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Hotela

Gesprach mit Gene-
raldirektor Michael
Bolt tiber die neue
Anlagestrategie und
weitere Innovatio-
nen bei der Hotela.
Seite 3

Verkehr

Eine neue 6V-Karte
zwingt Swiss Travel
System, im kom-
menden Jahr sein
Angebot fiir die
auslandischen
Giste anzupassen.
Seite 4

Marché

Spitzenkoch Edgard
Bovier feierte sein
10-Jahre-Jubildaum

im Luxushotel
Lausanne Palace &
Spa mit der Insze-
nierung eines medi-
terranen Marktes.
Seite 7

Biicher

Alpine Delikatessen,
Gemdiise- und Pflan-
zenkiiche oder

hotel
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Volksabstimmung zur Pauschalsteuer

Berggebiet bangt

Die Gebirgskantone
schlagen Alarm:
Eine Abschaffung der
Pauschalsteuer hitte
fatale Folgen.

THERES LAGLER

allt die Pauschalsteuer
weg, drohen dem Kan-
ton Wallis Steuerausfal-
le von 68 Millionen
Franken. In Graubiinden sind es
35 Millionen und im Kanton Bern
25 Millionen Franken. Diese Zah-
len hat am Dienstag der Gewer-
beverband publik gemacht. Auch
‘wenn nicht anzunehmen ist, dass
gleich alle vermogenden Auslin-

der ihre Zelte in der Schweiz ab-
brechen, so kann schon der Weg-
zug eines einzelnen schmerzen.
Denn Pauschalbesteuerte treten
oft als Investoren auf - insbeson-
dere im Tourismus.

Das «Bilanz»-Rating der 300
Reichsten gibt Hinweise: Die Fa-
milie Niarchos in St.Moritz ist
Mehrheitsaktionarin bei zwei
Bergbahnen und besitzt das

Kulm-Hotel und den «Kronen-
hof» in Pontresina. Der Deutschej
Karl-Heinz Kipp hat die «Tschug-
gen Hotel Group» aufgebaut, der|
Franzose Jean-Claude Mimran|
das Luxushotel «The Alpina
Gstaad». Der Tscheche Radovan)
Vitek st in Crans-Montana Mehr-
heitsaktiondr der Bergbahnen|
und will zwei Hotels bauen.

Seite 2

Kommentar

Die Bergbahnen
und der wirt-
schaftspolitische
Putzschrank

ALEX
GERTSCHEN

ede Branche, die etwas auf

sich hilt, will «bereinigte»

Strukturen. Das gilt erst recht
in einem Land, wo Sauberkeit
und Ordnung einen besonderen

t geniessen; und erst

Im Juni 2015 dffnet das umgebaute Luxushotel Royal Savoy in Lausanne

Das hohe Ziel in Sichtweite

Es ist noch ein weiter Weg, bis die
196 Zimmer Mitte néchstes Jahr
fiir die Géste endgiiltig bezugs-
bereit sein werden. Trotzdem
schwirmt Alain Kropf, neuer Di-
rektor des Lausanner Hotels Royal
Savoy, bereits heute von den
hohen Réumen und der einzig-
artigen Ambiance im historischen
Gebéude des Hotels. Z

mit Hamad Abdulla Al-Mulla,
CEO der katarischen Luxus-Ho-
telgruppe Katara Hospitality, der
Besitzerin des Hotels, zeigt er vol-
ler Stolz die laufenden Arbeiten.
100 Millionen Franken werden die
Kataris am Ende in das Tradi-
tionshaus investiert haben. «Ich
bin stolz, dass diese Ikone der
Lausanner Hotellerie zum inter-
nationalen Standard der Luxus-
industrie zuriickgefunden hat»,
sagt Hamad Abdulla Al-Mulla bei
seinem ersten offiziellen Besuch
in der Schweiz. Und stellt weitere
Engagements in Aussicht: «Wir
werden auch kiinftig in der

recht fiir die Bergbahnen, die sich
einem Umfeld im starken Wandel
anpassen miissen.

Doch, wer oder was gehort
bereinigt, oder weniger wohlklin-
gend: weggeputzt? Gemaiss der
«reinen» 6konomischen Lehre
sind es Betriebe, die ihre Kosten
nicht decken konnen. Der «fokus»
dieser Ausgabe thematisiert, dass
der Einsatz von Steuergeldern in
der Bergbahnbranche gewachsen
ist und weiter zunimmt. Diese
Entwicklung ist schlecht, weil sie
auf betriebswirtschaftliche
Probleme hinweist, aber nicht
voreilig zu verdammen.

Der volkswirtschaftliche
Nutzen einer Bergbahn kann
gerade auf der Ebene der
Gemeinden, den natiirlichen
Tragern der Destinationen,
begrenzte und strategische
Beihilfen rechtfertigen. Auch die
Emotionen, die eine Gruppe von
«Liebhabern» jiingst zum Kauf
der maroden Madrisabahn in
Klosters bewegt haben, zeugen
von positiven und ehrenwerten
Externalitéten der Branche.

Damit sei weder das Ideal
einer rentablen Bahn relativiert
noch die Gefahr von Wettbe-
werbsverzerrungen minimiert.
Doch sind «die Strukturbereini-
gung» und andere Begriffe aus

kulinarische Entde- Schweiz investieren und uns hier dem wirtschaftspolitischen
: ¢ weiterentwickeln.» bf Putzschrank behutsam zu
ckungen in Italien Seite 10 Viel Raum fiir Luxus in hohen Réumen: Lobby des Lausanner «Royal Savoy» (Rendering). g gebrauchen. Offentliche und
d £ 1 andere Hilfen zeugen nicht per se
und au Zypem als von «unsauberen» Strukturen.
Highlights des Satme samv b D)
iesiahri Personalgastronomie Adelboden
diesjahrigen ¥ dglich aktuell:
e ondgg | awel Caterer, zwel | Alpenbad hat einen Investor W
Seite19und 20 | Klimaprogramme
Nun ist das Geheimnis um den Trotz «erheblicher und schwie- als gross eingestuft. Zum Thema gdr?s::sl‘\g%r%bgot::trasse o
Beide Caterer haben sich den Kli- omindsen Investor fiir das ge- rig kalkulierbarer Risiken» habe Wasser und alpine Wellness m;w Tel: 0931 3704216
maschutz auf die Fahne geschrie- plante Alpenbad Adelboden ge-  sich der Investor entschieden, in  werde das Alpenbad sicher ei- E-Mail: red.aktién@htr.ch
m ben, beide haben sich prominente liiftet: Es ist die Innovafina Pro- ~ das Alpenbad zu investieren, er- nen weiteren wesentlichen Aboservice: Tel. 031740 97 93
Partner ins Boot geholt und verfol- ject AG aus Bottmingen, die sich  klarte Fehlmann. Dies einerseits Mosaikstein darstellen, sagt E-Mail: abo@htr.ch
aktuell 2-5 gen ehrgeizige CO.-Reduktionszie- gestern mit Werner Fehlmann, aus Uberzeugung iiber die Qua-  Urs Pfenninger, Tourismusdirek-
people 6 le: Pionier SV Group blickt auf zwei Verwaltungsrat mit Einzelunter- litit des Projekts. Andererseits tor Adelboden-Frutigen. Als Ers-
cahier francais 7-10 Jahre Klimaprogramm «One two schrift, an einer Medienkonfe- ~werde dasP ial der Destina-  tes wird nun mit den Riickbau-
fokus 1-13 we» zuriick, Compass Group fiihrt renz in Adelboden prisentiert tion Adelboden-Frutigen mit arbeiten am alten Nevada-Areal
caterer & service 15-16 einen Pilotbetrieb. gsg hat. Bauherrin ist die Innovafina  ihrer konsequenten Strategie in begonnen. dst
dolce vita 17-20 Seite 15 Development AG in Adelboden.  Richtung Ganzjahresdestination ~ Seite5 771662 "334000"44
ANZEIGE
:Venn etv\‘l’as dazwiI:chen KABSTLISTOREN Veranderungen
i ommt - die Annullierungs- p mpet . ¥
Schweizer Kochsysteme' koster!versicherung fir g Ideen Design Kompetenz beglnnen hler
thre Giste. www.hoteljob.ch
Mehr Informationen unter:
wwwiallianz-assistance.ch
oder 0442833222
Global Assistance
Die Stellenplattform
° fiir Hotellerie, Gastronomie
| Gastrokompetenz vereint. Allianz @ und Tourismus

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

"“"hotel revue

Rotor Lips AG * 3661 Uetendorf
Maschinenfabrik * 033 346 70 70




g?Beme:r Oberland
Eigenstindige

Tourismus-
Destinationen

Der Regmnmgsrat des Kantons
Bern hat eine Anderung der Tou-

icklungs !
g . Mit der Anderung
werden Interlaken und die Iung
je als eigenstindige

i
Im Oberland Ost habe sich ge-
zeigt, dass eine einzige Destina-
tion Interlaken-Jungfrau-Hasli-
tal, wie sie im Jahr 2012 bei der
Reduktion von zehn auf fiinf
Destinationen vorgesehen war,
derzeit nicht umgesetzt werden
konne.

Durchzogenes
Jahr fiir Bettmer-
alp-Bahnen

. SWiss |mage/M:cnael Portmann

Nach dem letztjéhrigen Top-Ge-
schiftsjahr blicken die Verant-
rtlichen auf eine durchzogene
zuriick. Im Berichts-
jahr ging der Gesamtumsatz um
2,5% auf 19,4 Mio. Franken zu-
riick. Das Bruttoergebms betragt
6,1 Mio. Franken und entspricht
Rang drei in der Fiinfjahresbe-
h Der Unter
gewinn betragt 307979 Franken.
Der Verwalmngsrat beamr,agt die
fittung einer Dividend

von 5%.

~ Graubiinden
Geplantes Hotel
‘in Bever kann
gebaut werden

Das geplante Familien- und
Sporthotel auf dem ehemaligen
Zeughausareal in der Néhe des
Bahnhofs von Bever kann reali-
siert werden Gemiss der «Siid-
hat die Gemeinde-
versammlung von Bever Ja zum
Baurechtsvertrag und der Beteili-
gung an der Bever Lodge AG ge-
sagt. Fiir rund 10 Mio. Franken ist
ein Hotel im 2- oder 3-Sterne-Be-
reich mit rund 90 Betten geplant.
Das Hotel soll auf die Wintersai-
son 2015/16 erdffnet werden.

Zentralschweiz
Campieren soll

in Obwalden
einfacher werden

g

Das generelle Campingverbot
ausserhalb von Campingplitzen
wird im Kanton Obwalden gelo-
ckert. Touristen auf der Durch-
rels ollen auch andernorts ihr
chlagen oder ihren

soll campiert werden kénnen. In
einer ersten Lesung hat sich der
Obwaldner Kantonsrat deutlich
hinter die Schaffung eines Cam-
pinggesetzes gestellt. Dieses er-

setzt eine alte Verordnung.  dst
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Im (Mit-)Besitz von Pauschalbesteuerten: Park Hotel Vitznau (1.), Gault-Millau-Hotel des Jahres 2014, «The Alpina» Gstaad (r.oben),

Gault-Millau-Hotel des Jahres 2013, und der «Kronenhof» in Pontresina (r. unten), Gault-Millau-Hotel des Jahres 2008.

Beat Brechbihl/zvg

g Berggebiet bangt
um Geldgeber

Pauschalbesteuerte
Personen spielen
eine wichtige Rolle
im Schweizer Touris-
mus. Die Gebirgs-
kantone kimpfen
deshalb gegen den
Wegfall der Pau-
schalsteuer.

THERES LAGLER

rd die Pauschalbe-

steuerung in

der Schweiz abge-

schafft oder nicht?
Eine Prognose wagt derzeit
kaum jemand, obwohl ein Gross-
teil der Parteien und Verbinde
das Volksbegehren der Linken
Alternativen, das am 30. Novem-
ber zur Abstimmung gelangt,
ablehnt (siehe Parolenspiegel).
«Es wird knapp», befiirchtet Fa-
dri Ramming, Generalsekretar
der Regierungskonferenz der
Gebirgskantone (RKGK). «Wir
wollen nicht die gleichen Fehler
wie bei der Zweitwohnungsini-
tiative machen und engagieren
uns diesmal aktiv im Abstim-
mungskampf.» Fiir Ramming ist
Klar, dass die Gebirgskantone ei-
nen Wegfall der Pauschalsteuer
und den damit verbundenen
Wegzug von vermdgenden Aus-

landern nicht einfach wegste-
cken kénnen. «Wenn ein Pau-
schalbesteuerter ~aus dem
Berggebiet wegzieht, hat das
nicht die gleichen Folgen wie in
Ziirich. Ziirich hat mehr Mog-
lichkeiten, um den Wegfall zu
kompensieren», betont Ram-
ming. Der Kanton Ziirich hat die
Pauschal 2009 abgeschafft.
Seither hat rund die Halfte der
Pauschalbesteuerten den Kan-
ton verlassen. Die Pauschalbe-
steuerung erlaubt es Auslidn-
dern, die in der Schweiz wohnen,
aber hier keiner Erwerbstatigkeit
nachgehen, statt des Emkom-

tigt hat, ist Peter Piihringer. Das
Park Hotel Vitznau, das der Os-
terreicher fiir rund 300 Millionen
Franken umbauen liess, liegt
zwar nicht im Perimeter der Ge-
birgskantone. Es zeigt aber ex-
emplarisch auf, welche Rolle
vermogende Auslinder, die in
wider Schweiz Wohnsitz nehmen,
im Tourismus spielen kénnen.
“Das Park Hotel Vitznau wurde im
Sommer von Gault Millau

Schweiz zum Hotel des Jahres
2014 gewdhlt.

Klingende Namen wie Ecclestone
und die Reederei Niarchos

Namen von Pauschalbesteuer-
ten nennt auch Nationalrat Hans-
ruedi Wandfluh (SVP/BE) nicht.
Doch er schreibt in einem Flyer
an die Berner Bevolkerung: «Gla-
cier 3000 wiirde es ohne die Pau-
schalisierten heute nicht mehr

geben.» Das Skigebiet auf Les
Diablerets gehort seit 2007 dem

d Immobili neh-
mer Marcel Bach, dem Formel-1-
Chef Bernie Ecclestone und dem
Franzosen Jean-Claude Mimran.
Bach und Mimran haben auch in
die Gstaader Hotellerie investiert.
Sie bauten fiir 380 Millionen
Franken das Luxushotel «The Al-
pina Gstaad. Es erhielt von Gault
Millau die Auszeichnung zum
Hotel des Jahres 2013. Beim
Durchforsten der «Bilanz»-Rang-
liste der 300 Reichsten stosst man
aber noch auf weitere Namen,
die wahrscheinlich zum Kreis der
Pauschalbesteuerten  gehéren.
Beispielsweise die Familie Niar-
chos in St. Moritz. Die Nachkom-
men des griechischen Reeders
sind mittlerweile Mehrheitsaktio-
nire der Bergbahngesellschaften
Corvatsch und Corviglia-Piz Nair.
Zudem gehort ihnen das Grand
Hotel Engadiner Kulm und das
Hotel Kronenhof in Pontresina,
das 2008 zum Gault-Millau-Hotel
des Jahres gewihlt wurde. Allein
der Kanton Graubiinden kénnte
durch die Abschaffung der Pau-
C un;
men von 35 Millionen verlieren.

h
1ah-

Parolenspiegel Die
meisten Positionen
sind bezogen

Die Initiative «Schluss mit den
Steuerprivilegien fiir Millio-
nére» steht am 30. November
zur Abstimmung. Das Volks-
begehren zur Abschaffung der
Pauschalsteuer wurde von der
Alternativen Linken lanciert.

Ja-Parole SP, Die Griinen,
EVP, Travail Suisse.

Nein-Parole BDP, CVP, FDP,
Griinliberale Partei Schweiz
(gps), SVP, economiesuisse,
hotelleriesuisse, Gastrosuisse,
schweizerischer Gewerbe-
verband (sgv). tl

Pauschalbesteuerung Heutiger Stand in den Kantonen

mens die Leb

sind in den G

It | ] (bzw.
zu versteuern. Andere Linder M in
kennen dhnliche Steueranreize. Kantonale Volksinitiative nicht
zustande gekommen
Bei der Luxushotellerie und den Kantonale Volksabstimmung steht an
Bergbahnen nicht wegzudenken
Pauschalbesteuerte Personen
! 1GL AL L

aber nicht bloss wichtige Steuer-
zahler, sondern oft auch Investo-
ren. «Zahlreiche grosse und be-
rithmte Hotels hétten ohne die
Investitionsbereitschaft von
Pauschalbesteuerten nicht" sa-
niert und zu Flaggschiffen fiir
Ortschaften und Regionen auf-
gebaut werden kénnen»,
schreibt die Regierungskonfe-
renz der Gebirgskantone in ihrer
Medienmitteilung. Namen
nennt Generalsekretdr Fadri
Ramming keine. «Das diirfen wir
nicht. Das unterliegt dem Steuer-
geheimnis.» Einer, der die Pau-
schalbesteuerung offiziell besta-

VO

GF

Anzahl Pauschalbesteuerte
(Ende 2012)

1396 9

Quelle: Regierungskonferenz der
Gebirgskantone RKGK/NZZ

Berner Airline Skywork braucht

grossere Flugzeuge

Hohere Passagierzahl erlaubt bessere Steuerung

der Ticketpreise.

Martin Inébnit, seit Juni 2014
Chef der Berner Fluggesellschaft
Skywork Airlines, sucht ein gros-
seres Flugzeug mit 50 Plitzen.
Die Dornier mit ihren 30 Plétzen
- Skywork hat fiinf davon - sei
zwar ein geniales, aber auch
ein schwieriges Flugzeug, wie In-
4bnit gegeniiber den Berner Me-
dien erklart. Die Dornier sei ge-
baut worden fiir einen Markt, den
es heute kaum mehr gebe. «Mit
dieser Maschine fehlt uns das
Entwicklungspotenzial», so Inéb-
nit. Mit 30 Plétzen sei die Steue-
rung der Ticketpreise schwierig.

Flugzeuge mit 50 Plitzen seien
im Betrieb nicht viel teurer. Die
Passagiergebiihren spielten kei-
ne Rolle, einzig der etwas grosse-
re Treibstoffverbrauch verursa-
che Mehrkosten. Im Gegenzug
konne Skywork aber Tickets fiir
20 Sitze mehr verkaufen. Laut
Indbnit verfiigt Skywork iiber ge-
niigend Kapital. «Sonst hitten
wir keine unbefristete Betriebs-
bewilligung erhalten.» Per Ende
Oktober erweitert Skywork den
Verwaltungsrat um zwei Mitglie-
der: Matthias Spycher und Chris-
toph Zimmerli. dst

Saratz-Erdsonde wurde teuer

Sechs Jahren dauerte es,
bis das Hotel Saratz die
Erdsonde in Betrieb neh-
men konnte. Die Kosten
haben sich zwischenzeit-
lich mehr als verdoppelt.

Statt der iiblichen 200 Liter Heiz6l
pro Tag in diesen Spétherbsttagen
verbraucht das Hotel Saratz in
Pontresina aktuell nur 50 Liter.
Dank der geothermischen Anla-
ge, welche das Hotel nun - end-
lich - in Betrieb nehmen konnte.
Eigentlich hitte bereits im Jahre
2008 die Erdwirme zwei Drittel
des Warmebedarfs des Hotels mit

Hallenbad und Wellnessanlage
decken sollen. Doch die ver-
gleichsweise junge und aufwen-
dige Technik zur Wéirmegewin-
nung klappte in Pontresina nicht
so wie geplant. Das PVC-Rohr,
welches 1350 Meter tief in den
Granit eingelassen wurde, riss bei
der Inbetriebnahme. Jahrelang
iibte man, der Riss sollte repariert
werden. Zwischenzeitlich ging
die Erstellerfirma in Konkurs, die
Kosten blieben am Hotel hingen.
Aus den anfinglich budgetierten
1,5 Millionen Franken fiir die Erd-
sonde wurden bis zur aktuellen
Inbetriebnahme  schlussendlich
3,5 Millionen. 50 Jahre wird es
dauern, rechnet Hoteldirektor

Thierry Geiger, bis die Alternativ-
energieanlage amortisiert ist, bei
Energiekosteneinsparungen von
rund 40000 Franken pro Jahr
(ohne  Bundes-Subventionen)
und heutigen Heizélpreisen.

Das PVC-Rohr wurde schliess-
lich durch ein Metallrohr ersetzt
und in Beton gegossen. 32 Kubik-
meter Wasser fliessen stiindlich
durch das Rohr und férdern 20
bis 25 Grad warmes Wasser fiir
die Wirmegewinnung an die
Erdoberfliche. In 1350 Meter
Tiefe misst das Gestein 40 Grad.
Der Heiz6lkonsum des Hotels soll
dank Erdsonde um 100000 Liter
verringert werden pro Jahr, der
CO,-Ausstoss um 250 Tonnen.gsg
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«Keine

unnotigen
Risiken»

Die Hotela will den Deckungsgrad ihrer
Vorsorgestiftung weiter erhohen. Generaldirektor
Michael Bolt zur neuen Anlagestrategie und
weiteren Neuerungen bei der Hotela.

Michael Bolt, fiir die Vorsorgestiftung
whurde kiirzlich eine neue Strategie
festgelegt. Wie sieht diese konkret
aus?

Gegentiber der fritheren Strategie
wurde der Anteil der Obligationen am
gesamten Portefeuille von 50 auf

38 Prozent reduziert. Dabei wurde der
Anteil an Staatsanleihen erhéht. Die
Obligationen sollen als Sicherheitspuffer
fiir allfallige Bérsencrashs dienen.

Der Aktienanteil wurde von 20 auf 25
Prozent erh6ht, um eine héhere Rendite
erzielen zu kénnen. Die indirekten
Immobilienbeteiligungen wurden von
25 auf 20 Prozent reduziert. Die
markanteste Verdnderung betrifft die
sogenannten Alterna-
tivanlagen, auf welche
nun 17 Prozent des
Portefeuilles entfallen.
Diese teilen sich
folgendermassen auf:

3 Prozent Rohstoffe,

5 Prozent Privatplat-
zierungen, 6 Prozent
Hedge Funds sowie

3 Prozent Insurance-
linked Securities, eine

Art Riickversicherungstitel.

Wieso wurde in derart illiquide
Anlagen investiert?

Aufgrund der extrem gesunden
Struktur der Pensionskasse — auf einen
Rentner entfallen rund 18 aktive
Versicherte — benétigt sie in den
kommenden zehn Jahren keine
Liquiditat. Dies ist ein enormer Vorteil,
den wir bestmdglich nutzen wollen:
Wir investieren in Anlagen, von denen
wir uns eine Iliquiditatspramie
versprechen.

Aber Hedge Funds sind doch ein
relativ risikoreiches Anlagevehikel.
Mit der Investition in alternative
Anlagen, zu denen die Hedge Funds
gehoren, wollen wir das Risiko diversi-
fizieren. Es geht um Sicherheit — nicht
um héhere Renditen. Der Anlage-
ausschuss hat sich deshalb in der
Kategorie Alternativanlagen systema-
tisch fiir vorsichtige Strategien ent-
schieden. Die erwartete Rendite liegt
hier zwischen jener der Obligationen
und jener der Aktien.

Hat sich die neue Anlagestruktur
bereits auf die

«Wir investieren in
Anlagen, von denen
wir uns eine
Illiquiditatspramie
versprechen.»

Michael Bolt
Generaldirektor Hotela

DANIEL STAMPFLI

grad der Vorsorgestiftung?

Damit wir den aktuellen Deckungsgrad
halten kénnen, benétigen wir eine
Rendite von 1,6 Prozent. Alles was
dartiber ist, erhoht den Deckungsgrad.
Dank der sehr guten Renditen in diesem
Jahr lag der provisorische, geschétzte
Deckungsgrad per Ende September bei
liber 99 Prozent.

Wo liegt das Ziel, und bis wann wollen
Sie dies erreichen?

Aufgrund unserer neuen Strategie
rechnen wir mit einer durchschnittli-
chen jéhrlichen Rendite von 3,1 Prozent
auf den Anlagen. Wir wollen méglichst
bald einen Deckungsgrad von 100
Prozent erreichen —
und zwar ohne
unnétige Risiken
einzugehen. Ob wir
dieses Ziel erreichen,
héngt natiirlich von
den Anlagemarkten
ab. So haben die
Turbulenzen im
Oktober die Hotela-
Performance leicht
gedampft. Die
Renditen bei den Obligationen und
den Immobilien konnten die hohe
Volatilitat bei den Aktien zum Teil
auffangen. Somit liegen wir nach wie
vor auf Kurs.

Die gesamte Hotela wurde einer
Reorganisation unterzogen.

Was ist neu?

Die Anzahl Direktionen haben wir auf
vier reduziert, dadurch wird die
Organisation schlanker, effizienter und
kundenorientierter. Bis Endge Juni war
ich in einer Doppelfunktion tétig, als
Generaldirektor und Direktor des
Bereichs Kunden. Die Stelle des
Direktors Kunden konnte intern besetzt
werden. Innerhalb dieser Direktion ist
auch das Team Hotela Full sowohl
management- als auch personalméssig
gestarkt worden. Gestarkt wurden mit
der Neuorganisation auch die Kunden-
informationen. Wir fiihrten einen neuen
Single Point of Contact ein. Es handelt
sich dabei um 10 Personen, die in die
Direktion Versicherung integriert
wurden.

Seit Anfang Jahr steht Thren Kunden
Hotela+ zur Verfiigung, ein kosten-
loses Online-Tool zur

Performance des Erf: von
gesamten Porte- Mutationen und
feuilles ausgewirkt? Zur Person Mehr Versicherungs-

Mit ger Umiscxicr}illtung Romand als tejl_'eignﬂissex:i Wie ist
wurde am 1. Ap: & ie Anwendung
2014 begonnen. Nun DeutSChSChWEIZGr angelaufen?

ist sie zu iiber 95
Prozent abgeschlos-
sen. Es fehlen noch die
Investitionen in die
Privatplatzierungen.
Ende September
habén wir eine
Rendite von 6,45
Prozent erreicht. Damit
iibertreffen wir sowohl
unseren eigenen
Benchmark als auch
die wichtigsten
PK-Indizes.

Wie viel betrégt der
aktuelle Deckungs-

Michael Bolt (54) ist seit 2010
Generaldirektor der Hotela.

Er hat an der Universitat Lau-
sanne Jurisprudenz studiert,
an der Universitét Genf ein
MBA absolviert und ist Inhaber
des Anwaltspatents des
Kantons Waadt. Nach verschie-
denen beruflichen Stationen
bekleidete er seit 1997 wichti-
ge Positionen bei der Assista
TCS SA, von 2003 bis 2008

war er Vorsitzender der
Geschéftsleitung. Michael Bolt
lebt seit vielen Jahren in der
Westschweiz. dst

Sehr gut. Das héngt
sicher auch damit
zusammen, dass wir
schon in der Entwick-
lungsphase im
Rahmen eines
Pilotbetriebs eng mit
Kunden zusammen-
gearbeitet haben. Sie
konnten das Produkt
aktiv mitgestalten.
Zwei Drittel aller
Kunden sind bereits
auf diese Plattform
umgestiegen. Im
néchsten Jahr werden
wir eine Umfrage

Generaldirektor Michael Bolt freut sich iiber die wachsende Anzahl Kunden in

allen Geschiftsbereichen der Hotela.

beziiglich Erfahrung und Zufriedenheit
durchfiihren.

Mit Hotela Full hat Hotela ein umfas-
sendes Lohnmanagementsystem
eingefiihrt. Wie sehen die Erfahrungen
damit aus?

Hotela Full ist technisch gesehen eine
Weiterentwicklung von Hotela+. Auch
fiir dieses Produkt, welches im Juni
dieses Jahres lanciert wurde, haben
wir mit Pilotkunden zusammengearbei-
tet. Von den Unternehmen, die Hotela
Full bereits benutzen, erhalten wir nur
positives Feedback, da es fiir sie eine
grosse Vereinfachung mit sich bringt.

Der Online-Service wird immer
wichtiger. Gleichzei-
tig wurde Hotela mit

«Es gibt immer wieder

Régis Colomboydiapo.ch

Situationen, bei welchen der Kunde auf
rasche und kompetente Auskunft von
Sozialversicherungsexperten angewie-
sen ist.

Sie verzeichneten im 2013 in allen
Versicherungsbereichen mehr Kunden.
Wie erreichen Sie dies?

Ein Grund sind sicher unsere Produkte,
mit welchen wir Erfolg haben. Zweitens
sind auch unsere Bemithungen gemein-
sam mit unseren Tragerverbanden
hotelleriesuisse, Schweizerischer
Reisebiiro-Verband, Swiss Snowsports
und Senesuisse am Markt von Erfolg
gekront. Diese Organisationen werden
nicht als Verkdufer, sondern als Sozial-
partner wahrgenommen.

Geht die Entwick-

dem «Prix Goéland» A . lung beziiglich

fiir den freundlichsten ~ KOMPplexe Situationen, gewinnung neuer
Telefonempfang bei welchen der Kunde Kunden 2014 im
ausgezeichnet. Ist gleichen Tempo
denn der Telefon- auf rasche und weiter?

empfang heute noch kompetente Auskunft Ja. Mit Ausnahme der
gefragt? Taggeldversicherung

Doch, er ist nach wie
vor nétig. Aber der
Telefonempfang entwickelt sich von der
Quantitét hin zur Qualitat. Frither
wurden aufgrund komplizierter
Formulare relativ viele und einfache
Fragen telefonisch gestellt. Heute
funktioniert das System fehlerfrei. Es
gibt aber immer wieder komplexe

angewiesen ist.»

verzeichnen wir auch
im laufenden Jahr in
allen Bereichen mehr Kunden. In der
Hotellerie ist das Wachstum limitiert.
Dagegen wéchst unser Tragerverband
Senesuisse. IThm gehéren Alters- und
Pflegeeinrichtungen an. Mehr Mitglie-
der bei Senesuisse heisst mehr Kunden
fiir Hotela.

