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passioniert

Wie Prashant
Chipkar, Kiichen-
chef im «Rasoi by
Vineet» im «Manda-
rin Oriental» in
Genf, seine «nou-
velle cuisine in-
dienne» umsetzt.
Seite 7

offensiv

Wie das Label Alpi-
ne Pearl dank neuer
gebiindelter Kom-
munikation seine
Mitglieder sichtba-
rer machen will.
Seite 10

gefragt

Wie in deutschen
Spitalern individu-
ell buchbare
Wahlleistungen

bei der Verpflegung
boomen.

Seite 15

unterstiitzend
Wie das «Internet of
Things» der Hotelle-
rie fiir Gasteservice,
Objektmanagement
oder Logistik niitzt.
Seite 17

rings ist die Senkung der hohen

Rekrutierungs- und Einarbei-

Bei einer erfolgreichen Umset-
zung des Projekts konnten Fluk-

iiber einer normalen Saisonstelle.
Seite 2

Sie schmeissen den Laden
zusammen mit ihren Familien
und k damit in guten

Innovatives Angebot im franzésisch-schweizerischen jura

Schmugglerpfade touristisch

Das Thema Schmuggel wird wie-
der aktuell. Dies dank eines
grenziiberschreitenden  touristi-
schen Angebots. Als Ergebnis
eines Interreg-Projekts nehmen
die «Wege des Schmuggelns» die
Geschichte auf, welche den fran-
z6sisch-schweizerischen Jura frii-
her prigten.

Getragen durch den Parc du
Doubs (Schweiz) und das Pays
Horloger (Frankreich) besteht
das Angebot aus wer Wegen fiir
Wil wnid
verbunden mit historischen
Anekdoten und landschaftlichen
Sehenswiirdigkeiten.

Von Saint-Ursanne bis Mor-
teau stehen Routen fiir Wanderer
und Montainbiker fiir die Dauer
von drei bis sieben Tagen zur Ver-
fiigung. Rund fiinfzig Leistungs-
trager dies- und jenseits der
Grenze stiitzen das Angebot. Die
Schmugglerpfade sind eine erste
Etappe auf dem Weg zu einem
grenziiberschreitenden  Natur-
park, der ungeféhr im 2020 Wirk-
lichkeit werden kénnte.  1b/dst
Seite 9

Friiher Schmuggler-Gebiet, heute Idylle pur: Die Region am Doubs im Jura.

nutzen

Jura Tourisme

Gastfreundschaft

Projekt soll
weiterlaufen

Das Forschungsprojekt «Stérkung
der Gastfreundschaft in der Zent-
ralschweiz» soll durch ein Folge-
projekt abgelost werden. Man will
dafiir beim Bund im Rahmen der
NRP ein Gesuch einreichen. Gast-
freundschaft war auch Thema am

Zentralsch Touri
am Dienstag in Vitznau. dst
Seite 4 und 6

Ein guter Rostkaffee lebt von der
Qualitit der Bohnen. Der institu-
tionalisierte faire Handel ist die-
ser Qualitdt jedoch nicht forder-
lich, kritisieren jene Roster, die
lieber auf Direkteinkauf jenseits
von Labelzertifizierungen set-
zen. Hauptkritikpunkt ist der
Preis. Dieser decke die Produk-
tionskosten der Kaffeebauern
nicht. «Fiir eine gute Kaffeequa-

litat ist der Fairtrade-Preis zu
tief», so Andreas Felsen, Quijote
Kaffee Hamburg. Bei Max Have-
laar Schweiz wehrt man sich
gegen die Vorwiirfe: Fairtrade
lasse sich nicht auf den Preis re-
duzieren, internationale Stan-
dards schiitzten die Bauern, das
fehle dem «Direct Trade».

Guter Kaffee lebt auch vom
Wasser. Das beste fliesst in Ter-

Fairtrade und die Qualitit

men im Wallis, fand der Basler
Barista Benjamin Hohlmann
auf seiner «Wasser-Tour» durch
die Schweiz heraus. Guter Kaf-
fee schenkt beim Gastronomen
jedoch nur dann ein, wenn der
Barista die Zahlen im Griff hat.
Wie er das erreicht, erklart Kon-
zepter Rafael Saupe im Inter-
view mit der htr hotel revue. gsg
Seite 18 bis 20

Zeiten ordentlich iiber die
Runden. Allerdings fallt dies vor
dem Hintergrund einer sich
rasend schnell verandernden
globalisierten Welt immer
schwerer. Kommt noch eine
Wihrungskrise dazu, ist der
Einzelkédmpfer tiberfordert.

Dann ist ein offener, von
Vertrauen geprigter Erfahrungs-
austausch, wie er etwa in den
Erfa-Gruppen von hotellerie-
suisse gepflegt wird, noch
wichtiger und wertvoller.
fokus-Ressortleiter Alex Gert-
schen konnte an einem Treffen
der Erfa-Gruppe 22 teilnehmen.
Wir veréffentlichen in dieser
Ausgabe sein ausfiihrliches
Sitzungsprotokoll - selbstver-
stindlich anonymisiert, um die
Vertraulichkeit der preisgegebe-
nen Aussagen und Erfolgskenn-
zahlen zu wahren.

Deutlich wird auch so, wie
gross der Druck ist, der heute auf
den Hoteliers in Ferienregionen
lastet, und wie vielfiltig die
Herausforderungen sind. Gross
ist deshalb der Nutzen einer
offensiv gelebten Kommunika-
tionskultur - und das gilt nicht
zuletzt auch im eigenen Betrieb.
Hoteliers der Erfa-Gruppe 22
berichteten, wie sie ihre Mitarbei-
tenden iiber den Ernst der Lage
mformlerten, einer hat der

haft erstmals Erfol, h-
len présentiert. Es trug viel zur
Vertrauensbildung bei.
fokus, Seite 11 bis 13
diese woche 2-5

ple 6
cahier francais 7-10
fokus 1-13
caterer & service 15-16
online & technik 17
dolce vita 18-20
9 ’771662 “334000“ 40
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Gourmet

Erleben Sie den Food Sensoriker
Patrick Zbinden an unserem Stand und
gewinnen Sie ein Wellness Wochenende!

«Ich will attraktivere
Arbeitszeiten und
weniger Stress

in Spitzenzeiten.»

Schweizer Koch

Wir bieten Losungen — www.hugentobler.ch




Volksinitiative fiir
Verhiillungs-

- Politiker um den Solothurner
SVP:Nationalrat Walter Wob-
mann haben am Dienstag ihre
natmnale Volksinitiative fiir ein

Verhiillt

bot lanciert. Sie orientieren sich
am geplanten Gesetz im Tessin.
In der ganzen Schweiz soll das
Tragen von Burkas und Nigabs
verboten werden. Die Touris-
musbranche ist alles andere als
erfreut. Sie befiirchtet den Verlust
zahlungskriftiger Géste aus defl
Golfstaaten (siehe htr vom
2.7.2015). Denn bei dieser Gés-
tegruppe boomt derzeit das Rei-
seland Schweiz.

Cabrio-Panorama-
bus in Solothurn
unterwegs

Region Solothurn Tourismus hat
in Zusammenarbeit mit Fahr &
Shuttle Service Mittelland das
Stadtfiihrungsangebot erweitert.
Neu konnen die Besucher Solo-
thurn und Umgebung in einem
Cabrio-Panoramabus kennen-
lernen. Der Bus ist mit einem
elektrisch schiebbaren Ha.rdtop-
Gl deck und Pan S
tenscheiben sowie einer integ-
rierten Heizung und Klimaanlage
ausgestattet.

Zentralschweiz

Tourismusabgabe

in Obwalden

wird bekampft

KZwei auswirtige  Zweitwoh-
nungsbesitzer wehren sich im
Kanton Obwalden gegen die Tou-

nsmusabgabe Sle haben beim
Be-

2 diese woche
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Gemeinsam Kosten sparen

Biindner und Tessi-
ner Hoteliers koope-
rieren, um Kosten zu
sparen und Mitar-
beitern Ganzjahres-
stellen anzubieten.
Mitarbeiter-Sharing
ist ein Pilotprojekt
der HTW Chur.

NATALIA GODGLUCK

n den Tourismusregionen

sind die meisten Hotels

Saisonbetriebe. Dass ihre

Rahmenbedingungen alles
andere als rosig sind, ist bekannt.
Dem Problem der Branche - qua-
lifizierte Mitarbeiter zu finden
und diese ldngerfristig ans Unter-
nehmen zu binden - wollen nun
zahlreiche Hotel- und Gastrono-
miebetriebe aus Graubiinden
und Tessin gemeinsam entgegen-
treten. Ziel: die hohen Rekrutie-
rungs- und Einarbeitungskosten
senken. Nach dem Motto «im
Winter im Schnee, im Sommer
am See» sollen aus Saisonstellen
Ganzjahresstellen werden - Mit-
arbeiter-Sharing ist ein Projekt
der Hochschule Technik und
Wirtschaft HTW Chur.

Fiir Mitarbeitende ist die Lage
von Hotel und Region wichtig

Das Mitarbeiter-Sharing zwi-
schen Graubiinden und dem
Tessin kann nur erfolgreich sein,
wenn ihm gegeniiber die Arbeit-
nehmer offen sind und auch mit-
machen. Die HTW Chur hat im
Vorfeld rund 150 Mitarbeitende
gefragt, wovon sich knapp vier
Fiinftel dem Projekt gegeniiber
positiv zeigten. 70 Prozent der
Mitarbeitenden gaben an, eine
Ganzjahresbeschiftigéing an zwei
Standorten einer normalen Sai-
sonstelle zu bevorzugen.

Als «besonders wichtig» gaben
die Befragten Kriterien wie Lohn,
attraktive Lage des Betriebs und
der Region, Hiuser mit gewissem
Renommée sowie die Verfiigbar-
keit von k iinstigen Perso-

Viele Hotel-Mitarbeitende sehen dem Wechsel zwischen Arbeitgebern in Graubiinden und Tessin mit Freude entgegen.

trieben. Sie kommen aus den
Kantonen Graubiinden und Tes-
sin sowie je ein Betrieb aus Lu-
zern und Thurgau (siehe Uber-
sicht rechts). Mitgetragen wird
das Projekt von hotelleriesuisse
Graubiinden und Ticino sowie

von der Wirtschaftsférderung
und den Arbeitsémtern beider
Kantone.

In der ndchsten Phase werden
nun die Umfrageergebnisse um-
gesetzt. Es sollen nutzbare Instru-
mente wie beispielsweise eine
Online-Plattform geschaffen,
Rahmenvertrige ausgearbeitet,
die behordliche Zusammenarbeit
geregelt oder auch verfiigbare
Personalwohnungen gesucht
werden. Sollte das Projekt erfolg-
reich sein, soll es auf weitere
Betriebe und vielleicht sogar
schweizweit ausgedehnt werden.

Pointierte Stellungnahmen
beteiligter Hoteliers

Christina Darms, Leiterin
Human Resources der «Weisse
A Gruppe, Laax: «Fach-

nalwohnungen an. Aber auch
langerfristige Perspektiven zu ha-
ben, gefordert zu werden und die
Mo fiir einen Karriere-

schwerde emgerelchL Die Kléiger
kritisieren eine U
lung gegeniiber Emheimlschen

aufsueg zu erhalten, sind bedeu-
tend. Ambitionierte  Saison-
fachkrifte wollen zudem in

Das Obwald Ver

richt hatte im Juli 2015 Beschwer-
den der Liegenschaftsbesitzer
gegen Entscheide des Regie-
rungsrats vom Dezember 2014
abgewiesen.

Kandidatur fiir
Winterspiele 2026

lanciert -

Christian Constantin, Bauunter-
nehmer und Prisident des FC
Sion, hat eine neue Kandidatur
des Kantons Wallis fiir die Olym-
pischen Winterspiele lanciert.

Er iibergab der K

ung
18

erfolgl 1 Betrieben mit Vor-
bildern - etwa bei bekannten Ké-
chen - arbeiten.

Betriebe mit unterschiedlichen
Spitzen im Sommer und Winter
sollen sich im Projekt nun die
Mltarbeltenden teilen, Fiir die

len Fachkrifte bed
dies eine Ganzjahresstelle mit
Einkommenssicherheit ~ sowie
spannende berufliche Entwick-
lungsmdoglichkeiten iiber mehre-
re Betriebe und Saisons hinweg.
Mitarbeiter, die sich ldngerfristig

kréftemangel ist ein Fakt. Des-

halb ist es wichtig, Mitarbeitende
im Betrieb zu halten, beziehungs-
weise zum Wiederkehren bewe-
gen zu konnen. Bei einer erfolg-
reichen Umsetzung des Projekts
Mitarbeiter-Sharing kann die
Fluktuation und damit der Rekru-
tierungsaufwand gesenkt wer-
den. Es gibt auch weniger Know-
how-Verlust.»

Marion Patzelt, Direktorin
des Bio-Hotels Ucliva, Wal-
tensburg: «Als Vertreterin eines
kleineren Betriebs hoffe ich, auf
den Projektverlauf so einwirken
zu konnen, dass das Mitarbeiter-
Sharing auch fiir andere mittel-
standische Hotels interessant ist.
Jeder Betrieb hat unterschiedli-
che Anforderungen und Abléufe.
Diese in den gemeinsamen Kon-
sens zu bringen, ist heraus-
fordernd.

Marcel Krdhenmann, Direk-
tor des Boutique-Hotels La
Rocca, Ronco s. Ascona: «Wir
konnen als Hotel sowie auch als
Destination ein Musterbeispiel
werden, das fiir qualifizierte Mit-
abeitende attraktiv ist.»

Federico Haas, Inhaber und
Direktor des Hotels Delfino,
Lugano: «Das Projekt bietet eine
innovative Moglichkeit, unsere

Graubiinden:

Badrutt’s Palace, St. Moritz
Belvédere Hotelgruppe, Scuol
Carlton Hotel, St. Moritz

Hotel Chesa Rosatsch, Celerina
Hotel Grischa, Davos
Maiensadsshotel Guarda Val,
Lenzerheide

Tschuggen Grand Hotel, Arosa
Bio-Hotel Ucliva, Waltensburg
Valsana Sporthotel, Arosa
Waldhotel, Davos

Weisse Arena Gruppe, Laax

Fotolia

Berufe besser zu vermarkten und
bessere Bedingungen fiir die Mit-
arbeitenden der Branche zu
schaffen.»

Beteiligung Unternehmen mit 44
Hotel- und Gastronomiebetrieben
Die am Projekt beteiligten Unternehmen bieten insgesamt rund

800 Ganzjahresstellen und {iber 1300 Saisonstellen an. Die Lohn-
summe beléuft sich jahrlich auf insgesamt rund 100 Mio. Franken.

Tessin:

Hotel Arancio, Ascona

Hotel Casa Berno, Ascona
Albergo Carcani, Ascona

Hotel Castello del Sole, Ascona
Hotel Delfino, Lugano
Parkhotel Delta, Ascona

Hotel Eden Roc, Ascona
Albergo Losone, Losone
Boutique-Hotel La Rocca, Porto
Ronco/Ascona

Weitere:

See & Parkhotel Feldbach,
Steckborn TG

Hotel Vitznauerhof, Vitznau LU

1200

1000

 Sai ingte Arbeitslose

Volkswirtschaftiiche Effekte der Saisonalitét in Graubiinden

Arbeitslosigkeit in Graubtinden alleine aus der
Zeitweise bis zu 1000 Arbeitslose, davon bis zu 800 salsonbedmgt

Jan Feb Mrz Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez Jan Feb Mrz Apr Mai Jun
14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 15 15 15 15 15 15

| Quelle: Kant. Amt i Industrie, Gewerbe und Arbeit Graubiinden, 2015

uSockelarbeitslosigkelt @

Volkswirtschaftliche Effekte der Saisonalitét im Tessin

it im Tessin alleine aus der Gastronomie und Beherbergung:
Im Winter bis knapp 2000 Arbeitslose, davon bis zu 1'300 saisonbedingt.

Aug Sep Okt Nov Dez
414 14 1

Jan Teb
15 15

Quell: Ufficio per lo sviluppo econormico, 2015

mit ihrem Unterneh identifi-
zieren, steigern wiederum die
Qualitit der Dienstlei was

dem Betrieb zugutekommt.

Im Weiteren kénnen die Betrie-
be dank verminderter Fluktua-
tion Kosten senken. Das Projekt
soll aber auch auf weiteren Ebe-
nen Verbesserungen bringen und
sich positiv' auf die Volkswirt-
schaft auswirken. Verbessern die
beiden Kantone Tessin und Grau-
biinden die Rahmenbedingun-
gen fiir den Tourismus, kénnen
sie Arbeitslosengelder sparen.
Das jéhrliche Potenzial liegt in
Graubiinden bei 11 Mio. und im

ein Dossier zur Bewerbung fiir
2026. Der Kandidatur miissen die
Kantonsregierung, der Verband
Swiss Olympic, der Bund und
letztendlich auch das Walliser
Stimmvolk zustimmen. dst

Tessin bei 20 Mio. Franken.

Breite Trégerschaft von
Branche und Behérden

Am Projekt beteiligen sich
19 touristische Unternehmen mit
44 Hotel- und Gastronomiebe-

Nachgefragt
Ernst Wyrsch

Président hotelleriesuisse
Graubtlinden

Wie beurteilen Sie das Projekt
Mitarbeiter-Sharing?
Kooperation ist in diesen
angespannten Zeiten eine
Pflichtaufgabe fiir jeden
Ferienhotelier. Es ist ein gutes
Projekt zur richtigen Zeit.

Was erwarten Sie davon?

Ich erwarte, dass noch viele
weitere Hotels auf den rollen-
den Zug aufspringen und der
Gedanke «zusammen sind wir
stérker und robuster» greift.

Worin sehen Sie die grosste
Chance in diesem Projekt?
Die Veranderung des Denkens
zu bewirken. Der Hotelier ist
von seiner Grundausstattung

her eher der Einzelkdmpfer,
aber die wirtschaftlich kniippel-
harten Zeiten fiir die Ferien-
hotellerie lassen Einzelkdmpfer-
tum nicht mehr zu. Mit diesem
Projekt kann die Lust auf
weitere Kooperationen geweckt
werden. Im Marketing, im
HR-Bereich, im Einkauf, im
Vertrieb usw. Wenn wir es
schaffen, zwischen 8 bis

10 Prozent giinstiger zu
werden, ohne den Endpreis zu
senken, dann haben wir auch
wieder verniinftige Wertschop-
fungszahlen.

Und wo sehen Sie die gréssten
Herausforderungen? *
Die gesetzlichen Hiirden, wie

beispielsweise unterschiedliche
Steuerabgaben, legal umgehen
zu kénnen.

Wie schétzen Sie die Erfolgs-
chancen des Mitarbeiter-
Sharings ein, oder was braucht
es allenfalls noch?

Es muss aus meiner Sicht ein
Schweizer Projekt werden. Und
fiir gewisse Regionen kann ich
mir sogar auch die Zusammen-
arbeit Stadt-Land vorstellen.
Damit man das Projekt als
Super-Erfolg verbuchen kann,
braucht es mindestens 150
teilnehmende Hotels verteilt auf
die gesamte Schweiz. Eine Zahl,
die ich als sehr realistisch

betrachte. god
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Die fiir die Eréffnung
des Ameron Hotels in
Davos verantwortlichen
Manager Edgar Lichter
und Martin Stock-
burger wollen mit
einem neuen Preis-
modell punkten.

NATHALIE KOPSA

Das Ameron-Hotel in Davos ist der
jiingste Neuzugang im Portfolio der
Althoff Hotels. Warum haben Sie sich
fiir einen weiteren Standort in der
Schweiz entschieden?

Edgar Lichter: Die Schweiz ist ganz
oben auf der Liste jener Lander, in
denen wir gerne mit unseren Hotels
vertreten sein wollen. Schliesslich gibt
es ja schon seit acht Jahren mit dem
Ameron Hotel Flora in Luzern ein Hotel
unseres Brands in der Schweiz, da war
es nur folgerichtig, die Marke Ameron
in der Schweiz noch stérker zu positio-
nieren.

Was ist das Besondere an der Marke
Ameron?

Edgar Lichter: Die Ameron Hotel
Collection ist eine junge und frische
4-Sterne-Plus-Hotelmarke. Besonders ist
an unserem Brand, dass wir die
wichtigen Dinge, also Gastgeberschaft,
Kulinarik und Design, eine Schippe
besser machen wollen und uns von der
Althoff Hotel Collection inspirieren
lassen.Wéahrend viele Marken, mit
denen wir im Wettbewerb stehen, die
Kulinarik immer weiter systematisieren
und Serviceprozesse streichen, sehen
wir, dass das unsere Nische ist — ver-
bunden mit einem ambitionierten
Designkonzept, perfektioniert durch
innovative und hochwertige Kunstkon-
zepte.

Bilder zvg

«Unser Ben_chmark im
Winter ist Osterreichy

Martin Stockburger: Wir verfolgen diese
Diskussion sehr aufmerksam. Die Hof-
lichkeit gebietet es aber ganz sicherlich,
dass wir, als neue Nachbarn in der
Destination, zuerst zuhéren und den

Durch sein Kulturan- g 3 erfahrenen Kollegen
gebot hebt sich das «Es ist nur folgerich- vor Ort den Diskurs
«Ameron» in Davos i i liberlassen. Ganz
ebenfalls ab. Im Hotel tlg’ .d‘e Marke An_leron sicher richtig ist die
sollen Kunstwerke im in der Schweiz zugrundeliegende
Wert von 260000 Euro noch starker zu Uberlegung, dass eine
stecken. Zudem sind P Marke sténdig neu
Lesungen und Kon- posmomeren.» justiert werden muss.

zerte geplant. Kniip-
fen Sie damit an das
Davos der Thomas-
Mann-Ara an oder warum ist Ihnen
Kultur so wichtig?

Edgar Lichter: Thomas Mann ist
untrennbar mit dem Waldhotel Davos
verbunden, dieses Thema ist hotelseitig
von den Kollegen besetzt und da
werden wir uns nicht aufdréngen. Der
Grund, Kunst fiir unsere Hotels auszu-
wihlen, liegt auch in der Affinitdt von
unserem Inhaber Thomas H. Althoff
begriindet. In einem Umfeld, in dem
Hotels immer standardisierter, immer
austauschbarer gestaltet werden,
wollen wir damit einen strategischen
Kontrapunkt setzen. Die Kunst in
unseren Hdusern soll die Einzigartigkeit
der Destination, des Hotels, der
Historie, des Ortes ausdriicken.

In Davos lduft eine Diskussion um eine
Revitalisierung der Marke Davos. Im
Vordergrund steht die Positionierung
als Sportparadies der Schweiz. Kénnen
Sie diese Uberlegungen nachvollzie-
hen beziehungsweise ist dies auch in
Threm Sinne?

Edgar Lichter
Vice President Ameron Hotel Collection

Meiner Meinung nach
ist das Logo Davos
aber eine der starks-
ten Wort-Bild-Marken in der touristi-
schen Landschaft. Diese zu andern,
sollte sehr behutsam passieren. Auch
nach einer Verjiingung des Logos
wiirde ich mir wiinschen, dass die DNA
dieser so starken Wort-Bildmarke
sichtbar bleibt.

Das «Ameron» Davos wartet nicht nur
mit einem modernen Einrichtungs-
und Energiekonzept auf, auch das
Preismodell setzt in erster Linie auf

K i i Worauf ko
sich die Géste hier einstellen?

Martin Stockburger: Die Frankenkurs-
Thematik sehen wir als Unternehmen
mit starker Qualitats-Ausrichtung als
grosse Chance, die wir nutzen wollen.
Wir méchten nicht iiber Rabatte, son-
dern tiber einen intelligenten Ansatz
das Hotel attraktiv positionieren. Das
Hauptthema ist nicht, dass Géste nicht
bereit sind, fiir Qualitat Geld zu bezah-
len, sondern vielmehr, dass durch die
iiberraschende Wéhrungskursverschie-
bung die Géste eine Preis-Verldsslich-

Fakten Zwei Manager bereiten die Eréffnung
des neuen Ameron Hotels in Davos vor

dgar Lichter ist seit 2007 als
E Vice President der Ameron Ho-

tel Collection tatig. Weitere
Stationen’ waren als Regionaldirektor
der Dorint AG und Direktor des «Quel-
lenhof» in Aachen, und vor dem Wech-
sel zu den Althoff Hotels verantworte-
te Edgar Lichter als Brand Manager
die Marke  Dorint-Sofitel. Martin
Stockburger ist seit 2014 Vice Presi-
dent Sales & Marketing der Althoff
Hotel Gruppe und damit verantwort-
lich fiir die Marketing-, Sales und PR-
Aktivitdten der Kélner Hotelgruppe.
Das Ameron Hotel Davos (4 Sterne),

welches in der Wintersaison 2015/16
offnet, verfiigt {iber 148 Zimmer und
Suiten sowie zwei Restaurants,
Loungebar, Smoker's Lounge, Smart
Kids Club und einen 850 m?* grossen
Spa-Bereich. Fiir private und berufli-
che Veranstaltungen verfiigt das Hotel
uber sechs modern ausgestattete Kon-
ferenz- und Bankettrdume mit insge-
samt 370 Quadratmetern und Platz fiir
bis zu 175 Personen. Projektentwickle-
rin ist die Firma Mettler2Invest, In-
vestor ist der Immobilienfonds UBS
Sima. Das Hotel ist das Herzstiick des
Symond Parks. nk

keit wollen. Kalkulationssicherheit fiir
den Urlaub endet aber nicht beim
Preisversprechen fiir das Zimmer,
sondern muss sich auch auf Nebenleis-
tungen erstrecken. Deshalb haben wir
ein Konzept entwickelt, das neben dem
Logis auch Verpflegung und Erlebnis-
bausteine kostensicher macht.

Wie funktioniert das?
Martin Stockburger: Der Gast wéhlt das
Logis aus und dann, ob er Halbpension
nimmt, und wenn ja, mit welchen
Getrankepaketen. Dann hat er die freie
Wahl, ob er ein Nebenleistungspaket
buchen will. Dieses Paket kostet pro
Vollzahler und Tag immer 75 Euro.
Dieses individuelle Tagesprogramm
stellt sich der Gast auf der Ameron-
Website selbst
zusammen. Kinder

«Das Logo Davos ist

aufgestellt. Wenn wir Auslastungs-
schwéchen haben, kénnen wir im Direct
Marketing mit massgeschneiderten
E-Commerce-Massnahmen wie
rabattierten Vorzugsangeboten iiber
iBeacon-Technologie unsere Géste
ansprechen. Hier mochte ich noch nicht
alle Ideen verraten.

Martin Stockburger, von Thnen stammt
auch der Satz: «Wir miissen Davos
zum Osterrei is liefern». Welch
Mirkte haben Sie da im Sinn?

Martin Stockburger: Wir wollen die
Qualitét der Schweiz zu einem wettbe-
werbsfahigen Preis anbieten kénnen.
Im Wettbewerb um den Wintersportler
aus Euroland ist der Benchmark Oster-
reich. Dieser Wahrheit miissen wir uns
stellen. Wenn wir das
durch Intelligenz und

iib_emachtgn kosy;en- einer der starksten Technologie g(leléstl
frei, der Skipass ist & & bekommen, wird die
inkludiert. Wir nennen Wort-Bild-Marken in Schweiz in diesem
dieses Konzept der touristischen Rennen der haushohe
«You-Inn, bei dem der Landschaft.» Sieger sein. Denn

Gast entscheidet, was
in seinem «Kostenair-
bag» an Leistungen
enthalten ist. Was er
nicht will, spart er ein.

Wie haben Sie dieses System von der
logie her 11t?
Martin Stockburger: Wir haben ein
intelligentes Effizienzinstrument
geschaffen, mit dem wir die
jeweils gewiinschte Leistung an
den richtigen Gast bringen. Die
Géste konnen schon bei der
Buchung auf der Website ihren
Aufenthalt individualisieren oder
die gewtinschten Leistungen bei
Anreise festlegen. Wir steuern
iber die Buchungssoftware im
Hintergrund dann die Kapazitéten
im Hotel und kénnen so sehr
wettbewerbsféhig sein.

Das heisst, Sie setzen
auch technische Losun-
gen zur Auslastungs-
steuerung ein. Welche
sind das und was
bringen sie?

Martin Stockburger:
Zunéchst einmal sind
wir im E-Commerce-
Bereich sehr smart

Martin
Stockburger

Martin Stockburger
Vice Pres. Sales & Marketing Althoff Hotels

Qualitat, Sicherheit,
Sauberkeit, Zuverlas-
sigkeit — all das
verbindet der Gast
mit der Schweiz, und vielleicht mit
Davos im Besonderen. Quellenmarkt
Nummer eins ist fiir unser Hotel die
Schweiz, gefolgt von Deutschland,
Benelux, dann erst folgt der
sogenannte Rest der Welt.

