. In der Schweiz
miissten es wohl 50 oder mehr Hotels
sein.

Bis wann wollen Sie diese Grosse
erreicht haben?

'Wir hoffen, dass es 2018 so weit sein
sollte.

Konnte die Manz-Gruppe noch
wachsen? In Basel steht das noble
Trois Rois zum Verkauf.

Basel ist ein schwieriger Markt, ein
5-Sterne-Betrieb ist dort kaum rentabel
zu fiihren, weil nicht stdndig eine aus-
reichende Menge vermoégender Géiste
zugegen ist. Es ist nicht so, dass wir
liberhaupt kein Interesse haben. Wie
ich hére, haben sich die Preisvorstellun-
gen mittlerweile reduziert. Aber fiir uns
sind sie derzeit noch zu hoch.

Standpunkt
Allen recht
getan, ist eine
Kunst, die
niemand kann

CHRISTOPH
‘ 3 JUEN *

hotelleriesuisse vertritt die
Interessen der Hotellerie an der
Schnittstelle von Wirtschaft und
Politik mit aktivem Lobbying.
Dabei agieren wir nicht alleine,
sondern im Orchester mit
anderen touristischen Verbén-
den. Warum ist es aber trotzdem
so schwierig, besseren Rahmen-
bedingungen fiir die Hotellerie
Gehor zu verschaffen?

Es beginnt mit gelegentlicher
Dissonanz in der Tourismusbran-
che. Da treffen divergierende
Verbandsinteressen genauso
aufeinander wie unterschiedliche
Betrachtungsweisen in der Stadt

«Die Summe an Lo-
sungsvorschlagen hat
zu einer kompletten
Blockade gefiihrt.»

und auf dem Land oder von
binnen-, respektive exportorien-
tierten Wirtschaftszweigen. Wenn
sich die Tourismusbranche dann
mal einig wire, heisst das noch
lange nicht, dass die Politik
mitspielt.

Bestes Beispiel dafiir ist die
Debatte {iber die MWST-Sitze.
Die Summe an Losungsvorschléa-
gen hat zu einer kompletten
Blockade gefiihrt. Die Politik
bleibt untitig. In der Wirtschaft
wiirde man von Unterlassern statt
Unternehmern sprechen...

Die MWST-Initiative von Gastro-
suisse bringt wieder etwas
Schwung in den diesbeziiglich
erlahmten Politbetrieb. hotelle-
riesuisse hat sich immer fiir den
Einheitssatz ausgesprochen. Bei
der Annahme der Initiative am
18. September 2014 konnte dieser
Losungsweg neuen Auftrieb
bekommen. Néchstes Jahr ist
allerdings Wahljahr. Welcher
Politiker wird bereit sein, sich am
heissen Eisen « MWST-Reform»
die Finger zu verbrennen?

* Christoph Juen ist CEO von hotelleriesuisse.

ufgefallen

Clevere Biindner: Mit
Fusshall lockt man die
Deutschen ins Land

Wie ums
Himmels
willen lassen
sich deut-
sche
Touristen
wieder fiir
unser Land
begeistern? Mit Fussball, sagte
man sich bei der Marketing-Or-
ganisation Graubiinden Ferien.
Denn der Deutsche im Allge-
meinen ist ja fussballverriickt,
als frischgebackener Weltmeis-
ter erst recht, und der treue Fan
folgt seinem Verein tiberall hin,
selbst in Gegenden, wo das
Bier etwas teurer ist. Gesagt,
getan: Graubiinden ist seit
dieser Woche offiziell neuer
Partner des Hamburger Sport-
vereins HSV und wird fiir min-
destens zwei Jahre dessen
Sommertrainingslager organi-
sieren — Reiseangebote fiir den
Anhang inklusive. Sorgen ums
Wetter miissen sich die Gast-
geber nicht machen. Hambur-
ger sind regenerprobt. br

g



publireportage

SSTH - Berufsausbildung im Hotel-, Gastronomie- und Gastgewerbe

«Wir wollen die Nummer 1 werden»

Seit November 2013 ist die Swiss School of Tourism and Hospitality in Passugg (SSTH AG) im Besitz der weltberiihmten Ecole hoteliére de
Lausanne EHL sowie von hotelleriesuisse. Ab 1. April hat Knut G. Rupprecht die Direktion der Schule ob Chur iibernommen. Und nach knapp
150 Tagen im Amt blickt er zuriick und vor allem voraus. Viel Neues ist geplant in Passugg. So ist vorgesehen, dass die SSTH nun systematisch
und sukzessive — abgestimmt auf das Niveau der EHL - einen praxisbezogenen Weg zum Bachelor entwickelt. Wie will dies Knut Rupprecht mit
seinem Team bewerkstelligen? Welche Ziele setzt er sich fiir das erste Jahr? Und was verbindet ihn mit Graubiinden, seinem neuen Arbeitsort?

Herr Rupprecht, seit knapp fiinf Mo-
naten sind Sie nun hier in Passugg
tétig, fernab von Lausanne und dem
Lac Léman. Haben Sie sich damals
eigentlich bewusst fiir die SSTH-
Direktion in den Biindner Bergen
beworben?

Wenn ich ehrlich bin, nein. Eigent-
lich hatte ich noch andere berufliche
Plane, nachdem ich mich im Per-
sonalmanagement intensiv weiter-
gebildet hatte. Ich suchte definitiv
nochmals eine neue berufliche
Herausforderung. Und als dann die
Direktion der EHL auf mich zukam
und mir diese spannende Aufgabe in
Passugg anbot, war fir mich rasch
klar: Diesen Direktionsposten muss
ich annehmen. Denn hier kann ich
meine Erfahrungen als Hotelier und
Ausbildner sowie meine Filhrungs-
kompetenzen in einer anspruchsvol-
len Umgebung in Einklang bringen.

Kénnen Sie sich noch an lhre erste
Begegnung mit dem neuen Arbeits-
ort erinnern?

Aber klar. Es war im Februar 2014.
Man holte mich am Bahnhof in Chur
ab, es schneite leicht. Als ich dann
in Richtung Araschgen fuhr und das
erste Mal das altehrwiirdige Schul-
hotel in Passugg erblickte, glaubte
ich meinen Augen nicht. Da schlum-
merte diese internationale Schule,
untergebracht in einem wunderbaren
alten Spa-Hotel der Belle Epoque.
Und als ich dann den internatio-
nalen Campus betrat und diese
aufgerdumte Stimmung erlebte, da
machte es klick: Das ist eine Perle,
die man hegen und pflegen muss.

Was fasziniert S'ie denn so sehr an
Graubiinden?

Ich kann Ihnen das ganz einfach
erklaren. Spétestens, als ich im
Friihling vor meiner Biirotiir erlebte,
wie die Kuihe zur Alp ziehen, war mir
klar: Hier will ich leben und arbeiten.
Zudem hatte ich von meiner Kind-
heit her nur beste Erinnerungen

an wunderbare Skiferien und ans
Motorradfahren im gréssten Kan-
ton der Schweiz. Und so habe ich
sofort in Laax Wohnsitz genommen,
seit ich im April gestartet bin. Ich
geniesse diese Ruhe hier und kann
mich — wie unsere Studierenden
auch - voll auf meine Aufgabe
konzentrieren. Nichts lenkt mich
hier ab. Meine Familie, die noch in
der Westschweiz lebt, besucht mich
jeweils am Wochenende. Und hat
sich auch bereits in den Ferienkan-
ton Nummer 1 der Schweiz verliebt.
Zudem verbindet mich natirlich eine
langjéhrige professionelle Freund-
schaft mit Graubiinden.

Inwiefern?

Da ich in Solothurn geboren und
zweisprachig aufgewachsen bin,
habe ich viele Hotelier-Kollegen
hier in der Deutschschweiz, und in
Graubiinden sowieso, schliesslich
ist dieser Kanton ja so etwas wie
die Wiege der Gastfreundschaft und
des Schweizer Wintertourismus.

Grosse Pléne fiir die SSTH in Passugg: Die Schule soll Nummer 1 in Sachen Berufsbildung im Hotel-, Gastronomie- und Gastgewerbe werden.

Dies kommt mir nun zugute, wenn
es darum geht, die SSTH mit diesen
Partnern aus der Branche in Schuss
zu bringen.

Wenn Sie die neue Vision fiir die
SSTH in zwei Sétze fassen miiss-
ten — wie wiirden Sie diese auf den
Punkt bringen?

Eine Vision soll das Ziel, das unsere
Schule anstrebt, kldren. Dieses

Ziel sollte herausfordernd, aber
auch erreichbar sein — und es muss
messbar sein. Dafir sollte ein Satz
ausreichen, und dieser lautet: «Bis
2020 wollen wir fur die Schweiz
und weltweit die Referenznummer

1 im Bereich der Berufsausbildung
im Hotel-, Gastronomie- und Gast-
gewerbe werden.

Und wie wollen Sie dies erreichen?
Unsere einzigartige Beziehung mit

der Ecole hételiere de Lausanne, die
seit vielen Jahren ununterbrochen
als die Nummer 1 in den weltwei-
ten Rankings fiir Hotelfachschulen
erscheint, legt nahe, dass wir einen
vergleichbaren Ruf anstreben. Was
Lausanne fiir die akademische Aus-
bildung erreicht hat, wollen wir nun
auf der praxisbezogenen und beruf-
lichen Ausbildungsebene erlangen.
Die Laufbahn, die wir nun entwickeln
und systematisch aufbauen, wird
von der Berufsbildung tber die
Hohere Bildung bis zum Bachelor
fithren — und dies alles unter dem
gleichen Dach — und ist weltweit
einzigartig. Es handelt sich dabei
um einen «neuen goldenen Pfad»,
wie ihn Dr. Christoph Juen, CEO von
hotelleriesuisse, gerne bezeichnet.
Das heisst: Wir werden eine einma-
lige Briicke zwischen der Berufsbil-
dung und der akademischen Bildung

schlagen. Die Voraussetzungen
sind also gut, um unser Ziel, unsere
Vision, zu erreichen.

Wo wollen Sie im ersten Jahr lhrer
Direktion Schwerpunkte legen?
Zwei grosse Herausforderungen, die
unmittelbar nacheinanderfolgend
angepackt werden miissen, stehen
vor uns: Als Erstes geht es um den
Aufbau des Konzepts fiir unser
Schul-Hotel und den Miteinbezug
der GFG- und HF-Programme fir
dieses Unterfangen. Es geht darum,
den Hotelteil sukzessive fiir die Of-
fentlichkeit zu &ffnen. Damit erhalten
die Lernenden und Studierenden die
Méglichkeit, bereits wéhrend ihrer
Ausbildung in der Schule mit echten
Gasten in Kontakt zu treten. Dies
erfordert gewisse Umstellungen und
Anpassungen unserer beiden eidge-
néssisch anerkannten HF-Program-

me (auf Deutsch und auf Englisch).
Damit haben wir bereits begonnen,
um ab August 2015 ein einzigartiges
Programm anbieten zu kénnen.

Und der zweite Akzent?

Das zweite grosse Projekt ist der
Aufbau des Bachelor-Programms,
das wir sobald als méglich einfithren
werden. Obwohl Inhalt und Lernziele
bereits bestehen, da es sich um ein
Pendant zu den drei letzten Semes-
tern des EHL Bachelors handelt,
werden wir entsprechende mensch-
liche Ressourcen brauchen, sprich
die Dozierenden, um das Programm
auf die Beine zu stellen.

Was werden Sie persénlich zur Rea-
lisation der neuen Vision beitragen?
Zuallererst ist es wichtig, die Vision
allen Mitarbeitenden und Dozieren-
den zu erldutern. Dies konnte ich
bereits wéahrend zwei Mitarbeiter-
seminaren kurz vor dem Anfang des
neuen Semesters besprechen. Man
kann sich nur richtig fiir eine Sache
engagieren, wenn man weiss, wohin
die Reise fiihrt und — noch wichti-
ger —, warum wir dorthin gelangen
wollen. Es wird mein Bestreben
sein, regelméssig auf unser gemein-
*sames Ziel hinzuweisen. Uberdies  °
muss ich auch fiir die Ressourcen,
sei es menschlicher, finanzieller
oder (infra)struktureller Art, besorgt
sein. Schliesslich bin ich auch dafiir
verantwortlich, dass unsere Anpas-
sungen im Rahmen der Gesetze
und Vorschriften erfolgen, dass wir
finanziell gesund bleiben, und dass
die Kundenzufriedenheit — unser
oberstes Gebot —, insbesondere in
Bezug auf den Qualitdtsanspruch,
erfiillt wird. Unter Kunden verstehe
ich hauptsachlich unsere Studieren-
den/Lernenden, aber auch deren
Eltern, die Praktikumsbetriebe, die
Branche und zukinftigen Arbeitge-
ber, die kantonalen Behérden sowie
unsere Lieferanten und Partner.

Sie alle braucht es, um Nummer 1
zu werden!
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Ein neues Giitesiegel
und ein neues Reser-
vationssystem: Die
Dachorganisation
Agrotourismus
Schweiz hat wichtige
Projekte realisiert,
ist aber auch
politisch aktiv.

THERES LAGLER

em Agrotourismus in
der Schweiz wird seit
Jahren grosses Poten-
zial beschieden. Den-
noch fristet er noch immer ein
Mauerbliimchendasein. Die na-
tionale Dachorganisation Agro-
tourismus Schweiz, die erst seit
drei Jahren besteht, hat nun eini-
ge Projekte umgesetzt, die dem
agrotouristischen Angebot neuen
Schub verleihen sollen. Seit die-
sem Jahr lauft das ganze operati-
ve Geschift der drei Vorginger-
organisationen «Ferien auf dem
Bauernhof», «Schlaf im Stroh»
und «Tourisme rural» iiber Agro-
tourismus Schweiz. «Wir benotig-
ten zweieinhalb Jahre, um den
Fusionsprozess abzuschliessen»,
erldutert Geschiftsfithrer Oliver
von Allmen. Die Westschweizer
Organisation «Tourisme rural»
habe sich an der Generalver-
sammlung im Friihling aufgeldst,
«Schlaf im Stroh» plane dies an
der nichsten Generalversamm-
lung. «Ferien auf dem Bauern-
hof» bleibe als Verein bestehen
und helfe der nationalen Dach-
organisation bei der Mitglieder-
akquisition, so von Allmen.

Mitgliedschaft bei Agrotourismus
an Giitesiegel
Rund 400 Mitglieder zihlt
Agrotourismus Schweiz zurzeit.
Wer Mitglied werden will, muss
ein Qualitétszertifikat erwerben.
«Wir haben einen umfangreichen

Biindner
A touristischen  Anbieter
vermarktungstechnisch

vermehrt auf nationaler Ebene
organisieren, bleiben regionale
und kantonale Initiativen wich-
tig. Davon ist Oliver von Allmen,
Geschiftsfithrer von Agrotouris-
mus Schweiz, iiberzeugt. So ha-
ben beispielsweise die Biindner
ein spannendes Projekt lanciert.
In Anlehnung an das bekannte
TV-Format «Bauer sucht Frau»
hat die Geschiftsstelle Agrotou-
rismus Graubiinden das Projekt
«Bauer sucht Hotelier» ins Le-
ben gerufen. Die Idee dahinter:
Hoteliers und Bauern tauschen
fir je mindestens einen Tag
ihren Arbeitsplatz und gewahren
einander Einblicke in ihren be-
ruflichen Alltag. Die ersten Aus-
tausch-Paare waren im Friih-

uch wenn sich die agro-

Kinder

ben Tiere: Auf Bauernhofen mit agrotouristischem Angebot finden sie eine ganze Menge davon.

Bilder Dolores Rupa

Zu Gast bei Bauern

Kriterienkatalog ~ erstellt, der
zwingend eingehalten werden
muss», erklart Oliver von Allmen.
* Der Gast miisse schliesslich ein
qualitativ gutes Angebot vorfin-
den, um die Ferien geniessen zu
konnen. Agrotourismus Schweiz
vergibt sowohl ein Qualitéitslabel
fiir Landwirtschaftsbetriebe wie
auch ein Qualitatslabel fiir Ange-
bote im ldndlichen Raum ohne
landwirtschaftliche Tétigkeit. Das
Logo zeigt entweder eine Kuh auf
griinem Grund oder eine Blume
auf grinem Grund. Mittelfristig

schwebt von All-
men eine Klassie-
rung der Betriebe

«Wir haben einen
Kriterienkatalog

sprechend  posi-
tionieren kon-
nen», findet von

lich Reservationssystem hat Ag-
rotourismus Schweiz grosse An-
trer unter
Anfang Jahr wechselte die Ver-
marktungsorganisation vom Re-
servatior der Reka zu

vor. «Wenn sich erstellt, der zwin-  Allmen. Er méch-
ein Lan@wirt im gend eingehalten te das I_..z:be‘:l wei-
Agrotourismus S0-
speziell engagiert werden muss.» dass dereinst ein
und nebst den Oliver von Allmen bis drei Kiihe oder
Muss-Kriterien Agrotourismus Schweiz ein bis drei Blu-
weitere Leistun- men  vergeben

gen, wie zum Beispiel einen Kin-
derspielplatz, eine Terrasse zur
Alleinbeniitzung, einen Abhol-
service oder regionale Produkte
anbietet, soll er sich auch ent-

werden konnen. Frithester Ter-
min fiir die Umsetzung ist im Jahr
2016. Denn die Mitglieds-Betrie-
be sind bereits fiir die Jahre 2014
und 2015 zertifiziert. Auch beziig-

Projekt «Bauer sucht Hotelier»

sommer bereits im Einsatz. So
packte beispielsweise Christoph
Schmidt, Inhaber des Hotels

Schweizerhof in Flims, auf dem

Bauernhof von Sep Candinas mit
an. «Das Projekt entwickelt sich
erfreulich. Wir haben bereits
zehn neue Austausch-Paare, die

S L

ot

Rollentausch: Christoph Schmidt, Inhaber des Hotels
Schweizerhof in Flims, hilft auf dem Hof von Sep Candinas.

auf einen Termin warten», hilt
Sabina Schlosser von Agrotou-
rismus Graubiinden fest. «Wir
planen im Herbst und im kom-
menden Frithling weitere Zu-
sammenfiihrungen.» Doch da-
bei soll es nicht bleiben: «Wir
miissen darauf achten, dass
Ideen, die wihrend des Rollen-
tauschs entstehen, dann auch
wirklich umgesetzt werden», so
Schlosser. Ein Hotelier wolle bei-
spielsweise ein Package mit drei
Hoteliibernachtungen und ein-
mal Schlafen im Stroh kreieren.
Die Geschiftsstelle Agrotouris-
mus Graubiinden ist bis Ende
2015 vom Kanton finanziert. Um
rechtzeitig eine Nachfolgel6sung
zur Hand zu haben, haben die
Biindner vor Kurzem einen Ver-
ein gegriindet, der ab 2016 die

Geschifte iibernehmen soll.  tl

jenem des Ferienwohnungsver-
mittlers E-Domizil. Hinterlegt ist
eine Datenbank, die nebst der
eigenen Homepage auch jene
von Schweiz Tourismus speist.

Wichtige politische
Weichenstellungen stehen an

Auf politischer Ebene verfolgt
Agrotourismus Schweiz die aktu-
elle Diskussion iiber die Stan-
dardarbeitskraft (SAK) auf land-
wirtschaftlichen Betrieben. Der
Bundesrat will neu auch land-
wirtschaftsnahe Tatigkeiten wie
Ferien auf dem Bauernhof an die
SAK-Grosse eines Betriebs an-
rechnen und plantim Winter eine
Anhorung dazu. Die SAK-Grosse
entscheidet dariiber, ob ein
Bauernbetrieb Direktzahlungen
erhélt und damit als produzieren-
der Betrieb anerkannt ist. «Wir
wollen keine Direktzahlungen
geltend macheny, betont von All-
men. «Wichtig ist fiir uns aber,
dass der Status als produzieren-
der Betrieb erhalten bleibt. Das
ist unter anderem bei Nachfolge-
regelungen zentral.» Von Allmen
wartet zudem auf eine Vernehm-
lassung zum Raumplanungsge-
setz, die noch im Herbst starten
soll. Bei dieser Teilrevision geht
es auch um bauliche Verinde-
rungen in der Landwirtschafts-
zone. Von Allmen hofft, dass die
Hiirden herabgesetzt werden.

leserbrief

Das Positive
iiberwiegt bei
Weitem

htr hotel revue vom 21. August
«Leichtathletik: Die EM war
keine Werbung fiir das Gastland
Schweiz»; Kommentar von Gery
Nievergelt.

Normalerweise schitze ich Ihre
Kommentare, doch diesmal liegen
Sie in meinen Augen vollig falsch.
Uber die Leichtathletik Europa-
meisterschaften in Ziirich gibt es
namlich so viel Positives zu schrei-
ben, dass die Liste deutlich linger
wire als die von Thnen aufgezihl-
ten negativen Punkte.

Erstens: Das Geschehen auf dem
Sechseldutenplatz war gigantisch
und sehr attraktiv.

Zweitens: Die Stimmung in der
Stadt war toll - trotz Wetter, das
alles in allem auch gar nicht so
schlecht war - und wofiir wir nicht
einmal was kénnen!

Drittens: Die Hotels waren sehr gut
gebucht - nicht nur mit Sportlern
und Entourage.

Viertens: Der Sonntag war einzig-
artig. Eindriicklich, wie viele Leute
den Marathon verfolgten - und es
waren nicht nur Ziircher!
Fiinftens: Die Eintrittspreise waren
sicher nicht giinstig, doch wenn
ich sehe, was fiir Openair-Konzerte
oder etwa eine Zirkus-Knie-Vor-
stellung bezahlt wird, waren sie
keineswegs iibertrieben. Eine Fa-
milie mit zwei Erwachsenen und
zwei Kindern unter 16 Jahren zahl-
te vormittags 75 Franken und
abends 255 Franken - wie viel kos-
tet zum Beispiel ein Tag Skifahren?
Sechstens: Das Stadion war nie
halb leer! Gewiss, die Morgen-Ses-
sions wurden weniger besucht,
doch an den beiden Abenden, die
ich dort verbrachte, waren die Tri-
biinen sehr gut besetzt - zwar nicht
zu 100 Prozent, aber eben auch
nicht nur zur Halfte.

Und siebtens: Aus touristischer
Sicht glaube ich, dass wir tolle Bil-
der von Ziirich zeigen konnten, die
in die Welt getragen wurden.

Die Leichtathletik-EM hat Ziirich
und der Region mehr als 25000
Logierndchte gebracht in einer
Zeit, wo wir es mehr als brauchen
konnten, und dies nur mit Sport-
lern, Medien etc. Zusitzlich gab es
Medienberichte in enormer Zahl,
und die Prasenz auf dem Sechse-
ldutenplatz zog viel mehr Leute an,
als erwartet worden war.

Man findet natiirlich immer das
Haar in der Suppe, und man soll
sich auch kritisch dussern diirfen
und nichts verherrlichen. Doch
ohne diese EM hitte Ziirich, und
die Schweiz, nie eine solche Me-
dienprisenz in einem August er-
halten und deutlich weniger Lo-
gierndchte verzeichnen kénnen.
Darum ist Dankbarkeit in meinen
Augen weit mehr angebracht als
destruktive Kritik.

Jorg Arnold
General Manager Hotel Storchen
Ziirich

Accor mit solidem Halbjahr

Im ersten Halbjahr 2014
konnte die Accor-Gruppe
die wichtigsten Kennzah-

len verbessern. Und im
Sommer setzte sich die
positive Geschiftsent-
wicklung weiter fort.

Accor erzielte im 1. Halbjahr
knapp 2,6 Mrd. Euro. Auf ver-
gleichbarer Basis entspricht dies
einer Zunahme von 2,8%. Auf
ausgewiesener Basis resultierte
eine Abnahme um 1,8%. Zu die-
sem Ergebnis habe die giinstige
Aktivitdt in den meisten Schliis-
selmirkten des Konzerns beige-

tragen, wie Accor mitteilt. Der
Umsatz in Frankreich sank um
0,9%, dies aufgrund der Mehr-
wertsteuererh6hung per 1. Januar
2014 sowie einer schwachen Akti-
vitét und einem ungiinstigen Ka-
lendereffekt im Mai und Juni. Der
EBIT kletterte per Ende Juni auf
vergleichbarer Basis um 17,6% auf
219 Mio. Euro. Das Ergebnis vor
Steuern und Sonderposten er-
reicht in der Berichtsperiode 192
Mio. Euro (+38,6% auf vergleich-
barer Basis). Der Nettogewinn
wird mit 60 Mio. Euro angegeben
(Vorjahr 34 Mio.). Im ersten Halb-
jahr wurden laut Mitteilung ins-
gesamt 12284 Zimmer in 92 Ho-
tels erffnet.

Im Sommer, insbesondere im
Juli, setzte sich die erfreuliche
Geschiftsentwicklung mit stei-
gendem RevPAR in allen geo-
grafischen Regionen fort. Nur
Frankreich bildete mit einem
schwachen Geschift eine Aus-
nahme. Die ersten Indikatoren
fiir August seien positiv, teilt Ac-
cor mit. Der Konzern habe der-
zeit keine Anzeichen fiir eine
Wende bei den seit Jahresbeginn
beobachteten  Geschiftstrends
festgestellt. Vor diesem Hinter-
grund liege das EBIT-Ziel 2014
zwischen 575 und 595 Mio. Euro,
das mit einem bereinigten EBIT
2013 in Héhe von 521 Mio. Euro
zu vergleichen ist. dst

Eine

Totalunternehmung  mit
dem Namen «BEO regio» will laut
«Berner Oberlédnder» das geplan-
te, 140 Millionen Franken teure
Ferienresort auf dem ehemaligen
Areal der Feuerwerksfirma Ham-
berger in Oberried am Brienzer-
see bauen. Bei dieser Totalunter-
nehmung handle es sich um ein
Konsortium bestehend aus fiinf
Berner Oberldnder Firmen. Mit
dem Bau kann jedoch noch nicht
begonnen werden. Denn die Fi-
nanzierung konnte noch nicht
geregelt werden. Gemiss Pro-
jektentwickler, Investor und Bau-

Finanzierung fiir das Ferienresort am
Brienzersee steht noch nicht

Konsortium aus fiinf Oberldnder Firmen will das
140-Millionen-Projekt in Oberried bauen.

herr Guido van Hoogdalem sei
man mit einer Grossbank auf
gutem Weg. Damit die Bank mit-
mache, miisse die Bauherrschaft
geniigend Eigenkapital vorwei-
sen konnen. Eine grosse Firma
aus Bern sei bereit, das Projekt in
beachtlichem Umfang finanziell
zu unterstiitzen,

In 18 Wohnbauten wollen die
Initianten insgesamt 155 bewirt-
schaftete Wohnungen mit 800
bis 850 Betten realisieren, mit
welchen jahrlich 150000 Uber-
nachtungen generiert werden
sollen. dst

ANZEIGE

Ruepp & Partner ?!