Standpunkt

Kunden-
verstandnis,
Angebote und
Emotionalitat

DAMIAN
CONSTANTIN *

as haben inter-
nationale Marken
wie Apple, Nike
oder Starbucks
gemeinsam? Sie basieren auf
einer starken und kundenrele-
vanten Positionierung und
schaffen es demzufolge, die
emotionale Bindung zwischen
Marke und Kunden nachhaltig
zu fordern.
Damit heben sie sich entschei-
dend von anderen Angeboten ab
und werden somit unverwechsel-
bar. Dahinter steckt in der Regel
eine starke, kreative Idee sowie

«Es miissen vermehrt
ganzheitliche
Erlebnisse statt
einzelne Produkte
geschaffen werden.»

eine genaue Planung und
Umsetzung iiber alle Kanile und
Kontaktpunkte hinweg. Ange-
sichts des internationalen
Konkurrenzumfeldes und des
sich dndernden Kundenverhal-
tens miissen vermehrt ganzheit-
liche Erlebnisse statt einzelne
Produkte geschaffen und
angeboten werden.

‘Drei wesentliche Pfeiler sind
dabei entscheidend: Kundenver-
stdndnis, verstidndlich formulierte
und glaubhafte Angebote sowie
Emotionalitdt. Wir miissen
Geschichten erzéhlen!

Hierfiir braucht es die Anstren-
gungen aller beteiligten Leis-
tungstrdger. Denn nur eine
Biindelung der Kréfte bei der
Gestaltung der Angebote kann
sicherstellen, dass es entlang der
emotionalen Wertschopfungs-
kette nicht zu einem Bruch
kommt.

* Damian Constantin ist CEO von Valais/Wallis
Promotion.

ufgefallen

Das Elsass zapft die
Handys seiner
Touristen an

Wer das Elsass
besucht, wird
schon bald

zZum

glésernen
Touristen. Ab
2015 werden
verschiedene
franzosische Ferienregionen,
darunter das Elsass, Handy-
daten ihrer Touristen zur
Verfiigung haben und diese
auswerten. Wie «baizer.chn,
das Fachorgan des Wirtever-
bands Basel-Stadt meldet, wird
Alsace Tourisme kiinftig
anhand von Roaming-Daten
Bewegungsprofile seiner
Besucher erstellen und daraus
etwa schliessen konnen, in
welcher Reihenfolge Schweizer,
Japaner oder Briten welche
Sehenswiirdigkeit besuchen.
Oder Informationen dariiber
erhalten, in welchem Dorf auf
der Weinstrasse sich welche
Nationalitét am kiirzesten oder
langsten aufhélt. Der Telefon-
anbieter Orange versichert, die
Anonymitédt im Datenpool sei
gewahrleistet. bf



4 aktuell

htr hotelrevue
Nr. 44 / 30. Oktober 2014

HSG und PwC
Schweiz spannen
zusammen

Die Tourismus- und Hotellerie-
Speziali von PwC Schwei
und das Institut fiir Systemisches
Management und Public Gover-
nance an der HSG (IMP-HSG)
arbeiten im Tourismusbereich
zusammen. Das IMP-HSG hat ei-
nen innovativen Ansatz fiir das
Management touristischer Desti-
nationen entwickelt. Der Ansatz
richtet sich konsequent auf die
Kunden und deren Verhalten aus
und erlaubt es den Akteuren, vor
Ort entsprechend zielgerichtet zu
arbeiten. PwC Schweiz wird die-
ses Modell anwenden. Damit
kénnen sie Destinationen unter-
stiitzen, ihre Wertschopfung zu
steigern.

Unesco-Dachorga-
nisation richtet
sich neu aus

WORLD HERITAGE
EXPERIENCE E Switzerland

2vg

Die Dachorganisation des touris-
tischen Netzwerkes rund um die
Welterbestétten in der Schweiz,
Unesco Destination Schweiz,
richtet sich neu aus. Sie tritt kiinf-
tig unter dem Namen «World
Heritage Experience Switzer-
land» auf. Der entsprechende
Beschluss wurde an der aus-

v

gl ver-
sammlung in Elm gefasst. Basis
fiir den neuen Auftritt am Markt

bilden die Rollen, welche sich die

Organisation bereits im vergan-
genen August gegeben hat.

Aus der Region

Bern

Positive
Erfahrungen mit
dem Bern Ticket

Die verschiedenen involvierten
Partner des Bern Tickets zeigen
sich erfreut ob den spiirbar posi-
tiven Erfahrungen mit dem am
1. Juni 2014 eingefiihrten Bern
Ticket. Dieses garantiert die freie
OV-Benutzung innerhalb der
Stadt Bern. Zu Beginn wurden
100000 Bern Tickets an alle
Stadtberner er t {3
triebe verteilt. Unterdessen wur-
de eine Nachbestellung von
160000 Tickets aufgegeben.

Basel

Asian Art Fairs
neu ganz bei
der MCH Group

Sara Barth

Die MCH Messe Schweiz (Ba-
sel) AG hat die restlichen 40% der
Aktien an der Asian Art Fairs
Limited in Hongkong iibernom-
men. Sie war seit 2011 bereits zu
60% beteiligt. Mit der damaligen
Ubernahme der Akti hrheit

Produkt wird erneuert

. Wegen der neuen
OV-Karte passt Swiss
Travel System (STS)
sein Angebot fiir die
ausldndischen Gaste
ab 2015 an. STS
erfreut sich iiber
weiterhin hohe
Zuwachsraten.

GERHARD LOB *

b Mitte 2015 wird es
in der Schweiz unter
dem Namen «Swiss
Pass» eine neue V-
Karte geben: Diese Karte gilt fiir
General- und Halbtax- sowie
schrittweise ~auch Verbund-
Abonnemente. Zudem sollen Ski-
tickets verschiedener Schweizer
Skidestinationen auf den «Swiss
Pass» geladen werden konnen.
Die Grundidee ist: eine Karte fiir
moglichst viele Mobilitatsdienst-
leistungen. «Die Karte wird in der
zweiten Halfte 2015 kommen»,
sagt Roger Baumann vom feder-
fithrenden Verband offentlicher
Verkehr (V6V). Die Vorbereitun-
gen seien in vollem Gang.
Allerdings: Der Begriff Swiss
Pass gilt bisher auch fiir ein All-
in-one-Ticket fiir Bahnen, Busse
und Schiffe in der ganzen
Schweiz, das ausldndische Géste
erwerben konnen. Es handelt
sich praktisch um ein General-
Abonnement fiir eine bestimmte
Anzahl feinanderfolgende

STS wirbt unter anderem bei ankommenden Gésten im Flughafen Ziirich fiir den Swiss Travel Pass.

wird das Ticket neu als «Swiss
Travel Pass» vermarktet. Dies ist
sinnvoll, um eine Verwechslung
mit der neuen Schweizer 6V-Kar-
te zu vermeiden. «Mit dem Ein-
fiigen des Begriffs Travel> passt
der neue Name gut zu unserem
Portefeuille», meint Lauber.

Dem Trend zu kilrzeren Reisen
Rechnung tragen
Ab hen vom Namen &n-

Tage, mit Zusatzleistungen, etwa
dem freien Eintritt in {iber 470
Museen. «Der Swiss Pass ist unser
Paradepferd», sagt Maurus
Lauber, CEO der Swiss Travel Sys-
tem AG, welche im Auftrag meh-
rerer Transportunternehmen die
weltweiten Tourismusmérkte be-
arbeitet.

Doch die Tage dieses Swiss
Pass sind gezihlt. Ab Januar 2015

dern auch einige andere Parame-
ter. So kann der Swiss Travel Pass
neu schon fiir drei aufeinander-
folgende Tage gel6st werden - der
Preis betragt fiir Er 1e 210

Marketing-Chef Andreas Nieder-
hauser. Fiir Jugendliche unter 26
Jahren heisst die Karte neu Swiss
Travel Pass Youth.

Sicherlich erfreulich aus Sicht
der auslindischen Touristen,
welche die Schweiz mit dem 6f-
fentlichen Verkehr bereisen wol-
len, ist die Tatsache, dass die
Preise leicht gesenkt werden. So
kostet der Swiss Travel Pass Flex,
der drei beliebige Reisetage auf
dem Schweizer 6V-Netz inner-
halb eines Monats ermdglicht, ab
Januar nur noch 239 Franken
(bisher 260 Franken).

kehrt entfallen aber ge-

Franken. Bisher betrug die Min-
destdauer vier Tage. «Damit kom-
men wir dem Trend zu kiirzeren
Reisen entgegen, der sich be-
kanntlich auch in der Anzahl der
Logiernéchte spiegelt», sagt STS-

wisse Vergiinstigungen, die bis-
her gewdhrt wurden, wenn man
zu zweit oder mehr Personen
unterwegs war (Swiss Saver Pass).
Swiss Travel Pass und Swiss Tra-
vel Pass Flex lassen sich fiir 3, 4,

8 oder 15 Tage losen. «Einige
Angebote wurden aus dem Sorti-
ment gestrichen, um es iiber-
sichtlicher zu machen», so Nie-
derhauser.

Auslindische Touristen schitzen
den OV in der Schweiz

Denn STS geht es insbesondere
darum, den auslindischen Gis-
ten die Reise mit Schweizer Bah-
nen, Bussen und Schiffen so
unkompliziert wie moglich zu
gestalten. In diesem Sinne ist es
auch ein Fortschritt, dass der
Swiss Pass seit 22. Oktober iiber
einige Vertriebskandle wie die
Website www.sbb.ch zu Hause
ausgedruckt werden kann. Bisher
war kein «print at home» mog-
lich, der Pass musste physisch
ausgedruckt und verschickt wer-
den.

g

Erfreulich ungebrochen ist der
Trend ausldndischer Touristen,
bei ihren Reisen in der Schweiz
den 6V zu benutzen. Im Jahr 2013
stieg der weltweite Verkauf von
STS-Tickets um fast 17 Prozent.
«Und in diesem Jahr rechnen wir
mit einem Zuwachs von 10 Pro-
zent», sagt Maurus Lauber. Der
Juli 2014 war der beste Verkaufs-
monat seit dem Start des Unter-
nehmens.

Ein Plus von 25 Prozent.in zwei
Jahren sei im gegenwartigen
Marktumfeld des Tourismus mit
sehr niedrigen Wachstumsraten
absolut aussergewohnlich. Der
Jahresumsatz * erreicht rund 80
Millionen Franken. «Es liegt of-
fenbar im Trend, die Schweiz mit
Bahn, Bus und Schiff zu erkun-
den», analysiert STS-Chef Mau-
rus Lauber.

Klares Ja aus Grindelwald

Erleichterung fiir die
Jungfraubahnen: Nach der
Grindelwaldner Stimm-
bevolkerung hat auch
Lauterbrunnen Ja gesagt
zum V-Bahn-Projekt.
Knacknuss bleibt die
Bergschaft Wargistal.

DANIEL STAMPFLI

Am Dienstagabend hat die Ge-
meindeversammlung Ja zum ge-
planten Grossprojekt der Jung-
fraubahnen gesagt. Damit wurden
die planerischen Grundlagen fiir
das Gemeindegebiet von Lauter-
brunnen gutgeheissen. Von der
geplanten V-Bahn ist Lauterbrun-
nen nur am Rande betroffen. Auf
Lauterbrunner Seite ging es ins-
besondere um Anpassungen von
Skipisten und Beschneiungsfla-
chen. «Mit der Anpassung der
Uberbauungsordnung ist die pla-

nerische Grundlage zur Realisie-
rung der V-Bahn, was das Ho-
heitsgebiet der Gemeinde Lauter-
brunnen betrifft, vorhandenv, teilt
Gemeindeschreiber Anton Graf
mit.

In Grindelwald hatten sich am
Freitagabend in einer i
Abstimmung im Rahmen einer
ausserordentlichen Gemeinde-
versammlung 1046 von insge-
samt 1473 anwesenden Stimm-
berechtigten fiir das V-Bahn-
Projekt ausgesprochen. Somit

sagten 71,4% Ja zum 400-Millio-
nen-Projekt der Jungfraubahnen.

Obwohl sich Urs Kessler, CEO
der Jungfraubahnen, nach dem
Ausgang der Abstimmung gliick-
lich und erleichtert zeigte, ist es
noch ein weiter Weg bis zur Reali-
sierung des Projekts. Nicht zuletzt
wegen der Bergschaft Wirgistal.
Die Landbesitzerin, iiber die ein
Grossteil der neuen Seilbahn fiih-
ren soll, verweigerte ein Uber-
fahrtsrecht. Nun wollen sich die
Jungfraubahnen und die Berg-

schaft nochmals zusammenset-
zen. Urs Kessler strebt eine ein-
vernehmliche Losung an, um die
notwendige  Zweidrittelsmehr-
heit doch noch zu finden.

Hingig sind auch 15 Einspra-
chen, unter anderem von Um-
weltschutzverbénden. Das V-Pro-
jekt der Jungfraubahnen sieht
eine neue Gondelbahn zwischen
Grindelwald und der Station Ei-
gergletscher sowie einen Ersatz
fiir die veraltete Mannlichenbahn
Vor.

Marschhalt in Nidwalden

Der Nidwaldner Regie-
rungsrat beschliesst in
Sachen Tourismusférde-
rung einen Marschhalt. Er
will zuerst zusammen mit
der Tourismusbranche
noch offene Fragen kldren.

Das von einer Arbeitsgruppe er-
arbeitete System zur Erhebung
einer Tourismusabgabe sei im
Rah der Vernehml

war die Option verbunden, die
Gesellschaft ganz zu iiberneh-
men. Uber den Kaufpreis wurde
Stillschweigen vereinbart.  dst

mehrheitlich auf positive Reso-
nanz gestossen, schreibt die Nid-
waldner  Volkswirtschaftsdirek-
tion in einer Medienmitteilung.
Bemingelt worden sei hingegen

das fehlende Vorliegen eines kla-
ren Konzepts. Das Gesetz ent-
spreche lediglich einem Abga-
benreglement, so die Kritik. Auch
konne nicht transparent auf-
gezeigt werden, wer fiir die
Finanzierung welcher Aufgaben
zustdndig sei. In diesem Zusam-
menhang zeige sich, dass insbe-
sondere gemeindespezifisch sehr
unterschiedliche Ansichten iiber
die Hohe der notwendigen Mittel
fiir die Tourismusforderung be-
stehen.

Die Regierung verfolgt nun das
Ziel, die noch offenen konzeptio-
nellen Fragen rasch zu kliren,
bevor das Gesetz weiterbehan-
delt wird. Die Aufgabenteilung

und die Finanzierung der ver-
schiedenen Aufgaben sollen in
einem «in sich stimmigen» Kon-
zept zusammengefasst werden.
Dieses wiederum definiere die
Anforderungen an das Touris-
musférderungsgesetz.

Das Gesetz konne friihestens
auf den 1. Januar 2016 in Kraft
treten. Fiir das Jahr 2015 schliesst
der Kanton erneut eine Leis-
tungsvereinbarung mit Nidwal-
den Tourismus ab. Diese umfasst
iibergeordnete kantonale Aufga-
ben wie die Gisteinformation,
Koordination mit diversen Part-
nern wie Luzern oder Schweiz
Tourismus und Interessenvertre-
tung. dst

Gastfreundschaft in der Zentral-
schweiz muss verbessert werden

Die ganze Servicekette des Tourismus und auch die

Bevolkerung sind betroffen.

Die Gastfreundschaft in der Zen-
tralschweiz entspricht nur zum
Teil den Gaste-Erwartungen.
Dies ergab eine Umfrage bei Teil-
neh den des Zentralsck
zer Tourismustages 2014, der am
Dienstag in Engelberg stattfand.
Mit einem Wert von 4,6 auf einer
Skala von 1 (véllig unzufrieden)
bis 7 (véllig zufrieden) wird die
Zufriedenheit insgesamt nur mit-
telmassig beurteilt. Laut Umfrage
muss die Gaste-Zufriedenheit
deutlich vergrossert werden. Be-
ziiglich touristischer Angebote
wird vor allem in den Bereichen

Taxi, Shopping, Gastronomie
und 1- bis 3-Sterne-Hotellerie
Verbesserungspotenzial geortet.
«Die Ergebnisse machen deut-
lich, dass Gastfreundschaft nicht
nur den Kernbereich des Touris-
mus, sondern die gesamte Ser-
vicekette und auch die Bevélke-
rung betrifft», so Jiirg Stettler,
Leiter des Instituts fiir Touris-
muswirtschaft ITW der Hoch-
schule Luzern. dst

Bilder vom Zentralschweizer
Tourismustag:
htr.ch/tourismustag
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Die Realisierung des
Alpenbades Adelbo-
den riickt ndher.
Gestern prasentierte
sich die Innovafina
Project AG aus Bott-
mingen als Investor,
kurz vor Ablauf der
Baubewilligung.

DANIEL STAMPFLI

er bevorstehende Ab-

lauf der Baubewilli-

gung Ende November

habe einen bewuss-
ten Entscheid fiir oder gegen das
Projekt Alpenbad unumganglich
gemacht, wurde gestern Mitt-
woch an einer Medienkonferenz
auf dem ehemaligen Nevada-
Areal in Adelboden erklért.

Der Entscheid des Investors -
der Innovafina Project AG aus
Bottmingen (BL) - sei nun «trotz
der erheblichen und schwierig
kalkulierbaren Risiken positiv
ausgefallen. Dies liege einerseits
in der Uberzeugung iiber die
Qualitat des Projektes begriindet.
Anderseits werde das Potenzial
der Destination Adelboden-Fru-
tigen mit ihrer konsequenten
Strategie in Richtung Ganzjahres-
destination als gross eingestuft.

Schon vor zwei Jahren habe die
Innovafina Project AG - Werner
Fehlmann wird als Verwaltungs-
rat mit Einzelunterschrift auf-
gefithrt - entschieden, in das
Projekt Alpenbad Adelboden ein-
zusteigen, war den gestrigen Aus-
fithrungen zu entnehmen. Doch
hétten verschiedene Faktoren
den definitiven Start immer wie-
der verzogert. So hétten etwa die
wirtschaftlichen Entwicklungen
in Europa und weltweit nach wie
vor massive Schwichen gezeigt.
Zum andern verhindert die zu-
nehmende isolationistische Hal-

Die Chancen sind wieder gestiegen, dass Adelboden dereinst iiber ein futuristisches Alpenbad verfiigen wird. g

bruch als Start

tung der Schweiz das notige
Vertrauen, in dieses Projekt in-
vestieren zu konnen. Erschwe-
rend hinzu kéimen die weiterhin
ungeldsten Konflikte und Unsi-
cherheiten im internationalen
Steuer- und Finanzbereich.

Abbrucharbeiten bis Mitte
néchsten Jahres

Jetzt - kurz vor Ablauf der
Baubewilligung - beginnen die
Riickbauarbeiten am alten Neva-
da-Areal. Bauherrin ist die Inno-

vafina Development AG in Adel-
boden. Der Abbruch soll bis im
Juni 2015 dauern und in zwei
Phasen durchgefiihrt werden.
Das Projekt Alpenbad sieht un-
verdndert ein an rund 330 Tagen
offentlich zugéngliches Bad und
einen  200-Betten-Hotelbetrieb
im 5-Sterne-Bereich vor. Hin-
gegen werden die urspriinglich
vorgesehene Arztpraxis und der
Kinderhort zugunsten  flexibel
nutzbarer Kongressraume  fiir
etwa 250 Personen wegfallen. Die

Nachgefragt

Urs Pfenninger

Tourismusdirektor
Adelboden-Frutigen

Wie fiihlen Sie sich nach dem
Bekenntnis des Investors zum
Alpenbad?

Freudig optimistisch. Es gibt
allerdings noch viele Arbeiten
zu erledigen, die jetzt erst
beginnen. Und gebaut ist das
Alpenbad mit dem positiven
Entscheid des Investors noch
nicht.

Wird Adelboden dereinst iiber
einen touristischen Leuchtturm
verfiigen?

Wir haben in Adelboden schon
diverse Leuchttiirme. Aber beim
Thema Wasser und alpine
Wellness wird das Alpenbad
sicher einen weiteren wesentli-
chen Mosaikstein darstellen,
oder eben einen Leuchtturm.

Bricht nun auch bei der
skeptischen Adelbodner
Bevolkerung Enthusiasmus
aus?

Wir Adelbodner sind Bergler.

In dem Sinne brechen wir nicht
in Begeisterung aus. Aber bei
jeder fiir die Realisierung des
Alpenbades notwendigen
Abstimmung haben die
Adelbodner Stimmbtirger Ja
gesagt. Klar erwuchs mit der
Zeit aufgrund der Unsicherheit
eine gewisse Skepsis. Kann man
jetzt aber aufzeigen, dass es mit
dem Alpenbad vorwértsgeht,
bin ich tiberzeugt, dass die
Adelbodner Bevélkerung
absolut hinter dem Projekt
steht.

Der Riickbau des Nevada-
Areals wird als erster Schritt

weitere folgen?

Auf jeden Fall. Das Alpenbad
wird gebaut, denn man hétte
die jiingsten Schritte nicht
eingeleitet, wenn das Projekt

nicht realisiert wiirde. dst

Spa-Fléche wird mit 4500 m* ver-
anschlagt, mit einer Wasserflache
von 840m? verteilt auf 16 Was-
serbecken.

Erste Ideen vor bald
zehn Jahren prisentiert

Die gesamten Bauinvestitionen
betragen rund 120 Mio. Franken.
In die Projektentwicklung wur-
den bisher insgesamt 7,5 Mio.
Franken investiert, wie Daniel
Kiindig, CEO und Verwaltungs-
rats-Prasident der Projektent-

as lange wahrt, wird
W endlich gut, pflegt

man zu sagen. Wenn
man die unendliche Geschichte

ums Alpenbad Adelboden
betrachtet, sollte es dement-

DANIEL
STAMPFLI

sprechend ein Riesenwurf
werden.

So zumindest die Idee in
den Kopfen der ersten Promo-
toren vor acht Jahren. Nachdem
in Adelboden mit zunehmen-
der Zeit und fehlenden
Informationen der Glaube an

I
wicklerin Swiss Spa Group AG
(SSG) kiirzlich gegeniiber der htr
erklart hatte. Den grossten Teil
davon habe die SSG bezahlt.
Erstmals prasentiert wurden
die Ideen fiir ein Alpenbad in
Adelboden im Jahr 2006. Der ur-
spriingliche Investor, die Pearl of
Kuwait Real Estate Company,
hatte Ende April 2010 ihre Inves-
titionsabsicht ‘wegen Zahlungs-
unféhigkeit zuriickgezogen. Die
Suche nach einem neuen Inves-
tor hat nun ein Ende gefunden.

Im letzen Moment den Retter
aus dem Hut gezaubert

die Realisierung des Bades
und des neuen Hotels immer
mehr schwand, werden die
Zweifler im letzten Moment
eines Besseren belehrt. Jetzt
soll der Berner Oberlédnder
Ferienort also doch noch ein
Bad und ein neues 5-Sterne-
Hotel bekommen.

Im Nachhinein hat sich die
Geduld und die Hartnéckigkeit
der Swiss Spa Group bei der
Suche nach einem Investor
gelohnt. Mit dem neuen
«Leuchtturm», sofern er tat-
sachlich fertig gebaut werden
sollte, konnte dereinst auch das
Berner Oberland iiber die
Region hinaus fiir touristische
Schlagzeilen sorgen - neben
Davos, Andermatt & Co.

~ berg» |
~unter dem neuen Nam

Ziirich
Doch noch ein

neues Kongress-
zentrum?

Vor einem Jahr schickte der Ziir-
cher Stadtrat das Projekt eines
neuen Kongresszentrums bach-
ab. Nun will eine prominent be-
setzte Interessensgemeinschaft
um den Ziircher Hotelierverband
das Projekt privat realisieren. Mit
dabei sind u.a. die Universitit,
die ETH, die Fifa, die Handels-
! der Banlk ‘band,
der Hauseigentiimerverband, die
City-Vereinigung sowie Ziirich
Tourismus. Das Zentrum mit bis
zu 3000 Plitzen soll just dort zu
stehen kommen, wo es fiir den
Stadtrat nie ernsthaft infrage
kam: auf den Carparkplatz neben
dem Hauptbahnhof.

Der modernisierte
Wallberg wird
zum Parkhotel

Nach fast einjihrigen, umi

den Sanierungs- und Renovie
rungsarbeiten Gffnet der «Wall-
Volketswil seine Tore

hotel Wallberg wie
nicht nur der Name des I
ist n uch wurde
Technik tiberarb
terieur modernisie
betrieb ' wurde umfassend sa-
niert, es wird auf zeitgeméssen
Komfort gesetzt, und den Gésten
steht ein neuer Dachgarten zur
Verfiigung. Das 3-Sterne-Hotel
verfiigt iiber 17 Zimmer.

Auslindische
Taxis diirfen doch
Fluggéste holen

In einem Streit mit den Schwei-
zer Taxi-Unternehmen  gibt
das Ziircher Verwaltungsgericht
deutschen und 6sterreichischen
Taxifahrern Recht. Es hat ent-
schieden, dass diese am Flugha-
fen Géste aufnehmen diirfen.
Damit hebt das Verwaltungsge-
richt einen Beschluss von 2013
des Bezirksrates Biilach auf, der
das Einladen von Gésten durch
ausldndische Taxis als wider-
rechtlich einstufte. Fiir das Ver-
waltungsgericht ist aber klar,
dass dies zumindest wiahrend der
90 Tage im Jahr, die im Rahmen
des Freiziigigkeitsabkommens
erlaubt sind, zuléssig ist.

Tirol freut sich auf den Winter

Drei Viertel der Tiroler
Unterkunftsbetriebe sind
mit der Buchungslage fiir

den kommenden Winter
zufrieden beziehungs-
weise sehr zufrieden.

Die Erwartungen der Tiroler
Unterkunftsbetriebe fiir die kom-
mende Wintersaison liegen leicht
unter den Umfragewerten des
Vorjahres. Der saisonale Stim-
mungsbarometer wird von Tirol
Werbung und der Wirtschafts-
kammer erhoben.

63% der befragten Betriebe
haben einen #hnlichen Bu-

chungsstand wie im Vorjahr zum
gleichen Zeitpunkt. 12% konnten
sogar mehr Buchungen generie-
ren. Ein Fiinftel der Betriebe be-
urteilt die derzeitige Buchungs-
lage schlechter als im Vorjahr. In
den wichtigsten Quellmérkten
ist die Buchungslage laut aktuel-
ler Umfrage sehr zufriedenstel-
lend, wobei sie im Hauptmarkt
Deutschland am besten sei.
Knapp ein Fiinftel der Betriebe
konnte bisher mehr Buchungen
aus Deutschland generieren.
Kein klares Bild lasse sich der-
zeit fiir den russischen Markt ab-
geben. Tirol sei mit mehr als 40%
Anteil an den Winterferien russi-
scher Géste in den Alpen klarer

Marktfithrer. Laut Josef Margrei-
ter, Geschiftsfithrer der Tirol
Werbung, will man diese Spit-
zenposition verteidigen. Leider
fithrten aber derzeit Konkurs-
meldungen russischer Reisever-
anstalter zu Verunsicherungen.
Parallel dazu stiegen dadurch die
Online-Direktbuchungen. Nega-
tiv wirke sich dariiber hinaus der
schwache Kurs des Rubels gegen-
iiber dem Euro aus.

Anderseits ldgen die russi-
schen Weihnachtsferien im kom-
menden Januar giinstig, und ge-
nerell wiirden die zentral- und
osteuropdischen Staaten weiter-
hin als ldngerfristige Wachs-
tumsmarkte eingestuft. dst

Fliichtlingslehre Riesco von Hotel &
Gastro Formation ist erfolgreich

Nach Abschluss der Ausbildung finden drei Viertel

eine Stelle in der Branche.

Zwolf Monate praxisbezogene
Ausbildung mit fachbezogenem
Sprachunterricht und Praktika
im ersten Arbeitsmarkt und zum
Abschluss ein landesweit giiltiges
Zertifikat, das den Weg zu einer
Stelle und zur beruflichen
Grundbildung offnet: So lautet
kurz gefasst, das Riesco-Konzept.
Durchgefiihrt wird der Lehrgang
von Hotel & Gastro Formation.
Die sogenannte Fliichtlingslehre
vermittelt Fachwissen sowie
Werte der hiesigen Arbeitswelt,
wie Leistungsanspriiche oder
Piinktlichkeit. Dazu kommt ein

branchenspezifischer Deutsch-
unterricht.

Ausschlaggebend fiir den Er-
folg sind zwei Praktika in Unter-
nehmen. Diese lernen poten-
zielle Arbeitskrifte kennen und
schitzen. Patric und Susanna
Graber-Ulrich vom Hotel Wald-
stétterhof in Luzern dazu: «Die
positiven Erfahrungen haben
dazu gefiihrt, dass wir in diesen
Jahren mehrere Riesco-Absol-
venten angestellt haben.»

Durchschnittlich finden 75%
der Absolventen des Lehrgangs
eine Stelle. dst

ANZEIGE

Ruepp & Partner ?!

Es ist beruhigend zu wissen, dass
die Buchhaltung in guten Haénden
ist. Wir kénnen uns auf das
Tagesgeschift konzentrieren.

Hans Berchtold
Berchtold Catering AG

Ruepp & Partner AG
www.ruepp.ch
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Ort der Begegnung am See

Rund 150 Gaste aus Politik, Wirtschaft
und Tourismus fejerten am vergangenen
Donnerstag das 25-Jahre-Jubildum des
Congress Hotel Seepark Thun.

er Seepark hat Aus-

strahlung weit {iber

die Region hinaus und

hat sich als einzigarti-
ger Ort der Begegnung fiir viele
UBS-Mitarbeitende einen hervor-
ragenden Ruf erarbeitet.» Das
sagte CEO UBS Wealth Manage-
ment Jiirg Zeltner, ein gebiirtiger
Thuner, in seiner Begriissungsre-
de zur offiziellen 25-Jahre-Jubila-
umsfeier des bankeigenen Kon-
gresshotels am Thunersee. Rund
150 Géste konnten sich bei einem
Rundgang und Meniis aus der mit
15 Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichneten «Seepark»-Kiiche von
den Qualititen des 4-Sterne-Su-
perior Hauses iiberzeugen.

BENIRIHS

Feierliche Worte: Jiirg Zeltner,
CEO UBS Wealth Management.

Toni Schnenberger, CEO Konferenzzentrum Wolfsberg, Ermatingen;
Peter Stipp, UBS, Prasident des VR Hotel Seepark AG; Peter Maurer,
Président IKRK; Urs Bircher, Direktor Congress Hotel Seepark Thun.

Késtlichkeiten aus der mit 15 Gault-Millau-Punk-
ten ausgezeichneten Hotelktiche: Anja Biihler,

Souschef Congress Hotel Seepark.

mit Hotela-Generaldirektor Michael Bolt.