Welche Auslastung
erwarten Sie in den
kommenden Saisons?
Edgar Lichter: Wir sind fiir
den Winter schon sehr gut
gebucht und betreffend
Buchungsverlauf angenehm
. iiberrascht. Wir rechnen fiir
. den Winter mit rund
65 Prozent Auslas-
tung. Der Sommer
ist noch schwer
vorhersehbar,
da werden
wir sicher im
ersten Jahr
niedriger
liegen. Fiir
das ganze
Jahr 2016
gehen wir
— aufgrund
der aktuellen
Buchungen
—von bis zu
55Prozent aus.

Standpunkt

Erneute
Kandidatur fiir
Olympische
Winterspiele?!

nde Juli hat Peking den
Zuschlag fiir die
Olympischen Winter-
spiele 2022 erhalten.
Damit werden die néchsten zwei
Austragungen in Asien stattfin-
den. In den letzten 40 Jahren sind
sieben Schweizer Kandidaturen
gescheitert, die letzte, Graubiin-
den 2022, an der Bevolkerungs-
abstimmung. Im Dezember 2014
hat das IOC seine Agenda 2020
vorgestellt, die eine Grundlage fiir
nachhaltig(er)e Spiele bietet und
gute Voraussetzungen schafft fiir
eine Schweizer Kandidatur. Aber

«Die Spiele waren
nachhaltig und wiirden
zu einem positiven
Vermachtnis fiihren.»

sollen wir nach den vielen
gescheiterten Versuchen
nochmals einen Anlauf nehmen?
Unter den folgenden fiinf
Voraussetzungen erachte ich eine
Kandidatur als sinnvoll:

1. eine Schweizer Kandidatur, mit
Ziirich (oder Genf) und mehreren
Austragungsorten, um die
vorhandenen Infrastrukturen
optimal zu nutzen;

2. Ausrichtung der Kandidatur am
Konzept der Nachhaltigkeit,
Innovation und Verméchtnis
(NIV), das fiir GR 2022 entwickelt
und in angepasster Form bei der
Ski-WM 2017 in St. Moritz
umgesetzt wird;

3. ein klares Commitment der
Politik und Wirtschaftspartner;

4. klare Strukturen sowie
verantwortungsvolle und
glaubwiirdige Personlichkeiten;
5. ein partizipativer Prozess mit
aktivem Einbezug der Bevolke-
rung sowie eine offene und
transparente Kommunikation.
Eine solche Kandidatur wére
wahrscheinlich bei der Bevilke-
rung mehrheitsfahig und
hoffentlich auch beim IOC. Die
Spiele wiren nachhaltig und
wiirden zu einem positiven
Vermichtnis fithren.

* Jiirg Stettler ist Leiter Institut fiir Tourismus-
wirtschaft (ITW) an der Hochschule Luzern.

fgefall

Spitzenkoch verkauft
Hotdogs fiir einen
guten Zweck

Der Schweizer
Daniel Humm,
mit seinem
Restaurant
in New York
einer der
besten Koche
weltweit, hat in
Zirich auf dem Biirkliplatz fiir
einen guten Zweck seine
eigene Hotdog-Version, seinen
«Humm-Dog» angeboten. Die
Eigenkreation wurde durch die
Kiichencrew des organisieren-
den Hotels «Baur au Lac» an
Ort und Stelle fertiggestellt.
Laut NZZ waren die 750
Hotdogs, die zum Preis von
10 Franken verkauft wurden,
bereits vor dem Mittag ausver-
kauft. Der Erlés kommt vollum-
fanglich dem Kinderspital
Ziirich zugute. dst
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Auch die Zentralschweizer Bevdlkerung soll fiir die Anliegen der Géste sensibilisiert sein. Luzen Tourismus

Zentralschweiz: Starkung der
Gastfreundschaft geht weiter

Ein Folgeprojekt soll das
Forschungsprojekt zur
Starkung der Gastfreund-
schaft in der Zentral-
schweiz ablosen. Unter
Federfiihrung von Luzern
Tourismus will man beim
Bund im Rahmen der NRP
ein Gesuch einreichen.

DANIEL STAMPFLI

h

o aoalkiio.

viel und

in Frage. Die Hi hule Luzern
will das Projekt fachlich begleiten.
Dabei geht es laut Stettler insbe-
sondere darum, die im Rah

konkreter beschreiben», sagt Jiirg
Stettler. Es habe sich gezeigt, dass
C astiend AR EhacE hiedlich

des Forschungsprolekts an der

E Luzern ent
Instrumente und Weiterbild

erlebt wird und aus vielen Attribu-
ten besteht, wie Freundlichkeit,
Herzlichkeit, Wertschi Zu-

angebote gezielt zu nutzen, um
die Leistungstrager sowie die Be-
volkerung weiter zu sensibilisie-
ren und die Gastfreundschaft in
der Region noch mehr zu festigen.
Zudem soll ein Konzept «Gast-
freundschaft fiir Schulen» entwi-
ckelt werden. Ziel sei, eine Tréger-
schaft aufzub die das Thema

Die Forderung der Gastfreund
schaft soll auch nach Abschluss

langerfristig bearbeitet und wei-

des Forsch projekts «Stérkung

der Gastfreundschaft in der Zent-
ralschweiz», welches vor zwei Jah-
ren lanciert wurde und bis néchs-
tes Jahr dauert, weitergehen. Dazu
sollen in den nichsten Monaten
Organisationen und Unterneh-
men gewonnen werden, die-ge-
willt sind, sich mit Ressourcen
und Fachwissen in ein iiberkanto-
nales Folgeprojekt einzubringen,
wie Projektleiter Jiirg Stettler am
Di sy

Vielschichtigkeit der
Gastfreundschaft erforscht

Das kiinftige Team eines Folge-
projekts kann sich auf die Ergeb-
nisse der noch laufenden For-
schungsarbeiten stiitzen. Eine
interdisziplindre Gruppe aus Ex-
pertinnen und Experten der
Hochschule Luzern hat in den
vergangenen zwei Iahren die
G

Zentral

g am
Tourismustag-in Vitznau auf der
«Seerose» erklarte. Unter der Fe-
derfiihrung von Luzern Touris-
mus will man beim Bund ein Ge-
such im Rahmen der Neuen
ionalpolitik (NRP) einreict

untersucht und eine mssen-
haftliche Grundl oS

verldssigkeit und Authentizitit.
Diese wiederum konnten nicht
allgemeingiiltig definiert werden,
da sie von kulturellen und ge-
setzlichen Rahmenbedingungen
eines Landes geprégt seien. Um
ein positives Gastfreundschafts-
erlebnis bieten zu konnen, brau-
che es auch hohe Service-, Fach-
und Sprachkompetenzen.

Forschungsprojekt
Breite Basis fiir die
Gastfreundschaft

Im Forschungsprojekt «Star-
kung der Gastfreundschaft in
der Zentralschweiz» sind die
Departemente Wirtschaft,
Soziale Arbeit sowie Design &
Kunst der Hochschule Luzern
beteiligt. Es wird von der

Sie analysiert die Fachllteratu.r,
sprach mit Experten, Anbietern,
Gisten sowie Emhelmlschen und
fithrte ive Befr

Auch fiir die Schulen soll ein
Konzept entwickelt werden

Als weitere Partner kommen
zusitzliche Tourismusorganisa-
tionen aus der Zemralschwelz so-

bei Tourismusunternehmen, Gis-
ten und Bevolkerung durch. «Wir
haben das Verstandnis und die
Di der k

iellen

Kc ission fiir Technologie
und Innovation des Bundes
finanziell unterstiitzt. Partner
sind die kantonalen Tourismus-
organisationen von Luzern, Uri,
Schwyz,Obwalden und Nidwal-
den sowie das Verkehrshaus
der Schweiz, 'das Seminar- und
Well 10tel Stoos, der Briinig

und traditionellen Gastfreund-
schaft erforscht und kénnen nun

wie touristische Lei

die Vielschichtigkeit der Gast-

Park, die Stanserhorn-Bahn AG
und die Andermatt-Sedrun

Sport AG. dst

Genf und Ziirich sind gut ausgelastet

Der Schweizer Stidtetouris-
mus verliert im internatio-
nalen Vergleich leicht an
Marktanteilen. Genf ist
laut «BAK Topindex» 2014
- wie bereits in den Vorjah-
ren - die erfolgreichste der
fiinf grossten Schweizer
Stiddte-Destinationen.

Gemdss «BAK Topindex» war Genf
2014 die erfolgreichste Schweizer
Stédte-Destination. Genf findet
sich auf Rang fiinf der hier betrach-
teten Stidte, was auf die ausge-
zeichnete Em'agskraft u.nd die
iiberdurchsct

im Ranking dank einer sehr guten
Auslastung den zehnten Rang.
Nachdem der Stidtetourismus
in der Schweiz bereits 2013 mit
einem Ubernachtungsplus von

tibernachtungen in Basel und
Genf im Jahr 2014 die geringsten
saisonalen Auspragungen aufwei-
sen. Und dies, obwohl die Saiso-
nalitit durch die Variation der

et Ttad

3,2 Prozent spiirbar

Au der Giste in Ba-

hat, zeigt sich 2014 ein ahnhch
hohes Wachstum (+3,1%). Trotz-
dem verliert der Schweizer Stadte-
tourismus damit leicht an Markt-

sel und Genf am deutlichsten ver-
starkt wird. Basel profitiert von
der Vielzahl an Messen und Kon-
gressen, die iiber das ganze Jahr

il denn die b verteilt stattfinden. In Genf sorgen
Stadte-Destinationen aus dem die Internationalen Organisatio-
inter len Umfeld k nen fiir eine ausgeglichene Nach-

die Ubernachtungszahlen noch
deutlicher steigern (+3,7%). An
der Spitze des BAK-Rankings liegt
Barcelona, vor Florenz und Miin-
chen. Die Plitzel3 bis 15 belegen
Bern, Basel und Lausanne.

Die Unter der Saiso-

zuriickzufiihren ist. Ziirich belegt

nalitét hat gezeigt, dass die Hotel-

frage. Zudem hat sich die saisona-
le Ausprigung in Basel und in
Genf seit 2005 deutlich verringert.
Die Analyse hat gezeigt, dass diese
Entwicklungen hauptséchlich auf
die zuriickgegangene Saisonalitit
der inlédndischen Nachfrage zu-
riickzufiithren war. dst
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Das Cassis-de-Dijon-
Prinzip bleibt unver-
dndert bestehen -
ohne Ausnahmen
fiir Lebensmittel.
hotelleriesuisse

und Gastrosuisse
begriissen den Par-
lamentsentscheid.

DANIEL STAMPFLI

iir Hotels und andere
Beherbergungsbetriebe
stellt die vereinfachte
Beschaffung von Le-
bensmitteln ein wichtiger Kos-
tenfaktor dar. Insbesondere in
Zeiten eines starken Frankens hat
das Ziel, tiefere Kosten zu ermog-
lichen, oberste Prioritét. Das so-
genannte Cassis-de-Dijon-Prin-
zip gehort zu diesen
Massnahmen. Da es Handels-
schranken abbaut, verbessert es
dle Wettbewerbsfahlg,ken der
Beherb rie-
be. Entsprechend zufrieden zeigt
sich hotelleriesuisse iiber die de-
finitive Ablehnung der parlamen-
tarischen Initiative des Freibur-
ger FDP-Nationalrats Jacques
Bourgeois. Dieser hatte eine Aus-
nahme von Lebensmitteln beim
Cassis-de-Dijon-Prinzip verlangt.
Nachdem sich der Sténderat ver-
gangene Woche zum zweiten Mal
fir Nichteintreten ausgespro-
chen hatte, ist das Begehren end-
giiltig vom Tisch. Zuvor hatte der
Nationalrat dem Begehren zwei-
mal zugestimmt.

Abschottungssignale nach
aussen sind supoptimal

Im Namen der Kommission er-
klérte der Solothurner SP-Stéinde-
rat Roberto Zanetti, dass der
Ausstieg aus dem Cassis-
de-Dijon-Prinzip beziiglich Le-
bensmittel  «ein

Der vereinfachte Einkauf von Lebensmitteln ist fiir Hoteliers und Gastronomen aus Kostengriinden entscheidend.

Im Kampf gegen
die Hochpreisinsel

Dijon-Prinzip, argumentierte
Baumann. Bundesrat Johann Ni-
klaus Schneider-Ammann appel-
lierte im Namen des Bundesrates,
auf die Vorlage nicht einzutreten.
In diesem Fall werde der Bundes-
rat die THG-Verordnung noch

einmal anpassen

falsches Zeichen «Der Ausstieg und d.ort die De-
e Im Momens  Dezliglich Lebens-  SECHCRIT,
seien  Abschot- mittel wiére ein zwar in Bezug auf
mngssngnalebna(t:lh falsches Zeichen :ll(e;}f’ro(ll‘x};;,n (:]ije
aussen  subo x a -
mal. Zanetti li)at zur falschen Zeit.» schen Vorschrif-
seine  Ratskolle- Roberto Zanetti ten von hiesigen
ginnen und -kolle- Stinderat SP/SO Herstellern  fiir

gen am fritheren
Nichteintretensentscheid festzu-
halten.

Isidor Baumann (CVP/UR),
Sprecher fiir die Minderheit, vo-
tierte fiir die Exklusion der Le-
bensmittel. Nicht zuletzt, da die
«Einseitigkeit bei der Einfithrung
des Cassis-de-Dijon-Prinzips
ein Konstruktionsfehler» gewe-
sen sei. 16 Kantone und der Ver-
band der Kar hemiker der

den hiesigen
Markt hergestellt wurden. Der
Standerat folgte dem Antrag des
Bundesrates und der Ratsmehr-
heit und beschloss Nichteintre-
ten.

Im Kampf gegen die
Hochpreisinsel Schweiz

Erfreut {iber die Ablehnung der
Inmauve Bourgeois ist auch der
Scl Touri; -Verband

Schweiz seien ebenfalls fiir den
Ausstieg aus dem Cassis-de-

STV. Lebensmittel sollen keines-
falls vom Cassis-de-Dijon-Prin-

zip ausgenommen werden, teilt
der STV mit. Es trage dazu bei,
den hohen Kostensockel fiir
Schweizer Unfernehmen, insbe-
sondere in der Hotellerie und
Gastronomie, zu reduzieren und
damit gegen die Hochpreisinsel
Schweiz vorzugehen.

olgende fiir die Branche

wichtigen Geschifte wur-

den durch den Erstrat
behandelt.
Gewiirztes Fleisch: Der Natio-
nalrat will gewiirztes Fleisch
dem gleichen Zolltarif unterstel-
len wie Frischfleisch. Fiir die
Anderung machte sich insbe-
sondere der Bauernverband
stark. hotelleriesuisse ist gegen
eine Anderung des Zolltarifge-
setzes. Die Anderung fiihre zu
einer Verteuerung der Fleisch-
preise in der Schweiz. Das Ge-

Auch der Branchenverband
Gastrosuisse begriisst den «wirt-
schaftsfreundlichen Entscheid»
der Kleinen Kammer. Die geplan-
ten ‘Handelshemmnisse hitten
den Wettbewerbsdruck auf das

Saviva

Graubiinden

 Weniger Gaste

fiir Lenzerheide

gerﬁﬂstem

im avesgangenen Winter im Ver-

gleich zum Vorwinter konnten
die Lenzerheide Bergbahnen den
Verkehrsertrag um 0,7 Prozent
auf 23,24 Mio. Franken steigern.

~ Starkzulegen konnte die Bahn im
- Sommer wegen der zahlreichen
Mountainbiker. Total betrégt der

Verkehrsertrag 24,7 Mio. Fran-
ken. Unter dem Strich weist die
Bahn einen glelchhochgebhebe-
nen Jahresgewinn von 1,2 Mi

Wallis

. Zermatt Bezghah-
~nen mit Ergebnis

aftsjahr 2014/15 konnte
die Zermatt Bergbahnen AG
den Betriebsertrag um 2,2% auf
67,1 Mio. Franken steigern. Das
ausgewiesene EBITDA von 32,2
Mio. Franken nahm gegeniiber
dem Vorjahr um 4,4% zu. Der

Cashflow stieg 6,3% auf 28,1 Mio.

Das  Cassis-de-Dijon-Prinzip Franken «Die ausgemesenen H-
wird seit 2010 ang: det. Da- hlen zeigen das er-
mit diirfen in der EU zugelassene ﬁ‘euhche Bild einer leistungs-
Produkte auch in der Schweiz staﬁeﬂ)ntemeh:mn@v erklérte
grundsitzlich in Verkehr ge-  Markus ~an. der

bracht werden. Lebensmittel

schweizerische Gastg be wei-
ter erhoht.

Pistenfahrzeuge: Geht es nach
dem Nationalrat, sollen Pisten-
fahrzeuge von der Mineralol-
steuer befreit werden, auch
wenn sie keinen Partikelfilter
haben. hotelleriesuisse unter-
stiitzt den Antrag, allen Pisten-
fahrzeugen eine Riickerstattung
zu ermoglichen. Die Aufhebung
des Euro-Mindestkurses im Ja-
nuar habe die Folgen des starken
Frankens fiir den alpinen Touris-
mus in der Schweiz drastisch
verscharﬂ Die Entlastung der
1 und Betreiber von

schift kommt frithestens in der
Wintersession in den Stdnderat.

Langlauﬂonpen bei der Mineral-
olsteuer sei eine konkrete Mass-

1 dabei einer zusitzli-
chen Bewilligungspflicht.

Herbstsession Branchenrelevante Themen miissen noch
von National- und Standerat beraten werden

nahme, hier rasch Gegensteuer
zu geben. Frithestens in der
Wintersession wird sich der

Sténderat mit dem Geschift be-

fassen.

Ladenoffnungszeiten: Der
Sténderat will sich nicht in die
Diskussion um kantonale La-
denoffnur i hen
Er hat sich gegen ein Gesetz aus-
gesprochen, das schweizweit
langere Offnungszeiten ermégli-
chen wiirde. Der Schweizer Tou-
rismus-Verband (STV) bedauert,
dass der Stdnderat das Gesetz
ablehnt. Die Vorlage geht nun an
den Nationalrat. dst

LMS AG mit gutem Geschéftsjahr

Bergbahnen AG, als Nachfolger
von Thomas Hunziker als neues
Mitglied in den Verwaltungsrat
der LMS AG gewihlt. Den frei ge-
wordenen Sitz des neuen Prési-
denten Ernst Wyrsch hat die Ge-
neralversammlung mit Yvonne
Brigger-Vogel als weitere touristi-
sche Fachperson besetzt.

Erstmals seit der Griin-
dung der Lenzerheide
Marketing und Support
AG konnte im Geschifts-
jahr 2014/15 die Logier-
néichtezahl von 1,5 Millio-
nen iiberschritten werden.

Das sechste Geschiftsjahr der
Lenzerheide Marketing und Sup-
port AG (LMS AG) wartet mit
einer erfreulichen Jahresbilanz
auf. Bei einem Umsatz von
5,55 Mio. Franken konnte der
direkte Marketingeinsatz ~ mit
2,65 Mio. Franken auf erfreulich
hohen 47,8 Prozent gehalten wer-

Logierndchtezahl stieg in den
Destinationsgemeinden Vaz/
Obervaz, Churwalden, Lantsch/
Lenz und Brienz/Brinzauls auf
insgesamt 1,514 Millionen an.
Dies entspricht einer Zunahme
von 1,7% gegeniiber dem Vorjahr.

An der Generalversammlung
(GV) wurde auch der bereits be-
kannte Fithrungswechsel im Ver-
waltungsrat bestitigt. Der bishe-
rige Verwaltungsratsprésident,
Roland Zegg, hat die LMS AG seit
der Griindung gefiihrt und dabei
die Konzeption und den erfolg-
reichen Aufbau der Unterneh-
mung massgeblich gepragt. Nach
sechs Iahren an der Spitze des
Ver hat er sich ent-

den, wie die Organisation mitteilt.
Bei den durchgefiihrten Events
sowie den angebotenen Pauscha-
len konnte im vergangenen Ge-
schiftsjahr insgesamt eine Steige-
rung von Teilnehmerzahlen und
Buchungen erreicht werden. Die

schlossen, nicht mehr fiir eine
weitere Amtsperiode zur Verfii-
gung zu stehen. Als Nachfolger
wurde Ernst Wyrsch, bisheriger
Verwaltungsrat, gewihlt.
Gleichzeitig wurde Peter Eng-
ler, neuer CEO der Lenzerheide

die Destinationsgemeinden Vaz/
Obervaz und Churwalden als
weitere Aktiondre in die LMS AG
aufgenommen. Dafiir haben die
beiden Griinderaktiondre (Len-
zerheide Bergbahnen AG und
Lenzerheide Tourismus) jeweils
2% ihres Aktienkapitals an die
beiden Gemeinden iibertragen.
Die Aktienanteile der LMS AG
setzen sich neu wie folgt zusam-
men: Lenzerheide Bergbahnen
AG 49%,
Tourismus 47%, Gemeinde Vaz/
Obervaz 2%, Gemeinde Chur-
walden 2%.

Im Weiteren wurden an der GV

Verein Lenzerheide

dst

Victoria-Jungfrau Collection mit durch-
zogenem ersten Halbjahr

Die Aevis Victoria SA als Eigentiimerin hofft, dass der
Monat Juli die Trendwende einldutete.

Die Victoria-Jungfrau Collection
(VIC), die zur Aevis Victoria SA
gehort, erzielte im ersten Halb-
jahr 2015 einen Umsatz von
32,9 Mio. Franken, 3,5% weniger
als in der Vorjahresperiode. Die
Anzahl der Giste erhohte sich
um 2% auf 75415, dies aufgrund
einer hoheren Zahl von Ge-
schifts- und Freizeit-Reisegrup-
pen, wie die Aevis Victoria SA am
Mittwoch mitteilte. Die Anzahl
Ubernachtungen ging um 1,2%
auf 45265 zuriick und der durch-
schnittliche Zimmerpreis sank
um 2,8% auf 345 Franken.

Laut Angaben der Aevis Victo-
ria SA ist das erste Quartal iibli-
cherweise die anspruchsvollste
Periode fiir Hotels in der
Schweiz. Dies habe sich auch
2015 bestitigt. Doch seit April
hitten sich die Resultate sukzes-

sive verbessert und in den Som-
mermonaten habe die Nach-
frage deutlich iiber dem
Durchschnitt gelegen. Per Ende
Juli 2015 lagen die Ergebnisse
deshalb iiber dem Vorjahr. Die
Aevis Victoria SA belegt dies mit
dem Umsatz von 40,5 Mio. Fran-
ken, dem Gistetotal von 93794
sowie dem durchschnittlichen
Zimmerpreis von 359 Franken.
Die ganze Aevis-Gruppe er-
zielte im ersten Semester 2015
einen Umsatz von 291,0 Mio.
Franken (+8,2%). Der EBITDA
reduzierte sich leicht auf 33 Mio.
Franken. Im laufenden Ge-
schiftsjahr erwartet Aevis, mit
den gegenwirtigen Beteiligun-
gen (iiber zwolf Monate konsoli-
diert) einen Umsatz von rund
600 Mio. Franken zu erwirt-
schaften. dst

Neue Rekorde bei
den Belalp Berg-
bahnen

Im Geschafts]ahr 2014/15 erziel-
te die Belalp Bahnen AG neue
korde beim Betriet
und Cashflow. Das EBITDA
erhohte sich um 29,5% - auf
2,962 Mio. Franken. Der Cash-
flow liegt mit 2,404 Mio. Franken
um 36,5% iiber dem Vorjahr,
wie das Bahnunternehmen mit-
teilt. Nach Abschreibungen in
der Hohe von 2,347 Mio.
Franken konnte im Berichtsjahr *
erstmals seit 2011/12 wieder
ein Unternehmensgewinn von
116000 Franken  ausgewiesen
werden. Entgegen dem allgemei-
nen Trend konnte auch der W‘m—
msatz beim P kehr
um 18,8% gesteigert werden.

Zentralschweiz

Bahnen Becken-
ried-Emmetten
mit Wetterpech

Bergbahnen Beckenned Emmetten

Das Geschiftsjahr 20 4/15 der
Bergbahnen Beckenried- Em-
metten AG war durch einen
regnerischen Sommer 2014 so-
wie einen sehr miesen Dezember
gepragt. Trotzdem konnte unter
dem Strich ein kleiner Gewinn

~ von 16170 Franken erzielt wer-

den. Anstelle des demissionie-
renden Verwaltungsrats Chris-
toph Auckenthaler wurde an der
GV Oscar Amstad gewdhlt.  dst
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en Gasten verpflichtet

Samuel Graf, Kt. Luzern; Peter Schmidli, Hochschule Luzern; Patrick Hauser, Mitbesitzer Hotel Schweizer- .
hof Luzern; Delia Mayer, Schauspielerin; Claudia Ziillig, «Schweizerhof» Lenzerheide; Raphael Prinz, SRF. -

Marcel Perren, Luzern Touris-
mus; Roland Imboden, Gibelin.

Roger Joss, Rigi Bahnen AG;
Peter Plan, event-ex AG. ' Bider zvg

Sesselriicken

Hotel und Therme
in Vals erhalten
neue Fiihrung

Hans-Peter Domanig (links)
wird per 1. Oktober 2015 Prasident
des Verwaltungsrates der 7132 AG
Vals. Hans-Rudolf Riitti ist neu

g

verantwortlich fiir die operative
Geschiftsfithrung. Als Branchen-
kenner im Schweizer Immobilien-
markt baute Hans-Peter Domenig
die Priora-Gruppe auf. Seit 2014 ist
er VR-Prisident der Priora Holding
AG. Hans-Rudolf Riitti ist diplo-
mierter Hotelier. Unter anderem
leitete er Hauser wie das Victoria-
Jungfrau (Interlaken), The Dolder
Grand (Ziirich), Eden Roc (Asco-
na) und Tschuggen (Arosa). Die
beiden Personlichkeiten sollen die
Vision fiir das bestehende Hotel
begleiten und umsetzen, zusam-
men mit den VR-Mitgliedern
Remo Stoffel und Pius Truf-

Erna Blitter-Galliker, Nidwalden Tourismus; Hans W. Wiesner,
Imbach Reisen AG; Tobias Thut, Pilatus-Bahnen AG.

Rund 280 Vertreterinnen und Vertreter der fer,
Tourismusbranche nahmen diesen Dienstag Neuer Restaurant-
an dem von der Hochschule Luzern leiter im «Le Muh»
und Luzern Tourismus organisierten Flurin Riedi, Andermatt-Urserntal Tourismus; Werner Liiénd, SGV; in Ziirich

Zentralschweizer Tourismustag 2015 teil.

Frédeéric Fiissenich, Engelberg-Titlis Tourismus.
Philipp von Westphalen (32)
ist neu Restaurantleiter des «Le

m Zentrum des Zentral-
schweizer Tourismustags
stand das grosse Thema
Gastfreundschaft. Passend
dazu fand die von 280 Branchen-
kennern besuchte Veranstaltung
in Vitznau auf der «Seerose» statt.
Die attraktive Freilichtbiihne auf
dem Vierwaldstittersee war die-
ses Jahr zentraler Schauplatz des
gefeierten Jubildums «Gistival -
200 Jahre Gastfreundschaft Zent-
ralschweiz».
Im Mittelpunkt des Touris-
mustages stand die Podiumsdis-
kussion zum Thema «Was Gésten

BENIRIHS Muh» im Hotel Swissotel in Ziirich.
Nun ist das Fiihrungstrio des Res-
Freude macht». Dabei tauschten
Hoteliere Claudia Ziillig, Schwei-
zerhof Lenzerheide, Georg Zieg-
ler, Holidaycheck, Briss Mathur,
Euro Swiss Global, und die «Tat-
ort»-Schauspielerin Delia Mayer
ihre Erfahrungen aus. Zuvor hatte
Jiirg Stettler von der Hochschule
Luzern iiber das vor zwei Jahren
lancierte Forschungsprojekt
«Starkung der Gastfreundschaft
in der Zentralschweiz» berichtet
- ein Folgeprojekt ist in Planung.
Nach dem offiziellen Teil genos-
sen die Touristiker das Konzert
des Luzerners Henrik Belden.

taurants komplett. Bar Manager
Tobias Freitag und Kiichenchef
René Gottwald sind bereits ei-
nige Monate im «Le Muh» titig.
Ende 2014 war Philipp von West-
phalen in die Schweiz gekommen,
wo er als Restaurantmanager die
Eréffnung des «Kameha Grand» in

Jiirg Stettler, Hochschule Luzern; Marcel Neuhaus, Seminar- und
Wellnesshotel Stoos; Hans Egli, Mattli Antoniushaus.

