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PROELL Billig-Buchungsplattformen Editorial ;:;*

DIE STELLEN- UND
IMMOBILIENBORSE

Verscherbelte Betten

Vielen Dank,
liebe Leserinnen
und Leser!

illi i Grossen Online-Buchungsplatt-  tungen weit unter dem Standard-  Hotels und untergraben das Ver-
Bllhgangeboye im formen wie Booking.com weht zimmerpreis der Hotels und de-  trauen der Géste, die sich ver-
Netz vermiesen derzeitein steifer Wind entgegen.  ren Partner-OTAs. Die Hoteliers —schaukelt fiihlen. Gefordert ist GERY
Hotels das Geschift In den lfoku§.d§r Polmlk geraten, hgben dazu nie ihr Exnverstanqv hier allerd_mgs x}xcht die Politik, NIEVERGELT
*  halten sie moglichst still und ge- nis gegeben und bemerken die sondern sind die Hotels selber.
Tatenlos zusehen ben sich gegeniiber den Hotels Billigkonkurrenz oft erst, wenn Zum Beispiel in Bern: Hoteliers, Blick zuriick. Anfang dieses Jahres
o . . kulant. Doch abseits des Ram- Géste beim Checkin auf das die ihre Vertriebskandle genau haben wir uns im Auftritt
mussen sie nlCht- penlichts hat sich inzwischen Online-Schnéppchen hinweisen, kennen und ihren Geschéftspart- verdndert. Die htr hotel revue
ein anderes, bxiiel graviereridle- um die Differenz zum bezahlten gem ;uf die Finger schauen, ha- erscheint nicht mehr wochent-
res OTA-Problem entwickelt: Preis fiir sich einzufordern. en ihre Preishoheit zuriickge- lich, sondern alle vierzehn Tage,
Billigplattformen ohne Rang und Billigangebote wie diese sind * wonnen. pt mit mehr Umfang und einemg
DER § Namen verscherbeln Ubernach-  ein Angriff auf die Preispolitik der ~ Seite 5 speziell auf die Bediirfnisse der
—pRUCKENBAUER Hotellerie zugeschnittenen
£ zweiten Bund. Gleichzeitig haben
wir unsere Newsplattform htr.ch
5 2 weiter ausgebaut und den
Die htr wiinscht Newsletter htr.news mit Nach-

Branche ohne Gren-
zen: Internationale

Festtage mit hofféntlich viel Schnee

richten in franzésischer Sprache
angereichert. Mit der Schweizer
Ausgabe des deutschen Fachma-
gazins «Top hotel» brachten wir
zudem ein neues Magazin auf
den Markt.

Hotellerie in der Sie, liebe Leserinnen und
neusten Schweizer Leser, ha?en die Neuausrichtun-
gen gepriift - und offensichtlich
Ausgabe des deut- fiir gut befunden. Das belegen
nicht nur die stabilen Abo-Zahlen
schen Fachmaga- oder die 2016 noch einmal

zins «Top hotel».

Jynamik
Wie Daniel Sulzer
mit neuen Ideen

gestiegene Beliebtheit unserer
Website. Auch das Resultat einer
im Sommer durchgefiihrten
Online-Umfrage bestéirkt uns in
der Uberzeugung, mit unseren
Medien Ihre Bediirfnisse breit
abzudecken. Vielen Dank fiir Ihre
Unvoreingenommenheit und IThr
Vertrauen!

Gute Wiinsche. Ich kehre soeben

das Wintergeschéft aus Berlin‘zuriick und stehe unter
E starkem Eindruck des schreck-
in Interlaken lichen Attentats vom Montag. Es
; war schon einfacher, sich rund
ankurbeln will. um den Erdball frohe Weihnacht

Seite 3

und ein gutes neues Jahr zu
wiinschen. Umso iiberzeugter
wollen wir es tun: Wir wiinschen

~} o r %‘;v&ﬂg Thnen von Herzen frohe Weih-
e e : nacht und ein gutes, neues Jahr!
Weshalb Sawiris Shutterstock
Andermatt Resort Kennen Sie unseren
von Brexit und | pominique Faesch Alkoholfreie Speisebegleiter ‘ézgvhgé?)fhﬂews'
Donald Trum i ? Thre
P | Gute Prognosen Te nd S aft sind Anmeldung unter
profitiert. el eu
P iir die Zukunft 3 :
d W htr.ch
des Juras 1e neuen vveine tr.c
Qq.lm»i,«:‘”;-i 0
- w;}«&&ﬁli’i?ygﬁg Laut Dominique Faesch, seit 2009 Sie erginzen oder ersetzen den Bereicherung ist, ist wirtschaft- inh
Wie die Rolle des Tourismusdirektorin von Waadt Wein als Klassischen Speisebe- lich ein Mehrwert fiir den Be- nhalt
s Nord, wird die Region um Yver- gleiter: Gemiise- und Fruchtsaf-  trieb. Auch bei Winzern sind al- meintng i G RS
Berufsbildners in Qor}-lel:—Bgi?lsti noch k::icht als tou- te, dTees, fermentierte Getrénke l;gholfreie glteGrnat_i‘ve'n hderzgit thema g
5 ristisch wichtig wahrgenommen. und gespritzte Wasser. Gourmet- ema, und Granini hat ein E
Sachen Umwelt Faesch, die im. Mai in Pension restauragns entdecken die alko- «Aromarad» entwickelt, das ein ;éc‘)tzr ::?roa:;elten 139 21(2)
o geht, prophezeit dem schweizeri- holfreie Getréinkebegleitung und  einfaches «Juice Pairing» analog _g—_\—
kompetenz gestarkt schen und franzésischen Jura eine 5 Yo stimmen die Kreaﬂgonen direkt einem konventionellen Weinan- rat eber & service, brands  21-22
werden soll. gute touristische Zukunft. ac/dst | «Juice Pairing» im Restaurant  aut die Speisen ab. Was fiir Gast ~ gebot erméglicht. fee impressUMEETREEE )
‘:eg/g;p 17 Seite 10 Eisblume in Worb. fee  und Sommelier sensorisch eine  Seite 13 und 14 eople B
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Ein Hoch auf
das Hotel-Kartell
von Bern

Patrick Timmann

In wirtschaftlich schwierigen
Zeiten steigt der Konkurrenz-

* druck, die Margen schrumpfen.

. Eine Binsenwahrheit, die auch
Hoteliers hinldnglich kennen. Im
Kampfum die Gaste miissen
Hotels heutzutage besonders
attraktiv oder besonders giinstig
sein - am besten gleich beides
zusammen. Noch wichtiger ist es
aber, im Internet tiberhaupt
gefunden zu werden, da sonst der
ortsunkundige Gast gar nicht
weiss, dass man existiert.
Online-Buchungsplattformen wie
Booking.com wissen das und
spielen die Hotels gegeneinander
aus: Hauser, die am «Preferred
Partner Program» teilnehmen
und Booking eine hohere
Kommission abtreten, tauchen in

r wenige.»

den ortsbezogenen Suchergeb-
nissen weiter oben auf. Dumm ist
nur, wenn plotzlich alle anderen
Hotels ebenfalls mehr bezahlen,
um weiter oben platziert zu
werden. So zum Beispiel in
Ziirich, wo Hotels, welche
lediglich die iibliche Kommission
von 12 bis 15 Prozent bezahlen,
irgendwo unter ferner liefen auf
Booking's dritter Ergebnisseite
landen und nur von den allerwe-
nigsten Suchenden wahrgenom-
men werden. Hoteliers, die das
nicht wollen, miissen tiefer in die
Tasche greifen. Doch wenn alle
draufzahlen, profitieren letztend-
. ™~
lich trotzdem nur wenige, dénn
die Logenplitze auf der ersten
Seite sind begrenzt.
Dass es auch anders geht,
beweisen die Berner Hoteliers.
Bei aller Konkurrenz hat man in
der Aarestadt begriffen, dass es
im ureigensten Interesse der
Hotels liegt, zusammenzuhalten.
Gegeniiber Booking.com haben
die wichtigsten Berner Hotels
eine Art Hotel-Kartell gegriindet.
Preisabsprachen gibt es keine,
dafiir hat man sich darauf
geeinigt, auf das Hochkaufen bei
Booking zu verzichten. Kaum ein
Haus tanzt aus der Reihe. Davon
profitieren alle: die Oberklasse-
Hotels, deren Margen nicht
verpuffen, die Mittelklasse-Ho-
tels, die im Abwiirts-Wettlauf der
Grossen nicht unter die Rider
geraten sowie qualitdtshewusste
Géste, die die entspannte
Atmosphire, die Zufriedenheit
des Personals und den zuvorkom-
menden Service eines Hauses
schétzen, welches existenziell
nicht laufend hart am Abgrund
fahrt.

Grosses Engagement fiir den
nach einem tragischen Skiun-
fall querschnittgeldhmten Dario
Christen aus Lenzerheide. Die
Savognin Bergbahnen fithren
am 4. Februar 2017 ein
Benefiz-Skirennen und einen
Charity-Abend durch. Mit
diesem Anlass wollen die
Savognin Bergbahnen dem vor
dem Unfall begeisterten
Freerider in sein neues Leben
helfen. Der Gewinn der
Veranstaltung geht direkt auf
das Konto von Dario Christen.
209550 Franken an Spenden
zur finanziellen Unterstiitzung
von Dario Christen hatte eine
Crowdfunding-Kampagne,
initiiert durch Claudia Zillig,
Gastgeberin des Hotels
Schweizerhof Lenzerheide,
ergeben. dst

Realitaten durfen nicht
ausgeblendet werden

Die Verordnung zur Umsetzung der Masseneinwanderungsinitiative

muss offene Fragen unburokratisch regeln.