™ |

Daniel ). Ziegler, CEO der Hotels Beatus,

Fredi Daumiiller, Deputy General Manager
Merligen, und Ermitage, Schonried, im Gesprach  Victoria-Jungfrau, Interlaken, und Emanuel

Berger, Berger Hospitality Management.

Hotel Seerose:
Ubergabe der
operativen Leitung

Felix Suhner gibt nach 20 Jahren
die Geschaftsfiihrung des Hotels
Seerose in Meisterschwanden per
1. November 2014 an Tina Halb-

P
Bilder zvg
eisen ab. Sie ist bisher stellvertre-
tende Geschiftsfiihrerin. Besitzer
und Verwaltungsratsprésident der
Seerose Felix Suhner will sich zu
100% um die Weiterentwicklung
der Balance Hotels kiimmern, zu
welchen auch die Seerose in Meis-
terschwanden gehort.

Neue Direktion
im Hotel Frutt
Lodge

Thorsten (Bild, 40) und Mela-
nie Fink heissen die neuen Gast-
geber im Hotel Frutt Lodge & Spa
auf Melchsee-Frutt. Sie treten am 1.

November die Nachfolge von
Ralph und Ilze Treuthardt an.
Der aus Baden-Wiirttemberg stam-
mende Thorsten Fink ist seit 2011
als Hoteldirektor im «Marriott» in
Briissel tatig. Melanie Fink ist
Schweizerin und wie Thorsten Fink
passionierte Wintersportlerin.

Sesselriicken
Mutationen bei Direktor fiir
der Candrian Ziirichsee Schiff-
Catering AG fahrt ist bestimmt

Patrick Candrian (Bild, 42)
wird ab Anfang 2015 neuer Chief
Commercial Officer der Flughafen
Ziirich AG. Candrian ist seit 2004

Mitglied der Geschiftsleitng der
Firma Candrian Catering AG und
leitet aktuell die G betriebe am

Roman Knecht (Bild, 40) iiber-
nimmt per 1. Mai 2015 als Direktor
die operative Leitung der Ziirich-
see Schifffahrtsgesellschaft (ZSG).

Seit 2010 leitet Knecht beim Ver-
kehrsmanagement der Division
Per: erkehr der SBB die stra-

Hauptbahnhof Ziirich. Claudio
Bieri wird seinen Aufgabenbe-
reich {ibernehmen. Finanzchef
Thomas Keller wird Ende Juni
2015 Candrian Catering verlassen.

tegische und operative Entwick-
lung in Bern. Er folgt bei der ZSG
auf Hans Dietrich, der nach der
Generalversammlung im Juni 2015
frithzeitig in den Ruhestand tritt.

Wechsel im
«Palazzo» und
«Wettstein» Basel
Die Leitung der beiden Hotels Pa-
lazzo und Wettstein in Basel wird

ab 1. Januar 2015 von Daniel
Fankhauser (links), Direktor des

Bilder zvg

Hotels Euler Basel, und Didier
Anderauer (rechts) iibernom-
men. Ernesto Romer verlasst
beide Hotels infolge Beendigung
des Pachtvertrages auf Ende 2014.
Er bleibt Vorstandsmitglied des
Regionalverbandes Basel und Um-
gebung von hotelleriesuisse.

Prattigau Touris-
mus erneuert
Geschiéftsfiihrung

Stefan Forster (links) und
Georg Fromm (rechts) wurden
an der Gesellschafterversamm-
lung der Prittigau Tourismus

Bilder zvg

GmbH in die Geschiftsfithrung
gewihlt. Sie ersetzen Urban Mat-
his und Liz Riiedi, die zuriick-
traten. Forster ist Leiter der Kom-
petenzstelle fiir natur- und kul-
turnahen Tourismus in Wergen-
stein. Fromm ist Geschaftsfiihrer
von Prittigau Tourismus. dst

Lukrativ: Die eigene Wiischerei — Kosten im @& unter CHF 2.00 pro

Faktoren, die fiir eine eigene Wascherei sprechen:

« Unabhangigkeit
« Schnelligkeit

« Kostengiinstige Losung
 Hygiene und Desinfektion

Gerne ermitteln wir kostenlos Ihre persdonlichen Kennzahlen.
Kontaktieren Sie uns: kostenrechnung@schulthess.ch

Schulthess Maschinen AG

CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch

Tel. 0844 880 880, www.schulthess.ch

Okologisch und intelligent,

mit USB-Schnittstelle

Q SCHULTHESS

Waschepflege mit Kompetenz

ANZEIGE

Kilo Widsche

Swissmade &
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Pour ses dix ans au Lausanne Palace, le chef Edgard Bovier a transformé son restaurant en marché nigois.

Images Pierre-Michel Delessert

Jour de marche au
palace d'Edgard

Le chef étoilé Edgard Bovier a fété ses dix

ans.au Lausanne Palace. Sa Table s'est trans-|

formée pour l'occasion en marché méditer-
ranéen. Hommage a sa cuisine du soleil.

ey, va faire le marché

avant de t'en aller! Tu

as golité les pates au

pistou?» Edgard Bo-
vier interpelle ses convives dans
I'excitation d'un jour de féte. Dix
ans que le chef exécutif embaume
le Lausanne Palace&Spa de sa
cuisine chaleureuse et colorée.
Pour l'occasion, il se transforme
en marchand. Une dizaine d'étals
garnis de fruits et 1égumes de sai-
son sont disséminés dans le res-
taurant gastronomique gratifié
d'une étoile Michelin et de 17
points Gault Millau. Une fagon de
célébrer «le retour a l'essentiel, a
I'amitié, a la convivialité, explique
le chef. Quand tu vas au marché,

LAETITIA BONGARD

il n'y a plus de classes sociales.
Tout le monde s'y retrouve. C'est
pareil aujourd'hui: il y a des offi-
ciels, des people, mais aussi des
amis, mes vieux potes du Valais,
ma famille».

Edgard Bovier rayonne dans
cet espace transformé en marché
méditerranéen. Hommage a un
univers qui nourrit sa créativité
culinaire, atmosphere du Sud
vers laquelle convergent tous ses
plats. «Impossible de tricher avec
la cuisine méditerranéenne. C'est
le produit, le produit et encore le
produit.» S'il favorise la proximité
dans la mesure du possible, il
avoue ne pas pouvoir renoncer a
certaines saveurs, inégalables:

Langoustines en brochette de
romarin, linguini au pistou et
condiment au citron de Menton.

«La courgette c'est le berceau de
Nice, le citron de Menton n'a tout
de méme rien a voir et le basilic
de Ligurie pour mon pistou...»
On sent que la liste pourrait se
rallonger rapidement. Ce citron-
lareléve en sauce la fleur de cour-
gette soufflée au croustillant de
langoustine, I'un de ses plats sig-
natures, enveloppe ses desserts a
I'image d'une classique mais gra-
cieuse tarte au citron.

Des dix ans au Lausanne Pa-
lace, ou il supervise les quatre
restaurants soit une brigade de 45

Trilogie glacée aux agrumes
d'Amalfi, champagne rosé et
filets d'agrumes.

cuisiniers ainsi que le restaurant
du Chéteau d'Ouchy, il retiendra
deux moments: le premier jour et
celui-ci, dit-il. J'y vois le résultat
de toutes ces années», désignant
les convives venus témoigner leur
attachement a la cuisine. Et a
I'homme. «Bon appétit les amis!»,
s'interrompt-il le temps d'une
chaleureuse tape dans le dos.
L'amitié et la fidélité, deux va-
leurs qui semblent I'avoir conduit
jusqu'aux portes du prestigieux
établissement lausannois. «L'an-
née 1975 a marqué un tournant

dans ma vie: j'y ai découvert la
cuisine meéditerranéenne, ren-
contré Jean-Jacques Gauer et ma
femme Deborah. 39 ans plus tard,
les trois sont toujours présents et
impreégnent mon quotidien.» Le
directeur du Lausanne Palace&
Spa confirme a son tour: «La Tab-
le d'Edgard est née d'une amitié
avant tout. Nous nous sommes
rencontrés en Grece, perdus de
vue puis retrouvés a Gstaad.» Une
amitié qualifiée «d'harmonieuse»
durant ces dix ans de collaborati-
on. «La griffe d'Edgard est l'un
des atouts de cette maison, au
méme titre que d'autres caracté-
ristiques.» GaultMillau 'avait re-
levé au moment de le couronner
«Hotel de I'année 2011, trois ans
apres que le chef ait été sacré
«Promu romand de I'année».

«Impossible de
tricher avec la
cuisine méditerra-
néenne: le produit
avant tout.»
Edgard Bovier
Chef étoilé au Lausanne Palace

Sur les tables tréne I'huile d'oli-
ve, fil conducteur de la cuisine
d’Edgard Bovier. 11 I'élabore lui-
méme, en provenance de Sicile,
de Ligurie et d'Ombrie. Les
sardines grillées au caviar de 1é-
gumes, le giteau de blettes a la
nigoise, le loup de mer en crofite
de sel, tous y ont trempé. En re-
partant, les invités sont priés de
remplir un cabas: les courgettes
trompettes, tomates cailloux, au-
bergines graffitis en libre-service.
Un peu a I'image de sa cuisine
ouverte sur la salle de restaurant
imaginée pour «briser les codes
du palace», «abolir ce temps ol
le cuisinier était caché au troisie-
me sous-sol.» L'heure de gloire
d'un chef .qui_aime le. soleil.
Légereté et simplicité d'un jour
de marché.

Parcours D'une
famille de chefs
aux stars de Gstaad

Fils et petit-fils de cuisinier,
Edgard Bovier quitte le Buffet
de la Gare familial de Saint-
Léonard en Valais pour
rejoindre le Badrutt's Palace et
le Suvretta House, a St-Moritz.
Son séjour en Gréce — Corfou
Hilton, Palace de Corfou et
Miramar Beach de Rhodes —
marquent sa carriere et forgent
son identité culinaire. De
retour en Suisse, il devient
chef de cuisine au Chésery et
al'0lden de Gstaad. Il obtient
sa premiere étoile en 1994 a
1'Ermitage Kiisnacht. Il rejoint
le Lausanne Palace en 2004. b

Promouvoir Neuchatel par le choc'

La Ville de Neuchétel, avec
le soutien des milieux
touristiques, veut promou-
voir le patrimoine chocola-
té du canton. La premiére
édition de Chocolatissimo
se déroulera du 1er au

8 novembre 4 Neuchatel.

LAETITIA BONGARD

La Ville de Neuchatel pose une
premiére pépite de I'édifice cho-
colat destiné a devenir produit
touristique. Elle organise, avec le
soutien de Tourisme neuchatelois,
la premiere édition de Chocolatis-
simo, du ler au 8 novembre.
«Cette semaine autour du choco-
lat est née d'une volonté politique
de dynamiser le tourisme en ville

de Neuchétel», explique Lena Bri-
na, déléguée au tourisme de la
Ville de Neuchétel. Le théeme du
chocolat s'est imposé assez natu-
rellement, compte tenu I'histoire
et le savoir-faire chocolatier de
Neuchatel, comme l'indique
Lena Brina. Depuis un an, l'office
du tourisme propose les visites
guidées Patrimoine Suchard qui
«marchent du tonnerre», elles ont
attiré prés de 400 participants.
«Nous souhaitons réhabiliter le
patrimoine Suchard, avec a moy-
en-long terme un grand projet
d’urbanisation de cette zone, et
dans'immédiat, valoriser I'excel-
lence artisanale des confiseurs-
chocolatiers du canton.»

Programme chocolaté qui puise
dans les arts et la culture

Sept  confiseurs-chocolatiers
du canton participent a cette pre-

miére édition de Chocolatissimo.
Parmi eux, des ambassadeurs de
renom tels que Wodey-Suchard,
Walder et Schmid. Ils démontre-

" CHOCOLATISSIMO
SR0L08.11.2014

s sl de i il

Une affiche a déballer... dd

ront l'art du rotissage, enroberont
des amandes, fabriqueront truf-
fes, blichettes et bonbons en cho-
colat, procéderont au moulage de
Batz. Durant cette semaine spe-
ciale, les artisans prop

Charlie et la chocolaterie de Tim
Burton. Deux conférences de
I'historien du chocolat Alain J.
Bougard completeront ce panel.

Manif p et

conformément a une longue tra-
dition - des actions commerciales
dans leurs boutiques.
Chocolatissimo rebondit sur le
succes de la féte du chocolat or-
ganisée de 2009 a 2012 par le
Musée d’art et d’histoire. L'événe-
ment se veut «gustatif et festif».
Toutes les activités, qui se dérou-
leront pour la plupart au Péristyle
de I'Hotel-de-Ville, seront gratui-
tes. Entre deux dégustations ou
ateliers, la thématique cacaotée
alimentera un programme cultu-
rel: la comédie musicale Lady
chocolat, un concert de swing
manouche du Quartet Gadjo, du
cinéma avec la projection de

destinée a croitre

Doté d'un budget de 60000 francs
(dont 10000 francs de Tourisme
Neuchételois), cette semaine cho-
colat vise la pérennité et le rayon-
nement. «Nous visons cette année
un public principalement neu-
chatelois. Nous espérons dés I'an
prochain augmenter le budget,
gréce a des sponsors notamment,
pour en faire la promotion dans
toute la Suisse voire au-dela», ex-
pose Lena Brina. Elle imagine déja
tisser des liens avec d'autres thé-
matiques, comme les cosméti-
ques ou I'horlogerie.

www.chocolatissimo.ch

Pour le plaisir
~ Lanoble sincérité
du Baratin
de Belleville

1l faut se
rendre a
Paris,
quitter les
quartiers
2 bourgeois,
- prendre le
métro,
descendre a l'arrét Pyrénées,
passer devant I'escalier ou
naquit Edith Piaf. Et se
retrouver face a face avec
lenseigne verte «Le Baratin».
La, féline et maternelle,
Raquel Carina bondit vers
vous, adresse la parole en
espagnol. Elle nous installe
sous la photo de Samuel
Beckett rieur. En attendant la
carte des mets: ardoise
antique et gigantesque... Le
temps que sa moitié, Pinou-
che, au bar nous serve un
franc Malbec des Cotes du
Tarn «Le champ d'Orphéen.
Depuis la cuisine minuscule
ou elle régne avec un jeune
assistant, on se laisse faire par
Raquel qui amene un bouillon
de légumes au cerfeuil. Puis
un lapm ala cocotte, un de ces
plats mijotés qui raconte
T'histoire d'un terroir, avec un
mélange de légumes cuits
longtemps et des bettes
croquantes. Apres la tomme

~ crayeuse des Pyrénées, une

compote de coings sidérante.
Le chef étoilé Bertrand
Grébaut dit: «Le Baratin,
ce que l'on a envie de
ger.» La prochaine fois quun
directeur dhotel genevois
nous demande le concept
gastronomique qui manque a
sa ville, on Jui expliquera.

Genéve
Nouveau musée
d'ethnographie
dans les Bains

Trés attendu par les milieux tou-
ristiques pour compléter l'offre
culturelle, le nouveau musée
d'ethnographie de Genéve se
dévoilera des vendredi. Quatre
jours de féte pour apprivoiser le
batiment des Zurichois Graber et
Pulver, dont seule une partie est
hors terre et s'ancre dans le
quamer branché des Bams Les

des
cing continents “se retrouvent
dans ce nouvel écrin.

aca

www.ville-ge.ch/meg

Fribourg

Vitrine m:‘ana:ée

Le Salon des golts et terroirs
qui a débuté hier a Bulle fermera
ses portes dimanche. Pour cette
15e édition, les organisateurs
font du Liban I'héte d'honneur.
Les 600 produits labellisés «Parcs
suisses» et le pays d'Appenzell
tiennent également une place de
choix au sein de I'espace d'expo-
sition qui accueille 280 expo-
sants, LAréne gourmande donne
lieu a diverses animations.  lb

www.gouts-et-terroirs.ch
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Accor devient
actionnaire de

«La famille du Mama Shelter
s'agrandit avec l'entrée de Accor
dans son capital  hauteur d'en-
viron 35% et une vingtaine de
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Glacier 3000 a inau-
guré le «Peak Walk»,
premier pont au
monde a relier deux
sommets. Une attrac-
tion destinée a sé-
duire la clientéle
piétonne, notam-
ment asiatique.

Mama verront le jour dans les
cinq prochaines années» Dont
un a Zurich. Vocabulaire typique
de Mama Shelter qui se voit en
«refuges urbains ol chacun se
sent chez lui grace aux équipes
qui les font vivre.» Michel Rey-
bier, président du conseil straté-
gique d'Aevis, en est un des fon-
dateurs et actionnaires.

Suisse

Le label Bio va
s'implanter

a Lausanne

La fédération suisse des agricul-
teurs biologiques va mettre en
place une antenne romande. Ce
bureau sera installé a Lausanne
et mis en service I'année prochai-
ne. Un poste entre 80 et 100%
vient d'étre mis aux concours,
cette personne devair rentrer en
fonction au printemps 2015. Bio
Suisse entend ainsi renforcer son
en Suisse T d

ot la croissance du marché reste -

u'en Si

que. 43 gxploitations.se..sont....|

converties au bio en2013.  aca

Unesco confirme
~ sa nouvelle
orientation

Unesco Destination Switzerland
change d'appellation pour deve-
nir; World Heritage Experience
Switzerland. Cette nouvelle pré-
sentation confirme I'orientation
que l'organisation faitiere s'est
attribuée en aofit dernier. Celle-
ci porte notamment sur le déve-
loppement d'un réseau interactif
en Suisse et a I'étranger, la collec-
te des i lati

LAETITIA BONGARD

Bernhard Tschannen, Glacier
3000 propose depuis vendredi
une nouvelle attraction, le
«Peak Walk». Pourquoi avoir ,
investi 1,8 million de francs
dans un pont suspendu?

Ce pont compléte notre panel
d'activités et consolide notre
stratégie pour un tourisme
quatre saisons. Les touristes
d'aujourd'hui veulent profiter
de la beauté du paysage tout
en vivant une expérience. Ce
pont offre un sentiment de
haute montagne normalement
1éservé aux alpinistes.

Ce pont participe aussi a la
diversification de vos activi-
tés, stratégie qui guide l'entre-
prise depuis une dizaine
d'années. Jusqu'ou envisagez-
vous accroitre votre offre?

Le «Peak Walk by Tissot» est
notre cerise sur le gateauy, il
donnera une impulsion trés
forte & Glacier 3000. Notre
produit est désormais complet
et fini, avec l'«alpine coaster»,
le «snow fun parky, le «glacier
walk», les chiens de traineaux,
le «view point», le magasin de
montres et souvenirs. Nous ne
prévoyons pas investir dans
d'autres activités de ce type
pour le moment. Nous souhai-
tons en revanche améliorer
loffre hivernale. Une idée
consiste a créer une deuxieme
longue piste qui relierait Scex
Rouge a Martisberg. Dans
limmédiat, nous venons
d'agrandir notre snowpark.

Le déploiement d'activités au
sommet pose des questions
environnementales. Le lobby

«Cerise sur le gateau»

La nouvelle passerelle de 107 métres de long de Glacier 3000 vise a offrir une expérience insolite a ses visiteurs.

«Mountain chiffre d'affai-
Wilderness res?

Suisse» vous Le retour sur
dénonce en investissement
jugeant cinutile devrait étre-
I'ameublement garanti dans dix
des sommets ans. L'acces au
montagnards»... pont étant

Votre réaction? gratuit, il ne sera
Un pont suspen- pas possible de
du entre dgux,., «Le Peak Walk tenir de statisti-
sommets donnera une ques précises
représentait la : : 2 sur sa fréquenta-
solution idéale 1mpu151on‘ tres tion. Nous

dans la configu- forte a estimons

ration du Glacier 3000.» toutefois que le
paysgge etn'a g Tacn pont et 1’en_s<_en{1—
suscité aucune CEO Glacier 3000 ble des activités

opposition de la
part des milieux
écologiques. Nos activités se
concentrent volontairement
sur un périmetre restreint dans
un souci de préserver la
patrimoine naturel.

Dans quelle mesure le pont
suspendu alimentera-t-il votre

devraient nous
permettre
datteindre l'objectif de 200000
personnes par an, d'ici cinq a
sept ans. Nous en accueillons
150000 actuellement.

Comment se répartit votre
clientéle en termes de
saisonnalité?

Nous réalisons 60% de notre
chiffre d'affaires I'hiver, 40%
1été. L'objectif consiste a
équilibrer ces pourcentages.
Nous connaissons vos efforts

pour attirer le marché asiati-
que. Ce pont leur est-il
i 14

Glacier 3000

plupart d'Asie du Sud-Est,
dInde et de Chine, s'est encore
renforcée de 15%. Cette
clientele représente plusieurs
avantages: elle vient toute
lannée et n'est pas dépendante
des caprices de la météo.

spécifi d ?

11 est vrai que le marché
asiatique représente, avec
50000 personnes, environ le
tiers de notre clientéle. Ce
genre d'activités séduit ces
hotes qui n'expérimentent les
joies de la montagne que
rarement dans leur vie. Mais ce
produit s'adresse aussi a la
population suisse et européen-
ne. Je suis convaincu que
méme les skieurs seront tentés
de rejoindre la passerelle,
chaussures de ski aux pieds!

Quel potentiel représente la
clientéle asiatique?

Cet été, la part des groupes
asiatiques, qui viennent pour la

Un pont record
Une expérience de
107 meétres de long

La construction du «Peak Walk
by Tissot» a nécessité 5 mois
de travaux. Long de 107
meétres, il est le premier pont
suspendu, jusqu'ici au monde,
a relier deux sommets, le View
Point et le Scex Rouge. Il a
cotité 1,8 million de francs. Il
sera ouvert a l'année et gratuit
pour les visiteurs de Glacier
3000. Techniquement, il peut
supporter 300 personnes et
des rafales de vent allant
jusqu'a 200 km/h. b

aux sites, la présentation d'offres
touristiques. Placée sous le slo-
gan «Rendre visible», sa mission
consiste a promouvoir la notorié-
té des sites du patrimoine mon-
dial en Suisse. Ib

Vaud

Lausanne des
~ affaires
en clip

1dd

La Lausanne Business Valley
vante ses atouts dans un nouveau
clip de Lausanne Tourisme. Deux
minutes pour séduire les organi-
sateurs de séminaires et congres.
Pour louer sa tradition d'accueil,

des images ont été tournées au

Beau-Rivage Palace. Le dyna-
misme économique dii en partie
a la présence de plusieurs multi-
nationales se laisse évoquer. aca

www.lausanne-tourisme.ch/videos

Face a

Les journées-skieurs ont
baissé dans presque toutes
les stations suisses I'hiver
dernier, atteste un rapport.
Diversification et concen-
tration représentent deux
leviers susceptibles de
garantir la survie des
remontées mécaniques.

LAETITIA BONGARD/ALEX GERTSCHEN

«Sociétés de remontées mécani-
ques suisses recherchent skieurs.»
Tel pourrait étre 'annonce formu-
lée par les domaines skiables hel-
vétiques a la lecture du bilan de
la saison 2013/2014, dévoilé ces
jours. Ils enregistrent une double
baisse: de la fréquentation et du
chiffre d'affaires. Plus inquiétant
encore: avec 23,9 millions de jour-
nées-skieurs, les remontées méca-
niques suisses enregistrent le pire
résultat des 25 derniéres années.
Un recul de 6% par rapport a la
saison précédente et de 10,1 % par
rapport a la moyenne quinquen-
nale. Le chiffre d'affaires, qui se

la lente hémorragie du ski

monte a 740,3 millions de francs,
représente quant a lui une baisse
de 2,1% par rapport a la saison
précédente.

Meilleure résistance des grands
domaines skiables

Pour Laurent Vanat, consultant
et auteur du rap-
port, ces résultats
confirment  une

«De nombreuses
sociétés ont

pour les autres. Faut-il en déduire
que seules les grandes sociétés de
remontées mécaniques surviv-
ront a cette évolution? «Cette
question se pose déja depuis
10 ou 15 ans, tempere Laurent
Vanat. Si de nombreuses sociétés
ont fusionné depuis, nous cons-
tatons pourtant
qu'il y a toujours
de petits domai-

dégradation struc- nes.»

Lurelle de ll'lacﬁ“']i;é fusionné mais il y S
ivernale. Ils refle- . implication des
tent les défis que a tOll]Olll’Sl de communes

la branche tente petits domaines.» Plusieurs  de
de relever depuis Lisront Vikat ces petites so-
plusieurs années. Consultant en tourisme ciétés subsistent

Avec un premier
constat: «Fusionner ne constitue
pas le reméde-miracle. Une fu-
sion a un impact globalement
modéré au niveau opérationnel,
mais permet plus d'efficacité
dans l'exploitation et la planifica-
tion des investissements.»
Concretement, force est de
constater que les plus grands do-
maines résistent mieux. Pour les
14 plus importantes stations
suisses, la baisse de fréquentation
représente 3% en moyenne; 9%

grice au soutien
financier des communes. «Cela
ne se justifie que s'ily a un intérét
économique», estime le consul-

de remontées mécaniques.

rapport. L'évolution du chiffre
d'affaires de la restauration évo-

tant. Il cite I's ple de Ch

ol la commune d'Orsiéres a
investi dans les remontées car
I'hétellerie-restauration en dé-
pendait largement.

Un investissement d'autant
plus sensé que la diversification
de I'offre consentie par les exploi-
tants helvétiques ces derniéres
années porte ses fruits, reléve le

lue plus favorat que la
billetterie. Elle a enregistré une
hausse de 3,2% l'an dernier. -

Le bilan de I'hiver dernier dé-
montre encore que le recul de
fréquentation concerne principa-
lement la clientele domestique,
souvent journaliére. Preuve en est
la «toute petite hausse» des nui-
tées hotelieres en station face a la

Les Portes d Solell sont exploitées par plusieurs sociétés

Valais Wallis Promotion/Frangois Perraudin

chute des journées-skieurs. La
clientele étrangere de séjour ne
suffit & compenser cette érosion,
la culture du ski manquant enco-
re d'implantation. Face a cette
évolution, Laurent Vanat reléve la
nécessité d'entreprendre toutes
les mesures possibles pour fidéli-
ser et reconqueérir la clientéle na-
tionale sur les pistes de ski.

Lire & ce sujet le «fokus», pp. 113 13
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Tanins de
secrets
d'alcoves

Le millésime 2012
des Grands Crus de
Bordeaux se laisse
déguster a Zurich

et dévoile son flot
d'histoires. Nectars
versés par autant de
personnages.

ALEXANDRE CALDARA

n poeme de Frangois
Villon sur une étiquet-
te qu'un propriétaire
de Saint-Emilion réci-
te par ceeur. Un chef privé implan-
té dans une propriété de Pessac-
Léognan. Une fille de propriétaire
qui organise des cenofolies. Voila
un des voyages possibles, au-dela
des torrents de tanins, dans la dé-

8 auxn

nels et axé sur le millésime 2012
qu'organisait, vendredi au Kon-
gresshaus de Zurich, 1'Union des
grands crus de Bordeaux (voir en-
cadré).

Protégés derriére une appella-
tion, ceux qui versent le vin ne se
ressemblent pas tous. Nous com-
mencons par le Chateau Larrivet
Haut-Brion en blanc (81% Sauvi-
gnon, 19% de Sémillon), tout de
suite une grande amplitude en
bouche, le c6té épicé nous frappe,
puis une note sucrée sur la fin.
Mais si notre prélude s'ancre 13,
c'est aussi pour le look atypique
en ce milieu d'Emilie Gervoson,
chapeau fin accordé a un tailleur
noir, pour cette ambassadrice de
la nouvelle génération de cette
famille propriétaire depuis 1987.

On apprendra ensuite qu'elle a
créé en 2011 les cenofolies, qui
sortent la dégustation de son car-
can. Congues comme un voyage
des sens conjuguant a chaque
édition «exploration et délecta-
tion avec un synopsis insolite et
particulier pour un petit nombre.»
Par exemple autour des photogra-
phies sensuelles de David Hamil-
ton ou d'une rose créée par la

maison Meilland
pour l'occasion.
En blanc, dans la
méme région, on
remarque aussi la
complexité du vin
translucide, aux
notes d'agrumes et
de fleurs, dévelop-
pé dans les
vignobles d'André
Lurton au Chéteau
de La Louviere
(85% Sauvignon,
15% Sémillon).

Un accord avec un
carré de veau

A Pessac-Léo-
gnan, on s'arréte
aussi sur le Chéiteau Haut-Bailly,
seul domaine présent de 1'appel-
lation & ne proposer que du rouge
(87% Cabernet Sauvignon, 30%
Merlot, 3% Petit Verdot). Un vin
porté sur le fruit, aux notes de ce-
rises rouges et extrémement nu-
ancé. Daina Paulin, chargée des
relations commerciales, évoque
un millésime 2012: «Soyeux, bien
meilleur que ce que I'on pensait, il
est assez classique, nous sommes
contents de le redécouvrir, malgré
le climat difficile que nous avons
subi cette année-la, nous possédi-
ons pour les vendanges une se-
maine d'avance sur le Médoc,
elles ont débuté le 27 septembre.»

Chose rare aussi dans le Bor-
delais, le chéteau dispose d'une
table privée tenue par le chef
Jean-Charles Poinsot venu... de
Bourgogne. Il peut confectionner
des repas dans la propriété des
30 et jusqu'a 120 convives. A l'au-
tomne, il propose un accord entre
le millésime 2012 et un carré de
veau avec giroles et chataignes.

Nouvelles techniques de
tracabilité a l'aide d'un GPS

On poursuit la dégustation vers
Saint-Emilion ot Thierry Capder-
moulin représente la treizieme
génération impliquée dans le vin.
Aujourd'hui avec son grand-peére
et son pere, il se retrouve a la téte
de quatre propriétés, dont le Cha-
teau Ballestard La Tonnelle (70%

«Les cenofolies,
voyages des sens
conjuguant des
synopsis insolites
et particuliers.»

Emilie Gervoson
Chateau Larrivet Haut-Brion

Merlot, 25% Ca-
bernet franc, 5%
Cabernet  Sauvi-
gnon), un vin a la
couleur soutenue
et aux ardmes de
chocolat noir.
Thierry  Capder-
moulin aime ra-
conter des fables
entre poésie viscé-
rale et nouvelle
technologie. Tres
fier de défendre
la seule bouteille
de Bordeaux por-
tant sur son éti-
quette un poeme.
Texte ou Frangois
Villon cite le do-
maine au XVe siécle.