Die Ruepp & Partner AG hat uns
bei der Neuausrichtung wirk-
ungsvoll unterstiitzt. Da sind
Praktiker aus der Gastro- und
Hotelbranche am Werk.

Elio Frapolli
Frapolli Baﬂﬂpbe AG

Ruepp & Partner AG

www.ruepp.ch
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Teuflisches STV-Apeéro

Rund 25 Personlichkeiten aus dem Schweizer
Tourismus trafen sich am Dienstagabend vor
der STV-Generalvesammlung zum lockeren

Get-together.

chone Traditionen soll

man nicht brechen: Je-

weils am Vorabend der

Generalversammlung des
Schweizer  Tourismus-Verbands
STV treffen sich die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer zum locke-
ren Get-together, Aperitif und
Abendessen im jeweiligen Ort der
Durchfiihrung.

Dieses Jahr fand die GV diesen
Mittwoch im Basler Grand Hotel
Les Troig Rois statt, und am
Dienstagabend lud Raphael Wy-
niger, Gastgeber im Hotel Teufel-
hof, zum gemiitlichen Zusam-
mensein und Austausch ein.
Rund 25 Branchenleute tausch-
ten sich im Archéologischen Kel-
ler des 3-Sterne-Superior-Hauses

SABRINA GLANZMANN

Daniel Egloff (Basel Tourismus)
und Richard Kampf (Seco.)

bei hausgemachten Happchen
und feinen Tropfen aus dem
Hauskeller aus, zwischen den

Gut gelaunte Runde am Apéro am Ve
vertreterinnen und -vertreter begegneten sich im Archdologischen Keller des «Teufelhofs.

historischen Fundamenten der
beiden Stadtmauern aus dem 11.
und 13. Jahrhundert.

«Es ist mir eine grosse Ehre, so
viele wichtige Personlichkeiten
aus dem Schweizer Tourismus

Rolf-Peter Pfaff von der Pfaff Consulting AG,

1g in Basel: Rund 25 Branchen-
Bilder Marc Gilgen

heute im <Teufelhof> begriissen
zu diirfen», sagte Hotelier Ra-
phael Wyniger.

Marcel Perren, Direktor Luzern Tourismus, Monika  Chantal Beck, Ressortleiterin Labels beim STV, Hannes Jaisli, stv.

Caroline Wiiest von der Klafs AG und «Teufelhof»- Bandi, Tourismus Universitat Bern, Bernhard Meier  Direktor von Gastrosuisse, STV-Direktorin Barbara Gisi und

Gastgeber Raphael Wyniger (v.1.). von den SBB. (V.1.).

Dominique de Buman, STV-Prasident.

Eintauchen in die Welt der Fabeln

18 Tafeln mit liebevollen
[lustrationen und kniffli-
gen Denkspielen sdumen

den neuen Thurgauer
Fabelweg am Bodensee. 200
«Erstbegeher» nahmen am
Eroffnungstag die Strecke
unter die Fiisse und waren
begeistert.

NATALIE-PASCALE ALIESCH

Anja Stonig und Michelle Lingg
(re.), zwei der «Erfinderinnen»
des Fabelweges.

Zusammen mit der Thurgauer Apfelkonigin Stephanie Kénig eroffnet
Stefan Birchler, Geschaftsfiihrer der Thurgauer Wanderwege, den

neuen Themenweg am Bodensee.

Bilder Petra Reinméller

Neben einer spektakuldren Aus-
sicht auf die Bodenseeregion, bie-
tet der neue, 11 Kilometer lange
Fabelweg - von Steckborn nach
Ermatingen - grossen und vor al-
lem kleinen Wanderern fabelhaf-
tes Marchenvergniigen und reich-
lich Naturgenuss. Stefan Birchler,
Geschiftsfiihrer der Thurgauer
‘Wanderwege, weiss um die Wiin-
sche der Eltern: «Mit dem Fabel-
weg mochten wir das Wandern
fiir Familien mit Kindern wieder
attraktiver machen.»

Konzept und Idee zu der rund
dreistiindigen ~ Themenwande-
rung kamen von vier Studieren-
den der Hochschule St.Gallen.
Fiir sie gab es am Eroffnungstag
besonders viel Applaus und Lob.

Tessiner Kulinarik auf Ziiri-Gleisen

Die Ziircher Gastro-Szene ist
um eine Attraktion reicher:
Im Ticino-Tram werden

ab sofort Kostlichkeiten aus
dem Stidkanton serviert. An
der Jungfernfahrt sassen
auch Touristiker und
Gastronomen am Tisch.

Das Tessin hat mit rund 2400
Gaststéitten die hochste Restau-
rantdichte der Schweiz - die Lust
auf einen Ausflug in den Siiden
soll jetzt das «Ticino-Tram» in
Ziirich wecken. Letzte Woche fand
die Jungfernfahrt statt, an der
neben der Tessiner Moderatorin
Christa Rigozzi Elia Frapolli, Di-
rektor von Ticino Turismo,
Jacques Baumann, Bereichsleiter
Markt bei den Verkehrsbetrieben
Ziirich und Patrick Candrian, Ge-
schiftsleitungsmitglied der Can-
drian Catering AG, dabei waren.
Zusammen genossen sie Speziali-
titen wie Grotto-Teller, Brasato,
Polenta oder Brottorte.

Diese  Gnogastronomischen
Angebote spielen auch bei der

touristischen Vermarktung des
Tessins eine zunehmend wichti-
ge Rolle. «Das Ticino-Tram passt
nicht nur wegen des gastronomi-
schen Aspektes gut ins Marke-
tingkonzept von Ticino Turismo,
sondern auch, weil es einen the-
matischen Bogen zum Jahrhun-
dert-Projekt NEAT schldgt», sagte
Elia Frapolli wahrend der Tram-
Einweihung. «Dank dem Gott-
hard-Basistunnel, der 2016 eroff-
net wird, reduziert sich die
Reisezeit zwischen Ziirich und
dem Tessin auf ein historisches
Minimum», so Frapolli weiter.
Ziel des Ticino-Trams sei es des-
halb, den Ziirchern jetzt schon
«Lust auf eine Reise ins Tessin»
zu machen. sag

v.1.) im Ziircher Grotto-Tram von Ticino Turismo.

Christa Rigozzi, Jacques Baumann (Verkehrsbetriebe Zuerich), Elia
Frapolli (Ticino Turismo) und Patrick Candrian (Candrian Catering AG,

Photopress/Ennio Leanza

Sesselriicken

Zug Tourismus
regelt die Leitung
neu

Seraina Koller (29) iibernimmt
am 1. Januar 2015 die Geschifts-
fithrung von Zug Tourismus. Sie
stammt aus Luzern, wo sie auch

den Bachelor in Betriebswirtschaft
mit Schwerpunkt Tourismus und
Mobilitit abschloss. Seraina Koller
arbeitete bereits von Mitte 2011
bis Ende 2013 als Bereichsleite-
rin Marketing bei Zug Tourismus.
Sie tritt die Nachfolge von Urs
Raschle an, der die Geschicke
von Zug Tourismus bis Ende Jahr
fiihrt.

Candrian Catering
mit einem

neuen CEO

Reto Candrian (Bild) wird per
15. September 2014 CEO der Can-

drian Catering AG. Er ist im August
2011 als Mitglied der Geschaftslei-

tung in die Unternehmung einge-
treten. Seither war er fiir die Betrie-
be ausserhalb des Hauptbahnhofs
Ziirich und fiir die Betriebe in Ba-
sel verantwortlich. Reto Candrian
tritt am 15. September die Nach-
folge von Claudio Bieri an, wel-
cher seit 19 Jahren Mitglied der
Geschiiftsleitung der Candrian Ca-
tering AG ist.

Neue Leitung fiir
Grand Tour

of Switzerland

Maria Sagesser ist als neue Se-
nior Product Manager ernannt

worden und wird ihre Tatigkeit am
1. September 2014 antreten. Séges-

ser verfiigt iiber einen BA in Tou-
rismus. Seit 2012 ist sie bei Schweiz
Tourismus tdtig, erst als Account
Manager Strategische Partner-
schaften, dann als Senior Project
Manager Enjoy Switzerland. Die
Grand Tour of Switzerland wird im
Friihjahr 2015 offiziell lanciert.

Kaufleuten in
Ziirich erhalt
neuen Chefkoch

Pascal Schmutz (30) iiber-
nimmt ab November 2014 den
Posten als Chefkoch im Restaurant
Kaufleuten in Zirich. Schmutz

wechselt vom Restaurant Epoca im
Waldhaus Flims, wo er 2013 von
GaultMillau mit 16 Punkten aus-
gezeichnet wurde. Der gebiirtige
Bieler wurde im Herbst 2010 von
GaultMillau als «Entdeckung des
Jahres in der Deutschschweiz II»
ausgezeichnet. dst
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Cépage
Yol se
décline
99 fois

Les chasselas défient la camarde dans un
bel ouvrage de Jérome Aké Béda et
Pierre-Emmanuel Buss. Notices détaillées,
vies de vignerons et images différentes.

n titre provocateur
«Les 99 Chasselas a
boire avant de mou-
rir», pour un cépage
connu pour «sa neutralité aroma-
tique et sa retenue toute helvéti-
que», comme l'écrivent en intro-
duction les auteurs Jérome Aké
Béda et Pierre-Emmanuel Buss.
Le premier sommelier de 'Auber-
ge de I'Onde, a Saint-Saphorin,
originaire de Céte d’Ivoire, arrivé
en Suisse en 1990 pour se perfec-
tionner dans I'hétellerie et sacré
meilleur sommelier romand en
2003 et 2005. Le second, journa-
liste parlementaire au «Temps»,
se charge aussi de l'actualité viti-
vinicole depuis 2010. Leur alli-
ance fait a nouvelle fois merveille
dans des notices assez systémati-
ques pour les 99 bouteilles choi-
sies de Lavaux, a Neuchétel, en
passant par Geneve, le lac de
Bienne, le Tessin et le Valais.
Beaucoup de flacons provien-
nent de l'année 2012, mais aussi
des curiosités bien plus agées
comme ce «La Guyre» 1945 du
Domaine Pierre Fonjallaz: «Dé-
zaley d’anthologie qui peut enco-
re en enterrer plus d'un.» Ancien
régisseur de cinéma, Pierre Fon-
jallaz raconte un des derniers
millésimes vinifiés par son grand-
pere Ulysse: «Mon pére m'a ra-
con-
té qu'il en buvait une bouteille
chaque apres-midi avec le fac-
teur. J'étais trés surpris d’en re-
trouver autant» Y figure aussi
certaines audaces, a l'instar de
«LEspiegle» 2008 de Dimitri En-
gel, un vin mousseux élaboré au
bord du lac de Neuchatel a la

ALEXANDRE CALDARA

& 18}

chasselas

méthode champenoise.
nez, bouche, accords: versant dé-
gustation, puis un portrait-robot
humanisé de la propriété oti s'en-
tend la parole du producteur. La
bouteille elle-méme sur fond vert
dévisage la notice sur la page d’a
cOté. A travers la parole, on y ap-
prend une foule de choses sur ce
cépage aux origines lémaniques.
Marie-Thérése Chappaz: «Clest
sans doute le plus difficile a culti-
ver en bio en Valais. Avec la con-
currence de I'herbe, il y a des
problémes de stress hydrique. Il
faut trouver le bon équilibre entre
l'arrosage et le travail du sol»
Jean-Frangois Neyroud: «Ils sont
tres différents. Sur Chardonne, on
obtient des vins de caractere as-
sez masculin. Le Saint-Saphorin
marie la structure et 1'élégance.
Le Calamin est profond et com-
plexe. Le Dézaley est puissant et
minéral.»

«Senteurs de truffe, de cire
et d'abeille»

Les auteurs évoquent le cépage
dans sa complexité. Pour un
Chasselas Sélection 2010 Peter
Schott: «Le premier nez reste un
peu en-dega, blotti dans un mu-
tisme déconcertant. Puis a mesu-
re, qu'il s'oxygene le deuxiéme

Robe,

Madeleine Ruedin, productrice de «Belles Rives», 2009, en AOC Vully.

nez bavarde et livre d’élégantes
senteurs de fleurs de jardin.» Sur
le deuxiéme nez, d’'un Dézaley
«Orion» 2003 d’Alain Paley: «Des
ardmes insoupgonnés qui évo-
quent des senteurs de truffe et de
cire d’abeille.»

On apprécie aussi la précision
et 'enthousiasme qui se cachent
dans les détails, comme en par-
lant d’En Bayel 2010 Domaine La
Colombe de Raymond Paccot:
«Tres grand chasselas a déguster
a9 degrés sur des huitres <Tsars-
kaya> plates de Cancale ou sur
une entrecote de beeuf du Sim-
mental grillée, gros sel, huile
d'olive vierge et poivre du moulin.
Quel bonheur!»

Mais la richesse du livre vient
aussi de sa forme et de toute la
moelle qui entoure les multiples
notules. A commencer par son
emballage graphique moderne et
élégant concocté par Robert Hu-
ber, rare d'un tel ouvrage qu'il re-
(spire autant, la coordination de
Pierre Keller n'y est slirement pas
étrangere. Dans la plus déstabili-
sante des préfaces, signée du
professeur Katusuyuki - Tanaka,
on lit: «Ce vin est taillé sur mesu-
re pour séduire les Japonais. Au-
dela d'une similitude anecdoti-
que, puisqu'il rappelle un saké
bien particulier, il correspond a
leur amour de la perfection dans
le détail, leur sens du raffinement

Emilie Muller

dans la sobriété, leur méfiance
vis-a-vis de la surabondance et
du monumental.» Enfin la partie
finale, galerie de portraits auda-
cieusement confiés a la photogra-
phe Emilie Muller, permet dans
des noirs blancs trés travaillés de
dévisager les producteurs autre-
ment. La masse noire qui encas-
tre Madeleine Ruedin comme
une promesse de l'aube, la cuve
martiale qui prolonge le corps de
Bernard Cavé, la cigarette roulée
qui conclut le bras de Gilles Wan-
naz. Talismans de cépage.

Jérdme Aké Béda et Pierre-Emmanuel Buss,
«lLes 99 chasselas a boire avant de mourir»,
Editions Favre, 432 pages, 59 francs.

Le groupe Sidorov s'étend encore

L'investisseur russe a
repris cet été le Victoria de
Lausanne. Il vient d'inau-
gurer 'Hotel des Sources, a
" Yverdon-les-Bains.

CLAUDE JENNY

Le neuvieme établissement tom-
bé dans l'escarcelle hoteliere de
I'homme d'affaires russe Nikolay
Sidorov a valeur de symbole. Avec
cette acquisition, le groupe SP
Systéme amorce sa présence au
ceeur de la capitale vaudoise. Le
Victoria, situé en-dessus de la
gare, avec ses 60 chambres et son
charme cosy, est un joyau de I'h6-
tellerie lausannoise que Jean-Mi-
chel Marti a vendu pour prendre
sa retraite aprés de nombreuses
années de direction avisée.

Les espaces intérieurs de
I'Hotel Victoria Lausanne. (i

Directeur et administrateur-
délégué d’un groupe qui s'affiche
comme un acteur de plus en plus
actif sur le marché hotelier ro-
mand, Fabrice Bezengon reléve

en exclusivité a notre hebdoma-
daire le bonheur que lui procure
cette acquisition: «C'est le plus
beau quatre étoiles de Lau-
sanne.» Pour le boss, cette im-
plantation ‘représente une étape
importante dans la stratégie d’ex-
pansion du groupe de Nikolay
Sidorov. Discret, trés actif dans le
secteur de la pétrochimie et soi-
gnant son intégration en Suisse,
ce trader russe a choisi de conso-
lider son assise helvétique en
misant sur le secteur hételier.
Mais pas a n'importe quel prix.
«Des que nous avons connais-
sance qu'un établissement est sur
le marché, nous faisons une ana-
lyse en fonction de la valeur de
rendement de I'établissement. Et
si le prix est raisonnable, nous
décidons vite», explique Fabrice
Bezengon au siege du groupe SP
Systeme, a Lausanne, ol une pe-

tite équipe assume la gestion ad-
ministrative et comptable de
I'ensemble des hétels du groupe.
«C'est exactement ce qui s'est
passé pour I'hdtel Victoria.»

Dix-huit mois pour reconstruire un
établissement a Yverdon

Et pas n'importe quel hétel.
«Notre créneau est clairement la
catégorie des établissements gar-
ni de trois ou quatre étoiles, situés
sur de bons axes ferroviaires ou
routiers, et de taille raisonnable,
en-dessous de 100 chambres»,
explique Fabrice Bezengon. Le
bon prix au bon endroit: c’est cet
axiome qui a été appliqué a Yver-
don-les-Bains avec le rachat de
l'ancien Motel des Bains, fermé
suite a un incendie. Au lieu d'une
rénovation, c’est finalement I'op-
tion de la reconstruction qui a
prévalu. Dix-huit mois auront

suffi pour mener a bien le chan-
tier et permettre I'inauguration
la semaine derniere de I'Hotel de
la Source, établissement garni 3
étoiles de 65 chambres et studios.
Une opération qui a nécessité un
investissement de 9 millions.

«Nous sommes trés contents:
le budget et le timing ont été res-
pectés. C'est une belle réalisation
qui apporte une offre bienvenue
dans une ville qui manquait de
lits», releve celui qui est diplomé
de I'Ecole hoteliére de Geneve et
qui dirigea durant plusieurs an-
nées le Chateau d’Ouchy. Avec
neuf hotels, 373 chambres et 750
lits, Fabrice Bezengon estime que
le groupe SP System «est sorti de
la zone critique pour disposer
d’une force de frappe». Et d’an-
noncer que l'objectif est de coiffer
quinze établissements et s'im-
planter outre-Sarine.

Hotel de I'année
les pieds dans
l'eau a Vitznau

Le Park Hétel a Vitznau (LU), au
bord du Lac des Quatre-Cantons,
a été sacré lundi hotel de I'année
2014 par GaultMillau Suisse.
Dans un comuniqué de presse, le
guide releve «sa situation excep-
tionnelle,  son architecture de
grande qualité et ses deux chefs
de cuisine d'exception». L'entre-
preneur viennois Peter Piihringer
a investi 300 millions de francs
dans ce projet aux 47 suites et
32000 bouteilles. GaultMillau le
qualifie de «visionnaire».

Genéve

Business sans
frontiére, de la
Suisse a la France

La cinquiéme édition du Forum
d'affaires franco-suisse aura lieu
le 25 septembre au Starling
Geneva  Hotel & Conference
Center. Organisé par la Chambre
France-Suisse pour le commerce
et lindustrie, cet événement
s'adresse aux entreprises frangai-
ses et suisses souhaitant s'im-
planter et se développer sur I'un
ou l'autre des marchés. Plus de
250 participants y sont attendus.

www.fafs.ch

Vaud

Collecteur
de déchets
original a I'EHL
L'Ecole hételiere de Lausanne a
installé au cceur du campus un
collecteur de déchets original
pour sensibilier ses étudiants aux
gestes  écoresponsables. Cette
hine inédite» p
les étudiants les plus chanceux,
avec par exemple une réduction
aux bars du campus, une dégus-
tation chez un vigneron. Ce col-
lecteur a été élaboré par la socié-
té francaise Canibal, spécialiste
du recyclage ludique et de I'éco-
nomie circulaire.

Vaud-Fribourg

Sur les traces du
transport du
fromage d'antan

ldd

Le Parc naturel régional Gruy-
ére Pays-d'Enhaut dynamise ses
tracés grace a une application
mobile. Elle balise deux itinérai-
res de 1 a 4heures de marche et
suivent au plus pres les ancien-
nes voies de communication qui
servaient notamment au trans-
port du fromage au 17e et 18e
siecle. Baptisé «Les vias du fro-
mage», ce guide mobile a été dé-
veloppé par EDSI-Tech, une en-
treprise basée a I'EPFL. Il inclut
carte, descriptif, points d'intérét
et agenda des manifestations. 1b
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Suisses romands et alémaniques. Réalités touristiques. Evelyne Jeannerat porte un regard généreux de ses souvenirs de
Bienne, en passant par la Chine et son quotidien zurichois. La Suisse allemande est une destination appréciée des Romands.

Sa langue celle des autres

Evelyne Jeannerat a
grandi a Bienne,
ville du mélange.
Polyglotte, la respon-
sable du Tourist
Service de Zurich,
pense que les habi-
tants définissent le
langage de la cité.

ALEXANDRE CALDARA

ne silhouette fine ha-

billée de blanc attend

dans le vaste hall de

gare de Zurich. Ac-
cueil a l'asiatique pour une femme
quidéfend un monde sans barrie-
res. On lui adresse la parole en
frangais, elle répond dans la
méme langue: «Idem si vous
maviez parlé en
mandarin ou en
espagnol.» Depuis
deux mois, Evely-
ne Jeannerat occu-
pe le poste de
responsable  du
Tourist Service de
Zurich Tourisme.
Un prénom et un
nom qui fleure
bon le Jura et
qu’elle doit parfois

«Je percois
les Romands

Sierre. Pour son stage aupres de
Suisse Tourisme, pendant sa for-
mation, elle choisit de voguer un
an vers Pékin: «Je ne voulais pas
vivre comme une expatriée, plutot
connaitre la vie locale, alors j'ai
appris le mandarin en une an-
née.» Elle revient a Sierre finir ses
études. Puis repart pour quatre
ans a Hong Kong, Shanghai, Pé-
kin. Puis passe deux ans a Barce-
lone ou elle perfectionne I'espag-
nol. Puis la voila une premiere fois
aupres de Zurich Tourisme ou elle
s'occupe des partenaires touristi-
ques et du marché chinois.

Enfin elle part dans I'horlogerie
a Lengnau, aupres de Rado, ol
elle devient responsable pendant
trois ans de ventes régionales. Re-
venir dans le monde du tourisme
la réjouit. «C'est la branche de
mon ceeur, la ou peut s'exprimer
une créativité sans limites.» 5

«Les mues d'une métropole
a taille humaine»

Pour elle, plus
on se rapproche
de la Suisse ro-
mande plus le bi-
linguisme devient
une réalité: «Dans
une  métropole
internationale
comme Zurich
l'anglais est privi-
1égié.» D'ailleurs la
visite quotidienne
de la ville en été

épeler en Suisse ar I'un des soi

aﬂ'zmaniqua Pour- comme pl\lS )Eante guides, qui

tant elle ne se sent latins et démarre a 15 heu-

pas plus romande spontanés.» res se déroule en

qu’alémanique: allemand et en
Evelyne Jeannerat

«J'ai grandi a Hag-
neck sur la rive du
sud du lac de Bien-
ne, mon pere et ma grand-mere
sont bilingues frangais-allemand,
gamine je regardais plutot la télé-
vision romande, et ma mere de
Hong Kong nous parlait en an-
glais.»

Pour elle, Bienne la bilingue,
reste la ville du mélange par excel-
lence, méme si a son époque le
gymnase ne l'était pas encore.
Donc tout naturellement en 1999,
elle intégre la premiére volée bi-
lingue de l'école de tourisme de

Resp. Tourist Service Zurich

anglais. Les visites
guidées en fran-
cais restent dis-
ponibles sur demande.

Evelyne Jeannerat tient pour-
tant a préciser que les 26 person-
nes employées par le Tourist Ser-
vice (a la gare centrale de Zurich)
parlent presque toutes le frangais,
que l'office du tourisme offre des
cours de frangais a ses collabora-
teurs et que l'ensemble des bro-
chures sont disponibles dans la
langue de Moliere. Le marché des
touristes romands a Zurich ne
semble pas énorme. Evelyne Jean-

La gare centrale de Zurich, lieu de travail de Evelyne Jeannerat au Tourist Service. ldd

nerat reste persuadée que les
mues constantes de cette métrop-
ole a taille humaine pourraient
davantage séduire les Romands:
«Lété la journée les rives ressem-

blent a une piscine et le soir se
transforment en petites terrasses
avec des bistrots au feeling parti-
culier avec un verre de vin blanc
local.» Elle note aussi la proximité

de la nature, «<en dix minutes on se
retrouve a Uetliberg». Elle loue
aussi le sentiment de sécurité et
les grands événements internatio-
naux comme la Street Parade,

I'Ironman ou pour les arts de la
scene le Festspiele Zurich. Evely-
ne Jeannerat se définit comme fan
de cette région, méme si elle ne
parle pas le ziiridiitsch: «Ils trou-
vent le barndiitsch sympathique.»

Pour elle les clichés sur les
R ds ou les Alé iques ne
sont pas une vue de I'esprit: «Ici,
c'est assez méticuleux et structuré.
Je percois les Romands comme
plus latins et spontanés.» Méme si
elle ne veut offenser personne,
elle ne résiste pas a proposer un
exemple chinois: «Si on définit un
sujet précis de meeting a Hong
Kong, la réunion dure dix minu-
tes, le méme sujet a Shanghai ent-
re 15 et 20 minutes et a Pékin cela
va durer une heure.»

Des opportunités de rencontres
entre toutes les régions

Peu de Romands occupent des
places importantes dans les of-
fices de tourisme en Suisse aléma-
nique alors que de nombreux
Alémaniques figurent dans les or-
ganigrammes de Suisse romande.
Pour Evelyne Jeannerat une expli-
cation reste que de nombreuses
formations méme a Sierre sont
dispensées plutdt en allemand.

Elle pense pourtant que les op-
portunités de rencontres entre
professionnels de toutes les régi-
ons linguistiques de la Suisse exis-
tent, dans les écoles de tourisme,
mais aussi a travers les différents
événements mis sur pied par
Suisse Tourisme ou d'autres orga-
nisations touristiques. Méme si les
échanges par exemple d’études de
cas pourraient devenir encore
plus fréquents. Evelyne Jannerat
tient aussi a relativiser I'importan-
ce de la langue parlée: «A la fin,
un lieu est toujours défini par ses
habitants qui lui donnent de la
vie.» Elle souhaite que la Suisse
puisse s'inspirer davantage de la
tradition de l'accueil en Asie du
Sud Est. «On doit encore dévelop-
per un accueil plus chaleureux. A
Hong Kong si vous rentrez dans
un magasin trois personnes s'oc-
cupent de vous.»