Im Dilemma zwischen Personenfreiziigigkeit und Verfas-
sungsartikel zur Masseneinwanderung hat das Parlament
Erstere hoher gewichtet. Die beschlossene Umsetzung
verstosst nicht gegen das Abkommen, beschlossen wur-
den reine Arbeitsmarktmassnahmen. Kein Gehor fand die
SVP mit ihrem Ruf nach Kontingenten. Das Parlament
lehnte aber auch das Modell der CVP ab, das vorsah,
dass das Parlament bei schwerwiegenden wirtschaftli-
chen Problemen Abhilfemassnahmen auch ohne die Zu-
stimmung der EU hitte beschliessen konnen. Die Wirt-
schaft soll allein durch die Bevorzugung von
Stellensuchenden davon abgehalten werden, im Ausland
Personal zu rekrutieren.

Nach langem Hin und Her zwischen den Rdten und
nach stundenlangen Debatten haben sich die Parlamen-
tarier auf Folgendes geeinigt: Sind die Bedingungen in
einer Berufsgruppe, einem Tatigkeitsbereich oder einer

Bettina Baltensperger

Region erfiillt, miissen offene Stellen dem Arbeitsamt
gemeldet werden. Dort stehen die Inserate zunéchst nur
gemeldeten Arbeitslosen zur Verfligung. Davon profitie-
ren auch Stellensuchende aus der EU und Grenzginger,
aufgrund des Peisonenfreiziigigkeitsabkommens sind
die Réte wieder vom «Inldndervorrang» weggekommen.
Die Arbeitsvermittlung stellt den Arbeitgebern die Unter-
lagen von passenden Bewerbern zu. Stellenbewerber wer-
den jedoch nicht von der Arbeitsvermittlung zugewiesen,
sondern die Arbeitgeber laden geeignete Kandidatinnen
und Kandidaten selber ein. Die Arbeitgeber sind jedoch
grundsitzlich verpflichtet, Bewerbungsgespréiche oder
Eignungsabklarungen durchzufiihren. Abgelehnte Bewer-
bungen miissen nicht begriindet, sondern bloss dem RAV
mitgeteilt werden. Bussen von bis zu 40000 Franken sind
moglich, wenn die Arbeitgeber ihren Pflichten nicht nach-
kommen.

Weiter wurden Anliegen jener Kantone aufgenommen,
die besondere Probleme mit Grenzgéngerinnen und
Grenzgéngern haben. Diese sollen beim Bundesrat selber -
Massnahmen beantragen kénnen.

Die Anderung des Ausléndergesetzes ist jedoch nur ein
erster Schritt, der Bundesrat muss nun eine Verordnung
dazu ausarbeiten. Er beabsichtigt zudem, durch einen di-
rekten Gegenvorschlag zur RASA-Initiative Verfassung
und Gesetz wieder in Ubereinstimmung zu bringen.

In der Debatte war viel vom Gastgewerbe zu héren, und
meist in einem negativen Kontext. Insbesondere die
Arbeitslosenquote wurde immer wieder bemiiht. Tatsache
ist aber, dass sich gut qualifizierte Arbeitnehmende nur
sehr schwer finden lassen und es grosse regionale Unter-
schiede gibt. Bei den Berufsgruppen kommt hinzu, dass
diese aus unterschiedlichen Branchen zusammengesetzt
sein konnen. So finden sich die dusserst gesuchten Hotel-
réceptionisten in der Gruppe «Berufe im Bereich Kunden-
information», dort sind auch Fachkrifte in Call Centers zu
finden. Dieses kleine Beispiel zeigt exemplarisch, dass es
bei den Ausfithrungsbestimmungen zum Gesetz in einer
Verordnung &usserst wichtig sein wird, die Realitdten
nicht auszublenden. Sachlichkeit, tatsachenbasierte Re-
gelungen und das Einbinden der betroffenen Branchen
sind unumgéanglich, denn bereits das Gesetz sieht eine
iiberbordende Biirokratie vor, welche die Arbeitgeber teu-
er zu stehen kommt. hotelleriesuisse wird sich auf Verord-
nungsebene weiterhin fiir eine unbiirokratische Regelung
der noch offenen Fragen einsetzen.

Bettina Baltensperger ist Leiterin Rechtsdienst bei hotelleriesuisse.
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blickfang

Zaubern
mit Licht

Wahrend rund zwei Wochen
sorgen im Eichhérnchenwald
in Lenzerheide faszinierende
Lichtinstallationen, das
idyllische Marktdorfchen und
tagliche Livekonzerte fiir
eine besondere Atmosphére.
Im Bild: Holographisches
Windspiel.

Johannes Fredheim

meistgeklickt in den letzten 14 Tagen

1 21 frischgebackene Fiihrungskréfte fiir die Hotellerie

2 Das traditionsreiche «Waldhaus Flims» ist wieder offen

Skier sans esprit de clocher

Face a la concurrence, les petits domaines de ski se distinguent
par la création de modéles durables, axés sur les collaborations.

tration avec son pass annuel, don-
nant acceés a l'ensemble de ses
prestations, été comme hiver, a
des prix trés concurrentiels. Il fa-
vorise la mobilité douce en intég-
rant les transports publics.

Laetitia Bongard

Dans la lutte pour la survie de
ces petits domaines, ce type d'of-
fre défend une vision d'avenir car

3 Serie «Hoch hinaus in Zermatt»: Die erste Etappe ist geschafft

4 Neues mediterranes Slow-Food-Restaurant in Zirich

5 Freude herrscht bei 49 Diplomanden der Hotelfachschule Thun

6 Unterkuinfte fur Mitarbeitende des «Lenkerhofs» sind einzugsbereit

les actualités les plus lues sur la toile

1 Ottavia Polloni sait recevoir

2 Un nouveau directeur pour le tourisme de Leysin

3 Marriott va arriver avec Moxy au Flon

4 Nouveau chef de cuisine a [Hotel de Rougemont

5 Cédric Agnellet remporte le Grand Prix Joseph Favre

6 Montreux et Morges fusionnent leurs marchés de Noél

htr.ch
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Au coude-a-coude, les stations de
ski cherchent a appater par tous les
moyens les amateurs et les novi-
ces. D'abord par le prix, puis par la
prestation, alors que certaines s'il-
lustrent par leur vision durable.
Apres lopération choc de Saas-
Fee, les domaines skiables jouent a
fond la carte de la séduction. Les
campagnes publicitaires vendent
du concret dans les gares du Pla-
teau: Nendaz-Veysonnaz évoquent
des «nouveautés pour plus de 23
millions de francs». Villars-Gryon-
Les Diablerets faitla promotion du
ski a 20 francs a partir d'une nuit
d’hétel passée dans la destination
- vantant au passage la gratuité
pour les moins de 9 ans. Notons
que Crans-Montana propose la
méme offre a 20 francs, cherchant
a retenir des skieurs souvent trop
pressés de rentrer chez eux.

Le ski trop cher, c'est fini, sem-
blent nous dire les stations helvé-

{

tiques. Celles présentes sur les
sites de vente flash en ligne remar-
quent la force d’attraction du prix:
souvent le rabais attire plus que le
produit, les cas de «no show» at-
teignent des volumes importants.
Si ces offensives ne suffiront cer-
tainement pas a remettre durable-
ment la population sur les lattes,
elles bouleversent a coup sfir la
tarification d'une journée de ski.

Dans ce contexte de concurren-
ce acharnée, les stations de moin-
dre envergure ouvrent une breche
vers de nouveaux modeles pro-
metteurs. Car en plus de subir le
réchauffement climatique, ces
petits acteurs doivent composer
avec cetté nouvelle clientele vola-
tile, friande de diversité et de lon-
gues descentes.

C’est souvent dans la contrainte
qu'émergent les solutions les plus
durables et innovantes. Le Pays du
Saint-Bernard en fait la démons-

elle repose sur les collaborations
entre les prestataires d'une méme
région. En s'associant autour de
forfaits communs, ces domaines
franchissent une étape clé: ils dé-
passent l'esprit de clocher, imagi-
nent leur futur ensemble en pla-
cant le client au centre de leurs
préoccupations.

Mais pour que l'opération dé-
passe le coup marketing éphéme-
re, il importe d'offrir a cette clien-
tele, nouvellement acquise ou
non, un accueil chaleureux et
authentique, un service professi-
onnel. Petit ne doit pas signifier
amateur. Car le but in fine consiste
a fidéliser cette clientele sur le
long terme. En lui offrant, 2 un
bon rapport qualité/prix, la diver-
sité et la qualité qu'elles recher-
chent dans les grands domaines
skiables. Les petites stations ont
assurément une précieuse carte a
jouer.

Lire en page 12
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Interlaken will im
Winter die Logier-
nachtezahl steigern.
Dazu beabsichtigt der
neue Tourismus-
direktor Daniel Sulzer,
neue Produkte zu
entwickeln.

Daniel Sulzer, Sie waren wahrend
mehreren Jahren Geschéftsfiihrer der
Berner Oberldnder Helikopter AG.
Fiihren Sie die Tourismusorganisation
Interlaken (TOI) nach Management
by Helicopter, also schnell eintreffen,
viel Staub aufwirbeln und schnell
wieder verschwinden?

Ich finde dies zwar eine lustige
Analogie, sie trifft aber auf mich nicht
zu. Ich bin nicht der Typ, der schnell
eintaucht, alles rasch verandert

und sich verabschiedet mit den Worten
«nach mir die Sintflut». Meine Fith-
rungsstrategie ist eher Management
by Wissen.

Nun sind Sie {iber 100 Tage im Amt.
Haben Sie im Keller «Leichen» Ihres
Vorgéngers angetroffen?

Nein, nichts dieser Art. Aber einzelne
offene Fragen habe ich iibernommen,
da diese verstindlicherweise nicht bis
ins Detail geklart werden konnten.
Dies ist jedoch vllig normal, da es sich
um laufende Geschéfte und Projekte
handelt. Diese Fragen habe ich
prioritar behandelt.