Mais le propriétaire raconte
aussi avec passion la technique de
tragabilité par GPS, introduite
depuis 2000, dans I'ensemble du
domaine et qui permet d'associer
au savoir ancestral, les statistiques
les plus pointues.

Enfin le seul vin que I'on quali-
fie sur notre carnet de dégustation
d'inoubliable, un Sauternes La
Tour Blanche (83% Sémillion, 12%
Sauvignon blanc et 5% Muscadel-
le) cache un beau récit. A sa mort,
en 1907, le propriétaire Daniel
Iffla le donna a I'Etat francais, a
condition de créer une école
d'cenologie pratique et gratuite.

'Union des grands crus de
L Bordeaux (UGB) regroupe

133 domaines. Elle a été
créée en 1973 lors d'un voyage au
Japon. Son principal mandat est
d'assurer la promotion des vins
de ses membres. Elle organise
chaque année cinquante dégus-
tations dans le monde et chaque

Le Chateau Haut-Bailly, & Pessac-Léognan, avec la sculpture de Bernard Venet.

Pessac-Léognan, Sauternes, Bar-
sac, Saint-Emilion et Pomerol.
Au sujet de ces grands vins, on
évoque souvent «la classification
officielle des vins de Bordeaux»,
en cinq catégories de grands
crus, publiée le 18 avril 1855 qui
répertorie 88 chateaux (61 rouges
et 27 blancs). Elle n'a connu que

deux ans en Suisse. Elle regroup

les producteurs des appellations
les plus nobles de la Gironde:
Médoc, Haut-Médoc, Saint-Este-
phe, Pauillac, Saint-Julien, Mar-

gaux, Moulis, Listrac, Graves,

deux ct depuis sa cré-
ation. Le 16 septembre 1855 avec
I'ajout du Chateau Cantemerle en
cinquiéme grand cru. Mais sur-
tout, on en parle encore, l'arrivée
du Chateau Mouton Rothschild

en premier grand cru en 1973.
Les cing premiers grands crus en
rouges sont en appellation Paulli-
ac, Chéteau Lafite Rothschild;
Chéteau Latour; Chateau Mou-
ton Rothschild. En appellation
Margaux: Chateau Margaux. En
appellation ~ Graves jusqu'en
1986, puis Pessac-Léognan: Cha-
teau Haut-Brion.

En Sauternes et Barsac, Cha-
teau d'Yquem, figure comme seul
premier grand cru supérieur.
Seuls les chateaux Mouton Roth-
schild et Yquem sont membres

Jean Marie Laugerie

Classements: des histoires tumultueuses

de I'UGB. Tout comme Chéteau
Cheval Blanc qui figure au classe-
ment de Saint-Emilion de 1959
(revu tous les dix ans) en grand
cru catégorie A.

Ces trois vedettes de 1'UGB
brillaient par leur absence a Zu-
rich, malgré leur présence sur le
carton d'invitation.

Olivier Bernard a été élu a la
téte de 'UGB en décembre 2013,
il estime que «2009 et 2010 ont
sans doute été les meilleurs mil-
lésimes jamais réalisés a Bor-
deaux.» aca

Une «Marsanne»
d'actualité
pour Provins

Madeleine Gay, cenologue de
Provins SA, a Sion, p une

Les gens

Reportage d'un
fin gastronome
en Lavaux

Jean-Luc Petitrenaud, céleb-
re chroni gastronomique

«Marsanne» 2012. 11 s'agit de la
dix-neuviéme cuvée de la collec-
tion «la mémoire du temps». Le
concept déroutant se perpétue
avec chaque année une nouvelle
appellation et un nouveau millé-
sime. Cette édition présente six
étiquettes originales du dessina-
teur de presse Gérald Herr-
mann. Ce cépage ‘aussi nommé
Ermitage en Valais présente des
notes sous-jacentes de truffe
blanche et d'eau de vie. aca

frangais, a passé trois jours en La-
vaux, accueilli par Montreux-Ve-
vey Tourisme. Durant son séjour,

Des plats d'un
multi-étoilé
airs

Joél Robuchon signe des plats
en cabines pour «La Premiére» de
la compagnie Air France. Le chef
le plus étoilé au monde (25 en
tout) propose depuis octobre, no-

il a pu d les i

un homard accompa-

culinaires régionales et se balader
au cceur des vignobles. Son repor-
tage sera diffusé dans le cadre
de I'émission «Les escapades de
Petitrenaud» le 30 novembre et le
20 décembre sur France 5. L'émis-
sion de plus.de 67 millions de té-
léspectateurs sera retransmise sur
TV5 monde le 12 décembre.  Ib

gné de sauce coraline épicée et de
penne de mais. Il s'agit des pre-
miers plats signatures du chef,
méme si le Studio culinaire Ser-
vair, qu'il préside collaborait déja
avec la compagnie. Air France
vient aussi de réintroduire une
offre de caviar pour les clients de
cette méme classe. aca

Saucisson avant la descente

David Tarnowski est parti
affronter la créme des
chefs frangais sur VIT. Au
Morvan, il a mordu la
poussiére, mais son
courage a été récompensé.

Pour ceux qui se demandent com-
ment les grands chefs gardent la
ligne... Voici un élément de répon-
se avec le premier challenge de
Morvan, une descente de 35 kilo-
metres sur un chemin garni de
rochers visqueux et de racines
glissantes. Cette compétition était
mise sur pied par Patrick Bertron,
chef a Saulieu, au Relais Bernard
Loiseau. Seul Suisse a y participer,
David Tarnowski du restaurant Le
Montagne (17 points Gault Millau),
a Chardonne a re¢u un prix spé-
cial. Car méme s'il est un cycliste
accompli il n'avait jamais participé
a ce type d'épreuve et il venait tout
spécialement de dame Helvétie. 1l
1'a promis, il reviendra en 2015. Cet

événement sportif organisé dans le
parc naturel régional du Morvan a
été remporté par Davy Tyssot, de la
Villa Florentine, a Lyon, une étoile
Michelin.

La veille avant une. courte nuit
sous tipis et yourtes, chacun se

signalait par des spécialités gas-
tronomiques de chez lui. Saucis-
sons vaudois fumés a la borne de
la Gruyere et des fromages, no-
tamment un vacherin et une ma-
réchal, du marché de Vevey, pour
T'intrépide David Tarnowski. aca

Les chefs et cyclistes réunis pour le challenge du Morvan: Davy
Tissot, David Tarnowski, Patrick Bertron.

ldd
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Le batiment historique du Royal-Savoy, de Lausanne, date de 1906. Il abritera 101 chambres sur un total de 196.

Un bouquet du Qat

Le batiment contemporain vient d'étre fété
au Royal Savoy, de Lausanne. Il comprendra
95 des 196 chambres. Les espaces devront
trouver leur identité jusqu'a 1'inauguration
de ce nouveau cinq étoiles en juin 2015.

u sol des traces roses
fluo indiquent encore

ALEXANDRE CALDARA

sanne depuis mi-septembre, pour
imaginer «le corridor des sens,

plafond préservée dans le bati-
ment historique et devine ce qui
deviendra une grande verriére. La
semaine derniére, de nombreuses
personnalités vaudoises venaient
assister a la pose du bouquet de
I'édifice contemporain. Il s'agissait
de mettre en valeur les plus de 100
ouvriers actifs sur le chantier de-
puis plus de quatre ans. En pré-
sence, pour la premieére fois a
Lausanne, de Hamad Abdulla Al-
Mulla, CEO de Katara Hospitality,

les zones d 15€!
du chantier. 11 faut
toute l'abnégation d’Alain Kropf,
directeur du Royal Savoy de Lau-

I'antichambre de notre

principal de 120 couverts, le bar, la
cheminée». On remarque pour-
tantl'impressionnante hauteur de

développeur et gestionnaire inter-
national d’hétels de luxe qui in-
vestira au total 100 millions de
francs: Je suis fier que cette icone

L'ouverture: défi déja pratiqué

es ouvertures d'hétel, un
L sujet connu pour le nou-

veau directeur du Royal
Savoy Alain Kropf: «A Abu-
Dhabi, j'ai participé a la fin de la
planification des travaux du Kha-
lidiya Palace du groupe Rotana,
un établissement de 440 chamb-
res. Une année et demie avant
l'ouverture, je me sens a l'aise
dans cette tAche opérationelle.»
Pour ce Lausannois d'origine,
le contexte suisse semble plus

simple: «Tout est trés bien orga-
nisé.» Son directeur marketing
Jean-Michel Berner est arrivé du
Mavenpick Lausanne égal

Kropf a expérimentée avec suc-
cés au Moyen-Orient. Les procé-
dures d'engagement se déroule-

mi-septembre.

11 s'agira désormais d'engager
cing chefs de départements, puis
un directeur de front office et un
chef exécutif. «Des jeux de réle
seront mis en place pour obser-
ver les positions du corps, les
mouvements, le vocabulaire de
chacun», une technique qu'Alain

ront  progi ment  pour
atteindre 150 collaborateurs en
mai 2015. L'hétel entend déve-
lopper de nouveaux marchés
«comme la clientéle individuelle
chinoise haut de gamme. Les
Etats-Unis, le Golfe et la Russie
restent importants. On peut
mieux pénétrer les marchés voi-

sins», analyse Alain Kropf. - aca

«Nous allons
continuer a
investir et a
nous développer
en Suisse.»

Hamad Abdulla Al-Mulla
CEO de Katara Hospitality

de I'hétellerie lausannoise retrou-
ve en juin prochain les standards
internationaux de l'industrie du
luxe. Nous allons continuer a in-
vestir et a nous développer en
Suisse.» Lobjectif de la société
reste de devenir propriétaire ou de
gérer 30 hotels d'ici 2016 et d’ac-

service de la protection des mo-
numents de sites.» Le conseiller
national Olivier Francey a salué
«les projets vivants et les objectifs
du monde hételier qui amenent
du réve et accompagnent la ville
dans son patrimoine en mutati-
ons. Je regrette que ce chantier ait
pris plus de temps que prévu,
mais espére qu'il garantira une
activité durable». Sous les yeux
notamment de Philippe Thuner,
président de I'Association roman-
de des hoteliers et d’Andreas Ban-
holzer, directeur de I'Office du
Tourisme du canton de Vaud.

«Un établissement nécessaire
avec les nouveaux pdles»

Quant a Daniel Brélaz, syndic
de Lausanne, il souhaite «plein
succes a I'hotel», rappelle qu'il
s'agit d'un projet difficile que 'on
évoque depuis 13 ans, mais pense
«qu'il ne sera pas le cing étoiles de
trop, il sera nécessaire dans le dé-
veloppement de poles,

gorie cinq étoiles supérieur et
qu'il existe aussi de nombreux
quatre étoiles de valeur: «Notre
positionnement cing étoiles fait
sens.» Lhotel ne souhaite pas s'af-
firmer sur un segment plus que
d'autres. Méme s'il met en avant
ses 1200 metres carrés d'espaces
banquets et conférences, avec la
plus grande salle de bal des hétels
lausannois de 547 meétres carrés,
un salon royal de 280 metres car-
rés et cing salles de conférences.

Une identité culinaire fortement
liée aux terroirs de la région

Sous la dalle de béton, qui re-
couvre désormais ce que les Lau-
sannois s’habituaient 2 nommer
le trou béant, on peut visiter les
nouveaux espaces encore bruts
qui seront dédiés au wellness:
1500 metres carrés de surface,
avec notamment huit salles de
traitement et deux spas. «Ce qui
sera innovant, c'est que nous
pourrons moduler les espaces et
les privatiser selon les veeux de
nos clients.» Un directeur de spa
d’abord & temps partiel sera enga-
gé en janvier. Quant a l'identité
culinaire du Royal Savoy, le vau-
dois Alain Kropf montre son atta-
chement au terroir, la semaine
derniére les vins étaient servis par
Terres de Lavaux: «Nous ne vou-
lons pas faire ce qui existe déja.
Nous privilégierons une cuisine
simple et savoureuse mettant en
scéne les produits locaux.»

On se souvient du batiment his-
torique ol 'on montait les esca-
liers a pied avec I'ancien directeur
Jean-Claude Gétaz. Dorénavant
un ascenseur permet d’accéder a
ce qui deviendra une «sky terrace»
de 60 places, avec une vue pano-
ramique a 360 degrés. Dans cette
vénérable batisse de 1906 I'enjeu
demeure de permettre le dialogue

«Notre positionne-
ment cing étoiles
fait sens dans
I'environnement
lausannois.»

Alain Kropf
Directeur du Royal Savoy

entre le style Art nouveau et la so-
briété contemporaine de la desig-
neuse Maria Vafiadis, a Londres,
dont on connait déja la sensibilité
au Schweizerhof, de Berne, autre
propriété du fonds qgatari. «Nous
consul b Laurent

comme le centre mondial en re-
herches de la vie». La capacité

quérir 30 établi supplé-
mentaires dans les dix années qui
suivront. En Suisse, elle est repré-
sentée par la marque «The Biir-
genstock Selection» basée a Zoug
et dirigée par Bruno H. Schépfer:
«Je me réjouis de I'excellente col-
laboration avec les autorités et le

totale de I'établissement sera de
196 chambres, réparties dans
Iédifice historique (101) et 95
dans le batiment contemporain.
Alain Kropf tient a rappeler que le
Lausanne Palace et le Beau-Riva-
ge Palace naviguent dans la caté-

Chenu, conservateur des monu-
ments et sites du canton. Il s'agis-
sait des frises, maintenant des ter-
rasses et de la couleur de
I'encadrement des fenétres», ex-
plique Alain Kropf.

Sur le béton brut défile en
images rapides la lente progres-
sion du chantier. A suivre.

ANNONCE

Notre entreprise ne manque pas d’étoffe:
Qualité suisse sous sa forme la plus belle

100 métres de tissu a I'heure : nos ateliers de Burgdorf travaillent vite. Mais plus

que la rapidité, c'est la qualité de nos produits et notre sérieux qui assurent notre
succeés depuis plus de 140 ans. C'est pourquoi nous continuerons a produire des

étoffes de haute qualité qui répondent aux voeux spécifiques des clients. L'atout

de notre service : nos clients regoivent chez nous tout de A a Z : de la création

du linge a son entretien dans nos blanchisseries en passant par sa réalisation et

sa production.

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

S(Ilwob

textiles of Switzerland
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Die Bergbahnbranche im Strukturwandel

A

il

e

Schliessen oder fortfiihren? Der defizitire Winterbetrieb der Rellerli-Bahn sorgt bei den Bergbahnen Destin

ation Gstaad seit Jahren fiir Zwietracht.  Gstaad Saanenland Tourismus

Kulissen und Strukturen

Im letzten Jahrzehnt
haben zahlreiche
Bergbahnen fusio-
niert. Dennoch harrt
die Branche einer
Strukturbereinigung.
Das hat sich jiingst
erneut in Gstaad und
Klosters gezeigt.

ALEX GERTSCHEN

ie Zahlen scheinen
eine klare Sprache zu
sprechen. Gemiss der
Saisonbilanz des Ver-
bandes Seilbahnen Schweiz, die
diese Woche publiziert worden

lich auch, dass
unter den 15
grossten Skigebie-
ten nur noch de-
ren 4 von zwei
Bergbahnen be-
wirtschaftet wer-
den. In den ande-
ren gibt es eine

«Spitzhornrunde»

genannte Gruppe
verlangte, dass
Gstaad als exklusi-
ve Destination auf

«Ger fahrer»

Bugmann seit der
Fusion nie den n6-
tigen Cashflow er-
wirtschaftet hatte
und mithilfe der
G inde Klos-

setzen solle, statt
mit einer teuren
Infrastruktur  der

Einheitsgesell- i s Jungfrau-Region
schaft (vgl. Tabelle «Die Kdufer der und Adelboden-
auf Seite 12). Madrisabahn sind Lenk die «Power-
Doch der Ein- : : skifahrer» ~streitig
druck tduscht. Das (Liebhaben, mit zu machen. Wih-
Scheitern  eines  Klosters verbun- rend den einen die
weiteren  Sanie- » vorgesehene An-
rungsplans fiir die dem:‘zersonen' gebotsreduktion
Bergbahnen Des- A Bugmann also zu wenig radi-
tination  Gstaad ~ inanzchefDavos-l. Bergbahnen 1 ;) war, ging sie -
AG (BDG) und der drittens - anderen

Verkauf der Madrisabahn in Klos-
ters an private Investoren werfen
Licht auf den Umstand, dass die

hlreich Fusi 1 seit den

ist, vereinigten im Winter 2013/14
weniger als ein Drittel der Berg-
bahnen 87 Prozent aller Skifahrer-
tage auf sich. Auf die Kleinen hin-
gegen, die an der Zahl deutlich
mehr als ein Drittel der Unterneh-
men ausmachen, entfielen gerade
einmal 2 Prozent aller Skifahrer-
tage. Von einer fortgeschrittenen
Konsolidierung zeugt vermeint-

Anteil an Bergbahnen
Anteil an Bergbahnen

Anteil an Bergbahnen

Anteil an Skifahrertagen
Anteil an Skifahrertagen
Anteil an Skifahrertagen

S
3
8

Klein

Im Winter 2013/14 entfielen 87
der Skier-Days (SD) auf grosse

Bahnen mit 100 000 oder mehr
SD und 2 Prozent auf kleine mit
20000 oder weniger SD.

frithen 2000er-Jahren in der Er-
scheinung der Branche gegen

zu weit, weshalb auch sie dem
Plan die Unterstiitzung versagten.
+ Im Gegensatz zur BDG, deren
Aktienmehrheit in den Hinden
von acht Gemeinden liegt, ist die
2003 gebildete Davos-Klosters

aussen einen lich stirkeren
Konsolidierungseffekt hatten als
in den Angebotsstrukturen.

Bergbah AG (DKB) relativ un-
behelligt von politischen Einfliis-

ters bereits zwei-
mal saniert wor-
den war, verkauft.

tigen Investitions-
bedarf nicht de-

cken», sagt
Bugmann.  Wie
gross der Wille bei
der DKB zu gege-
benenfalls  un-
populdren Struk-
turanpassungen

Eine Gruppe L ist, wird sich dem-
von «Liebhaberny, «Zu haUﬁg folgt nach erst in eini-
von vermdgenden  (las Engagement  genJahren zeigen.
Leuten mit star- : Dass Mizene
kem personlichen t_ler Gerqe}nden wie in Klosters ei-
Bezug zu Klosters, einer polltlschen nen  defizitiren

it A0 B oo MOgIkA et
Aktien gekauft, er- Markus Hasler Bergh;hnbranche
klart  Bugmann. £EQ 2Zermatt Bergbabmen -im Gegensatz zur
Die Gruppe sei am Luxushotellerie -

selben Berg bereits bei Restaura-
tionsbetrieben und dem «Kinder-
land» engagiert.

Nach dem Verkauf bleiben der
DKB laut Bugmann noch zwei
«Sorgenkinder». Die Pischabahn
wird kiinftig nur noch in der
Hochsaison geéffnet sein, um an

ein Einzelfall. Fiir Laurent Vanat,
Berater und Autor des Wintersai-
sonberichts  von  Seilbahnen
Schweiz, liegt es vorab an den Ge-
meinden, dass die Strukturberei-
nigung stockt. Diese wiirden, teils
aus legitimen volkswirtschaftli-
chen Griinden, teils aus zweifel-

sen. Aber auch ihr Beispiel zeigt,
dass eine Fusion noch keine

Gstaad: den einen zu
den anderen zu wenig radikal

Der am Freitag von den Stimm-
biirgern der Gemeinde Saanen
abgelehnte Sanierungsplan fiir
die BDG war notig geworden, weil
das 2004 aus der Fusion von sie-
ben Gesellschaften hervorgegan-
gene Unternehmen wegen politi-
scher Interessen bis heute keine
Bereinigung seines Angebots hat
vornehmen kénnen. Eine solche
ist umso dringlicher, als das mass-
gebliche Wintergeschift bran-
chenweit seit Jahren fast ununter-
brochen schrumpft.

Drei teils widerspriichliche
Griinde diirften zum Nein der
Saaner Gemeindeversammlung
gefithrt haben. Erstens hitte die
Gemeinde als Hauptaktionérin
der BDG im Zuge der Sanierung
die Steuern um zwei Steuerzehn-
tel anheben miissen. Zweitens
regte sich gegen die Strategie, bei
gleichzeitiger Reduktion auf ein
Kernangebot weiter und massivin
den Wintersport zu investieren,
grundsitzlicher Widerstand. Eine

Struktur 1g bedeutet.
Vor wenigen Tagen hat die

DKB ihren Anteil an der Madrisa-

bahn, die laut Finanzchef Yves

m Donnerstag und Frei-
A tag findet in Bad Ragaz

die Generalversammlung
des  Verbandes  Seilbahnen
Schweiz statt, an der auch der
jahrliche  Wintersaisonbericht
prasentiert wird. Dessen Inhalt
ist wenig erfreulich: In der Saison
2013/14 ging die Anzahl Skifah-
rertage (d.h. die Tagesbesuche
von Ski- oder Snowboardfahrern
unabhéngig vom bezahlten Tarif)
gegeniiber dem Vorjahr um 6,0
Prozent auf 23,9 Mio. zuriick. Da-
mit setzte sich die leichte Erho-
lung der Saison 2012/13 nicht
fort, stattdessen wurde der tiefste
Wert der vergangenen 25 Jahre
erreicht.

gewi Tagen Nachfi I

zu brechen. Die Rinerhornbahn
steht besser da und erwirtschaftet
genug fiir Investitionen mittlerer
Reichweite «Aber auch fiir sie gilt,
dass die Einnahmen den langfris-

Vom Riickgang waren kleinere
Skigebiete mit generell tieferen
Preisen stérker betroffen als gros-
se und teurere Skigebiete. So ver-
zeichneten die 14 grossten Win-

tersportdestinationen des Landes *

(vgl. Tabelle auf Seite 12) im Mit-
tel einen Verlust von «nur» 3 Pro-
zent. Aus diesem Grund gingen
die Umsitze weniger stark zuriick
als die Anzahl Skifahrertage,
némlich um gut 2 Prozent auf
geschitzte 740 Mio. Franken.
Gemiss dem Bericht war «im
die inldndische
fiir die riicklaufi
Skifahrertage verantwortlich. Die
Anzahl auslindischer Giste sei
stabil geblieben. axg

Nachfr

haften politischen Motiven, eine
wachsende Zahl bedréngter Bah-
nen stiitzen, sagt er im Interview
auf Seite 12.

Markus Hasler, der CEO der
Zermatt Bergbahnen, hilt das En-

gagement der Gemeinden - im
Gegensatz zu jenem von Bund
und Kantonen - nicht per se fiir
schlecht. «Wenn sie eine Destina-
tion nach 6konomischen Prinzipi-
en starken wollen, ist dies ihr gu-
tes Recht», meint er. Das werde
gerade angesichts der steigenden
Infrastrukturkosten kiinftig wohl
vermehrt der Fall sein. Doch do-
miniere héufig - wie in Gstaad -
die politische Logik.

Dass die Fusion von 2002, mit
der die Zermatt Bergbahnen ent-
standen, wirtschaftlichen Krite-
rien gehorchte, erachtet Hasler als
entscheidend fiir deren positive
Entwicklung. Die grossten Vortei-
le macht er in der Produktent-
wicklung und Kommunikation
aus. «Dank der Fusion haben wir
die Wertigkeit des Produktes und
damit auch den Preis steigern
konnen», sagt er. Zwar seien auch
Kosten eingespart worden, doch
wiirden fiir Zermatt die Vorteile
auf der Ertragsseite iiberwiegen.

Handlungslogiken von Destination
und Bergbahn annéhern

Eine andere Erfahrung hat Mar-
kus Meili gemacht, der Geschifts-
fithrer der 2007 gegriindeten En-
gadin St.Moritz Mountains. Die
damalige Fusion habe in den ver-
schiedenen Gemeinden, die auch
Aktiondre seien, das Gefiihl aus-
gelost, «jetzt muss aber bei uns
was laufen». Dass dieser politi-
sche Umverteilungsdruck nicht so
gross wie in Gstaad sei, begriindet
Meili damit, dass sein Unterneh-
men bis anhin keine 6ffentlichen
Gelder fiir Investitionen oder Be-
triebskosten erhalte.

Obwohl die letzten Jahre - im
Einklang mit der Destination -
sehr hart gewesen sind, beurteilt
Meili die Fusion positiv. «Wir wiir-
den sonst eindeutig schlechter
dastehen», meint er. Die grosste
Errungenschaft sei eine strategi-
sche, namlich, dass die Hand-
lungslogiken von Bergbahn und
Destination viel néher beieinan-
der ldgen. Auch seien dank der ef-
fizienteren Organisation Kosten
eingespartworden.

Yves Bugmann von den Davos-
Klosters Bergbahnen, sieht eben-
falls auf der Kostenseite die gross-
ten Vorteile der Fusion. Neben der
effizienteren Verwaltung nennt er
die Finanzierungskosten, die
dank eines besseren Ratings ge-
sunken seien.

Es wire also nicht angebracht,
die Fusionen der letzten Jahre als
reine Kulissenschieberei abzutun.
Aber Klar scheint auch, dass viel
weiter gehende Strukturanpas-
sungen nétig sind, um das Ange-
bot der gewandelten Nachfrage
anzupassen. Wie schnell dieser
Prozess ablaufen wird, héngt von
vielen Faktoren ab: dem Markt-
umfeld, dem politischen Willen,
den offentlichen Finanzen - und
vielleicht vom einen oder anderen
spendablen Mézen.

Skifahrertage 2013/14 wieder rucklaufig

1'000
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Quelle: SBS/Grafiken: Ahmad Daschti
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«Gemeinden zahlen mehr»

Der Berater Laurent
Vanat erwartet
weitere Bergbahn-
Fusionen. Aber auch
kleine Gesellschaften
werde es dank dem
erhohten Einsatz von
Steuergeldern
weiterhin geben.

PN 5 iy 18, 5
— m-:\w '/;

ALEX GERTSCHEN

Laurent Vanat, Sie stellen im
Bericht zur Wintersaison
2013/14 eine fortgesetzte
strukturelle Schrumpfung des
Wintergeschifts fest. Werden
nur die grossen Bergbahn-
diese Entwick-
lung iiberleben?

Die Frage, ob nur die Grossen
eine Zukunft haben, stellt man

sich seit 10 bis 15 Jahren.
Seither sind viele Fusionen
vollzogen worden, und wir
stellen fest: Auch die Kleinen

gibt es noch immer!

Warum?

Weil viele zwar betriebswirt-
schaftlich nicht rentabel sind,

die Gemeinden aber ein

offentliches Interesse geltend
machen und deshalb Steuergel-
der einschiessen. Solange
tatsdchlich ein volkswirtschaft-
licher Nutzen da ist, 1dsst sich
dies durchaus rechtfertigen.

Welches sind positive und

negative Beispiele?

In der Walliser Gemeinde
Orsiéres zum Beispiel
sind fiir die Bergbahn im
Tourismusort Champex

offentliche Gelder

verwendet worden. Weil

es ein umfassendes
Beherbergungs- und
Restaurationsan-

Nathalie Rendu

Laurent Vanat

Die 15 wicht

i

igst

4

R

A

Eine gemeinsame Bergbahngesellschatft fiir Arosa und Lenzerhéide: Mit der neuen Verbindungsbahn ist dieses Szenario in den Raum des Méglichen geriickt. Lneide Bergbahnen

gebot im Ort gibt und die Bahn
dafiir sehr wichtig ist, halte ich
dies fiir gerecht-
fertigt.

Und negative
Beispiele?
Hierzu méchte
ich keine Namen
nennen, nur so
viel: Ebenfalls im
Wallis priift eine
Gemeinde
zurzeit eine Investition in
ihre Bergbahn, ohne
dass ein Hotel oder ein
Restaurant vorhanden
ist. Das wére Wahn-
sinn!

Das Angebot
macht also
die
Schrump-
fung der
Nachfrage
nicht mit.
Grundsétz-
lich stimmt
dies. In den
letzten zehn

«Im letzten Jahr-
zehnt ist nur ein
gutes Dutzend
Bahnen geschlos-
sen worden.»

Laurent Vanat
Bergbahn-Berater

Jahren sind pro Jahr ein,
hoéchstens zwei Bergbahnunter-
nehmen ge-
schlossen
‘worden, also sehr
wenige! Im
letzten Winter
allein haben aber
rund 20 Bahnen
ihre Anlagen gar
nicht gedffnet,
weil die Schnee-
verhéltnisse dies
nicht zuliessen. Das ist in
diesem Ausmass ein relativ
neues Phdnomen. Ob es von
Dauer ist, werden wir sehen.

Weiss man, wie gross die
A i der

20 Jahre giiltig sind, miissen in
diesen Jahren zum zweiten Mal
erneuert werden. Das erfordert
oft hohe Investitionen, die
gerade kleine Gesellschaften
oft nicht alleine finanzieren
konnen.

Sollten die 6ffentlichen
Finanzen unter Druck geraten,
konnte dasselbe mit solchen
Hilfeleistungen passieren.

Ich glaube nicht. Diese Unter-
stiitzungen sind im Vergleich
mit anderen Investitionen der
Gemeinden, zum Beispiel einem
Schulhaus, nicht allzu gross.

Das Beispiel der Berghahnen
Destination Gstaad zeigt, dass

durch die 6ffentliche Hand ist?
Nein, dazu gibt es keine Zahlen.
Es hat schon immer eine
gewisse Unterstiitzung
gegeben, aber ich nehme an,
dass sie seit der Jahrtausend-
wende zugenommen hat und
weiter zunehmen wird. Viele
Anlagen stammen aus den
1970er-Jahren. Deren Kon-
zessionen, die in der Regel

die Grosse allein noch keinen
betriebswirtschaftlichen
Erfolg bedeutet. Hat die
Fusionswelle ihre erhoffte
Wirkung verfehlt?

Das wiirde ich nicht sagen,
denn die Bergbahnen in Gstaad
wiirden ohne Fusion noch
schlechter dastehen. Klar ist
aber, dass eine Fusion kein
Allerheilmittel ist.

Was haben die Fusionen
generell gebracht?

Operativ haben sie eher eine
geringe Wirkung gehabt, wobei
dies auch stark von der
Topografie eines Skigebietes
abhéngt. Aber bei der strategi-
schen Bewirtschaftung des
Berges und der Planung von
Investitionen werden sie
langfristig sicherlich grosse
Effizienzgewinne erméglichen.

Haben die Fusionen den
politischen Einfluss auf die
Unternehmen verringert?