Et quand on lui demande en
quelle langue réve-t-elle: «Cela
dépend de la constellation des
gens qui peuplent mes réves.»

Visites entre cousins d'une
rive a I'autre de la Sarine

Les touristes romands
apprécient la Suisse
allemande. Par ailleurs,
les prestataires touristi-
ques romands voient dans
ce voisin un marché
important.

ALEX GERTSCHEN

Une étude réalisée ce printemps
par I'Université de Saint-Gall a dé-
montré que les Romands se ren-
dent plus souvent en Suisse alle-
mande que les Suisses allemands
ne visitent la Romandie. Selon ses
résultats, 31% de tous les voyages
effectués par les Alémaniques pos-
sedent une destination al'intérieur
de la méme région linguistique
alors que seuls 3% d’entre eux les
conduisent en Romandie. Avec 6%,
le Tessin fait deux fois mieux.

En revanche, les Romands qui
partent en voyage ne sont que 17%
a demeurer dans la méme région
linguistique et non moins de 14%
de leurs pérégrinations possedent
un objectif situé en Suisse alle-
mande. Néanmoins, la Romandie
n'est pas considérée comme un
marché prometteur par les opéra-
teurs alémaniques, car la tendan-
ce a se rendre a l'étranger y est
encore plus prononcée qu'en
Suisse allemande, avec un taux de
66% contre 60%. {

Dans ce contexte, les destinati-
ons alémaniques demeurent tou-
jours appréciées pour des escapa-
des ou de brefs séjours.. Selon
diverses estimations, les localités
situées a proximité de la frontiere

.linguistique telles que Berne,

Gstaad-Saanen et Loeche-les-
Bains accueilleraient 20% d’hétes
venus de Romandie alors qu'ils
sont a peine 2,5% a se rendre a Lu-
cerne et 5% a Bale.

Les stratégies de marketing
poursuivies illustrent cette ten-
dance. Berne Tourisme consacre-
rait environ 3% de ses investisse-
ments publicitaires a la Suisse
romande tandis que Lucerne se
contenterait de 1%. Inversement,
le marché suisse-allemand posse-
de une priorité nettement plus
élevée pour les centres touristi-
ques romands. Andreas Banhol-
zer, directeur de 1'Office du touris-
me du canton de Vaud et Pascal
Buchs, porte-parole de Geneve
Tourisme & Congres, déclarent
d’'une méme voix que la Suisse
allemande représente un marché
important a leurs yeux. Si le res-
ponsable genevois se refuse a arti-
culer un chiffre, Andreas Banhol-
zer évoque une part de 10 a 15%
du budget global.

Si les destinations alémaniques
n’ont généralement qu'une vague
idée de la fréquentation touristi-
que en provenance de Suisse ro-

mande, cette information revét
une signification essentielle pour
deux des trois principales attracti-
ons romandes: le chateau de Chil-
lon et 'Aquaparc du Bouveret. Sur
leurs sites Internet, tous les conte-
nus ou presque figurent aussi
dans la langue de Goethe alors
que sur les cinq attractions majeu-
res de Suisse alémanique, deux -
les chutes du Rhin et le parc an-
imalier de Goldau - renoncent a
toute traduction francaise.

La Maison Cailler veut renforcer sa
notoriété en Suisse alémanique

Le chateau de Chillon a enregis-
tré une baisse de ses visiteurs
alémaniques de 38000 en 2010 a
28000 I'an dernier. Il entend bien
reconquérir le terrain cédé, ainsi
que le précise Alexandra Ranzoni,
responsable marketing et com-
munication. La Maison Cailler a
Broc en Gruyere, qui lui a ravi la
premiere place des attractions les

Le Chéateau de Chillon a perdu des visiteurs alémaniques. dd

plus courues en Romandie, sou-
haiterait accroitre sa part de mar-
ché sur l'autre rive de la Sarine.
«Nous avons encore un vaste tra-
vail devant nous», explique Fleur
Helmig, sa directrice. «Car, con-
trairement a la Romandie, notre
notoriété est encore faible en
Suisse alémanique.»

Les efforts envers la Suisse ro-
mande semblent plus réduits. Le
chemin de fer de la Jungfrau a as-
suré I'an dernier la promotion de
son Pass VIP en Romandie par
une campagne d‘affiches, des an-

nonces ou via Facebook, mais ne
prévoit pas de reconduire cette
opération, indique sa porte-paro-
le Patrizia Pulfer. Face a la mon-
dialisation croissante - les deux
tiers des clients du train de mon-
tagne proviennent désormais
d’Asie - les destinations romandes
devraient continuer a marquer le
pas en Suisse alémanique, méme
si I'inverse n’est pas nécessaire-
ment vrai.

Traduction-adaptation Jean Pierre
Ammon d'un texte en pages 11-12
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Suisses romands et alémaniques. Destination laboratoire. La structure touristique Jura & Trois-Lacs couvre six cantons
répartis de part et d'autre de la frontiere linguistique. Elle ne cherche pas a différencier son offre en fonction de ses hotes.

La destination Jura &
Trois-Lacs baigne
dans le bilinguisme.
Sielle a un cofit, la
question linguistique
n'est pas un proble-
me, affirme-t-on au
siége de la structure
marketing a Bienne.

MIROSLAW HALABA

on président, le Biennois

Hans Stockli, aime a le

répéter: la destination

Jura&Trois-Lacs s'étend
sur six cantons, représente 10% du
territoire helvétique et on y parle
le frangais et l'allemand. Preuve
que le bilinguisme est vécu au
quotidien, avec plus ou moins
d’intensité, entre le lac de Morat et
le Jura. Et si un doute devait enco-
re subsi sur cette cohabitation
linguistique, Michael Weyeneth,
le directeur de la plate-forme de
marketing de Jura & Trois-Lacs, en
donne un autre: «Le premier artic-
le de nos statuts mentionne que
notre association est bilingue et
que les langues officielles sont le
francais et 'allemand.»

Ce bilinguisme ou, de maniere
plus générale, ce rapport francais-
allemand, se concrétise de diver-
ses maniéres. Dans l'offre, par
exemple? Non, pas vraiment.
«Méme s'ils ont des comporte-
ments quelque peu différents, les
clients romands et alémaniques
cherchent plus ou moins la méme
chose dans notre région», expli-
que Jérome Longaretti, directeur-
adjoint de la société de marketing.
La différence est dans la durée de
séjour. Les Romands viennent
plutdt a la journée, alors que les
Suisses alémaniques séjournent
une a deux nuits.

40% d'hétes alémaniques dans le
tourisme d'affaires et de loisirs
Autre différence, plus sensible
encore: la provenance des visi-
teurs. «Plus de 40% de nos hétes
viennent de Suisse alémanique,
des cantons de Zurich, de Saint-
Gall, de Thurgovie principale-
ment», indique Jérome Longaret-
ti. Dans le segment du tourisme
d'affaires et sportif, la prédomi-
nance est aussi suisse alémani-
que. Une progression des hotes
romands, en particulier dans le

Le canal de la Thielle relie les lacs de Neuchatel et de Bienne, symbole d'une région qui s'efforce de gommer les frontiéres linguistiques et culturelles.

Jura-3Lacs/Vincent Bourrut

Bilingue par excellence

Jura, est toutefois perceptible, re-
leve Michael Weyeneth. Sur le
plan- international, la part des
touristes allemands et frangais est
respectivement de 12 et de 7%.
Laccent promotionnel est donc
mis avant tout sur les régions du
Nord-Est de la Suisse.

Mais qu’importe la proportion
des visiteurs. Les prestations sont,
dans I'ensemble, les mémes pour
tous. «Tous les documents sont
traduits en allemand et en fran-
Gais», note Jérome Longaretti. Le
personnel des bureaux d’accueil
de la destination sont aussi au
diapason. «Chaque collaborateur
est capable de tenir une conversa-
tion dans les deux langues», dit
Michael Weyeneth. Un récent test,
publié dans «Bon a savoir» et
«Saldo», a distingué Tourisme

«Chaque collabo-
rateur est capable
de tenir une con-
versation dans les
deux langues.»

Créée en 2012, la plate-forme
de marketing, dontle bureau prin-
cipal est a Bienne, occupe en ma-
jorité des collaborateurs franco-
phones: six sur neuf. Une pré-
dominance qui s'explique par les
origines romandes de la destina-
tion, née 'd’'une collaboration
entre les offices du tourisme du
Jura bernois et des cantons de
Neuchatel et du Jura. Comme il est
admis que chacun parle salangue,
le francais domine, comme c'est
d’ailleurs aussi le cas au comité de
T'association.

Les Romands de plus en plus

Michael
Directeur Jura&Trois-Lacs

maitrise de l'allemand. «Nous
sommes au point avec ces deux

neuchételois, nc pour sa

note le directeur.

a parler l'allemand
Bilingue - il est né dans le See-
land -, Michael Weyeneth parle la
langue de Voltaire aux séances. Il
rédige ses communications en
francais ou en allemand. Jérome

Longaretti, Neuchételois, s'expri-
me de préférence en frangais.
Mais les choses sont en train de
changer: «Nous réfléchissons a la
maniere de renforcer la pratique
de l'allemand.» Certains efforts
ont déja pu étre constatés: «Des
Romands se mettent toujours plus
a parler I'allemand lors des séan-
ces et méme dans les moments
informels.»

Aussi stimulant qu'il soit, ce bi-
linguisme a aussi un prix. Jéréme
Longaretti releve le colit «<impor-
tant» des traductions. 1l ajoute:
«Il arrive aussi lors des séances,
que des messages sont parfois
mal compris ou mal interprétés.
C'est inévitable.» Au final, le posi-
tif I'emporte, ce qui permet a
Michael Weyeneth de conclure en
disant: «Nous n’avons pas de pro-
bléme majeur avec les langues.»

Rappel d'une fusion
Six cantons unis en
une destination

La destination Jura & Trois-
Lacs, qui s’étend sur six
cantons, a été créée en 2011 et
dispose d'une plate-forme de
marketing depuis 2012. Ses
origines remontent aux années
1990 avec la naissance d'une
collaboration entre les offices
du tourisme du Jura bernois et
des cantons de Neuchétel et du
Jura. L'Expo.02 favorise le
rapprochement des OT de la
région des Trois-Lacs. En 2009,
les associations Jura Région et
Pays des Trois-Lacs sont
créées. Ces associations

fusionneront en 2011. mh

Fin d'une tradition hoteliere

L'Hotel du Lac de Coppet
ferme ses portes. Son
mobilier sera vendu aux
enchéres dimanche.

1l sera transformé en
huit appartements avec
service hotelier.

Une page se tourne pour I'Hotel
du Lac de Coppet. L'établisse-
ment 4 étoiles de 19 chambres a
accueilli ses derniers clients en
juillet. Dimanche, il fermera offi-
ciellement ses portes sur un
grand coup de marteau. Tous les
biens, meubles - qualifiés de
fonctionnels - objets de décorati-
on et vins de Pauillac seront ven-
dus aux encheres, pour un mon-
tant estimé a 100 000 francs.

Pres de 400 ans de tradition
hospitaliére au tournant. Classé
«Grand Logis» dés 1620 sur or-
donnance souveraine de Berne,
il détenait le droit exclusif de re-
cevoir et de loger les gens a voitu-
re et a cheval. Ancienne fortifica-
tion, il accueillait les voyageurs

L'hétel faisait autrefois office de péage pour entrer a Coppet. (i

se rendant en ville de Coppet, ré-
coltant en passage les recettes du
péage sur l'entrée des marchan-
dises et des voyageurs. L'Auberge
des Quatre Cantons, rénovée en
1880, devient alors I'Hbtel du
Lac. En 1959, il devient membre
de la chaine des Rotisseurs.
Directeur et propriétaire des
lieux depuis 26 ans, Oswald
Schnyder ne se laisse pas aller
au sentimentalisme. Il se dit
«sereiny, justifie «l'envie de faire

autre chose» et concernant la
nouvelle affectation du bati-
ment: «Je ne voulais pas brader
T'hétel». Classé, I'établissement
sera rénové durant l'année a ve-
nir pour en faire huit apparte-
ments avec service hotelier. Ce
suites-hotel sera exploité par Os-
car hétellerie SA, société rache-
tée par les nouveaux propriétai-
res. Les travaux devraient débuter
en septembre et l'architecture
extérieure sera préservée. b

De Starling Hotels
au Moévenpick
de Lausanne

Alexandra Meyer dirigera le
département des ventes et marke-
ting du Movenpick Hotel de Lau-
sanne deés le ler septembre. Elle

ldd

remplace Jean-Michel Berner
qui arejoint le Royal Savoy. Dans le
cadre de ses derniéres fonctions,
cette Franco-Suisse a travaillé
durant cing ans pour le groupe
romand Starling Hotels & Resorts.
Auparavant, elle a été «conference
&banqueting manager» au Novo-
tel Waterloo a Londres et «guest
relation manager» au Novotel de
Strasbourg. Elle est -diplomée de
I'Institut européen de commerce
supérieur de Strasbourg.

Les gens

Brésilien
passionné et
récompensé

Mauro Sierro Dias Alves
Faria, étudiant de la Culinary Arts

Academy du Bouveret, a remporté
le concours de cuisine organisé

Corinne Sporrer

par I'hebdomadaire Femina. Il a
obtenu la note 9,8 sur 10. Le Brési-
lien de 23 ans a séduit le jury avec
sa terrine de Saint-Jacques et frai-
ses du Valais. «Ce passionné de
cuisine a su mettre en valeur sa
parfaite maitrise des textures et
de I'assaisonnement ainsi que les
qualités gustatives et esthétiques»,
reléve un communiqué. Son stage
aupres du chef étoilé Didier de
Courten du Terminus, a Sierre, a
laissé des traces prometteuses. 1b

W Verbier
plonge dans
I'aréne verte

Alexandre Leclerc, directrice
adjointe de Starwood Hotels, pré-
sentera les programmes environ-
nementaux du groupe hételier lors

ldd

du Global Leadership in Sustain-
ability. Cet événement se déroule-
ra les 29 et 30 aolit au W Verbier, il
réunit déja plus de 140 personnes.
1l marquera le lancement du Ver-
bier Institute qui est une ONG dé-
diée au développement durable.
Le groupe Starwood aimerait par-
venir a des réductions d'énergies
de 30% et de 20% de consommati-
on d'eau par chambre pour tous
ses hotels en propriété ou franchi-
sé al'horizon 2020. aca
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L'Omega European
Masters offre une
belle visibilité a
Crans-Montana en
tant que destination
golf. Une niche
prometteuse mais
délicate a exploiter
pour les hoteliers.

LAETITIA BONGARD

a semaine prochaine, du

4 au 7 septembre, les

regards du monde entier

seront  tournés  vers
Crans-Montana. L'Omega Euro-
pean Masters de golf attirera plus
de 50000 personnes, remplira les
hotels et générera 16000 nuitées
pour des retombées médiatiques
dont la valeur marketing se chiffre
en millions. Evénement incon-
tournable confirmant la réputati-
on de la station dans ce domaine.
Si la légende du golf y est ancrée
depuis le début du 20e siécle, son
potentiel touristique pourrait étre
encore davantage exploité sur
I'ensemble de la saison. Un travail
de longue haleine.

«Nous n'avons de loin pas at-
teint notre rythme de croisiere.
Nous pouvons faire beaucoup
mieux», affirme I'hételier du
Mont-Paisible Alain Morard. Son
établissement trois étoiles sup. fait
partie des 75 hotels avec spéciali-
sation golf classifiés par hotelle-
riesuisse. Cette clientéle représen-
te 40% de ses nuitées estivales:
«C'est énorme.» Alain Morard est
I'un de ces hételiers passionnés et
joueurs de golf; il aime accompa-
gner ses clients sur le parcours.
Vingt-cinq ans qu'il soigne son
réseau, va rendre visite a ses amis
golfeurs, participe a leurs tour-
nois. Il préfere cette stratégie
«humaine» aux contrats avec les
tour-opérateurs. «J'organise un
trophée chaque année début juin
pour lancer la saison. Sur les 250 a
300 clients potentiels, il y en a tou-
jours environ 80 qui participent.»

Travail de main a main payant,
mais des efforts de fidélisation qui

L'Open pour amorcer la saison

rolonger la saison de golf.
P Ce point préoccupe les
prestataires touristiques
de la station. Les 6,5 millions de
francs investis ces deux derniéres
années par 1'Omega European
Masters et ses partenaires sur le
parcours Severiano Ballesteros
(18 trous) permettent notam-
ment d'y répondre: «Le parcours
a été rendu plus fluide. Cette
année nous avons pu ouvrir a
Paques, c'était mission accom-
plie», estime Eric Besse, directeur
du golf club de Crans-sur Sierre.
Autre élément allant dans ce
sens: le changement des dates de
I'European Masters. La compéti-

Les hétels situés a proximité des terrains de golf, le 9 trous de Jack Nicklaus et le 18 trous de Severiano Ball 3

d

cet argt

Golf en puissance

prennent du temps, voire des an-
nées. Nati Felli, propriétaire de
I'Hotel Guarda Golf (5 étoiles sup.,
également classifié hotel golf par
hotelleriesuisse), en fait l'expé-
rience. «Ce n'est pas parce que
nous nous situons en bordure de
golf que tout est gagné. Nous
avons commencé a récolter les
premiers fruits 'année derniére.»
Son hotel est ouvert depuis quatre
ans. Cette clientele représente
environ 20% de ses nuitées 1'été.

tion devrait se dérouler des I'an-
née prochaine fin juillet plutot
que début septembre, vraisem-
blablement du 23 au 26 juillet.
Dans le but notamment de régler
des conflits de dates avec d'au-
tres tournois mondiaux, privant
Crans-Montana de certains jou-
eurs stars.

«Cela nous permettrait de dé-
rouler la saison de golf beaucoup
plus longtemps, I'Open constitue
I'événement phare et assure une
importante visibilité. Tout le
monde serait gagnant», affirme
Eric Besse. Le directeur de
Crans-Montana Tourisme Philip-
pe Rubod y voit l'intention de

«Le marché n'est pas encore tota-
lement exploité. Juin est encore
trés calme par exemple.»

Des agences spécialisées
difficiles a convaincre .

Rouvert depuis un peu plus
d'un an, le Crans-Ambassador (5
étoiles) cherche également a sé-
duire cette clientéle. «<Nous avons
contacté une vingtaine d'agences
européennes spécialisées dans le
golf. Seulement une ou deux ont

pérenniser cet événement et sa
renommée: «Cette manifestation
est centrale dans la communica-
tion de notre destination. Les
packages vont monter en puis-
sance dés I'an prochain.»

Les hoteliers se montrent plus
réservés sur cette décision. Fran-
cois Rielle du Grand Hotel du
Golf&Palace se demande com-
ment réagira la clientele aléma-
nique habituée a assister a
I'Open en septembre. Alain Mo-
rard du Mont-Paisible n'est pas
vraiment emballé. «Nous faisons
le plein en juillet. Il faudra donc
remplir une semaine en septem-

bre. Mais nous ferons avec.»  lb

confirmé leur inté-
rét pour 2015,
note Sandra ‘Cret-
tenand, directrice
marketing et ven-
tes. Les forfaits mis
en place ont repré-
senté 3% des nui-
tées de juin a fin
ao(it, peu aidés par
la météo maussa-
de. «Ce n'est pas si
facile de vendre un
golf ala montagne.
C'est une niche a
trouver, les bons
contacts a déve-
lopper», analyse-t-
elle.

Miser sur le Va-
lais comme destination golfique
constitue la clé de développement
a suivre aux yeux de nos inter-
locuteurs. Aux quatre parcours de
Crans-Montana, s'ajoutent sept
autres clubs de golf parmi lesquels
Loéche-les-Bains, Sierre et Sion.
«Il faudrait passer de la promotion
commune a la commercialisation,
avec un «golf pass Valais», estime
Walter Loser, consultant en mar-
keting international et tourisme.

Les hoételiers incitent déja leur
clientele a varier les parcours.
«Les golfeurs aiment beaucoup
découvrir de nouveaux endroits.
Cela permet aussi de prolonger

«Notre hotel se
situe en bordure
de golf, mais tout
n'est pas gagné
pour autant.»

ati Felli
Propriétaire Hotel Guarda Golf

leur séjour», releve
Nati Felli. Actuel-
lement, les gol-
feurs passent en
moyenne deux a
trois nuits a Crans-
Montana.

2% du marché en
Europe centrale

Karin Vesti, di-
rectrice de l'agen-
ce de promotion
Swiss Golf& Snow,
confirme le carac-
tere de niche de ce
marché: «La clien-
tele golf représen-
te a peine 2% du
marché en Europe
centrale. Il est donc nécessaire de
travailler en réseau et d'offrir une
vision globale de la Suisse a nos
potentiels clients.» Crans-Monta-
na n'est actuellement pas liée a
cette plate-forme marketing.

Le golf constitue indéniable-
ment une activité phare pour la
saison estivale de la destination.
Mais la promotion de cette activité
mérite encore d'étre améliorée,
selon le directeur de la destination
Philippe Rubod: «Le golf fait par-
tie de 'ADN de la station, tout le
monde y joue ici. Nous allons
communiquer davantage sur cet
héritage.»

auprés de leur clientéle. dd

Ala téte de I'établissement his-
torique, le Grand Hotel du Golf&
Palace (5 étoiles gastrosuisse),
Frangois Rielle semble plus réser-
vé sur le potentiel de développe-
ment du golf. Méme si 50% de ses
nuitées estivales y sont liées. «Les
nuitées restent stables mais le
chiffre d'affaires baisse. Le e-com-
merce fausse toutes les marges. Ce
type d'actions nous permet toute-
fois de remplir I'hétel en juin et en
septembre.» 1l serait favorable a
des prix modulés afin d'étaler la
clientéle sur la semaine. L'hotelier
Alain Morard releve quant a lui
I'importance de proposer des par-
cours débutants, comme celui de
Chermignon et de Vermala. Un
moyen de suivre la tendance et de
capter de nouveaux joueurs.

Nati Felli, elle, regarde vers son
pays d'origine, le Brésil. Terre
d'accueil des JO 2016 et durant
lesquels le golf célébrera son re-
tour. L'hoteliere y voit une belle
carte a jouer: «Les Brésiliens ne
sont pas encore de grands adeptes
de golf, mais j'ai déja réussi a en
attirer quelques-uns.» Depuis une
année, elle travaille le terrain avec
une vidéo en guise de support:
I'Espagnol numéro 4 mondial
Sergio Garcia en maitre. Sa balle
frappée a Crans-Montana survole
les continents pour se poser a Rio
de Janeiro. Dans le mille.

Banque de données hoteliéres

www.swisshoteldata.ch
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Touristische Beziehungen zwischen Deutschschweiz und Romandie

Die Deutschschweiz
gilt in der Romandie
als attraktiver Quell-

markt und beliebte
Destination. Wirklich
gegenseitig ist das
Interesse nicht.

Und es nimmt
tendenziell ab.

ALEX GERTSCHEN

ie Antwort per Mail

war eigentlich erfreu-

lich, da ungewohnt

deutlich: «Es sind ca.
5% der Gaste aus der Normandie.»
Die meisten der angefragten Tou-
ristenattraktionen in der Deutsch-
schweiz rangen sich erst bei wie-
derholtem Nachhaken zu einer
groben Schitzung durch, wie
gross ihr Gisteanteil aus der Ro-
mandie denn sei.
Aber eben: aus der
Romandie, nicht
der  Normandie!
Nun wire es nur
bosartig, die Anek-
dote zu erwihnen,
enthielte sie nicht
eine gewisse Sinn-
bildlichkeit: Wih-
rend auf jener Sei-
te des Rostigra-

«Wir stecken

Die touristische Binnenwanderung von einer Schweizer Sprachregion in die andere findet vorwiegend von West noch Ost statt.

eiseleben der anderen

Prozent in die D eiz.

hardt, Marketingl von Basel

Selbst wenn die Grossenverhilt-
nisse der beiden Sprachregionen
beriicksichtigt werden, sticht das
ungleiche Interesse ins Auge.

Tourismus, die Website-Zugriffe
aus der Romandie an: Diese
machten rund 5 Prozent aus.

sehr

Allerdings: Ein Wacl
markt ist die R die d

Je nach

dlicher St t

8
nicht. Der Trend hin zu Ausland-
reisen ist dort gar noch ausge-
prégter als in der Deutschschweiz.
Gemiss der Umfrage fithren 60
Prozent aller Rei-
sen von Deutsch-
schweizern ins
Ausland. In der
Romandie sind es
66 Prozent.
Studienautor
Christian Laesser
betont, dass der
Marktanteilsver-
lust der Schweiz
bei Reisen mit vier

bens die Deutsch- 10 bis 15 Prozent  oder mehr Uber-
sphweiz als attrak- unserer Marke- nact_ltungen_ dra-
tiver Quellmarkt % : < matischer ist als
gilt und durchaus ~ tinggelder in die . pei kiirzeren Rei-
eine beliebte Des- Deutschschweiz.»  sen. «Wenn schon,
tination ist, wird bleibt die Schweiz
die Romandie auf Dimktm::'}w::,me \D fiir die Schweizer

dieser Seite auch
touristisch man-
cherorts als ferne und

als Ausflugsdesti-
nation attraktiv»,

sagt der Touri: ofessor.

Der regional unterschiedliche
Stellenwert der Romandie spie-
gelt sich auch im Marketing:
dass

Bern Tourismus schitzt,
rund 3 Prozent al-
ler Aufwendungen
in diesen Markt
fliessen. Basel Tou-
rismus schatzt die-
sen Anteil auf 1 bis
2 Prozent, Luzern
Tourismus auf 1
Prozent.  Ziirich
Tourismus steckt
laut eigenen An-
gaben einen «gros-
seren Teil» der
Marketinggelder

fir die Schweiz
in die Romandie,

«Viele unserer
Leistungstrager
investieren direkt
im Schweizer

Saison 2014/15 in der Deutsch-
schweiz den Winter in den Waadt-
lander Alpen und im Waadtlander
Jura mit einer 400000 bis 500000
Franken teuren Kampagne be-
werben. «Die Kampagne wird mit
mehreren Destinationen durch-
gefiihrt und soll iiber mehrere
Jahre fortgefithrt werden», sagt
Andreas Banholzer.