Nach dem Weggang Ihres Vorgdngers
Stefan Otz treten Sie in grosse
Fussstapfen. Wie gehen Sie diese
Herausforderung an?

Vor dieser Aufgabe habe ich Respekt.
Ich gehe Schritt fiir Schritt vor und
werde dabei durch ein sehr gutes
Team, welches {iber viel Know-how
und Tatendrang verfigt, unterstitzt.
Mit Stolz darf ich behaupten, dass das
Umfeld sehr positiv auf meinen
Stellenantritt reagiert hat, und ich bin
tiberzeugt, dass wir die Herausforde-
rungen gemeinsam meistern werden.

Konnten Sie schon erste Pflicke
einschlagen?

Ja. Ich habe bereits eine Stossrichtung
festgelegt, mit der ich TOI in eine
erfolgreiche Zukunft zu fiihren geden- ;
ke. Diese Stossrichtung basiert auf drei
Séulen: 1. die Marke Interlaken llokal
und weltweit konsolidieren sowie
besser verankern; 2. die schon langer
angestrebte Steigerung der Logier-
nachte auf eine Million, durch Halten
im Sommer und gezielte Weiterent-
wicklung im Winter; 3. Sensibilisierung
der Bevolkerung fiir die Anliegen des
Tourismus. Diese Stossrichtung h“abe
ich sowohl intern als auch gegeniiber
unseren Mitgliedern kommuniziert.
Bewusst habe ich noch keine langer-
fristige Strategie festgelegt, deng wer
weiss schon, was im Tourismus In drei
oder vier Jahren relevant sein wird.

Ist denn diese Stossrichtung gegen-
iiber Threm Vorgénger neu? ;
Gewisse Teile sind neu, andere bereits
bestehende Teile entwickle ich weiter.

Wie wollen Sie das Wintergeschaft
ankurbeln?

Daniel Sulzer, Direktor Interlaken Tourismus, freut sich trotz fehlender Winterstimmung iiber das «Ice Magic» im Zentrum Interlakens (unten rechts).

Daniel Stampfii

«Bewusst habe ich noch keine
langerfristige Strategie festgelegty

Interlaken ist keine klassische Ski-
destionation, sondern ein Zubringer fiir
die nahen Wintersportorte. Dies soll
kiinftig nicht der Hauptfokus sein.

Wir wollen vielmehr gezielt Produkte
im Bereich von Soft Adventure, Soft
Skiing, Indoor- und Outdoor-Aktivita-
ten und Events entwickeln. Der Beginn
zu dieser Weiterentwicklung bildet das
Ice Magic, welches
diesen Winter bereits
zum dritten Mal
stattfindet. Es
handelt sich um ein
Schlittschuherlebnis
mit erschiedenen
Eisfeldern und
verschlungenen
Eiswegen. Auch fiir
Monate wie Februar oder Mérz wollen
wir gezielt neue Produkte entwickeln
und lancieren, etwa im Bereich Kanu,
Kajak und Segeln auf dem See.

Was verstehen Sie unter Soft Skiing?
Schnuppermdglichkeiten, etwa fiir
Inder, Chinesen und andere Géste,die
nur ganz wenig Ski fahren mochten.
Géste vieler Nationen sind auch in den
Winterferien nicht gewillt, sich stark
sportlich zu betétigen. Trotzdem
machen wir uns Gedanken zur

Logiernichte Colfstaaten neu vor China

Schweiz
Golf-Staaten
China + HK
Korea

Indien

USA
Grossbritannien
Deutschland
Thailand

Japan

Hotel-Logiernachte in Interlaken; Januar bis Oktober 2016.

Quelle: Interlaken Tourismus

«Kiinftig werden
wir vermehrt
auf Individualreisende
aus China
fokussieren.»

Lancierung eines Sportanlasses, der
bewusst im Winter stattfindet.

Bis wann wollen Sie die angestrebte
Million Logiernéchte erreichen?
Bald. In Interlaken arbeiten wir schon
lange daran.

Bitte etwas konkreter. Im Jahr 2018?
Ich habe keine
konkrete Jahreszahl
formuliert. Ziel ist
aber, diese Million
bald zu erreichen.

Welche Ziele haben
Sie sich fiir das Jahr
2017 gesetzt?
Gemadss einer
Benchmarking-Studie von BAK Basel
belegt Interlaken im gesamten europai-
schen Alpenraum im Sommer den

4, Platz, im Gangzjahresranking den
Rang 18. Im 2017 wollen wir in diesem
Ranking keinen Platz einbiissen. Ein
weiteres Ziel fiir das kommende Jaht
ist die Entwicklung von Produkten

fiir die Wintersaison.

Arabische Gaste sind fiir Interlaken -
wichtig. An dieser Géstegruppe
haben aber nicht alle Einheimischen
Freude. Wie gehen Sie damit um?
Wichtig ist in diesem Zusammenhang
die Sensibilisierung der Bevolkerung.
Mit bisherigen aber auch mit neuen
Massnahmen soll das Versténdnis der
Bevolkerung fiir die Géste aus dem
arabischen Raum gefordert werden.
Eine sehr gute Moglichkeit dazu ist die
Weiterfithrung unserer interkulturellen
Workshops. Sie helfen, die fremden
Kulturen besser zu verstehen. Wir
wollen eine bessere und offenere Will-
kommenskultur in Interlaken errei-
chen. Dies ist wichtig, da die Golf-
staaten im Jahr 2016 bei den Hotel-
{ibernachtungen in Interlaken neu auf
Platz zwei sind und China als Quell-

. markt iiberholt haben.

Die Bemithungen auf politischer Seite
fiir ein sogenanntes Burka-Verbot
sind sicher nicht in Threm Sinne?

Wir von der Tourismusorg ion

haben ganz Klar eine offene Haltung
fiir fremde Kulturen. Fiir den Touris-
mus ist wichtig, dass das Burka-Verbot
verhindert wird. TOI politisiert nicht,
macht aber Lobbyarbeit.

Unter dem Riickgang von chinesi-
schen Géasten im zu Ende gehenden
Jahr leidet auch Interlaken. Bereitet
Thnen der Riickgang Sorgen?

Uber jede Einbusse mache ich mir
Gedanken. Speziell aber betreffend
China, das vom zweiten auf den dritten
Rang abgerutscht ist. Zur Einbusse
haben mehrere Faktoren beigetragen,
unter anderem die Terroranschldge

in Europa. Wir werden entsprechende
Gegenmassnahmen treffen. Kiinftig
werden wir vermehrt auf Individual-
reisende aus China fokussieren.

Mit dem Unspunnenfest wird Ende
August in Interlaken ein nur alle

_ zwolf Jahre durchgefiihrter Gross-

Fiir Hotellerie und Gastgewerbe
sicher ein Bombengeschaft.

Alle werden profitieren kénnen,
insbesondere aber die Marke Inter-
laken, die beispielhaft zeigen kann,
dass unsere Destination auch fiir
Tradition und Folklore steht, getreu
unserem USP «Pure Swissness».

Schniirt Interlaken Tourismus
besondere Packages, etwa mit den
Jungfraubahnen?

Ja. Die Géste konnen sich ein Angebot
nach Wunsch zusammenstellen und
bei Interlaken Tourismus bestellen. Die
Jungfraubahnen sind einer unserer
Hauptpartner fiir das Unspunnenfest.
Daneben sind weitere zahlreiche
Partner und Sponsoren mit an Bord.

Ab 2017 iibernimmt Interlaken
Tourismus neu auch das Marketing
fiirs Diemtigtal. Was heisst dies fiir
Thre Organisation?

Wir freuen uns auf diese Zusammen-

anlass stattfinden. arbeit. Die vorberei-
Wie bereiten Sie sich tenden Arbeiten
daranvors o Zur Person Nach der zux Produkigestal-
Es ist fiir uns sicher 5 tung, bei welchen
das Hauptthema des Luftfahrt zuriick - das Diemtigtal
kommenden Som- Zum Tourismus mit einbezogen ist,

mers. Entsprechend
ist das OK, in
welchem auch
TOI-Mitarbeitende
vertreten sind, schon
seit einem knappen

Daniel Sulzer (48) ist seit dem
1. September 2016 Direktor von
Interlaken Tourismus (TOI).

Er trat die Nachfolge von
Stefan Otz an. Daniel Sulzer

laufen schon.
Vergangene Woche
fand eine Sitzung der
Présidenten der
Dachmarken-Organi-
sationen statt.

Jahr mit den Vor- war vor seinem Einstieg bei Uns kommt mit dem
bereitungsarbeiten TOI Teamleiter Marketing, Diemtigal die
beschéftigt. Viele Sales und Product-Manage- Naturnéhe entgegen,

Tickets fiir das Fest
konnten bereits
verkauft werden.
Interlaken Tourismus
ibernimmt den
gesamten Bereich
Marketing und
Kommunikation fir
diesen Grossanlass.
Mit den verschie-

ment bei der Ruag Aviation in
Wilderswil. Zuvor war er
Geschéftsfithrer der Berner
Oberlander Helikopter AG.
Seine touristischen Berufs-
erfahrungen machte Daniel
Sulzer im Berner Oberland.
Gelernt hat er beim Verkehrs-
verein in Meiringen. Danach
war er in aufsteigenden

die auch Schweiz
Tourismus mit der
Sommerkampagne
2017 unter dem Titel
«Zurtick zur Natur»
bewerben wird.

Das Marketing fiir
das Diemtigtal gibt
uns zwar Mehr-
arbeit, gleichzeitig

densten Partnern Positionen bei Thun Tourismus, — aber auch Mehr-
haben dazu Abstim- bei Interlaken Incoming ertrag, da uns das
mungsgesprache und der Alpenregion Brienz- Diemtigtal dafiir
stattgefunden. Meiringen-Hasliberg tatig. dst Beitrdge bezahlt.
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Die zwei Gebiude im Rohbau werden das Hotel Radisson Blu beherbergen, welches im Jahr 2018 eréffnet werden soll.