Ein seltener Genuss fiir Auge und Ohr Klosters a newen

Eidgenossen sorgten am
vergangenen Wochenende
in Mailand fiir einen
Weltrekord: 420 Alphorn-
biiser warben auf dem
Domplatz stimmungsvoll
fiir das Tourismusland
Schweiz. Ein Hochgenuss
fiir Auge wie Ohr. br

ANZEIGE

Lukrativ:

Alphornblaser mit prominenten «Fans»: Bundesrat Ueli Maurer und Jodlerverband-Prasidentin Karin Ni

Thorsten Bode ist neuer Kii-
chenchefim 4-Sterne-Hotel Alpina
in Klosters. Damit ist der 37-jah-
rige Deutsche zustindig fiir die

Restaurants «Grischunstiibli»
(16 Gault-Millau-Punkte) und
«Biindnerstube». Zuvor war Thors-
ten Bode als Kiichenchef im Gour-
metrestaurant «Mann & Co.» des
4-Sterne-Superiorhauses ~ Wald-
hotel Davos titig. dst

d

.ch / Andy Mettler

Die eigene Wiischerei — Kosten im @& unter CHF 2.00 pro Kilo Wéasche

Faktoren, die fiir eine eigene Wascherei sprechen
« Unabhangigkeit
» Schnelligkeit

Okologisch und intelligent,
mit USB-Schnittstelle

« Kostengtinstige Losung
» Hygiene und Desinfektion

Gerne ermitteln wir kostenlos lhre personlichen Kennzahlen.
Kontaktieren Sie uns: kostenrechnung@schulthess.ch

1’7(;}\( 1845
Q SCHULTHESS

Waschepflege mit Kompetenz

Schulthess Maschinen AG
CH-8633 Wolfhausen, kostenrechnung@schulthess.ch
Tel. 0844 880 880, www.schulthess.ch
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Au Mandarin

Oriental de Genéve,
Prashant Chipkar
défend les inven-

tions culinaires de

' son héros d’enfance,
Vineet Bhatia.

Plongée en nouvelle
cuisine indienne.

ALEXANDRE CALDARA

our Prashant Chipkar,

chef de cuisine du Rasoi

by Vineet, au Mandarin

Oriental de Geneve:
«On ne peut pas manger de meil-
leur Naan au fromage qu’en Suis-
se» Les siens, il les fourre au
gruyere. Ce jeune chef de cuisine
originaire de Pune, prés de Goa,
en Inde, adore les lentilles, le sé-
rac et le tofu, tous marqués d'une
croix suisse, et les mixer avec des
saveurs indiennes. Mais il n’affec-
tionne pas le mot fusion: «Lidée
de mélanger des pétes et du pou-

let tandoori me semble
incongrue.» Lui défend une cui-
sine indienne servie par toutes
les techniques modernes de
pointe comme le sous vide, l'azo-
te liquide, le siphon. Ainsi, le yo-
gourt dans une cuillere devient
sphérique et gélifié, le saumon
arrive sous cloche de verre enve-
loppée de fumée etla panna cotta
devient un sorbet. Une cuisine
avec moins d'ail et d'épices qu'en
Inde: «Il ne faut pas oublier que
nous travaillons pourune cliente-
le occidentale a 95%.»

Figure attachante et
redoutable homme d'affaires
Cette science du produit, il la
doit a Vineet Bhatia, inventeur de
ces plats indiens revisités que les
Genevois connaissent depuis
2008, récompensé par le guide
Michelin d’une étoile a Londres
eta Geneve. «Il faut tout d'abord
parler de ses compétences so-
ciales, de sa gentillesse», expli-
que Prashant Chipkar ému
d’évoquer celui qui a accom-
pagné son envie de devenir
chef. «Il était mon héros
d’enfance, je le suivais sur les
réseaux sociaux, a la télévi-
sion, puis j'ai participé a ses
stages a Londres, je le consi-
dere aujourd’hui comme
mon deuxiéme peére.»
Pourtant, la marge de
manceuvre du chef Pras-
hant Chipkar reste large,
il pense avoir changé
90% des plats au menu

Prashant
Chipkar

Un plat du Rasoi: «Panna cotta de saumon, ¢chaat> de crabe, biscuit de tomates gel i la coriandre, caviar d’olives.» dd

Quand les épices
lorgnent I'azote

depuis son arri-
vée, en juin 2014,
a Geneéve. Aupara-
vant, il dirigeait la
cuisine du presti-

«Je suivais Vineet
a la télévision. Je
le considere

que les hotes
viennent  pour
lui.» Vineet Bha-
tia symbolise ce
mélange si indien

g comme mon
gieux Gaggan de i & de figure atta-
Bangkok. deuxiéme pére.»  chante et de re-
Je Prashant Chipkar doutable homme
com- Chef du Rasoi, & Genéve d’affaires qui gére

mence
toujours par dessiner le
plat, le photographie,
puis I'envoie au chef, il
me corrige sur des de-
grés de cuisson par
exemple, je ne dois
jamais oublier que

son nom figure

sur la de-
vanture
du  res-
Y tau-
Sk rant
f et

16 restaurants a
travers le monde. Lars Wagner,
directeur du Mandarin Oriental
Geneve, se dit impressionné par
la présence effective de Vineet
Bhatia dans la cité de Calvin:
«Lan dernier, il fut ici plus de 40
jours et il tient a participer a la vie
locale notamment au repas de la
Chaine des Rétisseurs.» Prashant
Chipkar évoque aussi le role de la
femme de Vineet, Rashima: «Une
personne qui m'impressionne
par son esprit, elle ne cuisine pas,
mais connait tous les gotits et dé-
veloppe sans cesse de nouvelles
idées.»

Le chef tient absolument &
nous emmener en cuisine. Il pré-
sente les sept chefs de son équi-
pe, quatre Indiens et trois Euro-

péens, a la patisserie, a la plancha
et au garde-manger, tous furent
stagiaires a Londres. Il pose les
deux éléments centraux de ses
créations sur la table, un sachet
permettant de garder la viande
sous vide et les grands bacs en
plastique préservant les masalas,
ces mélanges d'épices indiennes,
tous confectionnés 3 Genéve. Le
contraste reste intense entre ce
paquet rappelant qu’on a envoyé
de la nourriture dans l'espace et
la vitalité au nez du cumin et de la
cardamome.

Le chef apprécie le goiit
trés helvéte de la fondue
Pourtant, ces sachets lui per-
mettent de donner de nouvelles
saveurs, comme un de ses plats
signatures, le porc vindaloo: «Au
lieu de le cuisinier directement
dans le vinaigre et les épices, je le
laisse mariner sous vide pendant
24 heures dans un mélange
d’huile et d'épices, ce qui préser-
ve le jus de la viande et permet de
le chauffer au four tandoor a la
fin, ce qui donne ce coté fumé du

plat.» Ce porc ibérique, il le sert
sur un croquant risotto a I'épeau-
tre. La cuisine du Rasoi by Vineet
comprend deux fours tandors,
pour ne pas mélanger les ingré-
dients végétariens et les autres
composants. En salle, un troisié-
me four. Le cheflui-méme a gran-
di dans une famille végétarienne
et, a titre personnel, son plat favo-
1i reste des lentilles, du riz avec
du «ghee», ce beurre clarifié. Il
apprécie le golt trés helvéte de la
fondue. A Geneéve, il ne prend pas
beaucoup le temps de manger
chez ses confréres: «<Mon direc-
teur F&B, Jérome Herault, m'aide
a trouver ma place dans cette
nouvelle ville, mais mon esprit
reste concentré sur le travail.» Les
nourritures de rues indiennes
trouvent aussi leur place au Ra-
soi, mais arrivent sur une plaque
de pierre comme des bijoux. Un
repas finit toujours par du choco-
lat, un des fétiches de Vineet,
avec son complice genevois Phi-
lippe Pascoét, et par leurs alliages
détonnants de caramel et de sé-
same noir.

Ambassadeur espiegle
de bulles primé a Genéve

Le sommelier zurichois,
Michael Jenni, remporte la
finale suisse des Ambassa-

deurs du champagne. Un
concours qui accorde de

I'importance aux vertus

éd i des

sormais ses collégues de France,
d'Italie, de Belgique, d'Allemagne,
d'Autriche, de Grande-Bretagne,
d'Espagne et des Pays-Bas.

A Geneve, il disposait de vingt
minutes pour présenter «les vins
de réserve dans l'art de I'assem-
blage» en s'appuyant sur la dé-
ion de quatre vins: Veuve

2

candidats.

ALEXANDRE CALDARA

Michael Jenni, chef sommelier du *

Wine Shop Wystube Isebdhnli a
Zurich, défendra les couleurs de la
Suisse en Champagne, du 25 au 29
octobre. I vient de remporter le
titre d'Ambassadeur suisse du
champagne 2015, au Beau-Rivage
a Geneve. Il pourra affronter dé-

Devaux, Cuvée D; Charles Heid-
sieck, Brut Réserve; Bollinger,
Spécial Cuvée; Lanson, Extra Age
Brut. Ce théme 2015 montre
I'étonnante diversité des vins de
Champagne, il s'agit ensuite d'au-
tant de défis pour le sommelier
ou le chef de cave a travers la sin-
gularité champenoise des vins de
réserve. Ils peuvent étre issus
d'un ou de plusieurs cépages,
d'une ou de plusi vend:

terroir, ils constituent, dans 1'éla-
boration d'une cuvée, l'empreinte
d'un temps et d'un style. Le jury a
particulierement apprécié 1'ap-
proche originale de la dégusta-
tion de Michael Jenni.

La spécificité de ce concours
étant de donner autant d'impor-
tance a l'approche pédagogique
des candidats qui s'adressent au
public comme a des débutants,
qu'aux connaissances techniques
mises en évidence par l'analyse
sensorielle.

Sur son blog Carpe Diem, Knut
Schwander, membre du jury et
responsable de GaultMillau pour
la Suisse romande, évoque «un
candidat espiégle et cabotiny,
avant de conclure ainsi: «Si j'étais
hételier, je I is illico»

De la multiplicité des facettes du

Durant cette finale, il rencontrait

Andreas Kohler, Michael Jenni et Samuele Calistri. dd

deux autres candidats: Andreas
Kohler, directeur de restauration
du Sunstar Parkhotel 4 Davos, et
Samuele Calistri, sommelier au
Four Seasons Hotel des Bergues a
Geneve.

A 35 ans, Michael Jenni a déja
une expérience trés métissée.
D'origine sud-coréenne par sa
mere, il a achevé ses études se-

condaires a Séoul, avant de s'éta-
blir en Suisse, d'ol est originaire
son pere. Il achéve son diplome a
I'International Hotel & Business
Management School Lucerne en
2000, travaille trois ans en Asie,
puis obtient un Advanced Som-
melier Diploma a Londres.

www.champagne-civic.ch

Le Superpass, qui a pour parte-
naires depuis I'an dernier les Al-
pes vaudoises, Gstaad Mountain
Rides et Adelboden-Lenk, sera
reconduit. Une prévente sera ou-
verte du premier au 31 octobre,

~avec un rabais de 10% sur les
~abonnements de saison a 1170

permet de relier la

~ Suisse romande et la Suisse alé-

manique. II est valable dans les
transports publics reliant certai-
nesstations.

Slowup: 455000
partici

Avélo, en patin ou a pied, 455000
sportifs amateurs, dont un quart
de moins de 16 ans, ont participé
en 2015 a I'un des 18 Slowup de
Suisse. 17 des 18 journées se sont

déroulées ‘beau temps,
comme ala Valléede Joux. Cela
a contribué 2 augmenter le nom-

bre de parucrpams cette saison

avec une moyenne de 25000 per-
sonnes contre 21300 par Slowup
pour la saison pluvieuse 2014. La
nouveauté de cette année, le Slo-
wappetit, a été bien accueillie.

;P.lle pr posaxtda ‘plats équili-

Les 351 médailles des meilleurs
produits du pays viennent d'étre

" remises 4 Delémont Courteme-

lon (JU). La cérémonie s'est dé-
roulée durant le Marché des
terroirs suisses qui a réuni
15000 visiteurs. A coté des pro-
duits phares et AOP comme la
raclette du Valais ou la damassi-
ne. On peut saluer dans les meil-
leurs produits, des saveurs moins
habituelles, telles le sorbet fraise-
basilic de Reverolle (VD) ou la
créme de Cassis de Meinier (GE).

www.frij.ch

Fribourg

La peinture de

Camilla Adami

_al'Hotel Cailler

ila Galeﬁeidu ”I\mnél. a I'Hotel

Cailler a Charmey, propose dans
un cadre paisible des expositions
fortes sous I'impulsion de sa di-
rectrice et commissaire d'exposi-
tion Elvira Pardo Le Grand. Jeudi
8 octobre, elle accueillera le ver-
nissage de «Power 58», une ex-
posiuon de Camilla Adami, con-
r portraits et ses
Le philosophe
confronté a ses
primates, écrivalt Je me sentais
vulnérable, assailli par une autre
espéce de vérité.» aca




Fribourg

Fier succes pour
la désalpe

‘de Charmey
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Frisson du food

Un appel d'offre dela

Les vaches fribourgeoises mar- Ville de Fribourg
chent comme des horloges», se-

i g g concernant les
spectateur de la désalpe de Char- food-trucks provo-
mey. Evénement incontournable 1 lere d
valorisant le travail réalisé durant que la colere de
1'été, les organisateurs tirent un i

bilan «rayonnant» de la 36e édi- Gastro Frlbourg:
tion. Dimanche, la barre des Nous avons consulté
10000 visiteurs a «presque» été O

atteinte. Les 12 troupeaux, entou- des culsmler's de
1és des armaillis et de leurs famil- formation.
les, ont défilé sous les applaud

sements du public. «Une vitrine ALEXANDRE CALDARA

extraordinaire pour Charmey et
la Gruyere», estime 'OT. b

" Genévg

Du caviar

a la cuillére
au Fumoir

- L'automne ne brasse pas seule-
ment les feuilles mortes, mais
s'enroule en volutes de grands
cigares. Cette & cette saison que
I'Hétel Intercontiental Geneéve
troque son Poolside estival con-
tre son Fumoir. Nouveauté cette
année: une collaboration avec la
maison de caviar Prunier. Dés ce
jeudi, «une Caviar Girl se tient
préte avec des caviarshots», lit-on
dans un communiqué. Il s'agit
d'une formule 2 30 francs com-
prenant caviar ala cuillere, coupe

de champagne ouvodka.  aca

wwwi.intercontinental.com

‘appel d'offre «pour des

food-trucks et stands

culinaires en ville de Fri-

bourgy, lancé par les au-
torités municipales semblait a la
base assez inoffensive. Et méme
rédigée de fagon enjouée: «Finis
les plats industriels et insipides
mangés sur le pouce, place aux
petits plats a la main avec des
produits frais et locaux. Dés le ler
janvier 2016, la Ville de Fribourg
mettra a disposition, sur le do-
maine public, douze emplace-
ments.» C'est pourtant ce méme
texte qui lundi mit le feu aux
poudres et donna naissance a ce
communiqué: «Gastro Fribourg a
pris connaissance avec étonne-
ment, voire consternation de
l'appel lancé par la commune.
Nous considérons entre autres,
que ce n'est pas le réle d'un exé-
cutif communal d'encourager
cette forme de restauration qui
constitue a maints. égards, une
concurrence déloyale vis-a-vis

Un truck de Rolling Chefs, a Fribourg, en face des locaux du journal «La liberté». ' ldd

des établissements de la cité qui
s'acquittent de contributions et
sont soumis a kyrielle d'obligati-
ons légales auxquelles échappent
les food-trucks.»

Le bras de fer semble tellurique
entre le conseiller communal
Thierry Steiert qui parle «de nou-
velle animation dans les rues» et
Muriel Hauser présidente de Gas-
tro Fribourg qui qualifie les food-
trucks de «popotes roulantes».
Afin de dépassionner le débat,
nous avons contacté deux fri-
bourgeois cuisiniers de forma-
tion: Raymond Surchat, président
de l'Association fribourgeoise des

«Nous parlons de
de commerces
itinérants et non
d'établissements
publics.m

Raymond Surchat s
Prés.de I'Assoc. des hdteliers (FR)

hoételiers et Fabio Pagani, fonda-
teur et tenancier de The Rolling
Chefs. Le directeur du Parc Hotel
comprend que les clients recher-
chent des émotions différentes,
mais pense que ce n'est pas a une
ville d'en faire la d «Nous

ités: «Ils proposent aux postu-
lants un cahier des charges clair
qui permettra d'éviter le n'impor-
te quoi. Nous sommes avec Le
Camion Rouge, des pionniers
dans ce canton, nous connais-
sons parfaitement les normes
d'hygiéne, j'ai déja été contr6lé
une fois et n'ai eu aucun proble-
me.» Ironie du sort, le jeune hom-
me est membre de Gastro Suisse.

Dans son communiqué, Gastro
Fribourg s'inquiete du nombre
d'emplacements: «Genéve dont
laville compte a elle seule pres de
200000 habitants n'en a réservé
que six pour ce type de prestati-
ons. GastroFribourg et les 130
membres de sa section Fribourg-
Ville s'inquietent donc logique-
ment d'une concurrence qui re-
présente prés de 10 % de son
effectif.» Raymond Surchat trou-
ve aussi la concentration des em-
placements choquante. Alors que
Fabio Pagani relativise: «Il s'agit
de neuf autorisations pour food-
trucks, le reste concerne des kios-
ques a marrons et a glace. Et avec
des critéres aussi stricts, il se
pourrait que seuls cinq d'entre
nous obtiennent des autorisati-
ons. Pour ma part je finalise ma
postulation.»

Pour Gastro Fribourg le fait que
les food-trucks soit assujettis a
seulement 2,5% de TVA, alors que
le restaurateur classique est sou-
mis a 8% accentue la distorsion
de la concurrence. «Si j'avais un

i =

parlons de commerces itinérants
et non d'établissements publics.
A Lausanne, j'ai vu un food-truck
installé en face d'un restaurant,
franchement cela me choque.» Le
jeune dipléomé de I'Ecole Vatel
déja présent avec son food-truck
sur deux emplacements privés du
canton de Fribourg, dont un en
ville, loue l'initiative des autor-

Jue je prop
rais des menus du jour a I'empor-
ter, les membres de Gastro Fri-
bourg ferait mieux de s'adapter,
de réagir aux envies de consom-
mateurs au lieu de se plaindre»,
répond Fabio Pagani. Raymond
Surchat plaide pour la formation
de qualité assurée par les restau-
rants classiques.
Apres le troc, le truck.

ANNONCE

Miche
Le délicieux nectar de raisin
maintenant en action.

Action du 5 au 23 octobre 2015

chez votre grossiste en boissons.
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Fruit d'un projet
Interreg, les Chemins
de la contrebande
thématisent ce pan
de I'histoire du Jura
franco-suisse. Quatre
itinéraires pédestres
et VTT créés sous
forme de jeu de piste.

LAETITIA BONGARD

uand transgresser I'in-

terdit devient un jeu.

Superposer des paires

de bas nylon, dissimu-

ler des marchandises a
l'intérieur de batons ou dans les
plis des jupons, les stocker dans
des double-cloisons. La contre-
bande a marqué I'histoire du Jura
franco-suisse. Longtemps taboue,
cette thématique se dévoile dans
le cadre d'un projet touristique de
randonnée itinérante transfronta-
liere. Porté par le Parc du Doubs
(Suisse) et le Pays Horloger
(France), les Chemins de la con-
trebande se déclinent en quatre
itinéraires, de Saint-Ursanne a
Morteau, en passant par Goumo-
is, La Chaux-de-Fonds, Le Locle.
Ils combinent trois a sept jours de
marche ou de vélo. Premieére éta-
pe en vue du projet de Parc natu-
rel transfrontalier, qui pourrait
éclore a I'horizon 2020.

«Oubliez vos points de repéres
habituels: vous appartenez doré-
navant aux maitres du temps et de
la contrebande», lit-on dans le
guide initiatique de L'Orlogeur.
Cet itinéraire, premier a avoir été
inauguré, a été complété ce prin-
temps par La Bricotte, Le Colpor-
teur et Les Gabelous (lire enca-
dré). Les quatre itinéraires (trois
pédestres et un VTT) puisent dans
le storytelling pour valoriser un
patrimoine historique et culturel

Thématique également exploitée
par les stations des Portes du Soleil

ans le Chablais franco-
D suisse (Valais, Vaud et
Haute-Savoie), la con-
trebande constitue aussi une
thématique touristique. Depuis
quelques années, l'intérét pour
cette histoire se confirme aupres
du grand public. A commencer
par la Vieille Douane a Chatel
(F), centre d'interprétation de la
contrebande en montagne.
Inauguré en juillet 2012, il a atti-
rél'an dernier 7144 visiteurs.
La station des Portes du Soleil
a complété cette offre cet été
avec un sentier thématique «Sur
les traces des contrebandiers». Il

| iladhe ventiier

Le projet transfrontalier des Chemins de la cont

rebande permet de valoriser les sentiers pédestres du Doubs franco-su
historiques, richesses naturelles et points d'intérét touristique, comme les échelles de la mort (en haut a gauche).

isse. Les quatre itinéraires mélent anecdotes
Images Laurent Cheviet/Régis Ravegnani/collection Frangois Boinay

Randonner dans la peau
d'un contrebandier

ainsi qu'une nature préservée.
Fruit d'un projet Interreg se mon-
tant a 641223€, co-financé par la
France et la Suisse (47,7%), les
Chemins de la contrebande ont
nécessité cinq ans de travail. Ils
réunissent une cinquantaine de
prestataires de part et d'autre de la
frontiére, tels que musées, institu-

se compose de deux boucles de
deux ou cinq heures (version fa-
mille ou randonneur), jalonnées
de bornes sonores qui permet-
tent d'écouter le récit d'anciens
contrebandiers ou douaniers.
Coté suisse, la randonnée inti-
tulée «Sur les pas des contreban-
diers» relie Champéry a Morzine
(F) en deux jours, soit 20,5 kilo-
metres. En chemin, les randon-
neurs pourront s'informer grace
a un sentier didactique dédié a
cette histoire. Ils passeront aussi
par le lac des Mines d'Or et I'an-
cienne cabane des gardes-fron-

tieres, au Col de Cou.

tions culturelles et
hébergeurs. Le
projet a été pré-
senté aux médias
dans le cadre d'un
voyage de presse.

Anciennes cabanes
de douanier
Patrick Bruot et
Frangois Boinay,
chevilles ouvrieres
du projet, nous
accueillent  dans
I'une des huit ca-
banes de douanier
restaurées  pour
'occasion, au lieu-
dit La Cendrée.
Aménagée, la ca-
bane fait office d'abri, de livreur
d'énigme, de place de pique-ni-
que. «La contrebande s'est mise
en place a partir du moment ot la
Franche-Comté devient frangaise,
raconte ‘Frangois Boinay, direc-
teur du Centre nature Les Cerlatez
a Saignelégier et président de I'Of-
fice du tourisme de Maiche-Le
Russey (F). On venait chercher en
Suisse les produits manufacturés
que la France taxait désormais

«On venait
chercher en Suisse
les produits
manufacturés que
la France taxait.»

Frangois Boinay
Président OT Maiche-Le Russey

lourdement,  tels
que poudre de fu-
sil, alcool, jeux de
cartes, dentelle,
montres, allumet-
tes au phosphore.»

Congus sous for-
me de jeu de pis-
tes, ces itinéraires
se  matérialisent
sous forme de car-
nets ou d'applica-
tion smartphone.
1ls alternent missi-
ons, repéres histo-
riques et informa-
tions  pratiques.
Des bornes expli-
catives jalonnent
le parcours; il est
possible de faire tamponner son
carnet aux passages clés.

Nous nous enfongons dans des
foréts de fréne, nature touffue qui
longtemps rendait la tache des
«gabelous» (douaniers) ardues.
«Baliser ces sentiers est un moyen
de les pérenniser», estime Patrick
Bruot, animateur territorial dans
le secteur de Maiche-Le Russey.
Les échelles de la mort - attrait
touristique phare de la région -

rappellent un point de passage
privilégié pour les contrebandiers,
le plus rapide pour se rendre en
Suisse. «Tellement connues qu'il
valait finalement mieux les évi-
ter», releve Frangois Boinay. «Il
faut s'imaginer ces contreban-
diers, empruntant ces échelles
faites de bouts de bois, de nuit,
avec 40 kilos sur le dos», explique
encore Patrick Bruot.

Le début d'une volonté
de renforcer le tourisme

En ce jour de semaine, nous ne
croisons guere de touristes en
chemin. «Nous ne visons pas la
randonnée-autoroute, insiste Pa-
trick Bruot. Sur nos sentiers, il est
encore possible de voir de la fau-
ne, ce caractere sauvage fait aussi
notre force.» Plutdt que de viser la
masse, le projet porte davantage
sur la valorisation de la région,
«créer des transversales» entre les
sentiers du Doubs franco-suisse.
Un autre projet Interreg doit per-
mettre de créer des passerelles
afin de faciliter le passage d'un
pays a l'autre. Région en quéte
d'une légitimité touristique, elle
compte beaucoup sur la création

d'un Parc naturel du Doubs trans-
frontalier pour gagner en notorié-
té. Gommer l'effet de frontiére et
dépasser son statut de plaque-
tournante de marchandises.

lescheminsdelacontrebande.com

Quatre itinéraires
sur les traces des
contrebandiers

L'Orlogeur: de Morteau a La
Chaux-de-Fonds. 5 étapes,
60km. Périple initiatique dans
les pratiques secrétes de
I'horlogerie. La Bricotte: boucle
au départ de Maiche. 5 étapes,
77 km. Découverte de la petite
contrebande, souvent familiale.
Le Colporteur: de St-Ursanne a
St-Hippolyte. 3 étapes, 45 km.
Sur les pas d'un marchand
ambulant, négociant le contenu
de sa «marmotte». Les Gabe-
lous: itinéraire VTT dans la
vallée du Doubs. 7 étapes, 250
km. Dans la peau d'un douanier
sur les traces d'une organisa-

tion de contrebandiers. b

Des saveurs
autour de grands
Chardonnays

Michael Coquelle, chef & 'H6-
tel d'Angleterre a Geneéve, présen-
tera des accords mets et vins avec
de grands Chardonnays. En parte

nariat avec la maison de champa-
gne Ruinart, cette soirée se dérou-
lera le 7 octobre. Le sommelier
Thomas Soriano a réfléchi au
programme de la soirée. On pourra
y déguster notamment un Cloudy
Bay de Nouvelle Zélande, accom-

Les gens

Une carriére
académique en
paralléle du MEG

Boris Wastiau, directeur du Mu-
sée d'ethnographie de Genéve de-
puis 2009 et ayant mené a bien le
chantier d'agrandissement, pour-
suit en parallele une carriére aca-

Une apprentie
confiseuse de
Bienne couronnée

Sylvie Despont, apprentie de la
confiserie Progin a Bienne, a rem-
porté samedi la finale romande et
tessinoise des Jeunes patissiers-

confiseurs & Montreux. La repré-

du canton de Berne s'est

que. 1l est nommé profe Ir
titulaire a 1'Université de Genéve,
dansl'unité d'Histoire des religions
et le département des Sciences de
I'Antiquité. Ce poste doit permettre
de «positionner le MEG comme un

pagnant un velouté de topi -
bour, ceuf mousseux en espuma et
caviar d'Aquitaine. aca

pole d'excell en recherche
scientifique» et intensifier les rela-
tions entre les deux institutions.

imposée face aux neuf autres can-
didats des cantons de Fribourg,
Geneve, Neuchatel, Valais et Vaud.
Alexandra Barzisa, de la confi-
serie Boccard a Rolle, et Maria
Corcetto, de la confiserie Nessi a
Lausanne, se partagent les deux
autres marches du podium. b

Alamboing, dans le Jura
bernois, I'offre touristique
s'enrichit d'un centre de
remise en forme. Le
Moulin de Vies a été
imaginé par Nelly
Grosjean, spécialiste des
huiles essentielles.