Marcel Perren erklart die «et-
was amnterdurch-
schnittlichen»»
Ausgaben von Lu-
zern Tourismus fiir
die Marktbearbei-
tung in der Ro-
mandie damit,
dass «viele Leis-
tungstrager direkt
im hwei

Wallis, den Anteil der Deutsch-
schweizer ganz genau.

Zum anderen sind auch der
Marktauftritt und die Marktbe-
arbeitung unterschiedlich. Das
zeigt sich etwa bei den Websites.
Die drei Attraktionen in der
Romandie iibersetzen alle oder
fast alle Inhalte ins Deutsche. Von

Kommentar

n wenigen Wochen wird es
200 Jahre her sein, dass die
il 1g der Aufnahme

Markt investieren
und wir dadurch
bereits eine gute
Préasenz erhalten».
Er erwdhnt zum
Beispiel das Ver-

der Kantone Genf, Neuenburg
und Wallis in die Eidgenossen-

GERTSCHEN

schaft zugestimmt hat. Der 12.

doch diirfte dieser Markt.» kehrshaus,  die
Anteil wohl auch Bergbahnen oder
n_icht mehr als 2 Dimktmemismus das Luf:erne Festi-
bis 3 Prozent des val. Die anderen
gesamten Budgets D hschwei:

h Destinationen argumentieren

Region wahrgenommen.

Anteil der Auslandreisen in der
Romandie noch héher

Dass Romands héufiger in die
Deutschschweiz reisen, zeigen im
Frithjahr publizierte Umfrage-
ergebnisse der Universitt St. Gal-
len. Demnach fithren 31 Prozent
aller Reisen von Deutschschwei-
zern zu einer Destination inner-
halb der Deutschschweiz und nur
3 Prozent in die Romandie. Das
Tessin ist mit einem Anteil von 6
Prozent doppelt so beliebt.

Bei den Romands hingegen
fithren nur 17 Prozent aller Reisen
zu einer Destination innerhalb
der Romandie und stattliche 14

Dass bei kurzen Reisen die

Obwohl - oder gerade weil - die

raumliche Distanz an Bed

Deutschsct recht selten in

gewinnt, zeigt der Blickin die Des-
tinationen. Da das Bundesamt fiir
Statistik keine entsprechende Er-
hebung macht, kann der Anteil
der Romandie an den Logiernach-
ten jeweils nur geschitzt werden.
Destinationen nahe der Sprach-
grenze, wie Bern, Gstaad-Saanen-
land und Leukerbad, orten diesen
Anteil bei rund 20 Prozent (vgl.
auch die Seite 13). In Luzern hin-
gegen diirfte er laut Tourismusdi-
rektor Marcel Perren bei geringen
2,5Prozentliegen. Basel, St. Moritz
und Ziirich méchten keine kon-
krete Zahl nennen. Als einen In-
dikator fiihrt *Christoph Boss-

die Romandie verreisen, geniesst
dieser Markt bei den welschen
Touristikern eine viel hohere Prio-
ritdt. Andreas Banholzer, der Di-
rektor des Office du Tourisme du
Canton de Vaud (OTV), und Pas-
cal Buchs, der Sprecher von Ge-
neéve Tourisme & Congres, erkld-
ren die Deutschschweiz unisono
zum «wichtigsten Markt».
Wihrend Buchs die ei -

dhnlich, wobei sie - wie Perren -
fast ausnahmslos die Zusammen-
arbeit mit RailAway hervorheben.

Nicht alle Attraktionen mit
zweisprachigen Websites
Auf der Ebene der Leistungstra-
ger scheint das Geflle zwischen
den Sprachregionen aber noch
ausgepragter zu sein als bei den
Destinationen. Da ist zum einen,
wie eingangs erwahnt, die in der
hschweiz mancherorts nur

ten Marketinggelder als «sehr be-
deutsam» bezeichnet, aber nicht
konkreter werden will, schétzt
Banholzer ihren Anteil am gesam-
ten Budget auf 10 bis 15 Prozent.
So wird OTV im Hinblick auf die

vage Vorstellung von der Bedeu-
tung welscher Giste. Dem gegen-
iiber kennen zwei der drei
wichtigsten Attraktionen in der
Westschweiz, das Schloss Chillon
und der Aquapark du Bouveret im

ptember 1814 und der Vollzug
der Beitritte im folgenden Jahr
sind in den drei Kantonen
Anlass fiir einen ganzen Reigen
von Feierlichkeiten und ande-
ren Aktivitdten; und fiir die «htr
hotel revue» Grund zur Frage,
wie es eigentlich um die
touristischen Beziehungen
zwischen deutscher und
welscher Schweiz steht.

Die Antwort ist einfach: nicht
zum Besten. Im Tourismus
entfaltet die Globalisierung
Fliehkrafte wie kaum in einer
anderen Branche. Aus der Sicht
der Konsumenten sind Destina-
tionen im Ausland so bequem
und giinstig erreichbar wie nie
zuvor. Analog dazu iiben die
«neuen Markte» auch auf die

Schlierner/Fotolia.com/Bildmontage htr,

den fiinf wichtigsten Attraktionen
in der Deutschschweiz hingegen
verzichten deren zwei - der
Rheinfall und der Tierpark Goldau
- génzlich auf eine Ubersetzung.
Nachdem das ‘Schloss Chillon
zuletzt in der Deutschschweiz an

Fortsetzung auf Seite 12

Jubildum der Vereinigung,
Fliehkrafte der Globalisierung

Tourismusmanager und das
Gastgewerbe der Schweiz eine
wachsende Faszination aus. An
der Ferne héngen, in die Ferne
dringen (fast) alle.

Natiirlich gibt es auch
zentripetale Kréfte. Will sich die
Schweiz im globalen Tourismus
behaupten, miissen sich all ihre
Akteure unter dieser einen
Marke zusammenraufen. Das
Interesse in der Deutschschweiz
an Gasten aus der Romandie,
ist gesamthaft ziemlich lau, in
Destinationen nahe der Sprach-
grenze aber dusserst rege.

Das zweite Beispiel zeigt,
dass Fliehkrifte selbst dort
wirken, wo es einen Markt fiir
den Tourismus zwischen den
Sprachregionen gibt. Das
abnehmende Interesse an der
franzésischen Sprache in der
Deutschschweiz fiihrt dazu,
dass Arbeitnehmer, die einen
Gast aus der Romandie in seiner
Muttersprache begriissen
kénnen, zunehmend rar sind. -

Das Argument mag stimmen,
dass hier halt einfach die Krifte
des Marktes wirkten. Ebenso
richtig ist aber, dass diese Krafte
nicht ohne politische Folgen
bleiben.
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Fortsetzung von Seite 11

Boden verloren hat - von 38000
Besuchern 2010 auf 28000 Besu-
cher im letzten Jahr - will es laut
der Marketing- und Kommunika-
tionsverantwortlichen Alexandra
Ranzoni wieder vermehrt in die
eigene Marktprisenz investieren.
«Wir sind sicher, dass das Potenzial
noch gross ist», meint sie.

Auch das Maison Cailler im frei-
burgischen Broc, das in den ver-
gangenen Jahren das Schloss
Chillon als starksten Publikums-
magneten in der Romandie abge-

16st hat, méchte auf der anderen
Seite der Sprachgrenze weiter zu-
legen. «Wir haben noch viel Arbeit
vor uns, unsere Bekanntheit ist
in der Deutschschweiz - im Ver-
gleich zur Romandie - noch ge-
ring, erklart Fleur Helmig, die das
Schokolademuseum leitet.

vai
eher punktuell in Romandie aktiv
Deutschschweizer Leistungs-
trager scheinen die Romandie
demgegeniiber vorab punktuell,
nicht langfristig zu bearbeiten. So
schreibt Rita Schlegel, die Me-

dienbetreuerin des Zoos Ziirich:
«Zur Eroffnung des Masoala Re-
genwalds 2003 und zur Eréffnung
des Kaeng Krachan Elefanten-
parks 2014 haben wir bewusst auf
Werbekampagnen in der ganzen
Schweiz gesetzt, also auch in der
Romandie. Diese beiden Gelegen-
heiten sind bisher die einzigen,
bei denen man in dieser Form
und so gezielt die ganze Schweiz
beworben hat.»

Die Jungfraubahnen haben laut
Sprecherin Patrizia Pulfer vor
wenigen Jahren eine Erhebung

ht, um h finden, in

welchen Schweizer Regionen
noch das grosste Potenzial lauert.
Dabei zeigte sich, dass in der
Deutschschweiz 53 Prozent aller
Befragten noch nie auf dem Jung-
fraujoch gewesen waren, in der
‘Westschweiz hingegen 68 Prozent.

«Wir haben deshalb im letzten
Jahr unseren VIP-Pass gezielt in
der Romandie beworben, iiber
Plakate, Zeitungsinserate oder
Facebook», sagt Pulfer. Obwohl
die Bahnen auch kiinftig punktu-
ell in der Romandie beworben
wiirden, sei eine weitere solche
Aktion zurzeit nicht geplant. Der
Fokus in der Bearbeitung des

200 Basel

1,9 Mio.

Sprachregionale Bedeutung der wichtigsten Attraktionen

Rheinfall

ca. 1,2 Mio.
(Schétzung)

Goldau
Stintispark, Abtwil (SG)
e useum Luzern

Marktes liegt laut Pul-
fer «eindeutig im deutschsprachi-
gen Teil». Wobei auch dessen An-
teil - gemessen an den Besuchern
auf dem Jungfraujoch - mittler-
weile nur noch im mittleren ein-
stelligen Prozentbereich liegt.
Zwei Drittel kommen aus Asien.

Die Globalisierung entfaltet
ihre Fliehkréfte

Der Eindruck, dass sich der
Deutschschweizer Tourismus von
der Romandie verabschiedet und

Maison Cailler, Broc

Fondation Beyeler, Richen

15% (grobe Schatzung)

vollstéandig

volistandig

Schloss Chillon

| kelne Angabe moglich
8,6%

Kunstmuseumzorich |

Aquaparc du Bouveret (VS)
Connyland, Lipperswil (T6)
Kunstmuseum Basel

260000

vollsténdig

vollstandig

Eine Auswahl der wi Att

keine Angabe moglich

aus der anderen Sprachregion sehr klein oder génzlich unbekannt.

Schweiz zeigt: In der Regel ist der Gisteanteil

Quelle: Umfrage «htr hotel revuen

neuen, fernen Markten
zuwendet, wihrend die Roman-
die unermiidlich um Géste aus
der Suisse alémanique buhlt, wére
verzerrt. Zumindest die Destina-
tionen kénnen durchaus auf Akti-
vititen in der Romandie verwei-
sen. Und die Romands sind ldngst
ebenfalls der Attraktivitit neuer
Mirkte erlegen - sei es als Desti-
nationen, Leistungstréger oder als
Touristen.

Und dennoch diirfte die Ro-
mandie bis auf Weiteres und fort-
gesetzt fiir den Deutschschweizer
Tourismus an Bedeutung verlie-
ren, stirker, als dies umgekehrt
der Fall sein wird. Die Globalisie-
rung entfaltet ihre Fliehkréfte.

Nach dem Graben benannt,
aber der Vereinigung gewidmet

Das «Rostigraben-Denkmal» in Freiburg erinnert an
die Vereinigung von Deutschschweizern und Welschen.

Bisweilen fiihrt eine Freiburger Stadtfiihrung auch hier vorbei:

P. Dumoulin

das «Réstigraben-Denkmal» von André Bucher, 1992.

ANZEIGE

Gesucht:
Windlicht

Gefunden:
www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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Die Romands sind in
Destinationen nahe
der Sprachgrenze
eine wichtige Kund-
schaft. Franzosisch-
kenntnisse schitzen
sie sehr. Fiir die
Hoteliers ist dies ein
wachsendes Problem.

ALEX GERTSCHEN

hristian Hoefliger fin-
det die Situation alar-
mierend. Der 36-Jahri-
ge ist Gastgeber im
4-Sterne-Hotel ~ Hornberg  in
Gstaad-Saanenmoser und Prisi-
dent des lokalen Hoteliervereins.
Als solcher weiss er, dass das
Francais fédéral keine akustische
Wohltat sein mag, aber von Gés-
ten aus der Romandie und Frank-
reich ungemein geschétzt wird.
«Ein paar Brocken Franzosisch
reichen oft», sagt er. Sein Problem
ist: Es wird immer schwieriger,
Arbeitnehmer mit Franzosisch-
kenntnissen zu finden. «Dass das
Franzosische in der Deutsch-
schweiz an Wert verliert, bereitet
mir Sorgen», meint der Hotelier.

Im Berner Oberland ist das
Welschlandjahr noch en vogue

Die Destination Gstaad-Saa-
nenland profitiert stark von der
Nihe zur Romandie, die einen
Steinwurf entfernt liegt. Touris-
musdirektor Martin Bachofner er-
innert daran, dass die Gegend bis
ins 16. Jahrhundert zur Grafschaft
Gruyeres gehorte. Dann  ver-
schwanden die Grafen aus dem
Tal, aber der welsche Einfluss
blieb. Wer durch die Gstaader
Flaniermeile, die «Promenade»
schlendert, dem fliegen unwei-
gerlich franzosische Vokabeln zu.

«60 bis 65 Prozent der Giste
sind Schweizer, und von diesen
gut ein Drittel Romands», schitzt
Bachofner. Frankreich wiederum
ist mit einem Anteil von 6,8% an
den Logiernichten noch vor
Deutschland der zweitwichtigste
Quellmarkt. In ausgeprigt franko-
philen Hotels, wie zum Beispiel
dem Grand Hotel Park, das der
welschen Industriellenfamilie
Bertarelli gehort, diirften diese
Anteile wesentlich hoher sein.

Laut Hoefliger hat die Roman-
die in den letzten Jahren an Be-
deutung gewonnen. Das liege
massgeblich am Boom im Genfer-
seebecken. «Die zahlreichen Fir-
men, die expandieren oder sich
in der Region neu niedergelassen
haben, beleben sowohl den Ge-
schifts- als auch den Freizeittou-
rismus», sagt der Hotelier.

Dies ist umso bemerkenswerter,
als die Destinationsmanagement-
Organisation (DMO) bisher in

e e ..

%

Die Destination Gstaad-Saanenland ist fiir Giste aus der Romandie wegen ihrer Ndhe zur Westschweiz und ihrer frankophilen Ausstrahlung sehr beliebt.

) i

Christof Sonderegger

Wo ein nettes «Bonjour»
noch was wert ist

Kooperation =~ mit
dem Switzerland
Convention  and
Incentive Bureau
nur international
tatig ist. Laut Mar-
tin Bachofner gibt
es nun Uberlegun-
gen, ob der MICE-
Bereich in der Ro-
mandie  kiinftig
aktiv  bearbeitet
werden soll. Auch

«60 bis 65 Prozent
der Gaste sind

Schweizer, und

«Wir stellen jedes
Jahr zwei Lernen-
de ein, die in der
Regel ein Welsch-
landjahr absolviert
haben.» Tatsdch-
lich hat die «NZZ»
jlingst  berichtet,
dass fast in der
ganzen Deutsch-
schweiz das Inter-
esse am traditio-
nellen Aufenthalt

fiir einzelne Leis- i 3 im  Welschland

tungstriger  wie VOIL diesen gut ein eingebrochen -

die Bergbahnsieht  Dyrittel] Romands.» mit einer Ausnah-
m

er ungenutztes Po-
tenzial in = der
Romandie. «Der
Wettbewerb ist im
Osten, mit den Destinationen
Adelboden, Thunersee oder Jung-
frauregion, wesentlich harter.»
Die DMO hat laut Bachofner
keine Probleme, franzosischspra-
chige Arbeitnehmer zu finden:

Martin Bachofner
Direktor Gstaad-Saanenland

e: Im Berner
Oberland sei es
nach wie vor en
vogue, weil der
Tourismus danach verlange.

Fiir den Hotelierprasidenten
diirfte dies ein schwacher Trost
sein, denn oft arbeiten Einheimi-
sche lieber im Destinationsma-
nagement als im Gastgewerbe.

Der Hotelierver-
ein fordert laut
Christian  Hoefli-
ger bisweilen *
Deutschkurse fiir
portugiesische

und andere aus-
landische Arbeits-
krafte. Die Forde-
rung der franzosi-

ihre relative Be-
deutung gar noch
grosser als  in
Gstaad.

Kurse fiir Nord-
und Osteuropéer
«In der Deutsch-
schweiz haben wir
in den letzten Jah-

schen  Sprache «Wir planen ren eingebiisst, die
hilter fiir priffens- ~ Franzosischkurse Romandie  hin-
wert. «Wir verfii- s - ie.. gegen ist stabil ge-
gen nur iiber limi- spez:ell fiir Mit blieben. Wir haben

tierte Ressourcen.
Ich finde, dass hier
vorab die Berufs-
bildung gefordert
ist», meint er.
Auch in  der
Walliser Destination Leukerbad
machen Romands gut ein Drittel
der Schweizer Géste aus. Da der
Binnenmarkt laut Tourismus-
direktor Richard Hug 75 Prozent
aller Logiernichte generiert, ist

arbeiter aus Nord-
und Osteuropa.»

Freddy Bohlen
Président Hotelierverein Leukerbad

dort auch unsere
Marketingaktivité-
ten intensiviert»,
sagt Hug. Wahrend
Gstaad eine Ein-
Marken-Strategie
verfolgt, vermarktet sich seine
Destination in der Romandie als
Loeéche-les-Bains.

Freddy Bohlen, der Prisident
des lokalen Hotelier-Vereins, be-
zeichnet angesichts dieser wichti-

gen Clientele Franzésischkennt-
nisse im Arbeitsbereich mit Gés-
tekontakt als «Pflicht». Doch wih-
rend sein Gstaader Amtskollege
findet, dass solche Kenntnisse
auch bei Schweizern rar werden,
liegt das Problem laut Bohlen
vorab bei der Immigration aus
Nord- und Osteuropa: «Mitarbei-
tende aus Siideuropa haben eine
lateinische Basis und damit wenig
Miihe mit dem Franzésischen.
Mitarbeiter aus dem Norden und
Osten hingegen sind zwar oft
fachlich sehr gut ausgebildet,
doch fehltihnen diese sprachliche
Basis komplett.»

Uber Ritzy, das Walliser Weiter-
bildungssystem fiir das Gastge-
werbe, sind laut Béhlen schon seit
Jahren Sprachkurse in Leukerbad
verfiigbar. Derzeit sei geplant, ein
Franzosisch-Basisangebot spezi-
ell fiir osteuropéische Mitarbeiter
einzurichten. Francais slovaque
statt Francais fédéral, sozusagen.

Perfekt bilingue: Drei

Jura & Drei-Seen-Land

ist die zweisprachige
Destination par excellence.
Bei den Gésten dominieren
die Deutschschweizer. In
der Organisation hingegen
geniesst das Franzosische
ein leichtes Ubergewicht.

tensee mehr oder minder intensiv
gelebt wird. Auf Restzweifel an
dieser eintrichtigen sprachlichen
Cohabitation antwortet Michael
Weyeneth, der Direktor der Mar-
ketingplattform, gelassen mit Arti-
kel 1 der Statuten, nach denen
«unser Verband zweisprachig ist
und unsere offiziellen Sprachen
Franzosisch und Deutsch sind».

MIROSLAW HALABA

hr Prisident, der Bieler Hans
I Stockli, sagt es immer wieder

gerne: Die Destination Jura &
Drei-Seen-Land erstreckt sich
iiber sechs Kantone, macht zehn
Prozent der Landesfliche aus und
ist bilingue. Es spricht also einiges
dafiir, dass die Zweisprachigkeit
im Alltag zwischen Jura und Mur-

fiir den Tag,
Deutschschweizer iibernachten

Dieses  franzosisch-deutsche
Miteinander macht sich auf ver-
schiedene Weisen bemerkbar.
Nicht unbedingt im Angebot,
denn «auch wenn Westschweizer
Kunden sich etwas anders verhal-
ten als Deutschschweizer, suchen
bei uns doch alle Géste in etwa
dasselbe», so Vizedirektor Jérome
Longaretti.

Einen Unterschied gibt es aber
bei der Aufenthaltsdauer: Wah-
rend Westschweizer meist als
Tagesgdste kommen, bleiben
Deutschschweizer eher eine bis
zwei Néchte. Augenfillig sind die
Unterschiede auch nach der Her-
kunft der Besucher. «Uber 40 Pro-
zent unserer Gaste kommen aus
der Deutschschweiz, vor allem aus
den Kantonen Ziirich, St. Gallen
und Thurgau», erkldrt Longaretti.
Im Geschiifts- und Sporttourismus
dominieren die Deutschschweizer
ebenso, und das Phdnomen «Aus-
flug in die heile Welt einer Desti-
nation abseits des Massentouris-
mus» geht ebenfalls vorwiegend
auf ihr Konto. Obwohl laut Weye-
neth besonders im Jura eine Zu-
nahme der Géste aus der Roman-
die spiirbar ist, hat die Region
Nordostschweiz ~ deshalb  eine

Seen ist Trois-Lacs

hohe Prioritat. «Romands und sind  sprachlich
Aber Gisteantei- b fit», erkléart der Di-
le hin oder her: Die Deutsch_schwexzer rektor der Marke-
Leistungen - sind suchen in unserer tingplattform.
fiir alle dieselben. i i i Bieler
«Alle Dokumente Destination in Hauptsitz der 2012
werdenin Deutsch ~ €twa dasselbe.»  gegriindeten Orga-
und  Franzésisch Jérome Longaretti nisation sind sechs
produziert», er-  Vizedirektor Jura & Drei-Seen-land ~ von neun Ange-
Klart  Longaretti, stellten Romands.

und in jedem Tourismusbiiro
spricht man beide Sprachen.

Welscher Ursprung der Destination

«Alle Mitarbeitenden kénnen
eine Unterhaltung auf Deutsch
und Franzosisch fithren», so
Weyeneth. Nach einem kiirzlich in
«Bon a savoir» und «Saldo» verdf-
fentlichten ~Test wurde das
Tourismusbiiro Neuenburg fiir die
guten Deutschkenntnisse seiner
Angestellten ausgezeichnet. «Wir

Grund dafiir ist der Westschweizer
Ursprung der Destination: Sie ent-
stand aus einer in den 1990er-Jah-
ren begonnenen Kooperation der
Tourismusbiiros des Berner Jura
und der Kantone Neuenburg und
Jura. Da jeder Mitarbeiter seine
Sprache sprechen darf, dominiert
hier - wie {ibrigens auch im Vor-
stand der Vereinigung - das Fran-
zosische.

Laut Michael Weyeneth bemii-
hen sich die Romands aber be-

wusst darum, mehr Deutsch zu
sprechen, denn neben den hohen
Ubersetzungskosten  sind  gele-
gentliche Missverstandnisse und
Interpretationsfehler die einzigen
Nachteile dieser stimulierenden
Zweisprachigkeit.

Ubersetzung von
Christina Miller,
Text von
Seite 9.

Jérome
Longaretti
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«Andere Arbeitseinstellung»

Der britische Gastro-
unternehmer Richard
Williams hat mit
seiner Hamburger-
Kette die Sprach-
grenze iiberquert.
Dabei sind ihm nicht
nur Unterschiede
aufgefallen.

ANDREAS GUNTERT

ochklassige Hambur-

ger,, mit Grundpro-

dukten von lokalen

und regionalen Liefe-
ranten, serviert in poppigem Am-
biente: Diesem Konzept ver-
schrieb sich Richard Williams
2009 in der Romandie. Zusam-
men mit seiner Frau Jessica griin-
dete und entwickelte der Unter-
nehmer aus Wales in Lausanne
die «Holy Cow! Gourmet Burger
Company» und startete zunachst
mit einem simplen Check-out-
Schalter. In-der Folge baute Wil-
liams das Konzept aus; in Lau-
sanne kam ein Restaurant hinzu,
in Genf deren zwei. Anfang 2013
gelang mit einem ersten Betrieb in
Ziirich der Sprung iiber den Ros-
tigraben.

Bis 2014 war die «Holy-Cow!»-
Gruppe auf insgesamt acht Betrie-
be und 120 Mitarbeiter angewach-
sen, zu den fiinf Schweizer
Ablegern gesellten sich drei fran-
z6sische Franchise-Betriebe in
Rouen, Lille und Montpellier.
Diesen Friihling verkaufte der
Waliser sein Geschift an einen
Schweizer Investor. Weil sich der
Griinder «eher als Unternehmer
denn als Manager eines ganzen

ek

Die Expansion der Holy-Cow-Betriebe von der Westschweiz - im Bild das Lokal in Genf — nach Ziirich deckte unterschiedliche Mentalititen auf. g

Business-Mentalit4t &hnlich wie
die angelsachsische Welt ganz
generell: Man sieht die Arbeit
als einen Teil des Lebens an,

Systems»  sieht. gibt in einer
Der 38-jihrige «In der Romandie pragmatischen
Williams ist der- i A und progressiven
zeit in England fiir sieht man Arbeit  art sein Opti-
das  Mountain- gher als etwas an, mumund
Bike-Unterneh- = geniesst das im
men Yak Attack ta- das erledigt besten Falle

tig und wird im  Werden muss.» auch. In der
Herbst ‘in die Richard Williams Romandie und
Schweiz  zuriick- Gastrounternehmer vor allem in
kehren.  Wieder Frankreich sieht

nach Lausanne, wo er neue Gast-
ronomie-Pléne hat.

Herr Williams, was heisst
Rostigraben auf Englisch?
Fiir diesen speziellen «Divide»
— englisch fiir Graben — kommt
mir kein englisches Wort in den
Sinn, sorry. Wenn ich von den
beiden Seiten des Landes
spreche, denke ich meistens
symbolisch an Lausanne und
Ziirich — unseren Griindungs-
Standort im Westen und das
erste Expansionsziel im Osten
des Landes.

Was sind fiir Sie die massgeb-
lichen Unterschiede im
Geschiftsleben dies- und
jenseits des fiir Sie namen-
losen Grabens?

In meiner Erfahrung und ganz
generell gesprochen macht die
Arbeitseinstellung den grossen
Unterschied. Der 6stliche Teil
des Landes funktioniert in der

man Arbeit eher als etwas
an, das man tun muss,
das erledigt werden
muss.