Gerhard Lob

Andermatt spurt Brexit
und Trump

Die Entwicklung

des Ferienresorts von
Andermatt Swiss
Alps hinkt dem
Businessplan leicht
hinterher. Doch die
Verantwortlichen
sehen darin kein
Problem.

GERHARD LOB

er dieser Tage nach
Andermatt  reist,
kann sich mit eige-
nen Augen iiber-
zeugen, wie das dortige Resort
Swiss Alps immer mehr Form an-
nimmt. Langst ist das vom agypti-
schen Unternehmer Samih Sawi-
ris gewollte Resort - mit am Ende
sechs neuen 4- und 5-Sterne-Ho-
tels und 490 Ferienwohnungen -
eine sichtbare und wachsende
Realitét, welche die Urbanistik im
Urserental zusehends verdndert.
Die gigantische Baustelle am
Ortseingang spricht Binde.
Auffallig sind momentan insbe-
sondere zwei hochgeschossige,
im Rohbau abgeschlossene Ge-
bidude, die in V-Form zueinander
stehen. Es handelt sich um ein
von der internationalen Hotelket-

te Radisson Blu betriebenes Hotel
mit 180 Zimmern und Suiten, das
im Jahr 2018 eréffnen wird. Das
Hotel ist durch eine Passage mit
den «Gotthard-Residences» ver-
bunden. In diesem Block entste-
hen 90 «Hotel Serviced» Ferien-
wohnungen. Ende November
erfolgte das Richtfest, auch fiir
zwei weitere Apartment-Hauser.
Trotz dieser sichtbaren Fort-
schritte - neben Hotel und Resi-
dences sind sieben Mehrfamilien-
hduser auf dem «Podium»
verkauft oder in Erstellungsphase
- hinkt das Gesamtprojekt der
Andermatt Swiss Alps AG dem
Business-Plan ein wenig hinter-
her, wie die Verantwortlichen ein-
rdumen. Samih Sawiris, Verwal-
tungsratsprasident der Gruppe, ist
aber nicht in Sorge. «Bei einem
solchen Projekt ist es nicht realis-
tisch zu glauben, dass alles ter-
mingemass bis ins letzte Detail
funktioniert», so Sawiris gegen-
tiber der htr anlésslich der Ein-
weihung der neuen Sesselbahn
Oberalp-Calmut Mitte Dezember.

Das Interesse der Chinesen
nimmt zu

Der Verkauf der Apartments
kommt voran. Geméss Matthias
Jaggi, Finanzchef der Andermatt
Swiss Alps AG, sind die Kéufer zur
Hilfte Schweizer, zur Hilfte Aus-
lander. Bei den Ausldndern stam-
men zwei Drittel aus Europa, vor
allem Deutschland, Benelux, UK,

sowie ein Drittel aus Asien, dem
arabischen Raum und Nordame-
rika. Mehr und mehr Anfragen
kidimen aus China: «Es handelt
sich wohl um Personen, die
ausserhalb von China in einem

sicheren Umfeld Vermégenswerte -

akquirieren wollen.»

Auch Franz-Xaver Simmen,
CEO Andermatt Swiss Alps, ist zu-
versichtlich, rdaumt zugleich je-
doch ein, dass nach wie vor rote
Zahlen geschrieben werden.
«Aber wir ndhern uns der schwar-

zen Zone», so seine Vorhersage.
Er erwéhnt im Ubrigen, dass die
Wellen politischer Grossereignis-
se wie Brexit in Grossbritannien
oder die Wahl von Trump in den
USA durchaus in Andermatt zu
spiiren sind. Nach solchen Ereig-
nissen fragten sich viele, wie es
wohl weitergehen werde. «Und
die Schweiz wird wieder zu dem
sicheren Hafen, der sie letztlich
immer war», so Simmen. Oder an-
ders gesagt: Ein Chalet oder eine
Wohnung in der Schweiz gelten

Orascom Aktie kennt nur eine Richtung
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-099%
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Der Wert der Orascom-Namenaktie hat sich innerhalb eines Jahres

halbiert. Im 2008 lag der Kurs noch bei 175 Franken.

als sichere Wertanlage fiir Vermd-
gende, etwa aus Grossbritannien
oder den USA.

Sawiris sagt zum Wohnungsver-
kauf: «Ich bin nach wie vor {iber-
rascht, wie viele
Schweizer kaufen.
Wir haben am An-
fang ein Jahr nur
an Schweizer ver-

Quelle: Swissquote

gewinnen, ist der Ausbau der Ski-
arena Andermatt-Sedrun &usserst
wichtig. «Es braucht nicht unbe-
dingt mehr Pistenkilometer, aber
neue und komfortable Anlagen,
S0 Franz-Xaver
Simmen. Und das
diirfte wohl auch
der Grund sein,
warum der neue

kauft, um sicher zu 6er-Sessellift  auf
sein, dass dort dem Oberalppass
auch  Schweizer" mit geheizten Por-
sind. Das war sche-Sitzen und
iiberfliissig. ~ Die Sturmhauben aus-
Schweizer  sind geriistet  wurde.
immer noch unse- «Ich bin iiber- Jaggi verweist hin-
re besten Kaufer.» h - iel gegen auf den
rascht, wie viele grossen  Vorteil,
Mehr Komfort statt  Schweizer kaufen. dass nun das ge-
Pistenkilometer S samte Angebot -
Auch beim be- Sie sind unsere auch im gE»ereich
Teits mehrfach  besten Kunden.» der Skilifte - aus
ausgezeichneten Samih Sawiri einer Hand gene-
Fiinf-Sterne-Hotel Investor und VR-Préisident riert werde.
Chedi, das soeben Allerdings brau-

in die vierte Saison
gestartet ist, werden «erfreuliche
Zuwichse im zweistelligen Be-
reich» verzeichnet. Finanzchef
J4ggi spricht von einer Auslastung
von 40 Prozent iiber das ganze
Jahr. Ein Vergleich mit anderen
Héusern miisse mit Bedacht erfol-
gen, warnt er. «Weil wir 12 Monate
geoffnet sind, entspricht dies
einer Auslastung von 60 Prozent
bei einem 8-Monate-Betrieb»,
rechnet Matthias Jéggi vor.

Um Feriengiste fiir das Hotel
und Kaufer fiir die Wohnungen zu

che es auch in der
bald vereinigten Skiarena Ander-
matt Sedrun den notigen Roh-
stoff Schnee. Und davon ist
in diesen Tagen wenig vorhan-
den. Ist Samih Sawiris ob des
Schneemangels in Sorge? «Nein,
das beschiftigt mich nicht, denn
wir sind sicher, dass selbst unter
schlechten Umsténden tolle Pis-
ten existieren. Wir haben immer
ein Angebot. Wir haben immer
Schnee.» Und verweist zugleich
auf die neuen Beschneiungs-
anlagen.

Heidi Z'graggen
«Ich kann nur sagen:
gut entschieden.»

Regierungsratin und Justiz-
direktorin des Kantons Uri

Wie beurteilen Sie

den Projektfortschritt in
Andermatt?

Ich bin sehr zufrieden und
gliicklich. Wir kénnen sagen:
Wir haben es geschafft. Am
Anfang war alles ein Traum

— eine Mlusion. Wenige glaubten
daran. Jetzt sehen wir das
Hotel Chedi, die Skianlagen und
vieles mehr. Ich kann nur
sagen: gut entschieden.

Besteht nicht die Gefahr,

dass nur wenige von dieser
Entwicklung profitieren?

Die jiingste Wertschopfungs-
studie der Urner Kantonalbank
hat klar aufgezeigt, welch
positiven Effekt die Entwick-
lung auf die Region hat. Wir
haben mehr Steuern, Leute sind
zugezogen. Im Dorf gibt es eine
rege Bautéatigkeit, auch im

historischen Dorf, das wére
sonst nicht passiert. Vor zehn
Jahren gab es Depression,
Traurigkeit, die Armee war
abgezogen. Nun ist die
Abwanderung gestoppt, Hoff-
nung, Selbstvertrauen und
Freude sind wiéder da. Es geht
wieder etwas. Das ist'das Wich-
tigste neben den volkswirt-
schaftlichen Auswirkungen.

Welche Folgen hat der Bau
eines so grossen Ressorts fiir
die Einheimischen?
Andermatt war immer ein
Tourismusort, hat mit Fremden
gelebt, auch mit der Armee.
Einheimische und Géste
kommen gut aus, bei Einheimi-
schen und Mitarbeitenden

ist es ein wenig schwieriger,
bei Einheimischen untereinan-
der noch schwieriger, wegen

einer gewissen Missgunst.
Aber Bergler stehen mit beiden
Fiissen auf dem Boden. Sie
lassen sich auch nicht von
Reichtum blenden.

Und wie steht es um
Goschenen?

Das Dorf steht schon eher auf
der Verliererseite. Gerade
wurde die Neat eingeweiht, ich
war dabei. Dann bin ich mit
dem Tilo zurtickgefahren. Das
hat wehgetan. Auf der Berg-
strecke stehen alle Signale auf
Rot. Um das Urner Oberland

zu beleben, wollen wir Wohn-
raumférderung, das heisst
‘Wohnungen auf einen neuen
Stand bringen, um sie attraktiv
zu machen. Goschenen wird
einen Schub dank der zweiten
Gotthard-Strassenrohre
erhalten. gl

Uber sechs Millionen Logiernichte in der Parahotellerie

In den ersten drei
Quartalen des Jahres 2016
sorgten 882528 Giste-
Ankiinfte fiir iiber

6 Millionen Logierndchte
in Schweizer Ferien-
wohnungen.

Im Verlauf der ersten neun Mona-
ten 2016 registrierte die Para-
hotellerie mit Ferienwohnungen
und Kollektivunterkiinften insge-
samt 2,5 Millionen Ankiinfte und
10,4 Millionen Logierndchte, wie
das Bundesamt fiir Statistik mit-
teilt. Im Winter (1. Quartal) waren
die Wohnungen stérker belegt als
im Sommer. Im dritten Quartal, in
welches die grossen Ferien fallen,
wurden in Ferienwohnungen
rund 2,1 Millionen Logiernichte
und 287000 Ankiinfte registriert.
Bei den Kollektivunterkiinften war
das 3. Quartal das stérkste.

