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Sunstar
Geschaftsfithrer
Beat Hess erhdlt

monatlich zwei, drei
Hotelbetriebe zum
Kauf angeboten.
Die meisten sind
ihm aber zu teuer.
Seite 3

Adelboden

" Der Investor des
Alpenbades
Adelboden hat

mit der Gemeinde
Gesprache gefiihrt.
Néachste Woche
wird Uiber seine
Plane informiert.
Seite 2

Wein

Sie heissen Elbling
oder Knipperlé und
sind nun offiziell
inventarisiert:

Alte Rebsorten in
der Deutschschweiz
werden gerade
wiederentdeckt.
Seite 19

Was es fiir einen
«Espresso in Voll-
endung» braucht,
lernten Fachleute
und Interessierte

am gleichnamigen
Kurs in Sursee.
Seite 20

aktuell 25
people 6
cahier frangais 7-10
fokus 1-13
caterer & service 15-16
dolce vita 17-20

Fiir ihre Projekte am Fusse des Eigers brauchen die Jungfraubahnen die Zustimmung von Gemeinden und Bergschaften. cn.

400 Mio. Franken
wollen die Jungfrau-
bahnen investieren.

Am Freitag stimmt
Grindelwald ab.

ALEX GERTSCHEN

ie Eisfliche ist abge-

deckt, die zusétzliche

Bestuhlung montiert:

Am  Freitagabend

werden sich im Sportzentrum

Grindelwald wohl iiber 2000 Biir-

ger einfinden, weit mehr als zwei

Drittel aller Stimmberechtigten,

und iiber das V-Bahn-Projekt der
Jungfraubahnen abstimmen.

Es geht um sehr viel. Davon

zeugt nicht nur das Investitions-

volumen von gut 400 Mio. Fran-
ken. Die Zeit dréngt. Das Projekt
sieht unter anderem den Ersatz
der maroden, fiir den Schnee-
sportwichtigen Ménnlichenbahn
vor, deren Konzession 2016 aus-
lauft. Ein Nein ware em herber
Riickschlag im

. kampf der Winterdestmanonen

Brisant ist das Geschaft auch
wegen seiner Bedeutung fiir die
kiinftigen Beziehungen zwischen

E STELLEN- UND FoBns
[P R O F | L VRS “dbg
t i
o e re u ue "
Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
Grindelwalder stimmen iiber Mega-Projekt ab 'Kommentar X
= Wintersport:
Showdown am Eiger ;==
; Genuss auf
den Skipisten

GERY
NIEVERGELT

ie Prognosen fiir die
bevorstehende Winter-
saison sind gut - genii-
gend Schnee und viel Sonne -
vorausgesetzt Das war dJe gute

D

haft

an der monté,
Winter-Medienkonferenz von
Schweiz Tourismus. Doch die
Herausforderungen bleiben
gerade im Wintersport gross.
Gemass neusten Erhebungen
fahren zwar wieder mehr Leute
Ski, tun dies jedoch weniger oft

- und steigen schneller wieder
aus. Warum? Eine Umfrage von
ST zeigt: Ein Hauptargument ist
der Verlust des Sicherheitsgefiihls
auf den Pisten. Zu viel Hektik und
Raserei, zu wenig Genuss.

Das sind keine guten Aussich-
ten, wenn man an die demografi-
sche Entwicklung denkt oder an
neue Giste aus den Fernmarkten,
die die Lust am Skifahren erst
entdecken wollen und auf

Tourismus und Landwirtschaft.
Letzte Woche hat eine Alpkorpo-
ration das fiir die V-Bahn not-
wendige Uberfahrtsrecht versagt.
Ein deutliches Ja der Grindel-
walder Biirger zwénge die Berg-
schaft praktisch dazu, in Nach-

‘verhandlungen das Projekt doch

noch zu erméglichen. Sonst
droht ein langwieriger und tief-
greifender Konflikt im Tal.

Seite 5

Kameras sorgen im
«PAquis» fiir mehr
Sicherheit

Die Sicherheit im Genfer Quartier
Les Paquis wird verstérkt. 23 Uber-
wachungskameras sind vor einer
Woche in dem fiir sein Nachtleben
und seine Multikulti-Gesellschaft
bekannten Quartier installiert wor-
den. Die Massnahme, fiir welche
der Kanton Genf 1,1 Mio. Franken
ausgegeben hat, soll auch die At-
traktivitit des «Paquis» steigern.
Dies ist ganz im Sinne der Genfer
Hoteliers. Ib/dst
Seite 10

Die «Software» ist in der Hotelle-
rie auch dann wichtig, wenn die
«Hardware» makellos ist. Aber
wenn die Infrastruktur nicht fiir
hohere Weihen taugt und die
Destination aus dem Geschaft
keinen Selbstldufer macht, wird
die Servicekultur erst recht wich-
tig. Diese Erfahrung teilen Be-
triebe, die im Rahmen des Prix
Bienvenu fiir ihre Gastfreund-
lichkeit ausgezeichnet worden
sind, in den zwei anderen publi-
zitétstrachtigen Hotel-Ratings -
jenen von Karl Wild und der
«Bilanz» - aber keine Beriick-

Gastfreundlichkeit in der Hotellerie

Die Chance der «Unscheinbaren»

sichtigung gefunden haben.
Denn wiahrend beim Prix Bien-
venu nur die Gastfreundlichkeit
bewertet wird, muss bei den an-
deren auch die Infrastruktur her-
ausragend sein.

Unter den Betrieben, die fiir
ihre Soft- und ihre Hardware aus-
gezeichnet und deshalb von al-
len drei Ratings erwéhnt werden,
fallt das «Bad Bubendorf» als
einziges Mittelklassehotel auf.
Im Interview sagt Gastgeber Ro-
land Tischhauser, wie er fiir das
richtige Ambiente sorgt. axg
wfokusn, Seite 11 bis 13

R. Tischhauser, Gastgeber im
«Bad Bubendorf». F.Rothenberger

Riipeleien sensibel reagi Es
braucht attraktive Pisten, die fiu™
Langsamfahrer reserviert sind,
und mehr verbindliche Richtli-
nien und Regeln. Das tont
unschén, ist aber wohl unver-
meidlich in Zeiten eines exzessiv
ausgelebten Individualismus.

Jedem seine eigene Piste?
Diirfte schwierig werden. Jedem
sein unverwechselbares Ferien-
erlebnis im Schnee? Das ist
mdglich - auch abseits der Pisten.
Lange wurde Wintertourismus
mit Schneesport gleichgesetzt,
galt der Mitte des vergangenen
Jahrhunderts kreierte Slogan
«Alles fahrt Ski» fast schon als
moralischer Imperativ.

Die Bergwelt hat auch im
Winter sehr viel mehr zu bieten.
Seite 4und 7
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Jet-Cut

swiss g2 made
blitzschnell glatte Folienabschnitte

alustar Zasstvier Jet-Cut

Ihr Grossist hat's

79 Junre

Persbnliche Beratung Bessere Preise

Effiziente Prozesse

Einfache Zahlung

HOREGO

Ihr Partner im Einkauf for Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitaler und Ausbildungsstatten
‘www horego.ch

ANZEIGE

Schweizer Kochsysteme

Gastrokompetenz vereint.

Besuchen Sie uns im Kochparadies.
www.koch-paradies.ch

NB
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m'iBie Dienststelle fiir Kultur des
"Kantons Wallis hat das neue
Internet-Portal «Vallesiana» auf-
geschaltet. Das neue Portal er-
laubt allen Interessierten den
Zugriff auf die kulnnerbhchen
des
Wallis, der Mediathek Wallis und
der Kantonsmuseen iiber ein
5 i
Vallesiana ist das Ergebnis einer
engen Zusammenarbeit zwi-
schen der Dienststelle fiir Kultur
und der kantonalen Dienststelle
ﬁumfomank |

www.vallesiana.ch

Murten

Schlacht-
Panorama fiir die
Offentlichkeit

Das Gemilde der Murten-
schlacht will ein Privatmann, ein
pensionierter Chirurg aus dem
Glanebezirk, wieder der Offent-
lichkeit zuganglich machen, Dies
am liebsten vor dem Murtner
Berntor, wie die «Freiburger
Nachrichten» schreiben. Das né-
tige Geld soll mit einer S 1

2 aktuell
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Adelhod.

wiirde das Al

d gebaut - sofern es tatséchlich noch zustande kommt.

g

Alpenbad: bald Klarheit

Kommt das Alpen-
bad in Adelboden
tatsachlich noch zu-
stande? Nach jahre-
langem Hin und Her
wird am kommen-
den Mittwoch
endlich Klarheit
herrschen.

-dktion zusammenkommen. Auf
dem 10 auf 100 Meter gmssen
bild wird die
dende Wende der Schlacht bei
Murten im Jahre 1476 dargestellt.
Fiir die Expo 02 war das Schlacht-
panorama restauriert und im
Monolith von Jean Nouvel aus-

gestellt worden.

Bern

5 Prozent Zweit-
wohnungen in
der Stadt Bern

In der Stadt Bern betrégt der

rund 5%. Zu diesem Schluss
kommt die Statistikbehdrde nach
fheah a1 1

Sie nahm sé@mtliche 77000 Stadt-
berner Wohnungen, die im Eid-
gendssischen  Gebdude- und
Wohnungsregister (GWR) regist-
riert sind, unter die Lupe.

Ethihad Regional
kritisiert Vorge-
hen der Swiss

Die Swiss-Konkurrentin Ethihad
Regional bezweifelt, dass die
Swiss auf Schweizer Inlandstre-
cken Flugzeuge der osterreichi-
schen Fluggesellschaft ’lymlean

i
Luftfahrt einen entsprechenden
Brief zukommen lassen. Swiss
nimmt zum konkreten Vorwurf

keine Stellung. dst

MELANIE ROTH

inen Monat vor Ablauf der

Baubewilligung tut sich

beim Alpenbad Adelbo-

den etwas: Gestern hat
Adelboden-Frutigen ~Tourismus
eine Einladung zur Orientierungs-
veranstaltung am 29. Oktober auf
dem Nevada-Areal in Adelboden
an die lokalen Medien und die
Fachpresse verschickt. Ein klares
Zeichen, dass das Grossprojekt,
das um die 120 Millionen Franken
kosten und ein 4-Sterne-Superior-
Hotel und eine Spa-Fliche von
4500m?* beinhalten soll, tatséch-
lich noch zustande kommt?

Die Beteiligten halten sich be-
deckt. Urs Pfenninger, Tourismus-
direktor von Adelboden-Frutigen,
wollte gestern weder die Frage
kommentieren, noch konnte er
bis zu Redaktionsschluss der Zei-
tung informieren, wer an der
Medienorientierung vor Ort sein

wird. «Ich will keine Informatio-
nen vorwegnehmen», sagte er
und verwies auf die Pressekonfe-
renz vom kommenden Mittwoch.
Auch Da-niel Kiindig, CEO und
Verwaltungsratsprasident der
Swiss Spa Group, Projektentwick-
lerin des Alpenbades, war zu kei-
ner Stellungnahme bereit.

Ob Finanzierung steht,
bleibt offen

Im August hatte Daniel Kiindig
gegeniiber der htr hotel revue
erklart, dass der Investor bis am
15. Oktober einen Finanzierungs-
nachweis erbringen miisse - an-
sonsten verzichte man auf das
Baurecht. Auf Anfrage sagte
Kiindig, diese Aussage sei nach
wie vor richtig. Dass der poten-
zielle Investor aus der Schweiz
den Nachweis fristgerecht er-
bracht hat, wollte er aber weder

bestitigen noch dementieren.
Klar ist, dass die Baubewilligung
Ende November auslaufen wird -
daran hat sich laut Urs Pfennin-

noch spirlich informiert, wie
Bauverwalter Markus Inniger
letzte Woche gegeniiber der htr
sagte. Auf die Frage, ob er zuver-

ger nichts geandert. sichtlich sei, dass das Alpenbad-
Projekt noch zustande komme,

Gemeinde war nur 2 meinte dieser:
spérlich informiert «Fiir den Ort «Fiir den Ort wire
Am  Dienstag Adelboden vor allem endlich
fand in Adelbo- x Gewissheit t.»
den eine Gemein- ware VOF allem Diese sollte g:un
deratssitzung zum endlich nach jahrelangem
Alpenbad-Projekt : 3 Hin und Her spi-
staptt‘ Vor Ort ]war Gewissheit gut.» testens in eixl-)ner
laut Urs Pfennin- Markus Inniger Woche jeder ha-

Bauverwalter Adelboden

ger neben Pro-
jektleiter Daniel Kiindig auch der
potenzielle Investor, den man
schon vor iiber einem Jahr gefun-
den haben will. Beim Gespréach
sei es vorwiegend darum gegan-
gen, alle auf den gleichen Infor-
mationsstand zu bringen. Die
Gemeinde war vor dem Gespriach

ben. Die Suche
nach einem Investor fiir das
Alpenbad lauft nun schon seit
Ende April 2010. Damals hatte
der frithere Investor, die Pearl of
Kuwait Real Estate Company,
ihre Investitionsabsicht wegen
Zahlungsunfahigkeit zuriickge-
zogen.

Frischer Wind

Die Generalversammlung
der Hotrec hat in Riga in
leicht geénderter Form
stattgefunden. Zudem
wurde mit Susanne
Kraus-Winkler eine neue
Prisidentin gewihlt.

DANIEL STAMPFLI

An der 69. Generalversammlung
der Hotrec, europdischer Dach-
verband fiir Hotels, Restaurants
und Cafés in Europa, werden neue
jeweils zwei bis drei Schwerpunkt-
themen behandelt, dies in Form
von Workshops und Roundtable-
Veranstaltungen. Das Core Busi-
ness wird dann sehr kurz gehal-
ten, da die gesamten Informa-
tionen in den Unterlagen aktuell
aufgearbeitet werden. Erlduterun-
gen gibt es insbesondere zu jenen
Themen, bei welchen die General-
lung eine Entscheid
treffen muss.

fur die

An der soeben in Riga durch-
gefiihrten Generalversammlung
waren geméss Thomas Allemann,
Geschiftsleitungsmitglied hotel-
leriesuisse, die Schwerpunktthe-
men Online Distribution und
Shadow Economy.

An der Versammlung in Riga
wurde Susanne Kraus-Winkler
als Vertreterin der WKO Oster-
reich zur neuen Hotrec-Présiden-
tin gewdhlt. Sie folgt auf den
Schweden Kent Nystrom, der
nach sechs Jahren als Prasident
nicht mehr zu einer weiteren
Wiederwahl angetreten war. Su-

Hotrec

Die neue Hotrec-Prasidentin:
Susanne Kraus-Winkler.

g

sanne Kraus-Winkler war seit
2004 Mitglied des Hotrec-Exeku-
tivkomitees und seit 2010 Vize-
présidentin des Dachverbandes.
«Mein Fokus liegt auf der Moder-
nisierung von Hotrec, um den
Einfluss unseres Dachverbandes
in der EU zu erh6hen.

Markus Luthe, Hauptgeschifts-
filhrer ~des  Hotelverbandes
Deutschland (IHA), wurde erneut
in das Exekutivkomitee des euro-
péischen Verbandes gewihlt. Mit
Polen und Slowenien hiess die
Hotrec zwei neue Mitglieder will-
kommen.

Bildungskommission des Stinderats
will keinen «Professional Bachelor»

Die Kommission fordert den Bundesrat auf, einen
neuen Baukasten mit Titel-Ubersetzungen zu erstellen.

Nationalrat Matthias Aebischer
fordert fiir die Abschliisse der
Hoheren Berufsbildung moderne
Titelbezeichnungen, wie einen
«Professional Bachelor». Der Na-
tionalrat hatte im Juni seine
Motion angenommen, der Ent-
scheid des Standerats steht noch
aus. Die Bildungskommission
des Stinderats hat sich am
Dienstag nun deutlich gegen die
Motion ausgesprochen: Sie be-
fiirchtet eine «Verwirrung mit
akad hen Abschlii

Gleichzeitig fordert sie in einem
Postulat den Bundesrat unter an-

derem auf, einen Baukasten mit
Titel-Ubersetzungen zu erstellen.
Ein solcher Titel-Baukasten wur-
de bereits vor einem Jahr vom
SBFI prasentiert, aber nicht wei-
ter verfolgt, da die Akzeptanz
in der Bildungsbranche fehlte.
Kommissionsprasidentin Géral-
dine Savary: «Der Bundesrat
muss nun einen neuen Vorschlag
ausarbeiten.» Miriam Shergold,
hotelleriesuisse, begriisst den
Entscheid: «Es ist hochste Zeit,
dass konkrete Vorschlége fiir Ti-
teliibersetzungen entwickelt und
gepriift werden.» gsg

. Kampagne

Bitte ins Schneesportlager!

Schon das dritte Jahr
konnen Schulen iiber
Seilbahnen Schweiz
vergiinstigte Schneesport-
lager aus einer Hand
buchen. Die Forderung
wird ausgeweitet.

Mit der Jugend-Schneesport-
von  Seilbahnen
Schweiz (SBS) sollen maglichst
viele Jugendliche in ihrer Schul-
zeit Gelegenheit erhalten, den
Schneesport kennenzulernen. Im
Rahmen eines vom Bund unter-
stiitzten Forderprogramms kon-
nen Schulen, die neu Schnee-

sportlager durchfithren wollen,
iiber SBS vergiinstigte All-Inclusi-
ve-Packages buchen.

Die Nachwuchsférderung wird
nun ausgeweitet und breiter ab-
gestiitzt: Eine Allianz aus Touris-
mus, Bildung, Sportfachhandel
sowie Bundesstellen hat im Som-
mer den Verein Schneesportini-
tiative Schweiz gegriindet. Dieser
soll unter anderem Behorden fiir
den Schneesport sensibilisieren
und sie bei der Ausarbeitung
besserer Rahmenbedingungen
unterstiitzen, etwa beziiglich
Schullager- und Schulsportrege-
lungen. Ein erstes Zwischenziel
ist laut SBS bereits erreicht: Der
Bundesrat hat beschlossen, die

Entschadlgung fiir ]ugend+Sport-
portlager zu verd

D

Nur geringe
Preisanpassungen

Auch dieses Jahr haben viele
Seilbahnunternehmen in Bah-
nen, Beschneiungsanlagen und
Gastbetriebe investiert. Seit eini-
gen Jahren sind es jeweils etwa
zwischen 300 und 500 Mio. Fran-
ken: Auch 2014 diirften sich die
Aufwendungen laut SBS in dieser
Grossenordnung bewegen. Diese
Investitionen wiirden - wenn
iiberhaupt - nur sehr moderat
auf die Skipasspreise iiberwalzt.
Jedes dritte Unternehmen lasse
die Preise unverandert. dst
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Beat Hess triigt Brille, aber keine rosarote. Dafiir ist der Geschiftsfiihrer der Sunstar-Hotels zu sehr Realist und Pragmatiker.

g

«Kaufen, was auf Markt ist»

“Sunstar-Geschifts-
fiihrer Beat Hess sieht
seine Hotelgruppe trotz

internem Ost-West-

Gefille nicht in
Schieflage. Betriebe
kauft er nicht nach
Konzept, sondern nach
Opportunitédten hinzu.

seit Langerem ein Ost-West Gefélle fest.
Spiirbare Riickgénge gab es priméar im
Biindnerland — die Region ist bei uns
anfalliger als andere, weil das Euro-Pu-
blikum einen grésseren Anteil hat. Wir
leiden nach wie vor darunter, dass
deutsche Géste
fernbleiben. Im Berner
Oberland blieben wir
etwa auf Vorjahres-
stand. Im Wallis, in
Brissago und im
Piemont waren wir
dafiir klar besser
unterwegs. Aber:
Dort, wo wir Volumen
haben, tun wir uns zurzeit schwer.

MELANIE ROTH

Beat Hess, auf der Website von Caritas
verschenkt Sunstar Ferien fiir Armuts-
betroffene. Ein PR-Gag?

Uberhaupt nicht, wir gingen damit nie
aktiv an die Presse. Die Aktion ist Teil
unserer Nachhaltigkeitsstrategie. Seit
sechs Jahren ermdglichen wir benach-
teiligten Familien Ferien, indem wir
jéhrlich 10 bis 20 freie Zimmer zur
Verfligung stellen. Die Aktion kostet
uns wenig und ist eine tolle Sache. Wir
erhalten schones Feedback, nicht nur
von den Gésten, sondern auch von
unseren Mitarbeitenden — das tut dem
internen Klima gut.

Mit St
dem entgegen?
Kurzfristig vor allem mit Optimierun-
gen, wenn es um Kosten, Personal und
Marketing geht. Aber trotz allen
Strategien — am Ende ist und bleibt das
Wetter das wichtigste Marketing-Tool.
Die Hotels stehen dort, vio sie sind, in
Destinationen, die besser oder schlech-
ter laufen. Als Gruppe haben wir
immerhin den Vorteil, dass sich das
ausgleichen kann. Wenn die Euro-
Problematik und damit einhergehend
das Preisdumping aber weiter be-
stehen, wovon wir ausgehen, miissen
wir mittelfristig je nach Betrieb und
Destination andere Strategien in
Betracht ziehen:

wirken Sie

Betriebe ausbauen,

«Wir nehmen an, dass
die Euro-Problematik
und damit einherge-
hend Preisdumping
weiter bestehen.»

Apropos Klima: Wie Treue Fl'ihrungsk.raft umnutzen, verkaufen
hat das miese . . oder Angebote mit
Sommerwetter die erst bel Haplmag, neuen Leistungen
Sunstar-Saison nun bei Sunstar erweitern.
beeinflusst?

Das Wetter stand im Seit 16 Jahren ist Beat Hess Wo ist Dumping ein
Sommer iiber allem. Geschéftsfiihrer von Sunstar, Pi ?
Auf Stufe Kette war einer Hotelgruppe mit 12 Ich will keine

die Saison deshalb Hausern an 11 Standorten, die Destination hervorhe-
durchzogen. Bu- unter den Marken «Sunstar ben. Aber als
chungsmaéssig waren Alpine» (7) «Sunstar Boutique»  Hotelgruppe sehen

wir bis Ende Juni
immer voraus — wegen
den langen Regen-
perioden fallen die
Zahlen jetzt aber
deutlich tiefer aus als
im letzten Jahr.

Und mit Blick auf die
einzelnen Betriebe?
Dort stellen wir schon

(4) und «Sunstar Style» (1)
laufen. Der 53-Jahrige hat
zuvor zehn Jahre bei Hapimag
gearbeitet, einem Anbieter von
Ferienwohnrechten. Die letzten
flinf Jahre war er dort ebenfalls
Geschéftsfiihrer. Seine Freizeit
verbringt Hess mit seiner
Lebenspartnerin beim Reisen
in Italien oder Griechenland,
mit Lesen und Gartenarbeit. mr

wir verstarkt in die
Destinationen und
stellen fest: Die einen
stehen zusammen
und schauen, dass
der «Kuchen»
einigermassen fair
verteilt wird. Die
anderen unterbieten
sich gegenseitig und
machen sich und den

anderen das Leben schwer. Der
«Kuchen» wird durch die tieferen
Preise ndmlich kaum grésser, nur kann
damit am Schluss keiner iiberleben.
Viele Géste entscheiden sich zuerst fiir
einen Standort, erst danach vergleichen
sie die Preise und
Leistungen. Eine
Destination verliert
also kaum Logier-
néchte, nur weil sie
auf einen gesunden
Preis achtet. Preis-
absprachen klingen
nach Kartell — gesun-
der Menschen-
verstand sollte eigentlich reichen.

Mit den Hotels im Piemont und in
Brissago ist Sunstar in zwei neuen
Destinationen vertreten. Wie lief deren
Integration?

Die beiden Hotels gehorten indirekt ja
schon frither zu Sunstar. Als wir 2005
das Hotel «Villa Caesar» in Brissago
kauften, passte es nicht recht zu
unseren Berghotels. Also mussten wir
ein separates Konzept entwickeln. In
Anlehnung an unsere Tochtergesell-
schaft «Ferienclub Privilege» entstand
das Label «Privilege Hoteln.

Dieses Konzept hat nicht funktioniert?
Doch, das hat bestens funktioniert. Mit
dem Wachstum von Sunstar in den
letzten Jahren und dem breiteren
Sortiment dréngte sich aber eine
Segmentierung auf

wir als Beispiel das einzige «Stylen-
Hotel in Zermatt. Als Auswértiger
kommen Sie dort kaum zu einem Hotel
— mit etwas Gliick konnten wir es an
einer Versteigerung erwerben. Das
Hotel passte aber nicht ganz in unser
Konzept. Also hatten wir die Wahl:
Entweder wir bauten etwas fast Neues
mit viel Geld um, oder machten etwas
aus dem Bestehenden. Deshalb
kreierten wir ein Label, das fiir etwas
Spezielles steht. So stellen wir sicher,
dass die Géste keine falschen Erwar-
tungen haben. Es braucht zwar etwas
Zeit, bis das bei den Gésten ankommt,
aber heute hat sich die separate
Untermarke bewahrt.

Wie soll die Expansion weitergehen?
Als Néchstes stosst «La Collina» in
Pontresina zur Gruppe. Wir kauften das
Hotel 2011 und wollten im bestehenden
Teil vier Luxuswohnungen als Zweit-
wohnungen verkaufen sowie einen
Anbau mit 60 Hotelzimmern erstellen.
Dann hat uns die Zweitwohnungsinitia-
tive einen Strich durch die Rechnung
gemacht. Der Umsetzungsvorschlag des
Bundesrats kdme uns entgegen, nun
hoffen wir auf das Parlament.

Und wenn alles Hoffen nichts bringt?
Dann kéme Plan B zum Tragen: Wir
vermieten die Appartements im
Luxussegment oder wir bauen zusétz-
liche Hotelzimmer. Bis néchsten
Friihling miisste der Entscheid gefallen
sein, sodass wir mit

— diese kommunizie- . % dem Bau beginnen
Ten wir seit zwei «Wir haben mit dem  kennen.

%aléren mi; denAl ) Wachstum der Gruppe sienn e
ntermarken «Alpi- . : star ist Eigen-
ne», «Boutique» und eine Segmentlltlerung tiimerin aller Hotels.
«Style». Die beiden vornehmen miissen. Fiihren Sie diese
Priviléege-Hotels Die hat sich bewéihrt.» kapitalintensive

liessen sich mit i Strategie fort?

Klosters und Saas-Fee

ideal als Boutique-Linie zusammenfas-
sen. Beide konnten heuer zweistellige
Zuwachsraten vorweisen. Seit sie den
Namen Sunstar tragen, werden sie
offenbar noch stérker gebucht.

Sie kaufen Hotels und passen dann die
Labels an. Das klingt konzeptlos.