Le nouveau centre de remise en
forme et bien-étre, Moulin de
Vies, vient d'ouvrir ses portes, a
Lamboing (BE). Sa conceptrice,
Nelly Grosjean, est connue au
niveau international pour ses
ouvrages dans le domaine des
huiles essentielles depuis 30 ans
et pour le musée des ardmes et du
parfum qu'elle a fondé a Grave-
son-en-Provence. Jura bernois
Tourisme et la destination Jura &
Trois-Lacs se réjouissent de ce
projet et de son avenir qui pour-
rait comprendre un musée des

aromes et une distillerie d'huiles
essentielles. «Il s'agit d'une réelle
plus-value de I'offre touristique»,
estime la destination. Le vieux
moulin du XVIe siécle a été réno-
vé avec des matériaux nobles et
naturels (bois, liege, argile). L'en-
semble de I'édifice fonctionne
sur un modele écologique en én-
ergie libre avec génératrice

Le Moulin de Vies, a Lamboing.

Un moulin qui ne va pas trop vite

d'électricité quantique, chauffe-
rie & déchets sans émission de
CO2, vélos et véhicules électri-
ques. Outre les soins et les con-
sultations holistiques avec cinq
spécialistes, le Moulin propose
ateliers, séminaires et cours de
cuisine, crue nature et bio. aca

www.moulindevies.com
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Perles alpines en quéte de 1

Label transalpin
fondé sur la mobilité
douce, Alpine Pearl
cherche a améliorer
sa visibilité. Une
communication
commune aux 27
membres demeure
une mission délicate.

LAETITIA BONGARD

1 existe depuis dix ans et ar-

rive a un tournant décisif. Le

label «Alpine Pearl - Perles

des Alpes», fondé en 2006
dans le cadre du projet européen
Alp Mobility, cherche a se posi-
tionner plus fermement sur le
marché et a gagner en visibilité.
Avec l'enjeu que cette opération
suppose: l'association regroupe 27
stations, représentants six pays de
I'Arc alpin. Autrement dit une mo-
saique trés hétérogene, qui consti-
tue sa force autant que sa faibles-
se. Les Diablerets ont rejoint ce
collier de perles en début d'année,
premiére représentation en Suisse
romande et quatriéme en Suisse.
La station des Alpes vaudoises a
accueilli ce weekend les assises
annuelles de ce label transalpin,
qui chérit la mobilité douce.

Un avis semble partagé: il y a
encore du travail pour propulser
ce label, encore jeune. La commu-
nication doit étre améliorée, a
commencer par un nouveau site
web. «Nous sommes arrivés a un
moment charniére important.
Nos coopérations doivent s'inten-
sifier, tout en acceptant les diffé-
rentes cultures. Le théme de la
mobilité durable est encore relati-
vement difficile 2 communiquer»,

umiere

Le label Alpine Pearl, présent dans six pays alpins, fait I'éloge de la mobilité douce. Les Diablerets est la premiére station en Suisse romande a l'avoir obtenu. chiistophe Racat

Les défis de ce
label se situent a
plusieurs niveaux:
la diversité des sta-
tions qu'il englo-
be, l'espacement
géographique,
l'enracinement de
la culture de la

sans voiture. Sa fa-
¢on de voyager en
est influencée, une
philosophie de vie
qui va de pair avec
une nourriture sai-
ne, une concepti-
on de I'écologie, le
choix de ses activi-

reléve le président de I'association  mobilité ~ douce. . tés.»
Peter Brandauer, maire de Wer- Réunir sous un «Le théeme de la Expert en com-
fenweng en Autriche et secrétaire méme toit: Cha- mobilité durable  munication du-
général du tourisme. mois, petite sta- ;_  rable, Michael Ad-
o 4 est encore rel'atx‘ L5 e Tagence
100 habitants, ac-  vement difficile @  Tipping Points, re-
27 stations cessible qu'en té- communiquer.» léve la nécessité de
. 1éphérique;  Bad limiter ces cibles. Il
dans six pays Reichenhall, en Peter Brandauer met en évidence
Baviere, ville Président de Alpine Pearl celle-ci: «En ville,

de I'Arc alpin

Les 27 membres d'«Alpine
Pearls» représentent six pays:
Suisse: Arosa, Disentis-Mustér,
Interlaken, Les Diablerets.
France: Termignon, Les Gets
(quittera l'association fin 2015).
Autriche: Hinterstoder,
Mallnitz, Neukirchen, Weissen-
see, Werfenweng.

Allemagne: Bad Reichenhall,
Berchtesgaden.

Italie: Chamois-La Magdeleine,
Forni di Sopra, Cogne, Moena,
Valdidentro, Malles, Funes,
Racines, Tires, Moso in Val

thermale a la

montagne de 17000 4mes ou en-
core Bled, fleuron du tourisme
slovéne, les «seuls Slaves des Al-
pes», comme aime a le dire son
représentant Janez Fajfar. «Ce la-
bel est en devenir, tout le défi con-
siste a travailler ensemble, a déve-
lopper une vision et une mission
commune», confirme Laura Lan-
terna, représentante de Chamois.

Capter la population sans voiture,
notamment jeune et urbaine

Pour l'association, I'heure n'est
pas a la péche aux perles, mais au

Passiria, Ceresole-Reale,
Limone-Piemonte, Pragelato.
Slovénie: Bled.

nt de la qualité, sou-
tient le président. «L'un des défis
consiste a capter cette population

43% des ménages
«single> n'ont pas de voiture. La
durabilité est une tendance au-
prés des jeunes. L'ére du temps
joue en votre faveur.»

Bien implanté et connu en Au-
triche et en Allemagne, le label
peinerait encore a atteindre ses
cibles en Italie et en France, esti-
me Peter Brandauer. Les deux
pays ont perdu des membres I'an
dernier. Les Gets (F) quitteront a
leur tour I'association a la fin 2015.
«Il manque encore un sentiment
d'appropriation, analyse Marc-Jé-
réme Hassid, directeur de Cipra
France, la Commission pour la
protection des Alpes. Les hoteliers
pourraient accueillir leurs clients

en disant: Bienvenue dans le ré-
seau Alpine Pearl.»

En Suisse, Interlaken faisait par-
tie des membres fondateurs.
D'autres perles helvétiques ne
sont pas attendues dans l'immé-
diat. Et pourtant: «La Suisse pré-
sente un terreau favorable. Plu-
sieurs stations, notamment sans
voiture,  correspondraient  a
l'esprit du label. 1l est possible
qu'il ne soit pas encore assez con-
nu», admet Peter Brandauer.

Un produit commun aux 27 perles
peine a faire 'unanimité

Relancer l'association passe par
un message clair et une identité
forte, rappelle l'expert Michael

ux Diablerets, plusieurs

arguments ont joué en

faveur du label «Alpine
Pearl»: 'accés en train de la plai-
ne est assuré chaque heure. La
carte Free Access offre 30 activi-
tés gratuites, comme le Diablo-
bus qui permet de se déplacer
dans la station, et une fois par
jour, de profiter d'une visite gui-
dée a bord. «La montée en train
est magnifique, nous devons la
vendre comme un avantage et

l'authenticité des vacances.» Il

Adler: «Se poser la question: pour-
quoi les perles existent? On peuty
répondre en opposant la comple-
xité du quotidien a la simplicité et
p une ion
concreéte basée sur I'émotion, I'ex-
périence. «Un site internet simple.
Eviter de présenter une jungle
d'offres. Trouver un consensus sur
quatre ou cing-identités clés qui
fagonnent les perles. La mobilité
douce en est une.»

Toute la subtilité réside juste-
ment dans le fait que toutes ces
destinations ne se situent pas au
méme niveau en termes de déve-
loppement durable. Certaines
proposent des véhicules électri-

non comme un obstacle», reléve
Frangoise Dutoit, municipale en
charge du tourisme. Dans le ca-
dre de sa stratégie verte 2025, les
Diablerets prévoient d'autres ac-
tions autour de la mobilité élec-
trique: bornes de recharge, cir-
cuits de vélos, véhicules en
location, sur le modele de la per-
le fondatrice, Werfenweng.

Dans la station autrichienne,
T'acces a cette mobilité est inclue
dans les taxes de séjour. Les ho-

ques gratuits en location, d'autres
des sentiers VTT.

Autre point de tension: l'idée de
créer une offre commune aux per-
les ne fait pas I'unanimité. Pour-
tant, le président se montre atta-
ché a ce projet unificateur: «Deux
alternatives existent: soit un pro-
duit que l'on retrouverait dans
chaque perle, soit une offre linéai-
re qui relierait les perles entre el-
les par le biais de la mobilité dou-
ce. Il s'agissait d'une idée de base
quin'a pas encore été réalisée.» La
patience semble convenira la phi-
losophie du label, une certaine
apologie de la lenteur.

www.alpine-pearls.com

Mobilité douce en station Véhicules électriques, caleches,
service de navettes sont autant d'offres proposées aux hotes

tes ont six types de véhicules
électriques a choix, 106 au total.
Un service de navettes permet de
découvrir les attraits de la région.

A Termignon, en France, des
lignes de bus transversales ame-
nent les hotes vers les sites d'alti-
tude, le co-voiturage est encoura-
gé grace a des points «Stop». En
hiver, une caleche compléte le
dispositif; un service de trans-
port sur demande est disponible
al'entre-saison. Ib

www.hotelleriesuisse.ch/reseau_de_consultants

Pour le succés de votre entreprise —

notre réseau de consultants commun

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Jet-Cut

system de recharge Inox
swiss {4 made

alustar Zesjsier Jet-Cut
chez votre grossiste

Inter
Linge
Servic:

115

Blanchisserie
Spécialiste en hétels,
restaurants, spas.
Louez, en toute simplicité.

www.ils-sa.ch, tél. 024 463 00 63
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Hotelwasche

Komplettiosungen

Hoteliers in Zeiten

der Wahrungskrise

In der Franken-Krise, wie sie die Hoteliers gegenwiirtig erleben, muss jeder seinen Weg aus dem Nebel finden. In den Erfa-Gruppen von hotelleriesuisse sucht man gemeinsam.

Pixabay

Wie Erfolgreiche die Krise erleben

In den Erfa-Gruppen von hotelleriesuisse
tauschen sich iiberdurchschnittlich
erfolgreiche Hoteliers vertraulich aus.
Ein anonymisiertes Sitzungsprotokoll der
Gruppe 22, die elf Ferienbetriebe vereint.

ocarno, Mitte September,

Nieselregen unter einem

verhangenen . Himmel.

Im niichternen Tagungs-
raum eines Hotels eroffnet Ob-
mann Bruno Caratsch die Herbst-
sitzung der Erfa-Gruppe 22 von
hotelleriesuisse. Sie ist eine von
insgesamt 14 Gruppen, in denen
Hoteliers tun, wofiir das Kiirzel
Erfa steht: Erfahrungen austau-
schen.

ALEX GERTSCHEN

Vom Vertrauen unter den an-
wesenden Gastgebern, acht Man-
nern und drei Frauen, zeugt, dass
sie  selbst Erfolgskennzahlen
preisgeben. Dennoch und unter
der Bedingung der Anonymitit
darf die htr hotel revue die Sitzung
protokollieren. Die Wahl ist auf
die Erfa-Gruppe 22 gefallen, weil
sie elf 4-Sterne-Betriebe aus der
Ferienhotellerie vereint, die im
Geg zur  Stadthotellerie
unter enormem Druck steht, erst

recht seit der Aufhebung des
Euro-Mindestkurses.

Wie steht es um die Ferienho-
tellerie? Wie erleben die mitunter
erfolgreichsten Gastgeber das kri-
senhafte Umfeld? Keine Gelegen-
heit, die fiir die Beantwortung
dieser Fragen besser wire, als eine
Sitzung der Erfa-Gruppe 22.

Die Kosten-Nutzen-Bilanz der
arabischen Giste

«Der Einzige, der heute fehlt, ist
Michi. Er richtet aus, dass es her-
vorragend laufe, er {iber Budget
liege, und ldsst herzlich griissen!»
Die Konversationssprache an der
Sitzung ist Schweizerdeutsch, der

Gruppe bis vor zwei Jahren ange-
horte und dann aufgrund eines
10 il hied. Nun,

vor allem mit Wohnungen und
Apartments», sagt er. Fiir das
Wack hitten Chi Ko-

und jetzt ist es ganz anders ge-
kommen. Wir hoffen auf die

da sie das Projekt fiir einen neuen
Betrieb in Grau-
biinden

reaner und Araber gesorgt, «nicht
zur Freude aller
anderen  Giste».

verant- 5
wortet, stosst sie «Dank Chlnesen' Sie fahrt fort, dass
wieder dazu. So Koreanern und sie sich von den
funktionieren die Arabern haben Arabern teils
Erfa-Gruppen. g % «iiberschwemmt»
Vertrauen ist per- wir beim Loge- gefiihlt hitten,
sonenbezogen. ment zugelegt.)) und erzdhlt von
Beim Betrieb spielt der Herausforde-
bloss eine Rolle, Gm%dem!em rung durch diese
ob er dem sinnvol- Giste, die biswei-

len Vergleich dient und nicht
einer Region oder Destination

Umgang locker und kollegial. Kra-
watten sind keine umgehingt, ein
Anwesender hat gar seine Schuhe
ausgezogen.

Bruno Caratsch gibt das Wort
zuerst einer Kollegin, die der

er die in der Gruppe be-
reits allzu stark vertreten ist.
Zuerst stellt ein Gastgeberpaar
aus dem Berner Oberland den Ge-
schiftsgang vor. «Trotz des Euro-
schocks haben wir im Sommer
beim Logement zulegen kénnen,

Nachgefragt

Bruno Caratsch

Der gebiirtige Biindner ist
seit neun Jahren Di

des Hotels Casa Berno

in Ascona und seit sechs

Jahren Obmann der

Erfa-Gruppe 22.

Bruno Caratsch, wie drama-
tisch ist die Situation der
Ferienhotellerie in der
Schweiz?

«Dramatisch» klingt fiir mich zu
negativ. Ich wiirde sagen, dass
es zurzeit sehr anspruchsvoll
ist. Es kommt auch stark auf
den Eigentiimer an. Wir
gehoren einer Stiftung des
Bistums Lugano. Sie hat sich
entschlossen, im Winter kréftig
zu investieren. Nicht alle Hotels
haben dieses Gliick.

Sie fiihlen sich angesichts der
Krise nicht ohnméchtig?

Ich personlich nicht. Ich kann
investieren. Im Sommer habe
ich mit vier anderen Hoteliers
eine Arbeitsgruppe gegriindet,
um Losungen fiir ein attraktive-
res Ascona zu suchen. Wir
miissen innovativ sein. Das ist
auch spannend. Man ist so
lange handlungsféhig, wie man
an sein Produkt glaubt.

Kommt dieser Glaube in der
Branche nicht abhanden?
Beim einen oder anderen
Hotelier kann das schon sein.
Ich personlich kenne aber
keinen.

Ist in den letzten Jahren ein
Mitglied aus der Erfa-Gruppe
wegen wirtschaftlicher
Probleme ausgeschieden?
Nein. Austritte haben meistens
mit Wechseln in der Hotelfiih-
rung zu tun. Die Mitgliedschaft
in der Gruppe ist personen-,
nicht betriebsbezogen. Denn
die Grundlage fiir unseren

Al h ist das ge itige
Vertrauen. Wir haben eine sehr
grosse Kontinuitat.

Haben Sie einen Hotelier aus
Mangel an Vertrauen auch
schon ausgeschlossen oder
erst gar nicht aufgenommen?
Nein. Wir haben schon ent-
schieden, dass wir Betriebe

nicht aufnehmen. Der Grund
dafiir war aber meist deren
Lage. Wir wollen nicht zu viele
Hotels aus einer bestimmten
Region.

Die Mitglieder der Erfa-Grup-
pen sind iiberdurchschnittlich
erfolgreich. Sind sie eine Art
Elite unter den Hoteliers?

Ich glaube nicht. Es geht
einfach um den Erfahrungsaus-
tausch unter Kollegen. Wir sind
Einzelkdmpfer, die Gleichge-
sinnte suchen.

Die Zahl von Hotelkooperatio-
nen, sei es im Marketing, im
Einkauf oder in anderen Be-
reichen, nimmt zu. Verlieren
die Erfa-Gruppen an Bedeu-
tung?

Nein, die Erfa ist schon speziell.

Denn wir haben ja nicht ein so
spezifisches Ziel wie zum
Beispiel mehr Einkaufsvolumen
fiir bessere Einkaufspreise.

len eine Uberforderung sei.

Die Fragen folgen auf dem
Fuss, das Thema interessiert. Ob
das Angebot diesen Giésten ange-
passt worden sei. Ob sie andere
Nationalititen verdrangten. Wie
sehr sie das Ortsbild préagten. Und
so weiter. Fiir das Protokoll rele-
vant ist, dass Hoteliers aus ande-
ren Regionen die «Probleme» der
Berner Oberldnder zwar nicht
ungern hitten, die Kosten-Nut-
zen-Bilanz der arabischen Giste

»

Ein junger Hotelier aus der Tou-
rismusregion Ostschweiz ist als
Zweiter an der Reihe. Auch er
hatte einen «erstaunlich guten»
Winter mit einem Umsatzplus von
6,5 Prozent, und der Sommer war
bis Ende Juli auf Rekordkurs.
«Dann kam der August, in dem
wir 20 Prozent unter dem Vorjahr
lagen. Ich habe recherchiert, aber
bis heute keine Ahnung, warum
wir diesen Einbruch hatten», sagt
er.

«Der August» als unerklérliches,
folgenreiches Ereignis

Die Diskussion ist lanciert.
Denn ausser den Berner Oberlidn-
dern hat «der August» praktisch
allen Anwesenden einen sonst
guten Sommer vermiest. Man
spricht vom Monat, als wire er ein
Akteur oder ein Ereignis, dem
man ausgeliefert ist. Die Runde
weiss zu gut um die Moglichkeit

aber durchzoge- und die Notwen-
ner ist als allge- 4 A8 digkeit zum un-
mein  gedacht. «Es wird jedes  ternehmerischen
Dazu trigt der hr anspruchs- Handeln. Zugleich
hohe Personalauf- Jau d ds.p Gc e verrit die Sprache
wand bei, der bei voller, die Gaste der Hoteliers, dass
der  Betreuung zufriedenzu- sie sich manchmal
oder beim Putzen wie in einer Nuss-
anfillt. Und dazu stellen.» schale auf hoher
tragen die relativ Hotelier aus der Ostschweiz See fithlen. Wenn

geringen  F&B-
Ausgaben dieser Gaste bei. «Fiir
das Abendessen nehmen sie ger-
ne Coop-Taschen aufs Zimmer»,
meint der Hotelier.

So hat nach einem bis auf den
Mirz «sehr guten» Winter der
Sommer per Ende Juli einen Loge-
ment-Zuwachs von 3 Prozent und
einen F&B-Umsatzriickgang von
8 Prozent gebracht. «Dank den
Arabern ist auch der August sehr
gut gewesen. Fiir den Winter ha-
ben wir Bedenken», blickt der
Hotelier voraus. «Aber wir hatten
bereits fiir den Sommer Bammel,

die Strémung aus
unerklérlichen Griinden plétzlich
in die andere Richtung fliesst,
niitzt alles Rudern nichts. Das hat
ihnen «der August» einmal mehr
zu spiiren gegeben.

Beispielhaft dafiir war und ist
natiirlich auch «der 15. Januar».
Der junge Hotelier erzahlt, dass er
seit der Aufhebung der Euro-
Untergrenze eine «viel intensivere
Liquiditdtsplanung» habe. «Frii-
her habe ich mich darum ab und
zu gekiimmert. Heute iiberwache

Fortsetzung auf Seite 12
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Der Frankenschock traf die Hoteliers anfangs Jahr wie der Blitz. Der Ausgang ist selbst fiir bisher erfolgreiche Betriebe offen. Die Stimmung entsprechend.

Fortsetzung von Seite 11

ich sie jeden zweiten Tag online.»
Aus Sorge um die Liquiditat hat er
eine Investition von bis zu
0,75 Mio. Franken, die fiir den
Herbst geplant war, um mindes-
tens ein Jahr verschoben. «Wir
benutzen das Geld aber nicht, um
laufende Kosten zu decken», stellt
er klar. Im gleichen Zusammen-
hang fragt er, wie die Kollegen mit
Gutscheinen buchhalterisch um-
gingen. Er versteht nicht, dass
diese als kurzfristiges Fremdkapi-
tal mit fliissigen Mitteln gedeckt
werden miissten, obwohl fiir ihre
Einlosung keine fliissigen Mittel
notig seien. Das
schmilere die Li-
quiditdt. Hat je-
mand Rat? «Lau-
fend 10 Prozent
der Gutscheine ab-
schreiben», ant-
wortet ein dlterer
Kollege. Der junge
Mann nickt und
notiert.

Auch wenn die Liquiditét nicht
so schlecht ist, wie der Scuoler
Hotelier Kurt Baumgartner kiirz-
lich suggeriert hat (vgl. dazu den
Artikel auf Seite 13), ist sie seit An-
fang Jahr ganz klar eine zentrale
Sorge der Ferienhoteliers. «Hast
du die Preise gesenkt?», fragt ein
Hotelier aus Zermatt. «Nein, ich
habe sie sogar leicht erhoht. Aber
die Kosten driicken immer mehr!
Ich schimpfe dann jeweils mit
meiner Frau.» Nachdem sich das
Geléchter in der Runde gelegt hat,
fahrt der junge Hotelier aus der
Ostschweiz fort. «Es wird jedes
Jahr anspruchsvoller, die Géste
zufriedenzustellen. Die Marge
wird von den Kosten weggefres-
sen.» Die Heiterkeit ist auch weg.

In der Krise riicken die Hoteliers
zusammen

Ein Hotelier wird in seinem Re-
siimee sagen, dass fiir ihn die Li-
quiditit als Thema ebenfalls
«neuw» sei. Die Hausbank habe
ihm deshalb vorgeschlagen, die
Amortisation auszusetzen.

Der dritte Hotelier kommt wie-
derum aus dem Berner Oberland.
Deshalb sei das Protokoll gestrafft.
Auch er erortert die neue Bedeu-
tung der Araber, auch er zeigt sich
mit dem Jahr bisher recht zufrie-
den. Bis zum Ende des Betriebs-
jahres im Spiétherbst hofft er auf
einen Umsatzzuwachs von bis zu
8 Prozent. «Noch Fragen?», blickt
er in die Runde.

«Friiher hdtte man
nie zugegeben,
dass es nicht gut
lauft. (Alles vollh,
hiess es immer.»
Hoteliére aus dem Tessin

Auch das ist eine Folge des gars-
tigen Umfelds. Man riickt zusam-
men, stellt sich Fragen. Selbst
unter Erfa-Kollegen ist der Kon-
takt noch enger geworden. «Ich
bin gottenfroh iiber diesen Aus-
tausch», sagt die vierte Hoteliere.
Sie fiihrt im Tessin einen Betrieb.
«Wenn Flaute herrscht und ich
mich frage, was ich denn jetzt wie-
der falsch gemacht habe, rufe ich
einfach Bruno [Caratsch] an und
hore, dass es nicht nur mir so geht.
Uff...» Herzhaftes Geldchter.
«Friiher hétte man das doch nie
zugegeben. <Alles vollb, hiess es,
und draussen vor dem Hotel war
der Parkplatz leer.»

In den ersten
Tagen nach dem
15. Januar, so die
Hoteliere, habe sie
sich «auf eine Ka-
tastrophe» einge-
richtet. «Dann
hatten wir einen
guten Mirz mit
25 Prozent im
Plus. Eine erste
Uberraschung! Es sollte die einzi-
ge bleiben.» Zum Gliick habe die
Auszeichnung in einem Hotel-
rating ein «Riesenfeedback» bei
den Gésten ausgelost. «Ohne die-
sen Effekt wire es dramatisch ge-
wesen.»

Sie lasst keinen Zweifel daran,
dass es an der Destination, den
Leistungstragern und der Bevol-

kerung liege, die Wende zum Gu-
ten zu schaffen. «Viele Probleme
bei uns haben nicht mit dem Euro
zu tun. Wir sind ja schon mehr am
Jammern, als dass wir was tun.»
Und: «Die Tessiner wollen eigent-
lich unter sich bleiben. Das hilft
nicht wirklich!» Erneut kann sich
die Runde das Lachen nicht ver-
kneifen.

Der fiinfte Hotelier prasentiert
Zahlen, die beeindrucken. Die
Auslastung im letzten Winter und
in der bisherigen Sommersaison
lag jeweils iiber 70 Prozent. Zwar
sind die Logiernichte im Sommer
um 15 Prozent zuriickgegangen.
Dank einer um 8,5 Prozent hohe-
ren Zimmermoyenne ergab sich
jedoch ein Umsatzminus von nur
4 Prozent. Da die Einnahmen im
F&B-Bereich, der vom schonen
Sommerwetter profitierte, um
13 Prozent stiegen, konnte der
Gesamtumsatz angehoben wer-
den. Und das bei einem Personal-
aufwand, den der Hotelier nach
dem «Euroschock» um 9 Prozent
gesenkt hatte. «Ausserordentlich
krank war aber niemand. Die Mit-
arbeiter waren zufrieden, dass es
was zu tun gab.»

Den Mitarbeitenden den Ernst
der Lage erkldrt

Wie schafft er das in einer eher
kleinen Biindner Ferienregion
abseits der grossen Reisestrome?
«Wir haben zu 95 Prozent Schwei-

zer Géste.» «Wahnsinn», entfahrt
es einem.

Sorgenfrei ist aber auch dieser
Hotelier nicht. Es wartet der erste
Winter, in dem der schwiéchere

Pixabay

mer kurzfristiger gebucht werde.
«Wir sehen die Zukunft des Ticino
nicht so toll», schliesst er.
Obmann Bruno Caratsch gibt
dem néchsten Hotelier, einem aus

Euro voll durch- dem Oberengadin,
schlagen wird. : : : das Wort. «Nach
«Derg November ((B.lS an. oin, zwel dem  Euro-Ent-
und Dezember ist Mitarbeiter gaben  scheid sind wir
auf Vorjahres- alle etwas dran, brutal in die Pla-
niveau. Aber der nung gegangen.
Buchungsstand um den Job zu Auch wir haben in

fiir Februar ist mi-
serabel. Das wird
schwer zu kom-
pensieren sein.»

Der sechste Hotelier, aus dem
Tessin, hat das Jahr mit einem
«Abenteuer» begonnen: «Yield
Management!» Das Resultat seien
etwas mehr Géste bei durch-
schnittlich tieferen Preisen und
«30000 Frinkli» mehr Umsatz.
Dass man beim Gewinn einen
«rechten Schritt nach vorne» ge-
macht habe, liege auch am Abbau
von zwei Stellen in der Kiiche und
im Service.

Vom Ernst der Lage zeugt, dass
der Hotelier erstmals vor versam-
melter Belegschaft die Erfolgszah-
len présentiert hat. «Ohne Angst
zu machen!» Aber wohl eben doch
auch mit diesem Effekt. Denn wie
es weitergeht, scheint ziemlich
offen. «Zum Ausblick: Ich habe
keine Ahnungl» Das habe damit
zu tun, dass keine vergleichbaren
Vorjahreszahlen vorldgen und im-

behalten.»
Hotelier aus dem Oberengadin

einer Sitzung allen
Mitarbeitern ~ die
Situation  erklrt.
Dabei hat sich ge-
zeigt, dass bis auf ein, zwei, die auf
den vollen Verdienst angewiesen
waren, alle bereit waren, etwas
daran zu geben, um den Job zu
behalten.» Dazu gehore auch un-
bezahlter Urlaub.

Die Personalkosten konnten so
im Sommer um 8 Prozent redu-
ziert werden. Zur eigenen Uber-
raschung stieg im selben Zeit-
raum der Umsatz, und zwar um
3 Prozent. «Wir konnten jetzt
bluffen, aber ich sage ganz offen,
dass wir wohl einfach auch Gliick
hatten.» Er erwdhnt Vertrége mit
Firmen aus den USA, Australien
und Grossbritannien, die Grup-
pen fiir mehrere Néchte ins Ober-
engadin gebracht hitten.

Und dennoch: «Was uns scho-
ckiert: Es ist einfach keine Nach-
frage da! Am Ende der Winter-
saison schliessen andere Hauser,

und trotzdem kommt keiner.» Mit
Blick zu einem seiner Vorredner
sagt der Hotelier, dass sein Anteil
an Schweizer Gésten nur 25 Pro-
zent betrage. «Da haben wir noch
Potenzial! Vielleicht kommt ja der
eine oder andere Gast von dir.»
Der Kollege registriert den Scherz
nicht. Oder er findet ihn nicht
sehr witzig. Es ist klar: Der
Schweizer Gast ist in der stiirmi-
schen See ein Rettungsanker.
Aber er wird nicht jede Nussscha-
le retten konnen.