Im dritten Quartal 2016 ver-
zeichneten die Ferienwohnungen
und Kollektivunterkiinfte in der
Schweiz insgesamt 1,1 Millionen
Ankiinfte und 4,1 Millionen Lo-
giernichte. Die inldndischen Be-
sucherinnen und Besucher gene-
rierten 752000 Ankiinfte und 2,7
Millionen Logierndchte, die aus-
landischen 304000 Ankiinfte und
1,4 Millionen Logierndchte.

Vergleiche mit den Vorjahren
sind nicht méglich. Denn die Pa-
rahotellerie-Statistik beruht auf
einer Erhebung, die erst seit 2016
auf nationaler Ebene und auf der

Basis einer reprasentativen Stich-
probe durch das BFS durchge-
fithrt wird. Zu den erhobenen Be-
herbergungsarten gehoren die
kommerziell bewirtschafteten Fe-
rienwohnungen, die Kollektiv-
unterkiinfte und die Camping-
pldtze. Ziel der Erhebung ist es,
auf nationaler Ebene Daten zu
sammeln, die Aufschluss iiber die
vierteljahrliche Entwicklung der
Nachfrage und tiber die jahrliche
Entwicklung des Angebots zu ge-
ben. Die Herkunftslinder der
Gaste werden dabei ebenfalls be-
riicksichtigt. dst

Ferienwohnungen sind im Winter stéirker belegt als im Rest

des Jahres.

Schweiz Tourimus/Christof Sonderegger
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Berner Hotels fordern

Im globalen Reise-
geschift verlieren
Hotels zunehmend
die Preishoheit iiber
die eigenen Zimmer.
Unter Berner Hote-
liers regt sich nun
Widerstand gegen die
Billigkonkurrenz.

mPAT‘i?\CK TIMMANN

ie Hotel-Branche hat

sich dem Kampf gegen

die «Knebelvertrage»

verschrieben. Der Vor-
stoss von CVP-Stdnderat Pirmin
Bischof, der Online-Buchungs-
plattformen (OTAs) wie Booking.
com verbieten will, den Hotels
vorzuschreiben, zu welchen Min-
destpreisen sie Zimmer auf ihren
eigenen Seiten anzubieten haben,
wurde Ende November von der
Kleinen Kammer zur Vorpriifung
an die zustindige Kommission
iiberwiesen. Das Verbot der soge-
nannten engen Preisparitatsklau-
sel zwischen Buchungsplattfor-
men und Hotelbetrieben ist auch
eines der politischen Schliissel-
themen von hotelleriesuisse fiir
das kommende Jahr.

Obwohl die Schweizer Politik
bei der Regulierung von OTAs
gegeniiber  fhren  Nachbarn
Deutschland, Frankreich, Italien
und Osterreich noch hinterher-
hinkt, wirkt sich die politische
Grosswetterlage auch jetzt schon
positiv auf Schweizer Hotels aus:
Unter einheimischen Hoteliers ist
es ein offenes Geheimnis, dass es
Booking oder Expedia gegenwar-
tig tolerieren, wenn Hotels die
Preise der OTAs auf der eigenen

Wholesaler Obskure Geschafte

Wholesaler wie Miki Travel, Gul-
livers oder Travco nehmen eine
wichtige Schliisselfunktion zwi-
schen Hotels und Endkunden
ein: Die Hotels sichern den Who-
lesalern sogenannte Allotments
zu, also Zimmer-Kontingente,
die die Wholesaler an Reisean-
bieter und Online-Buchungs-
plattformen weitervermitteln.
Die Preise fiir die Wholesaler
liegen deutlich unter den End-
preisen fiir die Kunden. Als

Website leicht unterbieten. Denn
die Buchungsplattformen sind
politisch in der Defensive. Sie
scheuen weitere Negativ-Schlag-
zeilen und wollen der Wettbe-
werbskommission (Weko), wel-
che das Geschiftsgebaren der
Buchungsplattformen genau be-
obachtet, keinen Anlass geben,
regulierend einzugreifen, mut-
massen Branchen-Insider.
Dringenderen Handlungsbedarf
verorten Hoteliers deshalb mittler-

Gegenleistung profitieren die
Hotels von den globalen Ver-
kaufskanilen der Wholesaler,
verringern so ihren administrati-
ven Aufwand und steigern ihre
Auslastung. Reiseanbieter und
OTAs konnen iiber die Whole-
saler auf die Hotelzimmer zu-
greifen, in der Regel gegen einen
Aufpreis von 25 bis 35 Prozent.
Anschliessend verkaufen sie die
Zimmer ihrerseits mit einem
weiteren Aufschlag von 10 bis 20

Schnippchenjiger werden auf Meta-Suchmaschinen fiindig. Oft wissen die Hotels nichts von «ihr

weile ganz woanders: Schlimmer
als die «Knebelvertrige» mit den
OTA-Platzhirschen Booking, Expe-
dia und HRS sei, dass die eigenen
Zimmer regelmassig auf anderen,
weniger bekannten OTA-Seiten
auftauchen. Der Preis fiir eine
Ubernachtung auf Billig-OTA-Sei-
ten wie Amoma.com, Weg.de, Otel.
com, HotelTravel.com, Hotels-
Click.com oder Budgetplaces.com,
mit denen die Hotels keinerlei Ge-
schaftsbeziehungen unterhalten,

Prozent an die Endkunden wei-
ter. Der Gast bezahlt am Ende ei-
nen Zimmerpreis, der ungefahr
dem entspricht, was die Hotels
via Direktbuchung oder Partner-
OTAs verlangen - jedenfalls
theoretisch. Tatséchlich landen
die Zimmer regelméssig auf Bil-
lig-OTA-Seiten wie Amoma.com,
welche die Zimmer ohne oder
nur mit sehr geringer Marge an
Giste aus aller Welt weiterver-

kaufen. pt

14 Tage Das Wichtigste aus der Branche

liegt nicht selten 30 Prozent unter

dem, was die Hotels oder ihre Part-
ner-OTAs verlangen.

Billig-OTAs untergraben das
Vertrauen der Gaste in die Hotels

«Wir haben keine Kontrolle
mehr iiber die eigenen Preise»,
klagt ein Berner Hotelier und Ken-
ner der Branche. Auch andere
Berner Hoteliers bestitigen das
Problem. Es sei schlimm genug,
dass Giste {iber die Billigseiten zu
Zimmern weit unter dem Normal-
preis gelangen. Schmerzlicher sei
jedoch, dass selbst Stammgéste,
welche auf direktem Weg gebucht
haben, anschliessend an der Ré-
ception auf das Billigangebot im
Internet verwiesen und die Preis-
differenz zum bezahlten Preis ein-
forderten. «Das ist nicht nur ein
finanzielles Problem, sondern un-
tergriibt unsere Glaubwiirdigkeit
gegeniiber unseren Gésten», so
eine Berner Hoteliere.

Wie gelangen die Zimmer gegen
den Willen der Hotels auf die Sei-
ten der Billig-Plattformen? Schuld
seien die Wholesaler, verrdt ein
Hotelier, der seinen Namen lieber
nicht in der Zeitung lesen méchte.

123RF/Montage htr

Diese erlauben den OTAs direkt
oder indirekt Zugriff auf die Zim-
merkontingente der Hotels (siehe
Artikel links). Zwar sei es moglich,
den Wholesalern die Vergabe von
Zimmern an Billigportale zu unter-
sagen. Uber Umwege gelangen
seine Zimmer trotzdem regelmas-
sig zu Amoma und anderen OTAs,
da die Wholesaler angeblich keine
Kontrolle tiber die Vertriebskanile
ihrer Geschéftspartner hitten, er-
Klart der Hotelier. Da helfe nur,
selber regelméssig Meta-Suchma-
schinen wie Momondo.ch oder
Kayak.ch nach Billigangeboten im
Internet zu durchforsten und ent-
sprechende Angebote testweise
selber zu buchen. Nach jeder Bu-
chung erhalte man als Hotelier
‘eine Quittung von demjenigen
‘Wholesaler, {iber den das Zimmer
urspriinglich lief. Hinterher kdnne
man den Wholesaler um die
Schliessung des entsprechenden
Verkaufskanals bitten. Auf ihre Ge-
schiftspraktiken angesprochen re-
agierten weder Miki Travel, noch
Gullivers oder Travco auf E-Mail-
Anfragen der htr hotel revue.
Schnédppchen-Buchungen {iber
Billig-OTAs bergen zum Teil weite-

Hoheit zuruck

re Risiken, wie das Beispiel Amo-
ma.com zeigt. Bei Stornierung
einer Testbuchung berechnete die
Plattform 60 Franken Gebiihr (bei
einem Gesamtpreis von 119 Fran-
ken). Wer seine Ubernachtung
weniger als sechs Tage im Voraus
annullieren will, zahlt sogar den
vollen Preis. Dies, obwohl weder
das Hotel noch der Wholesaler
Stornogebiihren verlangen. «Das
Geld fliesst in die Tasche von Amo-
ma, den Arger des Kunden be-
kommen dagegen wir ab», so der
Berner Hotelier. Denn fiir den nor-
malen Gast gehe aus der Buchung
nicht hervor, wer die Gebiihr erhe-
be. Auch der Hinweis auf Kurtaxe
und Ubernachtungsabgabe von
5.30 Franken pro Gast und Nacht
fehlt auf Amoma. «Dem Gast wird
beim Check-out an der Réception
die Zornesrote ins Gesicht stei-
gen», drgert sich der Hotelier.