Das sagen Sie! Wir haben einen
pragmatischen Ansatz. Wenn Sie
expandieren wollen, miissen Sie
kaufen, was auf dem Markt ist. Nehmen

Das ist historisch
bedingt, und wir bewegen uns gut
damit. Wenn aber jemand mit einem
Pachtangebot kdme, warum nicht?
Aber meistens werden Hotels verkauft.
Wir erhalten jeden Monat zwei, drei
Angebote — der iiberwiegende Teil ist
fiir uns allerdings zu teuer. Ich denke,
dass viele Betriebe finanzielle Schwie-
rigkeiten haben, es werden deshalb
weitere Betriebe auf den Markt kom-
men. Wir verfolgen das aufmerksam
und priifen die Angebote genau.

Standpunkt

Bewusstseins-
Spaltung
auf Schweizer
Art

ROGER
SEIFRITZ *

Is Stimmbiirger
reagieren wir heftig,
wenn wir den
Wohlstand oder unser
Selbstverstandnis gefdhrdet
sehen. Ubeltiter sind aus unserer
Optik die Auslénder. Sie sind
schuld daran, dass wir in
iiberfiillten Ziigen sitzen, unser
Land vollpflastern und uns nicht
mehr sicher fithlen. Unsere
Wunschbilder der Schweiz sind
Heidi und Ballenberg. Entspre-

- chend verhalten wir uns an der

Urne und winken alles durch, was
dieses Bild zu schiitzen scheint.

«Die Heidi-Schweiz ist
das Ziel unserer Trau-
me, wir kaufen aber

-das Anti-Ziel davon.»

Vollig gegensitzlich verhalten wir
uns als Konsumenten. Wir
erachten es als Menschenrecht,
die Kaufkraft unserer ultraharten
‘Wihrung schonungslos auszu-
nutzen. Wir kaufen fiir Milliarden
von Franken im grenznahen
Ausland ein und verbringen
unsere Ferien jenseits der Grenze.
Zudern 'geh6ren wir zu'den
fleissigsten Beniitzern von
kiinstlichen Erlebniswelten, wie
Europapark, Dubai, Solden oder
Kreuzfahrten, dem genauen
Gegenteil von Heidi und
Ballenberg. Das Ausland ist somit
politisch der Feind unseres

Itbildes, fiir die Durct g
unserer personlichen Begehren
aber unser Verwirklichungsgehil-
fe und Freund. Die Heidi-Schweiz
ist das Ziel unserer Traume,
kaufen tun wir aber das Anti-Ziel
davon. Wer so wie wir dauernd
Freund und Feind sowie Ziel und
Anti-Ziel verwechselt, lauft nicht
nur Gefahr, seinen Wohlstand
zu verlieren, sondern auch
diejenigen Werte aufzugeben, die
er schiitzen will.

* Roger Seifritz ist Direktor der Reka.

Aufgefallen

Uber die Zukunft des
Hotels Les Trois Rois
wird weiter spekuliert

Gibt es bald
Gewissheit in
der Frage
zur Zukunft
von Basels
prominen-
testem
Hotel? Wie die
«Basler Zei-

tung» meldet, befindet sich
Thomas Straumann bei seiner
jahrelangen Suche nach einem
Kaufer des Grand Hotel Les Tro-

- is Rois auf der Zielgeraden. Als

wabhrscheinlicher Kéufer wird
die Immobiliengesellschaft
Acron genannt. Deren Sprecher
bestatigt zwar die Gespréche,
betont jedoch, dass noch keine
Entscheidung gefallen sei.
Straumann seinerseits lasst
iiber seine Sprecherin mitteilen,
dass das Hotel zwar nach wie
vor zum Verkauf stehe. Zeit-
druck bestiinde jedoch nicht,
man sei weiterhin in Kontakt
mit verschiedenen Interessen-
ten, unter anderem auch mit
Acron. br
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Schone Aussi

Graubiinden
Davos Services
und Umweltver-
bénde einig hre Wint
Mountain Wilderness sowie wei- «1_50 Ia re e
tere Umweltverbénde und die tourismus» und gute
Davos Services GmbH haben be- s
ziiglich der Winterfahrtrainings Prognosen f‘:lr den
am Fl(lela};:ass ei[r)le Vereinb;mglg Schweizer Tourismus
unterzeichnet. Diese regelt die .
kiinftige Nutzung der Passstrasse im Fokus der Me-
und die Schonung des Schotten- dienkonferenz von
sees. Mit der gefundenen Losung A s
sind beide Parteien zufrieden. Schweiz Tourismus.
‘Die Umweltverbénde akzep
ten kiinftig Winterfahrtrainings GERY NIEVERGELT

auf der Fliielapassstrasse unter
gewissen Auflagen.

Laax baut Free-
style-Kompetenz
weiter aus

Weisse Arena Gruppe

Laax startet mit der Eréffnung der
nach eigenen Angaben grossten,
permanent betriebenen Half-
pipe der Welt in die Wintersai-
_son. Mit einer Gesamtlédnge von
200 Metern und einer Hohe von
6,90 Metern will das Schweizer
Freeski- und Snowboardgebiet
einen neuen Standard setzen.
Die neue Superpipe nimmt am
6. Dezember 2014 mit einer gros-
sen Opening-Party den Betrieb
auf, Das Besondere der Anlage ist
laut der Weisse Arena.Gruppe,
dass diese nicht nur Profisport-
lern, sondern allen Giasten des
Skigebietes zuganglich ist.

Olympia 2026
konnte zum
Thema werden
Biindner  Wirtschaftspolitiker

lieb4dugeln mit einer Olympia-
Kandidatur 2026. Dies einein-

as Ende Oktober aus-

laufende Tourismus-

jahr 2014 brachte ein

Descheidenes Wachs-
tum. Umso erfreulicher sind die
Aussichten. Gemdss den von BAK
Basel erarbeiteten Prognosen, die
Richard Kampf vom Seco an der
Medienkonferenz von Schweiz
Tourismus vorstellte, wird das
Tourismusjahr 2015 bei den Ho-
tellogiernachten einen Zuwachs
von 2,2 Prozent verzeichnen, wo-
bei vor allem die Sommersaison
2015 iiberdurchschnittlich gut
abschneiden sollte. Allerdings
basiert die Prognose auf der
Annahme einer anziehenden Dy-

namik der weltweiten Konjunk-
tur sowie auf besseren Wetter-
verhéltnissen als in diesem
Sommer.

Weiter geht BAK Basel davon
aus, dass sich die Schweizer Tou-
rismuswirtschaft 2016 auf dem
langfristigen Wachstumspfad be-
wegt. Vorausgesagt wird eine Zu-
nahme der Ubernachtungszah-
len von 1,2 Prozent, im Folgejahr
2017 um 1,3 Prozent. Optimis-
tisch beurteilt wird auch die Ent-
wicklung bei den Bergbahnen.
Fiir 2015 rechnen die Prognosti-
ker mit einem Anstieg der Ver-
kehrsertridge um 3,1 Prozent und
orten als Hauptgrund fiir die er-
wartete Erholung den Schweizer
Binnenkonsum. Mittelfristig wer-
den die Aussichten fiir die
Schweizer Bergbahnen als «an-
sprechend» bezeichnet.

Die Herausforderungen im
Wintertourismus bleiben gross
Optimismus verspriihte auch
Schweiz-Tourismus-Direktor Jiirg
Schmid. Vor 150 Jahren nahm der
Wintertourismus seinen Anfang
- in der Schweiz, genauer in
St.Moritz (Berichte in der htr
hotel revue vom 2. Oktober). Das

Arosa in den 30er-Jahren: Curling auf dem Eisfeld Néhe Obersee.

Jubildum wird in den Destinatio-
nen mit einer Palette von Veran-
staltungen gefeiert und ist fiir ST
Anlass, mit massgeschneiderten
Kampagnen weltweit fiir Ferien
im Schweizer Schnee zu werben.
Ziele der Winterkampagne sind
ein Investitionsvolumen von 19,5
Millionen Franken, 1,5 Milliarden
Marketingkontakte und 1,4 Mil-

Dass die Herausforderungen
im Wintertourismus gross blei-
ben, wurde an der Medienkonfe-
renz richtigerweise nicht ausge-
klammert. Einerseits gilt es, den
Nachwuchs wieder in Massen fiir
den Skisport zu begeistern, ande-
rerseits - gerade im Hinblick auf
die Fernmirkte oder die Ziel-
gruppe der Golden Agers -, neue

lionen iiber R lter be-
einflusste Hotellogiernéchte.

bote fiir genussvolle Erleb-
nisse im Schnee zu entwickeln.

Schweiz Tourismus/Carl Brandt

Zu lange wurde Wintertourismus
auf den Schneesport reduziert.

Lust auf den Winter im noblen
Warenhaus

Spannend war der Schauplatz
der Medienkonferenz: Mit Jel-
moli als Gastgeber hat ST einen
engagierten Partner gewonnen.
Attraktive Inszenierungen in
Schaufenstern und auf allen Eta-
gen machen Lust auf den Winter.

Mittelfristige Prognosen fiir den Schweizer

Tourismus

Hoteltibernachtungen, Verdnderungen gegeniiber dem Vorjahr in Prozent

Entwicklung der Tourismusnachfrage in Regionen:
Historie und Prognosen

liche Gebiete

Hofelubemaohtungen Tourismusjahre 1990 bis 2017, Index, 1990 = 100

2014

Laut Prognose von BAK Basel gestaltet sich das Tourismusjahr 2015 fiir die
Schweiz insgesamt positiv - vorausgesetzt, das Wetter spielt mit. Quele: Brs, BAKBASEL

2016

2017

80
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Fiir die grossen Stidte sind die kurz- und mittelfristigen Aussichten am besten.
Verhalten verliuft die Entwicklung im Alpenraum.

Quelle: BFS, BAKBASEL

halb Jahre nachdem das Biind;
Stimmvolk sich gegen Olympi-
sche Winterspiele 2022 ausge-
sprochen hatte. Die Idee «Olym-
pia 2026» soll aber nur weiter
verfolgt werden, falls das Inter-
nationale Olympische Komitee
IOK ein Zeichen gegen den
Gigantismus setze, wie die «Siid-
ostschweiz» schreibt. Definitiv
abgehakt ist eine erneute Kandi-
datur fiir 2022. Dies ergab ein
Treffen zwischen Wirtschafts-
politikern des Grossen Rats und
Vertretern des Biindner Gewer-
beverbandes.

Ostschweiz

Mehr Passagiere
auf Untersee
und Rhein

Reto Schlatter

Die schonen Spitsommer- und
Herbsttage haben der Schiff-
fahrtsgesellschaft ~ Untersee
und Rhein (URb) die schlechten
 Zahlen nach dem verregneten
Sommer verbessert. Insgesamt
verzelchnete die URh 4,1% mehr
i als im
Iahr Den Zehn-Jahres-Schnitt er-
reichte die Saison 2014, die am
letzten Sonntag endete, nicht. dst

Abruptes Ende eines Lebenswerks

Wihrend 40 Jahren fiihrte
Beat R. Blumer das Ziircher
Hotel «Claridge Tiefenau».

Nun muss er nach dem
Verkauf der Liegenschaft
seinen Betrieb schliessen.
Die neuen Eigentiimer
planen ihr eigenes Hotel.

GERY NIEVERGELT

Mit rund 180 Jahren gehort die
ehemalige «Pension und Kostge-
berei in der Tiefenau», heute das
«Claridge», zu den éltesten Hotels
von Ziirich. Die letzten 40 Jahre
wirkte hier Beat R. Blumer, baute
den nahe beim Kunsthaus in
einem feudalen Wohnhaus situ-
ierten Betrieb in Etappen zu
einem charmanten 4-Sterne-Ho-
tel aus und zahlte Businessl

schliessen Ende Oktober, am
8. November erfolgt die Liquida-
tion.» Der Grund: Die Liegen-
schaft wurde von den bisherigen
Eigentiimern, der Ziircher Juwe-
lierfamilie Meister, an die Fass-
bind Hotels verkauft. Diese woll-
ten das Claridge Hotel jedoch
nicht weiterfiihren.

Dass er seinen 35 Mitarbeiten-
den kiindi musste, b

wie durchreisende Familien zu
den treuen Stammgéasten.

Nun muss der «Claridge»-Be-
sitzer feststellen: «<Mein Lebens-
werk - geht nicht weiter. Wir

fiir Hotelier Blumer den «schwie-
rigsten Gang in diesen 40 Jahren».
Ein Trost: Dank guter Beziehun-
gen ist es ihm gelungen, fiir alle
eine Anschlusslésung zu finden.

Enttéuschter Hotelier
Beat R. Blumer. g

Trostlich fiir die Ziircher Ho-
tellerie ist die Nachricht, dass
nach dem Willen der neuen
Eigentiimer in der Liegenschaft
erneut ein Hotel untergebracht
werden soll. Obwohl die ruhige
Woh d fiir Appar
ideal wire, will das Familien-
unternehmen Fassbind nach
Baubewilligung und einem um-
fangreichen Umbau «ein 3- oder
4-Sterne-Haus» eroffnen. Eric
Fassbind: «Wir planen kein luxu-
ridses Boutique-Hotel, sondern
etwas Modernes, Originelles und
auch Lustiges.»

Klares Nein von hotelleriesuisse und
Parahotellerie Schweiz zu Ecopop

Beschrankung des Bevolkerungswachstums auf 0,2%
pro Jahr gefihrde die Existenz von Hotelbetrieben.

hotelleriesuisse und Parahotelle-
rie Schweiz lehnen die Ecopop-
Initiative, iiber welche am
30. November 2014 abgestimmt
wird, Klar ab. Eine Annahme der
Initiative hétte «gravierende ne-
gative Auswirkungen» auf die Be-
herbergungsindustrie, schreiben
die beiden Branchenverbénde in
einer Medienmitteilung. Sie wiir-
de es verunmoglichen, den not-
wendigen Bedarf an Fachkraften
fiir die Branche zu rekrutieren.

Damit wiirde sich das Problem
des Fachkriftemangels vor allem
in der personalintensiven Hotel-
lerie drastisch verschérfen und
den Betrieb zahlreicher Unter-
nehmen nicht mehr kosten-
deckend ermdglichen, so hotelle-
riesuisse und Parahotellerie
Schweiz. Auch die beiden ande-
ren Vorlagen - die Gold-Initiative
und die Pauschalbesteuerungs-
Initiative - lehnen die beiden
Branchenverbande ab. dst

Accor setzt Wachstum fort

Im dritten Quartal 2014
betrug das Umsatzwachs-
tum von Accor 4,6% auf
vergleichbarer Basis. Das
EBIT-Ziel zwischen 575
und 595 Millionen Euro
wird bestitigt.

Das Geschift von Accor entwi-
ckelte sich im dritten Quartal auf
den meisten Méarkten des Kon-
zerns mit einem - Umsatz von
1,459 Mrd. Euro solide. Der ver-
gleichbare  Pro-forma-Umsatz

stieg um 4,6% und der ausgewie-

sene Umsatz um 3,3%. Damit sei

der Wachstumstrend des ersten

Halb]ahres fortgesetzt und Ende
ein lei

Entwicklung auf dem nach wie
vor schwachen franzosischen
Markt und die Lage in Afrika wiir-
den aufmerksam verfolgt. Denn
es bestiinden erste merkliche

hbare:
Umsatzplus von i

Anzeichen einer Verl

g 3,4%
erreicht, teilt die Accor-Gruppe
mit.

Der Anstieg des RevPAR sei auf
die Nachfrage und die Preisent-
wicklung zuriickzufiihren. «Auf-
grund der guten Ergebnisse im
dritten Quartal konnen wir das
EBIT-Ziel fiir 2014, 575 bis 595
Mio. Euro, bestitigen», erklart
Accor-CEO Sébastien Bazin. Die

der Geschiftstitigkeit in ‘Afrika.
Der franzosische Konzern hat
im dritten Quartal 2014 insge-
samt 7529 neue Zimmer in 51
Hotels eroffnet. Als bedeutendste
Hoteleroffnungen erwéhnt die
Accor-Gruppe unter anderem
Hotels in China, Myanmar, In-
dien sowie das Novotel Basel
City. dst
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Mit dem geplanten «Express» zwischen Grindelwald und dem Eigergletscher wiirde der Weg zum Jungfraujoch nicht mehr zwingend iiber die Kleine Scheidegg fiihren.

Im Bann der Bahn

Am Freitag stimmen
die Grindelwalder
iiber das V-Projekt

der Jungfraubahnen

ab. Gefragt ist ein
deutliches Ja. Sonst
droht ein zdher
Konflikt mit einer
Alpkorporation.

ALEX GERTSCHEN

runo Brawand sitzt an
diesem sonnigen
Herbsttag  in  der
Lounge des «Kirch-
biihl», dem Hotel seines Bruders
Christian. Der Prasident des loka-
len Hoteliervereins ist eben von
einer Erfa-Tagung in Scuol mit
- der Erkenntnis zuriickgekehrt,
dass «wir in Grindelwald ein
Wobhlstandsproblem haben».
Einige Tage zuvor, am 15. Okto-
ber, hatten 70 von 112 anwesen-
den Mitgliedern der Bergschaft
Wirgistal dafiir gestimmt, den
Jungfraubahnen das Uberfahrts-
recht fiir eine Gondelbahn zwi-
schen Grindelwald-Grund und
dem Eigergletscher zu gewéhren.
Von Gesetzes wegen wiren eine
Zweidrittelmehrheit oder fiinf
zusitzliche Stimmen notig gewe-
sen. Seitdem ist klar: Selbst wenn
morgen Freitag eine Mehrheit an
der Gemeindeversammlung fiir
das sogenannte V-Projekt stimmt
(s. Zweittext), werden Nachver-
handlungen mit der Alpkorpora-
tion notig sein. Die Realisierung
des 400 Mio. Franken teuren Vor-
habens ist in der Schwebe.

..wihrend Saanen wegen Bahn
{iber Steuererhdhung befindet
«Hotelierskollegen aus ande-
ren Destinationen kénnen nicht
begreifen, dass wir iiber das V-
Projekt {iberhaupt diskutieren»,
sagt Brawand versténdnislos. Tat-
sdchlich strotzen die Jungfrau-
bahnen wie kaum ein zweites
Unternehmen in der kriselnden

Kontrastbild bietet Saanen: Dort
werden die Stimmbiirger just am
selben Abend iiber eine Steuer-
erhéhung zur Rekapitalisierung
der klammen Gstaader Bergbah-
nen befinden.

Fiir Marianne Bomio-Rubi, die
Présidentin der Bergschaft War-
gistal, ldsst sich tiber das V-Pro-
jekt trotzdem trefflich streiten. Sie
fithrt vier Griinde an, weshalb
41 Mitglieder Nein stimmten:
personliche Betroffenheit; unge-
niigende Verkehrslésungen; der
Eingriff in die Landschaft, den
das V-Projekt bedeuten wiirde;
sowie eine allgemeine Skepsis

eine «leichte Beeintrichtigung»
der Sicht auf die Eigernordwand
bewirken wiirde. Wahrend die
Befiirworter das erste Wort in
dieser Formulierung betonen,
riickt Fritschi das zweite in den
Vordergrund. Schliesslich driickt
er, der eine Einladung der Jung-
fraubahnen in eine Expertenbe-
gleitgruppe ausschlug, weil er
sich «nicht vor den Karren span-
nen lassen wollte», grundsitzli-
chen Argwohn gegeniiber dem
«Fastfood-Tourismus» in der Re-
gion aus.

Bergschaft hat bereits 2011

gegeniiber dem «M ntouris-
mus». «Am Schluss», meint sie,
«war es fiir viele wohl ein grund-
sitzlicher Entscheid.» Auch sie
selber steht dem Projekt kritisch
gegeniiber.

Auf derselben Seite steht Hans
Fritschi, der Vizeprasident der
Regionalsektion Pro Natura Ber-
ner Oberland. Die Organisation
hat mit der Stif-
tung Landschafts-
schutz (SLS) und

ekt
rojekt

Zusiick in Grindelwald: Die
62-jahrige Marianne Bomio-
Rubi, die winters als Skilehrerin
und sommers als Wanderleiterin
arbeitet, ist zum Gesprachster-
min mit Hans Martin Bleuer er-
schienen, dem Vizeprasidenten
der Bergschaft Wargistal und
einem Befiirworter des V-Pro-
jekts. Diese Geste
und die vorsichti-
ge Wortwahl der

dem WWF gegen beiden-  zeugen
die notwendige vom respektvollen
Anderung zweier Umgang, aber
Uberbauungsord- auch von der Bri-
nungen Einspra- sanz des Themas.
che erhoben. «Es hat intern har-
«Ohne  Einspra- te Verhandlungen
che hitten wir (Am Schluss war 8egeben», meint
praktisch die Bleuer vielsagend.

Katze im Sack ge-
kauft»», sagt Frit-
schi am Telefon.

Die Informatio-
nen sind ihm
insbesondere

deshalb unzurei-
chend («ich will
von jedem einzel-
nen Mast wissen, wo er zu stehen
kommt»), weil sein Vertrauen in
die Jungfraubahnen und die Be-
horden geschwunden sei. Er
fithrt unter anderem kiirzlich
entdeckte, vermeintlich illegale
Wasserentnahmen zur kiinstli-
chen Beschneiung an.

Dass das Unternehmen auf An-
regung von Pro Natura und SLS
bei der Eidgendssischen Natur-
und Hei issil

Branche vor Gesundheit. Sie
wollen das Mega-Projekt ohne
Steuergelder finanzieren. Das

ein Gutachten anfertigen liess,
begriisst Fritschi. Die Kommis-
sion stellte fest, dass das Projekt

das Nein fiir viele
Mitglieder wohl

ein grundsatzli-

cher Entscheid.»

Marianne Bomio-Rubi
Prasidentin Bergschaft Wargistal

Der  44-jahrige
Steuerexperte und
Treuhidnder ist fiir
die V-Bahn; weil
die Bergschaft, die
2011 bereits das
Vorgingerprojekt
«Y-Bahn» vereitelt
hatte, dem Unter-
nehmen manches Zugestandnis
abgerungen hat; und weil es um
Grindelwalds Zukunft gehe. «Das
Projekt wiirde auch in der Hotel-
lerie dringend bendtigte Investi-
tionen ausldsen», sagt er.

Fiir Bruno Hauswirth, den wir
anschliessend treffen, ist das Pro-
jekt vorab fiir den Wintertouris-
mus entscheidend. «Wir stehen
vor der Wahl, ob wir in der Cham-
pions League oder der Challenge
League spielen wollen», sagt der
Geschiftsfiihrer von Grindelwald
Tourismus. Die «Cashcow» Jung-

fraujoch ~ wiirde
von der V-Bahn
profitieren, aber
auch ohne. sie
«ziehen». Das Ski-
angebot hingegen
iiberzeuge punk-
to Grosse und
Schneesicherheit,
aber nicht mehr
beim  Komfort.
Den Kritikern
entgegnet er:
«Die betroffene

«Wir entscheiden, det
ob wir kiinftig in
der Champions

Christof Sonderegger

und bedauert
umso mehr, dass
die Zweidrittel-
mehrheit in der
‘Bergschaft knapp
verpasst worden
sei. Im Resultat
sieht er immerhin
einen «Teilerfolg».

Kessler vermei-
Drohungen,
macht aber deut-
lich, dass es kei-
nen Plan B gebe.

Landschaft wird oder Challenge «Wir sind ja schon
schon heute tou- s beim Plan H, nach
ristisch ~ intensiv League spielen.» all den gepriiften
genutzt, und bei  Bruno Hauswirth Varianten.»  Das
jahrlich einer Mil- ~ Geschétsfihrer Gwald Tourismus  hejsst nicht zu-

lion Logiernéch-

ten kann man punktuell heute
schon von Massentourismus
sprechen.» Es gehe nicht darum,
die Masse weiter zu steigern, son-
dern - bei besserer Qualitét - zu
halten.

Hauswirth ist optimistisch. Er
streicht heraus, dass eine klare
Mehrheit in der Bergschaft zuge-
stimmt habe, und er setzt auf
das Tourismusbewusstsein der
Grindelwalder. «Uber 90 Prozent
von uns leben von der Branche,
und iiber 600 halten Jungfrau-
bahnen-Aktien - ich eingeschlos-
sen», sagt er.

Christian Brawand, Mitglied im
Vorstand des Hoteliervereins und
der Bergschaft Grindel, schlagt in
dieselbe Kerbe: «Die meisten
Gegner sind in der Bergschaft
Wirgistal versammelt. Wenn sie
selbst dort in der Minderheit
sind, kénnen wir fiir die Gemein-
deversammlung  zuversichtlich
sein.» Sollte sich die Bergschaft
nach dem erwarteten Ja der Biir-
ger quer stellen, drohe der Zu-
sammenbhalt zwischen Touris-
mus und Landwirtschaft zerstort
zu werden, warnt er.

Winterangebot wire von Nein
stérker betroffen

Unten im Tal, am Firmensitz in
Interlaken, hiitet sich Urs Kessler
vor scharfen Ténen. Der CEO der
Jungfraubahnen weiss um die
Emotionen, die das Projekt und
seine Person bei den Gegnern
auslosen. Er hat Letztere deshalb
stiarker als bei der Y-Bahn in
die Projektierung mit einbezogen

letzt: Eine rasche
Losung fiir die Mannlichenbahn,
die fiir das Wintergeschaft essen-
ziell ist und deren Konzession
2016 auslduft, gibe es ohne
V-Bahn nicht. «Ich hoffe nun auf
die Gemeindeversammlung und
bei einem Ja auf allfillige Nach-
verhandlungen mit der Berg-
schaft», sagt Kessler.

Angesichts der teils grundsitz-
lichen Differenzen bediirfte es
wohl einer deutlichen Mehrheit,
damit innert niitzlicher Frist eine
Einigung mit der Bergschaft zu-
stande kime. Sonst droht Zeit in
einem zdhen Ringen verloren zu
gehen, die im Verdringungs-
kampf der Wintersportdestinatio-
nen knapp und teuer ist.

Jahrhundertprojekt
fiir Jungfraubahnen
und Region

Das V-Bahn-Projekt der
Jungfraubahnen sieht eine
neue Gondelbahn zwischen
Grindelwald und dem Eiger-
gletscher («Eiger-Express»)
sowie einen Ersatz fiir die
veraltete Mannlichenbahn vor.
Beide fithren von einem Ter-
minal weg, in den ein 1000
Fahrzeuge fassendes Parkhaus
integriert wére. Ein Parkleit-
system fiir das 6stliche Berner
Oberland und die Aufwertung
anderer Bahnen sind weitere
Elemente des insgesamt rund
400 Mio. teuren Projektes. axg

Zentralschweiz

Rigi-Bahnen trotz
regnerischem
Sommer zufrieden

swiss-image/Christof Sonderegger

Nach einem sehr positiv verlau-
fenen ersten Halbjahr 2014 mit
einem Anstieg der Frequenzen
um 15% gegeniiber dem Vorjahr
konnten die Rigi-Bahnen trotz
des sehr nassen Sommers einen
sehr positiven Quartalsabschluss
erzielen. Dank dem goldenen
Herbstwetter habe der schlechte
Juli bei Weitem kompensiert wer-
den kénnen, teilen die Rigi-Bah-
nen mit. Die Frequenzen lagen
Ende September noch immer um
mehr als 5% tiber den Vorjahres-
werten und auch iiber Budget.