Der achte Hotelier, jener aus
Zermatt, erkldart den Geschifts-
gang. Die Power-Riegel, die die
Sitzungsteilnehmer an ihren Plit-
zen vorgefunden haben, diirften
alle gegessen sein. «Wir haben auf
die Wintersaison hin Yield Ma-
nagement eingefiihrt, nun haben
wir Revenue, Cockpit und alles,
was dazu gehort», sagt der ergrau-
te Herr und fiigt zur Erheiterung
der anderen an: «Ich hitte nicht
gedacht, dass ich mir das noch an-
tun muss. Aber jetzt, da es Erfolg
bringt, macht es sogar Spass!»

Wenn die Strémung in die richtige
Richtung fliesst

Im Winter konnte er die Preise
um 8 Prozent, den Umsatz um
270000 Franken steigern. Auch
der Sommer sei «sehr positiv» ver-
laufen, man liege knapp iiber Vor-
jahr. Das Jubildumsprogramm zur
Matterhorn-Erstbesteigung  sei
«fantastisch» gewesen.

Dennoch spricht auch dieser
Hotelier von Liquidititssorgen.
Einen 2 Millionen Franken teuren
Umbau hat er verschoben. «Es ist
der erste Winter nach dem Euro-
schock. Wenn er gut lduft, bauen
wir im Friihling.» Der beneidens-
werten Form von Zermatt scheint
ernicht ganz zu trauen. Jedenfalls
sagt er: «Was man aus den Seiten-
tilern hort, ist bedngstigend.
Wenn keine Nachfrage da ist,
niitzt alles Yield Management
nichts!» Ob sich das Matterhorn-
Dorf dem auf die Dauer wird ent-
ziehen konnen?

«Und nun, zum krénenden
Abschluss, noch Bruno.» Der
Obmann verzieht das Gesicht
und erwidert: «Krénender Ab-
schluss, von Zermatt zu Ascona?»
Gelédchter. Caratsch rechnet fiir
das von Mirz bis Oktober dau-
ernde Betriebsjahr mit Umsatz-
einbussen von 7 Prozent. «Sie
wiren noch grosser ausgefallen,
hitte ich nicht Rabatte fiir frithe
und nicht stornierbare Buchun-
gen eingefithrt.» Die Personal-
kosten hat er um gut 9 Prozent
reduziert.

Caratsch weiss auch Positives
zu berichten. Dass der Hotel-
eigentiimer, eine Stiftung, zu In-
vestitionen bereit ist. Und dass er
an den Wochenenden «viele neue
Schweizer Familien» habe begriis-
sen diirfen. «Ich weiss auch nicht,
wieso! Wir haben keine Werbung
gemacht.»

Gut, dass die unergriindlichen
Strémungen bisweilen auch in
eine giinstige Richtung fliessen.
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Die globalen Zahlen zur Schweizer Hotellerie verdecken grosse Unterschiede zwischen
einer wachsenden Stadthotellerie und einer Ferienhotellerie in der Krise. Einzig die

sinkende Beschéftigungskurve zeugt vom schwierigen Umfeld.
Quelle: hotelleriesuisse: Die Hotellerie in der Schweiz — Zahlen und Fakten / eigene Berechnungen

Der einheimische Gast ist in diesem Jahr von vielen Hoteliers als «Rettungsanker»
entdeckt worden. Der dahinschmelzende Uberschuss in der Fremdenverkehrsbilanz

zeigt aber, dass die Schweizer immer haufiger im Ausland Ferien machen.

Bildautor Quelle: hotelleriesuisse: Die Hotellerie in der Schweiz ~ Zahlen und Fakten / eigene Berechnungen



htr hotelrevue
Nr. 40 / 1. Oktober 2015

fokus 13

Die Aussage eines
bekannten Hoteliers,
dass viele Kollegen
Waren bar bezahlen
miissten, hat Staub
aufgewirbelt. Die
Zulieferer selber
schitzen die Liquidi-
tat glinstiger ein.

FADRINA HOFMANN

ielen Hoteliers werden

Gemiise und Wein nur

noch gegen Bares ge-

liefert.» Die pragnante
Aussage stammt von Kurt Baum-
gartner, dem Eigentiimer der Bel-
védere Hotels in Scuol. Er machte
sie vor Monatsfrist in einem Inter-
view in der «Schweiz am Sonntagy»
und wirbelte damit in den Medien
und der Branche selbst gehorig
Staub auf. Steht es tatséchlich so
dramatisch um die Liquiditét in
der alpinen Hotellerie?

Keine Forderungen nach
Barzahlung bekannt

Die Antwort auf diese Frage fallt
im unmittelbaren Umfeld des
Unterengadiner Hoteliers unter-
schiedlich aus. Das Unternehmen
Valentin Pontresina AG ist der
Hauptlieferant von Hotellerie,
Restauration und Gesundheits-
wesen im Engadin und in den
Siidtdlern Graubiindens. «Wir
kénnen die Aussage von Herrn
Baumgartner nicht bestéitigen»,
sagt Geschiftsleiter Ralph Kiibler.
Die Zahlungsmoral sei gut und
zwar in der ganzen Region. Nega-
tiverfahrungen habe Valentin
Pontresina AG bisher keine ge-
macht. «Wir beobachten natiirlich
die Marktentwicklung und wer-
den bei Bedarf mit unseren Kun-
den eine Losung vereinbaren»,
erldutert Kiibler.

Gutes Zeugnis von den Geschiftspartnern: Hoteliers zahlen ihre Rechnungen fristgerecht.

Zulieferer halten Hotellerie
fuir unverandert kreditwiirdig

Auch bei klei- Rechnungen im
nen, lokalen Liefe- Verzug ist - und
ranten gibt es noch das war schon im-
keine  Schwierig- mer so», fiihrt er
keiten mit der Zah- aus. «Wer heute
lungskraft der bar bezahlen
Kunden. Daniel muss, um Ware zu
Kislin ist Prisident erhalten, ist bei
des Handels- und den falschen Part-
Gewerbevereins ¢ & nern.»

Pontresina  und «Die Zahlungs- «Wenn jemand Gegeniiber den
ISFIfbe' thfé}?ks- moral der Hotels nur noch gegen  Zeiten Vordd‘;rv Fi-
ieferant. Er habe . : . nanz- un irt-
bisher noch nie auf n_n EI}_ga('i'ln und Bgrge_ld bellefe_rt schaftskrise merkt
Barzahlung  be- in Siidbiinden wird, ist er sowie- Hug aber schon,
stehen  miissen. : dass einige Betrie-
«In Pontresina und 1st gut.» so am Ende.» be die Zahlungen
St.Moritz  haben Ralph Kiibler _ Markus Schmid i spater ausldsten,
wir noch keine GF Valentin Pontresina AG Président Walliser Hotelierverein nach 45 oder gar

Probleme.» Kislin

vermutet, dass es regionale
Unterschiede gebe. Das Unteren-
gadin habe sicher mehr zu kimp-
fen als das Oberengadin. «Was
Herr Baumgartner sagt, ist sicher
eine Tendenz, die zunimmt.»

Im Wallis scheint die Lage weit-
gehend entspannt zu sein. «Ich
habe noch von keinen konkreten
Fillen gehort, dass Hoteliers nur
gegen Bares beliefert werden»,
sagt Markus Schmid, der Prisi-
dent des kantonalen Hotelierver-
eins. Die Betriebe seien mehr oder
weniger liquid. Mehr Sorgen als
das Tagesgeschift mache die mit-
telfristige  Entwicklung. Dabei
gehe es um Betriebe, welche kiirz-
lich investiert hitten und nun we-
gen grosser Schulden in Zah-

lungsverzug seien. Solche
Hoteliers gerieten unter den
Druck der Banken. «Wenn jemand
so weit ist, dass er praktisch nur
noch gegen Bargeld beliefert wird,
ist er sowieso am Ende», meint
Schmid.

Courant normal bei Zulieferern von
Coop und Migros

Die Einkaufsgesellschaft Gastro
Alpin hat im Berggebiet 160 Gas-
tro- und Hotelbetriebe als Kun-
den, vom Wallis iiber die Zentral-
schweiz bis nach Graubiinden.
«Dass jemand bar bezahlen muss,
habe ich bisher noch von keinem
einzigen Mitglied gehort», meint
Geschiftsfithrer Joe Hug. «Bar
muss nur bezahlen, wer mit den

60 Tagen statt
nach 30 Tagen: «Diese Fristen ha-
ben sich sicherlich verdndert, das
sind auch die Aussagen unserer
Partnerlieferanten.»

Die grossen Zulieferer der
Schweizer Hotellerie sind Coop
mit Prodega/Growa/Trans-
gourmet und die Migros mit
CC Angehrn und Saviva. Christi-
ne Strahm ist die Leiterin der PR-
und Medienarbeit bei Prodega/
Growa/Transgourmet. Mit der
Aussage Kurt Baumgartners kon-
frontiert, meint sie: «Hierzu
konnen wir sagen, dass wir zu
unseren Kunden eine professio-
nelle, partnerschaftliche Bezie-
hung pflegen. Die Mehrheit zeigt
eine gute Zahlungsmoral.» Zah-
lungsverpflichtungen wiirden nur

in Ausnahmefil-
len nicht eingehal-
ten.

Scana, ein Ge-
schiftsbereich von
Saviva, ist seit Jah-
ren in der Bergho-
tellerie und -gast-
ronomie tétig. Das
Unternehmen be-
liefert seine Kun-

«Gegeniiber der

«Ich stehe zu

Fotolia

dieser  Branche
aber noch keinen
Zuwachs», betont
Loss.

Das Fazit der
Umfrage ist klar:
Die Lage ist nicht
S0 dramatisch,
wie von Baum-
gartner  geschil-
dert. Was sagt er

den vor Eintreffen  Zejt vor der Krise meiner Aussage.  selbst dazu? «ch
der ersten Saison- 4 o s g . stehe zu meiner
gdste, die Rech- los_en einige Viele Betnebe ein wenig provo-
nung hingegen Hoteliers Zahlun- haben Liquiditdts- kativen Aussage.
wird erst nach Ein- 3 i Natiirlich zahlen
gang der ersten gen spater aus.» knapphelt'» die meisten Ho-
Saisoneinnahmen Joe Hug Kurt Baumgartner tels ihre Rechnun-
fillig. «Aufgrund GF GastroAlpin GmbH Inhaber Belvédere Hotels Scuol gen noch mit Ein-
der starken Part- zahlungsschein,

nerschaften stellen wir aktuell
keine Verschlechterung der Zah-
lungsmoral fest. Wir fithren in der
Belieferung keinen Barzahlungs-
prozess», sagt Simone Frei, die
Leiterin der Kommunikation bei

Kommunikationsleiter ~Michael
Loss. «Wir registrieren aktuell
kein erhohtes Aufkommen fiir
Cash- oder Rechnungskontrollen
seitens der Hotelindustrie.»

Saviva. Die Her ungen
der Saisonbetriebe seien bekannt.
«Dementsprechend agieren wir
und bieten unseren Kunden lau-
fend spezielle und attraktive An-
gebote an, die ihnen helfen, den
Euro-Effekt abzufedern», erkldrt
Frei.

Ein Akteur, der von Zahlungs-
schwierigkeiten in der Hotellerie
beriihrt wiirde, ist auch die Inkas-
sofirma Intrum Justitia. Zuneh-
mende Probleme seien aber
«zurzeit nicht spiirbar», sagt

tner hilt an
- als Warn- und Weckruf
Intrum Justitia hat kiirzlich im

Bereich E-Commerce eine neue
Berahlméolichkes T
8

ge fest

1keit auf R
lanciert, weil diese Zahlungsform
hierzulande nach wie vor sehr be-
liebt sei. Mit der Losung «Byjuno»
erhalten Zulieferer in Echtzeit die
Bonitit eines Kunden iibermit-

telt. «Unser Dienst bietet dem*

Handel und auch der Hotelindus-
trie die Moglichkeit, Risiko zu mi-
nimieren. Aktuell sehen wir in

planen ‘aber allerdings oft nur
noch von Monat zu Monat und
kénnen praktisch keine nachhal-
tigen Investitionen mehr tati-
gen», sagt er.

Die Rahmenbedingungen seien
hart, der Druck nehme zu. Erst
kiirzlich habe er Kontakt mit dem
CEO eines «ganz grossen Liefe-
ranten» gehabt, weil die Einbus-
sen fiir das Engadin bedenklich
seien. «Vielleicht mag es noch
nicht dramatisch sein, aber viele
Betriebe haben wegen des schwie-
rigen Umfelds Liquiditdtsknapp-
heit», meint Baumgartner. Er wol-
le weder Panik machen noch
jammern, sondern Politik und Of-
fentlichkeit fiir die prekdre Lage
sensibilisieren.
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hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Unsere Mitglieder profitieren von starken Partnern

www.hotelleriesuisse.ch/partner

Business Partner

HUBERT ist der zuverlassige Partner fiir
die Gastronomie und Hotellerie.

Wir halten standig iber 6000
Avrtikel in unserem hochmodernen
Logistikzentrum fiir Sie bereit.

KLAFS

MY SAUNA AND SPA

Klafs ist Europas fiihrender Hersteller
von Sauna-, Bade- und Wellness-Anlagen.

Seit Jahrzehnten setzen unsere Produkte

Massstabe in Qualitat, Technik und Design, sich

von der klassischen Sauna bi$ zum
modernen Erlebnisbad.

W

%
MASERATI

Am 1. Dezember 1914 wurde das
Unternehmen Officine Alfieri Maserati
gegriindet. Seitdem hat Maserati Sport-
wagengeschichte geschrieben. Aus einem
einst kleinen Unternehmen entwickelte

Maserati zu einer bedeutenden inter-

nationalen Automobilmarke, die heute

in tiber 60 Landern prasent ist.

Preferred Partner

Ihr globaler Zugang
zu kaufkraftigen Kunden

HBKW

Ihr Spezialist fiir einen
effizienten Energieeinsatz

~
ConCardis

Ihr Partner im
bargeldlosen Zahlungsverkehr

Europcar

Ihr zuverlassiger Mobilitatspartner

+
happysystems™

I wett | hett es happy-Bett.

Der Partner rund ums Bett

JIDC

INSURANCE BROKING CONSULTING

Ihr Partner fiir die globale
Risikoverwaltung

mirus
SOFTWARE

Backoffice-Losung fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

rebagdata

hotel management solutions

Wir machen Hotels erfolgreicher.
Und dies beweisen wir taglich.

Bleiben Sie Ihren Gasten in Erinnerung

SAVIVA

Swiss Food Services

Das Beste fiir Ihre Gaste

S(hwob

textiles of Switzerland

Innovative Wasche aus
traditionellem Haus

swisscom

Ihr Partner fiir massgeschneiderte
Kommunikationsldsungen
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Patienten wollen die Wahl haben

Der Service-Anspruch
der Patienten in deut-
schen Krankenhdu-
sern ist gestiegen.
Individuell buchbare
Wahlleistungen boo-
men. Der Aufpreis
fiir den Komfort

wird nicht gescheut.

ULRIKE SCHATTENMANN

or dem Fenster rau-

schen die Baume im

Park, der Morgen star-

tet mit einem franzosi-

schen Friihstiick, danach kommt

der Roomservice, um die Wiin-

sche fiir mittags aufzunehmen.

Die Rede ist hier nicht von einem

Hotel, sondern von der neuen

Wahlleistungsstation 1.M des Kli-

nikums Ludwigsburg, die im Juli
dieses Jahres eroffnet wurde.

Tatséchlich strahlen die Ein-

und Zweib

die Abteilungsleiterin der Verpfle-
mit kostenlosem Internetzugang, gungsbetriebe, Susanne Prig.
Safe und Minibar fiir alkoholfreie ~ «Aber die Wahlleistungsstation I
Getrinke, eher Hotel »sphire  spielt itzlich Erlose ein, ent-

de iiber den Strudelteig bis hin zu
den Saucen und Fonds alles frisch
1it. Der Clou daran: «Unse-

als Krankenhausfeeling aus. Ver-
starkt wird der Eindruck noch
durch die schon von Weitem an
ihren griinen Poloshirts erkenn-
baren Servicekriften. Sie sind tég-
lich bis 16 Uhr vor Ort und kiim-
mern sich nicht nur um saubere
Bettwische oder den Gepackser-
vice, sondern auch um die Auf-
nahme der kulinarischen Patien-
tenwiinsche.

Hummer und Scampi am Bett im
Augusta-Krankenhaus Bochum

Der Anspruch der Patienten an
Komfort und Service ist

sprechend muss sich das Angebot

auch abheben.»

Abgehoben ist auch das Angebot

im Augusta-Krankenhaus in Bo-

chum, das als Top-Adresse fiir

Patienten mit Gourmetansprii-
chen gilt. Auf der Wahlleistungs-
station werden hier Hummer,
Scampi oder Lammcarré serviert.
Selbst die Kassenpatienten kom-
men in den Genuss ausserge-

wohnlich guter Kiiche - gefiillte

Perlhuhnkeule mit glasierten Mar-

roni oder Zitronengrascurry diirfte

wohl in keinem anderen bundes-
d h Krank 1§

und weil Essen und Trinken dabei
eine wichtige Rolle spielen, legen
die Krankenhiuser auch bei den
Verpflegungsangeboten auf Wahl-
leistungsstationen  (siche Box)
noch eins drauf. In Ludwigsburg
stehen mittags acht Gerichte zur
hl, dazu viele Vorspei
und Desserts, alles ldsst sich a la
carte kombinieren, ganz wie im
Restaurant. Jeder Patient kann sich
sein Menii individuell zusammen-
stellen - unter Beriicksichtigung
der @rztlichen Vorgaben. Natiirlich
seien auch die Kassenpatienten
umfangreich und gut versorgt, sagt

Speisekarte stehen.
Zu verdanken ist diese gastro-

auf der

re Frischekiiche ist nicht nur quali-
tativ besser, sondern auch giinsti-
ger», sagt Meyer. Ein ausgefeiltes
Garsystem sorgt fiir die Sternequa-
litdt. Jedes Produkt wird bis zu
einem bestimmten Punkt vorge-
gart, der exakte Garpunkt wird erst
beim Regenerieren im Wirme-
transportwagen erreicht. «Manche
Produkte, etwa Couscous, richten
‘wir sogar kalt an», sagt Meyer.

Die Preise werden ausgehandelt -
mit dem Krankenhaus-Verband
Neben kulinarischem Know-
how hat der Gastronomieprofi
neuen Wind in eingerostete
Arbeitsabldufe gebracht. Spiilper-
sonal und Kiichenhilfen haben

nomische Qualitétsoffe

Diisseldorfer
«Im Schiffchen» (3 Michelin-Ster-

ne) hat er ebenso gekocht wie in

Spitzenhéusern in der Schweiz.

Seit 2009 hat er die Leitung der

«Augustar-Kiichen-Teams  inne,
die téglich 1000 Essen produzie-
ren, - und er hat so ziemlich alles
umgestellt. Seitdem gibt es keine
Convienceprodukte, keine Tief-
kiihlkost, keine Zusatzstoffe mehr.
In Bochum wird von der Marmela-

dem
Chef de Cuisine, Ralf Meyer. Im
Sterne-Restaurant

feste Stationen, moti-
vierte Mitarbeiter mehr Verant-
wortung, Leerzeiten im Arbeitstag
der Kéche sind mit Marmelade-
Einkochen oder Teig-Ansetzen ge-
fiilllt. Das hat sich ganz offensicht-
lich ausgezahlt. Nicht nur der
hervorragende Ruf, auch die vielen
Auszeichnungen - unter anderem

gewann das «Augusta»-Team den

«Branchen-Oscar», den Preis der
«gv-praxis» in Frankfurt - zeugen
davon. «Unsere Kiiche ist unser
Unique Selling Point», sagt Meyer.

Nachgefragt
Ekkehart Lehmann

der K&P Consulting GmbH
in Diisseldorf, eine Unter-
nehmensberatung, die sich
auf die Entwicklung moder-
ner Verpflegungskonzepte
fiir Krankenhéuser und
Spitéler spezialisiert hat.

Ekkehart Lehmann, lange Zeit

Ei ie oder mit -
Servi 11

sahen d K

ihre Kernkompetenz in der
Medizin, nicht im Service - dn-
dert sich das gerade?

Was heute in deutschen Kran-
kenhéusern auf den Teller
kommt, ist in der Regel deutlich
‘besser als vor zehn Jahren. Auch
Patientenwiinsche werden heute
viel zeitnaher und individueller
aufgenommen. Trotzdem ist hier
immer noch viel Luft nach oben.
Da ist man in der Betriebsgastro-
nomie deutlich weiter. Und auch
in der Schweiz: Bei Projekten in
der Schweiz habe ich haufig
gehort: «Wir wollen besser sein
als mein Nachbar nebenan.» Wir
in Deutschland haben dieses
Thema sehr lange sehr stark
vernachléssigt.

Aber es gibt doch Krankenhéu-
ser, die Wert auf Qualitét bei
der Verpflegung legen.

Ja, sicher. Fiir einige Kranken-
héuser ist Verpflegung ein Key
Value. Fiir viele Krankenhduser
ist Verpflegung jedoch eine
tertidre Dienstleistung, mit
demselben Stellenwert wie etwa
Haustechnik oder die Sterilisa-
tion von OP-Giitern.

Der grosste Teil der Kranken-
hauskiichen wird noch in

schaften betrieben. Ist Outsour-

cing Schnee von gestern?

Nein. Was sich nicht durchsetzen
konnte, ist die Vergabe an
externe Caterer. Wenn eigene
Kiiche, dann besser in Eigenre-
gie. Bei den Krankenhdusern, die
Verpflegung als Randgeschéft
ansehen, geht der Trend aber
ganz klar weiter zum Outsour-
cing. Da werden entkoppelte
industrialisierte Systeme immer
attraktiver, also Lebensmittel,
die zentral produziert, kranken-
hausnah tablettiert und dann
zum Patienten gebracht werden.

Dazu braucht das Krankenhaus

. keine eigene Kiiche mehr.

Genau. Langfristig werden wohl
noch mehr Krankenhauskiichen
schliessen.

Industrielle Fertigprodukte am
Krankenbett? Das klingt nicht
nach Restaurantniveau.

Oh, da hat sich sehr viel getan in
den letzten Jahren. Das qualitati-
ve Niveau externer Produkte hat
sich deutlich weiterentwickelt.
Eigene Kiiche heisst ja auch
nicht automatisch gute Qualitét.
Externe Lieferanten bekommen
das heute immer besser und

preiswerter hin. us

Wie viel das Krankenhaus fiir
welche Extras - vom Einzelbett
iiber Roomservice bis zum Obst-
korb auf dem Zimmer - zusitzlich
verlangen darf, dariiber verhan-
deln die Krankenh&user und der
Verband der Privaten Kranken-
kassen oft monatelang. Am Ende
wird ein G pak hnii

Auch allgemein Versicherte lassen es sich gern gut gehen. Deutsche Krankenh&user bauen ihr Wahlleistungsangebot deshalb aus. 2

kostet eine Ubernachtung in einem
Einbettzimmer auf der neuen
Komfort-Station rund 90 Euro
Aufpreis. Diese Summe deckt alles
ab, vom Frotteehandtuch iiber die
Chefarztvisite bis zum Mittags-
menii.
«Dabei wurde der Anteil der Ver-
fl leistungen unter der Pra-

t
in dem alle Extra-Angebote mit-
berechnet sind. Der Patient be-
zahlt dieses in der Regel pauschal
iiber einen h6heren Zimmerpreis.
Im Klinikum Ludwigsburg etwa

Ob professionelle Filter- oder Wasserspenderlésungen:
Mit uns haben Sie die ganze Welt der Wasserkompetenz an |hrer Seite.

igeho

misse kalkuliert, dass nur etwa die
Hilfte aller Wahlleistungspatien-
ten die besonderen gastronomi-
schen Angebote wahrnehmen
kanny, erkldrt Abteilungsleiterin

und gewinnen Sie ein Wellness Wochenende!

Prig. Was passiert, wenn mehr
Privatpatienten von dem gastro-
nomischen Zusatzangebot Ge-
brauch machen, beschreibt Prig
s0: «Dann laufen uns die Kosten
davon und wir miissen mit den
Krankenkassen neu verhandeln.»
Der Zusatzservice muss sich eben
auch betriebswirtschaftlich rech-
nen. Im Klinikum Ludwigsburg ist
man zuversichtlich. Das Angebot
wird gut aufgenommen, die neue
Station ist seit Eroffnung zu 80 Pro-
zent ausgelastet. Geplant sind
schon die néchsten Wahlleistungs-
zimmer fiir das neue Mutter-Kind-
Zentrum, das 2016 in Betrieb ge-
nommen werden soll.

Wahlleistungen Die
Zusatzangebote
werden gebucht

Privatpatienten profitierten
schon immer von einer bevor-
zugten Behandlung. Seit ein
paar Jahren ist jedoch ein neu-
er Trend zu beobachten: Immer
mehr gesetzlich versicherte
Patienten schliessen eine
private Zusatzversicherung ab,
um in den Genuss von mehr
Komfort im Krankenzimmer zu
kommen, oder zahlen den
Aufpreis aus eigener Tasche.
Diese Zusatzangebote werden
in Deutschland als Wahlleistun-
gen bezeichnet. Die Kranken-
hé&user haben das Potenzial er-
kannt. Sie bauen ganze Trakte
zu Wahlleistungsstationen um,
anstatt wie frither nur einzelne
Zimmer herauszuputzen. us

ANZEIGE

# BRITA

Professional

Besuchen Sie uns an der Igeho in Basel
vom 21. - 25.11 2015 in Halle 1.1 Stand C 106

Erleben Sie den Food Sensoriker Patrick Zbinden an unserem Stand |

Erfahren Sie mehr unter:

www.brita.ch und www.vivreau.brita.ch
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Die Expertin weiss Rat

Durfen Lernende nachts arbeiten?

Frage: Bis wann und in welchem

Umfang diirfen Lernende nachts ohne

spezielle Bewilligung beschiftigt
und fiir

das?

ANNETTE RUPP

ist Projektleiterin Rechtsdienst
bei hotelleriesuisse.

Sie beantwortet an dieser
Stelle alle zwei Wochen

Ihre Fragen

Tourismus).

verweisen?

Antwort: Die Verordnung des Eidg. Volks-
wirtschaftsdepartements (EVD) iiber die
Ausnahmen vom Verbot von Nacht- und
Sonntagsarbeit wahrend der beruflichen
Grundbildung erlaubt Nachtarbeit ohne
Bewilligung in folgendem Umfang und fiir
folgende Berufsziele: Hauswirtschafts-
praktikerIn, Fachmann/-frau Hauswirt-
schaft, Hotellerieangestellte/r, Hotelfach-
mann/-frau, Restaurationsangestellte/r,
Restaurationsfachmann/-frau, Koch,
Kochin, Kiichenangestellte/r, Kaufmann/
-frau (Priifungsbranche Hotel-Gastro-

Die Beschéftigung fiir Lernende bis

18 Jahre ist grundsétzlich erlaubt bis
23 Uhr, hochstens zehn Néchte pro Jahr
bis 01 Uhr. An Tagen vor B
Berufsfachschule oder vor Besuchen von
iiberbetrieblichen Kursen darf hochstens
bis 20 Uhr gearbeitet werden. Jugendliche
unter 16 Jahren in der beruflichen Grund-
bildung diirfen léngstens bis 20 Uhr
beschéftigt werden.

Umwechslung Fremdwéhrung in
Schweizer Franken

Frage: Immer wieder fragen unsere
Hotelgiste nach, ob wir auslédndische
Wihrung in Schweizer Franken wech-
seln kénnen. Ist dies iiberhaupt gestat-
tet oder muss ich die Géste an eine Bank

gilt

: Der Geldwechsel im Hotel ist
erlaubt unter folgenden Bedingungen: Der
Hotelier fiihrt pro Gast einzelne oder meh-
rere miteinander verbundene Geldwechsel-
geschéfte durch, welche den Betrag von
CHF 5000.— nicht iibersteigen, und der
Bruttogewinn aus dem Geldwechsel be-
tragt nicht mehr als 10 Prozent des Unter-
nehmensgewinnes pro Kalenderjahr.

Auch die Bezahlung von Dienstleistungen
oder Waren in einer Wahrung mit Riickgeld
in einer anderen Wahrung ist dem Geldwa-
schereigesetz nicht unterstellt. Wird hinge-
gen mit einem solchen Geschéft nicht in
erster Linie der Erwerb einer Dienstleis-
tung oder einer Ware beabsichtigt, sondern
ein Geldwechsel, liegt faktisch eine dem
Geldwaschereigesetz unterstellte Geld-

1 der

Fiir die Branche klar geregelt: die Nacht- und Sonntagsarbeit von Lernenden.

wechseltatigkeit vor. Ein Indiz fiir ein

Umgehungsgeschéft ist insbesondere dann

gegeben, wenn zwischen dem bezahlten
Geldbetrag und dem effektiven Preis der
Dienstleistung oder Ware ein offensicht-

liches Missverhéltnis besteht.