Die Wholesaler an die kiirzere
Leine nehmen

Um der Situation wieder Herr zu
werden, gebe es zum Gliick eine
relativ einfache Losung, glaubt der
Berner Hotelier. Ab 2017 werde er
seine Kontingente fiir die Whole-
saler von fiinf auf nur noch ein
Zimmer pro definierten Zeitraum
beschrinken. Ubersteigt die Nach-
frage seitens der Wholesaler sein
Angebot, so konne er auf Wunsch
jederzeit freiwillig weitere Zimmer
freigeben. Zusitzlich will er das
sogenannte Release, also die Min-
destzeitspanne von der Zimmer-
buchung bis zur Ubernachtung,
fiir die Wholesaler von drei auf
sieben Tage erhohen. Auf diese
Weise konne er genauer kontrol-
lieren, fiir wen und wann er seine
Zimmer herausgibt, und so die
Hoheit iiber seine Preispolitik zu-
riickgewinnen. Seine zahlreichen
Testbuchungen und Interventio-
nen bei Wholesalern in diesem
Jahr sprichen schon jetzt fiir den
Erfolg dieses Modells: Zwar habe
er 2016 Buchungsvolumen verlo-
ren, der Durchschnittspreis sei
dafir jedoch gestiegen. Unter dem
Strich habe er gleich viel verdient
wie im Vorjahr - bei geringerem
Zimmer-Aufwand und gestiegener
Glaubwiirdigkeit in den Augen
seiner Géste. Seinen Berner Kolle-
ginnen und Kollegen - zu denen er
iibrigens engen Kontakt halt - réit
er deshalb, den Wholesalern ge-
nauer auf die Finger zu schauen.
«Wenn das alle machen wiirden,
wire das Problem innert sechs
Monaten vom Tischy, ist er iiber-
zeugt. Dann hitten alle Berner
Hoteliers mehr vom Kuchen, bei
gleichbleibender Auslastung.

swiss-image/Marcus Gyger

l_pgieméichte
Uber 45000 Giste auf der
Grand Tour of Switzerland

Géste entlang der Grand Tour of Swit-
zerland wurden im Sommer 2016 vom
Marktforschungsinstitut Publitest be-
fragt und gezéhlt. Zwischen 45 000
und 55000 Hotelgéste befanden sich
auf der Rundfahrt. Die in- und auslén-
dischen Grand-Tour-Géste sind durch-
schnittlich 6,5 Tage unterwegs. Sie
generierten im Sommer bis zu 360000
Ubernachtungen. Laut Bundesamt fiir
Statistik liegt die durchschnittliche
Aufenthaltsdauer aller Touristen in der
Schweiz bei 1,9 Tagen. Die Tour-Rei-
senden bleiben hingegen langer.

fotolia

reiseverhalten
Reiselust der Schweizer hat
2015 leicht zugenommen

Gemaéss einer Auswertung des Bun-
desamtes fir Statistik (BFS) unter-
nahm im Jahr 2015 jede in der Schweiz
wohnhafte Person durchschnittlich 3,1
Reisen mit Ubernachtungen. 66 Pro-
zent dieser Reisen fiihrten ins Aus-
land. Die Deutschschweizer unternah-
men 3,2 Reisen, Personen aus der
Westschweiz 2,8 und jene aus dem
italienischen Sprachraum 2,3. Im Ver-
gleich zu 2014 hat die Reiselust leicht
zugenommen. Damals unternahmen
die Bewonnerinnen und Bewohner im
Schnitt 2,9 Reisen mit Ubernachtung.

swiss-image/Roger Schaffner

olympische winterspiele
Zwei Dossiers fiir Olympische
Winterspiele in der Schweiz

Zwei Konzepte fiir die Durchfiihrung
der Olympi und Paralympi
Winterspiele 2026 in der Schweiz sind
termingerecht bei Swiss Olympic ein-
gereicht worden. Die Projektverant-
wortlichen von «Graubtinden und
Partner 2026» und von «Sion 2026. Die
Winterspiele im Herzen der Schweizy,
das von den Kantonen Wallis, Bern,
Freiburg und Waadt unterstiitzt wird,
haben sich fiir eine Austragung bewor-
ben. Am 7. Mérz 2017 wird der Exeku-
tivrat von Swiss Olympic iiber eine
Schweizer Kandidatur entscheiden.

swiss-image/Andrea Badrutt

schienenverkehr
Rhitische Bahn schafft
Kehrtwende

Trotz des herausfordernden Marktum-
feldes waren 2016 wieder mehr Fahr-
géste in den Ziigen der Rhatischen
Bahn (RhB) unterwegs. Bis Ende Okto-
ber waren es iiber 8,6 Millionen. Das
sind 1,9 Prozent und gut 160000 mehr
Reisende als im Vorjahr (-4,5 Prozent).
Insbesondere die Berninalinie, die Li-
nien Landquart—St. Moritz via Vereina
und Landquart-Davos sowie auch die
Pendlerlinien zwischen Thusis und
Schiers konnten Frequenzsteigerun-
gen verzeichnen. Die RhB rechnet nun
mit einem positiven Jahresergebnis.

zugangliche reiseinfos
Verein «Barrierefreie
Schweiz» gegriindet

In Zirich wurde der Forderverein
«Barrierefreie Schweiz» gegriindet.
Der Verein hat zum Ziel aktuelle Reise-
informationen fiir Menschen mit Be-
hinderungen im Schweizer Tourismus
strukturiert sichtbar und auf breiter
Basis zugénglich zu machen. Im Vor-
stand: Schweizer Tourismus-Verband
STV, (Barbara Gisi, Prasidium), hotelle-
riesuisse (Sonja Seiffert), Pro Infirmis
(Benoit Rey), Schweizer Jugendherber-
gen (René Dobler), Reka (Damian Pfis-
ter), Stiftung Denk an mich (Catharina
de Carvalho). mma/npa/pt
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Crans feiert
Europa-
Premiere

Crans-Montana riickt
in den Fokus interna-
tionaler Tourismus-
Fiihrungskrifte. In
der Walliser Destina-
tion ist im Januar
der erste European
Mountain Travel
Summit zu Gast.

DANIEL STAMPFLI

om 10. bis 12. Januar

2017 kommt Crans-

Montana mit dem

erstmals in Europa
durchgefiihrten European Moun-
tain Travel Summit (EMTS) zu be-
sonderen Ehren. Es handelt sich
dabei um ein globales Forum fiir
Fithrungskrdfte im Tourismus in
Berggebieten. Bisher haben sich
rund 200 Personen angemeldet,
25 Prozent davon aus der Schweiz.
Das Programm bietet mit diver-
sen Formaten Moglichkeiten zum
Austausch von Praxisbeispielen
auf strategischer und operati-

ANZEIGE

ver -Ebene. Vielversprechend ist
auch der mogliche Austausch
iiber die Landesgrenzen hinweg.
Anwesend werden Vertreter aus
japanischen, koreanischen, ame-
rikanischen, kanadischen und
europdischen Bergdestinationen
sein. Seine Prdsenz angekiindigt
hat auch der neue Nationalrats-
Prasident Jiirg Stahl.

Meta-Plattformen, Winter-
olympiade und asiatischer Markt

Am 10. Januar wird am EMTS
stark auf die Rolle von Meta-Platt-
formen eingegangen. Anwesend
sein werden unter anderem Ver-
treter von Airbnb, Trustyou und
Expedia. Der Nachmittag des ers-
ten Tages bietet einen vertieften
Einblick in das Winterpotenzial
im asiatischen Markt. Experten
aus Asien bestreiten gemeinsam
ein Panel und diskutieren die Ent-
wicklung des Wintertourismus im
Asia-Pacific-Raum. Der zweite
Tag beginnt mit einem Panel zum
Thema Winterolympiade. Spezia-
listen aus Korea (Pyongchang
2018), Peking (2022) und Miin-
chen (Bewerbung fiir 2018) wer-
den das Thema vertiefen.

Um ndher bei den europdi-
schen Meinungsmachern der

Crans-Montana wird vom 10. bis 12. Januar 2017 im Zentrum des internationalen Tourismus stehen.

Tourismusbranche zu sein, hat
sich die Northstar Travel Group,
zu der das Mountain Travel Sym-
posium (MTS) seit 2014 gehort,
fiir eine europiische Version des
MTS entschieden. Bob Sullivan,
Prasident der Northstar Travel
Group, zeigt sich begeistert, erst-
mals einen European Travel Sum-
mit durchfithren zu kénnen. Die
Schweiz biete mit ihrer Zuverlds-
sigkeit, Piinktlichkeit, politischen
und wirtschaftlichen Stabilitét,
Authentizitdt sowie ihrer atembe-

hotelbildung.ch

e hotelleriesuisse

hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

CH-3001 Bern

Telefon +41 31370 41 11
Telefax +41 31 370 44 44
bildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch

Herzliche Gratulation!

Dipl. Hoteliére-Restauratrice/Hotelier-Restaurateur HF der
Swiss School of Tourism and Hospitality Passugg

Diplomfeier vom 7. Dezember 2016

Hinten von links nach rechts:
Walch Mario (Rugell FL)
Schneider Manuel (Bellikon)
Ruesch Jasmin (Oberterzen)
Kohler Simon (Geroldswil)
Furter Linda (Staufen)

Rohlof Julian (Hubersdorf)
Datsenko Yuliya (Ukraine)
Rehding Jonas (Oettingen DE)
Dalyan Cemil (Tiirkei)

Vorne von links nach rechts:
Yang Yang (China)

Kim Yunji (Korea)

Su Yueh-Feng (Taiwan)

Swiss School
of Tourism and Hospitality

Berner Priska (Unterkulm)
Jahn Eleonora (St. Gallen)
Schild Hannes (Grenchen)
Miiller Katja (Mérstetten)
Vilgertshofer Eveline (Rossa)
Jiang Yanxiang (China)

Auf dem Foto fehlen:
Castrogiovanni Gianmarco
(Degen)

Gasser Till (Erlenbach)
Miiller Fabian (Ottikon)

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

raubenden Natur die richtige Ku-
lisse fiir das Veranstaltungsdebut
in Europa.