Wie hat sich das
konkret ausgewirkt?
Ich sehe einen klaren
Trend: Je ndher man zu
Frankreich kommt, desto
grosser werden die
Mitarbeiter-
Probleme
punkto
Engage-
ment
und
Hinga-
be.
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Die generelle Business-Einstel-
lung scheint mir in Genf ndher
beim franzosischen Modell,
diejenige im Kanton Waadt
néher bei der Deutschschweiz
zu liegen. Wobei ich auch sagen
muss, dass wir entgegen
diesem Trend schlussendlich
liberall gute Angestellte fanden.
Gutes Training, Vertrauen,
Respekt und eigener harter
Einsatz seitens des Chefs
bewirken immer, dass auch die
Angestellten mitziehen.

. Und der Umgang mit den
y  Behorden: Geschiftet
‘\ es sich leichter im
Westen oder im Osten?
Ehrlich gesagt ist es
im Westen schwieri-
ger, ein Business zu
starten. Administrati-
ve Prozesse und
insbesondere die Arbeit
mit Immobilienmaklern
gestalten sich in
> der Romandie
i langwieriger
("/// als in der
Deutsch-
: schweiz.
Kommt
. dazu,
dass es
1 in der
Romandie
filir Restau-

Richard
. Williams

rateure noch immer ein Patent
braucht, was beispielsweise in
Zirich wegfallt. Aber auch fiir
die Romandie gilt: Wenn man
ein Geschéft sauber und korrekt
aufbaut und die Regeln einhalt,
lauft es gut.

Wie unterscheiden sich die
Mérkte in West und Ost?

2009 noch war ich der Meinung,
dass die Schweizer Gastrono-
mie-Szene im hohen und tiefen
Bereich sehr gut aufgestellt sei,
dass aber im mittleren Bereich
punkto hochstehendem Fast
Food eine Liicke besteht. Das
hat sich seither stark geandert,
vor allem in Lausanne. In Genf
gibt es in dieser Hinsicht noch
viel Raum. Ziirich ist punkto
Gastro-Konzepte sehr stark
entwickelt — aber viele davon
sind meiner Meinung nach zu
teuer und bieten, ¢ 1 am

Skalen-Effekte zu erzielen, im
Westen wie im Osten. Daraus
ergaben sich nur sehr kleine
Margen auf unseren Premium-
Produkten. Wir mussten auf
hohe Order-Volumen fokussie-
ren, um ein gutes Geschéfts-
modell betreiben zu kénnen.

Wo sehen Sie Unterschiede *
punkto Léhne, Preise und
Standortsuche?

Bei Léhnen und Menii-Preisen
haben wir in Ost und West mit
den genau gleichen Grossen
gearbeitet. Auch bei der
Standortsuche gibt es keine
allzu grossen Unterschiede — so-
lange man sich von der Ziircher
Bahnhofstrasse fernhalt.

Sie kamen auf ungewohnliche

Art und Weise zum Standort in

Ziirich: Sie besuchten einige
und f; ob

Produkt und der Géste-Erfah-
rung, kein optimales Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis.

Ihr Konzept fusste auf lokalen
Zulieferern. Liessen sich diese
in einem Landesteil besser
finden als im anderen?

Auf beiden Seiten gibt es exzel-
lente Qualitdt und exzellenten
Service. Aber auch das gleiche
Problem: Im Vergleich zu den
EU-Léndern gibt es im ge-
schiitzten Schweizer Lebens-
mittelmarkt zu wenig Konkur-
renz. Durch die hohen Preise
war es schwierig fiir uns,

das Lokal geméss der Online-
Offerte immer noch zu vermie-
ten sei. Obwohl es gar keine
solche Offerte gab. Funktio-
niert diese Art der Standort-
suche im ganzen Land?

Oh ja, das funktioniert iiberall.
Viele Gastgeber wollen aus-
steigen, weil das Geschéft so
hart geworden ist. Ich denke
deshalb weiterhin, dass Take-
aways mit hoher Qualitat eine
gute Zukunft haben werden.
Die Leute haben heute weniger
Zeit und Geduld, um in einem
konventionellen Restaurant
essen zu gehen.

Welches wiren Ihre ndchsten
Expansionsziele in der
Schweiz gewesen?

Bern und méglicherweise auch
Basel.

Stattdessen kehren Sie im
Herbst zuriick nach Lausanne.
Mit welcher Geschéftsidee?
Ein Cafe mit eigener Rosterei
sowie eine Bier-Mikrobrauerei.

Gourmets schitzen
ab und an auch
einen Hamburger

Es scheint mehr als ein Zufall
zu sein, dass «Holy Cow!» den
Rostigraben von der Romandie
aus uberquert hat. Der ameri-
kanische Branchenprimus
jedenfalls hatte es vorgemacht.
1976 erdffnete McDonald's das
hierzulande erste Restaurant in
Genf, 1990 den ersten McDrive
im waadtléandischen Crissier
und 2008 das erste McCafé in
Vevey. Dass im Kulturraum der
Lebens- und Gaumenfreude a
la francaise amerikanischer
Fast Food ganz und gar nicht
verpont ist, zeigt sich auch
daran: Geméss der Agentur
AFP tiberfliigelt in Frankreich
seit 2012 die Schnellverpfle-
gung die bediente Restauration
punkto Umsatz. Kein Wunder,
ist das Land fiir McDonald's
der weltweit zweitwichtigste
Markt. Sacrée vache! axg
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In Osterreich wird angeliefert

In Osterreich ist in
der Gemeinschafts-
verpflegung das
Kochen vor Ort die
Ausnahme, die Anlie-
ferung die Regel.
Tiefe Preise erschwe-
ren das Personalres-
taurantgeschift.

GUDRUN SCHLENCZEK

utes Essen ist den Oster-

reichern eine Herzens-

angelegenheit, schreibt

die «Siiddeutsche» in
ihren Online-Reisetipps. Die vie-
len osterreichischen Spezialititen
sprechen fiir den Stellenwert der
Kulinarik: Wer in dem Alpenland
speist, kommt um das beriihmte
Wiener Schnitzel, um Tafelspitz
und Kaiserschmarrn nicht herum.
Trotzdem: Fiir die Mittagsverpfle-
gung am Arbeitsplatz ist ein Ko-
chen vor Ort - welches aufgrund
der Néhe von Kiiche und Kunde
in der Regel schlicht als Qualitits-
garant gilt - eher die Ausnahme
als die Regel.

Vom gesamten Caterer-Umsatz
in Osterreich (siche Tabelle) ent-
fallen nur 16 Prozent auf Perso-
nalrestaurants, was einem Umsatz
von 192 Mio. Euro entspricht. Fast
verschwindend klein wirkt dieser
Betrag, vergleicht man ihn mit
dem Firmenverpflegungsgeschift
der Schweizer Contract-Caterer:
Um die 700 Mio. Franken jahrlich
erzielen allein die vier Marktlea-
der mit diesem, iiblicherweise
eben mit einem Kochen vor Ort.

Die meisten Meniis kommen aus
der Grosskiiche - auch tiefgekiihlt
Inklusive jener Betriebe in
Eigenregie, so schitzt Andreas
Kabela, Geschiftsfithrer der SV
Group in Osterreich, liege der ge-
samte Personalrestaurantumsatz
in Osterreich bei gerade mal 300
Mio. Euro. Die Schweizer SV
Group gehort in Osterreich mit
einem Business-Umsatz von 21
Mio. Euro (32 Betriebe) neben
Eurest der Compass Group (Um-
satz Gemeinschaftsverpflegung
2013: 55,3 Mio. Euro), GMS Gour-
met und Sodexo (GV-Umsatz:
34,8 Mio. Euro) bereits zu den

In Osterreichs Unternehmen wird Arbeitnehmenden hiufig Essen aus der

die GMS Gourmet GmbH, die
punkto Kundenanzahl und Um-
satz in Osterreich auch Marktfiih-
rer in der Personalverpflegung ist:
Auf 2500 Unternehmer-Kunden,
kommen aber nur rund 110 Be-
triebsrestaurants.

erhalten die tiefgekiihlten Mahl-

zeiten aus den beiden Grosskii-
chen in Wien und St. P6lten. Vor
Ort wird das Essen in Hei

riten oder im Mikrowellenherd
zur gewiinschten Zeit erwdrmt.
Fiihrend ist GMS Gourmet, eben-
falls mit Meniiservice, auch beim
Essen fiir Kindergirten,- Horte
und Schulen (1800 Kunden) und
bei Heimen - mit 120 Senioren-
und Pflegeeinrichtungen als Kun-
den.

Offentliche Gastronomie als grosse
Preis-Konkurrenz

Ebenfalls eine attraktive Alter-
native scheint fiir den dsterreichi-
schen Arbeitnehmer der Gang ins
offentliche Restaurant zu sein. Ein
wichtiger Grund hierfiir sind die

grossten Personalr B
treibern. «Die klassische Perso-
nalgastronomie hat in Osterreich
noch nicht einen so hohen Stel-
lenwert wie in der Schweiz», resii-
miert Kabela.

Einen sehr gossen Anteil am
Umsatz (35%) erzielen Osterrei-
chische Caterer dagegen mit
Mahlzeitenservice, also der exter-

tiefen Meniipreise: Fiir 5.50 bis
7 Euro erhélt man am Mittag be-
reits ein warmes Tellergericht. Im
Personalrestaurant muss der Gast
fast ebenso tief in die Tasche grei-
fen: Unsubventioniert liegt der
Preis bei 4.50 bis 5 Euro fiir das
Standardmenii,  subventioniert
das Unternehmen, liegt der Preis

Pflegeheimmarkt
Osterreich :
Anzahl Heime gesamt 849
Alle anderen H
- konfessionell 78
N - privat 368
- offentlich 402
Bettenzahlgesamt | 74920
Durchschnittliche Anzahl 88
Betten pro Heim

Quelle: SV Osterreich GmbH

deshalb das Geschaft mit den Es-
sensgutscheinen - wie es in der
Schweiz Lunch Check anbietet -
fiir sich entdeckt: Der Arbeitgeber
kann steuerfrei das externe Mit-
tagessen bis 4.40 Euro unterstiit-
zen. Sodexo ist hier Nummer 1
und bedient mit allen Gutschein-
typen (vom Restaurant- bis zum
Kinderbetreuungspass)  téglich
320000 Endkunden.

Obwohl das Outsourcen in der
osterreichischen - Firmenverpfle-
gung stagniert, erfreut sich die SV
Osterreich hier eines jahrlichen
Wachstums von 10 Prozent. «Fiir

Qu 1zepte sind die Ex-

bis 2 Euro tiefer. «Der Preisk f
bei Ausschreit wird wohl

nen Anlieferung aus der ei
Grosskiiche - ob an Unterneh-
men, Schulen, Heime oder Spita-
ler. Der fithrende Player ist hier

8
genauso hart gefithrt wie in der
Schweiz», schitzt Andreas Kabela.
Mancher Contract Caterer hat

Osterreich: Der Caterer-Markt wiichst weiter
Ausgelagerter Markt, der durch Catering-Unternehmen bedient wird.

Prognose

33%

37%

Jahrliche
Verdnderung in %
N 21%. /1 20%
sy RE R = ==
amesna
Umsatz
in Mio. Euro
e:erwartet
2009 2010 2011 2012 2013 20%4e 2015

2016

Osterreichs Caterer erzielen ihren Umsatz mit Mahlzeitenservice,
Care Catering, Personalrestaurants, Hotellerie, dffentlicher

Gastronomie sowie Eventcatering.

Quelle: Interconnection Consulting Wien

pansionschancen gut», so Mi-
chael Freitag, Geschiftsfiihrer So-
dexo Service Solutions Austria
GmbH. Das zeigen auch Zahlen
zum Gesamtmarkt: Der Umsatz,
der durch Caterer im Bereich Per-
sonalrestaurants erzielt werden
konnte, sei von 2012 auf 2013 um
6 Prozent angewachsen, berichtet
Andreas Erdpresser von Intercon-
nection Consulting in Wien.

Marktoffnung im Care-Segment
lasst auf sich warten

Noch schwieriger schitzen jene
Caterer, die vor Ort kochen, den
Care-Markt in Osterreich ein, ob-

i)

ht GMS Gourmet

dass von der Spitalverpflegung
gerade mal 4 Prozent ausgelagert
sind. Der Care-Markt sei in Oster-
reich sogar noch preissensibler
als die Business-Sparte: «Die Ta-

he eines C:

gessitze fiir die Hotellerie im
Heim folgen nicht der Teuerung.
Diese konnen wir in unseren Ver-
kaufspreisen dann nicht weiter-
geben.» Der Tagespreis fiir Heim-

«Die klassische
Personalgastrono-
mie hat in Oster-
reich noch nicht
den Stellenwert.»

Andreas Kabela
SV Osterreich GmbH

verpflegung (nur Kiiche) liege
zwischen 9 und maximal 13 Euro.

Mit insgesamt 38 Betrieben ist
die SV Group in Osterreich mit
Kiichen vor Ort aktuell fithrend in
der Heimverpflegung. Neun Be-
triebe konnte man im letzten Jahr
dazugewinnen, allerdings aus-
schliesslich von privaten Betrei-
bern. Um der Preisdiskussion zu
entfliehen, profiliert sich der
Caterer mit Benefits wie Ernah--
rungsvisiten durch die Diétolo-
ginnen der SV Group, eigens ent-
wickelten Erndhrungskonzepten
fir die besonderen Bediirfnisse
dlterer Menschen oder einem
Candlelight-Dinner fiir Bewohner
und Angehérige. Von einem
Schweizer Bonus kann Kabela im
Nachbarland allerdings nicht
profitieren. Denn kulinarisch
steht Osterreich der Schweiz in
nichts nach.

ANZEIGE

Herzliche Gratulation!

Sidler Al dra, M

te der Hotel-Tourismus-H:

hotelleriesuisse Minerva Luzern 2014

Diplomfeier vom 4. Juli 2014

Arnold Ramona, Apparthotel Bliiemlisalp AG, Beatenberg
Betschart Jonathan, Swiss Holiday Park, Morschach
Binder Noa, Hotel Waldstétterhof, Luzern
Bronnimann Nayla, Hotel La Ginabelle, Zermatt
Biilk Jens, City Hotel Ochsen, Zug

Biirgi Sabrina, Hotel Winkelried, Stansstad
Correa Reynolds Joshua Alejandro, MMC Hotel AG, Hotel Ascot, Ziirich
Daepp Morgane, Hotel Waldstatterhof, Luzern

Haussener Michelle, Hotel Speer, Rapperswil SG

Hodel Alice, Sporthotel Valsana, Arosa
Horta Mara, Radisson Blu Hotel Luzer, Luzern

Kohler Stefanie, Holiday Inn Express Ziirich Airport, Riimlang
Mercante Alessia, Hotel Léwen am See, Zug
Ottiger Lorena, Radisson Blu Hotel Luzern, Luzern
Art Deco Hotel, Luzern

wohl sie hier sogar insg

marginal mehr Umsatz erzielen
(214 Mio. Euro) als mit Personal-
restaurants. Gerade im offentli-
chen Bereich mit dem grossten
Potenzial (siehe Tabelle) sei eine
Marktoffnung nur in sehr gerin-
gem Ausmass spiirbar, konstatiert
Michael Freitag. «Der Markt 6ff-
net sich nicht in dem Ausmass,
wie es wirtschaftlich notwendig
wire.» Andreas Kabela schitzt,

Dynamisch. Herzlich.
Monbijoustrasse 130
Postfach

CH-3001 Bern

Telefon +413137041 11
Telefax +4131 370 44 44
welcome@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch

Wyss Marion, Hotel Matterhorn Focus, Zermatt
Zimmermann Tatjana, Best Western Hotel Krone Luzern, Luzern

Bildungspartner von hotelleriesuisse:

MINERVA’

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Hotel-Tourismus-Handelsschule
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Die Expertin weiss Rat

Wenn ein Gast die G

Frage: Ein Hotelgast legt regelmaéssig ein
ungebiihrliches Verhalten an den Tag.
Andere Hotelgéste beklagen sich iiber
das Gebaren dieses Gastes, ebenso passt
es iiberhaupt nicht zum Stil unseres
Betriebes. Habe ich als Hotelier die Mog-
lichkeit, diesen storenden Gast aus dem
Hotel zu verweisen?

Antwort: Ein Hotelier ist fiir die Aufrecht-
erhaltung von Ordnung und guter Sitte in
seinem Betrieb verantwortlich. Er tragt die
Verantwortung fiir das Handeln oder Ver-

ANNETTE RUPP
ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an di : das Ha
i il e halten aller im Betrieb tatigen und anwe-
Stelle alle zwei Wochen 4 pan
Ihve Fragen. senden Personen. In dieser Funktion ist er

auch Inhaber des sogenannten Hausrechts,
welches vorab beim Hauseigentiimer liegt,
aber mit der Vermietung einer Liegen-
schaft auf den Péchter bzw. Mieter iiber-
tragen wird.

Der Hotelier als Inhaber des Hausrechts
darf frei entscheiden, wen er in seinen
Betrieb beherbergen bzw. bewirten will.
Die kantonalen Gastgewerbegesetze
kennen meist keine Bewirtungspflicht
bzw. Beherbergungszwang. Die Grenze
der Vertragsfreiheit liegt jedoch dort, wo
die Verweigerung des Einlasses in das
Restaurant bzw. Hotel diskriminierend ist,
beispi ise aus rassistischen Griinden.
Neben dem Recht, eine Person von vorn-
herein nicht zu bedienen bzw. beherber-
gen, besteht auch die Moglichkeit, einem
bereits anwesenden Gast ein Hausverbot
zu erteilen. Unter einem Hausverbot wird
das ausdriickliche Verbot des Eindringens
oder Verweilens in einer Wohnung bzw. in
Geschéftsraumen (wie das Hotel oder das
Restaurant) verstanden, iiber welche der
Besitzer das Hausrecht verfiigt.

Ein Hausverbot kann nicht erwiinschten
Gaésten immer erteilt werden. Eine Ver-

Storende Géste diirfen vom Hotelier aufgefordert werden, den Schliissel abzugeben.

letzung dieses Verbots berechtigt den
Hotelier zur Anzeige wegen Hausfriedens-
bruchs, ein Delikt, welches im schweizeri-
schen Strafgesetzbuch geregelt ist. Aus
beweisrechtlichen Griinden empfiehlt es
sich, das Hausverbot schriftlich abzufassen
und eingeschrieben an den jeweiligen
Empfénger zu senden. Auch kann es
gegen Unterschrift oder vor Zeugen
personlich iibergeben werden. Lésst sich
ndmlich beziiglich eines Hausverbotes kein
Nachweis erbringen, wird eine Anzeige
wegen Hausfriedensbruch keinen Erfolg
haben.

Schliesslich empfiehlt es sich, die Hand-
habung des Hausverbots in einer Hausord-
nung bzw. in allgemeinen Geschéftsbedin-
gungen des Hotels zu regeln und diese an
gut sichtbarer Ortlichkeit anzuschlagen,

Fotolia

auf der Website aufzuschalten und in

einer Reservationsbestéatigung zu
erwéahnen.

Griinde fiir ein Hausverbot kénnen sein:
Schléagereien, Beldstigungen von Gésten
und Personal, Zechprellerei, Sachbeschadi-
gung oder Drogenkonsum.

Ob ein ungebiihrliches Verhalten zu einem
Hausverbot fiihren soll oder nicht, hdngt
vom individuellen Massstab eines Hoteliers
bzw. Gastwirts ab. Zwingend ist, dass
dieser explizit festhalten muss, welches
Verhalten er dulden will oder nicht. Wie
bereits erwahnt, ist zwingend zu bertick-
sichtigen, dass ein Hausverbot niemals aus
willkiirlichen oder gar rassistischen
Griinden ausgesprochen werden darf.
Auch beziiglich der zeitlichen Dauer des
Verbots ist der Inhaber des Hausrechts frei.

ste stort

Korrekte Referenzauskunft

Frage: Ein Mitarbeiter verlangt bei sei-
nem Austritt ausdriicklich eine Arbeits-
bestétigung. Gleichzeitig hat er mir
mitgeteilt, dass er mich als Referenz
angeben werde, obwohl wir uns nicht auf
erfreuliche Weise getrennt haben. Welche
Informationen darf ich bei einer allfélli-
gen i ?
Antwort: Ein Mitarbeiter verlangt in aller
Regel dann eine Arbeitsbestatigung, wenn
er mit seinem Zeugnis nicht einverstanden
ist, oder wenn er eine schlechte Beurtei-
lung seines Verhaltens oder seiner
Leistung erwartet. Eine Arbeitsbestati-
gung darf nur auf Verlangen des Mitarbei-
ters ausgestellt werden, andernfalls ist
immer zwingend ein Zeugnis auszuhédndi-
gen. Generell diirfen Referenzen nicht
weiter gehen, als ein Zeugnis. Sie diirfen
zwar im Zeugnis genannte Aspekte
vertiefen, nicht aber ungenannte Bereiche
erstmals erwéhnen. Da die Arbeitsbestéti-
gung keine Aussagen iiber Leistung und
Verhalten eines Mitarbeiters macht, darf
also auch keine Referenzauskunft iiber
diese beiden Aspekte abgegeben werden.
Im vorliegenden Beispiel diirfen also
lediglich die Anstellungsdauer und die
Position des Mitarbeiters erldutert werden.

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

TIZEN

DIES IST EIN GRUNER TISCH

Das weltweit erste Komplettsortiment kompostierbarer Unifarben

Duni prisentiert:
Komplettsortiment kompo
Unifarben! et :

.-

Farbenfrohe Atmo\phiro schaffen — mit Verantwortung gegeniiber
Natur und Umwelt, dafiir stel uni und das neue Duni-Sortiment
kompostierbarer Unifarben! -

Mit 19 trendgerechten Farbtonen bietet der Marktfiihrer nun das weltweit grosste Komplett-
sortiment kompostierbarer Servietten und Tischdecken in Unifarben an. Dieses Sortiment
tréigt ab sofort das Giitesiegel OK Compost und ist damit dank rein kontrollierter Inhaltstoffe
in industriellen Kc ieranl biologisch abbaut

P g

Elisabeth Gierow, zustindig fiir Qualitiit und Soziale Verantwortung bei Duni, sagt: «Es sind
zwei massgebliche Griinde, die Duni zu diesem wichtigen Schritt veranlasst haben: Einerseits
tragen wir einer den Nachfrage iten der Kunden nach umweltg Losun-

werden iiber die Eingabestation Bio-Master
in eine h Bi g delt.
Innerhalb eines geschlossenen Systems ge-
langt diese mittels Férderpumpe zum Bio-
tank und wird von dort aus regelméssig zu
einer Biogasanlage transportiert und verwer-
tet. Damit l4sst sich aus Gastronomieabfil-
len umweltfreundliche Energie gewinnen.

Das 2006 gegriindete Unternehmen vertreibt
sein System inzwischen in vier Lindern.
Mehr als 200 Anlagen sind in der Schweiz,
in Osterreich, Deutschland und Dénemark
installiert. Zu den Referenzkunden gehoren
unter Ikea, Hotel West-

uitomnd

gewdhnliches Geschmackserlebnis. Zugleich
verspricht die zartschmelzende Kisefiillung
ein tigliches Mundgefiihl.

park in Miinchen, Hotel Legoland sowie die
Universitétsklinik Regensburg. Fiir die Rea-
lisierung von Kiichen- und Grosskiichen-
projekten arbeitet die Bio-Trans AG eng mit
Kiichenfishiianern, - Grosskiichenhiindlem

und Architekten zusammen.

Sustainia ist eine internationale Stiftung, die
sich fiir Nachhaltigkeit einsetzt. Im Fokus
stehen innovative dkonomisch-okologische
Technologien und Ent-

wicklungen sowie

Konzepte, die Lo-

sungswege fiir um-

weltpolitische und BioTran: | 4 |
soziale Probleme
=

gen Rechnung. Dariiber hinaus entspricht dieser Schritt unserem Selbstverstindnis, denn
«Atmosphire schaffen — mit Verantwortungy bedeutet fiir uns, dass Qualitéit, Sicherheit und
Umweltschutz konsequent Hand in Hand gehen.»

Mit Duni und dank dieser einzigartigen Produktreihe ist es nun noch leichter, nachhaltig und
mit gutem Gewissen eine farbenfrohe Atmosphire zu schaffen.

Weitere Informationen sowie ein Interview mit Elisabeth Gierow zum Thema Nachhaltigkeit
finden Sie unter duni.de.

Lesen Sie mehr unter: www.duni.de

Bio-Trans: Unter den Top 10 beim Sustainia-
Preis fiir Nachhaltigkeit

Fiir ihre innovative Losung zur Entsor-
gung von Speise- und Riistabfiille wurde
die Schweizer Bio-Trans AG beim «Sustai-
nia-100»-Preis unter die Top 10 in der
Kategorie Food gewiihlt.

Das System Bio-Trans bieten Gastronomen
und Betreibern von Grosskiichen eine 6ko-
nomisch und okologisch sinnvolle Losung
fiir das Recycling und Wiederverwerten von
Speise- und Riistabfillen. Anfallende Reste

www.biotrans.ch v

Aller guten Dinge
sind drei

Diesen Herbst wird aufgetrumpft! BUITONI
bringt gleich drei saisonale Highlights auf

Ravioli alla zucca e salvia

Das Herzstiick der zweiten Herbstfiillung ist
der zarte Butternusskiirbis. In Verbindung
mit aromatischem Salbei, verpackt in einem
goldenen Ravioli, erfreut er sich grosser Be-
liebtheit.

Cannelloni alla zucca

Neu im Bunde ist das herbstliche Cannelloni,
welches mit einer ausgewogenen Fiillung aus
Kiirbis und cremigem Ricotta auffiéihrt. Die
losen Cannelloni lassen sich mit einer Viel-
zahl an herbstlichen Zutaten kombinieren
und bieten somit viel Abwechslung fiir die
Saisonkarte.

Wie von BUITONI gewohnt, werden auch
die Herbstspezialititen ohne Zusatz von
kiinstlichen Geschmacksverstéirkern herge-
stellt. Das Verfahren des losen Gefrierens
ermdglicht ein individuelles Portionieren
und dank der kurzen Zubereitungszeit von
nur 3 Minuten, eignen sich unsere Herbst-
Spezialititen als sai A ii, wie
auch als exklusives Hauptgericht im A-la-
carte-Bereich.

die Schweizer Teller! Die neue Herbstpal
beginnt mit einem exklusiven Quadracci alle
mele e formaggio aus der edlen BUITONI-
Deliziosa-Linie, gefolgt von einem neuen
Ravioli alla zucca aus der BUITONI-Classi-
ca-Linie und wird von einem Cannelloni alla
zucca, aus der wihrschaften BUITONI-al-
forno-Linie, vervollstindigt.