Brienzer Rothorn:
Restaurant-Neu-
bau ist blockiert
Auf der Luzerner Seite ({es Brien-
zer Rothorns will die Bergbahnen

Sorenberg AG bauen. Teil des
35-Millionen-Ausbaus ist auch

~ der Neubau eines Bergrestau-

rants. Dagegen hatten Umwelt-
schutzverbénde und die Brienz-
Rothorn-Bahn AG  Einsprache
eingereicht. Gemdss «Berner
Oberlander» sind die Einspra-
chen neun Monate spéter noch
immer nicht bereinigt. Grund sei
der ausstehende Entscheid des
Bundesamtes fiir Verkehr zu den
Konzessionsgesuchen ' der Bau-
herrin.

Bern

Stadt halt an
Vertrag mit Bern
Tourismus fest

Bern Tourismus

Die Tourismusforderung wird
von der Stadt Bern weiterhin mit
870000 Franken. pro Jahr unter-
stiitzt. Einen entsprechenden

1 gsvertrag fiir die néck

vier Jahre hat das Berner Stadt-
parlament genehmigt. Der vom
Gemeinderat vorgelegte Leis-
tungsvertrag sieht vor, dass Bern

" Tourismus 2015 bis 2018 von der

Stadt insgesamt 3,48 Mio. Fran-
ken erhalt. Weiter erhélt Bern
Tourismus einen Teil der Einnah-
men aus den Ubernachtungs-
abgaben.

Mittelland
Touristische
Werbung entlang
der Autobahn

Mit neuen Hinweisschildern ent-
lang der Autobahn will der Kan-
ton Aargau auf seine touristi-
schen Ziele hinweisen (zum
Thema siehe auch htr vom
16.10.). Der Kanton ldsst sich die
Werbung in eigener Sache knapp
1 Mio. Franken kosten. Wahrend
die alten Tafeln auf die Téler hin-
weisen, erfiillen die neuen Hin-
weisschilder die Vorgaben des
Bundesamts fiir Strassen und
werben fiir konkrete Ziele.  dst
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Weihnacht im Oktober

Der 10. Kispi-Ball im Hotel Baur au Lac lockte
mit Showacts, Gourmetmenti und einer
Benefizauktion. Zugunsten des Kinderspitals
Ziirich kamen 750 000 Franken zusammen.

BENIRIHS

m vergangenen Sams- neben der Tanzfliche, eine at-
tag erdffnete das Hotel  traktive Tombola sowie - als Pre-
Baur au Lac die Ziir- miére - eine von Auktionator Cy-
cher Ballsaison mit ril Koller durchgefiihrte Auktion.
einem besonderen Jubilium: Alles in allem wurden 750000
Zum zehnten Mal feierten rund  Franken gesammelt, die der In-
450 geladene Giste aus Politik, i ion des Kinderspital
Wirtschaft und Society zugunsten  zugute kommen.
des Kinderspitals Ziirich. Der Hochzufrieden war auch der
vom ehemaligen Baur-au-Lac- Gastgeber, Baur-au-Lac-Direktor
Direktor Michel Rey gemeinsam Wilhelm Luxem: «Die Vorberei-
mit Kinderspital-Direktor Felix tung und Durchfithrung das Ki-
Sennhauser ins Leben gerufene spi-Balls hat dem ganzen Team
Benefizevent bot auch in diesem  enorme Freude bereitet und alle Haben 2005 den «Kispi-Ball» ins Leben gerufen und freuen sich ilber den Rekorderlos (V. li.): Felix Senn-
Jahr beste Unterhaltung auf und ~ Talente erblithen lassen.» hauser, Arztlicher Direktor Kinderspital Ztrich, und Michel Rey, ehemaliger Direktor des Baur au Lac.

R

Wilhelm Luxem, Gastgeber und Managing Director im 5-Sterne-Hotel ~ Ljuba Manz-Lurje, VR-Prasiden-  Andrea Kracht, Besitzer des Patrick Liotard-Vogt, Besitzer

Baur au Lac Zurich, mit Martin Meuli, Chefarzt am Kinderspital Ztirich,  tin Manz Privacy Hotels, mit Hotels Baur au Lac Zdrich, mit des Luxus-Resorts Kittian Hill, und
und Ehefrau Claudia Meuli. Bilder David Biedert  Ehemann Marco Conte. Ehefrau Gigi Kracht. Bloggerin Sandra Bauknecht.

Berner feierten im Ambassador

Nach 15 Monaten Umbau- auf die Berner Altstadt. Sympa- Ambassador-Direktor ~ Thomas besondere den Mitarbeitendenzu  fendem Betrieb stark gefordert
Zeit stiess man am vergan- thisch, dass Eigentiimer Marc Kiibli nicht vergassen, in ihren danken, die wéhrend des fiinf- waren und iiberdurchschnittli-
3 : 8 Fassbind (Fassbind Hotels) und Reden den Handwerkern und ins-  zehnmonatigen Umbaus bei lau-  chen Einsatz geleistet hatten.  br

genen Freitag im Berner

Hotel «<Ambassador & Spa»
auf die Neuerdffnung an.

Rund 130 geladene Giste aus Poli-
tik, Sport und Kultur trafen sich
am vergangenen Freitag im Ber-
ner Hotel Ambassador & Spa, um
die Neuerffnung zu feiern. Be-
eindruckt zeigten sie sich dabei
von der neuen Hotelhalle, dem
warmen und einladenden Design,

denmodernen Seminar-und Ban-  Unter den Gasten an der

Marc und Claudia Fassbind, Fassbind Hotels, Markus Lergier, Bern Tourismus, Hannes Imbo-

kettraumen, den renovierten Res-  Eroffnungsfeier: Manuel Staub,  Alexander Tschdppdt, Stadtprasident Bern, den, Best Western Swiss Hotels, Philipp Népflin
taurants sowie von der Aussicht hotelleriesuisse. Bilder Fabian Flury ~ Thomaas Kiibli, Direktor Ambassador & Spa, Bern. und Christoph Rohn, beide Hotelfachschule Thun.

Sesselriicken

Bern Expo mit
neuem Leiter
Gastronomie

Christian Wyler (Jahrgang 1981)
hat im Auftrag der ZFV-
Unternehmungen die Leitung der

Gastronomie auf dem Bern-Expo-
Geldnde in Bern iibernommen.
Der gebiirtige Berner Oberlander
war zuletzt als Vizedirektor und
F&B-M:; bei der htold
Catering AG in Basel titig. Er tritt
die Nachfolge von Mario Nigg an.

Neuer Kiichenchef
im «Beatus»

in Merligen

Der Deutsche Stephan Zeidler

(33) ist im Wellness- & Spa-Hotel
Beatus in Merligen fiir das kulinari-

g

sche Wohl der Giste zustindig.
Zeidler war zuletzt Kiichenchef
im 5-Sterne-Hotel Ferienart in
Saas-Fee. Das Wellness- & Spa-
Hotel Beatus gehort zur HLS Hotel
Gruppe, die seit Dezember 2013
von Daniel J. Ziegler gefiihrt
wird.

Schweizer macht
Karriere bei
Jumeirah

Stephan Schiipbach ist zum

Vice President Operations der in
Dubai  beheimateten Jumeirah

Group ernannt worden. In seiner
neuen Aufgabe {ibernimmt der ge-
biirtige Schweizer die Verantwor-
tung fiir die Hotels im Besitz der
Gruppe in Dubai. Ausserdem ist er,
fiir die Hauser in der Region Asien-
Pazifik zusténdig, fiir die Jumeirah
Management-Vertrage hlt. dst

ANZEIGE

WELTWEN EINZIGARTIG -
DAS WIR-SYSTEM
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Des espaces ouvert

Le salon
Gastronomia 2014, a
Beaulieu Lausanne
présente un nouveau
visage. Les plus de
180 exposants
«classiques et
premiumb» ne seront
pas séparés.

ALEXANDRE CALDARA

e premium lounge sera un
des endroits clés de Gas-
tronomia 2014, qui se dé-
roulera du 9 au 12 no-
vembre, a Beaulieu, Lausanne.
Pour son ambassadrice Annette
Douillet, il offre quelque chose
d'assez unique par rapport aux
autres salons qu'elle visite a
I'étranger. «<On peut y déguster des
produits prestigieux et il permet
aux décideurs de tisser des liens
dans un espace dédié. Capital en
cette année marquée par des
scrutins fédéraux importants pour
la branche et de nombreux chan-
gements dans les associations
professionnelles.»
Nouveauté, cette zone devien-
dra accessible a tous: «Pour la
premiére fois tous les exposants

peuvent acquérir
un acces au pre-
mium lounge
pour inviter leurs
meilleurs clients.
Les visiteurs ont
également la pos-
sibilité d'acheter
un acces sur pla-
ce» Le salon ro-
mand de I'hételle-

«Nous voulons
satisfaire les

Le Gastro Union
Challenge  sera
reconduit, apres
le succes de 2012,
un concours ro-
mand par équipe
d'apprentis,  al-
liant cuisine et
service en direct
avec un menu
trois plats pour

rie et de 1la cing  convives.
it dees i . ORICTCAEE | (L B
marques regues equsa_mts et des Beno.it Violier. Un
durant  l'édition visiteurs.» vent iodé foufﬂe-
2012, quant au ra pour la cin-
cloisor it A'.‘"“grsgl‘;‘:w quieme fois sur le

des espaces: «Gas-

tronomia est un lieu de rencontre
pour toute la branche en Suisse
romande. A chaque édition le sa-
lon progresse et son concept évo-
lue afin de pouvoir satisfaire les
attentes de nos partenaires, des
exposants et des visiteurs.»

De la méme maniére, rien ne
différenciera désormais visuelle-
ment les exposants classiques et
premium qui figureront céte a
cote. Les 12000 meétres carrés de
halles seront dédiés sans sépara-
tion aux plus de 180 exposants,
contre 167 en 2012. «Une densité
de stands supérieure, mais une
trés grande qualité de présenta-
tion.» Et donc un espace consa-
cré aux animations, un peu
moins grand malgré leur variété.

salon lémanique
avec les prouesses des écaillers
réunis en championnat suisse.
Au chapitre des innovations, la
directrice signale une collabora-
tion avec l'école d'architecture
Athenaeum de Lausanne: «Les
étudiants présenteront des pro-
jets d'hotels éphémeres.»

Les restaurateurs labellisés
en débat

Chaque aprés-midi bruissera
au rythme de trois débats, aux
thématiques formulées avec ar-
deur comme: «Tu seras hotelier
mon enfant.» Nicole Conrad de
Releve PME et l'entrepreneur
culturel Thierry Wegmiiller s'atta-
cheront aux dimensions affec-
tives et relationnelles qui doivent

étre considérées avec sérieux lors
d'un passage de témoin. Ce débat
se tiendra dimanche 9 novembre,
a15 heures. 7

Le label fait maison sera au
centre de la réflexion le lundi 10,
a 15 heures. Sur le théme: «Com-
ment controler la bonne foi des
restaurateurs labellisés?» Joseph
Zisyadis, président de la Semaine
du Gotit, Gilles Meystre, directeur
de Gastro Vaud, et Sandro Harou-
tunian, responsable de la direc-
tion et de la cuisine au Chéateau

de Penthes pourront s'appuyer

sur les critiques frangaises sur le
théme: «Ce label servirait les inté-
réts des lobbies de I'agroalimen-
taire et non les artisans de la
bonne chair.»

Peut-étre un héte d'honneur
en 2016 :

Annette Douillet n'aime pas
employer le mot de concurrence,
lorsqu'il s'agit d'évoquer d'autres
salons: «Notre pays est assez
grand pour permettre a des mani-
festations différentes de vivre.
Nous nous distinguons par notre
vocation de salon régional au
ceeur de la Suisse romande. Alors
qu'un salon comme Sirha Genéve
se concentre sur sa vocation
transfrontaliére.» Cette année le
salon n'accueillera pas d'héte
d'honneur, quand bien méme la
présence du Danemark avait été
évoquée: «Il ne s'agit pas d'une

Gastronomia

décision stratégique. Il est envisa-
geable de présenter un hote
d'honneur lors d'une prochaine
édition. Il est important pour
nous de garder une vision globale
sur I'ensemble du projet.»

Méme si le salon ne posséde
pas de chiffres précis quant aux
nuitées générées, la directrice sait
«qu'on ne trouve plus beaucoup
de chambres disponibles dans la
région a cette époque, l'impact
économique sera important pour
la ville de Lausanne».

www.gastronomia.ch

Forum des hételiers
«Ciel mon mardi»
en maints exposés
Le mardi 11 novembre, un
forum des hételiers mis sur
pied par l'Association romande

des hételiers proposera des
conférences.

" Tout d'abord lié au «finance-

ment des mesures d'économie
d'énergien, puis a «l'accessibili-
té des endroits touristiques a
travers les grands projets
Toutiers et ferroviaires» avec la
conseillere dEtat vaudoise
Nuria Gorrite.

L'originalité, la rentabilité et la
fidélité seront les trois mamel-
les des débats suivants.  aca

Vingt millions pour vendre 1'hiver

L'hiver suisse a 150 ans.
L'occasion de féter, mais
aussi d'examiner les défis
qui attendent les stations
comme le vieillissement et
I'internationalisation des
hotes et la concurrence des
destinations exotiques.

MIROSLAW HALABA

Si I'été indien régnait encore en
maitre jusqu’a ces derniers jours,
I'hiver 2014-15 est, depuis pas mal
de temps déja, dans l'esprit des
responsables des stations alpines.
Clest un hiver d’exception qui
sannonce puisqu’il marque les
150 ans d’existence du tourisme

hivernal en Suisse. Grace a I'h6te-
lier grison Johannes Badrutt qui,
en 1864, a fait le pari de convain-
cre des clients britanniques que
I'hiver n’était ni triste ni sombre,
la Suisse a pu se profiler comme
une destination hivernale par ex-
cellence. Cet anniversaire fera
T'objet de diverses manifestions
relayées par Suisse Tourisme et
qui s'ajouteront a la promotion
traditionnelle.

Pont suspendu aux Diablerets et
semaine «rétro» des écoles de ski
Berceau des premiéres activi-
tés hivernales, Saint-Moritz, Da-
vos et Klosters seront en premiére
ligne pour commémorer cet an-
niversaire. Mais il y aura aussi
d’autres destinations en lice. Ain-
si, Les Diablerets mettront en

service, en premiere mondiale,
un pont suspendu reliant deux
sommets. Les écoles de ski met-
tront sur pied une semaine «ré-
tro». La promotion fera généreu-
sement mention de ces 150 ans.
«Ce sont prés de 20 millions de
francs qui seront investis cette
année pour promouvoir I'hiver»,
indique Gilles Dind, directeur
Europe Ouest et membre de la
direction de Suisse Tourisme.
Mais pour qu'elle reste le pays
phare du tourisme hivernal, la
Suisse doit sadapter aux nou-
velles caractéristiques de ce
marché. Suisse Tourisme en a
identifié quatre. Ainsi, les hotes
prennent de l'dge. «Le segment
des Best Agers est le seul qui est
en croissance en Europe occiden-
tale», explique Gilles Dind. Dot

le lancement d’'une campagne
pour promouvoir le ski aupres
des jeunes. On constate égale-
ment que ces hotes abandonnent
le ski plus tot quauparavant,
notamment en raison d'un senti-
ment d’insécurité. «Cela fait nai-
tre 'idée d'aménager des pistes
pour hédonistes», note Gilles
Dind.

Les pays émergents attirés
par le tourisme hivernal
Lorganisation en mars du pre-
mier Snow Travel Mart a Saint-
Moritz répondait a un autre défi,
celui de I'internationalisation des
hotes. La demande pour le touris-
me hivernal est de plus en plus
marquée dans les pays émer-
gents. De grands espoirs sont mis
dans le marché chinois. Cette an-

née aussi, des moniteurs chinois
(sept contre huit 'an passé) se-
ront formés en Suisse. Lhiver
suisse doit enfin aussi se frotter a
une concurrence toujours plus
grande des destinations exoti-
ques et a une offre de loisirs
grandissante, en particulier, dans
les centres urbains.

A noter que I'hiver prochain
devrait étre meilleur que le précé-
dent ol la demande de nuitées
hoételieres n'avait progressé que
de 0,9%. L'institut BAK Basel a in-
diqué lundi qu'il s'attendait a une
amélioration de la conjoncture
mondiale et tablait, de ce fait, sur
une croissance des nuitées de 2%.
La progression pour I'ensemble
de l'année touristique 2014-2015
devrait, quant a elle, atteindre
2,2%.

Valais

Nouvelle plate-
forme web pour
Crans-Montana

Premier signe visible de la nou-
velle stratégie de Crans-Montana
Tourisme: la station a mis en li-
gne un nouveau portail Internet
t nfc i liées
ontées mé-
ciation des
communes. «Nous désirons re-
mettre le client au centre de toute
notre communication», explique
au «Nouvelliste» Jean-Daniel Cli-
vaz, président de la destination.
Le site évoluera et trouvera sa
forme définitive d'ici mai 2015.

ldd

- pourra accueillir 4000 personnes.
Les six représentations du Bar-
bier de Séville prévues en juillet
2015 sont donc assurées. A moy-
en terme, la fondation n'aban-
donne pas le projet de couverture
provisoire des arénes. Des fonds
devront étre trouvés.

Villars-Gryon
investit dans les
canons a neige

Les remontées mécaniques de
Villars-Gryon ont doublé leur
réseau d'enneigement artificiel
pour un investissement de 8 mil-
lions de francs, annonce la desti-
nation dans un communiqué.
Les 180 perches couvriront dés le
mois de décembre 50% des pis-
tes, parmi lesquels tous les axes
princip Ces
per ont d'assurer la descen
te skis aux pieds jusqu'aux deux
stations de Villars et celle de
Barboleuse-Gryon. Un moyen de
se prémunir contre les hivers
sans neige et de prolonger la
i Ib

saison.

Vignes de palace
qui offrent
des bou;‘ses

ldd

La belle histoire de la vigne du
Beau Virage, 500 meétres carrés,
située au sud du Lausanne Palace
continue. Le vigneron Nicolas
Pittet et Pierre-Alain Dutoit
pour la vinification viennent de
présenter la récolte 2014. Cette
vigne produit 300 bouteilles par
année. Mises aux encheres elles
ont rapporté plus de 32000
francs; la somme a été distribuée
sous forme de bourse d'étudiants
a I'Ecole hoteliere de Lausanne.
Claude Petitpierre, ancien direc-
teur de Lausanne Tourisme est
parrain de cette récolte. aca
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Nouveau look au Movenpick

Le Movenpick Air-
port Hotel & Casino
Geneva a dévoilé la
semaine derniére le
fruit de six années de
rénovation. Une belle
facon de féter son
vingt-cinquiéme
anniversaire.

ALEXANDRE NICOULIN

1 a fallu' casser sa tirelire,
vingt millions tout de méme,
mais le résultat est.]a. Si de
I'extérieur rien n'a changé,
I'intérieur a été refait de fond en
comble. Lespace d'accueil, les
deux restaurants, le bar lounge et
chacune des 350 chambres et sept
suites ont été reliftées pour la plus
grande joie du directeur général,
Nicolas Meylan. «Lobjectif est at-
teint. Nous recevons énormément
de témoignages de clients séduits
par la maniére dont nous avons
amélioré nos infrastructures.» Le
lobby est particuliérement réussi
avec une réception flanquée sur
la gauche et un «Gate 20 Bar&
Lounge» complétement ouvert
qui tréne au milieu et embrasse
littéralement le visiteur.

Des travaux échelonnés
sur six ans

Les travaux sont emmanchés
depuis deux ans lorsque Nicolas
Meylan s'installe aux commandes
du Mévenpick Airport Hotel & Ca-
sino Geneva a la fin 2010. Difficile
de reprendre au vol un concept
développé par d’autres? «Non pas
tellement. Et j'ai pu imprimer ma

vision puisque les espaces publics
ainsi que le douziéme étage étai-
ent encore a imaginer» Un fa-
meux douziéme étage ol se ni-
chent une cinquantaine de
chambres élaborées avec un soin
particulier. «Nous y avons créé
une gamme de luxe, caractérisée
par une salle de bain dotée d'une
douche et d’un bain séparé ainsi
que d'un canapé extrémement
pratique.»

Le Movenpick Airport Hotel &
Casino Geneva fait partie intég-
rante de l'International Confe-
rence Center (ICC), un centre
d'affaire de 63000m* qui abrite
plus de 80 sociétés. L'idée a donc
germé de faire du «Gate 20 Bar &
Lounge» la cantine haut de gam-
me de I'ICC. «Il était trés impor-
tant que le bar soit un véritable
lieu de vie avec boissons et opti-
ons de restauration en continu»,
s'enthousiasme le directeur géné-
ral. Une offre complétée par la
cuisine japonaise du Kamome et
celle plus traditionnelle du Mo-
venpick Hotel Restaurant.

Unique 5 étoiles a proximité
de l'aéroport

Les deux restaurants tournent
du tonnerre. «Clest toujours
plein», sourit Nicolas Meylan. 11
faut dire qu'on touche 1a a 'ADN
de la marque Movenpick. Jean-
Gabriel Péres, président-directeur
général du groupe expliquait d'ail-
leurs récemment: «Tout le monde
pense que l'on perd de l'argent en
faisant du «food &beverage» dans
les hétels. Hors nous, par notre
culture, notre tradition, notre hé-
ritage, nous gagnons de l'argent et
en faisons gagner a nos proprié-
tés.»

L'emplacement du Mévenpick
genevois, seul cing étoiles situé en
zone aéroportuaire depuis que le

«J'ai pu imprimer
ma vision dans les
espaces publics
et le douziéme
étage.»

Nicolas Meylan
Directeur Mévenpick Airport Hotel

Starling est devenu 4 étoiles sup.,
constitue un incontestable atout
mais également un défi a relever.
Car si l'aéroport fourmille d'op-
portunités, la vie ne s'‘écoule pas
aussi doucement qu’aux abords
de la rade. Pour attirer le cha-
land, Nicolas Meylan asséne son
imparable stratégie: «Nous off-
rons un service cinq étoiles, avec
le prix d’un quatre étoiles.» Pour
illustrer cette politique, le week-
end, une famille de quatre per-
sonnes peut séjourner dans une
chambre pour 200-250 francs.

Au bénéfice d'un bail de 27
ans, pour une surface de
20000m? le directéur dispose
d'un peu de temps avant de se
lancer dans un nouveau cycle de
travaux.

La derniére étape des rénovations de I'Hotel Movenpick & Casino de Genéve a porté sur la réception, le lobby et le bar. dd

Saga helvétique Le groupe vise une
centaine d'hotels d'ici a deux ans

6venpick a essaimé a
M travers le monde de-

puis l'ouverture de son
premier restaurant a Zurich en
1948. La marque est active dans la
restauration, I'hétellerie, le com-
merce des vins et la distribution
de produits. Aujourd'hui, le grou-
pe hotelier établi dans le canton
de Zoug semble au seuil d'une
phase expansion sans précédent.
Les 84 hotels (cing en Suisse, dont
Geneve et Lausanne) représen-
tent un chiffre d'affaires consolidé
de l'ordre du milliard de francs.
Leur nombre devrait croitre et

avoisiner la centaine d'ici a deux
ans. Le PDG Jean-Gabriel Pérés
affiche son ambition avec 140-
150 hotels signés ou en opération
a I'horizon 2020, en appliquant
une stratégie maitrisée consistant
a se concentrer sur ses terres de
prédilections.

Trés présent en Europe et au
Moyen-Orient, le groupe assume
son absence des eldorados amé-
ricains. «<En Amérique, si 'on ne
contrble pas 40 ou 50 hétels, on
n'existe pas», explique-t-il. Mais,
sa terre promise est déja toute
désignée: I'Asie. an

Les vins valaisans au firmament du prix

Le Grand Prix du vin suisse
aremis ses distinctions
mardi soir, a Berne. La cave
Charles Bonvin SA,

a Sion, récolte le plus
prestigieux.

ALEXANDRE CALDARA

Le titre supréme de la cave suisse
de I'année a récompensé Charles
Bonvin SA, a Sion. Ce titre revient a
la cave inscrite avec cinq vins dans
trois catégories différentes ayant
obtenu le meilleur ratio entre vins
inscrits et nominés.

La soirée du Grand Prix du vin
suisse aréuni mardi 400 personna-
lités au Casino Kursaal de Berne.
Plus de 2800 vins de 520 produc-
teurs étaient en compétition pour
cette huitieme édition mise sur

revue Vinum. Sur les 70 cépages
différents de Suisse, les mieux re-
présentés au concours ‘découlent
de l'importance des surfaces de
production: avec notamment 420
chasselas, 380 pinots, 180 merlots
et 530 autres cépages blancs purs.

D'autres Romands se sont dis-
tingués en prenant le premier
rang de leur catégorie. En Chasse-
las, «Les Mazots Fendant de Sion
2013», AOC Valais, Maurice Gay
SA, il remporte aussi le prix Vinis-

André Darbellay, directeur de

leur 2013», Frédéric Dumoulin SA,
AOC Valais, Uvrier. En autres cé-
pages blancs purs «Johannisberg
2013», AOC Valais, Cave Ardévaz,
Chamoson. En vins rosés «(Eil-de-
Perdrix 2013», Neuchatel AOC,
Engel Vins, Saint-Blaise (NE). En
autres cépages rouges purs, «Hu-
magne Rouge de Leytron 2012»,
AOC Valais. En assemblages
rouges «Puissance cinq Ollon
2012», Chablais AOC, Domaine La
Combaz. Dans la catégorie «vins

mes» s'impose «Amigne Grand
Cru de Vétroz 2013», AOC Valais,
Les Celliers de Vétroz. Au deuxie-
me rang figure «Amigne Les Nob-
les Cépages 2013», AOC Valais,
Charles Bonvin SA. En vins mous-
seux, «Auguste Chevalley non
millésimé», La Cote AOC, Uva-
vins. Le prix bio suisse est attribué
au «Gamaret barrique, Chateau
Rochefort, Allaman Grand Cru
2011» dela Ville de Lausanne.

pied par l'association Vinea et la  simo blanc. En Merlot, «L'Orpail- ~ Charles Bonvin SA. ldd  avec sucre résiduel dés 8 gram- www.grandprixduvinsuisse.ch
Martigny tourne vers I'Asie Les gens
La TV coréenne était de Chef belge a la téte Nouvelle «fan» Futur directeur
passage 4 I'Ecole hételiére d'un restaurant pour le groupe de Fribourg
Vatel de Martigny la flambant neuf Mandarin Oriental Tourisme

semaine derniére. Une
présence prometteuse aux
yeux de la destination.