Referenzauskiinfte zu ehemaligen
Mitarbeitern

Frage: Ofters werde ich mit Referenzaus-
e ik ige Mi .

Sind in

Fotolia

hang rechtliche Regeln zu beachten?
Antwort: Der Arbeitgeber ist dem
Arbeitnehmer zur Fiirsorge verpflichtet.

Dazu gehort, dass er ihm auf Verlangen ein

Arbeitszeugnis ausstellt, das iiber die Art
und Dauer des Arbeitsverhéltnisses sowie
{iber die Leistungen und das Verhalten des
Arbeitnehmers Auskunft gibt

Falls ein Arbeitnehmer die Ausstellung
eines Arbeitszeugnisses verlangt, hat er
auch Anspruch darauf, dass der Arbeitge-
ber Referenzanfragen miindlich beantwor-
tet. Die dabei zu erteilenden Referenzen
helfen, die im Arbeitszeugnis gemachten
Aussagen iiber den Mitarbeiter zu vertie-
fen. Fiir Referenzauskiinfte kommen daher
die gleichen rechtlichen Grundsatze wie
fiir Arbeitszeugnisse zur Anwendung. Sie
haben die Wahrheitspflicht zu beachten
und diirfen dem wirtschaftlichen Fortkom-
men des Arbeitnehmers nicht entgegen-
stehen. Zudem miissen sich die Auskiinfte
auf den Inhalt eines Arbeitszeugnisses
beschrénken.

Referenzen diirfen nur mit Zustimmung
des Arbeitnehmers eingeholt und erteilt
werden. Das Einversténdnis des Angestell-
ten zu Referenzauskiinften kann nicht be-
reits darin gesehen werden, dass er seiner
Bewerbung Arbeitszeugnisse beigefiigt
hat. Als Zustimmung ist erst die explizite
Nennung der fritheren Arbeitgebers bzw.
Vorgesetzten als Referenzperson durch den
Arbeitnehmer zu verstehen.

Haben Sie Fragen
an Annette Rupp?

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

E-Mail:

rechtsberatung@hotelleriesui ch

A NOTIZEN '

TR

Hi von Bischof

.| mit Hauptsitz in Sursee (LU) mehr als die

Hilfte der gesamten Schweizer Mostobst-
ernte. Neben dem Standort in Sursee (LU),
betreibt die fiihrende Schweizer Produzentin
von Obst- und Fruchtsaftgetriinken zwei wei-
tere Mostereien in Oberaach (TG) und Kie-
sen (BE). Mit der Investition in die Mosterei
Sursee (LU) bekennt sich das Schweizer
Traditionsunternehmen einmal mehr zum
Standort Schweiz.

Nachhaltiger Ausbau und Modernisierung:

Culinarium.

Die Wildsaison
ist eroffnet

Unsere Kiichenprofis haben sich wieder ein-
mal selber iibertroffen und bringen feine
herbstliche Delikatessen auf Thren Teller

Bei unserem zarten Hi

Nach einer Bauzeit von rund neun Monaten
und piinktlich zur Mostobstsaison 2015 wird
die Mosterei in Sursee (LU) ab sofort wieder
in Betrieb «Mit der g

modernisierten Mosterei kénnen wir den An-
spriichen beziiglich Qualitit, Sortenvielfalt
und Kapazitit noch besser gerecht werden»,
heisst es von CEO Christian Consoni. Mit
dem Um- und Ausbau wird eine einwand-
freie Sortentrennung gewihrleistet. Fiir die

wurde die Rezeptur emeuen Das Gericht
wurde mit Hert hert und

Modernisierung in Sursee wurden so viele
Komponenten wie mogllch von den be-
ien in Sursee und Hitz-

kommt jetzt noch stmumger im Geschmack
daher.

Doch kein Wildgericht ohne feine Beilagen.
Bischofszell Culinarium bietet hier eine brei-
te Palette an Kostlichkeiten, wie Schupfnu-
deln, Eierspitzli, Rosenkohl, Pilze, Preisel-
beeren und Marroni.

Damit garantieren Sie Thren Gisten treffsi-
cher eine leckere Wildsaison.

www.bina.ch

Neueroffnung der
Mosterei in Sursee

Nach umfangreichem Ausbau und Moderni-
sierung hat die RAMSEIER Suisse AG heute
die Mosterei Sursee (LU) wieder offiziell in
Betrieb genommen. Fiir die nun mdgliche
Verarbeitungskapazitit von rund 40000 Ton-
nen Mostobst pro Saison und 500000 Liter
Saft pro Tag hat der grosste Mostobstver-
arbeiter der Schweiz 6 Millionen Franken
investiert.

Das Mosten, also die Mostobstvemrbeltung
bis zur \ g zu P kten, ist
¢ine Kemkompetenz der RAMSEIER Suisse
AG. Jihrlich verarbeitet das Unternehmen

Fairtrade-Kaffe

kirch revidiert und iiber
dere vier der fiinf Obstpressen. Dank dieser
vier Pressen und einer zweiten Presslinie
kann die Mosterei Sursee neu bis zu 40000
Tonnen Mostobst pro Jahr und 500000 Liter
Saft pro Tag verarbeiten.

Tag der offenen Tiir

in der Mosterei Sursee

Interessierte konnen die Mosterei Sursee
(LU) am Tag der offenen Tiir vom Samstag,
17. Oktober 2015, von 10.00 bis 16.00 Uhr
besichtigen. Eine Anmeldung ist nicht not-
wendig.

www.ramseier.ch

Christian Consoni CEO RAMSEIER Suisse AG,
vor der neuen in Sursee,

Kleinbauern.

Kaffee — viel mehr
als ein Getriank

Ein Espresso oder Crema, ein Cappuccino
oder Latte Macchiato, fruchtig oder vollmun-
dig im Aroma: Es gibt fast so viele Arten,
Kaffee zu geniessen, wie es Kaffeetrinker
gibt. Als Gastwirt oder Hotelbesitzer ist guter
Kaffee ein wichtiges Aushingeschild — und
fiir die Kaffeebauern im Siiden ist er die Le-
} 11 ‘An Beril B

Kaffee liefert die Existenzgrundlage von
rund 25 Millionen Menschen auf der ganzen
Welt - die meisten von ihnen Kleinproduzen-
ten.

Ihr Kaffee macht einen
Unterschied

Deshalb ist Ihr Entscheid, welchen Kaffee
Sie Thren Gisten servieren, nicht unbedeu-
tend, sondern kann einen grossen Unter-
schied machen. Durch die Wahl von Fair-
trade-Kaffee fiir Thren Gastronomiebetrieb
unterstiitzen Sie zertifizierte Kleinbauern,
die so mehr Geld in ihre Produktion investie-
ren, Weiterbildungen besuchen und einen

duzi kén-

iven Kaffee p
nen.

Doch die Produktion beschrink
sich nicht auf den Kaffee. Den Gastronomie-

. betricben stehen heute auch Fairtrade-

Kakao, -Tee, -Fruchtsifte und -Reis zur Ver-
fiigung. Um die Wiinsche einer immer
anspruchsvolleren Kundschaft zu erfiillen,
konnen Sie auf Fairtrade setzen und einen
Unterschied machen. Fairtrade Max Have-
laar, Thr Partner fiir eine nachhaltige Gastro-
nomie:

g durch

lhre Rosterei

Wenden Sie sich an unser Team von Fach-
spezialisten. Diese beraten Sie und vermit-
teln Thnen den Kontakt zu zertifizierten Ros-
tereien.

Sie konnen Thr Anliegen aber auch IThrer Rés-
terei unterbreiten — sie hilft Thnen bei der
‘Wahl eines Fairtrade-Kaffees, der Ihren An-
forderungen entspricht, gerne weiter.

WWW. onomie

Neuartiges Duftsystem

von CWS

Mit der Paradise Air Bar lanciert CWS ein
modernes und vielseitig verwendbares
Raumbeduﬁungssystem D|e CWS Paradise
Air  Bar hte Geriiche

insbesondere dann niitzlich, wenn eine Duft-

gewohnung bei Nutzern vorliegt und sie den

Duﬁ aufgmnd langer Anweudung nicht mehr
Ein Li er

und sorgt dank ihrem neuartigem Doppel-
Kartuschensystem fiir ein lang anhaltend:

eine
rung der D

} d T Nacht-St
o i P . .
bgabe. Die Duft ist

Duﬁerlebms Ob in Waschriumen, Emp-
K

individuell einstellbar.

oder Rau-  Die neun CWS-] Du&vmanten sind auf ver-
cheﬂonen: Die hied Einstelloptio- hiedene Ei 1 R Sie

nen und Diifte machen es mdglich, den
Duftspender an die unterschiedlichen Anfor-
derungen und Einsatzbereiche anzupassen.

Das neuartige Doppel-Kartuschensystem er-
laubt eine lange Laufzeit von bis zu sechs
Monaten und macht auf Wunsch einen auto-
matischen Duftwechsel mdglich. Dies ist

wirken gezielt gegen schlechte Geriiche wie
Schweiss, Tabakgeruch, Kiichen- oder WC-
Geriiche. Die Diifte iiberdecken unangeneh-
me Geriiche nicht, sie neutralisieren sie, so-
dass sie nicht mehr wahrnehmbar sind.

www.cws-boco.ch

Vielseitig einsetzbar: die Paradise Air Bar von CWS.
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Mit dem Handy die Zimmerbeleuchtung regulieren - eine der Anwendungen von «Internet of Things», die heute in Hotels bereits Verwendung findet. g

omarte Unterstutzung

Verbesserung des
Gaisteservice, Ob-
jekt-Management,
optimierte Logistik:
Die Hotellerie ist
Vorreiterin bei der
technischen Kommu-
nikation von Geriten
tibers Internet.

HARALD WEISS

chon heute sind mehr

Maschinen, Gerdte und

Systeme iibers Internet

verbunden als Personen.
Diese technische Kommunikation
von Geriten iibers Internet nennt
sich «Internet of Things» (IoT).
Hotels und Restaurants zéahlen zu
den Vorreitern dieser modernen
Technologie-Nutzung, die sich in
drei Bereiche klassifizieren lasst.
Ersten: die Nutzung von personli-
chen Systemen zur Verbesserung
des Gisteservice. Zweitens: im
Bereich des Objekt-Manage-
ments. Und drittens: zur Optimie-
rung der Logistik.

Alle elektronischen Einstellungen
des Gastes sind speicherbar

Das oberste Interesse von IoT
gilt stets dem Gésteservice. Neben
den vielfiltigen Handy-Nutzun-

gen als Tiirschliis-
sel kann das Han-
dy auch fiir das
automatische Bu-
chen «aufs Zim-
mer» genutzt wer-
den. Das reicht
vom  Restaurant
und der Bar iiber
den Fahrradver-
leih bis hin zur
Souvenir-Bou-

tique. Ausserdem

«Im Objekt-Ma-
nagement sind die
Einsparungen mit

haufigste Beleuch-
tung, die Weckzeit
oder die gewihlte
Internetgeschwin-
digkeit. Beim
ndchsten Besuch
wird dann das
Zimmer automa-

tisch auf' diese
Werte «voreinge-
stellt». Das ldsst

sich sogar noch
mit der Tageszeit

lassen sich alle verkniipfen,  so-
elektronischen (Internet of dass die Vorein-
Einstellungen, die Things) immens.» stellung auch noch
ein Gast in seinem e die].l Zeit lzierﬁ;k-
Zimmer vorge- vibec) sichtigt, zu der der
nommen hgat, «Next Big Thing in Travels Gast egitncheckt.

speichern.  Bei- «Die Millennials

spiele hierfiir sind die Tempera-
tur, der meistgeschaute TV-Kanal,
die Position der Vorhdnge, die

erwarten heute eine weitgehende
elektronische Verzahnung ihres
Ambientes mit ihren personli-

chen Geriten - vor allem mit
ihrem Handy», sagt Mark Vondra-
sek, Chef von Starwoods SPG-Ser-
vice.

Optimierung der internen Logistik
mit loT besonders interessant
Neben den vielen Anwendun-
gen im Gisteservice bietet IoT
aber auch eine Reihe an Vorteilen
fiir das Objekt-N 1ent. Die

Mitgriinder von Next Big Thing in
Travel, einer Beratungsagentur fiir
die Reise- und Hotel-Branche.
Die Optimierung der internen
Logistik mit IoT ist fiir das Hotel-
management besonders interes-
sant, da hier die Vorteile am
schnellsten erkennbar sind. Die
bekannteste Anwendung ist die
smarte Minibar, bei der jede Ent-
nahme sofort auf die Gastrech-
nung gebucht wird - und die
entsprechend gezielt nachgefiillt
werden kann. Oder auch die Kaf-
feemaschine im Zimmer: Sie mel-
det sich, sobald die Kaffeevorrite
zur Neige gehen, und der Gast be-
kommt Nachschub, ohne dass er
den Gésteservice anrufen muss.

Mit Sensoren versetzte Miilltonnen
melden, wenn sie voll sind

Besonders effizient ist IoT,
wenn es auf die gesamte externe
Lieferkette ausgeweitet wird. So
lassen sich mit Hilfe von entspre-
chenden Sensoren das Inventar
und die gesamte Liefersituation
minutiés beobachten. «Aufkom-
mende Probleme werden friihzei-
tig erkannt und bieten meistens
noch geniigend Zeit zum Gegen-
steuern. Bei geniigend Sensoren
und der entsprechenden Anwen-
dungs-Software lassen sich auf
diese Art die Vorrite deutlich re-
duzieren», erldutert Young dieses
ToT-Anwendungsfeld.

In diese Kategorie gehort nicht
nur die Versorgung, sondern auch
die Entsorgung. «Miilltonnen und
Container lassen sich mit Senso-
ren bestiicken und setzen eine
Meldung ab, sobald sie geleert
werden miissen», weiss Alan
Young aus seinem Beratungsalltag
zu berichten.

Alle angesprochenen IoT-An-
wendungen sind heute schon ver-
fiighar und immer mehr Hotels
erweitern ihr IoT-Spektrum. Be-
sonders im Bereich des Giste-
service wird sich noch vieles er-
geben. Wer beispielsweise ein
Armband trigt, das seine Fahrleis-
tung auf einem Spinner-Gerit re-
gistriert, konnte einen Hinweis
bek wann im Fitness-

bekanntesten sind die Zimmer-
temperaturregelung mit Hilfe von
smarten Thermostaten und die
Beleuchtungsregelung in Gangen,
dem Fitnessstudio und dem Pool
in Abhéngigkeit davon, ob sich
eine Person darin befindet. «Im
Objekt-Management zahlen sich
die Investitionen in IoT am
schnellsten aus, denn die Einspa-
rungen sind teilweise immens»,
sagt Alan Young, Prisident und

Studio Spinner-Kurse stattfinden
oder wann eines der Spinner-
Réder frei ist. Und: Viele Hotels
markieren inzwischen die besten
Plitze fiir ein Selfie - schliesslich
sollen die Facebook-Postings das
Hotel von seiner besten Seite zei-
gen. Diese Plitze lassen sich auch
auf einem Handy so darstellen,
dass der Gast stets weiss, wo sich
der néchste «gute» Selfie-Platz be-
findet.

AC XTA L
MELITTA CAFINA (T4

\VE ERLEBEN

Die Melitta” Cafina” XT4 reiht sich ein in die

Generation.Veredeltes Aluminium-Gehit

Breite). Ein echter Hin;

auch auf

Die Briihgruppe b

ANZEIGE

unserer neuen Vollautomaten-

lanken MaBen (nur 30 cm

m Raum zum Genuss verfiihrt.

ermaglicht somit einen ver von 20g

Durch das Mikro-Feinsieb i

Das neue Milchschaumsystem mit Milchpumpe mact ch: Temperaturen einstellen,

Untertischkiihlschrank verwenden, auch kalte Milch ausgeben

ximale Sauberkeit nach HACCI t) durch vollautomatische

einigung aller Milchleitunge fachster Bedienung

Melitta

Ein Unternehmen der Melitta Gruppe

Cafina AG

afina.ch




18 dolce vita | kaffee

htr hotelrevue
NI. 40 / 1. Oktober 2016

«/ZUu Vviele arbeiten ohne Budget»

Keine Angst vor den eigenen Geschiftszah-
len, Transparenz fiir Mitarbeitende und ein
klares Profil: Konzept-Experte Rafael Saupe
iiber die Erfolgsfaktoren im Kaffee-Bereich.

Rafael Saupe, Sie beraten
Gastronomen, die ihren Gésten
guten Kaffee anbieten und
damit heute und auch noch in
ein paar Jahren Geld verdienen
wollen. Was raten Sie konkret?
Viele Gastronomen sprechen
vor allem iiber die Kaffeequali-
tét, liber die Vorziige und
Nachteile von Voll- und

RENATE DUBACH

Mitarbeitenden eine Sitzung
abhalt, mit ihnen die Zahlen
ansieht und, falls nétig, einen
Massnahmenplan erstelit. Ich
pladiere weiter dafiir, mit einem
externen Buchhalter zu
arbeiten, der etwas von der
Gastronomie versteht, damit
man mit ihm Probleme diskutie-
ren und Lésungen besprechen

Halbautomaten. kann. Zudem sind
Ich bin davon Monats- oder
liberzeugt, dass mindestens

man daneben Quartalsab-

auch die betrieb- schliisse besser
lichen Zahlen in als Jahresab-

den Fokus riicken schliisse. Man
muss. Man muss sollte nicht erst
beispielsweise Ende Jahr

die Frage stellen, feststellen: «Nun,
wie lange ein dieses Jahr ist es
Barista haben «Es braucht klare halt nicht so gut
darf, um einen Vorstellungen gelaufen.» Er
Cappuccino dan'iber, was man sollte so frith wie
fertigzustellen. . moglich aktiv

Ein «Quantitéts- mit dem Kaffee- werden. Er hat
bewusstsein» ist Konzept will.» — nebst vielem
erganzend anderem — auch
unbedingt ndtig. Experte mmﬁm_,@mm eine Verantwor-

Wie erarbeitet

sich ein Gastronom dieses
Quantitdtsbewusstsein im
Kaffeebereich?

Er muss Kennzahlen entwickeln
und danach arbeiten. Zu viele
Gastronomen arbeiten ohne
Budget. Wer kein Budget hat,
hat auch kein Ziel. Es niitzt
nichts, wenn ich iiber zu hohe
Waren- oder Mitarbeiterkosten
jammere, ich muss klare
Vorstellungen dariiber haben,
was ich mit meinem Kaffeekon-
zept erreichen will. H

Nehmen wir an, ein Gastronom
hat ein Budget ausgearbeitet
und Kennzahlen errechnet.
Aber er erreicht sie nicht.

Ideal ist, wenn der Gastronom
in regelmaéssigen Abstanden —
wochentlich, monatlich,
quartalsweise — mit den

tung gegeniiber

seinen Angestell-
ten, er ist verantwortlich dafiir,
dass ihre Arbeitsplatze erhalten
bleiben.

Sie wiirden den Mitarbeiten-
den die Geschéftszahlen
mitteilen?

Ich bin davon iiberzeugt, dass
man die Mitarbeitenden besser
motivieren kann, wenn man
konkrete Zahlen zeigen kann.
‘Wenn man bloss sagt: «Es ist
schlecht gelaufen, wir miissen
spareny, ist das viel zu diffus.
Wenn ich transparent bin und
mit den Mitarbeitenden kon-
krete Zahlen oder zumindest
Prozentwerte diskutiere, errei-
che ich mehr Versténdnis und
Motivation.

Sie haben einen Massnahme-
plan erwéhnt, wenn die Zahlen

Motivierte Mitarbeiter sind auch fiir den Erfolg eines Kaffee-Konzeptes zentral - eine offene
Kommunikation von Zahlen ist laut Experte Rafael Saupe ein positiv beeinflussender Faktor.

nicht stimmen, wie soll dieser
Plan aussehen?

Nehmen wir an, es kommen
geniigend Gaste, aber sie
konsumieren zu wenig. Dann
ware es sinnvoll, die Mitarbei-
tenden entsprechend auszubil-
den. Wenn zu wenig Géste
kommen, muss man erst einmal
fragen, ob es externe Faktoren
gibt: Gibt es einen neuen
Konkurrenten? Sind viele Géste
in den Ferien? War es das
Wetter? Oder gab es gerade
eine Baustelle in der Ndhe?
Wenn es temporére Griinde
sind, kann man nicht viel tun.
Wenn sich der Standort eines
Betriebes grundlegend ver-
schlechtert hat, wird es
schwierig. Der Standort ist das
A und O eines Betriebes. Géste
machen einen Umweg, um in

G —

plant, man muss immer genau
festhalten, was, warum, wie
und wann gemacht werden soll,
wer dafiir verantwortlich ist —
und vor allem muss man eine
Kontrolle einfiihren: Was wurde
umgesetzt? Welche Wirkung
wurde erzielt?

Was kann ein Gastronom
unternehmen, wenn er
feststellt, dass seine Waren-
kosten zu hoch sind? Soll er

i Kaffee ei ?

Fotolia

tenden anstatt 7 Gramm Kaffee
15 Gramm pro Tasse brauchen,
oder weil ofters ein Kaffee ein
zweites Mal produziert werden
muss, weil die erste Tasse zu
lange stehen gelassen wurde
und kalt nicht mehr serviert

werden kann, oder weil zu viele |

Gratiskaffees verteilt werden.

Gut, dann muss der Chef oder
die Chefin die Mitarbeitenden
besser instruieren oder

bilden lassen. Sollen die

Man muss tatséchlich nicht
immer den teuersten Kaffee
einkaufen. Aber zuerst sollte
man mit dem Lieferanten
sprechen und verhandeln.
Wenn man konkrete Zahlen
vorweisen kann, weiss man
auch, wie viel Geld beim Ein-
kauf eingespart werden soll.

ihr Lieblingscafé zu gel

aber nur einen kleinen. Stimmt
der Standort, aber der Betrieb
zieht trotzdem zu wenig Géste
an, ist ein wirkungsvolles
Marketingkonzept notwendig.
Welche Massnahmen man auch

Beim Kaffeeeinkauf sollte man
bei mehreren Lieferanten
Offerten einholen und nicht
gleich das erste Angebot an-
nehmen. Es gibt auch Restau-
rants, die haben zu hohe
‘Warenkosten, weil die Mitarbei-

Chefs selber anpacken?
Wenn die Mitarbeitenden zu
Stosszeiten Unterstiitzung
brauchen, unbedingt. Aber die
Gastronomen miissen wirklich
eine Hilfe sein, nicht stéren, lau-
fend Dinge suchen, weil sie
selten im operativen Bereich
mitarbeiten, oder alles falsch
machen. Sie miissen richtig
mithelfen kénnen.

Kann ein Gastronom das alles
wirklich selber?

Oft wiirde sich ein Team
anbieten, zwei, drei Leute mit

unterschiedlichen Kompeten-
zen, die sich erganzen. Vor den
Kulissen muss ein Gastronom
ein netter Typ sein, ein freund-
licher Gastgeber und Motivator.
Hinter den Kulissen muss er
seine Zahlen im Griff haben und
kalkulieren kénnen. Und er
sollte auch ein Marketingprofi
sein, der eirle Marke schaffen
und mit sozialen Medien
umgehen kann.

Das bedeutet?

Ich finde, ein Gastronom sollte
in zwei Séatzen sagen kénnen,
warum man bei ihm Kaffee
trinken sollte und nicht anders-
wo. Es gentigt nicht zu sagen:
«Wir sind freundlich, unser
Kaffee ist gut.» Man muss sich
ein Profil geben und klar von
den anderen abheben, mit
Marketingaktionen, die klare
Ziele, Botschaften und Effekte
haben.

Sie pléddieren fiir ein Quanti-
tatsbewusstsein, aber einige
neue Kaffeekonzepte setzen
auf inszenierte Kaffeekompe-
tenz, etwa mit Handfilterkaf-
fees. Fiir diese speziellen
Kaffees brauchen die Mitar-
beitenden sehr viel Zeit.

Gute Qualitat beim Kaffee ist
gefragt, ganz klar. Ein Kaffee
darf auch wie ein Kunstwerk
aussehen. Aber wenn man
Kaffees anbieten will, deren
Zubereitung sehr aufwendig
ist, muss man die Wege der
Mitarbeitenden verkiirzen. Man
konnte eine moderne, charman-
te Selbstbedienung einfiihren
— in der Systemgastronomie
gibt es dafiir sehr gute Beispie-
le. Grundsatzlich muss ein
Gastronom stets am Ball
bleiben und den Markt beob-
achten. Man darf abschauen,
aber man sollte nicht kopieren,
sondern versuchen, es noch
besser zu machen. Und man
darf keine Angst vor seinen
Geschéftszahlen haben, man
muss sie ansehen und bewusst
damit arbeiten.

Der diplomierte Hotelier-Restaurateur Rafael
Saupe filhrt zusammen mit Lukas von Bidder
die Firma desillusion, die Beratungen und
Support, Marktanalysen und Konzeptentwick-
lung im Bereich Gastronomie anbietet.

ANZEIGE

Vollendete Technik

fiir grenzenlosen Genuss

Leistungsstark, vielseitig und zuverlassig — hochwertige

Modultechnik und clevere Detaillosungen garantieren
eine einzigartige Produktvielfalt und -qualitat.

Thermop AG
Thermoplan-Pla

.thermoplan.ch

21| CH-6353 We

Kaffeegen
HALLE 1A/

uss erleben
STAND B110

thermeplan

Swiss Quality Coffee Equipment
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Das Lebenselixier fur Kattee

Das perfekte Kaffee-
wasser gibt's im
Wallis: Barista
Benjamin Hohlmann
reiste eine Woche
durch die Schweiz,
um es zu finden.
Jetzt plant er weitere
Untersuchungen.

SABRINA GLANZMANN

s war eine «Tour de

Suisse» der besonderen

Art, auf die sich Benja-

min Hohlmann diesen
Sommer machte: Der Basler Ba-
rista und teilhabende Geschifts-
fithrer des Kaffeehauses «Unter-
nehmen Mitte» wollte wihrend
einer Woche herausfinden, wo
sich das beste Schweizer Wasser
fiir die Kaffeezubereitung befin-
det. «Ich bin selbst kein Wasser-
Experte, aber ich beschiftige
mich seit einigen Monaten inten-
siver mit der Rolle, die Wasser fiir
das Kaffebriihen spielt. Uber die
optimale Rostung machen wir
uns ja sehr viele Gedanken, aber

Ein Barista auf dem Nufenenpass: Benjamin Hohlmann wihrend seiner Kaffeewasser-Tour. g

Rolle Wasser sensorisch spielt.

Wenn man bedenkt, dass ein Es-

presso zu 90 Prozent, ein Filter-

kaffee gar zu iiber 98 Prozent aus

Wasser besteht, ist dessen chemi-

sche Beschalfenhelt sehr ent—
den G

ein Roster kann seine Arbeit noch
so gut machen: Die geschmackli-
chen Moglichkeiten bleiben im-
mer limitiert und
begrenzt, wenn

so der Kaffee-Profi, der 2014 Sie-
ger in der Disziplin Brewers Cup
an den Barista- Schwelzer Meis-

schiedlich betonen und nuancie-
ren», erkldrt Hohlmann. Die Al-
kalinitit spielt dabei eine
entscheidende Rolle bei der Puf-
ferung der Sauren im Kaffee.

Im Vorfeld seiner Kaffee-
wasser-Reise hatte Benjamin
Hohlmann via Website www.
wasserqualitaet.ch 18 Orte vom
Wallis bis an den Bodensee re-

wur-

herchiert, die aufgrund ihres

de. Wenn das

Gesamthartegrads gute Resultate
versprachen. Er

hat das ungefilterte Leitungswas-
ser der Gemeinde Termen im
Wallis ergeben, sehr gut seien
auch die Resultate vom Wasser-
fall in Martigny oder diejenigen
aus Airolo ausgefallen. «In diesen
Gegenden ist das Wasser weicher
als in Stddten wie Basel, Ziirich
oder Bern, wo Wasserfilter notig
sind, um die Hirte zu reduzie-
ren», so Hohlmann. Seine Er-
kenntnisse will er kiinftig in

sich dabei auf Werte unter 10 °dH.
An Brunnen, in Dorf-Restaurants,
bei Wasserversorgern oder an

kstellen entnahm er die Pro-

das Wasser dafir ~ «Der Roster kann  wasser eine hohe
nicht stimmt», so  geine Arbeit noch Gesamthirte mit
Hohlmann. «Was- vielen minerali-
ser findet in der SO gut machen - schen Partikeln
Kaffeezubereitung ~ das Wasser muss und eher
noch immer er- auch stimmen.» hart ist, habe es

staunlich  wenig
Beachtung oder es
herrscht viel Halb-
wissen dariiber -
und wenn davon gesprochen
wird, dann vor allem iiber die Fil-

Benjamin Hohlmann
«Unternehmen Mitte», Basel

buchstéblich kei-
nen Platz mehr
fiir die Kaffeparti-
kel und fiir die
Entfaltung von Aroma, Sdure und
Siisse - zu weiches Wasser im

tration zur Red ung von
Kalk», so Hohlmann weiter zu
den Hintergriinden und zur Mo-
tivation fiir das Projekt.