Quadracci alle mele e formaggio
Die Fiillung aus cremigem Weichkase und
karamellisierten Apfeln, sorgt fiir ein ausser-

www.fri findus.ch

Herbstzeit ist Wildzeit

Starten Sie gut ausgestattet in die Herbstsai-
son! Passend zu der bunten und lebhaften
Herbstzeit, hat Supro die entsprechenden
Produkte dazu. Als Ergdnzung zum neu ein-
gefiihrten Bouillon-Sortiment fiihrt Supro ab
September das Saisonprodukt «Wildconsom-

mé» ein, das aus hochwertigen
Rohstoffen hergestellt wird, sehr |
authentisch im Geschmack ist
und sich ideal als Suppe mit
Suppeneinlagen oder zum Ver-
feinern von Suppen, Saucen
und Eintopfen eignet. Zu-
siitzlich bietet Supro zu den
Jahreszeiten entsprechend
weitere ~ Saisonartikel im
Sortiment an.

Weitere Informationen fin-
den Sie auf unserer Home-
page oder durch ein persén-
liches Gespriich mit unseren
Beratern direkt bei Ihnen
vor Ort. :

www.supro.ch

Herbstzeit = Wildzeit

Das gesunde und vielseitig einsetzbare Wild-
fleisch mit dem wiirzigeren und intensiveren
Geschmack als andere Fleischsorten, bietet
willkommene Abwechslung auf jeder Menii-
karte. Das Wildsortiment von Pistor stellt die
perfekte Basis fiir den Start in die Herbstsai-
son 2014 bereit. Das Angebot iiberzeugt
durch Vielfalt und héchste Qualitiit und bie-
tet daneben auch den den Begleiter zu
jedem Wildgericht. Die breite Produktpalet-
te, moderne Wild-Kiiche mit drei raffinierten
Rezeptkreationen sowie Informatives rund
‘ums Thema Wildbret und Jagd finden sich in
der Pistor-Broschiire «Wilde Zeiten — ein
Fest fiir jeden Genussjéger». Wildfleisch —
jetzt wieder bei Pistor erhiltlich.

www.pistor.ch/wild

Jetzt wieder
erhiltlich:

Die Pistor-Broschiire
rund ums Thema
Wilbret und Jagd.
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Schweizer Winzer holten die besten Flaschen fiir die Ausstellung «Mémoire des

ins Suisses» aus ihren Kellern.

Bilder siffert/weinweltfoto.ch

Vereinte Weinszene

In Ziirich fand mit
«Mémoire &
Friends» die grosste
Ausstellung von
inldndischen Weinen
statt. «Zurich Wine-
port» lautete das
Motto in Anlehnung
an den Hafenkran.

RENATE DUBACH

om umstrittenen Ha-

fenkran, der seit April

als Teil eines Kunst-

projektes am Ziircher
Limmatquai steht, haben sich die
Organisatoren des diesjahrigen
«Swiss Wine Grand Tasting» ins-
pirieren lassen und etwas weiter
gedacht: «Was, wenn das noch
Mitte des letzten Jahrhunderts
hochaktuelle Projekt eines trans-
helvetischen Kanals, der die Rho-
ne mit dem Rhein verbunden
hitte, verwirklicht worden wire?
Wiirden heute an der Schifflinde
in Ziirich Weinfasser aus Genf
oder von noch weiter her abgela-
den?», fragen Andreas Keller, Su-
sanne Scholl, Jasmin Schmid und
Bruno Meier, die den Anlass als

JUNGE SCHWEIZ
« NEUE WINZER

Mitglieder der Vereinigung «Junge Schweiz - Neue Winzer»
traten gemeinsam und selbstbewusst an ihrem Stand auf.

Swiss Wine Connection GmbH
organisieren. Jedenfalls, meinen
sie augenzwinkernd, gab es be-
reits im 17. Jahrhundert einen
Kanal, der die Wasserscheide
zwischen Nordsee und Mittel-
meer iiberwand, und der fiir den
Weintransport bis Solothurn ge-
nutzt wurde.

Die «jungen Wilden» treffen sich
regelmdssig zu

lung. Einen wichtigen Teil davon
bildet jeweils die Sonderschau
«Mémoire des Vins Suisse». Das
«Mémoire» wurde ja 2002 ge-
griindet, um das Ansehen der
Schweizer Weine zu fordern,
auch dadurch, dass man das
grosse Alterungspotenzial nach-
vollziehbar macht. Dieses Mal
wurden deshalb alle Mitglieder-
Weine von 2004 zum Degustieren

Aber auch ohne «richtigen»
Weinhafen ist Ziirich ein wichti-
ger Ort fiir Weindegustationen
aller Art und insbesondere fiir
die «<Mémoire&Friends»-Ausstel-

Nebst den nach Regionen ein-
geteilten Stinden gibt es jeweils
auch Gruppenstinde der Bran-
chenverbinde der Deutsch-
schweiz, von Neuenburg, Genf

Ist der Kopf von «Mémoire &
Friends»: Andreas Keller.

und dem Waadtland. Und es gibt
auch einen Stand «Die jungen
Wilden» - obwohl diese Bezeich-
nung von den Winzerinnen und
Winzern hinter dem Tisch eher
belustigt kommentiert wurde, vor
allem mit «Wilde» konnten sie
sich nicht so recht anfreunden.
Jung hingegen, also jiinger als 40,
sind sie alle, sonst konnen sie der
Vereinigung «Junge Schweiz -
Neue Winzer» gar nicht beitreten.

Seit zwei Jahren treffen sie sich
zum Gedankenaustausch und zu
Verkostungen und treten jetzt am
«Mémoire & Friends» gemeinsam
auf. Und sie sind selbstbewusst,

das geht nicht nur aus ihrem Pro-
spekt «Wir hinterlassen Spuren»
hervor, das sieht und spiirt man
auch beim Degustieren ihrer
Weine.

Weine mit eigener Handschrift und
eigens gestalteten Etiketten

Etwa bei den beiden Pinot Noir,
die Carina Kunz aus Maienfeld
mitgebracht hat, dem harmoni-
schen «Séléction 2012» und dem
kraftigen «Intuiva’ 2012» aus
40-jéahrigen Reben. «Mein Mann
und ich haben den Betrieb mei-
ner Eltern iibernommen, unser
Betrieb war bisher vor allem fiir
Destillate bekannt», sagt die Win-
zerin, deren Handschrift sich
nicht nur beim Verkosten der
Weine zeigt, sondern auch auf
der Etikette: Sie notiert darauf
ihre Gedanken zum Wein.

Auch Jiirg Marugg aus Flasch
zeigte zwei ausgezeichnete Pinot
Noir, Pirmin Umbricht seinen
«Serigrafie 2011» und dazu einen
schénen Sauvignon Blanc. Die
Familie Umbricht bewirtschaftet
im aargauischen Untersiggenthal
einen Hof mit Gemiise und drei
Hektar Reben. Der blumige «Jo-
hannisberg Anywhere Anytime
2013» von Isabella und Stéphane
Kellenberger aus Leuk heisst so,
weil er jederzeit zu allem passt,
findet das Winzerpaar. Die bei-
den Stadtberner haben sich beim
Onologie-Studium im Waadtland
kennengelernt, wie auch Mary-
léene Bovard-Chevret und Louis
Bovard. Nach dem Erfahrungs-
sammeln im Ausland hat sich
dieses Paar in Praz-Vully am Mur-
tensee etabliert. In Ziirich waren
ihre fruchtige «Réserve blanche
2013» aus Chasselas und ein
aromatischer «Traminer 2013» zu
degustieren.

Insgesamt gab es wiederum
viele spannende Weine zu entde-
cken, ob man nun per Schiff an-
reisen konnte oder nicht.

Fakten 1000 Weine,
170 Aussteller und
1200 Besucher

Jeweils am letzten Montag im
August findet seit 2009 im
Ziircher Kongresshaus die
«Mémoire & Friends» statt.
Inzwischen ist sie zu einem
der wichtigsten Anldsse der
Schweizer Weinszene gewor-
den. Alle 54 Mitglieder des
«Mémoire des Vins Suisses»
prasentieren ihre Weine, dazu
laden sie ihre Winzerfreunde
ein. Die Ausgabe 2014 umfasst
knapp 170 Aussteller und iiber
1000 Weine, die Besucherzahl
liegt bei 1200. Seit drei Jahren
sind unter der Bezeichnung
«Fiinfte Schweiz» jeweils auch
ein paar Schweizer Winzer
anwesend, die ein Weingut im
Ausland bewirtschaften. d

www.memoire-and-friends.ch

Getrdnke

Schlumberger
gehort neu Schwei-
zer Gesellschaft

Die osterreichische Sektkellerei
Schlumberger ist neu in Schweizer
Hand: Die Lausanner Gesellschaft
Sastre hat das 81,6-prozentige
Schlumberger-Aktienpaket ~ der
deutschen  Unternehmerfamilie
Underberg erworben. Damit halt
Sastre nun mehr als 1,22 Millio-
nen Schlumberger-Aktien, wie der
Konzern am Dienstaga mitteilte.
Die ‘Gesellschaft in Lausanne ge-
hort iiber eine Stiftung dem
deutsch-schwedischen Unterneh-
mer Frederik Paulsen, der in den
internationalen Wein-, Spirituo-
sen- und Sektmarkt einsteigen
mochte. sag

Veranstaltung
rund um den
Weissburgunder

S ol

«Spatium Pinot Blanc» ist Europas

erste  Weissburgunder-Veranstal-
tung, die kommenden 29. und 30.
August in Eppan, an der Siidtiroler
Weinstrasse, stattfindet. Mit von
der Partie sind iiber 80 Weiss-
weinproduzenten aus Osterreich,
Deutschland, der Schweiz und
Frankreich. Wahrend zweier Tagen
wird dem Fachpublikum und den
Weinliebhabern ein vielfaltiges
Programm rund um den Weiss-
burgunder geboten.

www.spatium-pinotblanc.it

«Ciné & Diner» im
Thuner Kino Rex
wird ausgebaut

Romel Janeski

Seit Mai dieses Jahres wird in dem
mit Ledersesseln und Tischen aus-
gestatteten Saal 5 des Thuner Kino
Rex jeweils wahrend der Donners-
tag-Vorstellung getafelt. Je nach
Film serviert ein Kellner BBQ-
Spiesse, Schweinsfilet, Vegi-Teller
sowie das hauseigene «Rex-Bier».
«Ciné&Diner» kommt bei den
Gisten so gut an, vermeldet «20
Mi dass das Projekt nun

Stelldichein der

Schweizer Food Trucks

In Cidre gegartes Sous-
Vide-Steak und Gourmet-
Popcorn: Das erste
Schweizer Street Food
Festival stellt die hiesigen
mobilen Restaurants

und ihre Delikatessen vor.

ie . heissen «401dishes»,
«Kottu Roti» oder «Drii-
RadKafi», prigen seit ge-
raumer Zeit das Bild so mancher
Stadt und erweitern das klassi-
sche Imbiss-Angebot mit inter-
nationalen Delikatessen und

Food-Innovationen: Food Trucks,
also mobile Restaurants, erobern
langst auch hierzulande die urba-
ne Landschaft (die htr berichte-
te). Nun steigt vom 29. bis 31. Au-
gust in Ziirich das erste Street
Food Festival, um den Markt
rund um die rollenden Restau-
rants, der hier im Gegensatz zu
den USA oder Deutschland noch
in den Kinderschuhen steckt, be-
kannter zu machen.

Wihrend drei Tagen bevilkern
iiber 30 Food Trucks aus der gan-
zen Schweiz das Gelinde der
Weinhandlung Smith & Smith in
Ziirich. Da bieten «Comptoir du
Cidre» ihr «65 Stunden Cidre

Steak», wobei das Fleisch 24
Stunden in Cidre eingelegt, dann
elf Stunden sous-vide-gegart und
chliesslich im hausgemact

Kartoffelbrot zusammen mit 30
Stunden caramelisierten Zwie-
beln serviert wird. «Break Point
by Clouds», der ebenerdige Mit-
tagsimbiss des Ziircher Hoch-
haus-Restaurants Clouds, wartet
mit seinen Spiess-Spezialititen
auf, «Fréaulein Kimchi kocht» bie-
tet ihren Ramen-Burger mit fri-
schem Kimchi und Bulgogi-Rind-
fleisch, und «Pure and Tasty»
bringt die Géste in den Genuss
von Gourmet-Popcorn mit Aro-
men wie Caramel, Zartbitter-

Uber 30 Food Trucks werden am Festival erwartet: «401dishes»
wird seinen Klassiker «401Chili con Carne» servieren. g

Orange oder Cheddar-Cheese.
Denn, und da sind sich alle Be-
teiligten einig: Die weltweite
Street-Food-Bewegung ent-
spricht dem wachsenden Bediirf-
nis nach gesunden, lokal produ-

zierten und schnell servierten
Essensangeboten mit stets wech-
selnden Standorten. fee

www.montagsmarkt.ch/street-food-
festival

ausgebaut wird. Per Oktober sollen
den Besuchern freitags und sams-
tags Tapas serviert werden.

www.kino-thun.ch

Tourismus

Mit der App «Die
Kéaseweger» dem
Kase auf der Spur

Via Le Gruyere AOP und der Via
L'Etivaz AOP gelangen die Wande-
rer auf den Kdsewegen zu den Kul-
tur- und Naturschétzen des Parks.
Nun fiihrt neu eine App iiber die
ehemaligen Transportwege, die im
17. und 18. Jahrhundert ins-
besondere fiir den Transport des
Késes iiber den Col de Jaman ge-
nutzt wurden. Die App «Die Kase-
wege» soll die Hohepunkte und
Sehenswiirdigkeiten der Region
aufwerten und ist auf iPhone und
Android in drei Sprachen (D, E E)
erhéltlich. fee



Events

Eine Zeitreise in die
Belle Epoque auf
Schloss Wildegg

An dem Belle-Epoque-Erlebnis-
wochenende vom 30. und 31. Au-
gust taucht das Schloss Wildegg
ganz in die Lebenswelt um 1900
ein. Die Villa der letzten Schloss-
bewohnerin zum Beispiel ist ex-
Klusiv gedffnet; die Raumlichkei-
ten sind im Stil der Belle Epoque
eingerichtet und erhalten geblie-
ben. Es findet auch ein Benimm-
kurs mit Patrick Schlenker ‘statt,
der aktuell als Berater der Serie
«Anno 1914» von SRF 1 zu sehen
ist. Géste, die im stilechten Kostiim
der Belle Epoque den Anlass besu-
chen, erhalten freien Eintritt.

Weinerlebnisse in
den regionalen
Naturpérken

Viel Wein in der Natur: Die drei re-
gionalen Naturpérke Pfyn-Finges
(V8), Schaffhausen (SH) und Jura-
park Aargau (AG/SO) bieten ge-
meinsam mit ihren Partnern ab
sofort und bis Ende November An-
gebote rund um die Weinkultur an.
In traditionellen Kulturlandschaf-
ten sollen die Besucherinnen und
Besucher so die Weinkunst durch
diverse gefithrte Wanderungen,
Degustationen und Weinfeste ent-
decken.

Weitere Informationen:
www.paerke.ch

Ritz-Carlton plant
erstes Golf Resort
in China
The Ritz-Carlton Hotel Company,
L.L.C. kiindigt ihr erstes Golf Re-
sort in China an: The Ritz-Carlton,
Mission Hills wird Ende 2015 auf
der tropischen Insel Hainan eroff-
nen. Das 5-Sterne-Resort befindet
sich in Haikou, der Hauptstadt der
siidlichen Provinz Hainan, und er-
weitert das wachsende Portfolio
der Marke an Luxushotels und
-resorts in China. Entwickelt von
Mission Hills Golf Club und ge-
managt von The Ritz-Carlton ver-
fiigt das Resort iiber 200 Zimmer
inklusive 21 Privatvillen und einem
eigenen Clubhaus.

Hotel Eden im Park,
Rheinfelden: Garten
mit Heilkrauterm

Das 4-Sterne-Haus Hotel Eden im
Park in Rheinfelden ist um ein An-
gebot reicher und hat seit Kurzem
einen «Achtsamkeitsgarten» mit
einem Kneipp-Pfad und erlesenen
Heilkrédutern. Samtliche Pflanzen
dafiir wurden unter Beratung des

Natur- und Vogelschutzvereins
Rheinfelden und anderer Experten
ausgewdhlt; Besucherinnen und
Besucher finden ausschliesslich
heimische Pflanzen aus den hiesi-
gen Breitengraden. Der Kneipp-
Pfad fiihrt die Besucher auf dem
Barfussweg iiber 16 unterschiedli-
che Beldge und soll so fiir Erdung
und Bodenkontakt sorgen. sag
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Bald geht e

An den Européischen
Tagen des Denkmals
2014 steht das kuli-
narische und gastro-
nomische Kulturerbe
der Schweiz im
Fokus. Ein Fundus
auch von und fiir
Branchenleute.

SABRINA GLANZMANN

ssen und Trinken sind

vollig alltdglich fiir uns.

So nehmen wir bei-

spielsweise die vielen
Wochenmiirkte landesweit, spe-
zielles Tisch-Mobiliar oder alte
Rezeptsammlungen nicht immer
bewusst und direkt als Teil des
kulturellen Erbes wahr. Wenn man
den Blick aber schirft, sieht man,
wie stark wir von Kulinarik und
dem damit Verbundenen geprégt
und stidndig umgeben sind.» So
erklart Paula Borer, Kampagnen-

Bl L1gehts

Auch Essen und Trinken im Industriezeitalter, wie etwa im Bally-Areal in Schonenwerd, ist Thema an den Denkmaltagen. © salyana-Archiv

leiterin bei der Nationalen Infor-
mationsstelle zum Kulturerbe
(NIKE), weshalb fiir die Européi-
schen Tage des Denkmals 2014
das Motto «Zu Tisch!» ausgewiahlt
wurde. Am Wochenende vom 13.
und 14. Septem-
ber sollen die Be-
sucherinnen und
Besucher dieses
vielseitige Kultur-
gut erleben und

«Wer den Blick
schérft, sieht,
wie stark uns

und in Télern portrétiert. In Worb
BE kann man die seit 150 Jahren
als Familienbetrieb gefiihrte Bier-
brauerei Egger besichtigen. Und
in Schénenwerd SO gibt es eine
Fithrung durch das ehemalige
Bally-Areal in
Schonenwerd SO,
die Fragen nach
den verschiede-
nen Aspekten der
Verpflegung  im

ihre Sinne dafiir Kulinarik pragt Zeitalter der In-
schirfen konnen - und umgibt.» dustrie nachgeht.
an insgesamt iiber Natiirlich - bei
800 Veranstaltun- Kan?pla‘glemrerin einem Thema, bei

gen schweizweit.
NIKE ist fiir die landesweite Ko-
ordination der Anldsse zustindig.

Historische Rezeptbiicher,
Filmvorfiihrungen, Besichtigungen
Einige Beispiele aus dem um-
fangreichen Programm: Das Klos-
ter Gnadenthal in Niederwil AG
bietet eine Biichersafari mit histo-
rischen Rezeptbiichern, Pro-Spe-
cie-Rara-Fiithrungen im Gewéachs-
haus und zeigt das historische
Tafelsilber der Abtissin. In Herisau
AR lduft der Film «Service in-
begriffe» von Filmemacher Eric
Bergkraut, der Gastgeber von ab-
gelegenen Lokalen auf Bergen

dem es um das
kulinarische ~ Kulturerbe  der
Schweiz geht, darf auch die Gast-
ronomie und Hotellerie nicht
fehlen. So haben unter anderem
traditionelle Gasthéuser, architek-
tonisch bedeutsame Hotels oder
historische Cafés eigene Veran-
staltungen zu diesem Thema vor-
bereitet und in das «Zu-Tisch!»-
Programm integriert (siehe dazu
Zweittext rechts.)

Europiéische Tage des Denkmals
werden in 50 Lindern organisiert
Und was konnen Hoteliers oder
Gastronomen selbst als Besucher
von den diesjahrigen Denkmal-

tagen mitnehmen? «Viele Veran-
staltungen konnen gerade bei
Gastgebern die Faszination und
Sensibilisierung - dafiir steigern,
womit sie sich téglich beschéfti-
gen. Man sieht ganz direkt, woher
Gegenwirtiges stammt, wie Be-
triebe ihr kulturelles Erbe in Sze-
ne setzen oder wie Besitzer von

n den Europiischen Ta-
A gen des Denkmals 2014
zum Motto «Zu Tisch»
offnen zahlreiche Hotels und
Restaurants ihre Tiiren und ge-
ben den Besucherinnen und
Besuchern so die Gelegenheit,
etwas andere Einblicke in den
Betrieb zu gewinnen.
Historische und denkmalge-
schiitzte Hduser zum Beispiel
haben Veranstaltungen rund um
das Gebidude selbst organisiert:
Im Gasthaus zum goldenen
Ochsen in Zofingen etwa, wo
seit dem Mittelalter gewirtet
wird, erkldrt der kantonale
Denkmalpfleger die aktuelle
Restaurierung der klassizisti-

denkmalgeschiitzten ~ Hausern
bei Renovationen vorgehen. Das
ist ein tiefer Fundus», sagt Paula
Borer.

Die Europdischen Tage des
Denkmals sind ein kulturelles
Engagement des Europarates und
werden von diesem offiziell lan-
ciert. Unterstiitzt wird die Initiati-

schen Fassade. Begleitete Fiih-
rungen haben unter anderen
das «Le Beau-Rivage Palace»
in Lausanne, das Hotel Mas-
son in Veytaux, das neue Hotel
und Restaurant Militdrkantine
in St. Gallen (siehe htr. vom 10.
Juli) oder das «Historische Hotel
des Jahres 2014», der Gasthof
zum Hirschen in Oberstamm-
heim, auf dem Programm. In
Solothurn organisiert die Kan-
tonale Denkmalpflege eine Be-
sichtigung durch das Hotel
Krone vor seinem Umbau und
thematisiert die aktuelle Baufor-
schung und das Umbauprojekt.
In diversen Orten finden
Rundgénge zu und durch Res-

ve, die jeweils in 50 europdischen
Liandern stattfindet, auch durch
die Europdische Union. In der
Schweiz organisieren die Fach-
stellen fiir Denkmalpflege und
Archidologie die Besichtigungen
und Events sowie weitere am Kul-
turerbe interessierten Organisa-
tionen und Personen.

Events in Hotels & Restaurants

taurants und Hotels statt. In
Luzern zum Beispiel gibt es eine
Tour zu den historischen Gast-
héusern in der Altstadt. In Win-
terthur thematisiert man das
diesjahrige  750-Jahr-Jubildum
und fragt in diesem Zusammen-
hang, welche Rolle Herbergen
und Gasthéuser in dieser Ge-
schichte spielten. Dafiir konnen
die Besucherinnen und Besu-
cher auf (bau)historische Spu-
rensuche zu Trinkstuben, Taver-
nenund Festsilen in der Altstadt
gehen. sag

Das ganze Programm und alle
Informationen auf
www.hereinspaziert.ch

das Schild: Maisfeld-Hotel. Die

Wegweiser fiihren mich aufs Feld.
Zur linken wie auch zur rechten Seite
sdumen abgemihte Getreidefelder den
Weg. Ich biege um die néchste Kurve, und
schon von Weitem sehe ich es - das
Maisfeld. Kindliche Freude iiberkommt
mich. Meine Augen suchen nach den
Zelten im Maisfeld. Und da, bei genauem
Hinsehen, sind kleine blaue Spitzen weit
verstreut im Feld auszumachen.

S chon bei der Dorfeinfahrt erblicke ich

Das «Hotel» ist einem Campingplatz
angegliedert. Den Schlafsack lasse ich
vorerst im Auto und begebe mich
schnurstracks zur Réception - einem
kleinen Holzh4uschen. Mit einem
«Bonjour Madame, bienvenue» werde ich
herzlich willkommen geheissen. Stimmt,
hier wird franzésisch gesprochen. Ich
erklére der Dame, dass ich eine Nacht im
Maisfeld gebucht habe. «Mais oui», das
Zelt Nummer vier sei fiir mich reserviert.
Keine Matratze, sondern schlafen im Stroh
habe ich gewihlt. Es gibt keinen Schliissel
- unter der Tafel mit der Zimmernummer
héngt ein griines Schild mit der Aufschrift
«libre». Wird es umgedreht und mit der
roten Aufschrift «occupée» wieder
hingehéngt, gelte dies als Zeichen, dass
das Zimmer belegt und somit fiir andere
«abgeschlossen» sei. Wir lachen herzhaft
-wenn doch alles nur so einfach wire! Sie
erklart mir, wo sich die Toiletten befinden,
ab wann man friihstiicken kann und was

Kolumne

Nadine Bucher
ist selbststandige Designerin.

Originelle
Erinnerung
an die Nacht
im Maisfeld

es in der Region zu sehen gibt. Ich solle
unbedingt an den hauseigenen Strand
gehen, es lohne sich. Am Schluss driickt
die Frau mir eine Laterne in die Hand.
«Damit Sie in der Nacht immer Ihren Weg
finden.» Beriihrt und erwartungsvoll
nehme ich sie entgegen.

Mit Schlafsack sowie Laterne bestiickt,
mache ich mich auf zum Maisfeld. Eine
knapp ein Meter breite Schneise fiihrt ins
Innere. Der Weg ist mit Stroh ausgelegt,
sodass ich fast lautlos voranschreite. Noch
nie war mir Mais so hoch vorgekommen

- nein, nicht mal als Kind. Die Maisblatter
beriihren mich beim Gehen - und wecken
das Gefiihl eines Entdeckers in mir. Die
Abzweigung zu meinem Zimmer ist
erreicht. Mit einem Lécheln drehe ich das
Schild, und weiter geht's. Der Weg wird
immer schmaler. Und plétzlich stehe ich
auf einer kleinen Lichtung mitten im
Maisfeld - unerwartet hell und lauschig.

Die blaue Farbe des Zeltes hebt sich
wunderschén gegen das saftige Griin der
Maisstauden ab. Sofort ziehe ich die
Reissverschliisse an den Ecken des
quadratischen Zeltes hoch. Ein Duft von
warmem Stoff empféngt mich und
erinnert an meine Kindertage. Das Bett,
ein Metallgestell mit Strohballen gefiillt,
kénnte nicht besser in diese Szenerie
passen. Ich stelle die Laterne auf einen
Holzklotz, dem einzigen Mébelstiick im
Raum. Windbden erzeugen ein Rauschen

und Rascheln im Maisfeld, als wolle es mir
etwas erzahlen.