Les cinq premiers étudiants co-

réens admis a I'Ecole hoteliere -

Vatel de Martigny ont drainé les
caméras de la Korean Broadcas-
ting System (KBS) la semaine
derniére. Les jeunes gens agés de
16 a 19 ans ont été filmés dans le
cadre de 1'émission «Cheong Po
Do», qui présente des métiers et
des spécialisations professionnel-
les. «La présence de la chaine na-
tionale gratuite KBS est une belle
opportunité pour nous de diffuser
des images de Martigny», déclare
Fabian Claivaz, directeur de l'offi-
ce de tourisme de Martigny.

Les cing étudiants coréens de l'école Vatel aux cotés du
journaliste de la chaine KBS, de la directrice Asie-Pacifique de
Vatel et de leur accompagnatrice et professeure. dd

Les étudiants représentent a
ses yeux «un public intéressant»,
«des ambassadeurs de Martigny
et du Valais.» L'an dernier, la cité
octodurienne a totalisé 1300 nui-
tées réparties entre dix pays
d'Asie, dont 20% en provenance

&

de Corée. «Avec moins de 2% des
nuitées hotelieres, le marché tou-
ristique asiatique reste confiden-
tiel, mais prometteur.» Le direc-
teur reléve le potentiel du Musée
et chiens du St-Bernard, «un
must pour les Asiatiques!» Ib

Thierry Verdonck a pris les
commandes du tout nouveau res-
taurant L'Arpalle, au sein de 1'éta-
blissement hotelier Montagne Al-

ternative a Commeire (VS). Le chef
belge revient en Valais aprés un
bref passage au Chéteau de la Cor-
biére, a Estavayer-le-Lac. Il privilé-
gie les spécialités régionales et sai-
sonniéres, cuisine qui a marqué le
Bella Tola a St-Luc et Chetzeron a
Crans-Montana.

Eva Rinaldi

Lucy Liu a rejoint les 27 person-
nalités «fan» du groupe Mandarin
oriental. Dans le cadre de cette
campagne publicitaire, 1'actrice
américaine a souhaité poser a New
York, devant I'objectif de la photo-
graphe Mary McCartney. En
contrepartie de cette participation,
le groupe hételier réalise un don
en faveur d'une ceuvre de charité.
La nouvelle ambassadrice a choisi
d'en faire bénéficier 1'Unicef.

Cédric Clément, actuel sous-
directeur de Fribourg Tourisme et
Région, sera le nouveau directeur
de la destination deés le ler mars

2015. I remplacera Marléne
Fliickiger qui fait valoir son droit
a la retraite aprés avoir occupé
cette fonction durant cinq ans. Di-
plomé de I'Ecole suisse de touris-
me de Sierre, il a rejoint Fribourg
Tourisme en 2006. Il y est notam-
ment responsable des congres. b
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Une vingtaine de caméras ont été installées dans le quartier des Paquis (GE) dans le but de renforcer la sécurité. Des collaborateurs de police visionnent ces images en moyenne 20 heures sur 24. imagesdd

Les Paquis sous controle

La pose de caméras
de surveillance aux
Paquis répond.aux
préoccupations des
hoteliers genevois.
IIs saluent cette
mesure tout en évi-
tant de stigmatiser ce
quartier dit «vivant».

LAETITIA BONGARD

ingt-trois caméras

scrutent les rues des

Paquis depuis une

semaine. Elles seront
pres de trente d'ici la fin de I'an-
née. Un périmétre connu pour sa
vie nocturne animée et ses dé-
bordements mais aussi son coté
multiculturel et populaire. Quanti-
té d'hétels s'y nichent, faisant de
leur emplatement proche de la
gare, du lac, des rues marchandes
et des organisations internationa-
les un argument de choix. Sensib-
les au critere de la sécurité, les
hoételiers concernés saluent un-
animement la mesure récemment
adoptée. «Tout ce qui est possible
pour garantir la sécurité doit étre
entrepris, estime Marc Fassbind,
directeur des Fassbind Hotels de
Geneve et Berne. Les caméras

constituent un instrument appro-
prié.»

Le canton a investi 1,1 million
de francs dans cette opération-
test. Il décrit ce dispositif de vidéo-
protection comme «complémen-
taire», «un outil parmi d'autres
visant a renforcer l'efficacité de
T'action de I'ensemble des acteurs
de la chaine sécuritaire.» Mehdi
Derouazi, propriétaire et directeur
de I'Hotel Strasbourg, également
Te: ble de la ination de
la sécurité des ho-
tels au sein de la
Société des hote-
liers de Genéve
(SHG), ' accueille
cette initiative po-
sitivement, tout en
sachant «qu'elle ne
résoudra pas tout».
«Les caméras sont
bien visibles. Nous
espérons qu'elles
auront un effet dis-

«Nous espérons
que ces caméras

jeu. «Geneve et la Suisse sont siires
en comparaison internationale.
Un atout majeur en termes d’at-
tractivité qu'il est important de
soigner», reléve Philippe Vignon,
directeur de Genéve Tourisme &
Congreés. Les statistiques liées a la
sécurité remontent la pente apres
s'étre fortement dégradées ces dix
dernieéres années, chiffonnant
I'image de marque de la Genéve
internationale. Autre indicateur
réjouissant aux yeux de Philippe
Vignon: «La per-
ception de sécurité
est stable depuis
deux ans.»

Les hételiers
confirment cette
amélioration et re-
fusent de tomber.
dans la paranoia.
Marc-Antoine Nis-
sille, président de
la SHG, également
directeur de 'Hotel

suasif et contri- redonneront un Eastwest situé a la
bueront a rgdon- sentiment de rue des Paquis, in-
ner un sentiment 3 e siste sur la nuance
de sécurité aux securitée.» entre l'insécurité et
touristes. 11 a été Derouazi le sentiment d'in-

passablement
écorché aupres de
certains marchés, malgré des amé-
liorations notables.»

La sécurité comme un argument
d'attractivité majeur

Car au-dela des faits, c'est avant
tout I'image de Genéve qui est en

Mehdi
Directeur Hotel Strasbourg, Genéve

sécurité. «Il est vrai
que cette zone est
tendue, certaines soirées dégéne-
rent. Mais il ne faut pas l'éviter
pour autant, I'ambiance y est plu-
tot bon enfant. Dans 98% des cas la
cohabitation entre le monde tou-
ristique et cet univers populaire ne
pose pas de problemes majeurs.»

Les vols a la tire sont les délits qui
concernent le plus souvent les
clients des hotels.

Hétels genevois dotés de caméras
depuis plusieurs années

Paul Muller, président-directeur
général du groupe hoételier Mano-
tel, s'exprime en connaissance de
cause. Ses six établi 1ents se si-

surveillance, un moyen de laisser
une trace et de décourager les pe-
tits larcins. «Lors des pics d'activi-
té, nous renforcons également les
effectifs des portiers et sollicitons
le renfort de sociétés privées de
sécurité. Ce qui a un cofit...»

Les trois hotels Fassbind - Cor-
navin, Cristal et les Nations - sont
munis de caméras de-

tuent dans ce périmetre. «Genéve
a besoin d'un quartier vivant
comme celui-ci, mais ne peut étre
une ville internationale sans dé-
ployer les moyens nécessaires a sa
sécurité. 1l faut savoir ce que l'on
se veut.» Comme les autres hote-
liers genevois, situés ou non dans
le quartier des Paquis, Paul Muller
a équipé «depuis longtemps» tous
ces établissements de caméras de

u moment d'évoquer le
A quartier des PAquis dans

sa promotion, Genéve
Tourisme & Congres choisit d'al-
lumer la lumiere. L'office du tou-
risme oublie le monde du deal,
de la prostitution et des regle-
ments de compte qui ternissent
la réputation de ses rues et choi-
sit de s'attarder sur ses charmes
multi-ethniques. Quartier qu'elle
définit comme le melting-pot
genevois: «Il se distingue par son

puis environ dix ans. Et depuis
deux ans, le personnel applique
une reégle stricte qui porte ses
fruits: «Toute personne ne résidant
pas a I'hotel est expulsée. On ne
vient pas aux toilettes, ni boire un
café dans le lobby. Les clés méca-
niques permettent ce controle des
la réception», précise Marc Fass-
bind. Les hoteliers s'attachent a
former et a sensibiliser leur per-

ambiance populaire et son an-
thenticité», lit-on sur son site
internet. Elle invite ses visiteurs a
«aller a la rencontre de ses habi-
tants, de toutes origines et cultu-
res, qui forment un mélange uni-
que», a découvrir «les restaurants
et les commerces représentatifs
de cette multiculturalité», un
quartier «aux mille saveurs».

Le directeur de la destination
Philippe Vignon confirme: «Les
Péquis font intégralement partie

sonnel, par exemple dans le repé-
rage de comportements suspects.
Al'initiative de la Société des hote-
liers, une quinzaine d’établisse-
ments peuvent en olitre compter
sur un agent de sécurité nocturne.
«Le patrouilleur passe trois fois
durant la nuit a vélo et peut inter-
venir trés rapidement si besoin»,
explique Mehdi Derouazi.

§'il parait évident pour les hote-
liers que I'on ne peut plus faire
I'impasse sur la sécurité, celle-ci
doit rester discréte. «On ne com-
munique pas sur la sécurité», affir-
me Paul Muller. Mehdi Derouazi
s'aligne: «Il est délicat de mettre en
avant les mesures de sécurité. Cela
peut avoir l'effet inverse.» Peut-
étre les limites d'un environne-
ment sous controle.

Les charmes d'un melting-pot

de 'ADN de Genéve. La plupart
des hétels y sont logés, les touris-
tes sont pratiquement automati-
quement amenés a y passer. Le
c6té multiculturel valorisé dans
notre communication s'adresse a
une psychologie de touristes qui
apprécient ces aspects-1a.» Selon
lui, il n'y a pas de raison d'évo-
quer d'éventuels problemes de
sécurité a ce stade de la promo-
tion, «d'autant plus que la situa-
tion est stable.» Ib
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Gastfreundlichkeit in der Schweizer Hotellerie

Konkurrenz der Freundlichen

Samnaun ist unter
den 100 freundlichs-
ten Schweizer Hotels

gleich mit fiinf
Betrieben vertreten.
Eine Spurensuche
zeigt: Konkurrenz
belebt auch die
Gastfreundlichkeit.

ALEX GERTSCHEN

ermatt, natiirlich. Pont-

resina, bemerkenswert.

Samnaun? Eine echte

Uberraschung. Dass die
Hotellerie des kleinen Biindner
Ferienortes im Freundlichkeits-
Rating «Prix Bienvenu» am dritt-
meisten Eintrdge hat, weckt die
Neugi In einem abgel !
Landeszipfel gelegen und ohne
Betrieb bestiickt, der weit in die
Schweiz hinausstrahlen wiirde -
in den zwei anderen bekannten
Experten-Ratings ist sie nur scheu
vertreten -, scheint sich die Sam-
nauner Hotellerie im Stillen zu
einem «Freundlichkeitscluster»
entwickelt zu haben. Aufkldrung
tut not.

¥

Nihe zu Osterreich ist in mancher
Hinsicht wichtig

Eine erste Erkenntnis ist: Die
Samnauner selber sind nicht allzu
iiberrascht von ihrem guten Ab-
schneiden. «Vielleicht sind wir
eher Osterreicher als Schweizer»,
sagt Daniel Homann provokativ,
und fiigt an: «Oder vielleicht liegt
es daran, dass wir hier aus-
schliesslich Familienbetriebe ha-
ben.» Der 41-Jahrige fithrt zusam-
men mit seinem Bruder Horst das
3-Sterne-Hotel Homann und des-
sen mit 18 Gault-Millau-Punkten
bewertete Kiiche, die Schwester
das gleich klassierte Hotel Astoria.
Den Anfang gemacht haben die
Eltern, sie eine Einheimische, er
ein ... Osttiroler.

Hotel-Ratings Vergleichender Blick
auf Ranglisten der Schweizer Hotellerie

ur hiesigen Hotellerie gibt

Z es drei publizitétstrachtige
[Experten-Ratings:  jenes

von Karl Wild, das in Zusammen-
arbeit mit der «Sonntags-Zei-
tung» erscheint, jenes der «Bi-
lanz» sowie der Prix Bienvenu,
der unter dem Patronat von
Schweiz Tourismus steht und
von der «Schweizer Illustrierten»
in die Offentlichkeit transportiert
wird. Die Kriterien und Metho-

Sebastian Lumpi, der mit seiner
Schwigerin Daniela Hangl das
Sport- und Wellness-Hotel Post in
zweiter Generation fiihrt (4 Ster-

Diese umsorgende Betreuung
wird laut Lumpi dadurch erleich-
tert, dass die Familie Hangl auch
ein Sportfachgeschift, Detailhan-

ne), hilt ebenfalls delsliden  sowie
fiir wichtig, dass «Wir haben im Restaurants inne-
«wir ein familidres - - hat. So konnten
Ambiente» bieten, Winter iiber 80 viele Dienstleis-

wie es im Ostlichen
Nachbarland hau-
fig anzutreffen sei.
Die Giste schitz-
ten es, dass ein
«Wir-Gefiihl» ver-
mittelt werde, dass
die Betreuung im Hotel sehr per-
sonlich sei. «Ich gehe zum Bei-
spiel einmal wochentlich mit den
Gésten wandern oder Ski fahren,
je nach Saison», sagt er.

den sind unterschiedlich, doch
lasst sich grob sagen: Wahrend
Karl Wild und die «Bilanz» so-
wohl Hardware als auch Software
unter die Lupe nehmen, ‘zdhlt
beim Prix Bienvenu nur die Gast-
freundlichkeit (vgl. auch Seite 13
unten). Dieser «fokus» ist Betrie-
ben auf der Spur, die (vorab)
dank diesen «weichen Faktoren»
ins Scheinwerferlicht eines Ra-
tings geriickt sind. axg

Prozent Stamm-
gdste und immer
mehr Schweizer.»

lubert
Inhaber Hotel Chasa Montana

tungen aus einer
Hand angeboten
werden. Vergiins-
tigte Preise fiir
Giste sorgen da-
fiir, dass sich die
Kundschaft auch
tatséchlich innerhalb des kleinen
Familienimperiums bewegt.

Der andere Name, an dem es in
Samnaun im wortwdrtlichen Sin-
ne kein Vorbeikommen gibt, ist
Zegg. Die Familie kontrolliert das
fiihrende Hotel am Platz, das
«Chasa Montana» (4 Sterne Supe-
rior), das «Silvretta» (4 Sterne),
zahlreiche  Detailhandelsladen,
eine Tankstelle, eine Getréinke-
und Lebensmittelhandelsfirma
und vieles mehr. Die Dichte von
Léden im zollbefreiten Dorf sorgt
dafiir, dass die zwei Familienna-
men einem alle paar Meter von
Stehschildern und Hausmauern
entgegenspringen.

Auch Hubert Zegg, der 71-jéhri-
ge Doyen der Hoteliersfamilie,
nennt die Nachbarschaft mit Os-
terreich als Grund fiir die lokale
Gastfreundlichkeit - allerdings in

Karel und Jeannine Nolly, ehem.
Gastgeber, Hotel Silvretta.

anderer Absicht. «Ich finde nicht,
dass sie uns diesbeziiglich voraus
sind. Da héngt uns noch ein
Image von frither an, das heute
nicht mehr stimmt», sagt er. Weil
nahe Konkurrenten wie Serfaus
oder Ischgl, mit dem Samnaun
durch ein gemeinsames Skigebiet
verbunden ist, aber zu wesentlich
tieferen Preise anbieten konnten,
miisse man besonders gut sein.
Einig ist sich Zegg mit Homann
und Lumpi, was die Bedeutung
der Familie angeht. «<Obwohl seit
wenigen Jahren Gastgeber von
ausserhalb der Familie das «Chasa
Montana> und das Silvrettas fiih-

Daniel Homann, Mitinhaber und
Koch, Hotel Homann.  Bideraxg

«Der gute Geist
zwischen den
Mitarbeitern

wirkt positiv beim
Kundenkontakt.»

Karel Nolly
ehem. Gastgeber Hotel Silvretta

ren, sind wir in den Betrieben sehr
préasent», erklart Zegg, der sich
tatséchlich spatabends noch mit
seiner Ehefrau Eliane und Gésten
beim Umtrunk in der Bar des
«Chasa Montana» blicken ladsst.

Die Szene verdeutlicht auch,
dass Gastfreundschaft keine ein-
seitige, sondern eine wechselseiti-
ge Angelegenheit ist. Was dem ei-
nen Gast sehr angenehm und
zuvorkommend erscheint, ist dem
anderen des gut Gemeinten zu
viel. Mit ihrer Art der.Gastfreund-
lichkeit spricht die Samnauner
Hotellerie ein ganz bestimmtes
Publikum an: Familien und
50-plus-Touristen aus der Schweiz
und Deutschland mit einer aus-
gesprochenen Treue zu Ort und
Betrieb.

Randlage erhdht Anreiz fiir
starke Kundenbindung

Laut Zegg betragt der Anteil der
Stammgéste im Winter im «Chasa
Montana» mindestens 80 Prozent.
Wihrend frither rund 70 Prozent
Deutsche gewesen seien, mach-
ten diese heute noch 30 Prozent
aus. «Viele sind im Zuge der Euro-
Krise nach Osterreich abgewan-
dert. Dafiir ist der Anteil der
Schweizer auf die Hélfte angestie-
genv, sagt er. Auch in den anderen
Hatels prigen ein hoher Stamm-
gisteanteil und eine Verschie-

Hubert u. Eliane Zegg, Inhaber
«Ch. Montanan, «Silvretta».

bung von Deutschen hin zu
Schweizern die Kundschaft.

Karel Nolly, der zusammen mit
seiner Ehefrau Jeannine Nicole in
diesen Wochen die Leitung des
«Silvretta» abgibt und jene des
«Swiss Chalet» in Merlischachen
(SZ) iibernimmt, hat fiir die starke
Kundenbindung eine einfache Er-
klarung: «Die Leute hier sind sich
ihrer abgelegenen Lage bewusst.
Deshalb wird mehr als andernorts
versucht, einen Gast, der einmal
den Weg nach Samnaun gefunden
hat, zur Riickkehr zu bewegen.»

Fortsetzung auf Seite 12

aktuell - wo Meinungen
gemacht werden

10 Wochen lang

fiir CHF 29.00
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Erfolgreiche Einzelkampfer

Gastfreundlichkeit als Schliissel zum Erfolg des «Schliissel»: Réception des gleichnamigen Hotels in Beckenried am Vierwaldstéttersee.

“Wenn die Hardware
nicht alle Wiinsche
erfiillt und die Desti-
nation kein Gastema-
gnet ist, entscheidet
die Gastfreundlich-
keit. Die Erfahrungen
von drei ausgezeich-
neten Hoteliers.

MELANIE ROTH

er «Schliissel» in Be-
ckenried, der «Berner-
hof» in Kandersteg, «Le
Gruyérien» in Morlon:
Dass ihre Destinationen den drei
Hotels haft Géste besche-

ben, sagt Gerhard Lehmann, der
Gastgeber im «Bernerhof» Kan-
dersteg. Gastfreundschaft sei im-
mer eine Teamleistung, getragen
von den Mitarbeitenden an der
Front. Andererseits seien er und
seine Frau Claudia immer im Be-
trieb. Die Kumulation mache die
Gastfreundschaft aus.

Bereits bei der Auswahl von
neuen Mitarbeitenden legten sie
besonderen Wert auf eine freund-
liche Ausstrahlung, so Lehmann.
Er hebt das gute Klima unter den
Mitarbeitenden hervor, das jahr-
lich mit mehreren Teamausfliigen
gefordert werde. «Ausserdem sind
alle unsere Frontmitarbeitenden
aus der Schweiz. Gerade in einem
Betrieb, der zur Halfte Schweizer
Giste hat, wirkt sich das positiv
aus», so Lehmann.

Famili wirken positiv

ren, ldsst sich ohne Weiteres ab-
streiten. Sie stehen stellvertretend
fiir die Betriebe, die es als eine Art
«Einzelkdmpfer» im Rating des
Prix Bienvenu unter die 100 gast-
freundlichsten Hotels der Schweiz
geschafft haben.

«Mit der Gastfreundschaft kén-
nen wir uns von anderen abheben
und in einer Destination, die nicht
in der ersten Liga spielt, iiberle-

ins Ambiente hinein

«Das Wichtigste ist Gastfreund-
schaft vorzuleben», sagt Gabrielle
Aschwanden, die Gastgeberin im
Boutique-Hotel Schliissel in Be-
ckenried. Sich den Gisten gegen-
iiber so verhalten, wie sie es selbst
am liebsten haben - so leben sie
und Daniel Aschwanden Gast-
freundschaft. Nett zu sein koste
nichts, deshalb sei Gastfreund-

«Alle Frontmit-
arbeitenden sind
Schweizer, das ist
bei unserer Gaste-
struktur wichtig.»

Gerhard Lehmann
Gastgeber, «Bernerhof» Kandersteg

schaft eines der einfachsten und
giinstigsten Marketingmittel -
und man habe erst noch mehrere
Stunden Zeit, um Werbung zu
machen. «Gastfreundschaft pfle-
gen wir vor allem, indem wir uns
fiir den Gast Zeit nehmen», so
Aschwanden.

Immer in der Ndhe des Gastes,
aber nicht zu nah sein: Das ist die
Devise im «Le Gruyérien» in Mor-
lon. «Wir arbeiten alle mit viel
Herzblut, ohne dabei gezuckert zu
wirken», sagt Gastgeberin Elisa-
beth Yerly. Gastfreundlich zu sein,
sei zwar einfach, erfordere aber
einen ununterbrochen vollen Ein-
satz. Die Kunst bestehe darin,
immer da zu sein, wenn man
gebraucht werde, und dabei na-
tiirlich zu bleiben.

In allen drei Betrieben beein-
flusst die Familie das Geschift -
und alle sind sie sich einig, dass
sich das positiv auf die Gast-
freundlichkeit auswirkt. «Unser
starkes Familienband ist auch fiir
die Giste spiirbar», sagt Yerly, de-
ren Mann Pierre als Kind im Be-
trieb aufwuchs.

Es mache sicher einen Unter-
schied, wenn man das Gastgewer-
be im Blut und das eigene Geld im
Betrieb habe, sagt auch Gabrielle
Aschwanden. «Man ist eher dar-

g

auf angewiesen, Géste mit etwas
gliicklich zu machen, das nichts
kostet.»

Komplexes Zusammenspiel von
harten und weichen Elementen
Gerhard Lehmann stimmt zu:
Betriebe, die finanziell nicht die
Moglichkeit hitten, enorm viel zu
investieren, miissten eher versu-
chen, sich mit dem Faktor Freund-
lichkeit abzuheben. Wenn der
Betrieb einem selbst gehére, mo-
tiviere das mehr. «Sie nehmen

Q ¥

Das 2-Sterne-Hotel Le Gruyérien in Morlon (Kanton Freiburg). v

sich jedes Feedback zu Herzen
und jede Kritik belastet Sie noch
mehr», so Lehmann.

Einige Géste seien ob den teil-
weise sehr kleinen Zimmern im
«Le Gruyérien» im ersten Moment
wenig erfreut, erzdhlt Elisabeth
Yerly. «Mit Gastfreundschaft
schaffen wir es, dass sie das ver-
gessen.». Trotzdem seien zufrie-
dene Giste das Resultat vom
grossen Ganzen.

Gerhard Lehmann geht mit Yer-
ly einig: «Alleine vom Freundlich-
sein konnen wir nicht leben, sagt
er und ist der Meinung, dass die
Hard letztlich er iden-
der sei. Wenn die Infrastruktur
nicht stimme, niitze auch das La-
cheln des Mitarbeitenden nichts,
pflichtet Gabrielle Aschwanden
bei, um jedoch hinzuzufiigen:
«Schlechte Hardware kann man
mit guter Software besser ausglei-
chen als anders herum.»

Beriicksichtigung im Prix Bienvenu
verschafft willkommene Publizitit

Gerade Einzelkdmpfern kommt
eine Auszeichnung wie jene durch
den Prix Bienvenu sehr gelegen.
«Das bringt uns Publizitit, die wir
uns nicht leisten kénnten», so Ga-
brielle Aschwanden. Besonders
wertvoll seien aber Gastebewer-
tungen, die einen objektiven
Schnitt ergében.

Experten-Ratings hitten ihre
Berechtigung, wiirden allerdings
eher von dusseren Meinungen be-
einflusst. Die Bewertungen der
Gaste seien wichtiger als die Auf-
listung in einem Expertenrating,
sagt auch Gerhard Lehmann.

Besonders wertvoll ist die Be-
riicksichtigung beim Prix Bienve-
nu fiir den Kleinbetrieb in Mor-
lon: «Ich hitte nie damit gerechnet
und nicht gedacht, dass sie einen
so grossen Einfluss hat», sagt Eli-
sabeth Yerly. Sie hitte sich lange
gefragt, warum ihr Effort keine
Friichte tréagt - seit der Auszeich-
nung ziehe der Betrieb nun end-
lich mehr Géste an.

Fortsetzung von Seite 11

Wer annimmt, dass die Randlage
und die Gsterreichische Konkur-
renz zu einem starken Zusammen-
halt fithren, dass die Gastfreund-
lichkeit auch ein Produkt enger
Kooperation sei, der irrt indes.
Zwischen den zwei dominieren-
den Clans gab es in den letzten
Jahrzehnten regelrechte Fehden.
Heute ist das Ver-

gebracht», bedauert Hanspeter
Zegg, der das 3-Sterne-Hotel Sam-
naunerhof in zweiter Generation
fithrt und mit Hubert Zeggs Fami-
lie verwandt ist.