In Zermatt zum Beispiel wohl
schon, im Fall von Crans-Mon-
tana nicht. Dort schauen die
vier beteiligten Gemeinden
nach wie vor sehr stark auf ihre
Interessen. Da bréuchte es
schon eine Gemeindefusion...

Erwarten Sie eine weitere
K idierung in der

Ein Grossteil der Aufgabe ist
schon gemacht worden. Aber es
gibt nach wie vor Skigebiete mit
mehr als einem Bergbahnunter-
nehmen, ich denke zum Beispiel

an Adelboden-Lenk, St. Moritz
oder jetzt auch Lenzerheide-
Arosa. Auch ist gut méglich,
dass dereinst die Bergbahnen
von Champéry-Les Crosets mit
Morgins und jene von Villars-

" Gryon mit Les Diablerets fusio-

nieren. Fusionen iiber Destina-
tionen oder zusammenhéngen-
de Skigebiete hinaus sind nicht
zu erwarten, das hielte ich auch
nicht fiir sinnvoll,

Der Chronist des
Wintertourismus in
der Schweiz

Laurent Vanat ist seit 2005 der
Autor des jahrlichen Winter-
saison-Berichts des Verbandes
Seilbahnen Schweiz. Auch zur
Marktsituation des Winter-
tourismus auf internationaler
Ebene hat der Genfer Unter-
nehmensberater publiziert. Zu
seinen Kunden gehéren unter
anderem Bergbahnen, Hotels
und Skidestinationen im

In- und Ausland. axg

en Skidestinationen in der Schweiz — Adelboden-Lenk mit mittelgrossen Bergbahnunternehmen unter ganz Grossen

Destination Anz. Skifahrer- Bergbahnen (Geschiiftsjahr) Gesamtumsatz  Veréinderung zu ag derung EBITDA Veréinderung Cashflow Verénderung
tage 2013/14 in Mio. Fr. Vorjahr in Mio. Fr. zu Vorjahr in Mio. Fr. zu Vorjahr in Mio. Fr. zu Vorjahr
Zermatt 1450989 | Zermatt Berghahnen AG (2013/14) 65,6 49% 623 | Toa% 310 4,6% 264 8,6%
! BVZ Holding, u.a. mit Gornergratbahn (2013) 1306 11% 814 13% 283 22,6% 207 127%
Adelboden-Lenk 1208473 Bergbahnen Adelboden AG (2013/14) 159 -0,4% 132 1,6% 49 -02% 50 " 46%
Lenk Bergbahnen (2013) 13,0 19% 121 2,9% 58 2,0% 57 22%
Davos-Klosters 1191086 | Davos Klosters Bergbahnen AG (2013/14) 553 -0,05% 354 1.6% 200 01% 232 8,6%
Engadin-St. Moritz 1124004 Engadin St. Moritz Mountains (2012/13) 50,0 0,6% 328 03% 120 14% 10,1 45%
Berghahnen Corvatsch/Furtschellas (2012/13) 16,8 10% 106 11% 32 2,7% 20 9,0%
Verbier-4 Vallées 1087055 | Téléverbier SA (2012/13) - 542 9,0% 375 78% 155 141% 154 138%
Jungfrau-Region 1060205 | Jungfraubahnen AG (2013) 164,0 39% 1215 5,6% 66,5 97% 356 83,8%
Schilthornbahn AG (2013) 25,0 10,9% 145 17,6% 72 51,6% 63 58,1%
Gstaad-Saanenland 748706 | Bergbahnen Destination Gstaad AG (2012/13) 209 193% 195 05% 41 -135% 38 -357%
Flims-Laax-Falera 809199 Weisse Arena Gruppe AG (2013/14) 892 0,0% 358 -0,4% 218 74% 216 22%
Lenzerheide 759315 | Lenzerheide Bergbahnen AG (2013/14) 285 85% %43 37% m 10,4% 106 15,8%
Crans-Montana 490597 Crans-Montana-Aminona SA (2013/14) 221 -8,9% 174 -9,4% 33 -43,9% 30 k.A.
Engelberg-Titlis 534567 | Titlisbahn AG (2012/13) 66,1 16,8% 408 82% 295 294% 27 33%
Arosa 516177 | Arosa Bergbahnen AG (2013/14) 283 104% 169 92% 79 171% 6,2 278%
Saas-Fee 451353 | Saas-Fee Bergbahnen AG (2012/13) 215 0,1% 205 16% 74 32,0% 6,5 357%
Flumserberg | 468900 Bergbahnen Flumserberg AG (2013/14) 18,6 -2,6% 170 27% 50 14,1% 4,6 152%
Nendaz-4 Vallées 453009 | Télénendaz SA (2012/13) 215 48% 16,0 52% 69 10,5% 60 84%

Jungfraubahnen, BVZ Holding und Titlisbahn: Drei der vier gréssten mit im haben,allesamt auch ein starkes Sommergeschift. Bei der vertikal integrierten Weisse Arena Gruppe, punkto Umsatz an dritter Stelle,

steuern Gastronomie und Hotellerie fast gleich viel zu den Ertréigen bei wie die Bergbahnen.

Quelle: jingste Geschaftsberichte der Unternehmen, zusammengetragen von Nicole Buntschu
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Mit Freizeitparks
entziehen sich kleine
Bergbahnen dem
technischen Investi-
tionsdruck. Mittel-
grosse pflegen weiter
das Kerngeschift.
Beide richten sich auf
Familien aus.

GUDRUN SCHLENCZEK

eit 53 Jahren kann man auf
dem Atzménnig Ski fahren.
In schneereichen Wintern
wihrend bis zu drei Mona-
ten - und das bei einer Bergstation
auf nur 1200 Metern Hohe und
dem Verzicht auf Kunstschnee.
Dank Nordhang und einem Wie-
senuntergrund reichten schon 20
Zentimeter fiirs Skivergniigen, ver-
deutlicht Roger Meier, Geschifts-
fithrer der Sportbahnen Atzmén-
nig AG. Eine Sesselbahn und drei
Skilifte stehen zur Auswahl.
Trotzdem: Das Winter- und das
Bahngeschift alleine reichen
schon ldngst nicht mehr, um die
Kasse zu fiillen. Knapp die Hélfte
des Umsatzes von 4 Millionen
Franken generieren die Sportbah-
nen heute in den Sommermona-
ten, und klar weniger als die Half-
te steuert der Verkehrsertrag der
Bahnen noch zum Gesamtertrag
bei. Das Ostschweizer Bergbahn-
unternehmen bietet einen Frei-
zeitpark mit Rodelbahn, Schiffli-
weiher, Monzabahn und mehr.
Seilpark, Camping, Podhouses als
trendige Ubernachtungsvariante
und Gastronomie erginzen das
Angebot. «Diversifikation und die
gute Erreichbarkeit sind unsere
Erfolgsfaktoren.»

Engelberg-Brunni: Kritische Grésse
dank horizontaler Integration

Wird die Bergbahn zum reinen
Vergniigungspark? Meier winkt
ab. Man werde zwar
sukzessive weitere
Attraktionen folgen
lassen, doch Natur
muss weiterhin
ihren Platz haben.
Um das zu errei-
chen, werden «Ac-
tion» und Orte der
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Mit dem Nachwuchs machen kleine und mittelgrosse Bergbahnen einen Grossteil ihres Geschifts. Bedingung: immer wieder neue Erlebnis-Angebote. Lutseibann Engelberg-Brunni

Es geht ohne Grosse

Thomas Kiing verdeutlicht. Integ-
riert wurde zum einen die Gastro-
nomie, zum anderen Bergbahnen.
Heute erzielt das Unternehmen
6 Mio. Franken Gesamtertrag, da-
von knapp zwei
Drittel im Winter,
der Verkehrser-
trag  dominiert
mit ebenfalls
zwei Drittel des
Umsatzes. «Da-
mit haben wir die
kritische Grosse

Ruhe sauber. ge- erreicht», ist
trennt: Die Freizeit- «Man muss Kiing iiberzeugt.
aktionen konzent- A Es brauche eine
rieren sich allesamt Nein sagen gewisse  Grosse

im Umfeld der Tal-

koénnen und sich

und die damit

geren Kindern mithalten zu kon-
nen, ist die Infrastruktur entschei+
dend. Bei der Engelberg-Brunni
AG erhalten die Familien an der
Talstation alles zentral - Parkplatz,
Skidepot, Skimiete, Skilift und Res-
taurant sind in unmittelbarer
Nihe. «Wichtig fiir Familien ist,
dass sich alles an einem Ort befin-
det», betont Kiing. Auch Roland
Meier vom Atzménnig bezeichnet
die 1200 Parkplitze in direkter
Nihe zum Angebot gerade fiir Fa-
milien mit kleineren Kindern als
«das Aund O».

Wo die Grenzen der Inszenie-
rung liegen, zeigt Karl Lustenber-
ger, Geschftsfithrer der Bergbah-
nen Sorenberg AG auf: «Eine
riesige Halfpipe liegt fiir mittel-
grosse Skigebiete nicht drin und
macht auch keinen Sinn.»
Sérenberg (Umsatz: 13 Mio. Fr.)
bietet eine 2 Kilometer lange Free-
style-Line. «Man muss Nein sagen

konnen und sich aufs Machbare
und die Kernzielgruppe konzent-
rieren.» Das sei unter anderem
eine Frage des Geldes, zum ande-
ren gelte es, die Balance zwischen
Natur und Erlebnis zu halten.
Denn kleinere bis mittelgrosse
Bergbahnunternehmen schwim-
men nicht unbedingt im Geld. Der
Cashflow liegt wohl nicht selten
unter den in der Branche als Mini-
mum geltenden 25 Prozent vom
Umsatz. Die Bergbahnen Atzmén-
nig und Brunni-Engelberg AG
weisen einen Cashflowvon 17 Pro-
zent vom Umsatz aus, beim Kron-
berg sind's immerhin 22 Prozent,
bei der Sorenberg Bergbahnen AG
25 Prozent. Bei den kleinen Unter-
nehmen sorgt das Geschift jen-
seits der Bahnen jedoch fiir den

nétigen Umsatz pro Anlage (siehe i

Interview).
Fiir Thomas Kiing ist der tiefe

indes kein Problem. «Wir weisen
einen Cashflow von rund einer
Million Franken aus, das reicht
uns fiir die Refinanzierung.» Die
absolute Hohe des Cashflows und
vor allem das Verhaltnis zum in-
vestierten Kapital sei wichtiger.
«Bei uns stehen keine grosseren
Investitionen im Bahnbereich an.
Der Cashflow fliesst zum gréssten
Teil in Weiterentwicklungen.» Of-
fentliche Gelder erhalten die
Brunni-Bergbahnen keine, ebenso
wenig Atzméannig und Kronberg.

Sorenberg: Mit neuer Bahn im
Sommer asiatische Géste im Visier
Mit offentlichen Geldern rech-
nen dagegen die Sorenberg-Bah-
nen fiir ihr neustes Projekt: eine
Direktverbindung vom Skigebiet
Dorf mit einer Achter-Gondel aufs
Brienzer Rothorn. 35 Mio. Franken
sind fiir die Realisation des Ge-

Cashfl seines Unternel

ktes veranschlagt, 6 Mil-

lionen erhoffen sich die Bergbah-
nen seitens der 6ffentlichen Hand.
Seit vier Jahren lauft das Vorhaben
schon, Ende 2015 méchten die
Bergbahnen mit dem Bau starten
konnen, um die Bahn dann im
Winter 2016/2017 in Betrieb zu
nehmen. Mit der Neuerschlies-
sung wolle man wéhrend den
Sommermonaten «den schonsten
- Weg von Luzern nach Interlaken»
pushen - und damit unter ande-
rem zum Player im asiatischen
Markt avancieren. Das wire ein
Quantensprung fiir eine Bahn die-
ser Grosse: Kleine und mittelgros-
se Bergbahnen konzentrieren sich
in der Regel auf den Inlandmarkt,
im besten Fall erganzt durch Nah-
mirkte. Wichtiger sei die neue
Anlage aber fiirs Wintergeschift,
betont Lustenberger: Da sie die
beiden heute getrennten Soren-
berger Skigebiete, Dorf und Rot-
horn, zur Einheit werden lasse.

station. verbundenen fi-
Das gleiche Ange- aufs Maclhbare nanziellen Mittel,
botssystem bewihrt konzentrieren.» um weitere Pro-
'sich am Kronberg. jekte  voranzu-
Mit gleichfalls rund gegﬁm:ﬁ AG treiben. Nach
4 Mio. Franken Jah- Klettersteigen,
resumsatz zahlt der Barfusspfad und
Ausflugsberg im App llerland S rodelbahn soll nun der

ebenso zu den kleinen Bergbahn-
unternehmen. Die Freizeitange-
bote sind &dhnlich, der Innova-
tionswille gross. «Wir miissen
jedes Jahr was Neues bieten», so
Geschiftsfithrer Roland Streule.
Dieses Jahr war's ein neuartiger
Motorikpark. Noch 3000 m? kénne
man im Tal fiir Attraktivititen
niitzen, blickt der Kronberg-Chef
optimistisch in die Zukunft.

Ski fahren kann man am Kron-
berg seit einigen Jahren nicht
mebhr, stattdessen schlitteln. Streu-
le ist froh, auf diese Karte gesetzt
zu haben: Die Kosten fiir die Préa-
parierung des Schlittelweges seien
deutlich tiefer, die Wetterunab-
héngigkeit grosser. Der Erfolg be-
stitigt die Strategie des Bahn-
unternehmens: Innert rund acht
Jahren konnte der Umsatz fast

. verdoppelt werden - durch rein
organisches Wachstum, wie Streu-
le betont. Und erstmals schliesst
die Bahn dieses Jahr nur einmal im
Jahr fiir Revisionszwecke - nach
der Wintersaison.

Ebenfalls den Umsatz fast ver-
doppelt in den letzten fiinf Jahren
hat die Luftseilbahn Engelberg-
Brunni AG. Allerdings nicht orga-
nisch, sondern durch «horizontale
Integration», wie Geschiftsfithrer

Spielplatz fiir 200000 Franken auf-
gewertet werden. Die fehlende
Grosse gleicht der Atzménnig je-
doch durch eine Kooperation mit
St.Moritz aus: Die Ostschweizer
Bergbahn profitiert so von giins-
tigen Einkaufskonditionen fiir
Maschinenersatzteile oder Pisten-
fahrzeuge, der Engadiner Nobel-
ort seinerseits von den Nach-
wuchsskifahrern des Atzménnig.

Investitionskraft trotz tiefem
Cashflow .

Kleinen und mittelgrossen
Schweizer Bergbahnen, welche
noch im Skigeschéft mitmischen,
ist dabei eines i Sie fo-

Nachgefragt
Edgar Gramiger

kussieren sowohl im Winter als
auch im Sommer auf Familien und
im Winter insbesondere auf jene,
deren Kinder hinsichtlich Skifahr-
kompetenz noch in der Lernphase
sind. «Mit acht Kilometern Piste
konnen wir nicht im internationa-
len Skigeschéft mitmischen», kon-
statiert Thomas Kiing. Vor zehn
Jahren bereits habe man die Skilif-
te Klostermatt AG gekauft, ein ty-
pisches Anfingergebiet - und ein
lukratives Geschiift fiir die Engel-
berg-Brunni AG mit bisher fast
stetig steigenden Frequenzen. Um
im Geschift mit Familien mit jiin-

und stv. Geschéftsfiihrer
Grischconsulta AG Chur

Edgar Gramiger, wie wichtig
ist Grosse fiir den Erfolg eines
Bergbahnunternehmens?

Die Bergbahnbranche ist sehr
anlageintensiv. Um die zwingen-
den Ersatzinvestitionen aus
eigener Kraft tétigen zu kénnen,
muss eine Bergbahn ausrei-
chend Cashflow erwirtschaften.
Da bei den Bergbahnen Skalen-
effekte eine Rolle spielen, ist
dies im Normalfall fiir gréssere
Unternehmungen einfacher als
fiir kleine. Wichtiger als eine
kritische Umsatzgrosse der
Unternehmung ist jedoch der
kritische Umsatz pro Anlage, um
die nétigen Reserven zu bilden.
Dieser liegt bei 1 bis 1,2 Millio-
nen Franken pro kuppelbare
Gondelbahn oder Sessellift — bei
der oberen Umsatzgrenze kann
auch die Beschneiung refinan-
ziert werden.
Nachbhaltig soll der Cashfl
bei 35 Prozent des Umsatzes
liegen. Kann eine Bahn iiber-
haupt noch fi i

offentliche Hand, belangt
werden.

Kénnen kleinere Bahnen
genauso mit Geld seitens der
offentlichen Hand rechnen

wie grossere Bahnen?

Kleinere Bahnunternehmen
leben oftmals vom Geschéft mit
Tagestouristen, die Bedeutung
fiir die Region ist eine andere als
bei grossen Bergbahnen, bei
denen eine ganze Destination
von diesem Hauptleistungs-
trager lebt. Geld von der lokalen
offentlichen Hand, also von der
Gemeinde, erhalten kleine Berg-
bahnen deshalb in der Regel
nur, wenn sie fiir die lokale
Volkswirtschaft ein wichtiger
Leistungstréger sind. Etwas
anders sieht es hinsichtlich
kantonaler Gelder aus: Hier sind
die echte innovative Idee und
der Businessplan entscheidend.

Ist es fiir kleinere Bergbahnen
infacher als fiir mi

das nicht der Fall ist?

wenn bel zu wir da sie
flexibler sind und kiirzere
Reicht der Cashflow nicht fiir die Entscheidungswege haben?

nétigen Investitionen, miissen
Aktionére oder externe Geld-
geber, wie Goénner oder die

Kleinere Bergbahnunterneh-
mungen sind in der Regel in
einfachere Strukturen eingebun-

den und miissen beispielsweise
nicht iber Gemeindegrenzen
oder Kantonsgrenzen hinaus
operieren. Ein lokal ausgerichte-
tes Marketing senkt den
Managementaufwand. Entschei-
dender als diese Reduktion des
Aufwands ist aber die Frage, ob
der Umsatz ausreicht. Denn
irgendwann ist die Optimierung
ausgereizt.

Kleine und mittelgrosse
Razs o 1

trieren sich meist auf Familien:
Muss das so sein?

Nein, das muss nicht sein. Wenn
die Transportanlagen auch fir
Fussgéanger und Schlittler
geeignet sind, dann kénnen
kleinere und mittelgrosse
Skigebiete ihr Angebot beliebig
fiir Senioren, Winterwanderer,
Schlittler, Ausfliigler, Sonnen-
anbeter etc. ausbauen. Den
Sommer haben viele kleine
Bahnen als Alternative zum
Ski-Winter schon aktiv aus-
gebaut. Im Winter haben
alternative Geschéaftsideen noch
Potenzial: Warum soll eine
Seniorengruppe ihre Jassrunde
im Winter nicht auf den Berg

verlegen? gsg
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Passugg mit der Welt vernetzt

Es gibt wohl keine globalisiertere Branche als die Hotel- und Hospitalitybranche. Hier ist seit Jahrzehnten selbstversténdlich, was in ande-
ren Umfeldern erst miihsam gelernt wird: der Austausch mit anderen Kulturen. An der Swiss School of Tourism and Hospitality SSTH AG in
Passugg ist Internationalitit gelebter Alitag. Nicht nur, weil sich auf dem Campus Studierende aus fast 20 Landern Tag fiir Tag begegnen,
sondern weil die Schule bewusst auch immer wieder das Weite sucht. Sei es in Nepal, wo die Schule eine neue Hotelfachschule mitaufbaut,
oder in Sri Lanka, wo Lernende das Gelernte authentisch reflektieren und ihre interkulturellen Kompetenzen unter Beweis stellen.

Sie arbeiten Uberall auf der, Welt verteilt,
in der Hotellerie, Gastronomie und Hospi-
tality-Branche. Die Absolventinnen und
Absolventen der Schweizerischen Schule
fur Touristik und Hotellerie SSTH AG in
Passugg befliigeln die Branche mit ihren
Ideen und Talenten. Und obwohl sie weit
weg sind von ihrer einstigen Bildungs-
statte, ist ihre Verbundenheit mit der
Bundner Heimat gross. Dies belegt die
Griindung des allerersten SSTH-Ehema-
ligen-Stamms in Nepal im Frihling 2014,
wo ein ehemaliger SSTH-Student mit sei-
nem Projekt grosse Schule macht.

250 Lernende fiir Hotellerie und
Touristik in Kathmandu

Sein Metier hat Khem Lakai in Passugg
an der SSTH vor 12 Jahren erlernt. 2002
machte er dort den Abschluss als eidge-
nossisch diplomierter Hotelier / Restau-
rateur HF. Gute zehn Jahre spéter ist er
Griinder und Chairman einer Hotelfach-
schule in Kathmandu, wo aktuell rund 250
Lernende ein- und ausgehen. Sie lernen
alles, was es in einem Land wie Nepal,
welches essenziell vom Tourismus lebt,
zu wissen gilt.

Und das grosse Vorbild fur das Wirken
von Khem Lakai liegt in Graubtnden,
oberhalb von Chur, dort, wo der Tou-

Lust auf ein
Studium?
Interessenten me!dén sich bei:

Swiss School of Tourisi
Hospitality SSTH AG, ir

Grosser Moment fiir SSTH und ihre ehemaligen Lernenden aus Nepal: Der erste SSTH-Alumni-Stamm wird in der Schweizer

Botschaft in Kathmandu gegriindet.

rismus laufen lernte. «lch bin extrem
dankbar, dass ich so viel Wissen von
der SSTH in Passugg mit auf den Weg
nehmen durfte. Ich habe dort mein prak-
tisches Handwerk erlernt, das ich heute
in meiner Heimat an junge Talente wei-
tervermitteln darf. Und natdrlich sind
Schweizer Werte, wie das Streben nach
Qualitat, Genauigkeit, Konstanz sowie ein
Auge fur Details, einfach das Beste, was
man auf diesem Sektor kriegen kanny,
berichtet der Entrepreneur. Khem Lakai
wollte schon lange seiner Ausbildungs-
statte in der Schweiz seinen Dank er-
weisen. Und anlédsslich eines Besuchs
von Knut Rupprecht, Direktor der SSTH

Passugg und zugleich Bildungsassessor
far die Lehrgénge seiner nepalesischen
Schule, sah er den richtigen Zeitpunkt
gekommen.

Erster Alumni-Stamm der SSTH
weltweit

Am 20. Mérz 2014 wurde in der Schwei-
zer Botschaft in Kathmandu, Nepal, der
erste  SSTH-Alumni-Stamm gegriindet,
mit der Unterstiitzung des Botschafters
H.E. Urs Herren. Nebst Khem Lakai wa-
ren drei weitere SSTH-Alumni bei der
Zeremonie anwesend, die ebenfalls ihre
Ausbildung in Graubiinden genossen
hatten. Insgesamt zahlt der neue SSTH-

Freundeskreis in Nepal 18 Absolventin-
nen und Absolventen.

Uber 250 Studierende besuchen aktuell
die Hotelfachschule GATE (Global Acade-
my of Tourism and Hospitality Education)
auf dem Campus in Mandikaktar im Her-
zen von Kathmandu. Gegriindet wurde
diese Institution vor sieben Jahren durch
den Nepalesen Khem Lakai. GATE ist
seit 2008 mit der SSTH eng verbunden.
Die SSTH unterstitzt die nepalesische
Partnerschule mit Lehrplénen zum pro-
blembasierten Lernen sowie zahlreichen
Management- und Support-Systemen.
Die Schule unterrichtet verschiedene
Lehrgénge — von der Berufslehre bis zum

héheren Diplom in Hotel- und Restaurant-
Management, das seit September 2014
von hotelleriesuisse akkreditiert ist. Mit
modernsten Mitteln — unter anderem mit
Video-Online-Learning — trainieren die
Lernenden ihr Kénnen und schérfen ihre
Personlichkeit.

Ein Netzwerk
fiur Ehemalige

«Wir sind sehr stolz auf Persén-
lichkeiten wie Khem. Er tragt den
«Spirib von Passugg in perfekter -
Form in die Berufswelt hinaus. Und
natirlich wollen wir noch ganz viele
dieser initiativen Talente in anderen
Landern motivieren, Gleiches auch
in ihrem Umfeld zu tun. Zugleich
sind diese Unternehmer Vorbilder
fur die Studierenden an unserer
Schule. Wir wollen in Zukunft einen
. aktiven Dialog mit unseren Ehe-
maligen pflegen, erklart Knut
Rupprecht. Weitere Alumni-Stamme
von SSTH-Absolventen sind bereits
geplant. So zum Beispiel in Dubai
in den Vereinigten Arabischen .
Emiraten, wo rund 50 Fachkrafte
aus Passugg arbeiten. Bis Ende
Jahr soll zudem ein Bundner Stamm
der SSTH-Alumni etabliert sein, der
auch die Briicke zu den zahlreichen
Ehemaligen der Ecole hoteliére de
Lausanne EHL schlagen soll, die
benfall ich in der hiesiger
Hotell

erie vertreten sind.
P T e G
Interessierte Ehemalige melden sich
bei: SSTH, alumni@ssth.ch,
Telefon 081 255 11 11 .

«Am Ende der Welt»: Spitzenleis-
tung fiir Sportminister aus Europa

Das kommt nicht alle Tage vor, dass
die Studierenden der Swiss School
of Tourism and Hospitality SSTH AG
P gg die i

auf dem Parkett der internationa-
len Dip ie einen Top tz zu
leisten. In Magglingen an einer inter-
nationalen Konferenz von 39 Sport-
ministern Ende September liefen
die gut 50 Studierenden der Grund-
bildung und Hoheren Fachschule
(deutsch- und englischsprachige
Abteilung) unter Leitung von SSTH-
Fachdozent Thomas Késter zur
Hochform auf.

Magglingen, 18. September 2014, kurz
vor 20 Uhr - in der grossen Turnhalle
«Am Ende der Welt» (dieser Ort ober-
halb von Biel heisst tatsachlich so). Am
Start sind: Gut 50 Lernende der SSTH
AG aus Passugg. Gecoacht werden sie
von Fachlehrkraft Thomas Késter, drei
weiteren Service-Dozenten und einer
Betreuerin des ‘Student Service der
SSTH sowie zwei Experten der Ecole
hoteliere de Lausanne EHL. Die An-
spannung ist gross: In wenigen Minu-
ten ist voller Einsatz gefragt, wenn das
Gala Dinner fur 39 Sportminister aus
aller Welt und ihre Begleiter losgeht. Die
Militérktiche lauft auf Hochtouren und
serviert den hohen Géasten Schweizer
Spezialitaten aus verschiedenen Kanto-
nen: Gemusesuppe nach Engadiner Art,
Saiblingsfilet nach Genfer Art, am Stiick
gebratener Kalbsriicken nach Zircher
Art, Aargauer Rieblitorte, Biberlimousse
oder gebrannte Créme mit ,Bratzeli“.

Stets Haltung wahren

Rund 230 Personen, verteilt auf 30 Ti-
sche, gilt es zu bedienen. Gut und gerne
bis zu 80 Meter — und dies mehrfach —

Geben Voligas: 50 Studierende der SSTH AG Passugg bedienen europdische
Sportminister an einer Tagung in Magglingen.

gehen die Studierenden in der riesigen
Sporthalle, um eine Flasche Wein am
Buffet zu holen. «Alle Beteiligten haben
grosse Kondition bewiesen. Ein wenig
Muskelkater in den Beinen und ein paar
Blasen an den Fussen gehéren einfach
dazu. Aber natirlich lasst man sich bei
seinem professionellen Auftritt mit einem
charmanten L&cheln nichts anmerken»,
weiss Projektleiter Thomas Késter zu be-
richten. Die Studierenden sind fir einen
Lunch, diverse Apéros und festliche Din-
ners mit Showeinlagen (unter anderem
mit Musik, Schwingen und Jodeln) in der
Halle zugange. Untergebracht sind die
SSTH-Lernenden im Grand Hotel der
Sporthochschule in Magglingen.

B it
Lob von oberster Stelle

Die Diplomaten weilen drei Tage im
Sport- und Leistungszentrum Magglin-

'sogar hdéchstpersonlich hinter die Ku-

gen — auf Einladung von Bundesrat
Ueli Maurer, seines Zeichens oberster
Sportverantwortlicher unseres Landes.
Und Bundesrat Maurer ist denn auch
sehr angetan von der Leistung der jun-
gen Talente aus Passugg — er kommt

lissen, um den Lernenden zu danken.
«Diese Sondereinsatze sind sozusagen
das Sahneh&ubchen fir unsere Studie-
renden. Hier erleben sie unter Eins-zu-
eins-Bedingungen, was Gastgebertum
auf héchstem Niveau heisst und wie
man sich in auch derart anspruchsvollen
Situationen optimal bewegt. Wir sind ja
auch jedes Jahr exklusiv mit einer Stu-
dierenden-Crew am World Economic
Forum WEF in Davos tétig. Solche Ein-
sétze und Begegnungen vergisst man
ein Leben lang nicht mehr», halt Knut
Rupprecht, Direktor SSTH AG Passugg,

stolz fest.

Multitasking-Projekt:
Reflexion auf Sri Lanka

«Authentische Reflexion des Gelernten
und Kompetenzen vertiefen.» SSTH-Do-
zent C. V. Wijeratne, selber ein Absolvent
der SSTH, lancierte mit seiner Klasse im
Fach «Entrepreneurship and Spa Ma-
nagement» unter diesem Motto ein ganz-
heitliches Projekt, das in einer 9-tagigen
Reise nach Sri Lanka in seine ehemalige
Heimat gipfelte. Acht Studierende aus
sieben Nationen besuchten in der Region
Colombo und im Stiden Sri Lankas meh-
rere Spas, welche die traditionelle, indi-
sche Ayurveda-Methode pflegen.

So erhielten die Studierenden An-
schauungsunterricht und vertieften das
Gelernte vor Ort. Mit dem Projekt der
Studienreise koppelte Dozent C. V. Wije-
ratne gleich mehrere Kompetenzen. Die
Studierenden mussten fir die Reise ein
Fundraising-Konzept entwickeln und um-

setzen. Im Rahmen der Corporate Social
Responsibility engagierten sich die Stu-
dierenden vor Ort in einem Waisenhaus
und bekochten die Kinder und das Be-
treuerteam. Ein weiteres Team befasste
sich mit der Reiseplanung und der Orga-
nisation der Reise.