Eine hohe Gesamthirte Lisst
wenig Platz fiir die Kaffee-Partikel
Aber Kalk sei eben nur eine
Seite der Medaille: «Es wird bis
jetzt zu wenig beachtet, welche

G schadet der Textur und
es fehlt der Krper sowie Balance
fiir einen runden Kaffee-Genuss.
«Werte zwischen 3 und 8 nach
deutschem Hirtegrad (°dH) fiir
die Gesamthirte sind gut, bei
gleichzeitig geringerer Alkalini-
tit. Und je nachdem, gegen wel-
che Richtung es geht, lasst sich
der Kaffee-Geschmack unter-

ben, um Daten zu Alkalinitit, pH-
Wert, Magnesium-Calcium-Ver-
héltnis plus Leitfdhigkeit zu
sammeln und direkt vor Ort mit
den mitgefiihrten Brau-Utensi-
lien eine Tasse Kaffee zuzuberei-
ten und zu degustieren.

Das Wasser in Termen im Wallis
ergab den besten Kaffee

Die Bilanz nach der einwéchi-
gen Wasser-Reise fillt fiir den
Kaffee-Experten erstaunlich aus:
«Ich war iiberrascht, wie immens
die Unterschiede sind, trotz der
gezielten Auswahl der Orte.» Den
besten, ausbalanciertesten Kaffee

Ein frischer Service und neue
Kompetenzen rund um Kaffee

Speciality Coffee A iation of

Die noch junge Inter
gemeinschaft (IG) Kaffee
Schweiz ist mit dem Ziel
gestartet, starker Dienst-
leister und Koordinator
fiir die hiesige Kaffee-
Wirtschaft zu werden.

Eumpe (SCAE) sowie Procafé, die
Vereinigung zur Forderung des
Kaffeekonsums. Exponenten die-
ser vier O i bilden

Hollinder Koers aktuell bei der
Berner Blaser Trading AG als Di-
rector Futures im Management-
Team titig und ausserdem Vor-
tandsmitglied bei Procafé. Als

den Lenkungsausschuss der IG.
Gestartet ist man mit einem von
den Mitgliedern finanzierten Jah-
resbudget von 30000 Franken.
Die per 11,

Vertreter von Blaser nahm er
2011 an der Jahresversammlung
der Kaffeehdndler-Vereinigung
teil, dle eine Umstrukturierung

ins vom Namen bis zu

SABRINA GLANZMANN

«Wir sind sehr zufrieden' mit der
Resonanz aus Wirtschaft und
Politik in den ersten Monaten»,
sagt Lambert Koers. Er ist der ers-
te Geschiftsfithrer der Anfang
dieses Jahres neu gegriindeten
Interessengemeinschaft (IG) Kaf-
fee Schweiz mit Sitz in Bern, wel-
che zum «valablen Vertreter und
Dienstleister fiir die Partner und
zum relevanten Kompetenz- und
Koordinationszentrum fiir die
Schweizer  Kaffee-Wirtschaft»
werden will. Die aktuellen Mit-
glieder der IG sind die vier wich-
tigsten hiesigen Organisationen
in den Bereichen Kaffeehandel
und -industrie: die Schweizeri-
sche Kaffeehédndler-Vereinigung/
Swiss Coffee Trade Association
(SCTA), die Schweizer Rostergil-
de (SRG), das Swiss Chapter der

stammen von Partnern: Koers
und die Mitarbeitenden der Ge-

den Statuten beschloss. «Damals
entstand bei mir die Idee fiir eine

schiftsstelle sind A von
Kaffeefirmen und ioi

ische

uben
(o) der Kaffeebran-

nen und arbeiten zusitzlich im
Mandat fiir die IG.

Seit vierzig Jahren in der Kaf-
feewirtschaft, ist der gebiirtige

Lambert Koers, Geschéftsfiih-
rer der IG Kaffee Schweiz. s

che», so Koers. Jiingste Beispiele
fiir die erwéihnte erste Resonanz
sind etwa der Antwortbrief von
Bundesprisidentin  Simonetta
Sommaruga nach einem Schrei-
ben der IG, in welchem diese
Position bezieht zu einer vom
Bund geforderten héheren Trans-
parenz im Rohsmffhandel Ge-
p mit

oder auch «dank der Biindelung
von Know-how die rasche Beant-
wortung von Anfragen seitens
Medien und Offentlichkeit», so
Lambert Koers. Néchste Priorité-
ten seien nun die Gewinnung
weiterer Mitglieder sowie die
langfristige Sicherung der Finan-
zierung und Starkung der IG.

www.igk-cic.ch

ierte  seiner Ki igkeit bei der Kaf-
fee-Akademie «Die Kaffeema-
cher» im «Unter Mitte»

sieht das Ganze ausserdem auch
als Startschuss fiir weitere, tiefer-
fithrende Untersuchungen - so
schwebt ihm etwa ein Panel aus
ausgebildeten Sensorikern vor,
um Daten zu sammeln, die wxs-
haftlich breiter
und fiir die Praxis noch aussage-
kraftiger smd Auch mlt der Zu:-

Neues Buch

Eine Reise durch
die Welt der
Spitzenkaffees

cher Hoct
Wissenschaften ZHAW mit der
bereits eine Partnerschaft be-
steht, will er weiter am Thema
arbeiten. Denkbar ist zum Bei-
spiel, dass die erhobenen Senso-
rikdaten und Messwerte seitens
ZHAW weiter analysiert werden.
Fiir die ZHAW ist die Wasser-
charakterisierung in Zusammen-
hang mit Kaffeeezuberemmg
derzeit ein For-

James F ‘weiss, wovon er
schreibt: Der Brite ist Geschifts-
fithrer eines vielfach ausgezeich-
neten Rostkaffee-Unternehmens
in East London, 2006 und 2007 ge-
wann er die britischen Barista
Championships - und 2007 wurde
er gar zum World Barista Cham-
pion gekiirt. Mit seinem ersten
Buch «Der Kaffeeatlas» ist dem
Expenen nun  ein detailliertes

3\ das sich

schungsthema, weil der Spezlah-
band

(SCAE) die Standards in puncto
Gesamtharte und Alkalinitit neu
definieren will; die seit 2009 vom
amerikanischen Verband SCAA
als Standard empfohlenen Werte
beziiglich Gesamthirte liegen bei
3,8 °dH (Optimum) und bei 1 °dH
bis 4,8 °dH als akzeptabler Be-
reich. Fiir die Alkalinitt liegt er
bei 2,2 °dH (Optimum) - als ak-
zeptabler Bereich wird «at or
near» 2,2 °dH b «Die

umt'angrelch mit Kaffee befasst: So
portritiert Hoffmann etwa die Kaf-
feeproduktion in iiber 30 Landern
Afn.kas, Asiens und Sudamen.kas,
von

Kartenmaterial, Im ersten Kapitel,
«Von der Frucht zur Bohne», wid-
met er sich Geschichte, Anbau,
Sorten, Aufbereitung und Handel,
«Von der Bohne in die Tasse» geht
Rostverfahren, Lagerung und Ver-
kostung an. Auch wenn gerade mit
Letzterem insbesondere Laien an-

h den: Im «Kaffeeat-

Anderung oder Offnung dieser

Werte sind derzeit in Fachkreisen

in der Diskussion», sagt Marco

Wellinger, der am Departement

fir Life Siences & Facility Ma-
auf die U t

las» finden garantiert auch Profis
Info und Hintergrund fiir ihre Ar-
beit. sag

James Hoffmann, Der Kaffeeatlas. Die ganze

von Kaffeearomen, die sensori-
sche Analyse von Kaffee sowie die

konkret einfliessen lassen, und er

Wasserb und -cha-
rakterisierung spezialisiert ist.

Igeho, Basel. Besuchen Sie uns!
21.-25. November 2015, Halle 1.1 Sektor «Welt des Kaffees», Stand E131

Welt Hallwag Verlag, 256
Seiten, ISBN 978-3-8338-4532-1, CHF 39.90

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

ANZEIGE

+ schaerer

Coffee comes to life

Best Fom“‘

Milchschaum in Barista-Qualitat
Best Foam™: die neue Art der Milchschaumzubereitung.
Mit Dampf erhitzt, eine Tasse wie die andere, auf Knopf-
druck - nur von Schaerer.

Schaerer AG, Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
T 032 681 62 00, info@schaerer.com, www.schaerer.com
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Direkteinkauf
gibt dem Kaffee
ein Gesicht: Kaffee-
Arbeiterinnen

% in Athiopien.

Direkt vom Feld als faire Alternative

Roster, die ihren
Kaffee direkt auf der
Plantage einkaufen,
werfen dem Fairtrade
mangelnde Fairness
vor. Grosster Kritik-
punkt ist der Preis.
Aber auch die Quali-
tat soll leiden.

GUDRUN SCHLENCZEK

it dem Kaffee be-
gann die Geschich-
te der Schweizer
Max-Havelaar-Stif-
tung anfangs der 1990er-Jahre.
Ausloser waren die zu diesem
Zeitpunkt stark fallenden Welt-
marktpreise fiir Kaffee. Nach dem
Vorbild der holldndischen Max-
Havelaar-Stiftung wollte man die
Kaffeebauern in Ubersee vor den
wirtschaftlichen und sozialen Fol-
gen schiitzen: mit einem Mindest-
preis und Standards, die soziale,
6kologische und 6konomische
Kriterien umfassen. Die Konsu-
menten liessen sich von der «fai-
ren Idee» iiberzeugen, der Absatz
florierte zunehmend, kein grosse-

Fairtrade Internationale Standards
starken Bauern auf dem Weltmarkt

airtrade ist eine Bewe-
gung, die auf internatio-
nal giiltigen Standards

rer Roster oder Grossverteiler, der
heute nicht fair gelabelten Kaffee
im Angebot fithrt.

Gerade dem Kaffee der Fair-
trade-Organisationen wird nun
aber mangelnde Fairness vorge-
worfen. Zentraler Kritikpunkt ist
der Fairtrade-Mindestpreis, der
sich an den Kosten einer nachhal-
tigen Produktion orientieren soll
(siehe Zweittext), aber genau die-
se Nachhaltigkeit wird in Frage
gestellt. Andreas Felsen von der
Quijote-Direktimport-Kaffeeros-
terei in Hamburg nimmt kein Blatt
vor dén Mund: «Der Preis ist eine
Frechheit» Die Fairtrade-Preise
seien klar zu tief, meint auch Ro-
ger Wittwer, Kafischmitte GmbH,
Langnau, diese deckten Produkti-
ons- und Lebenshaltungskosten
der Kaffeebauern nicht. Roster
wie Felsen oder Wittwer kaufen
deshalb direkt bei den Bauern ein,
wollen so die angestrebten «faire-
ren» Konditionen selbst in der
Hand haben und verzichten be-
wusst auf ein Label einer Dritt-
organisation.

Hoheres Entgelt fiir die Kaffee-
bauern versteht sich dabei von
selbst. Wittwer zahlt nach ei

lig unabhingig vom Borsenpreis»,
fithrt Wittwer aus. Die Kosten des
Bauern, die Qualitét des Produkts
bestimmten den Preis, welcher
«im offenen Dialog mit dem Bau-
ern» festgesetzt werde.

Dabei ist die Qualitit der grii-
nen Bohne ein weiteres zentrales
Argument, welches bei Kaffee-
Spezialisten fiir den direkten Ein-
kauf auf der Plantage spricht. «Fiir
eine gute Kaffeequalitdt ist der

trade-Produkt. «Die Kooperative
wird aus 6konomischen Griinden
immer den Kaffee als Fairtrade
verkaufen, fiir welchen sie den
schlechtesten Marktpreis erzielt»,
ist Studer iiberzeugt.

Die Produzenten werden dazu
verleitet, die Produktionskosten
fiir einen solchen Kaffee sogar
weiter zu reduzieren, der «fair»
vermarktete Kaffee verliert dann
weiter an Qualitit. Anders beim

Fairtrade-Preis zu Direkteinkauf:
tief», meint And- «Fairer Handel Hier spielt der
reas Felsen. ist besser Mark.i," m}r gute
5 Qualitédt wird vom
Bei «Direct Trade» als nichts. Kiufer auch als
spielt der Markt Aber fair ist solche zu einem

Raphael Studer . angemessenen
von :lgrano (siehe er nicht.» Pregis entgolten.
Zweittext) spricht Roger Wittwer «Solange die Fair-
sogar von einer Kafischmitte in Langnau trade-Preise nicht
negativen  Quali- an die Qualitit ge-
tétsspirale beim Fairtrade-Kaffee. koppelt sind, bleibt Fairtrade ein
Da Kaffees zu sogenannten «Dif- reines  Marketinginstrument»,

ferenzen» gehandelt werden, er-
hélt der Kaffeebauer vom Einkau-
fer die Preisdifferenz zwischen
Weltmarktpreis und seinem Qua-
lititskaffee zusatzlich zum Bor-
senpreis.

Bob Lschlent Kaff Tt

konstatiert Wittwer. Fairtrade-
Kaffee diene insbesondere der
Reputation jener, die ihn ein- und
verkaufen, sagt Studer. Er stellt
fest: «Es gibt keinen Fairtrade-
Spezialititenkaffee-Markt.» Und:

Angaben das Doppelte bis Zwan-
zigfache des Fairtrade-Preises.
Dieser liegt im Einkauf aktuell bei
1.40 Dollar pro Pound (ca. 450 g).
«Im direkten Handel sind wir vol-

Fairtrade International wird je
zur Hilfte durch Produzenten-
Netzwerke und durch nationale

beruht, die soziale, dkologisck

und dkonomische Kriterien um-
fassen. Die Organisationsstruk-
turen der Kaffeekleinbauern
und ihre Position im Welthandel
werden gemdss Max Havelaar
Schweiz durch den Verbund in
Kooperativen, durch Schulun-
gen und Beratung vor Ort und
durch die Standards, stabile
Preise und Primien gestérkt.
Der Kaffeeeinkauf ist vollsténdig
riickverfolgbar.

Die Produzenten sind gleichbe-

Label getragen,
darunter die Max-Havelaar-Stif-
tung Schweiz.

Der Fairtrade-Mindestpreis wird
in einem partizipativen Prozess
innerhalb von Fairtrade Interna-
tional festgelegt. Der Mindest-
preis orientiert sich an den
Kosten einer nachhaltigen Pro-
duktion. Dazu gehoren die direk-
ten und indirekten Kosten des
Anbaus, der Qualititssicherung
und der Vermarktung, aber auch
ein Zuschlag fiir Innovation und

rechtigte Mitei iimer und ak- lung.
tive Gestalter der Fairtrade-Be-
wegung. Der Dachverband www.maxhavelaar.ch

858

kann die Differenz zum Welt-
marktpreis aber negativ sein,
dann lohne sich fiir den (zertifi-
zierten) Bauern je nachdem der
Verkauf seines Kaffees als Fair-

Direct Trade B2B-Plattform Algrano
verbindet weltweit Bauern und Rdster

er direkte Einkauf von
D Kaffee (Direct Trade)

lebt von den neuen
Kommunikationskanilen. Die
im Juni lancierte B2B-Plattform
Algrano verbindet bereits iiber
160 Rostereien mit 100 Kaffee-
produzenten und wurde von der
Specialty Coffee Association of
Europe mit dem Preis fiir die
beste IT/Tech-Innovation aus-
gezeichnet. Mit automatisierten
Ubersetzungen wird die Kom-
munikation zwischeh Produzen-
ten und Réstern erleichtert, mit
tandardisierten Pr der

«Vom typischen Fairtrade-Abneh-
mer werden Bauern nicht aufge-
fordert, bessere Qualitdt zu pro-
duzieren.»

Dass der faire Handel auf dem
Weltmarkt wichtige Zeichen ge-

Bei einem ersten Pilot mit ni-
caraguanischen  Produzenten
lag der Durchschnittspreis zwei-
einhalbmal hoher als der Fair-
trade-Preis. Algrano-Mitgriinder
Raphael Studer will mit der
Plattform den Produzenten
einen Absatzweg fiir Qualitits-
kaffee bieten und nicht einfach
helfen, wenn es den Bauern we-
gen tiefer ~Weltmarktpreise
schlecht geht.

Fiir ihre Leistung verlangt Al-
grano 10 bis 20% Kommission
auf dem Einkaufspreis beim
i vom Endverkaufs-

Prc

direkte Kaffeehandel erméglicht
und mit volliger Preistranspa-
renz Vertrauen in die Handels-
kette geschaffen.

preis des gerdsteten Kaffees sei-
en das aber nur 3 bis 5%. gsg

www.algrano.com

setzt hat, dariiber sind sich die
neuen Direkteinkédufer aber einig.
«Ich kann die Idee hinter Fair-
trade unterstiitzen, sie sichert ein
Mindesteinkommen in schwieri-
gen Zeiten», relativiert Studer sei-
ne Kritik. «Der faire Handel war in
der Geschichte des Kaffeehandels
sehr wertvoll», meint auch Felsen.

Nachteil des direkten Einkaufs:
fehlend: viel Auf

Die Kriterien des Fairtrade die-
nen den Direkteinkdufern als
Massstab. Selbst haben sie, zu-
mindest organisationsiibergrei-
fend, keine, die Zertifizierung
durch einen Dritten wie bei Max
Havelaar fehlt. «Die Kontrolle
fehlt. Das ist die grosse Schwiche
des Direkteinkaufs», so Felsen. An
die Stelle der Zertifizierung riickt
die «totale» Transparenz, wie es
Felsen formuliert, dank Internet
und Social Media reicht diese vom
direkten virtuellen Bezug zum
Kaffeebauern bis zur kompletten
Offenlegung  der  Rechnung.
«Unsere Kaufvertrége sind online
einsehbar», betont Felsen.

Eine weitere Schwiche ist der
Aufwand. Der Einkauf beanspru-
che mehr als 20 Prozent der
Arbeitszeit in seinem Rostunter-
nehmen, so Felsen. Da ist eine
gewisse Grosse hilfreich, wie sie
Amici Caffé hat. «Fiir uns lohnt es
sich, die Verantwortung selbst in
der Hand zu haben. Denn nur die
langfristige Beziehung zu den
Bauern steigert die Qualitéit nach-
haltig», betont Inhaber Francesco

Illy. Jiirg Reber setzt mit seiner
Bertschi Café AG in Birsfelden so-
wohl auf Direkteinkauf als auch
auf Fairtrade. Die Bauern erhalten
ein halbes Jahr im Voraus ihr Geld
(80% der Gesamtpreises), verhan-
delt wird iiber Internet, der Preis
liegt rund 20% iiber dem Fair-
trade-Preis. Eigentlich sei jedoch
der Direkteinkaufspreis oft noch
zu tief fiir ein «anstidndiges» Leben
der Produzenten. «Der Endkon-
sument miisste bereit sein, mehr
fiir seinen Kaffee zu zahlen», so
Reber. Den Konsumenten nimmt
auch Wittwer in die Pflicht: «Der
Konsument miisste hohere Preise
fordern. Dann wire auch Max Ha-
velaar in Zugzwang.»

Bei Max Havelaar Schweiz
wehrt man sich gegen eine reine
Reduktion auf den Preis. «Fair-
trade ist weit mehr als Mindest-
preis und -priamie», betont Me-
diensprecherin Florie Marion.
Fairtrade gebe dank international
giiltiger und konsistenter Stan-
dards den Bauern und Kooperati-
ven die notige Sicherheit. Fair-
trade-Préamien (bei Max Havelaar
sind es 20 US-Cents pro Pound)
zahlen aber auch Direkteinkéufer.
Bei der Direktimport-Rosterei
Coffee Circle in Berlin, seit 2013
ebenfalls in der Schweiz vertreten,
sind es ein Euro pro Kilo, also
rund das Zweieinhalbfache.
Griinder Martin Elwert sieht im
Direkteinkauf die Zukunft, «da
Siegel zunehmend inflationér ge-
braucht werden und so an Glaub-
wiirdigkeit verlieren».

Preisverlauf Arabica-Kaffee
Konventionell, US cents pro Ib, 1997 - August 2015
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«Der Weg zur
Vollkommenheit und zu
jedem Fortschritt ist
ortwdhrende Selbstkritik»

Arnold Bocklin, Schweizer Kiinstler (1827-1901)

"""" SUISSE ROMANDE
STEELENGESUCGHE: a5 20 and IMMOBILIEN

EONCIERGE

MYSELE

Was ist eigentlich ein Concierge? In der heuti-
gen Vorstellung ist der Concierge das personi-
fizierte Bewusstsein eines Hotels. Er oder sie

kennt die Eigenheiten des Betriebs und ist sich

stets bewusst, welche Wiinsche und Bediirf-
nisse die einzelnen Giste haben.'Das Wohl der
Kundinnen und Kunden liegt ihm am Herzen.
Auf Grund des Verstindnisses fiir die Starken

und Schwiichen des Hotels kann er diskret, auf-
merksam und verstindnisvoll entsprechende

Tipps und Hinweise kommunizieren und galant

zum richtigen Zeitpunkt die richtigen Triimpfe

ausspielen. Kompetenz und Empathie sind zwei

wichtige Stichworte, die in diesem Zusammen-
hangim Zentrum stehen.

Szenenwechsel

‘Was braucht es eigentlich, um ein erfolgreicher
Hotelier/Hoteliére zu sein beziehungsweise zu
werden? Dieser Frage hat sich die Schweize-
rische Hotelfachschule Luzern gewidmet und
im Rahmen einer weitreichenden Praxisstu-
die im Gesprich mit namhaften Hoteliers er-
hoben, was eigentlich die tégliche, anspruchs-
volle Arbeit einer Fithrungspersonlichkeit in
der Hotellerie ausmacht. Aus dieser Studie ist
ein Kompetenzprofil fiir den Beruf des Hote-
liers entstanden. Dabei hat sich deutlich her-
auskristallisiert, dass neben fachlichen spezi-

zubauen, das parallel zur fachlichen Ausbil-
dung erfolgt und zum Ziel hat, die folgenden
Schliisselkompetenzen zu fordern: «Arbei-
ten im Team», «Selbstmanagement», «Auftre-
ten und Kommunikation im Kundenkontakt»,
«Mitarbeitende wertschitzend fithren» und
«Changemanagement». Diese iiberfachlichen
Kompetenzen werden attraktiv und differen-
ziert in den Ausbildungsalltag integriert. In-
teraktive Lernmodule auf E-Learning-Basis,
Lernfilme, Kaminfeuergespriache und ein in-
tensives, individuelles Coaching bieten ein um-
fassendes Instrumentarium, das schlussend-
lich zu einem persénlichen Kompetenzprofil
fithrt, was die Selbsteinschitzung und die Stel-
lensuche positivbeeinflusst.

Der Name fiir dieses neue Programm schliesst
den Kreis dieses Artikels wieder: Concierge My-
self. Die Bedeutung liegt primir in der Selbst-
reflexion und in der sich ableitenden Kenntnis
{iber die eignen Kompetenzen. Sowie ein Con-
cierge die: Stirken und Schwichen des Hotels
kennt, so sind sich die Studierenden bewusst,
durch welche Kompetenzen sie in der Arbeits-
welt brillieren kénnen und wo sie eher weniger
zuhause sind.

fische Sozial- und Selbstkompetenzen dusserst S
erfolgskritisch sind. Die SHL behandelte diese { Timo Albiez
Kompetenzbereiche in der Vergangenheit im- 9 Stv. Direktor
plizit und ohne auf diese Lerninhalte bewusst Hotelfachschule Luzern
einzugehen. Aufgrund dessen hat die Schullei- www.shl.ch
tung der SHL entschieden, ein Programm auf-
................................................ AGENDA
20. OKTOBER 29. OKTOBER 3. NOVEMBER
«Forum sbkpv», Expertenforum «Input 3/2015», «Was heisst Querschnittlshmung?

vom Schweizer Backerei- und
Konditorei-Personal-Verband,
bei der Pistor AG, Rothenburg

www.hotelgastrounion.ch

22. OKTOBER

«PowerPoint,

vom Berufsverband Hotel - Admi-
nistration - Management, bei der

Hotel & Gastro Union, Luzern
www.hotelgastrounion.ch

von hotelleriesuisse,
im Hotel Bern, Bern

www.hotelbildung.ch/agenda

30. OKTOBER

«Fusion Europa und Asien»,
vom Schweizer Kochverband,
in der Berufsfachschule BBB,
Baden
www.hotelgastrounion.ch

Sensibilisierung fiir die Hotelbran-
che, von hotelleriesuisse,

im Schweizer Paraplegiker-
Zentrum, Nottwil

www.hotelbildung.ch/agenda

4. NOVEMBER
«eHotelmarketing:
Hotel-Webseite»,

von hotelleriesuisse,

im Hotel Cascada, Luzern

www.hotelbildung.ch/agenda

GASTROJOB. ch

DAS GROSSTE STELLENPORTAL DER BRANCHE

Gratis fiir Mitarbeitende "« Uber 1.000 Jobangebote
10 % Rabatt fiir Mitglieder der Hotel & Gastro Union
Bewerberprofile « Lehrstellen und Praktika « Kurse & Seminare
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«Profil» gibt wichentlich Tipps, damit
noch mehr.Unfille am Arbeitsplatz
vermieden werden konnen.

Gesundheitsschutz (Teil 5)

Der Arbeitgeber ist geméiss Artikel 2
der Verordnung 3 zum Arbeitsge-
setz verpflichtet, «... alle Massnah-
men zu treffen, die notig sind, um den
Gesundheitsschutz zu wahren und zu
verbessern und die physische und psy-
chische Gesundheit der Arbeitnehmer
zu gewihrleisten. Insbesondere muss
er dafiir sorgen, dass: ’

« ergonomisch und hygienisch gute Ar-
beitsbedingungen herrschen.

o die Gesundheit nicht durch schidli-
che und beliistigende physikalische,
chemische und biologische Einfliisse
beeintrichtigt wird.

* iibermiissig starke oder allzu einsei-
tige Beanspruchung vermieden wird.

* die Arbeit geeignet organisiert ist.

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Informatio-
nen zur Arbeitssicherheit und zum G theitssch
in Betrieben des Gaslg ‘bes, Hotels, Ver
bereichen von Spitlern und Heimen, herausgegeben
von der Eid, ischen Koordinationsk issi
fiir Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire kann gra-
tis heruntergeladen werden unter: www.ekas.admin.ch

a

PR O el

L

PERSONLICHES IST NICHT
IMMER NUR PRIVATSACHE

Der Mensch lebt in Systemen, die sich gegenseitig beeinflussen. So kann eine
bestimmte Situation oder Konstellation im Privatleben die Arbeitsleistung
befliigeln oder belasten. Das stellt Vorgesetzte vor eine heikle Aufgabe.

leben strikt trennen. «Was ich in meiner

Freizeit mache, geht meinen Chef nichts
an», ist ein Satz, den man von ihnen gerne
hort. Im Grundsatz haben sie Recht, nur: Men-
schen sind ganzheitliche Wesen, die in Syste-
men leben. Also in Paarbeziehungen, Fami-
lien, Freundeskreisen und Arbeitsteams. Auch
wenn man sich noch so sehr bemiiht, eine hun-
dertprozentige Trennung der einzelnen Sys-
teme ist unmoglich. Ein Beispiel: Man ist frisch
verliebt, strahlt, ist beschwingt, sieht alles po-
sitiv. Die Schmetterlinge im Bauch wirken sich
unweigerlich auf die Arbeitsleistung sowie das

Verhalten am Arbeitsplatz aus. Dies ganz be-

sonders, wenn der/die Herzallerliebste ein Ar-
beitskollege, Vorgesetzter oder Gast ist.