In den USA seit iiber 40 Jahren ein
fester Tourismus-Fixpunkt

Das Mountain Travel Sympo-
sium gehort zu den weltweit wich-

tigsten Fachtagungen fiir den
Bergtourismus. Seit tiber 40 Jah-
ren findet der Anlass jahrlich im
Frithling in den USA statt. Die
Northstar Travel Group ist ein
fithrender Anbieter von Touris-
musveranstaltungen, Datenbank-
management-Systemen fiir die

Crans Montana/Denis Emery

Reise- und Meetingindustrie so-
wie Verleger zahlreicher Fachpub-
likationen. 2016 fand das MTS in
Keystone, Colorado statt, wo sich
iiber 1000 Tourismuskaderleute
aus 38 Landern trafen.

europemts.com

Bruno Huggler

«Wir werden ins
internationale Schau-
fenster gertickt.»

Direktor Crans-Montana
Tourismus

Wie kam Crans-Montana zum
Zuschlag fiir die erste EMTS-
Austragung?

Im Februar 2016 konnten wir
den Snow Travel Mart Switzer-
land durchfiihren. Anléasslich
dieses Anlasses diskutierten
wir mit Michael J. Pierson, Chef
des Mountain Travel Sympo-
siums, tiber eine allfallige
europdische Durch-fiihrung.
Pierson konnte sich bei uns
von den Moglichkeiten und
Kapazitaten, welche Crans-
Montana beziiglich Organisa-
tion und Infrastruktur bietet,
lberzeugen.

Was bedeutet die Austragung
des EMTS fiir Crans-Montana?
Wir werden durch verschiedene
Kanéle ins internationale
Schaufenster geriickt. In den
USA ist der Mountain Travel
Summit mit der Northstar
Travel Group eine bekannte
Marke. Der Anlass bringt uns
hochrangige internationale
Referenten und Journalisten.
Auch Top-Reiseveranstalter aus
der ganzen Welt werden fiir
den Event nach Crans-Montana
reisen.

Konnen Sie alle Leute in
Crans-Montana unterbringen?

Ja, problemlos. Die Durchfiih-
rung des EMTS wurde bewusst
im Januar geplant, wo die
entsprechenden Kapazitaten
vorhanden sind. Ein Grossteil
der Teilnehmer wird in 4- und
5-Sterne-Hotels iibernachten,
gewisse Teilnehmer auch in
3-Sterne-Hausern.

Bietet Crans-Montana den
Teilnehmern ein spezielles
Rahmenprogramm?

Vom Organisator haben wir
gewisse Vorgaben. Zusétzlich
werden wir vor und nach dem
Event den Reiseveranstaltern
und den Journalisten ein Pro-
gramm nach Wunsch zusam-
menstellen. Auch werden

wir einen speziellen Abend
organisieren, an dem sich
Crans-Montana von seiner
besten Seite prasentieren kann.

Werden Sie sich fiir die
néchste Austragung in Europa
wieder bewerben?

Aufgrund der getatigten
Investitionen mdchten wir den
Anlass wéhrend weiteren zwei *
oder drei Jahren durchfiihren.
Danach soll der Event auf
Reisen gehen und anderswo im
europdischen Alpenraum

durchgefithrt werden. dst

Seilbahnen sollen entlastet werden

Der Bund will die Seilbahn-
branche mit der Anpassung
gewisser Vorschriften
entlasten. Dabei soll das
hohe Sicherheitsniveau
nicht geféhrdet werden.

Die vom Bundesamt fiir Verkehr
(BAV) am Montag beschlossenen
Neuerungen sollen voraussichtlich
auf den 1. Juli 2017 in Kraft treten.
Gleichzeitig werden die Verord-
nungen an die neue EU-Seilbahn-
verordnung angepasst, die am 20.
April 2016 in Kraft getreten ist.

Das BAV schldgt vor, dass die
Konzessionsdauer fiir Seilbahnen
von 25 auf 40 Jahre verlangert
wird. Auch sollen geringfiigige
Anderungen an Seilbahnanlagen
kiinftig genehmigungsfrei durch-

gefithrt werden koénnen. Ebenso
wird vorgeschlagen, auf die An-
erkennung von gewissen Funktio-
nen wie dem Technischen Leiter
durch den Bund zu verzichten.

Durch diese Neuerungen ver-
ringert sich der Aufwand fiir die
Seilbahnunternehmen, ohne dass
das Sicherheitsniveau gesenkt
wiirde, wie es in einer Mitteilung
des Bundesamtes fiir Verkehr
heisst.

Ebenso nimmt der Personalauf-
wand der Bundesverwaltung ab.
Die Massnahmen sind Bestand-
teil des Stabilisierungsprogramms
2017-2019. Die darin vorgesehe-
nen Anderungen des Seilbahn-
und Personenbeforderungsgeset-
zes bediirfen der Umsetzung auf
Verordnungsstufe.

Betroffen von der Revision sind
die Seilbahnverordnung (SebV)

Kiinftig weniger Aufwand fiir

Seilbahnen. Arosa Bergbahnen

und die Seilverordnung (SeilV).
Die SebV muss vom Bundesrat in
Kraft gesetzt werden, die SeilV
durch das UVEK.

‘Wiahrend der informellen Vor-
konsultation konnen sich Verban-
de, Firmen und Kantone zu den
Vorschldgen &dussern. Sie dauert
bis zum 28. Januar 2017. npa
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Eine Valserin mit

Remo Stoffels Projekt in Vals erlebt Verzige-
rung um Verzogerung. Im 2017 diirfte die
Valser Bevolkerung an der Urne iiber den 381
Meter hohen Hotelturm befinden konnen.

ie «Femme de Vals»,
Remo Stoffels 381 Me-
ter hohes Turmpro-
jekt, hat einen ersten
Schritt gemacht. Laut Regierungs-
rat Jon Domenic Parolini, Vorste-
her des kantonalen Departements
fiir Volkswirtschaft und Soziales,
ist die Vorpriifung zur Ortspla-
nungsanpassung durch die Biind-
ner Regierung erfolgt, datiert vom
15. September 2016. Es seien Kon-
fliktbereiche vorhanden, die nun
zwischen Bauherrschaft und Ge-
meinde analysiert wiirden, um
gemeinsam Lsungen zu erarbei-
ten. Im September habe die Ge-
meinde das Ziel formuliert ge-
habt, die noch offenen Fragen bis
Ende Jahr zu kléren, so Parolini.

Der Valser Gemeindeprasident
Stefan Schmid bestitigt auf An-
frage, dass das Dossier nun bei der
Gemeinde Vals liege und dass
noch einzelne Punkte zu kldren
seien. Dies geschehe zusammen
mit der Bauherrin, der Unterneh-
mensgruppe Priora von Remo
Stoffel.

Von Ende Jahr ist nicht mehr die
Rede. «Wir hoffen, dass dies bis
Ende Mirz 2017 moglich ist», SO
Stefan Schmid. Wenn man die
Fragen einfach kldren konne und
es keine grossen Anderungen be-
notige, werde dies dem Kanton
mitgeteilt. In diesem Fall kénne
mit dem bestehenden Vorprii-
fungsbericht das Verfahren in der

Sportbahnen Schwierige Zeiten

Im Wintersportgebiet von Vals
liegt zu wenig Schnee. Deshalb
kénnen die Sportbahnen Vals AG
den ordentlichen ~Skibetrieb
nicht wie vorgesehen am 23. De-
zember aufnehmen. Die Gondel-
bahn als Zubringer fahrt, aller-
dings mit Sommerangeboten,
wie Geschéftsfithrer Maurus To-
maschett auf Anfrage erklart. Das
Schneesportangebot beschrénke
sich auf Einsteiger und Kinder.
Um nicht erneut Einbussen zu
erleiden, wire ein moglichst lan-
ger und ununterbrochener Be-
trieb notig. «Wenn wir nicht ge-

DANIEL STAMPFLI

Gemeinde weitergefiihrt werden.
Brauche es hingegen grossere An-
passungen, wire laut Schmid eine
nochmalige Vorpriifung durch
den Kanton notwendig.

Nach der Vorpriifung gibt es ein
Mitwirkungsverfahren, bei wel-
chem alle Eingaben an den Ge-
meinderat machen kénnen. Die-
se muss dann der Gemeinderat
beantworten. Im Folgenden wird
an einer Gemeindeversammlung
das Geschift beraten und zuhan-
den einer Urnenabstimmung
verabschiedet. Nach der Urnen-
abstimmung, lauft die Beschwer-
defrist, und danach muss es die
Kantonsregierung nochmals ge-
nehmigen. Genau deswegen ist
die Vorpriifung notwendig. Auch
ist damit sichergestellt, dass das
Projekt in der Gemeinde Vals
Chancen hat.

Stimmbiirger sollen eine gut
fundierte Basis haben

Werden die offenen Fragen bis
Ende Mérz geklart und geht es
danach beim Kanton schlank
durch, konnte die Bevolkerung
laut Gemeindeprésident Stefan
Schmid eventuell schon im Friih-
jahr 2017 tiber das Projekt abstim-
men konnen. Braucht es hingegen
nochmals eine Vorpriifung, wiirde
es wohl Herbst.