Im Vorfeld der Reise stellten die Stu-
dierenden  einen  Fundraising-Event
auf die Beine, bei dem sie die Kosten
fur das Landarrangement erwirtschaften
konnten. «Acht Studierende aus sie-
ben Nationen planten die diversen Teil-
projekte miteinander und setzten diese
gemeinsam um. Sie haben dabei auch
ihre interkulturellen Kompetenzen unter
Beweis gestellt», zieht Dozent Wijeratne
eine rundum positive Bilanz des ganz-
heitlichen Projektes in einer vernetzten
Tourismus-Welt.

i

Y SPA GEYLON

Authentische Reflexion des Gelernten mit dem Experten und Landsmann vor

Ort: C.V. der sein H:

dwerk an der SSTH erlernt hat, zeigt Lernenden

die A yurveéa- Tradition im Fach Spa-Management auf Sri Lanka.
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Griine CO*Ziele der Caterer

Personhalverpfle-
gung und Klima-
schutz passen zusam-
men: «One two we»
der SV Group feiert
Erfolge, Eaternity von
Compass ist in der
Startphase. Beide ha-
ben ehrgeizige Ziele.

GUDRUN SCHLENCZEK

rweist sich ein Pilot als
erfolgreich, bleibt er sel-
ten lang allein: Das gilt
fiir Konsummarken und
ihre Trittbrettfahrer, das gilt nun
auch fiir den Klimaschutz in der
Gemeinschaftsverpflegung: Die
SV Group zog letzte Woche Bilanz
zu zwei Jahren «One two we» -
das erst diesen Mai lancierte Kli-
maschutz-Programm der Com-
pass Group ist noch zu jung, um
ausgewertet zu werden.

Prominente Partner: SV Group mit
WWF, Compass mit der ZHAW

Beide Contract Caterer haben
sich jedoch gleichermassen die
CO,-Reduktion auf die Fahne ge-
schrieben und beide haben sich
dafiir prominente

hoch die jeweilige Reduktion ist»,
verdeutlicht Kornell Otto.

Der konkrete Klimaschutz
kommt bei den Auftraggebern
der Caterer an, das zeigt die Erfah-
rung der SV Group: 78 der insge-
samt iiber 300 Gemeinschafts-
gastronomiebetriebe des Caterers
beteiligen sich bereits bei «One
two we». Allein dieses Jahr sind
36 neue Betriebe dazugekommen.
Und das Klimaschutzprogramm
kommt noch besser an, als man
beim Start erwartete: Bereits An-
fang 2015 werden es 100 Restau-
rants sein, die sich dem Klima-
schutz verpflichten, ein Ziel, das
SV Schweiz urspriinglich fiir Ende
2015 festgesetzt hatte. Bis 2017
soll jedes zweite Personalrestau-
rant des Caterers am Programm
teilnehmen.

Compass Group hat erst einen
Betrieb fiir Eaternity unter Ver-
trag: die ZHAW in Winterthur. Um
dem Programm zum Durchbruch
zu verhelfen, «sollen in den
néchsten Monaten 43 Betriebe
von Compass in der Schweiz mit
Eaternity aufgeriistet werdeny,
verdeutlicht Mediensprecher Ro-
nald Joho. Insgesamt zahlt Com-
pass Schweiz 228 Betriebe.

SV Group: Foodwaste pro Menii in
sieben Jahren fast halbiert
Die Teilnahme ist freiwillig, so-
wohl bei SV Schweiz als auch bei
Compass. Ein Risi-

Partner ins Boot «Griin ko gehen die Kun-
geholt: Die SV Griine den der Caterer
Group entwickelte Produkte kaum ein: Weder
ihr Pilotvorhaben miissen nicht entstehen  ihnen
mit der Umwelt- . hohere  Kosten,
organisation WWE, unbedln_gt noch miissen ihre
und die Compass teurer sein.» Giste im Personal-
Group kooperiert Kornell Ott restaurant fiir die
mit der Ziircher 5 SVGmupo. klimafreundlichen
Hochschule  fiir Mentiis tiefer in die
angewandte Wissenschaften —Tasche greifen. Mit angepasstem

(ZHAW) und der Firma Eaternity.
Sowohl die Nummer eins unter
den Schweizer Contract Caterern
als auch Mitbewerber Compass
setzen sich ehrgeizige Reduk-
tionsziele: SV Schweiz visiert eine
Abnahme des CO,-Ausstosses um
20 Prozent bei den beim Klima-
programmm teilnehmenden Be-
trieben schon im kommenden
Jahr an. «Wir befinden uns auf
gutem Weg, das zu erreichen»,
gibt sich Kornell Otto, Projektlei-
ter «One two we», optimistisch.
Bis Ende dieses Jahres soll bereits
eine CO-Reduktion von 10 Pro-
zent eingelost werden. Die Com-
pass-Gruppe prognostiziert, mit
«Eaternity» den CO,-Ausstoss der
- Mahlzeiten bis 2020 um 20 Pro-
zent zu reduzieren.
Wihrend die SV Group gemaiss
eigenen Aussagen zu den ersten
Gast i h welt-

Warenkorb und Angebot versu-
chen die Caterer, die Kosten im
Griff zu halten. Griine Produkte
miissten nicht unbedingt teurer
sein, so Kornell Otto. Ein Beispiel
hierfiir seien Produkte aus nicht
fossil beheizten Gewéchshidusern,
die keine Mehrkosten verursa-
chen, aber ein enormes Einspar-
potenzial von CO, aufweisen.
Einsparen kann man auch mit
weniger Abfall. SV Group konnte
seit 2007 den «Foodwaste» pro
verkaufte Hauptmahlzeit von 65
auf 39 Gramm senken.

Erreicht werden die CO,-
Reduktionsziele durch einen ver-
dnderten | Einkauf, aber auch
durch ein anderes Kochen. Bei der

SV Group heisst das zum Beispiel: -

weniger Flugware, mehr Regio-
nalitit und Saisonalitit, weniger
Produkte aus fossil beheizten Ge-

dchshi n, weniger Fleisch,

weit zihlt, welche sich zu einem
Klaren CO,-Ziel verpflichten, geht
Compass mit Eaternity und der
ZHAW noch einen Schritt weiter
und kalkuliert den CO.-Ausstoss
fiir jedes Menii separat, was dann
im monatlichen Rapport ausge-
wiesen wird. Fiir den Gast wird
das Menii jedoch nur als klima-
freundlich deklariert.

Die SV Group unterscheidet fiir
ihre Berechnungen ver-

stattdessen ein ausgebautes vege-
tarisches Angebot, weniger Ener-
gieverbrauch und weniger Abfall.
Jeder Betrieb, der bei «One two
we» beteiligt ist, geniesst zudem
eine Energieberatung durch einen
Experten des Elektrizitatswerks
der Stadt Ziirich.

Die Anstrengungen der SV
Group gehen aber iiber «<One two
we» noch hinaus: So wird in allen
Per 1 1ts seit zwei Jah-

schiedenen Produktkategorien.
«Insgesamt liegen uns fiir 6000
Artikel die CO,-Werte vor, sodass

ren beispielsweise auf Poulet-
fleisch aus Ubersee verzichtet, der
Anteil an Schweizer Poulet wurde

Mit saisonalem Gemiise und ausgebautem vegetarischen Angebot trimmen Caterer ihre Personalrestaurants klimafreundlich.

Starbucks Coffeeshopkette spannt
mit Compass Schweiz zusammen

Wi haften in Winterthur

+ Is erster Schweizer Cate-
rer kooperiert die Com-
pass Group (Schweiz)

AG mit Starbucks. Die Star-
bucks-Cafébar in den Gemein-
schaftsverpflegungsbetrieben

von Compass bietet die Kaffee-
und Teespezialititen von Star-
bucks unter dem Starbucks-
Foodservice-Label «We proudly
serve» an. Die Cafébar ist be-
dient, der Kaffee kommt aus
dem Vollautomaten, die Milch-
zubereitung erfolgt manuell. Bei
der Preisgestaltung ist Compass
- in Absprache mit dem Auftrag-
geber - frei. Die erste Starbucks-
Cafébar wird am 3. November
dieses Jahres an der Ziircher

eingeweiht. Im kommenden
Jahr soll das Angebot auf zehn
Standorte - darunter an der ETH
Ziirich per Ende Januar 2015 -
ausgeweitet werden. Internatio-
nal ist der Caterer bereits seit
Langerem Franchisenehmer der
amerikanischen  Coffeeshop-
marke, ebenso wie von der eng-
lischen Coffeeshopkette Costa
Coffee. In Holland, Schweden
und Danemark betreibt Com-
pass Group jeweils ein Star-
bucks-Outlet, in Grossbritan-
nien ist Starbucks fast 200-mal
in Compass-Betrieben prasent.
Compass Group Deutschland
pflegt keine Zusammenarbeit

it qualitativen Befra-

gungen eruiert Com-

pass Group Schweiz
regelmiéssig  Géstebediirfnisse.
Pro Jahr werden in der Schweiz
an die 40 Panels mit je rund 15
Teilnehmenden ~ durchgefiihrt.
Daraus entstehen Konzepte wie
das neue «Flexitarier»-Restau-
rant, Pilot seit Mitte Oktober an
der Uni EPFL, Lausanne. Aktuel-
le Trends aus den Gastepanels:
- Gaste sind bereit, fiir eine
spiirbare Qualitdtsverbesserung
auch mehr zu bezahlen - sei es
fiir ein gutes Stiick Grill-Fleisch
oder ein lokales Produkt mit di-
rektem Bezug zur Region.
- Die Drei-Komponenten-Me-

SV Group

Gastebediirfnisse Resultate des
Schweizer Compass-Panels

Stattdessen wird eine freie Aus-
wahl von Gemiise und Beilage
gewiinscht - zu fixen Menii-Prei-
sen.

- Nach Menii 1 ist das Salatbuf-
fet der wichtigste Foodcounter.

- Restverarbeitung wird sofort
erkannt und ist nicht erwiinscht.
- Die Gaste wollen Schweizer
Gefliigel und sind bereit, dafiir
mehr zu bezahlen.

- Vegetarische Meniis werden
zunehmend auch von Nicht-Ve-
getariern bestellt. Wichtig sind
Abwechslung und Vollsténdig-
keit des Meniis. Es braucht einen
valablen Eiweiss-Ersatz.

- Die  Restaurant-Atmosphire
kommt nach der Food-Qualitat

wir pro Betrieb sagen kénnen, wie  auf 60 Prozent erhéht. Hochschule fiir Angewandte mit Starbucks. gsg niis sind immer weniger beliebt. an zweiter Stelle. gsg
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Die Expertin weiss Rat

Lastige Bettgenossen

ANNETTE RUPP

ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen

Ipre Fragen.

ANZEIGE

Frage: In der htr hotel revue habe ich
dass es hrt P mit
Bettwanzen in den Hotels gibt. Wie kann
ich mich in unserem Betrieb vor den
Schédlingen schiitzen?
Antwort: Bettwanzen sind trotz des hohen
Hygienestandards im Beherbergungs-
gewerbe weltweit auf dem Vormarsch.
Bettwanzen und deren Eier gelangen
vorwiegend als blinde Passagiere im
Reisegepéack bzw. in den Kleidern der
Gaste liber Verkehrsmittel wie Flugzeuge
und Ziige in das Hotel. Das Risiko eines
Bettwanzen-Befalls bzw. einer Bettwan-
zen-Ausbreitung im Hotel kann erheblich
minimiert werden, wenn die Hotelange-
stellten in allen Bereichen tiber das
Aussehen bzw. die Erscheinungsformen

von Bettwanzen infor-
P

miert werden. Die
5N

Erscheinungsformen von Bettwanzen.
Crystaleyemedia/Fotolia

Prozesse im Housekeeping sind so zu
gestalten, dass eine Friiherkennung von
Bettwanzen gewahrleistet ist.

Liegt ein konkreter Hinweis auf Bett-

wanzen vor, miissen Mitarbeitende im

Housekeeping folgende Grundregeln

beachten:

— Sofortige Information der Hotelleitung

— Zutrittsverbot des gesamten Personals in
das entsprechende Hotelzimmer

— Kontaktaufnahme mit einem Schédlings-
bekampfer

— Griindliche Untersuchung derjenigen
Gegenstande / Utensilien, die im
betroffenen Hotelzimmer vor dem Befall
verwendet wurden

— Luftdichtes Verschliessen der kompletten
Altwiésche der betroffenen Etage.

Die Folgen fiir das Hotel bei einem
Bett-
wanzenbefall konnen betrécht-
lich sein:
— Gastereklamation, negative
Bewertungen auf Buchungs-
plattformen, Kundenabwan-
derung
— Fehlende Zimmerverfiig-
. - Dbarkeit durch Sperrzeiten
' — Marken- und Imagescha-
den
— Umsatzverluste, Regress-
und Schadensersatzforde-
4 rungen

— Kosten der Bettwanzenbekdmp-
fung.

Bettwanzen innerhalb eines Beherber-
gungsbetriebes zu bekdmpfen, gehort in
die Hande erfahrener Experten. hotellerie-

suisse empfiehlt die Kontaktaufnahme mit
Spezialisten, welche dem Verband Schwei-
zerischer Schadlingsbekdmpfer angehodren:

www.fsd-vss.ch/

Auszahlung der Uberstunden bei
fristloser Kiindigung durch den
Mitarbeiter

Frage: Mein Mitarbeiter hat die Arbeits-
stelle ohne wichtigen Grund fristlos
verlassen. Er hat noch einige Uberstun-
den zugut, welche ihm ausbezahlt
werden miissen. Miissen die U

die Uberstunden mit dem letzten Lohn zu
100% ausbezahlt werden.

Verldsst der Arbeitnehmer die Arbeitsstelle
ohne wichtigen Grund fristlos, kénnen
auch hier die Uberstunden mit der letzten
Lohnzahlung zu 100% ausbezahlt werden.

Vollzugskostenbeitrige

Frage: Wie hoch sind die Vollzugskosten-
beitrédge fiir den L-GAV?

Antwort: An die Kontrollstelle sind jéhrlich
folgende Beitrdge zu liberweisen:

nun mit einem Zuschlag von 25% ausbe-

zahlt werden?

Antwort: Uberstunden, welche bis einen

Tag vor der Auszahlung des letzten Lohnes

bei Austritt ausbezahlt werden, kénnen

zum normalen Lohn (also ohne Zuschlag

von 25%) ausbezahlt werden, sofern die

nachfolgenden Voraussetzungen erfiillt

sind:

—Im Betrieb wird die Arbeitszeit gemaéss
L-GAV Art. 21 erfasst

— Der Arbeitgeber kommuniziert dem
Mitarbeitenden schriftlich jeden Monat
seinen Uberstundensaldo

- Die Auszahlung der Uberstunden erfolgt
(bei Austritt) nicht erst mit der letzten
Lohnzahlung.

Wenn ein Arbeitsverhéltnis in gegenseiti-
gem Einvernehmen auf ein bestimmtes
Datum hin aufgeldst wird (Aufhebungsver-
trag), kénnen Uberstunden auch mit dem
letzten Lohn zu 100% ausbezahlt werden.
Wird das Arbeitsverhéltnis vom Arbeit-
geber zu Recht fristlos aufgeldst, kbnnen

G j iebe
Fiir jeden Betrieb CHF 89.00
Pro Vollzeitmitarbeiter CHF 89.00

Pro Teilzeitmitarbeiter iiber 50% CHF 89.00

Pro Teilzeitmitarbeit 0-50% CHF 44.50
Pro Aushilfe CHF 44.50
Pro Kurzaufenthalter CHF 44.50
Saisonbetriebe (pro Saison)

Fiir jeden Betrieb CHF 44.50
Jeder Mitarbeiter CHF 44.50

Dauert eine Saison iiber sechs Monate,
sind die Beitrédge wie bei einem Ganzjah-
resbetrieb geschuldet.

Haben Sie Fragen
an Annette Rupp?

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

E-Mail:

rechtsberatung@hotelleriesuisse.ch

astronomia

PREMIUM Lounge, Gastro Union

depuis 1886

Diskussionen, Begegnungszonen,

R 08 Point de rencontre Verbande

M

.Cﬂ; S 2‘:{%‘3&:“ GAST@SUISSE HOTEL & GASTRO
- TRANSGOURMET For Horetarts ud Revasrton union

Salon professionnel romand de
U'hétellerie et de la restauration

IHRE WESTSCHWEIZER FACHMESSE

Challenge, Schweizer Meisterschaft der
Meeresfrichtespezialisten, Brasserie usw.

Medienpartner

SuLsse Ror@

Vaud - Fribourg - Neuchatel-Jura

"“hotelrevue

HOTELLE
GASTRONOMIE Vi

9 - 12 novembre 2014 | Lausanne | www.gastronomia.ch‘

Maue  LECAFETIER




htr hotelrevue
Nr. 44 / 30. Oktober 2014

olce vita 17

Asiatisch und kunstvoll

Sie sind zwei von
sechs «Goldener
Koch»-Finalisten:
der Foodentwickler
Christopher Emer-
ling aus den USA und
der Gourmetkoch
aus Portugal Filipe
Fonseca Pinheiro.

Zur Info Dem Sieger
winkt die «Tour
Culinaire Suisse»

Sechs Jungkoche haben sich im
September fiir den Final «Der
Goldene Koch 2015» qualifiziert
und sich mit ihren innert zwei
Stunden zubereiteten Gerich-
ten rund um eine Schweizer
Forelle (Vorspeise) und
Pouletschenkel samt Poulet-
brust gegen sechs andere
Mitstreiter durchgesetzt. 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 Hause
Kadi und stellt in dieser
Ausgabe mit Christopher
Emerling und Filipe Fonseca
Pinheiro auch noch die zwei
letzten Finalisten vor. Bereits
erschienen sind die Portréts
von Corinne Roth vom «Panora-
man in Steffisburg und Martial
Facchinetti von «Le Pont de
Brent» in Brent (htr Nr. 42)
sowie Paul Jurt vom «Lowen»
in Worb und Christoph Hunzi-
ker vom «Schiipbérg-Beizli» in
Schiipberg (htr Nr. 43). fee

www.goldenerkoch.ch

Christopher Emerling
Chef Exécutif bei Nutresia AG
in Belmont-sur-Lausanne

Zur Person:

Seine Kochkarriere begann Christopher Emerling in Amerika. Er war
etwa fiir Joél Robuchon in Las Vegas titig und entwickelte in Zusam-
menarbeit mit Anne-Sophie Pic Rezepte aus der Gastronomie fiir den
Haushalt. Sein Weg zum Chef Exécutif fithrte ihn alsdann ins Restau-
rant 'Hotel de Ville in Crissier, damals noch unter der Leitung von
Philippe Rochat und danach von Benoit Violier. Aktuell entwickelt er
Gerichte fiir die Westschweizer Lebensmittelfirma Nutresia.

Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:

Mit einer Kombination aus «French Technique» und «Asian Touch»,
vermutet der 33-jahrige New Yorker. «Ich war davor in Vietnam, und
bei der Rezeptentwicklung waren die asiatischen Aromen einfach
noch zu prasent.» So servierte er das Forellenfilet mit Koriander und
zweierlei Karottenkugeln sowie Daikon mit Ingwergewiirz, Karotten-
saft und Kurkuma-Ol. Die Hihnchenbrust versah er mit Tamarinde
und Kaffirlimonenbléttern, die Hihnchenkeule fiillte er mit Zitro-
nengras. Dazu reichte er eine gefiillte Rosette aus Blétterpilzen und
Sellerie und eine Pilzkuppel mit wiirzigen Erdniissen.

Forellenfilet mit Koriander, zweierlei Karottenkugeln und Daikon
an Karottensaft und Kurkuma-0L: Emerlings Fischgericht.  sicer zvg

So bereitet er sich auf den Final vor:

Als Food-Entwickler steht auch Emerling jeden Tag am Herd, er kocht
aber im Gegensatz zu seinen Mitstreitern nicht fiir Gaste. «Fiir mich ist
der «Goldene-Koch)>-Wettbewerb daher die Gelegenheit zu erfahren
und mir zu beweisen, dass ich diese Kochkunst noch beherrsche»,
lacht er. Einen klaren Ubungsplan verfolgt er nicht. «Ich trainiere je-
den Tag ein bisschen, bis sich alles zu einem Ganzen zusammenfiigt.»

Filipe Fonseca Pinheiro
Chef de Partie im Restaurant
1'Hotel de Ville in Crissier

Zur Person:

Der gebiirtige Portugiese hat seine Kochlehre am «Lycée Hotelier de
Savoie Léman» in Thonon-les-Bains (F) absolviert und arbeitete vor
seinem Wechsel in die Schweizer Gastronomie fiir den 3-Sterne-Koch
Michel Troisgros im Maison Troisgros in Roanne und in Jéréme Ma-
mets Gourmet-Restaurant O Flaveurs in Couvaine. Seit 2009 ist der
heute 25-Jahrige als Chef de Partie bei Benoit Violier im Restaurant
I'Hotel de Ville in Crissier.

Forelle nach Genfer Art mit Schmelzkartoffel, angerichtet auf
einem Petersilienjus-Pinselstrich: Pinheiros Fischgericht.

Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:

Filipe Fonseca Pinheiro bevorzugt es moglichst einfach zubereitet
und effektvoll angerichtet. So bereitete er die Forelle schlicht nach
Genfer Art zu, ergénzte sie mit einer Schmelzkartoffel der Sorte Cel-
tiane und jungem Gemiise und richtete das Gericht auf einem Pinsel-
strich aus Petersilienjus an. Die Pouletbrust beim Hauptgang versah
er mit einer Maiscréme und servierte sie mit drei kunstvoll arrangier-

. ten Garnituren-Péckchen: eines aus zerkleinertem, wiirzigem Poulet-

schenkel mit Piment, eines aus extrafeinen Bohnen sowie eines aus
Maccaroni gefiillt mit Steinpilzen, «um dem Ganzen den Geschmack
des Waldes zu verleihen», wie er erzéhlt.

So bereitet er sich auf den Final vor:

Sein Gliick sei sicherlich, meint er, dass diese Art der Kochkunst im
«Hbtel de Ville» mehr oder weniger zum Alltag gehort. Fiirs Halbfina-
le widmet er seinen freien Tag jeweils alternierend der Theorie und
der Praxis. «Diesen Rhythmus werde ich méglichst auch fiir die Vor-
bereitung aufs Finale beibehalten». fee

Gastronomie

Badrutt's Palace
Hotel mit neuem
Gourmet-Hotspot

Piinktlich zu den Festtagen gibt es
ein neues Gourmet-Lokal fiir das
Badrutt's Palace Hotel in St. Moritz:
Der japanische Starkoch Nobuyuki
«Nobu» Matsuhisa @ndert nach
rund zehn Jahren sein Restaurant-
konzept vom «Nobu@Badrutt's
Palace» in seine Premiummarke
Matsuhisa. Es wird eines von welt-
weit nur sechs Matsuhisa-Restau-
rants sein und erdffnet am 20. De-
zember 2014 mit einem Grand
Opening in der ehemals ersten
Tennishalle Europas in St. Moritz.
Zum Lokal mit 108 Platzen gehor-
en auch ein Private Dining Room,
eine offene Showkiiche und eine
Sushi-Bar.

Manuel Baumann
gewinnt Swiss
Culinary Cup

i, |
Christoph Laser

Der Sieger des diesjahrigen Swiss
Culinary Cup, dem Kochwettbe-
werb des Schweizer Kochverban-
des, heisst Manuel Baumann. Der
stv. Leiter Verpflegung im Alters-
und Pflegeheim Lanzerthus in
Rupperswil iiberzeugte beim Fi-
nalkochen letzten Freitag in der
Trafohalle Baden die Fachjury: mit
seinem Dreigangmenii mit maxi-
mal sechs Komponenten pro Gang
hatte er aber nur 0,8 Punkte Vor-
sprung auf den zweitplatzierten
Sandro Dubach (Sous-Chef Res-
taurant Eisblume, Worb BE). Aus
Platz 3 schaffte es Marco Keller, der
Sous-Chef in der Rehaklinik Belli-

kon AG ist. sag
Joé€l Robuchon
kreiert neue Meniis

fiir Air France

Fiir Fliige ab dem Flughafen Paris-
Charles de Gaulle hat Spitzenkoch
Joél Robuchon fiir
die La-Premiére-Speisekarte neue,
saisonale Gourmet-Meniis kreiert.
Ab November stehen zum Beispiel
gebratene Jakobsmuscheln . mit
Korallensauce sowie gefiillte Ge-
fliigelbrust mit gegartem Griin-
kohl, Speckwiirfeln und Foie gras
zur Auswahl. Als Vorspeise erhal-
ten die Géste ein Lachstatar mit
Shiso-Sprossen und Kaviar. A pro-
pos Kaviar: Ab sofort bietet Air
France ihren La-Premiére-Gésten
das ganze Jahr iiber Kaviar als
Amuse-Bouche oder als Vorspeise
an. fee

www.airfrance.fr

eine erste richtige Begegnung
M mit einem Holléinder verlief

etwas zwiespiltig. In einem
fritheren Leben wirkte ich als Medien-
chef bei einem Fussballclub in der
damaligen Nationalliga B. Fiir zwei
Saisons beschiftigten wir einen holldndi-
schen Trainer mit einem in der Branche
respektablen Namen. Er machte seinen
Job gut, strahlte Charisma aus und fand
vor allem einen ausgezeichneten Draht
zu launenhaften Spielern. Aber er umgab
sich mit einer halbseidenen Entourage
und hintertrieb Leute, die nicht in sein
Muster passten. Der Fussballlehrer
machte sich auch schon mal lustig iiber
einen farbigen Spieler oder schoss
verbale Salven ab gegen Deutsche.
Beim ersten Angebot aus der hochsten
Liga war der muntere Holldnder weg,
niemand trauerte ihm nach. .

Heute verfolge ich den Fussball nicht
mehr aus der ersten Reihe, sondern in

Kolumne

Christoph Ammann
ist Ressortleiter «Reisen» bei
der «SonntagsZeitung. Fiir
die htr hotel revue schreibt
der Journalist tiber sein ganz
besonderes Interesse: die
Hotellerie in allen Facetten.

Hollander
am Berg

den Medien. Mit Hollandern habe ich
aber immer noch zu tun. Kiirzlich
begegnete ich innert fiinf Tagen gleich
zwei Hoteldirektoren aus dem Land der
Tulpen. Ich gestehe: Ich mag Hotel-Ma-
nager mit dem Kennzeichen NL in der
Geburtsurkunde. Sie sind, von Ausnah-
men abgesehen, locker, kommunikativ

" und reden nicht lange um den heissen

Brei herum. «Und der Niederlander»,
merkt Jerun Vils an, «pflegt das Detail».
Vils ist Geschiftsfiihrer des Schweizeri-
schen Alpen-Clubs (SAC), seine Mutter
ist Hollanderin. Der frithere Kurdirektor
von Kandersteg tourte diesen Sommer
drei Wochen per Velo durch Holland und
freute sich iiber die ungezwungene
Gastlichkeit im hintersten Kaff. Im Hotel
Spitzhorn in Saanen BE sorgt mit Michel
Wiechmann ein gebiirtiger Hollander fiir
genau diese ungezwungene Gastlichkeit.
Zwar schon seit ewigen Zeiten in der
Schweiz und stolzer Biirger der Eidge-
nossenschaft, zieht er mit seinen angebo-

renen Talenten in den Kampf: «Wir
Hollénder dienen gerne und denken
weltoffen und pragmatisch», sagt der mit
einer Grazerin Verheiratete. Niederlan-
der seien iiberdies kostenbewusst und
suchten immer die optimale Losung, so
Wiechmann. Den Hollandern wird ja

gar Geiz nachgesagt. Aber wer sich im
«Spitzhorn» durchs Zmorgenbuffet
schlemmt, kriegt nie das Gefiihl, gerade
einem alten Halsabschneider in die Falle
gelaufen zu sein. Das Preis-Leistungs-
Verhiltnis ist optimal im von den
Wiechmanns gepachteten 3-Sterne-Hotel
im Dunstkreis von Gstaad. Der Boss
packt iiberall an, im Service, hinter der
Réception. Er fahrt Géste zum Bahnhof
und wirkt stets gut gelaunt: «Ich bin voll
motiviert und mache meine Arbeit mit
grosser Freude.»

Bei Ferdinand Hoekstra, dem General
Manager des Anfang Oktober eroffneten
Arcona Living Hotels in Schaffhausen,

braucht man den Tatendrang auch nicht
lange zu suchen. Hoekstra, dessen leicht
holléndisch gefarbtes Schweizerdeutsch
einen sympathischen Berner Einschlag
hat, kam 1983 erstmals ins Land. Er
scheint der ideale Mann zu sein, um das
erste und einzige 4-Sterne-Hotel in
Schaffhausen in Schuss zu bringen.
Redegewandt, iiberzeugend, aktiv.

Als bei unserer Stippvisite ein langer
Arbeitstag zu Ende geht, fithrt Hoekstra
noch stolz eine Schar Berufskollegen
durchs Haus.

Es wird bestimmt keine leichte Aufgabe,
hinterm Schaffhauser Bahnhof 112
Doppelzimmer und 18 Suiten und
Appartements dauerhaft auszulasten,
aber Ferdinand Hoekstra schreckt vor
Hindernissen nicht zuriick. Seine erste
Arbeitsstelle in der Schweiz lag an der
Lenk, und dort hatte der gebiirtige
Flachlénder gleich den méachtigen
Wildstrubel vor der Nase.



Europa-Park Rust
rechnet 2014 mit
Besucherrekord

haasinparis.com

Erstmals in seiner 39-jihrigen Ge-
schichte rechnet der Europa-Park
in Rust bei Freiburg (D) mit fiinf
Millionen Besuchern innerhalb
eines Jahres. Noch wihrend der
Winteroffnung soll die Fiinf-Mil-
lionen-Marke geknackt werden,
sagt Europa-Park-Chef Roland
Mack. Das starke Wachstum in
Deutschlands grosstem Freizeit-
park sei auch die Folge der neuen
Grossattraktion «Arthur - Im K&-
nigreich der Minimoys», die der
Europa-Park gemeinsam mit dem
franzosischen Starregisseur Luc
Besson umgesetzt hat. Das Investi-
tionsvolumen dafiir lag bei rund
25 Millionen Euro.

«Route-66»-Feeling
auf dem
Beatenberg

Im Zeit & Traum Hotel in Beaten-
berg BE entfiihrt ein neu gestalt
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Osterreichs

Welnvie

im Glas

Der Weinbranchen-
verband Osterreichs
gibt in der Schweiz
regelmissig einen
Uberblick iiber das
aktuelle Schaffen. So
letzte Woche in Basel
mit einer kommen-
tierten Verkostung.