Seit Euro-Krise stottert auch
Zollfreigeschift als Gistezubringer
Fiir einen lokalen Hotelierver-
ein fehlt die gemeinsame Basis
ebenso, und das touristische Mar-
keting wird von

hiltnis sachlicher, «Meine Mitarbei- der noch jungen
fir  gemeinsame DMO Engadin
Herzlichkeitskurse V€T ne__hn!en WeNN g0l Samnaun
oder  Ahnliches moglich an besorgt. Die lokale
aber noch immer Aktivititen mit Gastfreundlichkeit
wenig geeignet. 4 P entspringt  also

Auch den Klei- Gésten teil.» nicht einer ge-
neren Akteuren, Hanspeter Zegg meinsam gepfleg-
die noch stirker Inhaber Hotel Samnaunerhof * ten Kultur, son-
darauf angewiesen dern ist durch den
wiren, fillt die Kooperation Wettbewerb im Dorf und iiber die

schwer. «Wir haben nicht einmal
einen gemeinsamen Shuttle-Ser-
vice fiir drei Betriebe zustande

Grenze hinweg fiir einen Betrieb
schlicht  iiberlebensnotwendig.
Und ums Uberleben geht es fiir

Hanspeter Zegg, Inhaber und
Gastgeber, «Samnaunerhof». axg

viele Betriebe. «Seit der Euro-Krise
haben sowohl das Zollfreigeschift

Sebastian Lumpi und Daniela
Hangl, Gastgeber, Hotel Post.:x;

kidmpft der Endvierziger gegen ei-
nen hsenden Investiti

Gisten Ski fahren und rodeln, er
macht mit ihnen Fackelwanderun-
gen oder fiihrt sie in die Geheim-
nisse der Jagd ein. Und er achtet
sehr auf die Kontinuitit bei den
Mitarbeitern. «Sie sind die Stéirke
des Hauses», meint Zegg. Deshalb
versuche er, sie «<so nahe wie mog-
lich an den Gast zu bringen», neh-

nes Seitental des Engadins, das
schreckt viele Schweizer ab»,
meint Zegg, und fiigt an: «Es ist
praktisch nicht zu vermeiden,
dass ein reger Wechsel bei den
Mitarbeitern stattfindet.»
Zugleich aber, so Karel Nolly
vom «Silvretta», stiftet die Randla-
ge unter den Mitarbeitenden eine
«Die meisten woh-

nen in Personalhdusern. Da es in
Samnaun nicht viele Aktivitdten
gibt, verbringen sie auch die Frei-

Das schweisst

me er sie mit auf Aktivititen mit Art g

den Gisten.

Fiir Gastfreundlichkeit braucht es

keine Mitarbeitend: zeit d
Wihrend der Baselbi Hote-

was sich wiederum

lier Roland Tischhauser einen ho-
hen Schweizer Anteil beim Perso-
nal fiir die Gastfreundlichkeit als
sehr wichtig erachtet (vgl. Inter-
view auf Seite 13), hingt jene in
Samnaun in keinster Weise davon
ab. Hanspeter Zegg beschiftigt
hauptséchlich Auslédnder, und

als auch die Hotellerie an Attrak-
tivitdt eingebiisst», erklart Hans-
peter Zegg. Wie andere Hoteliers

in der Infrastruktur.
Umso wichtiger ist das personli-
che Engagement. Er geht mit den

auch bei anderen Betrieben be-
tragt deren Anteil 90 oder mehr
Prozent. «Wir sind ein abgelege-

positiv beim Kontakt mit dem
Gast auswirkt», meint er.

Eine bestimmte Freundlich-
keitsrezeptur, die anderorts zu so-
fortiger Besserung fithren wiirde,
hat die Samnauner Hotellerie of-
fensichtlich nicht parat, aber im-
merhin eine wichtige Lehre: Gast-
freundlichkeit ist - auch unter
schwierigen Bedingungen mog-
lich - und erst recht lohnenswert.
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Alleskonner aus Baselland

Als einziges Mittel-
klassehotel wird das
«Bad Bubendorf»
von allen drei
bekannten Ratings
gefiihrt. Gastgeber
Roland Tischhauser
erzahlt, wie er fiir
Gastlichkeit sorgt.

ALEX GERTSCHEN

Roland Tischhauser, das von
Thnen und Ihrer Ehefrau
gefiihrte «<Bad Bubendorf» ist
das einzige Mittelklassehotel,
das von den drei grossen
Ratings der Schweizer
Hotellerie gefiihrt wird. Was
machen Sie besser als andere?
Ich weiss es nicht genau. Es
gibt nicht den einen Erfolgsfak-
tor. Ein Vorteil ist sicher, dass
wir ein familiengefiihrtes Hotel
sind. Wir sind nicht verkaufbar.

Sie erhalten Kaufofferten?

Das kommt ab und zu vor.
(Uberlegt) Ein wichtiger Faktor
sind natiirlich unsere Mitarbei-
ter. Wir kommunizieren relativ
offen mit ihnen und tibertragen
ihnen, wenn sie wollen, viel
Verantwortung. Zudem sind sie
verpflichtet, Innovationen ins
Haus zu bringen. Sie haben ja
alle schon anderswo gearbeitet
und dort tolle Dinge erlebt.

Was ist fiir Sie eine «relativ
offene» Kommunikation?

Wir haben praktisch keine
Geheimnisse vor unseren
Mitarbeitern. Wir informieren
sie monatlich {iber den Umsatz,
den Gewinn, die Auslastung
und andere Entwicklungen.

Die Mitarbeitenden also als
Hauptgrund fiir das gute
Abschneiden in den Ratings?
Die Infrastruktur
muss natiirlich
auch stimmen,
Wir investieren
jedes Jahr
grossere Betrage.
Aber ja, freund-
liche Mitarbeiter
sind das A und O.

Roland
Tischhauser

Karl Wild, die «Bilanz» und
der Prix Bienvenu erstellen
die publizititstrachtigsten
Ratings der Schweizer
Hotellerie. Ihre Kriterien,
Tiefe und geografische
Reichweite unterscheiden
sich zum Teil erheblich.
D chen Ratings der Schwei-
zer Hotellerie sind jenes

des Journalisten Karl Wild und des
Wirtschaftsmagazins «Bilanz». In
beiden werden sowohl die Infra-
struktur als auch die Servicekultur
bewertet. Im Unterschied dazu

ALEX GERTSCHEN

ie beiden traditionsrei-

Dank seiner Infrastruktur findet das Hotel Bad Bubendorf nicht nur beim Prix Bienvenu Beriicksichtigung, sondern auch bei den zwei anderen Hotel-Ratings. 28

Der «weiche» Faktor der
Gastfreundlichkeit bietet
gerade kleineren, eher
finanzschwachen Betrieben
die Chance, sich abzuheben.
Auf jeden Fall, sie sind ndher

Mitarbeiterfithrung?

Ja, eindeutig. Der Spirit, den
man in einem Haus sehr schnell
spiirt, muss von oben vorgelebt
werden.

am Gast. Und Gastfreundschaft  Sie haben die Kommunikation
kostet nichts! Selbst allein und die Ubertragung von
reisende Geschéftsleute, die bei. Verantwortung betont. Liegt
uns einen erheblichen Anteil hier ein Manko der Branche?
der Géste Ich denke schon.
ausmachen, «Gastfreundschaft Ichbenutze zum
schatzen den : . : Beispiel nie das
personlichen I_St emdeutlg Wort Personal,
Kontakt. Sie eine Frage der sondern spreche
schéatzen es, Mitarbeiter- immer von

wenn sie beim o meinen Mitarbei-
Abendessen vom fiihrung.» tern. Als solche

Mitarbeiter
angesprochen
werden. Das
bringt uns viele Stammgéste.

Und dennoch ist die Kritik an
der Gastfreundlichkeit in der
ver]

Sie ihr zu?
Es gibt hierzulande viele
gut gefiihrte Betriebe;
aber ja, ich erlebe dies
manchmal auch. So,
wie man mit den
Mitarbeitern umgeht,
so gehen diese mit
den Gésten um.

Gastfreundlichkeit
als Frage der

Roland Tischhauser
Gastgeber im Hotel Bad Bubendorf

miissen sie
wissen, ob wir
auf Kurs sind
oder nicht, wo es noch Anstren-
gungen braucht. Dafiir haben
wir die Jahreszielplanung
entwickelt. (Er klaubt einige
Papiere aus seinen Unterlagen
hervor.) Sehen Sie: Jeder
unserer Abteilungsleiter
definiert die drei gréssten
Stérken und Chancen sowie die
drei gréssten Schwéchen und
Gefahren. Darauf aufbauend
bestimmen wir alle zusammen
die Ziele fiir das kommende
Jahr. Monat fiir Monat iiberprii-
fen und kommunizieren wir
dann, wo wir bei der Zielerrei-
chung stehen.

Das klingt etwas biirokratisch.
Es ist aufwendig, aber man
muss sich diese Zeit nehmen,
gerade auch fiir den Ideenaus-
tausch mit den Mitarbeitern.

Wie haben Sie diesen Fiih-
rungsstil entwickelt?

Roli Berger von der Personal-
beratungsfirma «tune quality»
hat fiir uns frither die
Jahreszielplanung gemacht und
tut dies fiir einen anderen
Betrieb der Balance Hotels
heute noch. Ich habe dieses
Fiihrungsinstrument von ihm
iibernommen. Berger hat mir
auch lange als externer
Beobachter bei der Mitarbeiter-
flihrung den Spiegel vorgehal-
ten. Heute macht das Felix
Suhner, der Miteigentiimer des
Hotels Bad Bubendorf und Chef
der Balance Hotels. Ich brauche
diese Aussensicht.

Wie und wo rekrutieren Sie
Thre Mitarbeitenden?

Ich habe eine relativ gute
Menschenkenntnis und merke
rasch, ob jemand zu uns passt.
Ich stelle deshalb jeden
Frontmitarbeiter persénlich an
— selbstversténdlich mit dem
zustandigen Bereichsleiter.
Aber auch alle anderen haben
im Laufe des Anstellungsver-
fahrens mit mir zu tun.

Und woher kommen IThre
Mitarbeitenden?

Von unseren 90 Mitarbeitern
kommen 68 aus der Schweiz.
Ich achte bewusst darauf, dass
in jeder Abteilung mindestens
zwei Drittel der Mitarbeiter
Schweizer sind. Grundsétzlich
héngt Gastfreundlichkeit nicht
von der Herkunft ab, wichtig
ist, dass der Mitarbeiter seine
Herzlichkeit ausdriicken kann.
Aber es kann nicht sein, dass
mehrheitlich fremdlandische
Mitarbeiter die Gastfreund-
schaft in der Schweiz reprasen-
tieren sollen.

Vom Praktikanten
zum Direktor zum
Mitinhaber

Roland Tischhauser wuchs auf
der Lenzerheide auf. Sein Weg
fithrte ihn schon bald nach dem
Abschluss der Hotelfachschule
in Luzern nach Bad Bubendorf,
wo er als Service-Praktikant
anfing und sich bis zur Direktion
hocharbeitete. Seit 1999 ist der
heute 52-Jéhrige zusammen mit
Felix Suhner Miteigentiimer des
Hotels. Er fiihrt den 3-Sterne-Su-
perior-Betrieb, der zur Gruppe
der Balance Hotels gehort, mit
seiner Ehefrau Eveline. axg

Selbst im Housekeeping sind
zwei Drittel Schweizer?

Ja, auch in der Lingerie. Das
kostet vielleicht etwas mehr,
aber muss so sein. Wir haben
das Gliick, dass uns hier im
Baselbiet die Schweizer nicht
im gleichen Masse abhanden-
gekommen sind wie in den
Stadten und gewissen Ferien-
regionen.

Sie haben die Bedeutung der
Mitarbeitenden betont. Wie
wichtig ist der Gastgeber fiir
die Gastfreundlichkeit?

Er ist wichtig. Sowohl der Gast
als auch der Mitarbeiter sollen
spiiren, dass ich und meine Frau
présent sind. Aber die Intensi-
tat, mit der in der Ferienhotelle-
rie die Rolle des Gastgebers
gespielt wird, wére mir zuviel.

Zuriick zu den guten Experten-
bewertungen: Wie haben Sie
auf sie reagiert, wie wichtig
sind sie Thnen?

Sie sind eine schone Anerken-
nung, gerade auch der Mitarbei-
ter, und bringen eine gewisse
Publicity. Aber mehr Géste kom-
men deswegen wohl nicht.
Dafiir sind die Onlinebewertun-
gen viel wichtiger — und ihr
Stellenwert wird noch weiter
zunehmen. Da muss der
Hotelier gut aufpassen.

wird beim Prix Bienvenu, der in
diesem Jahr erst zum zweiten Mal
verliehen wurde, der Fokus aus-
schliesslich auf die «Software» -
die Gastfreundlichkeit - gelegt.

Je grosser das Hotel-Sample, umso
wichtiger die Meinungen Dritter
Das Karl-Wild-Rating «Die 150
besten Hotels der Schweiz» stiitzt
sich auf die «massgeblichen Ho-
tel- und Restaurantfithrer», die
«Qualitédtskontrollen  fithrender
Hotelvereinigungen» und das ein-
heitlichen Kriterien gehorchende
Urteil von einem guten Dutzend
Testern. Bewertet werden Betrie-
be mit mindestens zwolf Zim-
mern und eigenem Restaurant.
Die «Bilanz» erstellt sowohl ein
Schweiz- als auch ein Welt-Rating.
Dafiir greift sie stérker auf Bewer-

tungen Dritter zuriick. Zuerst be-
fragt sie 120 «fithrende» Schweizer
Hoteliers nach ihren Lieblings-
hotels. Dabei spielen die Anzahl
Nennungen und auch vergebene
Noten eine Rolle. Ein zweites Ele-
ment sind die «mehr als 600 Ho-
telbesuche» der Ratingautoren in
den vorangegangenen zwei Jah-
ren. Drittens beriicksichtigt die
«Bilanz» die Bewertungen von
Reise- und Gastropublikationen,
«Testportalen», und - fiir das
Weltrating - von «international
massgeblichen  Publikationeny.
Publiziert werden 50 Betriebe in
der Schweiz und 30 im Ausland.
Das Verfahren fiir die Vergabe
des Prix Bienvenu ist zweistufig:
Zuerst eruiert die Analysefirma
Trust You jene 100 Hotels, die in
ihrer Kategorie die besten Online-

Die freundlichsten
Foos

Hotels der

Schwei

Gastebewertungen erhalten ha-
ben. Dabei werden semantische
Algorithmen angewendet, die
positive, negative und neutrale
Aussagen erkennen.

In einem zweiten Schritt besu-
chen Mitglieder einer siebenkdp-

ILUSTRIERTE

TOP
10

SCAWEITER

Wi hafismagrin

‘NwWelz

figen Expertenjury die drei best-
bewerteten Betriebe in fiinf
Kategorien (Luxushotels, Luxus-
Stadthotels, Stadthotels, Ferien-
hotels mit 41 und mehr Zimmern
sowie kleinere Ferienhotels). An-
hand von Kriterien der Gast-

NZ

Das Bilanz-
Hotel-Rating

freundlichkeit ermitteln
sie dann den jeweiligen
Gewinner, der den Prix
Bienvenu erhalt.

Die Bewertung dieser
Bewertungen durch die
Hotels, die in diesem «fo-
kus» vorgestellt werden,
ist in einem Punkt (fast)
einhellig: Alle erfreuen
sich ob der Publizitit
und der Motivation, die
die Ratings innerhalb des
Betriebs auslosen. Dass
dadurch auch ein Giste-
zuwachs bewirkt worden sei, will
aber nur Elisabeth Yerly vom
«Gruyérien» in Morlon festgestellt
haben. Alle anderen sind sich ei-
nig, dass Online-Géstebewertun-
gen einen viel deutlicheren Ein-
fluss auf die Nachfrage haben.
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- L-GAV gefallig?

Antworten zum L-GAV

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

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

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

hotelleriesuisse - Komﬁétte‘ht.ki : ' ¢ :
Dynamisch. Herzlich. - hOtEI leriesuisse
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Der Auftritt ist entscheidend

Das offentliche
Heimrestaurant als
Profitcenter? Das
geht - wenn Angebot
und Auftritt passen.
Bei einer Residenz
avanciert ein gutes
Lokal sogar zum Ver-
mietungsgaranten.

GUDRUN SCHLENCZEK

nsider schitzen, dass wohl 80

Prozent aller Alters- und Pfle-

geheime ein Restaurant fiih-

ren, das auch offentlich zu-
ganglich ist: Doch eine gute
Auslastung desselben mit exter-
nen Gisten ist nicht einfach zu
erreichen - die Hemmschwelle, in
einer Altersinstitution zu speisen,
ist fiir viele zu hoch. Umso stolzer
ist Gion Schwarz, Leiter des «Be-
ner-Park» in Chur, dass das Res-
taurant seiner Altersresidenz (130
Bewohner) mit Pflegeabteilung
(23 Bewohner) 96 Prozent des
Umsatzes nicht mit den Bewoh-
nern, sondern mit externen Gis-
ten erzielt.

Das war nicht immer so, blickt
Gion Schwarz, der sich selbst
Gastgeber nennt, zuriick. Als er
vor neun Jahren das Haus iiber-
nahm, habe man durchaus dieses
«Hemmschwellen-Problem» ge-
kannt. Heute ist das Restaurant
Vabene mit 14 Gault-Millau-
Punkten gekront, die Gestaltung
des Raums trégtydie Handschrift
der Schweizer Stararchitektin Pia
Schmidt, der Gesamtumsatz be-
lauft sich auf gut 3 Millionen Fran-
ken. 40 Prozent des Umsatzes lie-
fert dabei das Bankettgeschift.

Burgergut Thun: Restaurant platzt
aus allen Néhten

Sieben Tage die Woche ist das
Restaurant gedffnet, mittags kom-
men Geschiftsleute zum Lunch,
abends Churer zum Dinieren.
Wichtig fiir den Erfolg, so Schwarz,
sei, «dass Institution und Restau-
rant im Marketing immer getrennt
auftreten». Sei dann der Gast erst
einmal im Restaurant, spiele die

Heimumgebung  keine  Rolle
mehr: Dann punkten die Leistun-
gen des Gourmetlokals - wie das
im «Vabene» bewusst breit aufge-
stellte kulinarische
Speiseangebot

und das Kénnen
von  Kiichenchef
Jiirg Stauffer.

Das Restaurant
Schiiiir im Burger-
gut Thun tragt "
nicht nur ein eige-
nes Logo, das Lo-

Restaurant in dem altehrwiirdi-
gen Gebdude auf dem Burgergut-
Areal eine Handvoll externer Gés-
te. Ein erster Versuch, mit
Pasta-Variationen,
ein junges Publi-
kum ins Haus zu
holen, entpuppte
sich als Flop.
Heute setzt man
ganz auf regionale
und hausgemach-
te  Spezialitdten.
Mit  durchschla-

kal wird im Gegen- : gendem Erfolg: In-
satz  zu den «Heim unq Res- zwischen serviere
Seniorenwohnun- taurant miissen  man regelmissig
gen und dem Pfle- i i zwischen 90 und
geheim auch aktiv x o Marketmg 110 Mittagessen,
beworben - es ist immer getrennt inklusive jener fiir
sozusagen die Vi- auftreten.» die Bewohner der
sitenkarte der Ins- o 28 Seniorenwoh-
titution nach aus- Bener-sPcafkmthzur nungen. Den Er-

sen und ziert
samtliche Prisen-
tationen. Auch das war nicht im-
mer so. Als Peter Escher den Be-
trieb  iibernahm, zihlte das

folg verdankt Ge-
schiftsfiihrer Peter
Escher seiner hochwertigen Kii-
che. Von Cook&Chill hat man
sich verabschiedet und kocht

wieder frisch. Auf den Teller
kommt viel Hausgemachtes, mit
Zutaten aus der Region oder vom
der Burgergemeinde gehdorenden
Bauernhof: Mit Milch und Kise
von den eigenen Kiihen, hausge-
machtem Joghurt und Patisserie,
selbst gebackenem Brot und Spe-
zialitdten wie Kalbsleberli an Bio-
kartoffeln kann Peter Escher die
Warenkosten tief halten und
gleichzeitig bei den Gésten punk-
ten.

Die Restaurant-Kiiche beliefert das
Heim - nicht umgekehrt

Fiir eine weitere Angebotsopti-
mierung soll nun die Kiiche vom
Heim zum Restaurant hin verlegt
werden. «Wir wollen A-la-carte-
Qualitdit ans Heim liefern und
nicht in der Heimkiiche fiirs Res-
taurant kochen», verdeutlicht der
gelernte Hotelier die Philosophie.
Im Rahmen des geplanten Bur-
gergut-Erweiterungsbaus im
kommenden Jahr wird aber nicht
nur die Kiiche verlegt, sondern

auch die Restaurant-Kapazitit
von heute 60 auf 120 Sitzplitze
verdoppelt. Nach dem Umbau soll
das Restaurant auch abends Géste
empfangen.

Fiir Escher ist das Marketing
fiirs Restaurant das beste Marke-
ting fiir die Seniorenwohnungen:
«Fiir die Vermietung der Woh-
nungen mit Dienstleistungen ist
das Restaurant ein wichtiges
Argument.» Die «Schiiiir» dient
dabei nicht nur als Speise-, son-
dern auch als Begegnungsort - ob
zum Kaffee am Morgen oder zum
Jass am Nachmittag. Denn eine
separate Cafeteria fithrt das Bur-
gergut nicht.

Gault-Millau-Kiiche zwischen
A-la-carte und Heimkost

Den Residenzbewohnern et-
was bieten mochte ebenfalls
Jirgen Schmid, Kiichenchef im
«Hof Speicher» im appenzelli-
schen gleichnamigen Dorf: Die
Hotelpauschale fiir die Bewohner
der 34 Wohnungen beinhaltet ein

Peter Fuchs

tagliches 3-Gang-Menii im haus-
eigenen Restaurant Aglio & Olio,
Amuse-bouche inklusive. Dabei
geniessen die Hausgdste téglich
die Auswahl zwischen mehreren
Vorspeisen, Hauptspeisen und
Desserts - und das Ganze zu bes-
ter kulinarischer Qualitdt: Das
«Aglio & Olio» wurde auch dieses
Jahr vom Restaurantfiihrer Gault
Millau . wieder mit 13 Punkten
ausgezeichnet. Aus der gleichen
Kiiche werden zudem die Inhaber
der 33 Pflegeplétze bekocht.

Der Spagat zwischen Brei- und
Gourmetkost sei fiir das Kiichen-
team nicht immer einfach, so Jiir-
gen Schmid. Grundsitzlich, ist
der Kiichenchef iiberzeugt, miis-
se sich die Heimkost aber nicht
von einer modernen offentlichen
Gastronomie unterscheiden - je
langer je weniger: «Die kiinftige
Generation der Heimbewohner
wird ein ganz anderes Essverhal-
ten an den Tag legen.» Ein Café
complet am Abend erachtet er in
Zukunft als keine Option mehr.

ANZEIGE

Und es funktioniert.

Grosse Auswahl an Profi-Geraten in lhrer Fust-Filiale

Art. Nr. 198085

Standorte unserer 160 Filialen:

0848 559 111 oder www.fust.ch

LIEBHERR s

 Temperaturbereich +5°C bis +20°C ® Elektronische
Temperaturanzeige ® H/B/T: 193 x 75 x 76 cm L

Tiefpreisgarantie

Miete pro Monat, inkl.
Garantieverldngerung
159.- * (inkl. MwSt)

65% weniger Energie und
50 Liter mehr Nutzinhalt als
vergleichbare Standardgerate

T

Lk

Auch erhiltlich als
Gefrierschrank - CNS
TFU Ecostore
fiir nur Fr. 3499.-
oder Fr. 184.-* Miete
pro Monat.

g e
E] Flectrohac KSU Ecostore

 Temperaturbereich: -2 °C bis +10 °C

670 Liter

Art. Nr. 198154

Tellerspiiler

Miete pro Monat, inkl.
Garantieverldngerung
204.- * (inkl. MwSt)

NOVAMATIC

LF 322 E (LPIFWMP) .
© Inklusive Fliissigwaschmitteldosiergerat

* Korbgrdsse: 500 x 500 mm ~ Art. Nr. 106931

NOVAMATIC

Getranke-Kiihlschrank ksur 371.2-8
 Temperatur +3°C bis +10°C  Art. Nr. 108323

Schnellreparaturdienst
und Sofort-Gerateersatz
0848 559 111 Preise exkl. 8% Mwst + VRG

o Laiiferd

 5-Tage-Tiefpreisgarantie
H ol fp

Occasionsmodelle (Details www.ust.ch)

Profitieren Sie von der
ll-und Méglichkeit, die Geriite Y
2u mieten! *Mindestmietdauer 3 Monate

.00

PUNKTEN. SAMMELN. PROFITIEREN. i
www.supercard.ch |
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Das gewisse Etwas

LESLIE MOLLER

ist Product Managerin bei STC.
Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen
Fragen rund um STC und
deren Dienstleistungsangebot.

Hoteleigene Packages sind gut fiirs
Image. Gekonnt eingesetzt, stirken
sie die Positionierung, erhhen

die Attraktivitit und geben dem
Haus den letzten Schliff - das gewis-
se Etwas eben.

zu dienen Hotelpackages? Die
Antwort scheint klar: Um un-
zdhlige Zusatzbuchungen zu

Coop-Promotionen werden Sie damit kaum
auslosen. Erachten Sie es vielmehr als Marke-
tinginstrument. Nutzen Sie es als interessan-
tes Kc ikationsmittel, um die Positio-

generieren. Fehl ige! Viele
Hoteliers verwechseln hoteleigene Packages
mit Promotionen in auflagestarken Print- und
Onli dien. Aber aufg Hier gilt es,
eine klare Linie zu ziehen. Promotionen ha-
ben zum Ziel, ein méglichst hohes Buchungs-
volumen zu generieren. Das Erfolgsrezept:
ein einfaches Package mit einer massenféhi-
gen Zusatzleistung, kombiniert mit einem
einfach zu kommunizierenden Einheitspreis.
Ganz anders verhilt es sich beim hoteleige-
nen Package. Hegen Sie hier keine falschen
Erwartungen. Einen Buchungsboom wie bei

nierung Ihres Produktes zu stirken und zu
unterstreichen.

Welche Leistungen gehéren in ein
hoteleigenes Package?

Setzen Sie bei der Erstellung der Pakete auf
Kreativitdt und Einzigartigkeit. Aller guten
Dinge sind bekanntlich drei. Arbeiten Sie des-
halb mit einem Klassiker, einem Saisonange-
bot sowie einem Signature Package. Verpa-
cken Sie darin die schonsten Erlebnisse Ihres
Hauses, bringen Sie Thren USP zum Ausdruck
und lenken Sie damit die gesamte Aufmerk-
samkeit auf sich. Kurz gesagt: Prisentieren
Sie die Schokoladenseite Ihres Hotels. Zeigen
Sle Mut und probieren Sie hie und da etwas

fall aus. Ob extr: miérchen-
haft, schrill, bizarr, verbliiffend oder beflii-
gelnd - machen Sie Ihr Package zur Sensa-
tion. Ein originelles Package kann auf Social
Media Wunder wirken! Ein gekonnter Marke-
ting-Gag wird Thren Kunden bestimmt nicht
so schnell aus dem Kopf gehen.

Wie berechne ich eine solche
Pauschale?