Noch gefangen vom ersten Eindruck
mache ich mich auf den Weg, den Strand
sowie die nahere Umgebung zu erkunden.
Beim Eindunkeln kehre ich in mein
Zimmer zuriick, wo ich als Erstes die
Laterne - die einzige Lichtquelle - anziin-
de. Sorgfiltig breite ich das Moskitonetz
iiber dem Bett aus. Mit diesem Baldachin
fithle ich mich wie eine Prinzessin. Acht
Strohballen in einem Bettgestell, ein
Holzstrunk sowie drei Kleiderbiigel bilden
die Grundausstattung meines Zimmers.
Die Laterne spendet romantisch geddmpf-
tes Licht, und der Strohduft tragt das Seine
zur schénen Stimmung bei. Was braucht
man mehr?, frage ich mich gliicklich und
zufrieden. Ich Iosche «das Licht» und bin
in Dunkelheit gehiillt. Ungewohnte
Gerausche lassen mich aufhorchen. War
da was? Kleiner Angsthase!, muss ich mir
selber eingestehen.

Die ersten Sonnenstrahlen wecken mich
und lassen die Maishalme goldig-griin
leuchten. Ausgeschlafen und zufrieden
geht's zum Friihstiick, bevor ich packe
und die Laterne an der Réception abgebe.
Als Uberraschung iiberreicht man mir bei
der Verabschiedung eine Tiite Popcorn.
Irgendwann zu Hause, bequem auf dem
Sofa sitzend, werde ich durch dieses
originelle Give-away an die besondere
Nacht im Maisfeld erinnert werden.
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Das besondere
Konzept Im Hinter-
zimmer wird ge-
braut, im Keller
gegart: Im Berner
Lokal Barbiére ent-
stehen Spezialbiere
und Ales, die die
Gaste begeistern.

FRANZISKA EGLI

dhrend draussen
das Quartierleben
seinen tdglichen
Lauf nimmt, wird
im hinteren Teil des Lokals auf
engstem Raum Gerstensaft auf-
gesetzt. 280 Liter mit Rostmalz
versetztes «Dry Stout», das nun
bei 65 Grad vor sich hinkdchelt,
bevor es zur Gérung in den Keller
kommt. Denn: Donnerstag und
Freitag sind Brau-Tage. Dann
steigen Matthias Kernen und
Christoph Hani, Buchhéndler der
eine, Programmierer der andere,
in ihre Arbeitskluft als Braumeis-
ter. Sie sind die Braumeister des
«Barbiére», dem Lokal im Berner
Breitenrainquartier, das seit sei-
ner Eréffnung im Mirz bereits
iiber die Kantonsgrenze hinaus
mit seinen hausgebrauten Bieren
und Ales fiir Aufsehen sorgt.
Hinter dieser Erfolgsgeschichte
steht eine Gruppe von Freunden,
namentlich Marcel Graf, Marco
Liniger, Matthias Kernen, Chris-
toph Héni, Felix Erb und Chris-
toph Stotzer, alle zwischen dreis-
sig und vierzig. Heute bildet das
Sextett eine AG und fiihrt zusam-
men das «Barbiére», obwohl alle
ausser Felix Erb Quereinsteiger
und nach wie vor in ihren ange-
stammten Berufen tétig sind.

Budgetiert waren 600 Liter die
Woche, sie bendtigen aber 1000
Als die sechs sich vor zwei Jah-
ren um die Liegenschaft der ehe-
maligen Jura-Apotheke bemiih-
ten, war ein Gastro-Konzept mit
hauseigener Brauerei nahelie-
gend, schliesslich
versorgten Kernen
und Hani bereits
seit Jahren den
Freundeskreis mit
ihren Spezialbie-

«Uns schwebte
eine urbane Braui-
Beiz vor, ein Brew

Pub», wie es sie

Einst Apotheke, heute ein Quartierlokal, das auch mit seinem urbanen Design besticht: das «Barbiére» in Bern.

* Bilder zvg

Sechs Freunde, eine

Vision: Eigenbrau

Biere begeistern lassen, zeigte
sich an der Eroffnung und in den
Tagen danach, als innert Kiirze
das Eigenbrdu ausging. Noch
steht die Halbjahresbilanz aus,
aber «wir sind sehr zufrieden»,
konstatiert Erb. Rund 1000 Liter
bendtigen sie wiachentlich, 400

Liter ' mehr als
budgetiert. So
wiirden sie zu den

600 Liter Selbst-
gebrautem - bei
dem ein Teil des

ren. «Uns schweb- Hopfens von Bau-
te eine Art Braui- in den USA gibt.»  em aus dem See-
Beiz vor, eine Felix Erb land und das
moderne, urbane Mitinhaber «Barbiére» Malz von zertifi-

Form des Brew

Pub», wie es in den USA langst
gang und gébe, hierzulande aber
eher unbekannt ist», erzihlt Erb.
Dass eine Nachfrage besteht nach
Spezialbieren und Ales mit Ein-
fliissen aus der belgischen, engli-
schen und amerikanischen Bier-
kultur und die Géste sich noch so
gerne fiir neue, auch at fall

zierten Bioprodu-
zenten angeliefert wird - jeweils
noch 400 Liter von anderen
Schweizer Mikrobrauereien hin-
zuordern.

Beim Angebot achten sie dar-
auf, dass jeweils sechs verschie-
dene Biere im Offenausschank
erhiltlich sind, idealerweise drei
aus der ei; Produktion, bei-

Stolz auf ihr Bier (v.L.): Matthias Kernen, Marcel Graf, Christoph

Hini, Felix Erb, Christoph Stotzer, es fehlt Marco Liniger. g

spielsweise ein Pale Ale, ein IPA
sowie ein dunkles Porter. Dazu
gesellen sich je nach Angebot
und Saison Spezialbiere von be-
freundeten Brauereien, wie der
Brasserie Trois Dames in Sainte-
Croix VD, der Brasserie des Fran-
ches-Montagnes (BFM) in Sai-

gnelégier JU sowie Bad Attitude
mit Sitz in Stabio TI. Die beiden
«Barbiére»-Brauer schrecken
aber auch nicht vor Eigenkreatio-
nen zuriick und verweisen auf ihr
«Houdreis», ein Helles, im belgi-
schen Stil gebraut und mit Ho-
lunderbliiten versetzt. Gespannt

warten die Biertiiftler zudem auf
das mit Kirschen ergénzte Sauer-
bier «Tiger Cherry Woods», das
bereits seit einem Jahr in alten
Bordeaux-Fasgern gért.

Geplant sind Meniis mit
ausgewdhlter Bier-Begleitung

Derweil mausert sich das «Bar-
biére» zum beliebten Quartier-
treffpunkt fiir Jung und Alt und
besticht mit seinem urbanen
Charme, dem Sichtmauerwerk,
der aus Beton gegossenen Bar,
den selbst gebauten Bistro-Ti-
schen. Mittags wartet das 60-plat-
zige Lokal mit je drei Meniis auf.
Des Weiteren gibt's Suppe, Salat,
Pies und Apéroplittli. Noch spie-
len die Speisen eine bescheidene
Rolle. Das soll sich aber in Zu-
kunft dndern, dem Team schwe-
ben auch kulinarische Events vor.
Beispielsweise ein 3-Gang-Menii
- begleitet mit Bieren der Marke
Eigenbriu natiirlich.

www.barbiere-bern.ch

Obst: Das Jahr
2014 wartet mit
Rekord-Emten auf

Gemiss Landwirtschaftlichem In-
formationsdi ich
sich nach den Rekordernten bei
den Erdbeeren und Kirschen nun
auch eine Rekordernte bei den
Zwetschgen ab. Der Schweizer
Obstverband rechnet mit 4300
Tonnen, was 15 Prozent mehr wi-
ren als im Spitzenjahr 2011. Zu-
dem wird eine grosse Apfel- und
Birnen-Ernte erwartet: Das Bun-
desamt fiir Landwirtschaft rechnet
mit 152600 Tonnen Apfeln (plus 15
Prozent) und 25110 Tonnen Bir-
nen (plus 16 Prozent). Grund fiir
die grossen Ernten sei das warme
und sonnige Friihjahr, das eine
gute Bliite und Befruchtung er-
moglicht habe.

Reben: Vegetations-
vorsprung von bis
zu zehn Tagen

Auch sie haben alles andere als
unter dem verregneten Sommer
gelitten: Die Reben - heisst es im
Beobachtungszentrum Pully VD
der Forschungsanstalt Agroscope,
wo Daten zu den Chasselas-Trau-
ben erhoben werden - prasentier-
ten sich in einem guten Zustand.
Gegeniiber dem Jahrgang 2013
wiirden sie einen Vegetationsvor-
sprung von sieben bis zehn Tagen
aufweisen, lasst der Verantwortli-
che Jean-Laurent Spring verlauten.
Entscheidend fiir die Qualitit wird
aber der September sein.

«Gmuesfeschty:
Finblick in die
Gemiise-Vielfalt

Vom 5. bis 7. September 2014 fei-
ern die Gemiiseproduzenten der
Kantone Bern und Freiburg 25
Jahre nach dem letzten «Gmiies-
fescht»  ihr  75-Jahre-Jubildum.
Unter dem Motto «Hightech in the
Green» prasentieren die Produ-
zenten in Kerzers mittels unzahli-
ger Attraktionen die Vielfalt rund
um den Anbau, die Verarbeitung
und die Vermarktung von Gemiise.
Drei Gewidchshausbetriebe 6ffnen
zudem ihre Tore, um den Besu-
chern Einblick zu gewéhren. Wih-
rend den drei Tagen werden 40000
Besucher erwartet. fee

www.gmiiesfescht.ch

ANZEIGE

VOM 7. BIS
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MESSEHALLEN
MESSE LUZERN




dolce vita

htr hotelrevue Nr. 35/ 28. August 2014

Gault Millau Schweiz
hat das Park Hotel
Vitznau zum «Hotel
des Jahres 2014»
gekiirt. Am Montag
wurde der Titel im
5-Sterne-Superior-
Haus am Vierwald-
stattersee gefeiert.

SABRINA GLANZMANN

age, Luxus, lukullische
Geniisse. Diese «drei L»
sind es, dank denen ein
Betrieb «Gault Millau Ho-
tel des Jahres» werden kann, er-
klarte Gault-Millau-Chefredaktor
Urs Heller am Montag im Park Ho-
tel Vitznau, wohin er zur feierli-
chen Verleihung des Titels eingela-
den hatte. Der rote
Restaurantfiihrer und der Sponsor
Carl. E Bucherer sehen im 5-Ster-
ne-Superior-Haus um GM Urs
Langenegger die besagten Krite-
rien erfiillt und nehmen es deshalb
heuer in den illustren Kreis der
Ausgezeichneten (letztes Jahr war
es das «The Alpina» in Gstaad, 2012
das «Baur au Lac» Ziirich) auf.
Die «Ls» sind in der Tat spekta-
kuldr. Die Lage ist attraktiv, das

Haus direkt am Vierwaldstatter-
see gelegen, mit Biirgenstock in
Sichtweite. Die Gaste konnen mit
der hauseigenen Schiffsflotte zum
Shoppen nach Luzern fahren. Der

3

«Park Hotel»-GM Urs Langenegger, Urs Heller (Gault Millau),
Sascha Moeri (Carl F. Bucherer), Executive Chef Christian Nickel

und Nenad Mlinarevic, Head Chef «Focus» (v.L.).

Marcus Gyger/zvg

Luxus ist ausgiebig, mit 47 indivi-
duell gestalteten Suiten und Resi-
denzen bis zu 160 Quadratmeter
gross, 47 verbauten Granit-Arten
oder einem 1500 Quadratmeter
grossen Spa-Bereich inklusive
Salzwasser-Aquarium mit iiber
1000 Fischen. Die lukullischen
Geniisse sind exklusiv, mit einem

inkeller aus 32000 Flaschen im
Wert von 26 Millionen Franken.
Und mit Christian Nickel (neu mit
16 GM-Punkten dekoriert) und
Nenad Mlinarevic (auf 17 Punkte
aufgestiegen) leistet sich das Ho-
tel gleich zwei Top-Kéche (siehe
Text unten). Gerade was 2-Sterne-
Koch Mlinarevic angeht, sieht Urs
Heller kiinftig noch einige Luft
nach oben, sagte er namlich bei
der Ehrung am Montag ver-
schmitzt, aber durchaus ernst
gemeint: «Das ist nur ein Etap-
penhalt. Ich nehme an, Peter Piih-

Ein Schloss am Vierwaldstittersee: Das Park Hotel Vitznau, «Hotel des Jahres 2014» von Gault Millau.

ringer erwartet von Ihnen 19
Punkte und drei Sterne».

Peter Pithringer - der Osterrei-
cher ist das Stichwort, wenn es um
den Hintergrund fiir die Umset-

zung der «drei L» des Park Hotel
Vitznau geht. Der Wiener Vermo-
gensverwalter und Fondsmanager
hatte 2009 das Haus der Oetker-
Gruppe gekauft, rund 300 Millio-

Bilder Beat Brechbiihl

Ehre tur das Park Hotel Vitznau

nen Franken investiert und nach
dreieinhalb Jahren Renovation
und Umbau im Mirz 2013 wieder-
eroffnet - inklusive einem For-
schungs- und Rehabilitationszen-
trum fiir Neurologie, einem
Finanzzentrum und dem Family
Office der Piihringer Gruppe auf
der Penthouse-Etage.

Platz fiir das Férdern und Scouten
von jungen Talenten

Dass in Zusammenhang mit der
«Park-Hotel»-Renovation: Piihrin-
ger und sein Unternehmen in die
Schlagzeilen geraten ist, weil
Handwerker gemiss verschiede-
nen Medienberichten auf offenen
Rechnungen sitzen wiirden, war
am Montag eine weit entfernte
Diskussion. Und Urs Heller nahm
in Anlehnung an die letztjahrige
Titelvergabe an das «The Alpina»
Gstaad» mit dem lokalen Investo-
ren Marcel Bach gleich zu Beginn
seiner Rede den Wind aus etwai-
gen Kritiker-Segeln: «Ich ahne es:
Sie denken, «Schon wieder so ein
Haus mit einem reichen Investo-
ren, der ein 5-Sterne-Haus auf-
stellt, das dann rasch Gault-Mil-
lau-Hotel des Jahres wird>.» Peter
Pithringer kénne man aber nicht
in die «Ecke der coolen Investo-
ren» stellen. Das Fordern und
Scouten von Talenten und der
Einsatz fiir die medizinische For-
schung und Entwicklung seien
laut Heller einige Beispiele dafiir.

Das Park Hotel Vitznau und seine Exklusivititen: Im Weinkeller lagern 32 000 Flaschen im Wert von
26 Millionen Franken. In der Private Spa Suite (r.) kostet ein zweistiindiges Package 400 Franken.

Kiuche Ein kreatives Erfolgsduo

uerst gab es frischen Saib-
Z ling vom Sattel mit feinem

Dill und kriftiger Alge.
Dann zartes Kalb, harmonisch
mit Triiffel, Petersilie und Arti-
schocke serviert. Und den Ab-
schluss bildete eine Kombina-
tion von Walliser Aprikose und
Quark, die um ein Vielfaches
aufregender schmeckte, als die
beiden Zutaten zunéchst vermu-
ten liessen. Mit ihrem gemein-
sam kreierten Menii fiir die «Ho-
tel-des-Jahres»-Verleihung  ha-
ben Christian Nickel (Executive
Chef) und Nenad Mlinarevic
(Head Chef im Fine-Dining-Res-
taurant Focus) unmissverstind-
lich demonstriert, wie die Kuli-
narik im Park Hotel Vitznau
ihren wichtigen Teil zum neuen
Gault-Millau-Titel beitragt.

Es ist unbestritten ein Gliicks-
fall fiir das Hotel, dass die beiden
Freunde, die sich seit ihrer ge-
meinsamen Zeit bei 18-Punkte-
Chef Hans-Peter Hussong vom
«Zum Wiesengrund» in Uetikon
am See kennen, gemeinsam
nach Vitznau geholt werden
konnten. Mlinarevic gilt seit Jah-
ren als eines der grossten Koch-
talente hierzulande - nicht erst,
seit er zuletzt Kiichenchef in der
«Neuen Blumenau» in Lom-

Pilze, gerduchertes Rindsmark
(kreiert von Nenad Mlinarevic)

Wildlachs, Kréuter, Zwiebel
(kreiert von Christian Nickel).

menschwil war. So war denn
auch eher die kurze Zeitspanne,
nie aber Zweifel an seinem Kon-
nen Grund fiir vereinzeltes Rau-
nen in der Branche, als ihm letz-
ten November, nur acht Monate
nach der «Park-Hotel»-Eroff-
nung, zwei Michelin-Sterne ver-
liehen wurden. Nickel seinerseits
hat fiinf Jahre lang im Ziircher
Hotel Restaurant Rigiblick auf

Sterneniveau fiir Aufmerksam-
keit gesorgt. Zusammen zeigt das
Duo in Vitznau bis jetzt kreative
und moderne Spitzenkiiche, wo-
fiir beide mit einem Gault-Mil-
lau-Punkt mehr belohnt werden:
Nenad Mlinarevic hat neu 17,
Christian Nickel 16 Punkte.

«Wir arbeiten, wo immer es
geht, Hand in Hand und ergén-
zen uns perfekt, weil wir uns ken-
nen und verstehen», sagt der
33-jahrige Mlinarevic am Mon-
tag beim Gespriach nach dem
Service, «Christian ist zum Bei-
spiel administrativ um einiges
besser als ich», sagt er lachend.
Am 11. September stehen die
beiden fiir eine gemeinsame Kit-
chen Party im Hotel hinter dem
Herd. Dass Mlinarevic als Fine-
Dining-Chef sehr oft im Ram-
penlicht steht, ist fiir Christian
Nickel (32), der sich im Restau-
rant Prisma jeden Monat von
einem anderen Land inspirieren
lésst, kein Problem: «Das ist voll-
kommen normal und gehort
dazu. Und Sie wissen ja, das bes-
te Fine Dining in einem Hotel
niitzt nichts, wenn das Friihstiick
schlecht ist», sagt Nickel augen-
zwinkernd und schaut zu seinem
Kollegen hiniiber - kein Zweifel,

die beiden verstehen sich.  sag

Nachgefragt
Urs Langenegger (44)

General Manager Park
Hotel Vitznau

Ausbildung:
Schweizerische Hotelfach-
schule Luzern (SHL)

Stationen: Nach Positionen
als Sales Manager und
Vize-Direktor im Grand
Hotel National und Résiden-
ce National Luzern war Urs
Langenegger Mitglied der
Geschéftsleitung bei den
Astoria Hotels in Luzern.
Vor seinem Wechsel ins Park
Hotel Vitznau war der
gebiirtige Appenzeller
zuletzt Direktor von

«The Hotel», Luzern.

Urs Langenegger, nach fast
anderthalb Jahren Betrieb ist
das Park Hotel Vitznau jetzt
«Gault Millau Hotel des Jahres
2014» geworden. Wie lautet Ihre
personliche Bilanz seit der
Eréffnung im Mérz 2013?

Fiir jeden Hotelier ist es natiirlich
eine besondere Aufgabe, ein
Traditionshaus wie dieses nach
einer so intensiven Renovations-
zeit neu zu eréffnen, wieder zu
beleben und zu fithren. Es ist
deshalb eine grosse Befriedigung
und macht mich stolz, dass wir
diese Auszeichnung entgegen-
nehmen konnten. Ich bin
iiberzeugt, dass das mit der
Arbeit von jedem einzelnen
Mitarbeitenden zu tun hat. Das
ganze Team zeigt eine sehr
ausgepragte Leidenschaft fiir
den Beruf — gerade in einem
Haus wie unserem ist das
besonders wichtig. Und wir
erfahren von der Investorenfami-
lie grosses Vertrauen, was ich als
nicht selbstversténdlich sehe.

Was meinen Sie mit «einem
Haus wie unserem»?

Es ist ja nicht nur die klassische
Luxushotellerie, die wir hier
verfolgen — der Zusatz «Health
and Wealth Residence» zum
Hotelnamen zeigt es bereits. Mit
Cereneo, dem Rehabilitations-
und Forschungszentrum fiir
Neurologie sowie dem Finanz-

zentrum beinhaltet die Positio-
nierung des Hauses verschiede-
ne Saulen, und das bedeutet
auch fiir die Mitarbeitenden eine
etwas andere Arbeitssituation
als in anderen 5-Sterne-Héusern.
Das Team ist jetzt im zweiten
Sommer sehr gut eingespielt.

Und wie sieht es mit der
Auslastung aus? Im Mérz dieses
Jahres sprachen Sie in der htr
von einem guten ersten Sommer
und einem eher schwierigen
Winter...

Die Auslastung entwickelt sich
erfreulich, was in direktem
Zusammenhang mit der Reha-
Kklinik steht. Auslastung ist aber
das eine — die Wertschépfung

fiir den Standort Vitznau das
andere. Heute haben wir die
Wertschépfung pro Gast bereits
verdreifacht im Vergleich zu
frither. Und in der Hochsaison
konnten wir 140 Stellen schaffen.
Sie den also am G

betrieb festhalten?

Unbedingt, das steht ausser
Frage. Gerade die Ergdnzungen
«Health» und Finanzzentrum
bergen noch weiteres, riesiges
Potenzial fiir uns, damit kénnen
wir uns bewusst von anderen
Héusern unterscheiden. Geplant
ist in diesem Zusammenhang
etwa, den Forschungsbereich in
Vitznau weiter auszubauen. sag
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GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«lalent, das ist
Glaube an sich selbst,
an die eigene Kraft»

Maxim Gorki
Schriftsteller

------- SUISSE ROMANDE
STELLENGESUEHE i Fhats IMMOBILIEN

QUALITAT IST NICHT
GLEICH QUALITAT

Wieder einmal durfte ich einer Diskussion bei-
wohnen, in der iiber Sinn und Nutzen eines
Qualititsmanagement-Systems «heiss disku-
tiert» wurde. Jeder der vier Gespréchspartner
hatte immer das «richtige und einzig wahre»
Beispiel zur Hand. Argumente wie: «Ich kenne
viele Hiuser, die haben zwar ein Qualitétsma-
nagement-System, bei denen passieren jedoch
genau gleich viele Fehler wie bei den anderen
Betrieben» oder «Wegen so einem Zertifikat
kommt kein Gast mehr in das Haus». Deftig
wurde es durch die Aussage eines Anwesenden,
als er meinte, man kénne das Geld genauso gut
zum Fenster hinauswerfen.

Qualitéitserwartungen erfiillen

Das Qualitidtsimage der Schweizer Hotellerie
hat in den letzten Jahren immer wieder gehol-
fen, die Hochpreisstrategie aufrechtzuerhalten.
Ausser Frage steht, wenn ich fiir etwas einen
hohen Preis bezahle, meine Erwartung ge-
nauso in Richtung «hohe Qualitiit» geht. Viele
Betriebe bieten ihren Gésten auch diese hohe
Qualitdt. Was ich selbst bei mir feststelle, ist,
dass eine iiberragende Leistung, eine hohe Auf-
merksamkeit der Mitarbeitenden oder kleine
Uberraschungen wihrend meines Aufenthalts
schnell zur «Selbstverstiandlichkeit» werden.
Wenn ich dann noch die Méglichkeit habe, das
Haus mehrmals zu besuchen, schweifen meine
Blicke umher und suchen nach Unzulidnglich-
keiten. Vieles wird sehr schnell als «normal»
angenommen. Hier frage ich mich, wie es die
ausgezeichneten Betriebe immer wieder aufs
Neue schaffen, ihre Giste zu begeistern. Sie

AGENDA

haben eine treue Klientel, die zu Hauf durch
ihr Schwirmen als Multiplikator wirkt. Immer
wieder erzihlen die Giste begeistert von den
Eindriicken ihres letzten Aufenthalts.
Qualititsmanagement leben

Ich bin iiberzeugt, eine solch permanente Wei-
terentwicklung gelingt nur mit System. Es
reicht nicht aus, dass einzelne Leistungstriger
einen «Superjob» ausiiben. Vielmehr miissen
alle involvierten Mitarbeitenden diesen Qua-
litdtsgedanken leben. Gerade in unserer Bran-
che, in der die Fluktuation eher hoch ist, macht
einem das Beibehalten dieser hohen Qualitéts-
standards enorm zu schaffen. Fiir mich ist klar,
dass alle erfolgreichen Unternehmen eine Form
von Qualititsmanagement betreiben. Entschei-
dend ist der Umgang mit diesem System. Das
aktive Auseinandersetzen mit den Qualitats-
instrumenten (kontinuierliche Verbesserung,
Umgang mit Vorfillen und Beschwerden, sys-
tematische Auswertung der Mitarbeiter- und
Gistezufriedenheit) ist von entscheidender Be-
deutung. Dies ist wiederum Fiithrungsaufgabe
und kann auch nicht durch ein Zertifikat an der
‘Wand kompensiert werden.

Roland Berger

Inhaber

tune management & training ag
www.tune-quality.ch

7-10. SEPTEMBER
Messeauftritt der Hotel & Gastro
Union an der ZAGG - Schweizer
Fachmesse fiir Gastgewerbe &
Hotellerie, in Luzern

www.hotelgastrounion.ch
12. SEPTEMBER

«Interculture Seminar,
von hotelleriesuisse, in Ziirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
17-21. SEPTEMBER

«SwissSkills Berufsmeister-
schaften», Branchenanlass
an der Expo, in Bern
www.swissskillsbern2014.ch

6.-10. OKTOBER
«reception@hotelleriesuisse.ch,
Modul I», von hotelleriesuisse,
in Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
7. OKTOBER

16. Symposium «Géstebetreuung
2.0 - Der Kunde im Focus,
heute & morgen»,

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

8. OKTOBER
«Hotelleriesuisse CAREER DAY
2014», von hotelleriesuisse,

im Hotel Kursaal, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

25. OKTOBER

28. Jahres-Fachtagung BVHH,
vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, in der Schweizer

Hotelfachschule SHL, in Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Schweizer Hotel-Datenbank www.swisshoteldata.ch

der Schweizer Hotellerie

Das umfassende Hotelverzeichnis

hotellerk{isse\>

Swjss Hotel Association
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«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
Unfille am Arbeitsplatz vermieden
werden konnen.