RENATE DUBACH

{ir einmal luden die Ver-

antwortlichen von Os-

terreich Wein Marketing

nicht nach Ziirich wie
bisher, sondern nach Basel ein,
um Importeuren, Sommeliers
und anderen Fachleuten einer
anderen Region die breite Palette
des Osterreichischen Weinange-
botes néher zu bringen. «Vielfalt
Osterreich - weiss, Tot, siiss» hiess
die kommentierte Verkostung,
die mit einem knalligen hellroten
Schilcher vom Weingut Reiterer

tes Themenzimmer die Giste auf
die «Route 66»: Privates Diner, eine
eigene Bar, ein Whirlpool, Sauna
und sogar ein richtiges Motorrad
gehoren dazu. Damit hat der
Swiss-Lodge-Betrieb neu acht spe-
ziell eingerichtete Th i

in der We mark angefan-
gen wurde. Womit man auch
gleich bei der ersten von einigen
Spezialititen war: Osterreichi-
scher Schilcher wird zu 100 Pro-
zent aus der Rebsorte Blauer
Wildbacher  gemacht, aus-

hliesslich in der Steiermark.

2007 wurde das Hotel von Andreas
Kuchen iibernommen, renoviert
und mit dem neuen Konzept wie-
dererdffnet. Das Angebot richtet
sich an Paare, die sich einé Auszeit
vom Alltag génnen und sinnliche
Stunden zu zweit verbringen
mochten. Kinder sind im Haus
nicht erlaubt. sag

www.zeithotel.ch

ANZEIGE

SAVIVA

Swiss Food Services

Der Name Schilcher bezieht sich
auf die hellrote, schillernde Farbe
des Weines, schilchern ist das ds-
terreichische Wort fiir schillern.
Schilcher sind lebendige, frische
und fruchtige Weine mit recht
hoher Saure und gelten als ideale
Apéroweine.

Selbstverstdndlich kam man
bei dieser Degustation nicht um
das Thema Griiner Veltliner her-

BENEFIT PRICE -
DER BENEFIT FUR IHRE RENDITE!

um, der «Speer-
spitze, was unsere
Weinexporte be-
trifft», wie es Ger-
hard Elze formu-

lierte, der
zusammen  mit
Lidwina Weh

durch die Verkos-
tung fiihrte. Diese
meinte: «Man

«Der Pfeffer, von

Ifalt

ein  Zierfandler
gehorten, ging es
zum Thema Rot
mit Zweigelt,
Blaufrankisch
und zwei Cuvées.
Das Finale
«Siiss» zeigte wie-
der einmal, dass
die  Osterreichi-
schen Winzer

spricht ja immer dem man beim auch dieses Fach
vom Pfeffer, den - = hervorragend be-
ein Griiner Veltli- Grpnen Veltliner herrschen. Zum
ner hat, manch- Spricht, kann sehr einen gab es ei-
mal ist der aber in.» nen Gelben Mus-
sehr dezent. deze‘:‘t e, kateller von Fei-
na D
Wenn man an e el S ler-Artinger vom

einer Osterreichi-
schen  Weinver-
kostung nicht weiss, was es ist, ist
es vermutlich «GriiVe». Alle ande-
ren Weissweine haben eine typi-
schere Nase oder Aromatik.»

Die siissen Tropfen fiir
die Ewigkeit

Jedenfalls ist die Sorte sehr be-
liebt, fast ein Drittel der gesamten
Rebfliche Osterreichs ist damit
bepflanzt - allerdings wird sie
heute auch in vielen anderen
Landern angebaut. Wobei unser
ostliches Nachbarland wohl im-
mer noch die hochste Dichte an
«GriiVe»-Spezialisten aufweist. In
Basel gab es vier unterschiedliche
Interpretationen aus vier Regio-
nen zu verkosten: Von einem
jugendlich-erfrischenden Wein-
viertel-«GriiVe» vom Weingut
Zuschmann-Schéfmann, iiber ei-
nen aus Wagram von Bernhard
Ott, einen aus der Wachau vom
Weingut Schmelz bis zu einem
saftigen von Ludwig Neumayer
aus dem Traisental. Nach vier
weiteren Weissweinen, zu denen
auch ein typischer Wiener Ge-
mischter Satz vom Weingut Wie-
ninger, ein Weissburgunder und

linken Ufer des
Neusiedlersees.
«Ein weiches und charmantes
Beispiel» nannte es Lidwina Weh,
die erzihlte, dass man in Oster-
reich gerne auch Austern zu Siiss-
weinen reicht. Stolze 204 Gramm
Restzucker pro Liter bringt die
Trockenbeerenauslese vom
Weingut Kracher in die Flasche,
die «Grande Cuvée No. 6» von
2010, die es zum Abschluss gab.
Sie war vergleichsweise fast etwas
klebrig, hielt aber dank einer gu-
ten Saure die Balance. Und wiir-
de, wenn man sie denn nicht ir-

dei 1 selber geni !
wollte, ganz bestimmt noch die
Enkel und Urenkel -erfreuen:
«Diese Siissweine sind fiir die
Ewigkeit ~gemacht», erklarte
Weinakademikerin und Somme-
liere Lidwina Weh. Und Kollege
Elze ergénzte, dass man Trocken-
beerenauslesen nach dem Offnen
nicht unbedingt gleich austrin-
ken muss: «<Man kann die Flasche
ein paar Tage lang offen lassen
und spéter geniessen, da passiert
nichts.» Das konnte den meisten
Siissweinfans dann doch etwas
schwerfallen, wenn die Flasche
mal gedffnet ist...

Benefit Price bietet verldssliche Qualitét zum
Dauertiefpreis. Ein breites Sortiment fiir den
taglichen Bedarf macht Sparen einfach.
Profitieren Sie das ganze Jahr - dafiir biirgt
Benefit Price mit einem Lécheln.

Exklusiv bei:

Osterreichische
Siissweine sind
beliebte Begleiter
zu Austern.

stockphoto-grafffotolia

Zahlen und Fakten zu Osterreich
als Land der Weinproduktion

ie osterreichische Reb-
D fliche ist mit 46000

Hektaren ziemlich ge-
nau dreimal grosser als die
schweizerische. Die Rebgirten
befinden sich zum grossten Teil
in den dstlichen und siiddstli-
chen Landesteilen.

Die Verteilung zwischen
Weiss- und Rotwein fillt ein-
deutig zugunsten des Weiss-
weins aus: 66 Prozent sind mit

A

(Benefit Price)

den 24 fiir Qualitdtsweinerzeu-
gung zugelassenen weissen
Rebsorten bestockt. Der Rot-
weinanteil (15 Sorten) ist in den
letzten Jahren auf 34 Prozent
angewachsen. Die  durch-
schnittliche Erntemenge be-
trégt 250 Millionen Liter.

Der Import ist etwa gleich
gross wie der Export; er liegt
zwischen 50 und 70 Millionen
Liter. rd

Cash+Carry
Angehrn

CCA
emm—— Tl fo s

puE”. N
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Neue Biicher. Linder, Regionen, Orte. Kulinarische Reisen durch den Alpenraum, nach Italien im Allgemeinen und
Venedig im Speziellen, auf Zypern oder in Miinchen: Neue Herbstpublikationen aus dem Food-Bereich machen es moglich.

Alpine und rare Delikatessen

Mit der «Enzyklopa-
die der alpinen Deli-
katessen» komplet-
tieren Autor Dominik
Flammer und Foto-
graf Sylvan Miiller
ihre grosse Trilogie
zum kulinarischen
Erbe der Alpen.

SABRINA GLANZMANN

ie wurde bereits mit Span-
nung erwartet: Die «Enzy-
klopédie der alpinen Deli-
katessen» ist der dritte
Band der Trilogie von Autor Domi-
nik Flammer und Fotograf Sylvan
Miiller, die sich eingehend mit den

sche Erbe ihrer Region pflegen
und erhalten. Diese umfangreiche
Auflldrungs- und Archivierungs-
arbeit rundet jetzt also die soeben
erschienene Enzyklopédie ab. Sie
liefert Informationen zu {iber 500
kulinarischen Raritdten, angefan-
gen von der Aargauer Riieblitorte
bis zu Zuger Rotel. Und was be-
sonders praktisch ist: Zum Buch
gehort auch ein Verzeichnis aller

kulinarischen Schétzen aus dem
gesamten Alpenraum beschiftigt.
Fiir die beiden ersten Teile, «Das
kulinarische Erbe der Alpen» und
das gleichnamige Kochbuch dazu,
konnten Flammer und Miiller
schon zahlreiche Auszeichnungen
entgegennehmen. Fiir das grosse
Interesse und die Anerkennung
sorgte besonders die Art und Wei-
se, wie sie die Vielfalt der Ernah-
rung im Alpenraum in Text und
Bild detailliert und kompetent
vorstellen. Sie zeigen, wovon die-
se Erndhrung frither wie heute
beeinflusst wird und welche tradi-
tionellen Produkte und Hersteller
dazugehdren und dahinterste-
cken. Sieben Jahre reisten' Domi-
nik Flammer und Sylvan Miiller
dafiir durch die Schweiz, durch
Deutschland, Frankreich, Italien,
Slowenien und Osterreich und be-
suchten dort die handwerklichen
Produzenten, Landwirte, Gértner,
Bauern, Brenner, Bicker, Metzg

Prod und
sen.

iration filr Profikéche und
Gastronomen

Es gibt garantiert fiir jede Lese-
rin, fiir jeden Leser so einiges zu
decken in diesem Nachschla-
gewerk, denn die meisten der auf-
gefiihrten Rarititen sind alle erst
in den vergangenen Jahren all-
mihlich wiederentdeckt worden.
Darunter sind alte Friichtesorten
oder seltene Gemiise. Spezielle
Wiirste, Wildpflanzen, regionen-
typische Schnépse oder ausserge-
wohnliche Traditionsgebécke fin-
den sich ebenfalls darunter.
Nehmen wir zum Beispiel die
«Mortadella di fegato», die so gar
nichts mit der klassischen italieni-
schen Mortadella gemeinsam hat:
Die Leberwurst wird im Tessin
und in der Lombardei, im Aostatal
und im Piemont hergestellt, aus
Schweinefleisch und -leber. Do-
minik Flammer schildert, dass es
sie schon seit einigen hundert
Jahren gibt und nicht erst «mit
dem Schweinefleischb des

Drei Raritéten aus dem Alpenraum (v.1.): Mortadella di fegato, Ziger-/Brotklee und Rote Donaunuss/Rote Gublernuss.

Eindriicklich auch die Beschrei-
bungen zur Roten Donaunuss/
Roten Gublernuss, die urspriing-
lich aus Niederésterreich stammt
und in den letzten Jahrzehnten in
Osterreich, der Schweiz und im
siidddeutschen Raum zu einem be-

‘gehrten Zuchtobjekt der Walnuss-

ziichter geworden ist. Wussten

terwerke. Daneben begleiten bota-
nischeIllustrationen, Zeichnungen
oder Zeitdokumente wie Werbe-
plakate die Texte. Ein umfassendes
Werk, das sowohl Profikéche und
Gastronomen wie auch kochinter-
essierte Laien inspirieren wird.

Slow Food Market in Ziirich mit

14. bis 16. November zwei Dut-
zend innovativen und kleinen
Produzenten eine Plattform, die
als Basis fiir die diesjahrige Show-
Kiiche dient. Wihrend die Tessi-
nerin Meret Bissegger mit ihrem
neuen Buch {iber ihre Bio-Gemii-
sekiiche drei Tage lang ihre Dips

Sie, dass sie 2012 zur

F aus dem

mit alten und wiederentdeckten
G orten présentiert (siehe

Obstsorte des Jahres» gekiirt wur-
de?

Wie schon in den beiden Vor-
gangern ist auch die Bebilderung
der «Enzyklopadie der alpinen
Delikatessen» sehr attraktiv und

oder Konditoren, die das kulinari-

20. Jahrhunderts entstanden ist.»

1 1: Die Fotografien von Syl-
van Miiller sind dsthetische Meis-,

Venedig Die typischen Gerichte

ie will die Leser mit der

kulinarischen Welt Vene-

tiens naher vertraut ma-
chen - weil die meisten ihrer
Freunde, die von einer Venedig-
Reise zuriickkehrten, weder die
typische Stockfischcréeme («bac-
cald mantecato») noch den be-
liebten Tintenfisch in schwarzer
Sauce («seppie al nero») gekostet
hatten. Ganz klar eine Siinde fiir
Laura Zavan, die urspriinglich aus
Treviso in der Nahe von Venedig
stammt und seit 20 Jahren als
Foodstylistin und -journalistin in
Paris lebt. Sie ist ihrer Heimat und
deren kulinarischen Kostlichkei-
ten immer noch eng verbunden,

-m
Miinchen
19-Punkte-Chef hierzulan-

P de, hat im Miinchner Spit-

zenlokal Tantris gekocht - er zihlt
diese Zeit zu den prigendsten
Momenten seiner Karriere. Das
«Tantris» war Station fiir viele
Koche, die heute zu den ganz
Grossen gehoren und ist eine
Kult-Ad in der internationa-
len Top-Gastronomie. Jetzt ist Zeit
fiir eine Wiirdigung: In «Tantris.
Die Restaurant-Legende» wird der
Aufstieg detailreich mit Zeitzeu-
genberichten und Original-Fotos
nachgezeichnet - und in Essays
von Restaurantkritiker Wolfram
Siebeck und von Architekturkriti-

eter Knogl, der neue

was sich in ihrer jiingsten Publika-
tion «Venedig. Die Kultrezepte»
sehr schén zeigt. Laura Zavano
nimmt die Leserinnen und Leser
mit auf eine lustvolle Reise in die
«Serenissima», so der Beiname
der Republik Venedig, und gibt
darin neben zahlreichen Rezep-

ten viele Hintergrundinformatio-
nen zu venezianischen Koch-
eigenheiten und -traditionen wie
auch hilfreiche Einkaufstipps fiir
diverse Produkte.

Vom Carpaccio, das von Giu-
seppe Cipriani, Chef der legenda-
ren «Harry's Bar» erfunden wur-
de, bis zu siisser Focaccia als
typisch venezianisches Osterge-
bick ist das Buch ein umfangrei-
ches Stiick Kulinarikgeschichte.
Ein Bijou sind auch die stimmigen
Fotos von Grégoire Kalt. sag

Laura Zavan, Venedig . Die Kultrezepte, AT
Verlag, 272 Seiten, ISBN 978-3-03800-826-2,
CHF 39.90

Die grosse Legende

ker Gerhardt Matzig. 1971 erdffne-
te Bauunternehmer Fritz Eich-
bauer das «Tantris», «weil ich zu
Hause in Miinchen gut essen
wollte!»: Fortan konnte man dort
in lockerer Stimmung kulinari-
sche Hohenfliige erleben, es wirk-
ten die Chefs Eckart Witzigmann,

Heinz Winkler und heute Hans
Haas als Aushdngeschilder fiir die
deutsche Sternekiiche. Die drei
geben fiir die Buch-Hommage
denn auch 50 Rezepte preis, zu
denen die Sommeliers Paula
Bosch und Justin Leone Wein-
empfehlungen abgeben - span-
nende Inputs auch fiir hiesige Ko-
che und Gastronomen. Das Buch
ist librigens auch in einer signier-
ten, limitierten Sonderdedition
fiir 669 Franken erhiltlich. ~ sag

Eckart Witzigmann; Heinz Winkler, Hans Haas,
Tantris. Die Restaurant-Legende, Callwey
Verlag, 240 Seiten, ISBN 978-3-7667-2108-2,
CHF 66.90

Bald kann man das kulinarische
Alpen-Erbe live in Ziirich erleben:
Gemeinsam mit Bio Suisse, Pro
Specie Rara, Fructus, der Ziircher
Kolonialwarenhandlung Schwar-
zenbach und dem AT Verlag bie-
ten Dominik Flammer und Sylvan
Miiller am Slow Food Market vom

s ist ein eindriickliches
E Gemeinschaftswerk: ~ An

«Verfiihrerisches Zypern.
Eine kulinarische Reise» sind von
der Texterin bis zum Gestalter
acht «Foodies», so nennen sie
sich selbst, beteiligt. Das Team
um Herausgeberin Marianne Sa-
lentin-Trager hat dabei ganze
Arbeit geleistet und einen iiber-
aus sinnlich gestalteten, kompe-
tent geschriebenen und wunder-
bar bebilderten Kulinarik- und
Reiseband geschaffen.

Als Leser taucht man dabei
zum Beispiel ein in Zyperns ge-
teilte Metropole Nikosia, isst dort
ausgiebig Halloumi-Kdse zum

ezepte fiir Ossobuco alla
R milanese oder Bistecca

alla fiorentina findet man
darin nicht. Ebensowenig Ge-
richte mit coniglio, pesce oder
pancetta - was aber alles nicht
weiter schlimm ist. Es braucht
keine Kalbshaxen, Steaks, Kanin-
chen, Fische oder Speck, wenn
150 traditionell vegetarische ita-
lienische Rezepte eine so attrak-
tive Hauptrolle spielen wie im
neuen Buch von Claudio Del
Principe (Autor) und Heraus-
geberin Katharina Seiser. «Italien
vegetarisch» ist eine liebevolle
Hommage an das frische Gemii-
se, die gehaltvollen Friichte und

dazu auch Besprechung Seite 20),

wird auf der Biithne -

Bilder Sylvan Miiller

dotterdl oder Dérrbohnen gehor-
en da ebenso dazu wie Johanni-
niisse oder eingesduerte Weiss-
fische aus dem Ziirichsee. In ihrer
Arbeit unterstiitzt werden die Pro-
duzenten wihrend der ganzen
Messe von Slow Food Youth und
von der Vereinigung der «Gastro-
sophinnen.»

Dominik Flammer, Sylvan Milller, Das

lich mit Produkten aus dem
Alpenraum gekocht. Jungkéche
und renommierte Kochkiinstler
bedienen sich aus einem reichen
Fundus an traditionellen und wie-
derentdeckten Produkten. Lein-

Friihstiick oder besucht das Ka-
fenion als typischen Treffpunkt
und Riickzugsort. Man isst ge-
raucherten Chiromeri-Schinken
im Troodos-Gebirge oder trinkt
ein Glas Wein hergestellt aus den
vielen autochthonen Rebsorten,
die iiber 80 Prozent der Anbau-

VEGETARISCH

die grossen Klassiker aus Pasta
und Riso, die wir dem siidlichen
Nachbarn zu verdanken haben.
Dass Del Principe's Familie aus
dens Abruzzen stammt und er
seine Leidenschaft fiir ehrliche
Rezepte und kulinarische Storys
auf seinem Blog anonymeko-

Erbe der Alpen.
der alpinen Delikatessen, AT Verlag,
360 Seiten, ISBN 978-3-03800-829-3,
CHF 38.90

Die Biicher sind erhiiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

Zypern Die kulinarische Reise

flache Zyperns ausmachen. Zwi-
schen den vielen Portrit-, Repor-
tage- und Informationstexten
gibt esimmer wieder Rezepte aus
den jeweiligen zypriotischen Re-
gionen und Gebieten zu entde-
cken. Wacholder-Wachteln, Lie-
bessalat, Zitronen-Leber oder
Rosen-Dessert sind nur vier Bei-
spiele dafiir, was den einen oder
anderen Koch fiir seine eigene
Mittelmeer-Kiiche inspirieren
konnte. sag

Marianne Salentin-Trager (Hg.) Verfilhreri-
sches Zypern. Eine kulinarische Reise,
Callwey Verlag, 320 Seiten,

ISBN 978-3-7667-2115-0, CHF 53.90

Italien Die fleischlosen Stars

eche.net erfolgreich auslebt, ist
dabei natiirlich hilfreich. Wie bei
den Vorgingern «Osterreich ve-
getarisch» und «Deutschland ve-
getarischy sind die Rezepte in die
Kapitel ~ Frithling, = Sommer,
Herbst, Winter & Jederzeit sor-
tiert. So sorgt das Buch fiir viel
Inspiration - auch beim Profi,
der denkt, die italienische Kiiche
aus dem Effeff zu kennen. Und es
macht Lust auf einen schonen
TopfItalianita - e basta! sag

Claudio Del Principe, Katharina Seiser (Hg.),
Italien vegetarisch, Brandstatter Verlag,
272 Seiten, ISBN 978-3-85033-806-6,
CHF 46.90
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Neue Biicher. Gemiisiges, Rohes, Veganes. Zum Biicherherbst 2014 gehdren zahlreiche Biicher im Bereich Kulinarik,
die sich speziell mit Gemiise- und Pflanzenkiiche beschéftigen. Und die rohe und vegane Kost thematisieren.

Bisseggers Welt
der Gemuse

Meret Bissegger
setzte das Gemiise in
den Mittelpunkt, als
es noch Beilage war.
In ihrem jiingsten
Buch portritiert sie
iiber 40 einheimi-
sche Sorten - beherzt
und engagiert.

FRANZISKA EGLI

s ist ein Kochbuch, klar.

Es ist aber auch mehr

Viel mehr. Eigentlich ist

es ein Plddoyer fiir ihre
Prinzipien: 6kologisch, nachhal-
tig, fair. Alles andere wiére auch
nicht Meret Bissegger. Und so trug
die Kéchin und Gemiisespezialis-
tin in ihrem jiingsten Werk, «Mei-
ne Gemiisekiiche fiir Herbst und
Winter», nicht einfach 150 Gemii-
serezepte fiir die kalte Jahreszeit
Zusammen.

«Food Waste» und Welterndhrung
sind bei ihr ebenso Thema

Detailliert und mit viel altem
und neuem Wissen stellt sie iiber
40 einheimische Herbst- und
Wintergemiise vor - von Weiss-
kabis und Griinkohl iiber Boden-
riibe und Rettich bis zu Pastinake,
Niisslisalat und Catalogna. Dar-
unter findet sich auch so manche
alte und weniger bekannte Sorte,
wie etwa die nur schwer erhaltli-
che Haferwurzel oder der Chayo-
te, ein Exot unter den Kiirbisge-
wichsen, der im Tessin besonders
gut gedeiht und bis in den Winter
hinein haltbar ist. Aber auch dem
Kardy widmet sie ein Kapitel, eine
Verwandte der Artischocke, die zu
riisten dicke Handschuhe erfor-
dert, ist sie doch je nach Sorte mit
langen, spitzen Stacheln ausge-
stattet.

Vor allem aber spannt das fast
400 Seiten starke Buch den Bogen
vom Anbau bis auf den Teller, wie
Urs Bréndli, Prasident Bio Suisse,
im Vorwort schreibt. Denn Meret
Bissegger, die sich seit Jahren in
der Slow-Food-Bewegung enga-
giert, portrétiert auch Produzen-
ten und ihre Produkte. Thre Re-
portagen iiber Anbau und Ernte
geben Einblick in die Arbeitswelt
von Kleinbetrieben sowie der bio-
logischen Landwirtschaft und zei-
gen damit auch okologische und
wirtschaftliche Zusammenhénge
auf. «Food Waste in der Schweiz»
ist ebenso ein Text gewidmet wie
auch dem Thema Welternidhrung,
«Fleischhunger» oder der nicht
unwichtigen Frage «Passt Ge-
wichshausanbau in ein saisona-
les Konzept?».

Thr ist das alles seit je wichtig.
Meret Bissegger kocht, seit sie
kocht, bevorzugt mit Bio- und Ni-
schenprodukten. Der grosste Teil
davon ist - neben Gewiirzen,
Kréutern und essbaren Wildpflan-
zen - Gemiise, und das lange, be-
vor Vegetarismus und Veganis-
mus zum Trend erkldrt wurden.
Nachdem sie in den 1980er-Jahren
die Buvette des Teatro Dimitri in
Verscio gefiihrt hatte, eroffnete
die Autodidaktin 1990 ihr eigenes
Restaurant, das «Ponte dei Caval-
li» in Cavigliano, in dem sie da-
mals schon ganz konsequent auf
Bio- und Vollwertprodukte setzte.
Mit Erfolg: Uber Jahre hinweg
zeichnete Gault Millau ihre Kiiche
mit 14 Punkten aus. Seit 2006 lebt
sie in Malvaglia, im Blenio-Tal im
Tessin, in ihrer «Casa Merogusto»,
wo sie Géste zu ihren berithmten

Roh 115 Rezepte, die Lust auf
Experimentieren mit Rohkost machen

ie sei selbst zwar keine
«Rohkostlerin, keine An-
héngerin einer vollstindig
rohen Erndhrungy, schreibt Del-
phine de Montalier im Vorwort zu
«Roh. 115 Rezepte - unverfélscht
natiirlich.» Aber sie wolle sich «ge-
sund ernihren, die besten Pro-
dukte verwenden, den authenti-
schen Geschmack von Friichten
und Gemiisen wiederfinden und
aus dem Vollen der Natur schop-
fen», so die franzdsische Journa-
listin, Rezept-Autorin und Food-
stylistin weiter. In ihrem neusten
Buch présentiert sie Salate, Sup-
pen und Sifte, Fisch und Fleisch,
Desserts und Kuchen oder auch
Selbstgemachtes fiir den Vorrat -
die Rezepte sind unkompliziert
und schnell zubereitet. Manche
davon enthalten auch Kurzange-
bratenes oder warme Suppen,
wenn es mal nicht ganz roh sein
soll. <
Eine Ernéhrung in Rohform be-
schiftigt auch das Gastgewerbe

immer stirker - im Buch kommt
das zum Ausdruck, indem einige
der Rezepte von spezifischen
Rohkost-Restaurants zur Verfii-
gung gestellt wurden. Das «Ter-
roirs d'Avenir» in Paris zum Bei-
spiel préasentiert seinen «leicht
verriickten Wintersalat» oder das
«La Machine a coudes» in Boulo-
gne eine marinierte Makrele mit
Blumenkohl-Taboulé. Ein Buch,
das sicherlich Lust auf rohes Ex-
perimentieren macht. sag

Delphine de Montalier, Roh. 115 Rezepte -
unverfilscht natiirlich, AT Verlag, 260 Seiten,
ISBN 978-3-03800-802-6, CHF 32.90

Tavolatas «Cucina naturale di Me-
ret» und Kochkursen empféngt.

Ein Buch iiber Frilhlings- und
Sommergemiise ist in Planung

Im Buch hat sie nun so man-
ches Rezept zusammengetragen.
Viele sind einfach, aber durchaus
effektvoll. Kastanien etwa serviert
sie mit Fenchel und Réucherforel-
le als Salat. Chicoréewurzeln ho-
belt sie in diinne Scheiben, frit-
tiert sie zu «Briisseler Chips».
Topinambur oder Petersilienwur-
zel verarbeitet sie gerne zu Dip.
Die Auswahil fiir dieses Buch fiel
ihr nicht nur leicht. «Schon in der
Schweiz gibt es auf relativ kleinem
Raum, zwischen dem siidlichen
Tessin und den Regionen nordlich
der Alpen, grosse Unterschiede
in Bezug auf Saisonbeginn und
-ende.» Da jedoch ein Buch iiber
Friihlings- und Sommergemiise
geplant sei, werde alles, was in
diesem nicht zu finden sei, im
néchsten Band zu Wort kommen.

Das Gemiise, die Rezepte und
Reportagen ins Bild gesetzt hat
der Wein- und Food-Fotograf
Hans-Peter Siffert. Entstanden
sind dabei auch witzige Fotostre-
cken wie etwa die, auf der Biss-
egger einen Riesen-Kiirbis, den
«Hubbard», einfach zu Boden fal-
len ldsst. Das, schreibt sie, sei nun
mal die beste Methode, um ihn zu
offnen. Bissegger ist zudem Gast
am Slow Food Market vom 14. bis
16. November in der Messe Zii-
rich. Dabei wird sie - passend
zum neuen Buch - die Zuberei-
tung von Dipps aus alten und
wiederentdeckten Gemiisesorten
prisentieren (siehe auch Buchbe-
sprechung «Enzyklopédie der al-
pinen Delikatessen» auf Seite 19).

Meret Bissegger, Hans-Peter Siffert (Fotos),
Meine Gemilsekilche fiir Herbst und Winter,
AT Verlag, 384 Seiten, ISBN 978-3-03800-
828-6, CHF 49.90

Die Biicher sind erhiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

egan ist das Wort der
Stunde, wenn es um
zeitgendssische Erndh-

rungsformen und -einstellungen
geht. Auch sind schon zahlrei-
che Kochbiicher in den letzten
Jahren dazu erschienen - und
die muntere Publikation von Re-
zeptsammlungen rund um tier-
freie Gerichte geht weiter. Auch
im Dessertbereich: In «Vegane
Schokolade» zum Beispiel zeigt
Fran Costigan, wie man ohne
Milch und Eier siindig-gehalt-
volle Siissgerichte kreiert.

Die Amerikanerin gehért zu
den bekanntesten veganen Kon-
ditormeistern; als Absolventin
der New York Restaurant School
und des Natural Gourmet Insti-
tute hat sie in traditionellen wie
in veganen Kiichen als Chef-
patissiere gearbeitet. Seit iiber
20 Jahren forscht sie in ihrer New
Yorker Lehrkiiche an veganen
Kreationen und hat sich so ein
umfassendes Wissen erarbeitet.

Meret Bissegger beim Riisten des Moschuskiirbis «Lunga di Napoli».

Vegan 120 Rezepte, die Einblick in
eine neue Art der Dessertkunst geben

sRetade

Das gibt sie nun in «Vegane
Schokolade» in einem umfang-
reichen Einfithrungsteil zu Zu-
taten und Handwerkszeug wei-
ter, bevor sie in 120 Rezepten
zeigt, wie man vegane Triiffel-
Pralinen, Kuchen, Pies und Tar-
tes, Mousses, Konfekte und vie-
les mehr herstellt.

Ein gutes Uberblicks- und Ein-
fithrungsbuch fiir Pétissiers, die
sich ins vegane Dessertfeld wa-
gen wollen. sag

Fran Costigan, Vegane Schokolade,
Narayana Verlag, 304 Seiten, ISBN
978-3-944125-24-4, CHF 3450

AT Verlag/Hans-Peter Siffert

Roh und vegan 70 Rezepte, die
Stissigkeiten anders erscheinen lassen

nja Stadelmann verbin-
det im jiingst erschiene-
nen Buch «Desserts roh

& vegan» sowohl Rohkost- als
auch vegane Kiiche. Die junge

Autorin erndhrt sich selbst seit *

einiger Zeit vegan und liebt Siis-
ses iiber alles - auf der Suche
nach Schleckereien ohne tieri-
sches Eiweiss und mit aus-
schliesslich frischen, vollwerti-
gen und natiirlichen Zutaten hat
sie jetzt 70 siisse Rezepte kreiert.