Obschon es hauptsidchlich um Positionie-

sich, dort den gréssten Rabatt zu gewahren.
Fixpreise haben bei hoteleigenen Packages
ausgedient. Denn das 100-frinkige Hotel-
zimmer von heute kostet morgen vielleicht
bereits das Doppelte. Tagespreise, die wie auf
einer Achterbahn auf- und absausen, gehor-
en zum Normalzustand und machen der alt-
herkémmlichen Package-Berechnung buch-
stdblich einen Strich durch die Rechnung.
Filschlicherweise werden auch heute noch
Pauschalangebote nach diesem Prinzip be-
rechnet, ergo kaum je gebucht. Vermeiden
Sie diesen Fehler und machen Sie simtliche
Pakete abhéngig von der Tagesrate. Nur so
bewegen sie sich im Einklang mit dem Preis-
niveau Ihres Betriebes. Damit ist die Attrakti-
vitit des Specials jederzeit gewdhrt.

STC als kompetente
Dienstleistungs-Partnerin

STC Switzerland Travel Centre, eine
Tochtergesellschaft von hotelleriesuisse,
SBB und Schweiz Tourismus, vertreibt
Schweizer Hotel- und Bahndienstleistun-
gen weltweit. STC bietet Schweizer Hotels
einen einfachen und kostengiinstigen
Zugang zu Direktkunden und Veranstal-
tern weltweit sowie zu attraktiven
Angebotskampagnen in der Schweiz.

Schon verpackt ist halb verkauft. Das gilt auch fiir Hotelpackages.

Fotolia/Eyetronic

rung statt um reinen Verkauf geht: Ein Pau-
schalangebot muss der Glaubwiirdigkeit
halber immer giinstiger sein als eine Bu-
chung von separaten Einzelleistungen - Be-
tonung auf immer. Als Hotelier gilt es also,
die Margen zu senken oder teils komplett zu
entnehmen. Die hochste Marge liegt auf dem
Ubernachtungspreis, deshalb empfiehlt es

Haben Sie Fragen an
STC?

Telefon 043 210 55 156
(Mo—Fr, 8-17 Uhr)

E-Mail:
hotelhelpdesk@stc.ch

MARKTNOTIZEN

Patrik We
Bern.

Thematische
Erlebniswelt
als Mehrwert

Die Tendenz, mit Sonderthemen anstelle
eines Gastlandes Schwerpunkte zu setzen,
hat s1ch schon 2014 abgezexchnet Patrik
W Fer Bern,
ist vom Konzept iiberzeugt:

«Wir konnten im vergangenen Jahr in Basel
mit Afrika als Sonderthema sehr schone Ak-
zente setzen und gleich mehreren Ausstellern
diese Plattform bieten, was im Endeffekt
vor allem auch dem interessierten Publikum
zugutekommt. Die Resonanz war auf beiden
Seiten und auf mehreren Ebenen sehr posi-
tiv.y

In Bern hat man sich fiir «Nordische Lander
und Arktis» entschieden. Der Klassiker «La-
teinamerika» hat fiir die Basler das Rennen
gemacht. An beiden Standorten wird man
eine Erlebniswelt aufbauen, die das Publi-
kum faszinieren und inspirieren soll.

«Wir werden Inszenierungen im Eingangs-
bereich, Food- und Handcraft-Stéinde, ent-
sprechend gestaltete Bereiche mit renom-
mierten Spezialisten sowie zusitzliche At-
traktionsfldchen haben, freut sich Weiden-
mann.

Neu bei BRITA —
Mein Wasser fiir
meine Giste

Wollten Sie nicht schon immer Thren Gésten
giinstiges Tafelwasser in hdchster Qualitit
anbieten?

BRITA Vivreau bietet Gerte in einzigarti-
gem Design und Technik, die den Anspruch
an gesunden und kostengiinstigen Wasserge-
nuss jederzeit erfiillen. Jetzt konnen Sie mit
dem BRITA-Komplett-Mietsystem IThren
Gisten und den Mitarbeitern individuelles,
fiir die Umwelt nachhaltiges Tafelwasser an-
bieten.

Mit den leitungsgebundenen Vivreau-Bott-
lemn zapfen Sie BRITA-gefiltertes Trink-
wasser aus Threr eigenen «Quelle» in wieder-
verwendbaren, formschénen Designerglas-
flaschen und servieren es Ihren Gisten und
Besuchern, wo und wie Sie mdchten: ge-
kiihlt, still, medium oder kohlens#urehaltig

umfasst folgende Grundausstattung:
BRITA-Vi i
Trinkwasserspender fiir die Gastronomie und
Grossunternehmen.

Zubehor: eine grosse Anzahl an Designer-
glasflaschen (auf Wunsch inkl. Hotel-

Bottler: der I ke

Lieferantenbeziehungen optimieren mit
ABACUS-Adressmanagement

Wie gut wissen Firmen Bescheld iiber Ab-
mit ihren Li ? Oft miis-

sen miih Ordner werden,

oder Firmennamen-Aufdruck), Trageké:
Spiilkdrbe usw.

Kundendienst: Abonnement, Priventivwar-
tung und Filtertausch.

www.brita.ch

Dessert-Kreationen
fiir jede Jahreszeit

Sind Sie auf der Suche nach kreativen, erfri-
schenden Dessert-Ideen, mit welchen Sie
Ihre Giste zu jeder Jahreszeit verzaubern
konnen?

Da bietet Thnen «i gelati» mit dem Dessert-
konzept «Dolce Novitan, welches exklusiv
fiir die G ie entwickelt wurde, genau

Vivreau Bottler bieten Ihnen die Mdglich-
keit, Thren Gésten durch Filtration veredeltes
und gekiihltes Wasser als Alternative zu Fla-
schenwasser zu servieren.

BRITA-gefiltertes Wasser fiir lhre Giste.

Je nach Flaschengrésse kann ein individuel-
ler Preis zwischen CHF 4.00 und CHF 8.00
geldst werden. Oder auch als kostenlose Auf-
merksamkeit fiir Thre Hotelgiste im Zimmer.

das Richtige an. Das Konzept umfasst iiber
60 Dessertkreationen von jeder Grosse und
fiir jeden Geschmack; klassisch von retro bis
innovativ und gewagt, mal fruchtig, mal
schokoladig oder mal gebacken. Die Des-
serts sind eher klein gehalten, damit diese
noch attraktiv im Peis sind und sie jeder nach
einem feinen Essen mag. Fiir jede Kreation
gibt es eine Rezeptur mit passendem Servier-
vorschlag, genaue Preiskalkulation sowie ein
appetitliches Bild, das in die Dessertkarte

um Konditionen und spezlelle Verembarun

lichen lnformatlonen von Vertrigen ﬂber
allfillige Rekl: bis zu Gesp

notizen. Ebenfalls hinterlegt werden Links
zu Katalogen und Angeboten Damit sind die

gen, Umsitze oder Gesp
finden. Mit der Adressverwaltung von
ABACUS geht es viel schneller und effizien-

fide‘Mion

Betriebswirtschaftliche Losungen

ter. Die Software dient in erster Linie zur
Verwaltung von Adressen — doch sie kann
viel mehr: Jede Lieferantenadresse lasst sich
mit elektronischen Ordnern ergi In die-
sen Ordnern sammeln Anwender alle wesent-

Infor mit wenigen
Mauskhcks verfiigbar, und dies sowoh! fiir
laufende Aufgaben, wie Bestellungen, als
auch fiir die periodische Uberpriifung von
Lieferantenbeziehungen.

Das ABACUS-Adressmanagement ist ei-
gentlich eine Standardsoftware. Doch die
Fachleute von der fidevision ag machen aus
ihr ein vielseitig nutzbares Management-
instrument. Mehrere Hotels setzen bereits
auf die Losung, so auch das Grand Resort
Bad Ragaz. «Mit wenig Aufwand haben wir
einen sehr grossen Nutzen erzielt», bestitigt
dessen Einkaufsleiter Stefan Diirst.

www.fidevision.ch

Neue Saucen bei Supro

Das Saucensortiment von Supro hat weitere
Highlights. Gemiss der Philosophie von

typischen Geschmack. Die Sauce wird vor
allem zu gegrilltem Fleisch serviert wie bei-
ise Entrecote.

Supro kamen fiir diese ergi den Produkte
nur hochwertige Rohstoffe zum Einsatz. Des
Weiteren wurde bei den neuen Saucen auf

kommt, diese stellt der A di Mit
arbeiter von «i gelati» am Laptop individuell
mit jedem Kunden zusammen, selbstver-
standlich auch mit Namen und Logo des
Betriebes sowie Hauskreationen, welche der
Betrieb selber herstellt.

www.igelati.ch

P

Das BRITA-Komplett-Mietsystem zur Fla-
schen-Befiillung und Bewirtung der Giiste

Sorbet mit Honig
Vermicelles und Petits ﬂleaux aux carottes
von igelati.

Gesct ker verzichtet. Die Sau-
cen sind die ideale Ergénzung zu vielen Ge-
richten, flexibel in der Anwendung und ge-
eignet fiir kreative Anspriiche. Wir wollen
authentischen Geschmack iibermitteln.

Die neue Sauce Red Thai Curry rundet jedes
Thai-Gericht ab und gibt die richtige Note
dazu. Thre dezente Schirfe unterstreicht die
zubereitete Mahlzeit und vermittelt den typi-
schen G k der thaildndischen Kiiche.

P

Freuen Sie sich auf die neuen Supro-Saucen,
welche genussvollen Geschmack vermitteln
und lhre Gerichte bereichern. Wir halten
unser Versprechen!

www.supro.ch

Die Curry-Basen bestehen aus feinen Kréu-
tern und Gewiirzen, welche in Thailand eine
typische Zutat sind.

Die iiberarbeitete Saucen-Rezeptur Café de
Paris — der Klassiker schlechthin — ist noch
geschmackvoller, und die feinen, ausgesuch-
ten Kréuter verleihen dem Café de Paris den

Die neue Verpacknng

handll:ll |l|d
L wiederverwendbar.
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Originell und re

Sie sind zwei von
sechs «Goldener-
Koch»-Finalisten:
Paul Jurt, der 2010
bereits teilgenom-
men hat, und der
ebenfalls kochwett-
bewerbserprobte
Christoph Hunziker.

Zur Info Dem Sieger
winkt die «Tour
Culinaire Suisse».

Sechs Jungkdche haben sich
vergangenen September fiir
den Final «Der Goldene Koch
2015» qualifiziert und sich mit
ihren innert zwei Stunden
zubereiteten Gerichten rund
um eine Schweizer Forelle
(Vorspeise) und Pouletschenkel
samt Pouletbrust gegen sechs
andere Mitstreiter durchge-
setzt. Sie treten am 2. Mérz
2015 im Kursaal in Bern gegen-
einander an. Dem Sieger winkt
die «Tour Culinaire Suisse».

Die htr hotel revue ist Medien-
partner des nationalen Koch-
kunstwettbewerbs «Der
Goldene Koch» aus dem
Langenthaler Hause Kadi und
stellt in der ndchsten Ausgabe
auch noch die letzten zwei
Finalisten vor: Christopher
Emerling (Nutresia AG, Bel-
mont-sur-Lausanne) und Filipe
Fonseca Pinheiro («I'Hotel de
Ville», Crissier). Bereits er-
schienen sind die Portréts von
Corinne Roth vom «Panoraman
in Steffisburg und Martial
Facchinetti von «Le Pont de
Brent» in Brent (siehe htr

Nr. 42 von letzter Woche). fee

www.goldenerkoch.ch

10nal

Paul Jurt
Kiichenchef im Restaurant
Lowen in Worb

Zur Person:

Seine Kochlehre hat Paul Jurt im Hotel Mévenpick in Egerkingen ab-
solviert. Nach einem Abstecher nach Berlin (Hotel Adlon Kempinski)
war er unter anderem im Hotel Paradies in Ftan sowie im «Mille pri-
vé» titig, bevor es den 34-Jahrigen als Kiichenchef in den «Lowen»
Worb zog. Jurt war bereits 2010 mal «Goldener-Koch»-Kandidat und
gehorte zum Swiss Armed Forces Culinary Team (SACT), als dieses
anno 2012 Olympiagold holte.

Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:

«Ich wusste, wenn ich mich gegen die anderen behaupten will, muss
ich etwas riskieren», erzahlt Jurt. In der Folge bereitete er die Forelle
als Kugel in einem Karotten-Ingwer-Mantel zu. Dazu gab's ein mari-
niertes, temperiertes Forellen-Mittelstiick, zweierlei Karotten sowie
Karotten-Ingwer-Jus. Auch bei der Hauptspeise setzte er auf Eigen-
williges und servierte das Poulet als Roulade, umbhiillt mit Chorizo,
gefiillt mit Scampi, mit einer Pouletschenkel-Praline, eine Peperona-
ta siiss-sauer sowie eine Eierschwammchen-Kartoffel-Kreation.

Pouletbrustroulade im Chorizomantel, Pouletschenkel-Praline
und Eierschwémmchen-Kartoffel: Jurts Hauptgang. Bilder zvg

So bereitet er sich auf den Final vor:

Aktuell heckt er Ideen aus, ab November beginnt er mit dem Test-
kochen, ab Januar mit den Testldufen. Die Probelaufe fiir den Halb-
final, dessen Meniizubereitung zwei Stunden erforderte, konnte er
prima in die Zimmerstunde legen, erzihlt er. Fiir das finale Kochen -
das Reglement schreibt dafiir fiinfeinhalb Stunden vor - reiche diese
nun nicht mehr aus. «Daher werde ich die Testlaufe auf das Wochen-
ende verlegen, wenn das Restaurant eh geschlossen ist.» fee

Christoph Hunziker
Inhaber und Kiichenchef im
Schupbéarg-Beizli in Schiipberg

Zur Person:

Christoph Hunziker hat seine Kochlehre im «Mosimann's Hardern
Pintli» in Lyss absolviert, war im «Palace» in Gstaad und im «Schér-
mehof» in Thun titig, bevor er vor wenigen Wochen das «Schiipbérg-
Beizli» iibernahm. Hunziker, der beim «Goldenen Koch 2012» Zweiter
wurde, sorgt heuer fiir Aufsehen: Nicht nur hat er es erneut in den
«Goldener-Koch»-Final geschafft. Er gewann auch den Bocuse d'Or
Suisse und wird am 27. Januar 2015 - gut einen Monat vor dem «Gol-
dener-Koch»-Final - die Schweiz am Bocuse d'Or in Lyon vertreten.

Lachsforelle mit Jakobsmuschel und gerduchertem Bielersee-
Kaviar, Kohlrabi und Wachtelei: Hunzikers Fischgericht.

Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:

Seit er sein eigener Chef ist, legt er grossten Wert auf regionale und
saisonale Zutaten. So servierte er die Lachsforelle mit Jakobsmu-
scheln und Bielersee-Kaviar, ergénzte sie mit Weisswein-Butter-
schaum, safranierten Kohlrabi und pochiertem Wachtelei. Als Haupt-
speise bot er Pouletbrustroulade im Knédelmantel mit Praline vom
Schenkel, serviert mit heimischen Waldpilzen. Die dazu gereichten
Kartoffeln und Karotten stammen vom Schiipberg, «und die finalen
Haselniisse hat mein Gottikind selber gepfliickt», erzahlt er stolz.

So bereitet er sich auf den Final vor:

Bis Ende Januar widmet er jede freie Minute dem Bocuse d'Or. Erst
danach wird der Umtriebige Zeit finden, sich auch fiir den «Goldenen
Koch» vorzubereiten. Dabei versucht er, die Vorbereitung méglichst
optimal zu gestalten: «Gut moglich, dass die eine oder andere Garni-
tur, die ich fiir den Bocuse d'Or entwickle, in dhnlicher Form und
Technik beim «Goldenen Koch» auftauchen wird». fee

Gastronomie

Fin Caterer hilft neu
am «Kochtelefon»
weiter

Das Catering-Unternehmen Meier
& Wirz mit Sitz in Schénenberg ZH
weitet sein Tatigkeitsfeld aus: Ab
sofort betreibt es auch einen Koch-
telefon-Service, wo sich Kundin-
nen und Kunden Rat und Infos
holen konnen. Passiert zum Bei-
spiel wihrend einer Einladung zu
Hause ein Kiichen-Malheur, soll
ein Gesprich mit den Caterern
schnell und unkompliziert weiter-
helfen. Die Website erginzt den
Service mit News, Ideen und Tipps
rund ums Kochen.

www.kochtelefon.ch

Ausstellung

Die «Magie der
Masken» splirbar
in Schwyz

Schweizerisches Nationalmuseum

Mit «Maskiert. Magie der Mas-
ken» zeigt das Forum Schweizer
Geschichte in Schwyz eine neue
kulturhistorische Ausstellung mit
iiber hundert Exponaten. Dazu ge-
horen unter anderen Fasnachts-
masken aus der Innerschweiz,
dem Sarganserland, dem Lot-
schental und aus Basel. Gleichzei-
tig erdffnet die Ausstellung einen
spannenden Blick auf Masken
fiir Rituale, Demonstrationen, auf
Masken im Alltag und im Theater.
Sie dauert bis am 6. April 2015.

www.maskiert.forumschwyz.ch

Hotellerie

«Sonnenberg»
Kriens: Ein Hotel
macht Schule

Das Hotel Sonnenberg in Kriens
wird bald von Schiilerinnen und
Schiilern gefiihrt: Vom 28. Oktober
bis 2. November 2014 arbeiten drei
Klassen aus der Gemeinde unter
Anleitung im Betrieb mit und be-
kommen in Kursen Einblick in den
Hotelalltag. Ziel der Projektwoche
ist es laut Mitteilung, dass die
Schiiler «<mitunter Entscheidungen
treffen miissen, welche den Hotel-
betrieb unmittelbar beeinflussen
und so die Arbeit spiirbar und real
wird». Hotel und Restaurant sind
normal gedffnet. Daneben werden
mit den Klassen auch die Ausbil-
dungsmoglichkeiten im Gastge-
werbe naher thematisiert. sag

www.hotelsonnenberg.ch

evolutioniert ein 3D-Drucker bald

R:nser Leben? Derzeit schafft kaum
ine andere Technologie den

Ubergang zwischen grober Planung zur
Alltagstauglichkeit so rasant. Fast
wochentlich lese ich Fachberichte zu
diesem Thema oder sehe neu eroffnete
3D-Stores in der Schweiz. Einige Kritiker,
die den 3D-Druck als eine kiinstlich
aufgebauschte Blase betrachten, die
frither oder spéter platzen wird, kénnten
vollkommen falsch liegen. Viele Befiir-
worter sehen das Druckverfahren als
Revolution an, die viele Lebensbereiche
verandern wird.

Selbst fiir die Nahrungsherstellung gibt
es bereits einige 3D-Maschinen. Das
spanische Unternehmen Natural
Machines «druckt» mit seiner «Foodini»-
Maschine Ravioli und Pizzen. «Foodini»
kann bis zu acht Zutaten verarbeiten, die
in einzelne Kartuschen gefiillt und dann
nach einem vorgegebenen Muster auf

Kolumne

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

das Backblech aufgetragen werden.
Ich bin auf die ersten Geschmackstests
gespannt.

In eine dhnliche Richtung denkt auch die
Weltraumagentur NASA, die iiber 100000
Dollar in die Entwicklung eines Pizza-
Druckers investiert hat - allerdings sollen
hier nicht wie bei «Foodini» konventio-
nelle Lebensmittel weiterverarbeitet

dauert, in den USA ausgereift wird und
dann nach Europa kommt. Die mégliche
Kostenersparnis, die daraus resultieren
kann, wird dabei eine grosse Rolle
spielen.

Wo ich auch eine spannende Weiterent-
wicklung sehe, ist die Herstellung von
eigenem Geschirr und Besteck mit einem
3D-Drucker. Was dafiir neben dem

prechenden Gerét gebraucht wird,
ist allerdings auch das dreidi ional

werden, sondern ein 30 Jahre haltb
Nahrungspulver. Ein wei ispiel
d in den USA haben einen

Druckreif
essen

konventionellen Solidoodle-3D-Printer
fiir die Herstellung von Glace verwendet.
Und auch Fast-Food-Riese McDonald's
plant bereits den Einsatz von 3D-Prin-
tern - nicht zur Essens-Herstellung,
sondern fiir das Plastikspielzeug, das
Kinder beim Junk-Food<Konsum
spendiert bekommen.

Personlich denke ich, dass diese Entwick-
lung im F&B-Bereich noch ein paar Jahre

Design des Druckstiicks; anders als der
gewohnte Ausdruck eines 2D-Fotos am
Tintenstrahlgerit ist 3D-Druck viel
aufwendiger. Das Druckstiick muss als
komplettes Drahtgitter-Modell vorliegen,
das dann von einer hend

Internet gibt es schon einige Plattformen,
die Designs kostenlos oder fiir wenig
Geld anbieten. Diese Schablonen
konnen auch ohne grosses Computer-
Wissen eingesetzt werden und decken
Bereiche wie Geschirrteile, Besteck oder
Dekor ab. Derzeit ist 3D-Druck noch
etwas fiir Bastler und Tiiftler - glaubt
man aber der Marktforschung, dann
steht ihm ein grosser Siegeszug bevor, vor
allem erst mal als Dienstleistung, die
man via Internet oder in einem physi-
schen «3D-Copy-Shop» in Anspruch
nimmt.

Denken wir noch etwas weiter in die
Zukunft: Frither oder spéter erfrage ich
beiR 1tk hen nicht mehr das

Software fiir den jeweiligen Drucker
aufbereitet wird.

Einige Programme beherrschen bereits
die Kunst des 3D-Drucks, sind aber fiir
Laien nicht einfach zu bedienen. Im

Rezept, sondern die Schablone fiir den
Tellernachbau und einen Chip, womit
mein Heim-3D-Drucker das Gericht zu
Hause «nachdrucken» kann. So richtig
kann ich mir das heute noch nicht
vorstellen. Und Sie?



18 dolce vita

(Globi brutzelt

mit Kochst

Fiir die neue Publikation «Globis Schweizer
Kiiche» liefern hiesige Top-Kdche die
Rezepte. Ein gelungenes, toll illustriertes
Kinder-Kochbuch mit vielen Zusatzinfos.

SABRINA GLANZMANN

ANZEIGE

alrs

anja Grandits empfiehlt

Basler-Léckerli-Muffins.

Philippe Chevrier stellt

Genfer Birnenwihe vor.
Stefan Wiesner zeigt, wie er sei-
ne berithmte «Hexer-Heusuppe»
macht. Klar: Wenn Globi als be-
kannteste Schweizer Kinderbuch-
figur Kindern das Kochen beibrin-
gen will, darf ein entsprechender
Reigen aus Top-Kochen des Lan-
des an seiner Seite nicht fehlen.
33 kulinarische Kiinstler aus der
ganzen Schweiz liefern die Rezepte
fiir das neue Buch «Globis Schwei-
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In «Globis Schweizer Kiiche» kocht die Kult-Kinderbuchfigur mit allen Sinnen.

zer Kiiche» - so kommt eine scho-
ne Sammlung von iiber 50 Gerich-
ten aus allen Kantonen zusammen,
allesamt aus bekannten Tradi-
tionsrezepten oder mit bekannten
Schweizer Produkten und Lebens-

2

OSTERREICH WEIN

Nirgendwo sonst erreicht der Grune Veltliner

einen derart geschmeidig-sinnlichen Charakter

wie auf den Lossboden des Wagrams. Kein Wunder,
dass die alteste Weinbauschule der Welt im nahe
gelegenen Klosterneuburg gegrindet wurde.
www.bsterreichwein.at .

WAGRAM
KOSTBARE KULTUR

mitteln kreiert. Fiir die Zusam-
menstellung und die Texte der Re-
zepte zeichnet Martin Weiss
verantwortlich, bestens bekannt
als Autor der «Urchuchi»-Biicher-
Reihe. Weiss erkldrt bei jedem Ge-
richt in kurzen Abschnitten, woher
es kommt und wie es zum «Klassi-
ker» wurde, und er erginzt den
Rezeptteil mit vielen kleinen Hin-
tergrund- und Informationshapp-
chen, mit denen er den kleinen
Kulinarikern die Welt der Kiiche
und des Kochens néher bringen
will. Dazu gehort zum Beispiel die
Erklarung der «wichtigsten Gewiir-
ze der Kiiche» oder verschiedener
Kartoffel- und Késesorten, wie
man mit Kiichenabfillen umgehen
kann oder woher der «Rdschti-
graben» seinen Namen hat. Ein
umfassendes Glossar am Schluss
komplettiert «Globis Schweizer
Kiiche».

Das Buch kommt, in typischer
Globi- und Kinderbuch-Manier,
ganz ohne Fotografien aus. Jedes
Rezept wird Schritt fiir Schritt mit
klaren, kindergerechten Zeich-
nungen von Walter Pfenninger be-
bildert und damit sinnvoll ergénzt.

.Besonders gelungen ist «Globis

Starparade» ganz am Anfang des
Buches; ein gezeichnetes Grup-
penbild mit allen Rezeptgebern
sowie mit Martin Weiss und mit
Walter Pfenninger selbst - mit
einem Augenzwinkern sei hier die

Bilder zvg

Bemerkung erlaubt, dass dem ei-
nen oder anderen Starkoch die
Darstellung in illustrierter Form
fast mehr schmeichelt als so ma-
che Foto-Aufnahme. Aber natiir-
lich soll nicht das der alleinige
Grund sein, in «Globis Schweizer
Kiiche» reinzuschauen - ein rund-
um gelungenes Stiick Nachwuchs-
forderung.

Martin Weiss, Globis Schweizer Kiiche.
Spitzenkdche aus allen Kantonen haben
Globi ihre Rezepte verraten, Globi Verlag,
128 Seiten, lllustrationen: Walter Pfenninger,
ISBN 3-85703-017-8, ca. CHF 33.90

Das Buch ist erhiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

aus allen Kantonen
Globi ifve Rezepte verraten
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In der Staatswingert Friimsen (SG), einem der gréssten Rebsortengérten der Schweiz, werden alte Sorten erhalten. Zum Beispiel der dreifarbige Heunisch (r.).

Bilder zvg

Trouvaillen unter Reben

Die alten Rebsorten
der Deutschschweiz
sind inventarisiert,
das Projekt ist abge-
schlossen. Als Trou-
vaillen gelten drei
Elblinge und eine
Knipperlé, die man
gefunden hat.

RENATE DUBACH

in bisschen hatte man

gehofft, dass vielleicht

eine verlorene Sorte

auftauchen wiirde, als
die Fachstelle fiir Rebbau die
Rebstock-Besitzerinnen und -Be-
sitzer der Deutschschweiz auf-
rief, ihre ganz alten Stocke zu
melden. Aber grundsitzlich ging
es der Stelle vor allem darum, ge-
netische Ressourcen zu erhalten.
Als letzter Kanton war Bern an
der Reihe, etwa 150 Meldungen
trafen ein, vorwiegend aus der
Region Thuner- und Brienzersee.