. Gefahrenquelle Maschinen (Teil 2)

Gefiihrdung Mixer (Stephan):
Klemm- und Schnittverletzungen

Mogliche Sicherung:

* Das Greifen in die Messer und
Rithrwerkzeuge muss durch
eine Verkleidung (Deckel)
verhindert werden.

¢ Beim Abheben des Deckels muss die
Messerwelle innerhalb von vier
Sekunden stillstehen.

* Beim Messerwechsel Schnittschutz-
handschuhe tragen.

Gefiihrdung Getreidemiihlen:
Gehorschiiden, Asthma

Magliche Sicherung:

* Gehorschutz tragen

¢ Miihlen in separatem Raum
betreiben (Ex-Zone 20)

¢ Schutzmaske tragen
(Filterklasse FFP2)

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

PRO EL]
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SITZUNGEN - GESTALTEN
STAT T BLOSS ABHOCKEN

Gruppensitzungen sind fiir viele Angestellte und Chefs ein notwendiges Ubel.
Das muss nicht sein. Mit ein paar Tricks und Kniffen werden die Sitzrunden
zu interessanten und effizienten Meetings.

Hotel- und Gastronomiealltag, gehort kaum

zu den Lieblingsaufgaben eines Vorgesetz-
ten. Alle Anwesenden «hiitten Besseres zu tun»
und wollen die Sitzung moglichst rasch hinter
sich bringen. Deshalb ist es wichtig, Sitzungen
gut zu strukturieren, um moglichst effizient ar-
beiten zu kénnen.

Sitzungen zu leiten, gerade im hektischen

DIE SECHS SITZUNGSPHASEN

1. Einstieg: Hier wird ein positives Arbeitsklima
geschaffen, auf das Thema eingestimmt, die
Ziele abgesprochen, das Vorgehen erklirt, die
Spielregeln, Erwartungen und Befiirchtungen
sowie das Protokoll geklart. f

2. Themensammeln: Themen oder Aspekte des
Themas aus Sicht der Gruppe finden, Einbe-
ziehen aller Teilnehmer, Sammlung von Ein-
fillen und Ideen, Informationen zusammen-
tragen. (Wo driickt der Schuh? Was gibt es zu
verbessern?)

3. Themen auswiihlen: Festlegen, welche The-
men in welcher Reihenfolge besprochen wer-
den und welche Schwerpunkte gesetzt werden.
(Welches Problem ist am dringendsten? Wo
haben wir den gréssten Nutzen?)

4. Themen bearbeiten: Problemanalyse und
Finden von Ansatzpunkten zur Problemlosung
aus Sicht der Gruppe, Informationssammlung
und Entscheidungsfindung. (Was steckt kon-
kret hinter dem Thema? Was wollen wir er-
reichen? Welche Losungen sehen wir? Welche
ersten, konkreten Losungsschritte gibt es?)

'

5. Massnahmen planen: Massnahmen zur Um-
setzung festlegen, Teilnehmende zu Aktivita-
ten verpflichten, Verantwortlichkeiten festle-
gen. (Wer macht was bis wann? Wie wird der
Erfolg kontrolliert?)

6. Verabschiedung: Gruppenprozess reflektie-
ren, Erfolge deutlich machen, Abgleich mit den
Erwartungen, positiv beenden. Niéchste Sit-
zung festlegen. (Was lief gut/nicht gut an der
Sitzung? Was konnen wir fiir die nichste Sit-
zung optimieren?)

Diese Art der Teamsitzuﬁg funktioniert nur,
wenn alle Anwesenden aktiv mitmachen und
sich auf den Losungsfindungsprozess einlassen.
Ob sie das tun, in Passivitéit versinken, schwei-
gend in Widerstand gehen oder gar eine offene
Revolte anzetteln, hingt stark vom Sitzungslei-
ter ab. Pflegt er einen offenen, einladenden Kom-
munikationsstil und will er den Input seiner
Mitarbeitenden iiberhaupt horen? Oder mochte
er einfach seine Botschaft an die Zuhorer brin-
gen und ist an einem Austausch von Meinungen
und Erfahrungen gar nicht interessiert? Lésst
er allen Teilnehmenden Raum, sich einzubrin-
gen oder blockt er gewisse Personen verbal oder
durch Gesten und Mimik ab?

Die Verantwortung fiir das Gelingen einer
Sitzung liegt aber auch beim Team selber. Gut
vorbereitet an eine Sitzung zu kommen, sich ein-
zubringen und sich Zeit fiir den Austausch zu
nehmen, ist ein Zeichen der Wertschitzung ge-
geniiber den Teamkollegen. Riccarda Frei

Quelle: 1 x 1 der Kommunikation fiir Fiihrungskrdfte

AKTUELL

1X 1 DER KOMMUNIKATION
FUR FUHRUNGSKRAFTE

Der Ton macht die Musik - das gilt fiir
Gespriche im Privatleben, ist aber noch
bedeutender fiir die berufliche Kommu-
nikation. Gerade wenn es darum geht,
Mitarbeiter anzuleiten oder Verhandlun-
gen mit Geschiftspartnern zu fiihren, ist
es wichtig, den richtigen Ton zu treffen.
Und das ist gar nicht immer so einfach.
Das Buch «1x1der Kommunikation fiir
Fiihrungskrifte» bietet mit Handlungs-
anleitungen, praktischen Beispielen und
einer breiten Palette an «Werkzeugen»
einen guten Fundus an Tipps und Rat-
schldgen. In diesem Fundus befindet sich
Wissenswertes zu Rhetorik und Kérper-
sprache, Redetechnik, Gesprichsfithrung,
Kritik- und Beurteilungsgesprichen
sowie Methoden zum zielorientierten
Leiten und Steuern von Teamsituationen.
Zusammengetragen wurde das prak-
tische Handbuch von Stefan Bartel. Er

ist professioneller Redner, Trainer und
Moderator. Stefan Bartel versteht es, das
«1x1der Kommunikation fiir Fithrungs-
kriifte» unterhaltsam zu prisentieren und
gewinnbringend fiir den Leser und die
Leserin auf den Punkt zu bringen.

it

«x1der
Kommunikation fiir
Fiihrungskraftes

Wiley-VCH Verlag
von Stefan Bartel

ISBN
978-3-527-50711-5
CHF 37.90

www

erbildun
oteljob.

ch

dungsangebote

’
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Personalassistent/in

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, CH-8047 Ziirich

nach Vereinbarung

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

)

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

Boutiquehotel mit bekanntem Restaurant im Herzen der Stadt Ziirich
Attraktives Kleinhotel mit neu gestalteten Komfortzimmern und Juniorsuiten, Restaurant, Board Meeting Room,
Business Lounge €t Terrasse an absoluter Toplage mitten im Herzen der Stadt Ziirich. Exzellent gefiihrtes Unterneh-
men: Eine starke Marke. Einzigartiges Ambiente. Ob ein gemiitliches Abendessen oder ein gepflegter Businesslunch:
Fiir alles ist gesorgt; die Infrastruktur ist optimal ausgelegt.
Ziel der Stelle: Gastfreundschaft auf hohem Level zelebrieren! Die spannende Position umfasst die Teamleitung —
1 Chef de Service, 12 Servicemitarbeitende - Mitarbeiterrekrutierung €t -ei:

Budgets, Wareneinkauf und

Reservations-/Offertwesen sowie die

Kundenwiinsche

Special Events und des Friihstiicksservice.

Leiter Restaurant und F & B Operation w/m
Mitglied des Management-Teams — der Hoteldirektion direkt unterstellt

fiir alle ischen Aspekte im Rahmen von Meetings,

h erfassen und p sind Thre Stirken. Als

ambitionierte Frontpersonlichkeit, ab ca. 30, mit der Schweizer Gastmncmie bestens vertraut, wollen Sie IThre
Karriere auf Stufe Restaurant-/F €& B-Leitung konsolidieren. Wir bieten Ihnen dazu die geeignete Plattform. Ent-
sprechende Berufspraxis und Fithrungserfahrung bringen Sie mit.

«Armel hochkrempeln» und «den Gast in den Mittelpunkt stellen» sind fiir Sie keine Schlagworte!? Suchen Sie ein
langfristig angelegtes Engagement? Dann sollten wir uns kennenlernen. Der Eintrittstermin kann per sofort oder
nach Vereinbarung erfolgen. Mochten Sie mehr erfahren? Dann bitte CV/Foto via Mail senden oder ganz einfach
anrufen. Wir sind gespannt auf Sie und das Gespriich mit Ihnen!

Ansgar Schafer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
Tel. +41 44 802 12 00
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

3541911383

T

Mehr als 2 000 Lehrstellen finden Sie unter

www.hoteljob.ch

Als Arbeitgeber kénnen Sie Lehrstellen und
Praktikumsstellen kostenlos unter
www.hoteljob.ch publizieren.

B

mai
gotthard bahn

Die Matterhorn Gotthard Bahn ist Teil der an der Schweizer Bérse
kotierten BVZ Holding AG zu der auch die internationalen Top Brands
«Glacier Express» und «Gornergrat Bahn» gehéren. Zur Ergdnzung
unseres Teams im Unternehmensbereich Marketing und Vertrieb
bieten wir einer initiativen Personlichkeit in Brig eine abwechslungs-
reiche Stelle als

Sales Manager/in

Werden Sie Teil unserer Erlebnisbahn und vermitteln Sie unseren
Kunden unvergessliche Momente und Eindriicke einer Reise durch
die Alpen.

Ihr Aufgabengeblet
Erarbeitung und Umsetzung einer Marktbearbeitungsstrategie fir
die gesamte Produktpalette der Unternehmensgruppe

- Etablierung eines professionellen Sales Management (B2B und B2C)

- Akquisition und Weiterentwicklung von Key Accounts

~ Planung und Durchfiihrung von Verkaufsaktionen mit Partnern
und Kundenveranstaltungen

- Regelmassige Analyse der Verkaufszahlen und deren proaktive
Steuerung zur Umsatzsteigerung

~ Flhrung von Représentanten in den Markten

Unsere Erwartungen

~ Kaufméannische Ausbildung oder Studium in Betriebswirtschaft
mit einer Weiterbildung in Marketing und Vertrieb

— Mehrjdhrige Berufserfahrung in der Bahn- oder Tourismusbranche

- Internationale Marketingerfahrung

— Ausgepragte Kommunikationsstarke sowie Ziel- und
Ergebnisorientierung

~ Interkulturelles Verstandnis und internationale Reisebereitschaft

~ Fremdsprachenkenntnisse in Englisch/Franzosisch sowie von Vorteil
in Italienisch/Spanisch

Fir ndhere Auskinfte steht Ihnen Helmut Biner, Leiter Markte und
Sales, +41 79 310 18 83, gerne zur Verfiigung.

Ihre Bewerbung senden Sie bis zum 5. September 2014 elektronisch
oder schriftlich an die untenstehende Adresse.

Matterhorn Gotthard Bahn

Personal

Bahnhofplatz 7

3900 Brig

personal@mgbahn.ch | www.mgbahn.ch

Unser grosser Gastro-Betrieb in der Region Interlaken
ist fiir Einheimische und Gaste aus aller Welt ein belieb-
ter Treffpunkt.

Auf die kommende Wintersaison (ab November 2014, in
Jahresanstellung) suchen wir eine motivierte, erfahrene
und frontorientierte Persénlichkeit als

Chef de service (w/m)

Sie sind eine Gastgeberpersonlichkeit mit Herz und
Seele, und Sie wissen Ihr Team zu begeistern. Ihr
Organisations- und Kommunikationstalent hilft Ihnen,
den reibungslosen Betriebsablauf sicherzustellen und
unsere Gaste zu begeistern. Zu lhren Stérken z&hlen
hohe Einsatzbereitschaft und Flexibilitédt; auch in hekti-
schen Momenten bewahren Sie einen kiihlen Kopf. Sie
verfiigen (ber eine Servicefach-Ausbildung und mehr-
jéhrige Erfahrung in leitender Position.

Fuhlen Sie sich angesprochen?

Unser Team freut sich auf eine angenehme und erfolg-
reiche Zusammenarbeit. Gerne erwarten wir lhre schrift-
liche Bewerbung mit Lebenslauf und Foto unter Chiffre’
33458-11403, htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Postfach, 3001 Bern.

AT

Januar bis Oktober 2015

Rezeptionsmitarbeiter/in

Hotel Du Nord AG
Héheweg 70
3800 Interlaken

3346911406

Ein warmes, herzliches Willkommen, héchste Qualitéat der
verwendeten Produkte und ein modernes Ambiente - dar-
auf legen wir gréssten Wert, denn wir sind Gastgeber aus
Leidenschaft.

Fir unser junges, engagiertes B12-Team suchen wir ab November/
Dezember 2014 einen

Kiichenchef (w/m)

Ihre Aufgaben

Sie sorgen flir ein marktfrisches, regional und biologisch orientiertes, hoch-
stehendes Angebot im Restaurant/im Bankettbereich und sind Ansprechper-
son fiir unsere Betriebsleiterin. Sie haben den Wareneinkauf im Griff und ent-
wickeln diesen Bereich mit hohem Engagement geméss unserer Philosophie
besténdig weiter. Die Uberwachung und Einhaltung von Hygiene-Richtlinien
und Sicherheitsstandards sind fiir Sie selbstverstandlich. Sie planen den
Personaleinsatz in der Kiiche und verstehen' es, unser Kiichen-Team zu fiih-
ren und jeden Tag zu begeistern.

Ihr Profil

Sie verfligen Uber eine abgeschlossene Berufsausbildung als Koch (w/m) und
haben Erfahrungen in einer vergleichbaren Position gesammelt. Sie Giberzeu-
gen durch ein gepflegtes, freundliches Auftreten und denken géste- und kos-
tenorientiert. Sie sind belastbar, zeigen Eigeninitiative und beherrschen die
Planung und Organisation. Kreativitat und viel Leidenschaft fur Kulinarik und
Genuss runden lhr Profil ab.

Wir bieten einen modernen Arbeitsplatz in einem engagierten Team im Zent-
rum von Chur, nur wenige Minuten vom Bahnhof entfernt. Weitere Informatio-
nen zum B12 finden Sie auf www.brandis12.ch. Wir freuen uns, Sie schon
bald kennen zu lernen.

Fir einen ersten Kontakt wenden Sie sich gerne an unsere Betriebsleiterin
Renate Marino unter 076 439 49 25. Ihre vollstandigen Unterlagen schicken
Sie uns bitte per E-Mail oder per Post.

B12 Caffe & Bar | Restaurant & Veranstaltungen
Brandisstrasse 12 | CH-7000 Chur
+41 8125054 40 | b12@brandis12.ch | www.brandis12.ch

3345711402

UNIVERSITATS-
9 KINDERSPITAL
ZURICH

Das Kinderspital Ziirich ist das grésste padiatrische und klnderchlrurgnsche Zentrum der Schweiz und erbringt mit seinen rund
Al

2000 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern anspruchsvolle Di

I Das Spital der
Eleonorenstiftung

in der stati en dizin, im Notfall, in der Reha-

bilitation sowie im ambulanten Bereich.

Suchen Sie eine spannende Tatigkeit in einem zukunftsorientierten Unternehmen?
Zur Verstarkung unseres Teams der Gasteverpflegung suchen wir nach Vereinbarung eine/n

Teamleiter/in Gasteverpflegung 100%

Ihre Aufgaben

Als Teamleiter/in Gasteverpflegung fithren Sie unser 12-képfiges Team, inklusive
zwei Lernenden, der Gasteverpflegung und arbeiten tatkraftig im Tagesgeschaft
mit. Zusammen mit Ihrem Team sind Sie fiir eine qualitativ hochstehende sowie
kreative Gaste- und Personalverpflegung zustandig. In lhrem Team werden pro
Tag ca. 700 Mahlzeiten hergestellt. Sie haben die Verantwortung fiir die Planung
und Einhaltung der Produktion beziiglich Kosten, Qualitat, Termine sowie der
Hygienevorschriften. Die Zubereitung von Apéros und Banketten sowie diverse

administrative Tatigkeiten runden ihr Aufgabenprofil ab.

Sie bringen mit

- Abgeschlossene Ausbildung als chh/Kochln

- Fiihr iterbildung oder
eidg. FA

wesen oder in einem Grossbetrieb
- Sehr gute PC-Kenntnisse

d als Chefkoch/Chefkdchin mit

Mehrjéhrige Berufs- und Fihrungserfahrung, von Vorteil im Gesundheits-

Wir bieten

Bei uns spiiren Sie den Puls des Lebens und sind in einem univer-
sitaren Spital mit ausgezeichnetem Ruf und internationaler Aus-
strahlung tatig. Das Wohl der Kinder und deren Angehérigen steht
bei uns an erster Stelle. Mdchten auch Sie lhren Beitrag dazu leis-
ten und Teil unseres Teams werden?

Weitere Auskiinfte erteilt Ihnen gerne Inge Glaus, Leiterin Gastro-
nomie, Tel. 044 266 7238,

Ihre Bewerbung richten Sie bitte iiber unser Onlineportal an:
Kinderspital Ziirich - Eleonorenstiftung, Monika Wirth, Bereichs-
personalleiterin. Bewerbungen, die per Post oder E-Mail eingehen,
werden nicht beriicksichtigt.

Besuchen Sie unsere Homepage www.kispi.uzh.ch.

33442-1130

3463 1104



hoteljob.ch ist mehr
als nur eine Stellen-
plattform!

%% Jobangebote

SS1€ersS

=
_________ News =
|
"
o]
- P
Alle 3 (<b]
Jobangebote ) -
2 &
«©
Lehrstellen/ ~ g

Praktikum R

Bewerber- Q
profile ¢
=

Lehrstellen

eretipps

Bewerberdo

Kurse

Praktikumstellen

Veranstaltungen

Berufsportraits

hoteljob.ch




DEUTSCHE SCHWEIZ

PROFIL

Nr.35 - 28. August 2014

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

* % *
Hotel Vorab
Fir unser bestbekanntes Hotel und A-la-carte-Restau-

rant «STEAKHOUSE» suchen wir ab 10. Dezember 2014 fiir
die Wintersaison:

Servicemitarbeiter/in

Wir bieten Ihnen zeitgemasse Arbeits- und Freizeit, leis-
tungsgerechte Entléhnung, tolle Atmosphére in jungem
Team sowie viele Freizeit- und Sportmdglichkeiten.

Ja, Sie filhlen sich angesprochen? Rufen Sie an, oder
senden Sie bitte Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an:

Hotel Vorab
z.H. Herrn G.R. Meiler
7017 Flims Dorf

3344911399

, 47 naturlich & frisch geniessen

Fir unser florierendes Restaurant & Café (300 Platze)
welches DER Treffpunkt fiir Geniesser in der Region
Mittelland ist, suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung folgende Verstérkung:

Leiter Restauration
(100% | Mitglied der GL | Fiihrung 20 Mitarbeiter)
vorteilsweise mit Eidg. Diplom als Restaurateur
und/oder langjahriger Erfahrung als Leiter im Bereich
Service & Kiiche sowie Food & Beverage

KOCH m/w

(100% Tournant mit Berufserfahrung)
mit Eidg. Fahigkeitszeugnis

Ausfiihrliche Stellenbeschreibung & Infos unter:
www.cafeknaus.ch

- Infos =» Offene Stellen
oder auf unserer i Facebook Seite

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!
Samuel Lanz | info@cafeknaus.ch | 062 396 19 19
Café Knaus AG | Hauptstrasse 70 | 4702 Oensingen

ilg =
JBLUMENAU

Machen Sie den nichsten Schritt!

Die Neue Blumenau wurde von Gault-Millau mit 15 Punk-
ten ausgezeichnet und ist in Feinschmeckerkreisen
langst kein Geheimtipp mehr. Gemeinsam mit meinem
Team verwohnen wir unsere Gaste mit einer bodenstan-
digen Kiiche auf hochstem Niveau.

Restaurati /R i h 100%

Sie sind gelernte Restaurationsfachfrau/-mann und ha-
ben Freude, fiir unsere anspruchsvollen Géste die be-
rihmte «Extrameile» zu gehen. Wir sind ein kleines, jun-
ges und ambitioniertes Team und arbeiten Hand in Hand.
Sehr gute Deutschkenntnisse sind Voraussetzung.

Ihre Bewerbung senden Sie bitte an:

Info@neueblumenau.ch oder Bernadette Lisibach,
Romanshornerstrasse 2, 9308 Lémmenschwil.

334211307

EZgETT

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fir Behinderte =~ ==

Schenken Sie Ferien.

\

Die Stiftung Denk an mich erméglicht Ferien und
Erholungsaufenthalte fiir Menschen mit Behinderung.

Maglich wird das durch Menschen, die weiterdenken.
Und mit einer Spende Ferien schenken.

PC 40-1855-4
www.denkanmich.ch

m anitezenfa®  Eine Solidaritatsstiftung von Schweizer Radio und Fernsehen.

Gesucht: Bademantel

Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

hotel

marktplatz.ch

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

STROMEINKAUF
LEICHT GEMACHT

Beim Einkaufen vergleichen wir alle. Doch tun wir es auch
beim Strom oder bezahlen wir einfach die Rechnung? Die Ver-
handlungen mit den Wein- oder Wischelieferanten sind an-
spruchsvoll und gehéren zum téglichen Brot eines Hoteli-
ers. Doch haben Sie schon die Strompreise verglichen und iiber
Thre Stromlieferkonditionen verhandelt? Oder anders gefragt:
Wissen Sie, dass falls Sie mehr als 100.000 kWh Strom pro
Jahr verbrauchen, Sie Thren Stromlieferanten frei wihlen kon-
nen? Ein Blick auf die Rechnung und Sie haben Klarheit, ob Sie
von diesem Vorteil profitieren kénnen. Bis zum 31. Dezember
2008 wurden alle, sowohl Privathaushalte als auch Geschiifts-
kunden, vom ortlichen Stromversorgungsunternehmen mit
Strom beliefert (Grundversorgung). Seit dem 1. Januar 2009
ist der Strommarkt fiir Geschiftskunden mit einem Stromver-
brauch von mehr als 100.000 kWh/Jahr offen, und verschie-
dene Stromlieferanten bemiihen sich um diese Kunden. Die-
ser freie Markt bringt Thnen den Vorteil von transparenten
und attraktiven Preisen und individueller Kundenbetreuung.

Offene Fragen zum Wechsel

* Was passiert, wenn der neue Stromanbieter die Lieferung, bei-
spielsweise im Fall seiner Insolvenz, einstellen muss? - Der 6rt-
liche Stromlieferant ist gesetzlich verpflichtet, die Stromver-
sorgung zu iibernehmen. Es kann also nicht passieren, dass Sie
plotzlich ohne Strom dastehen.

* Wenn ich genug vom freien Markt habe, kann ich zuriickkehren
in die Grundversorgung? - Nach dem Motto «einmal frei, immer
frei» konnen Sie tendenziell nicht mehr in die Grundversorgung
zuriickkehren. Dies ist jedoch abhidngig vom lokalen Lieferanten.

* Kostet mich der Stromlieferantenwechsel etwas? — Der Strom-
lieferantenwechsel ist grundsitzlich kostenlos. Einzig wird eine
so genannte Lastgangmessung vorausgesetzt. Falls diese noch
nicht vorhanden ist, muss mit zusatzlichen Messkosten von rund
600 bis 900 Franken gerechnet werden.

ISTOCK

Holen Sie Offerten bei einem der Stromlieferanten ein. Seriose
Anbieter schauen sich dabei Thren bisherigen Stromverbrauch
und das Lastprofil an, um Ihnen ein optimales Stromprodukt zu
attraktiven Konditionen anbieten zu kénnen. Haben Sie sich fiir
einen neuen Stromlieferanten entschieden, miissen Sie bis zum
31. Oktober den freien Netzzugang beantragen. Sie haben zwei
Méglichkeiten: Sie senden diesen Antrag zuhanden Ihres aktuel-
len Netzbetreibers und miissen sich dann selber um die weiteren
Schritte kiitmmern. Oder - und das empfehlen wir Thnen - Sie
geben Threm neuen Stromlieferanten eine Vollmacht, den Liefe-
rantenwechsel fiir Sie abzuwickeln.

Olivier Barthe
Branchenmanager
BKW Energie AG

Neueres rustikales
Hotel/Restaurant
in Davos

zu vermieten

nach Vereinbarung:

Zu vérpachten per 1. Januar 2015 oder

HUGO STEINER AG

IMMOBILIENDIENSTLEISTUNGEN

(auf Wintersaison 2014)
ca. 100 Innen-Sitzplatze
ca. 80 Aussen-Sitzplatze
ca. 25 Géastezimmer
sehr sonnige Lage mit grosser
Terrasse.
Tiefgarage und Aussenparkplatze
vorhanden.
Bewerbungen mit Referenzen
bitte an:
Chiffre A665494
Buchdruckerei Davos AG
Werbemacher
Promenade 60, 7270 Davos Platz

Volle Diskretion wird garantiert.

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen,
vermieten oder suchen Sie einen Be-
trieb - bendtigen Sie Ideen fir 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

3436-11a1

302381007

Hotel- und Gastronomiebetrieb

mit 60 Zimmern, grosse Gastronomie,
mehrere Sale. Agglomeratlon Luzern,
sehr gute Lage.

Die Liegenschaft mit dem Hotel und
den Restaurationsbetrieben sowie den
umliegenden Parkplatzen ist in gutem
Zustand. Kapitalbedarf CHF 500000.-.
Lukrativer Pachtzins. Ausgewiesener
Betriebsertrag von tber 3 Mio.

Seriése Interessenten erhalten das
Pachtdossier auf Anfrage. Keine Ver-
mittler. Chiffre 33450-11400, htr hotel
revue, Monbijoustrasse 130, Postfach,
3001 Bern.

34501140

Lukratives Hotel in St. Gallen-West

gepflegtes Hotel an ruhiger Lage, mit 40 Betten,
verteilt auf 19 renovierte und modern ausgestattete
Zimmer, und sonnige

Belegung ca. 80%, Verkaufspreis: CHF 2.8 Mio.

9001 St. Gallen 0712432137 www.hugosteiner.ch

33446-11398

"hotel revue



	...
	Profil : die Stellenbörse für Hotellerie, Gastronomie und Tourismus = la bourse de l'emploi pour la restauration, l'hôtellerie et le tourisme