«Ich méochte alle dazu animie-
ren, in die siisse rohkéstliche
Welt einzutauchen, nach Her-
zenslust das eine oder andere
Rezept auszuprobieren und es
dabei nicht zu belassen.» Man
solle keinen Respekt haben,
denn «bei rohen, veganen Des-
serts kann nicht viel schiefge-
hen. Und wenn, probiert man es
nochmals», ermutigt Anja Sta-
delmann ihre Leserinnen und
Leser. Ein ausfiihrliches Produk-
te-ABC am Anfang des Buches

Desseris

ok & vegart

gibt einen Uberblick dariiber,
was es fiir jhre Art der siissen
Kiiche alles braucht. Dann geht
es los mit selbst gemachtem
«Nussella» und Konfitiire iiber
Macarons, Petits Fours bis hin zu
Lemoncurd-Tortchen, Engadi-
ner Nusstorte oder Apfel-Chai-
Eis. Und das alles roh und vegan.
Das ist ein Fundus auch fiir die
Profi-Kiiche, die ihr Friihstiicks-
und Dessert-Angebot ausbauen
mdchte. sag

Anja Stadelmann, Desserts roh & vegan,
Fona Verlag, 113 Seiten, ISBN 978-3-03780-
562-6, CHF 24.90
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DIE STELLENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
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AUFLAGE
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www.stellenPROFIL.ch

- SUISSE ROMANDE

- IMMOBILIEN

TOURISMUS UND
NACHHALTIGKEIT

Neben Attraktivitit und Vielfalt des tou-
ristischen Angebots ist auch Nachhaltig-
keit zunehmend wichtig bei der Wahl eines
Reiseziels.

Die Giste achten heute vermehrt auf umwelt-
freundliche Mobilitit und klimavertrigliche
Unterkiinfte. Sie legen Wert auf authentische
Naturerlebnisse und regionale Produkte. Fiir
eine zukunftsfihige Entwicklung des Touris-
mus ist Nachhaltigkeit daher ein entscheiden-
der Faktor. Baden-Wiirttemberg hat dies er-
kannt und ist mit dem Nachhaltigkeits-Check
fiir Tourismusdestinationen ein Vorreiter auf
diesem Gebiet. Der Tourismus lebt von und
mit der Natur. Entsprechend grosse Bedeutung
kommt Umweltschutz, Energieeffizienz und
Nachhaltigkeit zu. Reisende achten in zuneh-
mendem Mass auf einen verantwortungsvollen
Umgang mit Ressourcen. Die Herkunft der Pro-
dukte spielt eine wichtige Rolle - der Trend geht
eindeutig zu lokalen und regionalen Erzeugnis-
sen. Weitere Kriterien fiir eine nachhaltige De-
stination sind etwa die Mobilitit vor Ort oder
barrierefreie Attraktionen. Bereits seit 2012
biindelt Baden-Wiirttemberg seine vielfiltigen
naturnahen und umweltfreundlichen Ange-
bote und vermarktet das Reiseland als «Griiner
Siiden». Um den Ausbau weiter zu férdern, hat
die Landesregierung als erstes deutsches Bun-
desland den Nachhaltigkeits-Check eingefiihrt.
Wihrend des einjdhrigen Zertifizierungspro-
zesses wird eine Tourismusdestination als
Ganzes betrachtet und auf definierte Kriterien
gepriift. Dabei werden die Destinationen genau

AGENDA

unter die Lupe genommen: Nachhaltige Mobili-
titskonzepte spielen ebenso eine Rolle wie der
Energieverbrauch oder die lokale Wertschop-
fung. Die Kriterien schliessen zudem Aspekte
wie Barrierefreiheit und die Zufriedenheit von
Mitarbeitenden und Géasten mit ein. Vorbildli-
cHe Destinationen, die sich 6kologisch, 6kono-
misch und sozial weiterentwickeln, werden mit
dem Giitesiegel «Nachhaltiges Reiseziel» zerti-
fiziert. Dieses Pridikat soll auch Reisenden auf
der Suche nach einem nachhaltig orientierten
Urlaubskonzept als Anhaltspunkt dienen.

Klimaneutrale Tagungen

Eine optimale Infrastruktur und hervorragen-
der Service sind Voraussetzungen fiir eine ge-
lungene Veranstaltung. Aber auch Nachhaltig-
keit ist ein immer wichtigeres Kriterium fiir
die Auswahl eines Tagungsortes. Fiir viele Un-
ternehmen zahlt Nachhaltigkeit nicht nur im
Sinne einer langfristigen Wirkung bei Teilneh-
menden sondern auch bei erneuerbaren Ener-
giequellen, einem vorbildlichen Abfallmanage-
ment sowie umweltfreundlichen Aktivititen.
Es findet eine zunehmende Sensibilisierung
statt und Veranstalter greifen immer ofter auf
zertifizierte Hauser zuriick.

Andreas Braun
Geschiftsfiihrer der Tourismus
. Marketing GmbH Baden-Wiirttemberg

6. NOVEMBER

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

12. NOVEMBER
«Getrankeausschank fir
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

17.NOVEMBER
«Professionelles Arbeitens,
vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft,

im Wabsi Bildungszentrum,

in Wadenswil

20. NOVEMBER
«Informationsnachmittag HF », von
hotelleriesuisse, in der
Hotelfachschule, in Thun
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

8. DEZEMBER

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

im Hotel Freienhof, in Thun

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
8. DEZEMBER

«Seminarbusiness — aber richtigy,
von hotelleriesuisse,

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

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

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

hotelleriesuisse
s\

wiss Hotel Association

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Fiir Ihren Erfolg -
unser
Beraternetzwerk

¢
CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

fiir nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue — Telefon 031 370 42 42

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue
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=S ARBEITSSICHERRE] T

«Profil» gibt wochentlich Tipps, damit
noch mehr Unfille am Arbeitsplatz ver-
mieden werden konnen.

Maschinen (Teil 10)
Tortchenstanzmaschine

Gefihrdung:
¢ Klemm- und Quetschstellen
* Verbrennungen

Moagliche Sicherung:

¢ Hubauslésung mit Zweihand-
schaltung.

* Bei automatischer Zufiihrung:
Sicherung mit Lichtgitter, Tunnel-
verdeckung von 850 mm Lénge beim
Ein- und Auslauf.

* Heisse Stanzkopfe nicht beriihren.

* Beim Wechseln des Stanzkopfes
Ofenhandschuhe tragen.

Mikrowellenapparate

Gefiihrdung:
o Verbrennungen

Magliche Sicherung:
» Vor dem Offnen der Apparatetiir die
Energiezufuhr sicher abschalten.

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

P RO EdL

SCHEETFE VOMCHER
VERFUHRT ZUM SUNDIGEN

Ein richtiger «Zusammenschiss» hat noch keinem geschadet - doch, dem
Betrieb. Eine aktuelle Studie zeigt: Mitarbeitende, die von ihren Vorgesetzten
verbal angegriffen werden, arbeiten danach nicht besser, sondern schlechter.

{ibrigt sich, wenn man den Forschern der

San Francisco State University und ihren
Studienergebnissen Glauben schenkt. Die Wis-
senschaftler haben herausgefunden, dass Ange-
stellte, die des Ofteren von ihren Vorgesetzten
zusammengestaucht werden, ineffizienter ar-
beiten als Mitarbeitende, die keinen verbalen
Angriffen ausgesetzt sind.

Das Anblaffen oder Anschnauzen eines Mit-
arbeiters kann vielleicht kurzfristig eine durch
Angst motivierte Leistungssteigerung erbrin-
gen, die tatsidchliche und lidnger anhaltende
Wirkung jedoch ist negativ. Und zwar fiir den
Vorgesetzten und auch den Betrieb.

Z uckerbrot oder Peitsche - diese Frage er-

AUCH KLEINE ARBEITSSUNDEN
LAPPERN SICH UND GEHEN INS GELD

Die Psyche der Mitarbeitenden, die verbal be-
leidigt, niedergemacht und kleingehalten wer-
den, versucht in der Regel automatisch, und
oft kaum merkbar, einen Ausgleich fiir die er-
duldete Pein zu schaffen. Dies trifft besonders
zu, wenn sich der Beschimpfte zu unrecht oder
in ungebiihrender Art und Weise angegangen
fiihlt. Es gibt viele Moglichkeiten, die Schmach
der Schelte dem Chef und damit auch dem Be-
trieb heimzuzahlen. Zum Beispiel mit kleinen
Arbeitssiinden: Man sucht wihrend der Arbeit
ofter und ldnger die Toilette auf als man miisste,
tratscht haufiger mit den Kollegen, iiberzieht
die Pausen um ein paar Minuten, ist 6fter mal
krank, geht weniger sorgfiltig mit Arbeitsma-

terial um, arbeitet weniger selbstindig und
umsichtig, arbeitet weniger umsatzorientiert
und gastfreundlich, absolviert nur noch Dienst
nach Vorschrift und hat innerlich die Kiindi-
gung bereits geschrieben. All das schligt sich
auf die Produktivitat und damit auf die Finan-
zen nieder.

Die Wissenschaftler haben sich fiir ihre Stu-
die auf die Daten von 268 Vollzeitkriften fokus-
siert. Diese wurden aus einer Online-Umfrage
herausgezogen, an der 80.000 Personen teilge-
nommen hatten. Die Teilnehmenden wurden
gefragt, wie oft sie von ihren Vorgesetzten be-
leidigt oder verh6hnt worden sind. Die Wissen-
schaftler haben zudem gefragt, welche Absicht
die Angegriffenen hinter den verbalen Attacken
ihrer Vorgesetzten vermuten: Der Chef will sie
in ihren Gefiihlen verletzen oder der Chef will
sie zu besserer Leistung anspornen.

In einer zweiten Phase, einen Monat spi-
ter, wurden die Testpersonen gefragt, ob sie
in irgendeiner Form auf die verbalen Angriffe
ihres Vorgesetzten reagiert hétten. Das Resul-
tat sprach fiir sich. Sogar die Angestellten, die
nicht davon ausgingen, dass ihr Vorgesetzter sie
mit der Schelte in ihren Gefiihlen und in ihrer
Personlichkeit verletzen, sondern zu besserer
Arbeit anspornen wollte, haben negative Ge-
genreaktionen zugegeben.

Die Studie bestitigt nur das, was jeder Tier-
trainer schon lange weiss: Positive Bestatigung
(Lob, Belohnung) ist der Schiissel zu langfristi-
gem Erfolg und guten Leistungen. Diese Strate-
gieklappt auch beim Menschen.  Riccarda Frei

AKTUELL

L
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FUHREN IN EINER
DIGITALISIERTEN WELT

In «Touchpoint Management - Kunden-
loyalitit im Zeitalter des Social Web»
erklirte die Autorin Anne M. Schiiller wo
in der digitalisierten Geschiftswelt noch
Kontakt zum Kunden entsteht, wie man
diese Kontaktpunkte aufbaut, gestaltet
und optimiert. In ihrem neuen Buch «Das
Touchpoint Unternehmen» geht es nun da-
rum, die zahlreichen Interaktionspunkte
zwischen Mitarbeitenden, Fithrungs-
kriften und Kunden geschickt zu nutzen.
Anne M. Schiiller konzentriert sich auf

die Mitarbeiterfithrung und das interne
Touchpoint Management. Dabei folgt sie
der Maxime «So viel Theorie wie nétig, so
praxisorientjert wie méglich». Entstanden
ist ein spannendes, innovatives, kurzwei-
liges und lehrreiches Buch. Es erldutert,
wie man die Herausforderungen der neuen,
digitalisierten Geschiftswelt elegant und
gewinnbringend meistern kann. Unter
anderem dadurch, dass man die besten
Bewerber fiir sich gewinnt, ihre Brillanz
erhoht, ihre Verbundenheit zum Unter-
nehmen stirkt und dadurch eine positive
Mundpropaganda nach innen und aussen
auslost. «Das Touchpoint Unternehmen»
ist auch als Hérbuch erhiltlich.

7 ’/////(///AV///////////(A

«Das Touchpoint
Unternehmen» -
Mitarbeiterfithrung

in unserer neuen
Businesswelt

von Anne M. Schiiller
ISBN
978-3-86936-330-1
CHF 40.90 (Buch)
CHF 54.20 (Hérbuch)

Anhe M.Schiiller
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‘Blue Chip der CH-Hotelszene - Eine starke Marke

Die seltene Chance ein neues Hotel zu eréffnen und zu fiihren.

SCHAEFER & PARTNE

Human Resources Consultants

Mit Hotels im Segment unter der Flagge eines starken Brands, sowie weiteren sich
in Planung b i in der Schweiz hat sich unser Auftraggeber im Markt
sehr gut etabliert. Ziel der Stelle: Entwmklung, Planung und Umsetzung der Verkaufs-, Promotions- und Kommu-
nikationsstrategie der Gruppe, die Anbahnung zukiinftiger Geschifte sowie die aktive Unterstiitzung 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 elgene Akzente zu setzen. Vor allem durch Aufbau, Koordmanon und Fuhmng der Sales Person-
lichkeiten in den einzelnen Betrieben. Sie erk Trends und Busi
eine unverwechselbare Dienstleistung. Herausfordernde Projekte im Berelch Corporate Sales & Marketing wanm
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 V icher, der aktiv iriert und
personllch Key Accounts betreut, um d\e ehrgeizigen Ziele zu erreichen. Strategisches Marketing, Uberwachung der
CI/CD-R inien und aktives 0 in Sachen E-Commerce & Social Media (davon verstehen
sie was!) sind weitere wichtige Aspekte Thres 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 Mirkte. Konzern- resp.
Systemhotellerie-Erfahrung von Vorteil. Rusefxeudlge Sales-Marketing-] Proﬁs mlt hoher Affinitit zu den Seg-
menten MICE & Corporate sowie ions- und Ver iten laden wir gerne zu
einem vertraulichen Gesprich ein! Optimal fiir den Erstkontakt: Vorab CV/Foto per Mail einsenden oder anrufen.
Ansgar Schéifer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf

Tel. +41 44 802 12 00

www.schaeferpartner.ch

Hoteldirektor w/m
Ihr Auftritt: Smart, pfiffig, charmant und visionar!

SCHAEFER & PARTNE

Human Resources Consultants

ansgar.schacfer@schaeferpartner.ch

Die als ber/in d Position beint die Mithilfe beim strategischen Auf- & Ausbau eines
grosseren First Class Superior Resort-Hotels mit Emﬁnung im spéteren Verlauf des nichsten Jahres, Rekrutierung des
Kader Teams, Entw1cklung von Services, L des ichen Léander-Proj bei der opti

kts und die anschli de Leitung des Hauses. Vertrieb, Rooms und Operation sind bei
Thnen stark ausgeprégt Erfahrungen mit Pre-Openings & Opening Procedures sind gewiinscht aber nicht Bedingung.
Facts & Figures: Im Markt optimal ei te Starke Marke, Angebotsmix, erstklassige Hotellerie, kom-
fortable Zimmer & Suiten, Restaurant, lndonr Pool, Wellness-Oase € Spa auf knapp 1000 m* und grossziigige High
Tech C /Congress- &t Domizil: An bester Lage einer der grossten und bedeutendsten
D-CH-Resort-Destinationen. Optimale Ausgangslage fiir Profis der Hospitality-Branche, die durch Kompetenz iiber-
zeugen und dank geschickter Fiihrung des Unternehmens die Erreichung der ambitionierten Ziele sichern.

Sie kommunizieren exzellent auf allen Ebenen, sind (fremd-) sprachlich begabt, bringen wertvolle aktuelle Er-
fahrung aus der Schweizer Resort-Hotellerie mit und haben bereits einen grosseren Hotelbetrieb wirtschaftlich
erfolgreich gefiihrt. Ein starker Vize bzw. eine dynamlsche Vlzeduektonn mit entsprechendem Leistungsausweis
auf dem Sprung an die Spitze oder ein gut ei sind ebenfall Konzernhotel-
lerie-Erfahrung von Vorteil.

Als Hoteli¢re/Hotelier mit Sinn fiir Gastfreundschaft, Verwohnprogramme fiir genussorientierte 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 mitzuprigen. 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 Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

Uberlandstr. 109 - 8600 Diibendorf

Tel. +41 44 802 12 00

www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

ECEE

Sous-Chef (w/m)

Mensa des Hochschulzentrums vonRoll
Fabrikstrasse 8, 3012 Bern

per 24. November 2014

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden

Sie unter www.zfv.ch
HRE) @
Lkl

459211532

Grosseres filhrendes Business Class Hotel - Top CH-Metropole

Leiter/in Gastronomie & Meeting
Mitglied der Geschéftsleitung

Ziel der Stelle: Durch innovative F & B-Angebote Mehrwert fiir Kunden generieren, hichsten Kundenzufrieden-
heitsgrad anvisieren, vorausschauend planen, hohe Qualitit sicl sowie die g fiir die Bereiche
ion, Kiiche, Meeting/Seminar 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 geprigte Aufgabe und entsprechende Wert-
schitzung, eines der besten, neueren Hotels seiner Klasse - starke i Marke - hohe A tiche in Sachen
Architektur, Einrichtung & Design, a la carte Restaurant, Terrasse, Lobby-Bar, Spa & Wellnesscenter sowie auf
hohem Niveau ausgestattete Meeting/Event Facilities. Rund 25 Mitarbeitende unterstehen Ihrem Verantwortungs-
bereich. Arbeitsort: Zentrale Lage in einer der drei grossten Schweizer Metropolen.

Sie sind selbstbewusst, abgeklart, zahlenorientiert, kommunizieren brillant auf allen Ebenen, verhelfen ehrgei-
zigen Performance-, Budget- und Standards-Vorgaben zum Durchbruch 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 Thnen sachlich angegangen und rasch gelést. Als sprachbegabte Hospitality-
Personlichkeit stehen Sie fiir Service Excellence, sind bekannt fiir strukturiertes Vorgehen und suchen eine echte
Herausforderung. Dazu bieten wir Thnen die entsprechende Plattform. Start: Per sofort oder spéiter nach Vereinba-

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch
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3467411546

rung - Interesse? Dann CV mit Foto per Mail senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!
Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

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

3459011530
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Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

""hotel revue

HOTELLERIE™
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

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

VERLAGE

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

Hotellerie * 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

Nicole Kalin
Tel. 041 418 24 44
nicole.kaelin@hotellerie-et-g romie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

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

3001 Bern.

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

Fax 031370 42 23

inserate@®stellenProfil.ch .

inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif
sfw . CHF180
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
siw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Stellenanzeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Die Immobili ig

1 werden aut

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG,

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

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

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

Luka Beluhan, Solange Ehrler

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

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

6043 Adligenswil /LU

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

GEDRUCKTE AUFLAGE

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

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede
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.

Schweizer Hotel-Datenbank www.swisshoteldata.ch

Das umfassende Hotelverzeichnis

der Schweizer Hotellerie

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
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BILIER POUR LA RESTAURATION

BUCHEN
SIE JETZT!
Und erreichen Sie
Woche fiir Woche
200.000 Leserinnen
und Leser aus dem
Schweizer
Gastgewerbel!

EIN THEMA FUR SICH

T

| HESSER

Gestalten, berechnen und disponieren
Sie Ihr Immobilieninserat selber unter

www.htr.ch/immobilien *hotelrevue

www.stellenPROFIL.ch
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Wirtschaft zur Traube
Hetenschwanden

Zur Verstérkung des Kiichenteams in

unserem Restaurant, nur 10 Minuten

von Bern, suchen wir per sofort oder

nach Vereinbarung

eine/n gelernte/n Koch/Kéchin EFZ
oder
ambitionierten Hilfskoch

mit Freude an traditioneller und
internationaler Kiiche. Es macht
Ihnen keine Milhe, den Anforderun-
gen eines sehr lebhaften A-la-carte-
Betriebes gerecht zu werden.

Wir bieten ein spannendes und
angenehmes Arbeitsumfeld.

Haben wir lhr Interesse geweckt,
dann melden Sie sich bitte bei:

Wirtschaft zur Traube

Dieter Reber

Bernstrasse 38

3037 Herrenschwanden

Tel. 031 301 84 40
info@wirtschaftzurtraube.ch
www.wirtschaftzurtraube.ch

BEST WESTERN PLUS Hotel Bahnhof

Rezeptions (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J88543

Hotel Bahnhof AG
Bahnhofstrasse 46, 8200 Schaffhausen
052 630 35 35, a.graf @hotelbahnhof.ch

34670-11541

Fur unser ***Seminarhotel suchen wir eine

Gouvernante 100%
Jobcode hoteljob.ch: J88573

hotel bildungszentrum 21
Missionstrasse 21, 4055 Basel
bewerbung@bildungszentrum-21.ch

34675-17545,

T5008-11585

Wir suchen ab Januar 2015

Kiichenchef/in
Jobcode hoteljob.ch: J88784

Landgasthof Schénbiihl
Alte Bernstrasse 11, 3322 Urtenen-Schonbihl
031 859 69 69, info@gasthof-schoenbuehl.ch

Die Bergbahn Lauterbrunnen-Miirren AG umfasst die Luftseilbahn von Lauterbrunnen nach Griitschalp
(1481 m i.M.) sowie die nostalgische Adhasionsbahn Griitschalp-Miirren. Wichtigste Aufgaben der BLM
sind die Personen- und Giitertransporte fiir das Bergdorf Miirren sowie die Erbringung touristischer
Dienstleistungen fiir Sommer und Winterbetrieb.

Fiir das Personalrestaurant/Bistro Griitschalp suchen wir per 1. Januar 2015 oder nach Vereinbarung einen

Koch (w/m)

Arbeitsort Griitschalp

Der Restaurationsbetrieb mit 45 Platzen inkl. einer kleinen Terrasse befindet sich unmittelbar bei der
Bergstation und ist ab Lauterbrunnen in wenigen Minuten mit der Luftseilbahn erreichbar.

Als Alleinkoch fiihren Sie das Personalrestaurant/Bistro und sind wéhrend fiinf Tagen die Woche fiir die
Verpflegung unserer Mitarbeitenden (ca. 12 Personen) verantwortlich. Zusétzlich iibernehmen Sie auch
die Gastgeberrolle firr unsere internationalen Gaste. In der modern ausgestatteten Kiiche legen wir
grossen Wert auf ein frisches, gesundes und abwechslungsreiches Verpflegungsangebot.

Fir diese spannende Tatigkeit bringen Sie ausgewiesene gastronomische Fahigkeiten mit und haben
Freude die Rolle des Gastgebers zu tibernehmen. Fremdsprachenkenntnisse in Englisch und Franzésisch
sind fiir den Umgang mit unseren Gésten von Vorteil.

Wir bieten lhnen eine interessante und vielseitige Tatigkeit in der einzigartigen Jungfrau Region.

Weitere Auskiinfte erteilt lhnen Stefan Wittwer, Leiter Bergbahn Lauterbrunnen-Miirren,

Telefon 033 828 70 33 %

Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte an: Jungfraubahnen, Human Resources, Martina Michel,
Harderstrasse 14, 3800 Interlaken

fi ch

Weitere

unter j!

SE005-11882

Sa86611641

Bewusst leben macht glii_cklichi
wwf.ch/gluecks-experiment

s

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

UMBAU STORT
REGULAREN BETRIEB

Frau F. ist Geschiftsinhaberin einer Café-Bar mit Terrassenbe-
trieb an Zentrumslage. Die Café-Bar ist ein beliebter Treffpunkt.
Im Sommer macht Frau F. einen grossen Teil des Umsatzes mit

dem Strassencafé. Nun ist der Inhaber des Geb#udes, in dem die

Café-Bar von Frau F. eingemietet ist, verstorben. Das Gebzude

wurde von der Ebengemeinschaft an einen Immobilieninves-
tor verkauft. Da sich Frau F. vor Vertragsabschluss beraten liess,
ist sie gut abgesichert. Sie hat einen langjihrigen Mietvertrag.
Zudem hat sie den Mietvertrag mit der Zustimmung des ehema-
ligen Besitzers im Grundbuch eintragen lassen. Heute ist Frau F.
iiber diese Vorkehrungen sehr froh. Sie kann sicher sein, dass ihr

Mietvertrag vom neuen Immobilienbesitzer iibernommen wird

und sie nicht mit einer Kiindigung rechnen muss.

Die Freude iiber den langjihrigen Vertrag ist jedoch getriibt.
Frau F. hat erfahren, dass ihr neuer Vermieter das Haus sanie-
ren und aufstocken will. Der Umbau soll im néchsten Friihjahr

beginnen, neben den Lirmimmissionen kann der Terrassenbe-
reich im néchsten Sommer nicht genutzt werden. Zudem muss

das ganze Haus eingeriistet werden. Frau F. wendet sich an eine

Fachperson mit der Frage, ob sie diesen Umbau dulden muss und
was sie dagegen unternehmen kann. Frau F. erfihrt, dass der
Vermieter nur umbauen darf, wenn das Mietverhiltnis nicht ge-
kiindigt ist und der Umbau fiir den Mieter zumutbar ist. Aller-
dings steht im Gesetz nicht genau, was unter «fiir den Mieter
zumutbar» zu verstehen ist. Fiir die Beurteilung, ob etwas zu-
mutbar ist oder nicht, miissen objektive Kriterien wie der Um-
fang der Umbauarbeiten, die voraussichtliche Auswirkung des
Umbaus, der Umfang und die Dringlichkeit der Umbauarbeiten
und die verbleibende Dauer des Mietverhiltnisses angeschaut
werden. Nicht relevant ist, wie Frau F. den Umbau subjektiv ein-
schitzt. Ob der Umbau der gesamten Liegenschaft fiir Frau F. als
unzumutbar erklirt wiirde, ist unsicher. Klar ist, dass Frau F.
nicht alles hinnehmen und sie fiir Umtriebe wihrend der Dauer
des Umbaus entschédigt werden muss. Die Fachperson rit Frau
F., sofort mit dem neuen Eigentiimer Kontakt aufzunehmen und
die Situation zu kliren. Wird das Gesprich mit dem Eigentii-
mer frithzeitig gesucht, kann héufig eine Losung fiir alle Betei-

ligten gefunden werden. Frau F. folgt dem Rat und kontaktiert

KEYSTONE

den Eigentiimer. Dieser ist bereit, Frau F. fiir die Dauer des Um-
baus eine Mietzinsherabsetzung von 20 Prozent fiir die Larmim-
missionen, den Staub und die verbarrikadierte Aussicht zu ge-
wihren. Fiir das Nichtbeniitzen des Strassencafés wihrend des

Sommers erhilt Frau F. eine Mietzinsreduktion von 30 Prozent

und Schadenersatz fiir die Umsatzeinbusse aus dem nicht be-
nutzbaren Terrassenbereich. Die Umsatzeinbusse wird anhand

der Umsiitze der vorangegangenen Jahre ermittelt. Im Gegenzug

ist Frau F. einverstanden, den Umbau zu dulden und sich nicht

ans Gericht zu wenden. Mit dieser Lésung kann Frau F. leben. So

hat sie wenigstens die Sicherheit, dass sie aufgrund des Umbaus

keine finanziellen Einbussen hat.

© Felicitas Huggenberger
Geschiiftsleiterin
Mieterinnen- und Mieterverband Ziirich

Zu verkaufen

Albergo Casa Soledaria
Cavigliano Tl

Fr. 1950 000.—
30 Zimmer, 60 Betten, Terrasse
Speisesaal, Kiiche, Lagerrdume,
Lounge mit Bar und Cheminée,
Bibliothek mit TV, Seminarraum,
Wirtewohnung, Parkplétze, Pergola

naturlich * einfach * gut

La Commune de Cologny ouvre une inscription pour
la gérance de son café-restaurant «La Belotte»

HESSER

Unternehmensberatung

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

www.soledaria.ch
Interessenten melden sich bei
Peter Kaufmann, +41 91 796 13 33
E-Mail: kfn@bluewin.ch

35006-1755

 GASTROJOB.ch

Die Stellenplattform
fiir Hotellerie, Gastronomie
npd,’l'ourismus ;

Le café-restaurant «La Belotte» est situé au bord du lac, 11, chemin des
Pécheurs, 1222 Vésenaz, dans une bétisse entierement rénovée en 2010.

Cet établissement comporte 2 petites salles de restaurant et deux terrasses,
mais ne peut servir que 80 couverts (maximum) simultanément, y compris en
terrasse. Un parking est a la disposition des clients.

Destiné a une clientéle variée: locale, familiale ou de passage, I'établissement
proposera une carte de type cuisine traditionnelle frangaise mais inventive
avec des produits de qualité, de saison et du terroir, dans une gamme de prix
accessible a tous.

Le loyer sera sous forme d’un pourcentage du chiffre d’affaires, avec un loyer
minimum exigé.

Le candidat sera d’esprit novateur et entrepreneur, et au bénéfice d’une
solide expérience. Il devra étre en mesure de présenter un plan d’affaires
adapté a son concept d’exploitation. Une garantie bancaire de

Fr. 50 000.- est exigée.

Le contrat de gérance débutera le 1°" mars 2015 ou a convenir.

Piéces a joindre au dossier de candidature:

* Lettre de motivation

¢ Curriculum vitae

¢ Plan financier

* Propositions de menus et de boissons avec listes de prix
* Références

e Certificat de bonne vie et meeurs

e Attestation de non poursuite

* Copie de la patente de cafetier-restaurateur

¢ Copie du permis d’établissement, le cas échéant.

Le dossier de candidature devra étre adressé sous pli confidentiel d’ici au
30 novembre 2014 a Monsieur Alain Maillard, Secrétaire général, Mairie de
Cologny, Route de La Capite 24, case postale 86, 1223 Cologny.

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

302381007

= IMMOBILIEN
Zu verkaufen:

TSCHIERV - VAL MUSTAIR

Hotelliegenschaft und Dependance
(25 Zimmer) mit Restaurant,
Pizzeria, Ladenlokalitdten und
Umschwung.

Verkaufspreis CHF 1,3 Mio.

Gerne stehen wir fiir weitere Aus-
kiinfte oder fiir eine Besichtigung
zur Verfiigung.

Ihr Immobilienberater:

LEMM IMMOBILIEN

Via Maistra 5

7500 St.Moritz

Telefon 081 833 44 66

Fax 081 833 47 96

E-Mail lemm.immobilien@bluewin.ch
www.lemmobilien.ch

0821154

40751154
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