Zwei rotbeerige Chasselas-
Mutanten

«Es wurden wirklich nur sehr
alte Rebstocke gemeldet», sagt
Rebbaukommissar Jiirg Maurer
dazu, «wir haben viele iiber
100-jahrige Reben mit wunder-
schonen Trauben gesehen.» Und
im Schlussbericht ist von «be-
eindruckenden Gewichsen an
Hausfassaden» die Rede.

Ein gutes Drittel der gemelde-
ten Reben waren Sorten wie Ma-
réchal Foch und Léon Millot, also
Ziichtungen des Elsdsser Reben-
ziichters Eugéne Kuhlmann. Die-
se iiber 100 Jahre alten Ziichtun-
gen sind in der Deutschschweiz
beliebte und bewéhrte Hausre-
ben. Zwar sehr alt, aber eben als
Kuhlmann-Ziichtungen bekannt
und deshalb nicht tauglich fiir
das Inventar. Die aus dem Tessin
stammende Isabella oder Tessi-
nertraube wurde 26 Mal gefun-
den, 31 Meldungen von Gutedel
oder Chasselas gingen ein. Im
Gegensatz zu den Nordschweizer
Kantonen, wo der rote Gutedel
ein sehr beliebter Hausstock ist,
sind in der Region Thunersee nur
zwei rotbeerige Mutanten gemel-
det worden.

Als wirkliche Trouvaillen be-
zeichnet Rebbaukommissar
Maurer eine Knipperlé und drei
Elblinge. Die Knipperlé oder gel-
ber Ortlieber ist eigentlich eine
Sorte, die vor der Reblaus-Kata-
strophe vor allem im Elsass ver-
breitet war - sie war von Johann
Michael Ortlieb aus Riquewihr
geziichtet worden. Heute ist
Knipperlé praktisch verschwun-
den, weil sie anfillig auf Rotfaule
ist und deshalb sehr unterschied-
liche Ertrage ergibt. Wie der eine
Knipperlé-Rebstock an den Thu-
nersee kam, ist leider nicht be-
kannt.

Eine Renaissance der uralten
Sorten?

Bei den drei Elblingen sieht die
Sache etwas anders aus. Sie stam-
men vermutlich noch aus den

urspriinglichen Bestinden am
Thunersee. Die von den Romern
eingefiihrte Rebe, eine spontane
Kreuzung mit heunischen und
frinkischen Anteilen, war einst
die Hauptsorte in vielen Regio-
nen der Schweiz. Der damalige
Vorteil der Sorte Elbling ist heute
ein Nachteil: ihr enormer Ertrag.
«Wenn man den Ertrag auf etwa
800 Gramm pro Stock beschrankt,
kann der ehemals, langweilige
Wein durchaus ansprechend
seiny, sagt Jiirg Maurer dazu, der
findet, Elbling passe vorziiglich
zu Forelle oder Saibling.

In Deutschland gibt es rund
580 Hektaren davon, m der

«Die Rebsorte
Elbling passt
vorziiglich zu
Forelle oder
Saibling.»

Jiirg Maurer
Kanton Bern

Schweiz kommt er als §;
vor allem im St. Galler Rheintal
vor. Oder bei Conny und Kurt
Griininger im thurgauischen Er-
matingen: «Wir haben den Elb-
ling vor 15 Jahren angepflanzt,
nur etwa 20 Aren. Die Rebsorte ist

m Rahmen des «Nationalen

Aktionsplanes zur Erhal-

tung der genetischen Res-
sourcen fiir Erndhrung und
Landwirtschaft» wurden alle
alten Rebstocke in den
Deutschschweizer Kantonen in
einem Inventar aufgenommen.
Besitzerinnen und Besitzer von
Reben, die iiber 100 Jahre alt
waren, konnten sich bei der
«arca vitis», der Nachfolgeorga-
nisation der IG Erhaltung alter
Rebsorten melden. Experten

Kldrten dann vor Ort ab, ob die
betreffenden Rebstdcke die Er-
forderungen erfiillten - also
insbesondere, ob sie zu einer
alten, europdischen Sorte ge-
horten. Uber 600 Meldungen
trafen ein, die meisten Reb-
arten konnten am Standort
bestimmt werden. Einzelne
Rebstocke wurden mehrmals
«besucht», entweder um «end-
giiltige Klarheit iiber die Sorte
zu erhalten, oder um Holz zu
schneiden, damit die entspre-

ja extrem ertragsreich, sie braucht
viel Arbeit», erklart Conny Grii-
ninger. Und auch das Keltern sei
nicht einfach, aber seit etwa fiinf
Jahren seien sie zufrieden mit
dem Wein. Er habe eine dezente
Aprikosen- und Pfirsichhaut-Aro-
matik, einen weichen, rassigen,
spritzigen Auftakt, mit harmoni-
schem Korper mit eleganter Séu-
re und. ende auf einer dezenten
Vanillenote, heisst es bei Griinin-
gers. Und auch der neue Jahr-
gang, der vor zwei Wochen geern-
tet wurde, sehe vielversprechend
aus: «Wir hatten Gliick, die Trau-
ben waren wirklich wunder-
schon, sie sind ziemlich hart-
schalig, deshalb wurden sie von
der Essigfliege verschont.»

Es zeigt sich also, dass auch ur-
alte Rebsorten ihre Vorteile ha-
ben. Vielleicht erlebt ja die eine
oder die andere eine Renais-
sance?

Sammlung mit 400 Rebsorten

chende interessante Akzession
in die Einfithrungssammlung
aufgenommen werden kann»,
wie es im Abschlussbericht
heisst. Das Projekt in der
Deutschschweiz ist nun abge-
schlossen. Die alten Rebsorten
werden in einem der grossten
Rebsortengarten der Schweiz,
im Staatswingert Friimsen (SG)
erhalten; inzwischen befinden
sich dort iiber 400 Sorten.  rd

www.landwirtschaft.sg.ch

Grosse Preise fur Schweizer Weine

Am Dienstag wurden im
Kursaal Bern die Gewinner
des «Grand Prix du Vin
Suisse 2014» verkiindet.
S res» darf sich die Kellerei
Charles Bonvin SA in Sitten

VS nennen - als einer der éltesten
Selbstkellerer im Kanton konnte
sie am Dienstag am Gala-Abend

von «Grand Prix du Vin Suisse
2014 (GPVS)» in Bern den Titel

chweizer Weingut des Jah-

entgegennehmen. Der Sonder-
preis fiir den besten Schweizer
Biowein ging an den Gamaret
Barrique, Chateau Rochefort, All-
aman Grand Cru 2011, Ville de
Lausanne VD. Der Fendant les

Mazots 2013 von Maurice Gay in

Chamoson VS erhielt den Sonder-
preis Vinissimo weiss, der «<Gamay
to die for 2013» von Vin d'Euvre
in Leuk Stadt VS ist das Pendant
dazu in rot; Die Vinissimos gehen
an Gewichse, die bei den Weiss-
bzw. Rotweinen die hchste abso-

lute Punktezahl erhalten haben.
Beide siegten zudem in den Kate-
gorien Chasselas und Gamay.
Bester Miiller-Thurgau ist die
Auslese 2013 vom Weingut Lin-
denhof, Osterfingen SH; bei den
anderen sortenreinen Weisswei-
nen gewann der Johannisberg
2013 der Cave Ardévaz in Chamo-
son VS. Adrian & Diego Mathier
aus Salgesch VS haben mit dem
Cuvée Mme Rosmarie Mathier
2013 die beste weisse Assembla-
ge; bei den Rosés/Federweissen

ist es der (Eil-de-Perdrix 2013 von
Engel Vins, St-Blaise NE. Bei den
Pinot Noirs schaffte es der Pinot
Rhein 2011 aus Maienfeld GR zu-
oberst aufs Podest; bei'den Mer-
lots siegte der L'Orpailleur 2013
Frédéric Dumoulin SA, Uvrier VS.
Bester anderer sortenreiner Roter
ist der Humagne Rouge de Ley-
tron 2012, Cave Gibert Devayes,
Leytron VS. Der 1. Rang bei den
roten Assemblagen geht an Puis-
sance cinq Ollon 2012, Domaine
La Combaz, Ollon VD. Bester

Wein mit Restzucker ab 8 g/l ist
der Amigne Grand Cru de Vétroz
2013 von Les Celliers de Vétroz
VS. Schliesslich ist Auguste Che-
valley non millésimé als bester
Schaumwein pramiert worden.
Der GPVS wird von der Vereini-
gung Vinea zusammen mit dem
Magazin Vinum ausgerichtet. Es
traten heuer 520 Hersteller ‘mit
{iber 2800 Weinen an. sag

Alle Ausgezeichneten und Infos:
www.grandprixduvinsuisse.ch

Events

«Le Chalet Suisse»
im November
in Ascona

In Ascona sind im ganzen No-
vember andere Kantone zu Gast:
In Zusammenarbeit mit Marcel
Krdhenmann vom Boutique-Ho-
tel La Rocca in Porto Ronco ver-
wandeln Gina und Christoph
Eichenberger ihr Restaurant Da
Gina in Ascona ins «Le Chalet
Suisse». Dabei werden Live-
Musik und kulinarische Speziali-
téten aus Appenzell (4. bis 9.11.),
Graubiinden (11. bis 16.11.), Bern
(18. bis 23.11.) und Wallis (25. bis
30.11.) geboten.

www.dagina.ch

Tourismus

Emmentaler
Schaukéserei: neuer
Detektivweg

g

Die Emmentaler Schaukéserei
AG erweitert das touristische An-
gebot fiir Kinder: In Zusammen-
arbeit mit Autorin Gaby Kaufmann
(erlebnisverlag.ch) wurde ein neu-
er Detektivweg ausgearbeitet. Ziel
ist es dabei laut Mitteilung, einen
«erlebnisreichen Themenweg mit
viel Interaktivitit zu gestalten, um
mit Spiel und Spass Lehrreiches zu
vermitteln». Entstanden ist ein
Weg iiber das ganze Gelidnde der
Schaukiserei, der zwischen 40 und
60 Minuten dauert.

www.e-sk.ch

Spezieller Gastival-
Pass fiir Angestellte
im Tourismus

Im Rahmen des Gistivals bieten
die  Transportunternehmungen
Zentralschweiz (TUZ) den Mit-
arbeitenden im Tourismus den
TUZ-Gistival-Pass an. «Denn nur
wer ein Angebot personlich kennt,
kann seine Géste kompetent bera-
ten und aus erster Hand informie-
ren» so die TUZ. Hoteliers und
Tourismusorganisationen kénnen
den Pass zu einem symbolischen
Preis von 50 Franken erwerben
«und ihren Angestellten auf diese
Weise danken.» Er kann an drei
beliebigen Tagen wiahrend der
Sommersaison 2015 eingeldst wer-
den und wird von den 28 Mitglie-
derbetrieben akzeptiert.

Neuer Jagermeister
mit Zimt und
Vanille

Jiagermeister Spice heisst das
neue Produkt aus dem Hause
Jagermeister, das ab sofort auf
dem Schweizer Markt erhltlich
ist. Der typische Jagermeister-Ge-
schmack ist dabei mit Zimt und
Vanille akzentuiert und gibt ihm
eine weiche, win-
terliche Note. Kon-
sumiert wird er
laut Mitteilung
am idealsten
in Tumbler-
Glasern bei
Raumtempe-
ratur, «damit
sein unver-
wechselba-
rer Charakter
optimal zur
Geltung
kommen
kann.»

sag
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Ein Getrank, unza

Zu kurze Auslaufzeit oder
zu hohe Pulverdosierung,
und der Genuss ist ein
anderer: Zwei Barista- und
Sensorik-Profis bringen
Fachleuten in praktischen
Kursen bei, worauf es bei
der perfekten Espresso-
Zubereitung ankommt.

FRANZISKA EGLI

icht Maschinen ma-
chen guten Kaffee.
Wir, die ihn zuberei-
ten, machen ihn»,
stellt Ingo Rogalla von der Rogalla
Dalla Corte AG gleich zu Beginn
Kklar. In seinem Espresso & Barista
Center in Sursee fithrt der Gene-
limporteur der italienischen
Kult-Maschine Dalla Corte den
Kurs «Espresso in- Vollendung»
durch, den die Swiss SCAE (siehe
Kasten) jahrlich organisiert. Acht
Personen haben sich heuer fiir
den Workshop eingefunden - vom
Kaffeeroster-Mitarbeiter iiber den
Gastronom bis zur Privatperson.
Sie alle versprechen sich am Ende
des Tages ein verbessertes Hand-
werk und vertieftes Grundwissen
rund um das Thema Kaffee, das
mit der «Slow-Coffee»-Welle und
dem Filterkaffee-Boom deutlich
an Beachtung gewonnen hat.

Espresso als Basis fiir jedes
Kaffee-Milchgetrénk

«Kaffee, vor allem Latte Art, ist
nebst Biichern eines unserer Aus-
héangeschilder», erzdhlt etwa Ro-

§ager, [anzig, bitter: Die

b

Jedes Detail der Espresso-Zubereitung wird nicht nur theoretisch ausgefiihrt, sondern auch

g ist entsc

h unter die Lupe genommen: Mathias Biihler bei der Ei

der Briih

Bilder fee

ger Himmler, Chef de Bar in der
Ziircher Bar Spheres, der von Mit-
Kursleiter Mathias Biihler wissen
will, welche Basis er fiir einen
Milchkaffee empfiehlt, einen Es-
presso oder ein Café Créme. Biih-
ler, Schweizer Barista Meister
2009 und Schweizer Meister Cup
Tasting 2014, stellt Himmler beide
Varianten zur Blindverkostung
hin. «Welche schmeckt besser?».
Nicht nur Himmler tippt auf die
Variante mit Espresso. Den Kaf-
fee-Sensorik-Profi iiberrascht das
Urteil nicht. «Mit Espresso wird
die Caffe Latte einfach cremiger»,
weiss er.

Uberhaupt, geht es nach Biihler
und Rogalla, bildet die perfekte
Basis eines jeden Kaffee-Milchge-
trdnks - ob Schale, Cappuccino
oder Latte Macchiato - nie ein
Kaffee, immer ein Espresso, dies
ganz im Sinne der italienischen
Kaffeekultur. Und die Zauberfor-
mel fiir zwei perfekte Espressi -
gemahlene Bohnen: 15,5 Gramm,
Briithtemperatur: 90 bis 95 Grad,
Wassermenge: 40 Milliliter, Druck:
8,5 Bar, Auslaufzeit: 25 Sekunden
- ist so manchem Teilnehmer
nicht neu. Wie unterschiedlich je-
doch das Genussmittel, welchen
Schwankungen es je nach Grund-
produkt und Zubereitung ausge-
setzt sein kann, zeigen die zwei
Profis in Theorie und Praxis an-
hand verschiedener Tests: Was
beispielsweise,
wenn die Extrak-
tionstemperatur
nicht optimale 90
bis 95 Grad, son-
dern nur 86 be-
tragt? «Sdure do-
miniert», lautet
das Urteil. Oder,
im Gegenzug, 110

ige Varianten

SCAE Schweizer
Meisterschaften
im Februar 2015

Die Vereinigung Speciality
Coffee Association of Europe
SCAE ist weltweit die fithrende
Organisation zur Férderung
von Qualitétskaffee. Das Swiss
Chapter des Europaischen
Spezialitdtenkaffeeverbandes
zahlt rund 200 Mitglieder,
bietet Workshops sowie das
internationale Schulungspro-
gramm «Coffee Diploma
System» und organisiert die
Schweizer Meisterschaften in
den Disziplinen Barista, Latte
Art, Brewers Cup und Cup
Tasting. Die 16. Swiss Coffee
Championships finden von

6. bis 8. Februar 2015 in

St. Gallen im Rahmen der
Ferienmesse statt. fee

www.swissscae.ch

reicht, und der Genuss ist ein an-
derer», findet Biihler. Ebenso,
wenn sich noch Mahlreste vom
Vortag in der Miihle befinden, er-
génzt Ingo Rogalla. Oder die Pul-
verdosierung nicht punktgenau
stimmt. Und tatséchlich: Ein je-
des Mal riechen und schmecken
die Kursteilnehmer den Unter-
schied genau - zu
bitter, zu sauer, zu
ranzig, zu wisse-
rig ist das Resultat
im jeweiligen Ver-
gleich mit einem
perfekt zubereite-
ten Espresso.

Ob der Szene-
Barista so nicht

Grad? «Ver- : : nicht zu sehr zum
brannt», ist man «Nicht Maschinen Technikfreak wer-
sich einig. machen guten de, wirft ein Teil-
Kaffee, wir, die nehmer trotzdem

Der Einfluss des - N irgendwann fra-
kalten Kolbens ihn zubereiten, gend in die Runde.
Frappant ist machen ihn.» «Wir besprechen
auch zu erfahren, Ingo hier Faktoren, die
welchen Einfluss - Rogalla Dalla.Cone AG ein Gast vielleicht

sensorisch wie

auch optisch - das

Alter des gerosteten Kaffees auf
das Endprodukt hat. Oder die
Wassermenge. Oder die Mahlung,
welche notabene wiederum Ein-
fluss auf die Auslaufzeit und diese
wiederum Einfluss auf das End-
produkt hat. «Ein Kaffee ist im-
mer nur so gut wie das schwichs-
te Glied in der Kette», lautet denn
auch einer der Leitsétze Rogallas
und Biihlers. «Ein kalter Kolben

nicht benennen

kann, aber beim
Genuss jederzeit bemerken wird»,
hélt ihm Biihler entgegen. «Ein
guter Kaffee fithrt zu Mehrkon-
sum», meint zudem Heinz Trach-
sel, Board Member beim Swiss
SCAE, der stolz ist auf die neue,
junge, umtriebige Schweizer Kaf-
fee-Szene. Ihr sei es mitunter zu
verdanken, dass guter Kaffee sei-
nen Weg in die Betriebe und zum
Gast finde, ist er iiberzeugt.

Geschichten von scheusslichem
Tee und vollkommenem Kaffee

Von Tim Krohn bis Erwin
Koch: Im Auftrag von Rast
Kaffee erzihlen Schweizer

Schriftsteller ihre person-

. lichen Kaffeegeschichten.

«Ohne Kaffee wire wohl kaum
eines meiner Biicher fertig ge-
worden», meint der Autor Urs
Faes und bestitigt: Zwischen
Schreiben und Kaffeetrinken be-
steht ein enger Zusammenhang.
Dies hat die Gourmetrosterei
Rast mit Sitz in Ebikon bei Lu-
zern dazu bewogen, Schweizer
Schriftstellerinnen und Schrift-
steller einzuladen, ihre ganz
personliche Kaffeegeschichte zu
erzahlen. «I don't drink coffeel»
heisst etwa die von Hansjorg

Schertenleib. Sie erzédhlt, wie
Schertenleib dazu gebracht wur-
de, scheusslichen Tee zu trin-
ken, und darob quasi kaffee-
siichtig wurde. Und in «Roms
Kaffee-Wunder» schwirmt Tim
Krohn von der Stadt, in der der
Kaffee in fast jeder Bar vollkom-
men ist.

Publiziert werden diese exklu-
siven, von Kaffee inspirierten
Geschichten laufend auf der
neuen Website von Rast Kaffee.
Es werden Kurzgeschichten von
Erwin Koch, Urs Faes, Silvio
Huonder, Ruedi Leuthold, Zora
del Buono, Margrit Schreiber,
Linus Reichlin, Claude Sulzer
und vielen anderen folgen. fee

www.rast.ch/kaffeegeschichten.ch

Autoren haben oft ein enges
Verhiltnis zu Kaffee. 2g

Lokalitat, in der Kaffee gerostet,
gebriiht und verkauft wird

Die Berner Kaffeerosterei
Blaser Café verbindet mit
der «Rosterei» Kaffeebar
und Verkaufsladen mit
Rést-Handwerk.

Das Familienunternehmen Blaser
Café hat sich einen lange gehegten
Traum erfiillt: eine begehbare Ros-
terei samt Kaffeebar und Verkaufs-
laden. Mit der eben erdffneten
«Rosterei» an der Giiterstrasse in
Bern will sich Blaser Café dem
breiten Publikum offnen, aber
auch vermehrt als Kaffee-Kompe-
tenzzentrum erkannt werden, in-
dem es etwa Kurse fiir Kaffee-Lieb-
haber und Profis sowie Schulungen
rund um Rohkaffee, Sensorik, Zu-
bereitung und Réstung anbietet.

Im Verkaufsladen werden Ma-
schinen und Zubehor von Espres-
somaschinen und Vollautomaten
iiber Filterbriih-Gefdsse bis zu
Abschlagboxen, Tamper und
Fachliteratur geboten. An der Bar
gibt's abgesehen von Siissgebick
und Mittagsmeniis natiirlich Kaf-
fee, entweder die Hausmischung
oder die von Blaser Café neu
lancierte Terroir-Linie, zubereitet
nach verschiedenen Brithmetho-
den. Die Baristi setzen nicht nur

auf die herkommlichen Siebtra- -

ger-Zubereitung, sondern auch
auf den angesagten Filterkaffee.
Und natiirlich wird téglich Kaffee
gerostet, der direkt vor Ort erwor-
ben werden kann. fee

www.roesterei.be

B VIR

Auch Fitterkaffee und Cold Brew
gibt's in der «Rosterei». g
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«Die Kraft, Reichtiimer
zu schaffen,

ist unendlich

wichtiger

als der Reichtum selbery

Friedrich von Schlegel, deutscher Schriftsteller (1772-1829)
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-------------- IMMOBILIEN

HOTELMARKETING
IM SOCIAL WEB

Lange Zeit schien es in der Hotelindustrie fast
so, als wiirde die Motivation der Betriebe, sich
im Social Web selbst zu‘vermarkten mit der
zunehmenden Popularitit von Bewertungs-
und Buchungsportalen wie Yelp, Tripadvisor
oder Holidaycheck abnehmen. Nicht selten be-
schrinkten sich die Social-Media-Akfivititen
von Hotels auf das Monitoren und Managen
von Kundenausserungen auf den Seiten solcher
Drittanbieter.

Eine Untersuchung der Ecole hételiere de
Lausanne (EHL) aus dem Jahre 2012 unter-
strich diesen Eindruck: Die Studie «The Distri-
bution Channel» kam zu dem Schluss, dass Ho-
tels soziale Medien wie Facebook, Twitter oder
Youtube zwar als potenzielle Marketingmedien
anerkennen, die Relevanz dieser Kanile fiir
Buchungen jedoch in Frage stellen und dem-
entsprechend andere Prioritéten setzen. Folg-
lich nutzte nur jedes achte der befragen 72 Ho-
tels Social Media zu Marketingzwecken. Wer in
der Hotelbranche heute allerdings immer noch
darauf vertraut, dass man sich diesem Phéno-
men - wenn iiberhaupt - auch langsam anna-
hern kénnte, der lduft nun Gefahr, von der Kon-
kurrenz abgehingt zu werden. Denn seit 2012
hat sich der Wind schnell und merklich gedreht.
Beispielsweise besitzen 89 Prozent der Top 100
Hotels in Deutschland inzwischen eine Face-
book-Prisenz, 45 Prozent kommunizieren iiber
einen eigenen Twitter-Kanal. In den USA besit-
zen aktuell sogar 90 Prozent aller Hotels eine
Facebook-Seite. Solche Zahlen sind wenig er-
staunlich, wenn man bedenkt, dass sich kaum

ein Produkt so gut fiir eine Vermarktung via
Social Media eignet wie das Hotelprodukt. Zum *
einen, weil die User kaum mehr aktiviert wer-
den miissen, um das Produkt zu bewerben. Zum
anderen lédsst sich der immaterielle Kern der °
Hotelleistung im Sociali Web auch ohne kost-
spielige Branding-Kampagne formulieren und
darstellen. Giste teilen ihre Hotelerfahrung
heute bereitwillig durch virtuelle Check-ins,
Fotos und Videos. Die «Room Tour» zihlt in-
zwischen zum Standard eines jeden Vloggers;
Geschiiftsreisende loggen sich gerne in virtu-
elle Hotellounges ein und nur wenige Kurzur-
lauber verzichten auf das obligatorische Selfie
vor ihrer Unterkunft.

Die Marke Hilton macht sich dieses Verhalten
optimal zunutze: Unter dem Hashtag #hilton-
experience werden diese Erfahrungen zu einem
Gesamteindruck, der den emotionalen Wert der
Marke abbilden soll, gebiindelt. Andere, vor
allem kleinere Hotels belohnen dieses Enga-
gement zusitzlich mit speziellen Reward-Pro-
grammen und verkniipfen somit geschickt das
Co-Branding-Verhalten ihrer Giste mit loyali-
tatssteigernden Massnahmen.

Cornelia Caprano
Lehrstuhl Marketing
- Universitit Ziirich

31. OKTOBER
«Ganzheitliche Sicherheit in der
Hotelleriex,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Storchen,

in Zirich
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

6. NOVEMBER

«Wein, Sensorik und
Degustation», vom Berufsverband
Restauration, im UBS-Restaurant
Elite, in Ziirich
www.hotelgastrounion.ch

AGENDA

12. NOVEMBER
«Getrankeausschank fiir
Hotelfachleute», vom Berufsver-
band Hotellerie-Hauswirtschaft,
im Wabi Bildungszentrum,

in Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

12. NOVEMBER

«Flambieren und Tranchierens,

vom Berufsverband Restauration,

im Hotel Balsthal,
in Balsthal

www.hotelgastrounion.ch

. ProfDr.
Rudolf Ergenzinger
=4 IfU, FH Nordwestschweiz
2. DEZEMBER

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

im Hotel Walhalla, in St. Gallen
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

8. DEZEMBER

«Ausbildung zum Qualitats-Coach
Stufe 1», von hotelleriesuisse,

im Hotel Freienhof,

in Thun
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Schweizer Hotel-Datenvb;aﬁjﬁkVEWWw.swisshoteIdata.ch

Das umfassende Hotelverzeichnis

der S

chweizer Hotellerie

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille am Arbeitsplatz ver-
mieden werden kénnen.

Maschinen (Teil 9)
Restbrotzerkleinerer
(Paniermehlmiihle)

Gefiihrdung:

¢ Greifen in rotierende Zerkleinerungs-
werkzeuge

* Gehorschiden

Meagliche Sicherung:

* Das Greifen in die laufenden
Zerkleinerungswerkzeuge sowohl
einlauf- wie auslaufseitig verhindern
durch Schutzgitter, Schutztrichter
oder Einfiilltrichter mit elektrisch
itberwachtem Schutzdeckel.
Gegebenenfalls Sicherheitsabstand
zum Werkzeug von mindesten 85
Zentimetern einhalten.