Es gibt auch Turbulenzen (Schicksals-
schlige, gesundheitliche Probleme, Schwierig-
keiten in der Familie), die sich negativ auf die
Arbeitsleistung auswirken. Spitestens jetzt
muss sich ein Vorgesetzter fiir das Privatleben
seiner Mitarbeitenden interessieren. Nicht aus
Neugierde, sondern um der betroffenen Person
zu helfen und negative Auswirkungen bei der
Arbeit und fiirs Team zu verhindern. Dazu emp-
fiehlt sich folgendes Vorgehen:

* Das Problem analysieren: Wie gut kennen Sie
den Mitarbeitenden? Spricht er iiber private
Belange? Sind die personlichen Turbulen-
zen auf Einflussfaktoren innerhalb oder aus-
serhalb des Arbeitsplatzes zuriickzufiihren?
Wie lange dauern sie an? Ist ein Ende in Sicht?
Lisst sich die Ursache beseitigen? Braucht der

I s gibt Menschen, die Privat- und Berufs-

Mitarbeitende von Thnen oder von extern Rat/
Schutz oder Unterstiitzung? Wie wirken sich
die Turbulenzen auf die anderen Teammit-
glieder, die Giste und den Betrieb aus?

Aktiv werden: Bringen Sie mehr iiber den Mit-
arbeitenden in Erfahrung ohne aufdringlich
zu sein oder neugierig zu wirken.

Sprechen Sie den Mitarbeitenden auf den
Leistungsabfall oder sein verindertes Ver-
halten an. Sagen Sie, was Thnen aufgefallen
ist und wie sich die Situation auf die Arbeit
auswirkt.

Signalisieren Sie die Bereitschaft, an Losun-
gen mitzuarbeiten. Zum Beispiel kann es
einer alleinerziehenden Mutter helfen, wenn
ihr Kind iiber Mittag im Mitarbeiterrestau-
rant essen darf, solange die Tagesmutter im
Spital ist. Oder ein Angestellter, dessen Bezie-
hung gerade in die Briiche gegangen ist, wire
froh, wenn er in einem Hotelzimmer logieren
konnte, bis er eine neue Bleibe gefunden hat.
Unterscheiden Sie zwischen langfristigen und
kurzfristigen Turbulenzen. Handelt es sich
um kurzfristige, absehbare Ereignisse, kon-
nen Sie eher auf spezifische, spontane Kom-
promisse eingehen. Bei langfristigen Turbu-
lenzen sind nachhaltige Losungen gefragt.

Dass Ereignisse aus dem Privatbereich den Ar-
beitsalltag beeinflussen, ist unvermeidlich. Wie
man damit umgeht, ist entscheidend. Denn
die Qualitét von Fithrungskriften und Teams
zeigt sich darin, wie sie gemeinsam solche Be-
wihrungsproben bestehen und im besten Fall

daran (zusammen)wachsen.

Riccarda Frei

AKTUELL

BiCRE H T lR P
SURVIVALKIT FUR MANAGER

«Schnelle Losungen fiir die 50 grossten
Herausforderungen» verspricht das Auto-
renduo Sona Sherratt und Roger Delves in
ihrem Buch «Survival-Kit fiir Manager».
Das Buch ist in sieben Problemzonen
gegliedert: Probleme mit Einzelperso-
nen, Teams, externen Interessengruppen,
Probleme rund um Konflikte, mit Verdn-
derungen, mit Macht, Politik und Einfluss
im Unternehmen sowie mit Problemen fiir
und mit sich selbst.

Die Autoren benennen nicht nur die Pro-
blemzonen, sie analysieren die Probleme,
liefern Aktionsideen und regen durch
Fragestellungen zum Finden eigener Lo-
sungsansitze und -wege an. Zum Beispiel
wie man schwierige Mitarbeiter, die jedes
Feedback ignorieren, zu besserer Leis-
tung motiviert. Oder wie man verdeckten
Widerstand gegen Verinderungen auflost
und konstruktiv mit eigenen Fehlern und
Fehlentscheidungen umgeht.

Das «Survival-Kit fiir Manager» ist von
der Aufmachung her kein wirklich schones
Buch, aber eines mit sehr niitzlichem, pra-
xiserprobtem Inhalt. So wie Heftpflaster
und Desinfektionsmittel in jede Hausapo-
theke gehoren, sollte dieses Buch bei jeder
Fiihrungskraft fiir Notfille griffbereit im
Regal stehen.

Vzzzzzz
S e G

«Survival-Kit fiir Mana-
ger - Schnelle Lsun-
gen fiir die 50 gréssten
Herausforderungen»
Sona Sherratt und
Roger Delves
Wiley-VCH Verlag
ISBN
978-3-527-50841-9
CHF 21.90

Survival-Kit

FUR MANAGER

AN

DAS INSERAT. JEDEN EFFIZIENT ERRE

/.\ SCHWEIZER MEDIEN

MEDIAS SUISSES | STAMPA SVIZZERA | SWISS MEDIA

SIE SIND DER

BESTE BEWEIS
DASS INSERATE

Zeitungs- und Zeitschriften-Leser beschéftigen
sich bewusst und konzentriert mit dem Inhalt.

ELESEN WERDEN. |

Entsprechend hoch und nachhaltig ist deshalb
auch die Beachtung von Inseraten.

LEO BURNETT SCHWEIZ

ptint\!lilkl.ch‘ |
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Wir suchen Sie! Mdchten Sie arbeiten, wo andere Ferien machen?

Auf die Sommersaison 2016 suchen wir fir das auf dem Hochplateau Prodalp gelegene
Berggasthaus Prodalp eine erfahrene und kreative

Fithrungspersonlichkeit als Gerant / Gerantin

Das Berggasthaus Prodalp wird im Sommer 2016 einer Totalsanierung unterzogen. Wahrend
ger Sahnlerungsphase im Sommer 2016 bleibt ein reduziertes Gastronomieangebot auf Prodalp
estehen.

Zur Prodalp gehdren:

Modernes, neu konzipiertes Restaurant mit 200 Innenplétzen
Sonnenterrasse mit 250 Aussenplétzen

Prodissimo und raffinierte Innen-/Aussenbar

Modernste Gastronomiekiiche mit allen notwendigen Nebenraumen
Wirtewohnung, 4 % Zimmer-Wohnung

Inventar vorhanden

Gruppenunterkunft
Bewirtschaftung der neu erstellten Alpenlodge Prod

Ihr Profil:

dynamische, motivierte und belastbare Fihrungspersonlichkeit
ausgewiesene Gastronomieerfahrung in einem Wintersport-/Sommergebiet
betriebswirtschaftliche und unternehmerische Ausrichtung

Zudem sind Sie gewillt, den Betrieb an vorderster Front selber zu fihren und die Schneesportler
mit feinen, regionalen Speisen aus der Kiiche zu verwshnen. Wenn Sie sich von dieser neuen
Herausforderung angesprochen fihlen, richten Sie Ihre vollstandige Bewerbung an:

BBF Gastro AG, Herr Marco Kohler, Bergbahnen Flumserberg AG, Tannenboden, 8898 Flumserberg
Telefon: 081 720 15 15 / E-Mail: marco.kohler@flumserbergbahnen.ch /
www.flumserberg.ch / www.prodalp.ch

67-1232:

Abteilungsleiter/-in Kiichen

Der neu geschaffene Bereich Hotellerie & Service erbringt seine
Dienstleistungen an allen Standorten am Kantonsspital Graubtinden. Der
Bereich setzt sich aus den Abteilungen Gastronomie inkl. Events und
Kiosk, Ktichen und Hauswirtschaft zusammen.

lhre Hauptaufgaben:

® Fachliche, betriebswirtschaftliche und personelle Fiihrung der Abtei-
lung Ktiche mit rund 75 Mitarbeitenden in 3 Kiichen. Sie werden da-
bei durch zwei Kiichenchefs an den Standorten Fontana und Kreuzspi-
tal und drei Souschefs unterstitzt
Verantwortung fiir die Gewahrleistung einer qualitativ hochstehenden
Verpflegung in allen erforderlichen Facetten eines Zentrumspitals
Sicherstellung einer zeitgemdssen, effektiven und effizienten Aufbau-
und Ablauforganisation innerhalb der Abteilung und laufende Opti-
mierung der internen Prozesse
Mitwirkung innerhalb fachspezifischer Projekte, wie dem aktuellen
Kiichen - Neubau. Der Bezug der neuen Zentralkiiche ist per anfangs
2019 geplant. Hier werden Sie die Betriebsorganisation und Arbeits-
prozesse entscheidend mitgestalten.
Finanzielle Kostenstellenverantwortung fir die eigene Abteilung

lhr Anforderungsprofil:

® Sie konnten sich auf Stufe der hheren Fachpriifung in der Kiiche
weiterbilden und bringen Erfahrung in der Fithrung von Vorgesetzten
und Mitarbeitenden mit
Sie bringen einen Leistungsausweis aus der gehobenen Gastronomie
und dem Gesundheitswesen mit
Sie verfligen tiber planerische und konzeptionelle Fahigkeiten
Sie tiberzeugen uns durch lhre unternehmerische Denkweise, Kom-
munikationsfahigkeit und Offenheit fir Entwicklung
Sie weisen umfassende IT — Kenntnisse in MS — Office und im elek-
tronischen Mentwahlsystem vor

ser Angebot:

eine herausfordernde und verantwortungsvolle Kaderaufgabe in ei-
nem spannenden und dynamischen Umfeld auf Abteilungsleiterstufe
moderne Flihrungsstruktur, welche Leistung, Transparenz, Vertrauen,
Verantwortung und Dynamik férdert

zeitgemasse Anstellungsbedingungen

vielseitige Mitarbeiterangebote und -vergtinstigungen

Arbeitspensum: 100 %
Stellenantritt: per sofort oder nach Vereinbarung

Fithlen Sie sich angesprochen? Fiir weitere Auskiinfte stehen lhnen
Marcel Coray, Bereichsleiter Hotellerie & Service, Telefon +41 81 256 67
64 oder E-Mail marcel.coray@ksgr.ch, gerne zur Verfugung.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung mit Angabe der Referenznummer
106/15 unter ksgr.ch/jobs oder an das Kantonsspital Graubtinden,
Personaldienst, Loéstrasse 170, 7000 Chur.

Das Kantonsspital Graubiinden verfiigt als Zentrumsspital der

Sudostschweiz iiber ein sehr breites, spezialisiertes und
qualitativ hoch stehendes Angebot.

Y Kantonsspital

859212326

H Naturpark 5
™ Diemtigtal =—

Unser Tal, dein Park.

Leiter/Leiterin Marketing und Kommunikation
(80% bis 100%)

Tourismus und Naturpark Diemtigtal

Sie bringen alles mit, um die positive Marke Diemtigtal weiterzubringen.

lhre Aufgabe ist es, sémtliche Marketingaktivitdten beim Tourismus und Naturpark Diemtigtal zu
koordinieren. Dabei erarbeiten Sie sich eine Drehscheibenfunktion im Tal und vernetzen so das Natur-
park-Marketing nach aussen. Zusammen mit der Fiihrung tiberarbeiten Sie die Markenstrategie des
Naturparks. Daraus entstehen tiberzeugende und nachhaltige Konzepte, welche Sie umsetzen. Sie
kennen die Tourismusbranche und haben die Féhigkeit, ein schlagfertiges Produktmanagement auf-
zuziehen. Unter lhrem Lead werden Angebote im Tal gebiindelt, marktgerecht aufbereitet und in
geeigneten Kanélen vertrieben.

Als gewiefte Kommunikationspersénlichkeit sind Sie Garant dafiir, die Bekanntheit des Naturparks und
der Tourismusdestination zu festigen und weiter auszubauen. Ihr Flair fir naturnahen und qualitéts-
bewussten Tourismus macht Sie kompetent in der Kommunikation nach innen und nach aussen. Fiir
diese anspruchsvolle und faszinierende Aufgabe bringen Sie nebst lhrer Persénlichkeit eine fundierte
Ausbildung und Erfahrung in Marketing und Kommunikation mit.

Sie sind direkt dem Geschéftsfiihrer unterstellt. Ihr Arbeitsort befindet sich in Oey/Diemtigen BE.

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung bis zum 15. Oktober 2015 an: Tourismus & Naturpark Diemtigtal,
Norbert Schmid, Geschéftsfiihrer, Bahnhofstrasse 20, 3753 Oey

Fiir Auskiinfte und weitere Informationen:

Norbert Schmid (Tel. 033 681 06 46, norbert.schmid@diemtigtal.ch)

38607-12320

Fiir das ***SeminarHotel am Agerisee, Unterageri, Kanton Zug, suchen wir
einen engagierten und gasteorientierten

Hoteldirektor (m/w)

Das SeminarHotel am Agerisee hat 89 moderne, grosszligige Zimmer,
14 Seminarrdume mit moderner Technik, einen grossen neuen Festsaal fiir
Anlésse und das grosste Licht- und Wasserspiel der Schweiz.

In dieser anspruchsvollen Position sind Sie verantwortlich fir:

- Aktive Géstebetreuung und Sicherstellung der Géstezufriedenheit

- Akquirierung von Neukunden und personliche Betreuung der VIPs

- Auswahl, Weiterentwicklung und Betreuung der Mitarbeiter

- Erstellung und Umsetzung der Marketing- und Sales-Pléane

- Erstellen des Jahresbudgets, monatliches Reporting in Zusammenarbeit
mit dem Controlling

Wir erwarten von lhnen:

- Erfahrung in dieser oder einer vergleichbaren Position

- Kunden- und Fiihrungskompetenz

- Verhandlungs- und Organisationsgeschick

- Sie haben die Fahigkeit, ein gut ausgebildetes Team zu motivieren

- Sehr gute Deutsch- und Englischkenntnisse in Wort und Schrift,
weitere Fremdsprachen von Vorteil

Dafiir erhalten Sie von uns:
- Ein interessantes Arbeitsumfeld mit einem leistungsgerechten Einkommen

Sie sind Gastgeber mit Leidenschaft und schétzen den Kontakt mit
Menschen, dann freuen wir uns auf Ihre Kontaktaufnahme. Diskretion ist
selbstversténdlich.

Zobel Verwaltungs GmbH

Peter Miiller ¢

Postfach 1813

6341 Baar

Tel. +41 41 761 42 00

E-Mail: zobelverwaltung@bluewin.ch

5850512201

,Qa&!’ aut eine Fp Q_ahmui'eue
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WIR ERWEITERN UNSERE TATIGKEITEN UND SCHAFFEN NEUE ARBEITSSTELLEN
DIREKTIONSASSISTENTIN - BETRIEBSASSISTENTIN
HR & ADMINISTRATIONSSEKRETARIN - LEITER F&B

NAHERE INFOS ZU DEN STELLEN FINDEN SIE AUF UNSERER PAGE
WG ARADISOICH

WIR FREUEN UNS AUF IHRE VOLLSTANDIGEN BEWERBUNGSUNTERLAGEN UND DARAUF,
SIE SCHON BALD IN UNSEREM TEAM BEGRUSSEN ZU DURFEN

ANJA & HANS-JORG ZINGG © EL PARADISO HOSPITALITY GROUP AG - POSTFACH 327 « 7500 ST. MORITZ
STAFF@EL-PARADISO.CH « +41 81 833 40 02

38589-12325
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G ENUSSKULTUR IM EM M ENTAL Dort arbeiten, a Wir suchen fiir unser 4****Stern-Hotel in einem bekannten Winter- und

HOTEL | KULINARIK | BANKETTE & SEMINARE | KULTUR & EVENTS wo andere Sommerberggebiet einen

1 Team und 4 Sterne suchen ab sofort oder nach : ] 1 i
ekl Ferien machen! Vizedirektor

s = = Das mittelgrosse Hotel bildet mit einer Topgastronomie den gediegenen Rahmen
RezeptlonISt/|n fiir grossartige Anlédsse. Dies an f: ischer Lage eines bek Winter- und

Restaurationsfachmann/frau
Infos und Stellenbeschrieb unter: www.stadthaus.ch

Stadthaus Burgdorf
Thomas Jann, Gastgeber
Kirchbiihl 2, 3400 Burgdorf
thomas.jann@stadthaus.ch

Sommerurlaubsgebiets. Ein Riickzugsort als Ausgleich zum Alltag.

Ziel der Stelle: Geschickte Zusammenarbeit mit dem gut eingespielten Kader und
Mitarbeitern sowie die Verantwortung fiir die operationellen Belange des Betriebes.
Das umfasst u.a. die Erreichung eines guten Auslastungsgrads, Reservationen,
personliche Gastebetreuung, Betreuung der Ver ale und h I
formen, | F+B-Angebote, per Qualitétssi ung in
allen Bereichen sowie die Mitarbeitereinsatzplanung.

38497-12267 Idealprofil: Rhetorisch gewandte, sympathische Hotelfachpersénlichkeit mit solider
Praxis vorzugsweise in der Schweizer Hotellerie. Aspekte wie Preisgestaltung und die
Bewirtschaftung von Buchungsportalen sind lhnen bestens vertraut. Gute Sprach-
kenntnisse (D/E) bringen Sie mit, weitere Fremdsprachen sind von Vorteil, aber nicht
Bedingung.

Sind Sie die chari: ische offene Personli it, die i mit dem Kader die
Geschicke des Betriebes fiihren will? Dann sind wir gespannt auf Sie!

38699-12327

Bewerbungen unter Chiffre 38581-12324 an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130,
Wir suchen Sie: Postfach, 3001 Bern.
Gastgeberin/-paar

ftir 3*-Hotel mit Restaurant in Graubiinden auf Winter
2015/16 fir langfristiges Engagement! Hervorragende
Ausgangslage fir aktive Jungunternehmerinnen mit
operativer Erfahrung in der Hotellerie/Gastronomie und

556112324

SUISSE ROMANDE

im Bereich Vermarktung/Verkauf. —
Angebote unter Chiffre 38524-12299 an htr hotel revue, — I
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.
e o || ||
/L Sl S LR MR DR L A L | CLINIQUE SERNOISE MONTANA
N\ CENTRE DE READAPTATION MEDICALE ET NEUROLOGIQUE

\\/
La Clinique Bernoise Montana, clinique de réadaptation de pointe en Suisse

T H E C A p R A avec 116 lits, traite des patients des domaines de la neurologie, de la

psychosomatique, de I'orthopédie et de la médecine interne et oncologie.

* Kk ok Kk Kk 3 T
| Notre centre de réadaptation situé a Crans-Montana, dans les Alpes
| Neuerﬁffnung in Saas Fee Valaisannes, recherche de suite ou & convenir un/e
‘ The Capra Cuisinier/ére en Diététique avec CFC 80-100%
=T i Activités
FD__asf«tCaprah» falaéj':teet ;"’:‘ ';"‘ Dfle'"be’ dzr?_,lshet“’ff":e*' 'fDa: = Elaboration et préparation de plats raffinés et équilibrés en collaboration
e s dlten s e oo | | el s e, somics pscipions s
; L) : 3 L = Coresponsable d’'un standard de qualité éleve
ﬁ:‘;e:ifn i‘r’:r Rg:s't'::tr":r"‘te\';;-:‘gﬁfe:"glIsv’i’gage;v;‘::;‘l’;’:'s"t':ru:' = Contrdle et suivi des différents types de production et de la distribution
3 2 des met:
:«i:‘:zil?ieten wir personliche Gastfreundschaft auf héchstem » FceJ?n;:(teiosn des apprentis
Leiter /in Caterin g 100 % Wir suchen fur die Wintersaison 2015/16 folgende Mitarbel- Erlgdnoes o diététique avec GFG
Ml i = Sachant travailler de maniére autonome et précise
} | | = Chef de Réception = Maltrise et respect des normes d’hygiéne et de la sécurité alimentaire
Ihr Ziel Per sofort oder nach Vereinbarung sind Siein | | - Réceptionist/-in = Connaissances des rapports entre I'alimentation, la santé et la maladie
den Gastronomiebetrieben der Actelion Pharmaceuti- | | - Réception-Praktikant/-in & gonnes connaissances _orfales dt‘?" Ianguagngrfnfgnd%e} frangaise
cals in Allschwil fiir die Fiihrung und Uberwachung der — Chef de Service ® Flokibie, f;’y”n"a‘ﬁﬁf,i';?eef,'g’;‘g’g’,":s’pq,‘;fj,gqui;,e Ioo, Saloment)
Cateringabteilung zustandig. Sie nehmen Cateringauf- = SEI’V!CE-Mitar.beiter/.-in i offr‘ &
trage entgegen, erstellen Offerten und koordinieren die = Service-Praktikant/-in Tl el e ot ot ~areanis
Caterings. An den zahlreichen Anléssen bis 800 Perso- 5 Barmltarb'elter/ An = Un poste & responsabilités, intéressant et varié dans une infrastructure
| nen sind Sie Gastgeber mit Leib und Seele. Sie pflegen - Etagen-Mitarbeiter/-in g‘Od‘?tr’f_\l?t, B 5
Kundenbeziehungen mit der anspruchsvollen, interna- Méchten Sie Teil des motivierten, jungen Teams werden und S RSSO CONOTMENON COuNUS b ?
tionalen Kundschaft in stilsicherem Englisch ,Deutsch bei einer Neuerdffnung in den Walliser Bergen dabei sein? L Etnttre[irlse innovante et orientée futur avec des conditions d’engagement
und Franzosisahi Zu Ihren.weiteren Auf aber; ehart Nebst den fachlichen Kompetenzen bringen Sie auch gute Eng- aruBctyes
& 8 & lisch- und Franzésischkenntnisse mit. Ce poste vous intéresse? Pour tout renseignement, appelez

die enge Zusammenarbeit mit dem Kader sowie die

J Monsieur Bruno Eugoné, Chef de cuisine, Tél. 027 485 50 13
Ubernahme von Ablésungen und Kontrolltétigkeiten in

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen per E-Mail an:
careers@capra.ch Les offres de service écrites sont a envoyer a la

|
|
|
‘ anderen Bereichen. The Capra®**** Clinique Bernoise Montana, Ressources Humaines, 3963 Crans-Montana
i . A ; A Lomattenstrasse 6 ek
‘ Ihre Arbeitszeiten: Montag-Freitag, zwischen 3906 Saas-Fee
| 07.00-19.00 Uhr mit gelegentlichen Einsatzen am +4127 958 13 58
| Abend. www.capra.ch
| Ihr Stil Belastt , flexibel, verantwortungsb Or- o P R O F I L
ke e o

ke ikativ und ga ientiert.

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir Hotellerie,
Ihr Profil . Gastronomie und Tourismus
- abgeschlossene Gastronomieausbildung EFZ o
| - Weiterbildung Hotelfachschule oder dhnlich
- Erfahrung im gehobenen Cateringbereich

Ein Gemeinschaftsprojekt von

- Aktive Mitarbeit im Cateringbereich [ her
- stilsicheres Auftreten vor dem Gast | hOtel revue
- sehr gute Deutsch-, Englisch- und l HOTELLERIE"
Franzosischkenntnisse in Wort und Schrift ‘ GASTRONOMIE ZEITUNG
- Fiihrerschein Kat. B | HERAUSGEBER
| - gute EDV-Kenntnisse | h
| . otelleriesuisse

Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern

| Wir sind die Nummer 1 in der Gemeinschaftsgastrono- www.hotelleriesuisse.ch

mie und Vorreiterin im Thema Nachhaltigkeit. Bei SV
Group finden Sie ein tolles Team, vielféltige Aufgaben,
gute Personalnebenleistungen, interne Férderungspro-
gramme und Weiterbildungen.

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

s Werden Sie Schicksalswender LEITUNG

www.sv-group.ch/de/karriere

| Wir freuen uns auf lhre Online-Bewerbung mit Foto |
und Lohnvorstellung. |

Daniel Amsler - »

Mit einem Franken pro Tag wenden Sie leidvolle Kinderschicksale Barbara Kénig / Mario Gsell
zum Besseren. Jetzt unter www.tdh.ch/jedertagzaehit

REDAKTION
SVGroup ‘ i@i Barbara Kénig, Telefon 031370 4239

Passion for quality. Since 1914, Riccarda Frei, Telefon 041 422 57 20

|

3867212821
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

KOOPERATION IM
WASCHEMANAGEMENT

Eine gemeinsame Wiischelosung senkt die Betriebskosten
schnell und nachhaltig und sichert die Qualitit.

Die Hotel- und Gastronomie-Branche durchlebt harte Zeiten.
Die aktuellen Rahmenbedingungen zwingen praktisch alle Be-
triebe, die Kosten schnell und nachhaltig zu senken, ohne dabei
an Qualitit einzubiissen. Diese Ausgangslage ist herausfordernd

und muss flexibel und schnell angegangen werden. Herkommli-
che Losungen miissen iiberdacht und manchmal hinter sich ge-
lassen werden, da sie oft nicht linger die geeigneten Rezepte bie-
ten. Es darf davon ausgegangen werden, dass der Kostendruck
zum Dauerzustand wird und mit kreativen Losungen darauf ge-
antwortet werden muss.

‘Wo kann und soll gespart werden?

Sicher gibt es schnelle Einsparméglichkeiten, die man erzielen

kann. Man muss sich genau iiberlegen, wo man den Sparstift an-
setzt. Uberall, wo Giste den Gastgeber erleben, sollte man dar-
aufverzichten. Dies gilt vor allem bei der Pflege von Textilien. Sie

sind nach wie vor die Visitenkarte eines jeden Gastgebers. Dies-

beziiglich ist ein héchstméglicher Sauberkeits-, Hygiene- und
Qualitétsstandard unerlisslich, denn strahlende Betriebswi-
sche - von Tisch- und Bettwische iiber flauschige Frotteetiicher,
aber ebenso Mitarbeiter-Uniformen und makellose Gistewi-
sche bis hin zu hygienisch sauberen Reinigungstextilien - muss
oberste Betriebs-Maxime sein und ist massgeblich mitverant-
wortlich, dass Giste sich wohl fithlen und wiederkommen.
Waschen lassen oder selber waschen?

Viele Betriebe geben ihre Wische an Dritte zum Waschen. Out-
sourcing ist immer eine mogliche Losung. Ist sie aber die rich-
tige zukiinftige Losung fiir den eigenen Betrieb? Stellt man sich
dieser Frage, dringt sich die Kosten-Eignungs-Priifung einer In-
house-Wischerei schnell auf. Eine solche bietet viele Vorteile:
Die Prozess-Sicherheit hinsichtlich Qualitits- und Hygiene-
standards ist gesichert, die Personalauslastung kann optimiert
werden, es kann 7/24 (auch zu giinstigen Tarifzeiten) gewa-
schen werden, die Gastewische wird dem Gast schneller wie-
der zur Verfiigung gestellt, das sich im Umlauf befindende Tex-
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tilvolumen kann effizienter geplant und somit reduziert werden
und man schont die Umwelt, da mit schonenden Waschmitteln
gewaschen werden kann und Hin- und Riicktransporte wegfal-
len. Alle diese Faktoren konnen nachweislich als kostenoptimie-
rend angesehen werden. Die langjéhrige Erfahrung zeigt, dass
sich die Investition in eine Inhouse-Wischerei schnell bezahlt
macht. Und denkt man in neuen kreativen Lésungen, konnte das
gemeinsame Betreiben einer Inhouse-Wischerei durch meh-
rere Hotellerie- und Gastronomiebetriebe die Waschekosten zu-
kiinftig so stark senken, dass die Wische nicht linger zum Belas-
tungs-, sondern zum budgetiren Freudenfaktor wird.

Nicole Gillhausen Markus Scheurer
Leiterin Marketing Verkaufsleiter Gewerl hi

Schulthess Maschinen AG Schulthess Maschinen AG

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration
Wir verkaufen/vermieten Hotels und
Restaurants und sind die Spezialisten
fiir Gewinnoptimierung...
Wir beraten Sie gerne, erfahren Sie
mehr dariber auf unserer Website *
www.hesser-consulting.ch

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

5007116

Liebhaberobjekt
Kapverdische Inseln/Santiago
Hotelresort (44 Betten)
mit Privatvilla

direkt am Atlantik
zu verkaufen
Kontakt: ukariusi@web.de

3841312240

Gestalten, berechnen 1
Sie Ihr Immobilieninserat selber unter

Hotelkette zu verkaufen!

Fur 4 Hotels und ein
Cateringunternehmen an Top-
Standorten suchen wir einen
neuen Besitzer.
Interessiert? Rufen Sie uns an:
044 4327373
r.eng@activegastro.ch
Details auf: www.activegastro.ch

38569-1202¢
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Ich — altehrwiirdiger

Landgasthof in Hohentannen TG

suche neuen Pachter

3 Gaststuben mit 96 Platzen.
Maglichkeit Saalbenutzung mit 200 Platzen.
4%-Zimmer-Wirtewohnung.

Gemeindeverwaltung Hohentannen
Hauptstrasse 18
9216 Hohentannen
www.hohentannen.ch
Tel. 071 422 54 80

www.htr.ch/immob: lien

d disponieren
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