¢ Gehorschutz tragen

P RO Edak
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WORLD CAFE

KOLLEKTIV

ERKENNTNISSE GEWINNEN

Es gibt viele verschiedene Methoden, wie man in Arbeitsgruppen Wissen
austauschen, Ideen entwickeln und neue Erkenntnisse generieren kann.
Eine dieser Methoden ist das World Café.

besser angenommen und umgesetzt

werden, wenn die davon Betroffenen
sich und ihre Ideen beim Entwicklungspro-
zess einbringen konnten. Es 16ffelt eben kei-
ner gerne eine Suppe aus, die ein anderer ihm
eingebrockt hat. Deshalb macht es Sinn, die
Mitarbeitenden in Entwicklungs-, Verdnde-
rungs- oder Zielsetzungsprozesse einzubezie-
hen. Natiirlich ist das in kleineren Betrieben
und Teams einfacher als in grésseren Betrie-
ben. Doch es gibt auch fiir grosse Gruppen ein
Instrument, um zielorientiert und effizient
Wissen (Meinungen, Ideen) zu generieren, zu
erheben und darzustellen. In den letzten Jah-
ren erfreut sich die Methode World Café grosser
Beliebtheit. Sie zielt darauf ab, moglichst viele
Betroffene am Entwicklungsprozess zu betei-
ligen, unterschiedliche Meinungen zu einem
Thema kreativ und offen zu diskutieren sowie
das Zugehorigkeitsgefiihl der Mitarbeitenden
zur Unternehmung zu stérken.

E s hat sich gezeigt, dass Verédnderungen

SO FUNKTIONIERT DAS WORLD CAFE

Infrastruktur: Grosse Tische, die mit einer
beschreibbaren Unterlage (Packpapier, Flip-

arbeitenden, um téglich ihre beste Leistung er-
bringen zu kénnen?»

Zeitaufwand: Pro Tisch/Frage stehen jeder
Gruppe 20 bis 30 Minuten zur Verfiigung.
Teilnehmende: Alle, die von der Verinderung
betroffen sind oder etwas zur Lésung beitragen
konnen, sowie ein Gastgeber pro Tisch.
Vorgehen: Die Gesamtgruppe wird der Anzahl
Tische entsprechend aufgeteilt. Jede Gruppe
sammelt Antworten, Ideen, Losungen. Diese
werden spontan auf den Tisch geschrieben.
Wichtig: Damit sich jeder einbringen kann,
steuert der Gastgeber den Prozess, wenn nétig,
ein wenig. Er achtet auch darauf, dass die
World-Café-Etikette (Spielregeln zum respekt-
vollen Umgang miteinander) eingehalten wird.
Ist die Zeit abgelaufen, rotieren die Gruppen
zum nichsten Tisch und befassen sich mit der
dortigen Frage. Der Gastgeber bleibt bei seinem
Tisch und weist die jeweils neue Gruppe kurz
ins Thema und das bereits Erarbeitete ein.

Sind alle Gruppen an allen Tischen gewe-
sen, werden die Ergebnisse der grossen Ge-
samtgruppe prisentiert. Dazu werden die be-
schrifteten Papierbogen aufgehdngt und die
Gastgeber der einzelnen Tische prisentieren
die Ergebnisse. Durch Konzentration auf ein

................. B U C H T | p p
WISSENSMANAGEMENT
IN DER PRAXIS

Wissen ist eine der michtigsten Ressour-
cen und entscheidet immer mehr iiber die
Wettbewerbsfihigkeit eines Unterneh-
mens. Infos, Daten, Fakten, Zahlen, Hoch-
rechnungen, Prognosen - noch nie gab

es so eine Flut an gesammeltem Wissen.
Doch wie schafft man es, in der Informati-
onsflut nicht unterzugehen, sondern sich
das Wissen herauszufischen, das einem fiir
die tigliche Arbeit niitzlich ist? Wie funk-
tioniert ein effektiver Wissensaustausch?
Wie wird Wissen erhalten, entwickelt,
vermehrt und wie kann nachhaltig daraus
gelernt werden?

Diese und weitere Fragen rund um das
Fachgebiet Wissensmanagement beant-
wortet das Autorentrio Christian Stary,
Monika Maroscher und Edith Stary in
ihrem Buch «Wissensmanagement in

der Praxis». Zudem stellen die Autoren
Methoden vor, wie Wissen in einer Unter-
nehmung verwaltet und weitergegeben
werden kann. Praxisorientierte Darstel-
lungen, konkrete Handlungsanleitungen
zur Umsetzung und Fallstudien helfen,
Wissensmanagement nicht nur theoretisch
zu begreifen, sondern es auch gleich in die
Praxis umzusetzen.

Yzzzzzzzzzza

«Wissensmanagement
in der Praxis»
Methoden, Werk-

zeuge, Beispiele

Wissens -
management

in der Praxis

AT TR Y

chart-Papier) bedeckt sind, und Schreibzeug. | Thema und Rotation zu neuen Tischen entste- Christian Stary,
Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein Die Anzahl Tische richtet sich nach den Frage- | hen kollektive, vernetzte Erkenntnisse, neue Monika Maroscher,
Zufall» fiirs Biickerei-, Konditorei- und (,unﬁsene stellungen/Themen, die behandelt werden. An | Blickwinkel 6ffnen sich und Muster lassen sich Edith Stary
gewerbe, her b 1von der Eidgen: jedem Tisch wird jeweils nur eine Frage, dafiir | erkennen. Gleichzeitig wird durch den Dialog, ISBN
Koordinationsk ion fiiir Arbeitssicherheit vertieft, behandelt. Zum Beispiel: «Wie schaf- | der in den Gruppen herrscht, bestehendes Wis- 978-3-446-43165-2
[EKAS. Die Broschiire kann gratis heruntergeladen fen wir es, uns wirklich von den Mitbewerbern | sen geteilt und neues Wissen generiert. CHF 59.90
werden unter: www.ekas.admin.ch abzuheben?» oder «Was brauchen unsere Mit- Riccarda Frei
o, ’
“ | i N2

AUS- UND WEITERBILDUNG

GASTR@ SUISSE

Fr Hotellerie und Restauration

Gastro-Unternehmerausbildung
In drei Stufen. Berufsbegleitend.
Gastro-Unternehmerseminar mit eidg. Diplom

unternehmerisch denken
unternehmerisch entscheiden
unternehmerisch handeln

von der Vision bis zur Umsetzung

eminar: 19. Januar 2015 in Zirich.

bildungsunterstitzung von CHE 5000,

itere Informationen

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

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

hotelleriesuisse
‘Swiss Hotel Association

GASTROJOB.ch

Die Stellenplattform
fiir Hotellerie,
Gastronomie und
Tourismus
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Grosseres fiihrendes Business Class Hotel - Top CH-Metropole
Ziel der Stelle: Durch innovative F & B-Angebote Mehrwert fiir Kunden generieren, hochsten Kundenzufrieden-
heitsgrad anvisieren, vorausschauend planen, hohe Qualitit sit sowie die g fiir die Bereiche
ion, Kiiche, inar und Einkauf iibernehmen. In einer lebendigen Umgebung, Hand in Hand mit
einem jungen erfolgreichen Management-Team, werden Sie im Unternehmen eine zentrale Rolle spielen mit Direkt-
rapport an den General Manager!
‘Was konnen F € B Operations Profis erwarten: Eine unternehmerisch gepragte Aufgabe und entsprechende Wert-

schiitzung, eines der besten, neueren Hotels seiner Klasse - starke i Marke - hohe A iiche in Sachen
Architektur, Einrichtung €& Design, 4 la carte Restaurant, Terrasse, Lobby—Bar. Spa & Wellnesscenter sowie auf
hohem Niveau ausgestattete Meeting/Event Facilities. Rund 25 Mii Threm V

bereich. Arbeitsort: Zentrale Lage in einer der drei grossten Schweizer Metropolen.

Leiter/in Gastronomie & Meeting
Mitglied der Geschéftsleitung

Sie sind selbstbewusst, abgeklirt, zahlenorientiert, kommunizieren brillant auf allen Ebenen, verhelfen ehrgei-
zigen Performance-, Budget- und gaben zum Di und sehen eine an Sie gestellte hohe
Erwartungshaltung als Steigbiigel zum Erfolg. Sie sind ein High Potential im Idealalter von 28-35, bringen einen
gehorigen Touch «Swissness» mit und haben bereits grossere Teams erfolgreich gefiihrt. Im Gegenzug bieten wir
Thnen eine attraktive - neu geschaffene - Executive Position.

Die Vielzahl von kleinen Details, die Gésten einen Aufenthalt zum unvergesslichen Erlebnis werden lassen, sind
Thnen wichtig! Probleme werden von Ihnen sachlich angegangen und rasch gelost. Als sprachbegabte Hospitality-
Personlichkeit stehen Sie fiir Service Excellence, sind bekannt fiir strukturiertes Vorgehen und suchen eine echte
Herausforderung. Dazu bieten wir Ihnen die entsprechende Plattform. Start: Per sofort oder spiter nach Vereinba-
rung - Interesse? Dann CV mit Foto per Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!

Ansgar Schifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER iitiedite” ™"

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

Blue Chip der CH-Hotelszene - Eine starke Marke

Mit Hotels im Segment unter der Flagge eines starken Brands, sowie weiteren sich
in Planung befindli i an in der Schweiz hat sich unser Auftraggeber im Markt
sehr gut etabliert. Ziel der Stelle: i Plammg und U der Verkaufs-, P i und Kommu-

nikationsstrategie der Gruppe, die Anbahnung zukiinftiger Geschifte sowie die aktive Unterstummg der Betriebe in
den Feldern Sales, Hotel-Marketing und CRM. Das Head Office befindet sich in Ziirich.

Im Rahmen des kontrollierten Wachstums wird die Stelle neu geschaffen. Von daher haben Sie die Chance im Ab-
satzbereich starke eigene Akzente zu setzen. Vor allem durch Aufbau, Koordination und Fiihrung der Sales Person-
lichkeiten in den emze_lnen Bemeben Sie erkennen Trends und Business-Opportunities und verkaufen erfolgreich
eine unverweck Di nde Projekte im Bereich Corporate Sales & Marketing warten
darauf von Ihnen und Ihrer 3-4-kopfigen Crew in Angriff genommen zu werden.

Director of Marketing & Sales
Mitglied der Geschéftsleitung

Sie werden mit Begeisterung fiir das Produkt die richtigen Schritte im Verkauf auf dem lokalen und internati-
onalen Markt einleiten. Dabei verstehen Sie sich als oberster Ver icher, der aktiv iriert und
personlich Key Accounts betreut, um die ehrgeizigen Ziele zu erreichen. Strategisches Marketing, Uberwachung der
CI/CD-Richtlinien und aktives persénliches Engagement in Sachen E-Commerce & Social Media (davon verstehen
sie wasl) sind weitere wichtige Aspekte Ihres Verantwortungsbereichs.

Idealprofil: Mehrjihrige Erfahrung in einer dhnlichen Position oder als Assistant DOSM, ca. 28-38, stilsicheres
Deutsch & Englisch - gute F-Kenntnisse sind hilfreich - und sehr gute Kenntnisse der Mrkte. Konzern- resp.
Systemhotellerie-Erfahrung von Vorteil. Relsefreudlge Sa]es Marketmg Pmﬁs zmt hoher Affinitit zu den Seg-
menten MICE & Corporate sowie Pri und V iten laden wir gerne zu
einem vertraulichen Gesprich ein! Optimal fiir dén Elstkontakt Vorab CV/Foto per Mail einsenden oder anrufen.

Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung
Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf
SCHAEFER & PARTNER St
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants ansgarschaefer@schaeferpartner.ch

34500115:

BrisToL™
Fiir die Wintersaison oder lénger suchen wir

Chef du Partie/Service

R. Bumann
Hotel Bristol * 3906 Saas-Fee
Tel. 027 958 12 12 « info@hotel-bristol-saas-fee.ch
www.hotel-bristol-saas-fee.ch

3469311633

gastronomia

MCH Beaulieu Lausanne SA est un centre d’expositions et de congrés qui gére plusieurs
salons en collaboration avec MCH Group a Bale. Gastronomia, le Salon professionnel
romand de I'hotellerie et de la gastronomie, fait ainsi partie de la méme ligne de produits
que Mefa, Igeho et Lefatec. Nous sommes actuellement a la recherche d’un(e):

Directeur/Directrice de Gastronomia (80 % - 100 %)

Téaches principales

o Définition de la stratégie produit en accord avec la stratégie du marché

e Garantie du succés économique et qualitatif du produit (responsabilité du
budget, du business plan)

e Conduite du développement global de la manifestation (planification,
organisation, coordination, exécution, optimisation des processus, contrdle,
reporting)

e Responsabilité des processus au niveau du commerce, du management et du
support

e Représentation (interne et externe)

¢ Conduite du personnel et motivation du team

Exigences du poste

¢ Formation supérieure en économie (niveau master /université de sciences
appliquées, de préférence avec spécialité marketing-vente)

o Expérience professionnelle de plusieurs années dans la gestion d'entreprise, si
possible dans la branche de I'h6tellerie/gastronomie ou de I'hospitality

e Réseau personnel et relations privilégiées dans I'hotellerie/gastronomie et
l'industrie alimentaire (souhaité)

o Capacités marquées pour la stratégie et la conceptualisation

e Capacité a supporter des charges de travail temporaires importantes et
assurance naturelle

e De préférence langue maternelle francaise, maitrise de I'allemand oral et écrit,
bonnes connaissances de l'anglais (souhaité)

Entrée en fonction: a convenir

Nous offrons un poste varié, dans un environnement de défis et d’innovations, situé au
ceeur de la capitale vaudoise.

Etes-vous intéressé(e) ? Nous nous réjouissons de recevoir votre candidature compléte
avec lettre de motivation et prétentions de salaire a I'attention de :

MCH Beaulieu Lausanne SA
Mme Béatrice I
Avenue des Bergiéres 10
CP 89, 1000 Lausanne 22
jobs@beaulieusa.ch

Sa5111831

Die seltene Chance ein neues Hotel zu eré6ffnen und zu fiihren.
Die als i i Position bei: die i Mithilfe beim strategischen Auf- & Ausbau eines
grosseren First Class Superior Resort-Hotels mit Eroffnung im spiteren Verlauf des nichsten Jahres, Rekrutierung des
Kader Teams, Entwncklung von Services, Unterstiitzung des verantwortlichen Linder-Projektteams bei der optimalen
ts und die anschli Leitung des Hauses. Vertrieb, Rooms und Operation sind bei
Ihnen stark ausgeprag( Erfahrungen mit Pre-Openings & Opening Procedures sind gewiinscht aber nicht Bedingung.
Facts € Figures: Im Markt optimal ei; i Starke Marke, Angebotsmix, erstklassige Hotellerie, kom-
fortable Zimmer € Suiten, Restaurant, Indoor Pool, Wellness-Oase & Spa auf knapp 1000 m? und grossziigige High
Tech Conference/Congress— € Bankettinfrastruktur. Domizil: An bester Lage einer der grossten und bedeutendsten

D-CH-Resort-Destinati Optimale fiir Profis der Hospi -Branche, die durch K iiber-
zeugen und dank geschickter Fiihrung des Unternehmens die Erreichung der ambitionierten Ziele sichern.
Hoteldirektor w/m

Ihr Auftritt: Smart, pfiffig, charmant und visionér!
Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen, sind (fremd-) sprachlich begabt, bnngen wertvolle aktuelle Er—

fahrung aus der Schweizer Resort-Hotellerie mit und haben beren.s einen gro wu
erfolgreich gefiihrt. Ein starker Vize bzw. eine dy Vi in mit

auf dem Sprung an die Spitze oder ein gut ei i sind ebenfall voxstellbax. K -
lerie-Erfahrung von Vorteil.

Als i ier mit Sinn fiir Gastf haft, Verwd fiir ientierte Géste und Lifestyle

haben Sie sich zum Ziel gesetzt eine Pionieraufgabe mit Bravour meistern zu wollen. Dazu bieten wir Ihnen die
entsprechende Plattform und die einmalige Gelegenheit ein Hotel von Grund auf mitzupragen. Eintritt: Dez. 2014
oder Jan. 2015 bzw. nach Vereinbarung. - Fiihlen Sie sich inspiriert? Dann CV/Foto per Mail senden oder ganz
einfach anrufen. Ihrem Kontakt sehen wir erwartungsvoll entgegen!

Ansgar Schafer & Anja Gieger, Mitglied der Geschiftsleitung

SCHAEFER & PARTNER wmiiisisns™>>

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

S502-11632

hotelleriesuisse ist mit seinen tiber 3000 Mitgliedern
das Kompetenzzentrum fiir die Schweizer Hotelle-
rie und vertritt als Unternehmerverband die Interes-
sen der national und international ausgerichteten
Hotelbetriebe. Am Hauptsitz in Bern beschaftigt der
Verband rund 100 Mitarbeitende.

Wir suchen per 1. Januar 2015 oder nach Vereinba-
rung eine engagierte, filhrungserprobte und fachlich
versierte Personlichkeit als

Leiter/-in Kommunikation

~ Indieser Funktion haben Sie die Mdglichkeit, die

~ Stabsstelle Kommunikation mitzuentwickeln. Sie
sind Mitglied der erweiterten Geschftsleitung und
direkt dem CEO unterstellt.

Besuchen Sie unsere Website

www.hotelleriesuisse.ch/jobs und erfahren Sie
mehr tber diese spannende Stelle.

hotelleriesﬁse\

Swiss Hotel Association

Ursula Imhasly Beve
Leiterin Human Resources
‘Monbijoustrasse 130

34362-11624

346851164
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KADER / DEUTSCHE SCHWEIZ / SUISSE ROMANDE
W

.3'_ Universitatsspital
Basel

Mehr wissen. Alles geben.

IEL
EIN GUTER JC

MEHR ALS

100%

Universitatsspital Basel
HR Services Rekrutierung

Leiterin / Leiter Privat Service

Interessiert? Das vollstandige Stelleninserat finden Sie unter
www.unispital-basel.ch/jobs

Hebelstrasse 36, CH-4031 Basel
www.unispital-basel.ch/jobs

3437811629

Attraktive Stellenangebote

«Interessante und
' ielseitige Aufgab
e

unter www.migros.ch

Die Migros als in und

Sous Chef 100% (w/m)

auch massgebliche Akzente in der Freizeit-, Fitness-,Wellness- und Golfbranche.Fiir unser
Restaurant OASE in unserem 5* Golfpark in Oberkirch, an den Ufern des Sempachersees, su-
chen wir per 1.15%111113(2015 oder nach Vereinbarung, engagierte Personlichkeiten als

Chef de Service 100% (w/m)

Hochst abwechslungsreiche Stelle im neusten Migros 5* Golfpark in Oberkirch sowie

Arbei inim izer D setzt

ittlichen

attraktive Anstellungsbedingungen mit ii

Genossenschaft Migros Luzern
Geschéftssitz Dierikon
Philipp Lustenberger, Personelles
Postfach, 6031 Ebikon

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann erwarten wir gerne lhre volistandige
Online-Bewerbung unter www.migros.ch/jobs

_3 :
GOLF 71 PARK

MIGROS

34600-11835.

B-RGEF (I

Wintersaison im Unesco-Gebiet «Aletsch».
Ideal fir Wintersport!

Wir suchen ab 15. Dezember 2014 bis ca. 10. April 2015
folgende Mitarbeiter/innen:
SERVICEFACHANGESTELLTE mit inkasso
SERVICEPRAKTIKANTIN
ENTEREMETIER-TOURNANT
COMMIS DE CUISINE mit Aufstiegsmaglichkeiten

Gerne erwarten wir lhren Anruf oder lhre schriftliche
Bewerbung mit den tblichen Unterlagen.

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

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

4683 1153

STELLENVERMITTLUNGEN

Coole Jobs in Flumserberg
Saison- und Jahresstellen
in Gastronomie und Gewerbe

FLU/V\SER e T L
BERG www.flumserberg.ch

Link ,,Jobs“ auf Startseite

TA304-17500

L
 valide, permis de conduire et véhicule
 Contra
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SUISSE ROMANDE

Pour grande propriété dans le canton
de Vaud nous cherchons un.

COUPLE D'EMPLOYES
DE MAISON EXPERIMENTE

Discrets, sérieux, soigneux,
capables de s’intégrer dans une petite
équipe d’employés qualifiés.

Taches:
Madame: entretien d’un intérieur délicat
(bibelots délicats, argenterie, etc.)
et repassage de linge fin
Monsieur: aide-jardinier
(gazon, fleurs, potager), entretien des
piscines, chemins et batiments

11 est offert:
— Excellent salaire, place stable
— Beau logement indépendant
— Congés et horaires réguliers et respectés

Totale discrétion garantie.

Les dossiers complets (lettre de
motivation — CV — certificats de travail
— diplomes) sont a envoyer par mail
ou par courrier postal a:

Agence Asserma
Chantal Amstutz, Directrice
63, avenue de Lavaux
1009 Pully
asserma@bluewin.ch
tél. +41 21 729 74 94
fax +41 21 728 51 79

34684-1159¢

Montagne Alternative
Hotel en Bas-Valais, cherche de suite pour son nc
restaurant L’Arpalle dirigé par Thierry Verdonck,

Expérience de deux ans min. en hotel de luxe et de
i francai lais. Permis d;travail
Ol

ntrat fixe selon poste, durée indétermis

‘Cadre de travail unique. i

Mqrci d’ahvoyer votre CV a: L
Hein Broekhoven — hein@montagne-alternative.com

Découvrez Pautre coté de la montagne
www.montagne-alternative.com V

3406111542

PR e belel

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"hotelrevue

HOTELLERIE"
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

Hotellerie * Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

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

VERKAUF Immobilienanzeigen
Angela Di Renzo Costa Millimeter-Tarif
Tel. 031370 42 42 siw CHF 1.80

Fax 031370 42 23 4-farbig CHF 2.35

inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
Stellenanzeigen der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Millimeter-Tarif Die genauen Konditionen sind unter
s/w CHF 1.80 www.stellenprofil.ch resp.

4-farbig CHF 2.35 www.immoprofil.ch abrufbar
Kaderrubrik Stellen

s/w CHF 2.05 ANZEIGENSCHLUSS

4-farbig CHF 2.57 Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

feips

Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF.50.00
wahrend einem Monat auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-

Druck: NZZ Print, Zircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,
6043 Adligenswil/LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulére Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
16.01,,30.01., 13.02.,03.07.,14.08., 28.08.,
27.11,11.12)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch Nicole Kalin

Tel. 041 418 24 44
Hotel & Gastro Union nicole kaelin@hotellerie-et-gastronomie.ch
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

3001 Bern.

VERLAGE

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

Die Steller 1 W

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

www.gastrojob.ch publ

Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragsel
werden.

Martin Reznicek (Creative Direction)
Natalie Schmid (Art Direction)

Luka Beluhan, Solange Ehrler

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

erden \

liziert. Falls keine

rteilung mitgeteilt
PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif Redaktion:
sfw CHF 1.80 Hotellerie ** Gastronomie Verlag,

4-farbig CHF 2.35

Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Verwendung der redaktionellen Inhalte
bedarf der schriftlichen Zustimmung

durch die Redaktion. Die in dieser Zeitung
publizierten Inserate diirfen von Dritten
weder ganz noch teilweise kopiert, bear-
beitet oder sonst wie verwertet werden. Fiir
unverlangt eingesandte Manuskripte und
Sendungen wird jede Haftung abgelehnt.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, L'HOTELLERIE ET LE TOURISME

ENERGIE SPAREN -
KOSTEN SENKEN

Im Herzen des Ziircher Niederdorfs befinden sich die Mittelklas-
sehotels Alexander und Scheuble. Die beiden Betriebe nehmen
seit 2010 am KMU-Modell der Energie-Agentur der Wirtschaft
(EnAW) teil. Mit wenig Aufwand wird das Energieeffizienzpo-
tenzial festgestellt und mit wirtschaftlichen Massnahmen aus-
geschopft. Der Einstieg in das KMU-Modell lohnt sich fiir Un-
ternehmen bereits ab jihrlichen Energiekosten von 20000
Franken. In den vergangenen vier Jahren haben die beiden Ho-
teldirektoren Felix Helbling und Stefan Lanz bereits viel er-
reicht: Beleuchtungen wurden auf LED umgestellt, Heizkessel
und Radiatoren ersetzt, Fenster ausgewechselt und die Strom-
versorgung der Zimmer an die Schliisselkarte gekoppelt. Lanz
ist von der Teilnahme iiberzeugt: «Beide Betriebe haben ihren
- Energieverbrauch um iiber 20 Prozent gesenkt und somit nebst
einem okologischen auch einen 6konomischen Erfolg verbucht.
Zudem konnten wir.dank unserem Engagement neue Geschifts-
reisende gewinnen und Bestehende an uns binden. Als wir mit
der Umsetzung der vereinbarten Massnahmen loslegten, hatten

wir beide schon etwas Respekt vor der Komplexitit der Materie.
Der war jedoch unbegriindet. Die Massnahmen wurden leicht
verstindlich verfasst, die Umsetzung gestaltete sich verhiltnis-
massig einfach.»

Von Férdermitteln profitiert

Finanziell unterstiitzt wurden sie von einer Reihe von Part-
nern der EnAW. Dank der Teilnahme am KMU-Modell profitie-
ren die beiden Betriebe vom Effizienzbonus des Elektrizitéts-
werks der Stadt Ziirich (ewz) in der Hohe von 10 Prozent der
Energiekosten. Helbling betont: «Dass wir fiir unsere Anstren-
gungen vom ewz und der Klimastiftung Schweiz mit Rabatten
und Fordergeldern belohnt wurden, freut mich. Sie motivieren
uns zusitzlich, unsere Eigenverantwortung im Bereich Ener-
gie wahrzunehmen.» Hotelbetriebe konnen sich von der CO:-
Abgabe befreien lassen. Dies gilt fiir Betriebe mit einem jéhrli-
chen CO2z-Ausstoss von iiber 100 Tonnen. Hotels, die alleine die
Untergrenze nicht erreichen, kénnen sich im Rahmen der revi-

KEYSTONE

dierten CO2z-Verordnung gemeinsam befreien lassen. Helbling
und Lanz haben diese Chance gepackt und 2014 eine neue, ge-
meinsame Zielvereinbarung abgeschlossen. Mit insgesamt 36
wirtschaftlichen Massnahmen werden sie, nebst den bereits von
2010 bis 2013 umgesetzten Projekten, in den kommenden Jahren
ihren CO:-Ausstoss zusétzlich um iiber 35 Prozent senken und
durch die Abgabebefreiung zusitzlich profitieren. Die geplan-
ten Investitionen von iiber einer halben Million Franken wer-
den auch durch die Kosteneinsparungen bei der CO2-Abgabe bis
2020 refinanziert.

Janick Tagmann
Energie-Agentur der Wirtschaft
www.enaw.ch

HESSER

Unternehmensberatung

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

Liegenschaften verkaufen -
neu auch online

www.htr.ch/immobilien
"hotel revue

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

302381007

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit flr Behinderte

Schenken Sie Ferien.

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