«Wenn die offenen Fragen ge-
Klart werden konnen, gehe ich
davon aus, dass das Projekt bei

plant 6ffnen kénnen, fehlen uns
25 Prozent der Einnahmen, rund
300000 Franken», so Toma-
schett. Schon mit den ordentli-
chen Frequenzen resultiere ein
Verlust, erst recht wenn die Fre-
quenzen tiefer sind. Die Einbus-
sen iiber die Festtage konnten
nicht mehr aufgeholt werden.
Bereits im vergangenen Winter
liess der Schnee auf sich warten
und bescherte der Sportbahnen
Vals AG einen Jahresverlust in
der Hohe von 130000 Franken
bei einem Nettoerlds von 1,5
Mio. Franken. Im letzten Friih-’

viel Geduld

Wird Remo Stoffels Projekt realisiert

der Bevolkerung schon eine ge-
wisse Chance hat», so Schmid.
Der Gemeinderat wolle sich die
Zeit lassen, damit der Bevilke-
rung eine korrekte Abstimmungs-
vorlage unterbreitet werden kann.
Dem Biirger miisse auch eine Si-
cherheit betreffend Finanzierung
des Projekts geboten werden.

jahr musste die Gemeinde Vals
einen Betriebskredit von 500000
Franken gewdhren. Wenn sich
das Geschaft noch schlechter
entwickelt als mit dem verspite-
ten Saisonbeginn, kann Toma-

(B i

Wenn er mit den Leuten im
Dorf spreche, kimen immer wie-
der Fragen nach der Machbarkeit
ohne Gefihrdung der Valser Mi-
neralquelle. Dies sei fiir die Ge-
meinde ein sehr wichtiger Aspekt.
«Grundsétzlich sind wir froh, dass
jemand investieren will. Uns ist
aber auch sehr wichtig, dass mit
der Quelle nichts geschieht», sagt
Schmid weiter. Nun versuche man
mit weiteren Abkldrungen Umset-
zungslésungen zu finden, ohne
dass die Quelle Schaden nimmt.

Coca-Cola will Verlegung
des Baustandortes

In den letzten Monaten haben
Fachleute der Valser Mineralquel-
len umfassende Abkldrungen vor-
genommen. «Nach sorgfaltigem
Abwi kam  Coca-Cola

schett nicht ausschli dass
die Gemeinde erneut einen Be-
triebskredit sprechen muss. Mit
verschiedenen Modellen wird
laut Maurus Tomaschett ver-
sucht, die Bahnen iiber ldngere
Zeit zu retten. In Betracht gezo-
gen wiirde ein All-inclusive-
Modell. Die Destination Vals sei

dazu prédestiniert. dst

14 Tage Das Wichtigste aus der Branche

pixabay

Mike Kaufmann

ithernahme

Schweiz als Eigentiimerin der Val-
ser Mineralquellen zum Schluss,
dass die Qualitdt des Valser Mine-
ralwassers «unter keinen Umstén-
den durch Projekte und Tétigkei-
ten jedwelcher Art beeintrachtigt
werden darf», erkldrt Patrick
Bossart, Mitglied der Geschifts-
leitung von Coca-Cola Schweiz.

, wird dereinst mit der «Femme de Vals» ein Riesenturm das Dorfbild dominieren.  morphosis Architects

Das von Stoffel geplante Gebau-
de wiirde laut Coca-Cola Schweiz
vollstandig in der erweiterten
Quellschutzzone und zu zwei Drit-
teln in der Quellschutzzone zu lie-
gen kommen. Man kénne keiner-
lei Bauten und Bauteilen, die mehr
als 10 Meter in die Tiefe gehen,
zustimmen. «Aus unserer Sicht
wiire es zielfiihrend, den Standort
des Hotels geniigend weit ent-
fernt zu verlegen, sodass die not-
wendigen Baumassnahmen ohne
Beeintrichtigung der bestehen-
den Quellen durchgefiihrt werden
konnten», so Bossart.

Fiir eine Stellungnahme zu den
noch zu kldrenden Fragen und
zum Zeitpunkt eines allfilligen
Baubeginns war Remo Stoffel bis
Redaktionsschluss nicht zu errei-
chen. Bei der Présentation des
Projekts im Frithjahr 2015 sprach
er von einer Umsetzung seiner
Vision innerhalb der Jahre 2016
bis 2019. Mit wiederkehrender
Regelmassigkeit wurde die Urnen-
abstimmung in Aussicht gestellt.
Jetzt zumindest stehen die Chan-
cen gut, dass diese im kommen-
den Jahr stattfinden kann.

Hotelturmprojekt
107 Suiten auf
82 Stockwerken

Bei der sogenannten Femme
de Vals handelt es sich um ein
Projekt des amerikanischen
Architekten Thom Mayne.
Geplant ist ein 381 Meter hoher
Turm auf einem Grundriss von
18 x 31 Metern auf dem
Geldnde zwischen Tonmiil und
Selva bei der Valser Therme.
Auf 82 Stockwerken befinden
sich insgesamt 107 Hotel-
suiten. In den untersten zehn
Stockwerken sind jeweils vier
Zimmer zu 60 Quadratmetern.
Je hoher der Turm ist, desto
weniger Zimmer gibt es pro
Stockwerk, dafiir werden die
Raume grosser. In den oberen
Etagen entstehen Suiten iiber
die gesamte Stockwerk-Flache
von 240 Quadratmetern. Auf
dem Dach des Hochhauses

soll fiir die Géste ein kleiner
See errichtet werden. Die
Investitionen belaufen sich auf
300 Mio. Franken. dst

SwissTrails/Ch.Sonderegger
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arbeitshedingungen
Neuer L-GAV fiir das Gast-
gewerbe tritt ab 2017 in Kraft

Der Bundesrat erkldrte vergangene
Woche den Landes-Gesamtarbeitsver-
trag (L-GAV) fiir das Schweizer Gast-
gewerbe fiir die Periode 2017-2020 als
allgemein verbindlich. Alle neuen Be:
stimmungen treten per 1. Januar 2017
in Kraft. Der L-GAV bringt primér
Neuerungen fiir die Arbeitgeber und
Arbeitnehmenden in gastgewerbli-
chen Betrieben der Schweiz. Beispiels-
weise: die Erhéhung des Mindestloh-
nes um 0,3 Prozent sowie die Erh6hung
auf fiinf statt drei Tage bezahlter
Vaterschaftsurlaub. ;

sommerbilanz

Erfolgreiche Sommersaison
fiir den Verein Bus alpin

Der Verein Bus alpin hat mit seinen
Busbetrieben den bisherigen Rekord
aus dem Jahr 2015 tbertroffen. In 11
Regionen wurden in der Sommersai-
son insgesamt 33662 Personen trans-
portiert, was einem Plus von 2,5 Pro-
zent zum Vorjahr entspricht. Best-
resultate sind in den Regionen Beve-
rin, Gantrisch, Greina/Valle di Blenio,
Habkern-Lombachalp und Val-de-
Charmey zu verzeichnen. Fiir die Win-
tersaison wurden das Fahrplankon-
zept sowie Angebote in vier Regionen
erweitert und angepasst.

Eurotrek iibernimmt Swiss-
Trails GmbH

Eurotrek {ibernimmt per 1. Januar
2017 das operative Geschéft und die
Mitarbeitenden der SwissTrails GmbH.
Der Aktivreisen-Anbieter wird somit
im Auftrag der IG Schweiz Mobil die
Abwicklung des touristischen Mehrta-
gesangebots im Velo- und Wanderland
Schweiz durchfiihren und ab der Uber-
nahme die damit verkniipften Services
erbringen. Die Geschéfte des Opera-
tors werden vom zukinftigen Firmen-
sitz von Eurotek in Regensdorf (ZH)
ausgefiihrt. Der Name SwissTrails soll
aufgegeben werden.

tourismusfinanzierung

Saaner Gemeindeversamm-
lung zahlt Tourismusbeitrédge

Die Stimmbiirgerinnen und Stimmbiir-
ger sprachen sich an der Gemeinde-
versammlung fiir einen Gemeindebei-
trag an Gstaad Saanenland Tourismus
(GST) von einer Viertelmillion Franken
aus. Der neu gegriindeten Gstaad Mar-
keting GmbH werden jahrlich fiir die
kommenden fiinf Jahre (2017 bis 2021)
eine Million Franken zugesprochen.
Gekoppelt sind die Gelder an die Be-
dingung, dass die Gstaad Marketing
GmbH mit der Einwohnergemeinde
Saanen einen Leistungsvertrag ab-
schliesst.

kooperation

Hotel Einstein und HSG
stédrken Weiterbildung in SG

Um der Nachfrage nach Weiterbildun-
gen fiir Flihrungskréfte mit einer pas-
senden, zusétzlichen Infrastruktur ge-
recht zu werden, sind das Hotel
Einstein und die HSG eine langfristige
Partnerschaft eingegangen, teilten Ho-
tel und Universitat mit. Am 6. Dezem-
ber haben die beiden Partner den
«Campus E» offiziell eingeweiht. Das
K a des «Ei in» wer-
de als «Campus E» prominent gekenn-
zeichnet und soll damit als Weiterbil-
dungsstandort der HSG in der Stadt
erkennbar sein. mma/npa/pt




Neuer Beruf Hotel-Kommunikationsfachfrau/-mann EFZ im SOG-Modell

Gastgeberqualitaten entwickeln

Kommunikation als Schliisselqualifikation fiir gute Gastgeber.

xSwiss School
% of Tourism and Hospitality

A MEMBER OF ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE GROUP

Zu Hause sein - dieses
Gefiihl vermittelt ein guter
Gastgeber und Hotelier
seinen Gasten. Er begriisst
und bewirtet seine Besu-
cher und sorgt dafiir, dass
sie sich wahrend ihres
Aufenthalts bei ihm wohl-
fiihlen. Ein Hotelier muss
ein vielseitiges Aufgaben-
gebiet abdecken und dabei
immer ein guter Kommuni-
kator sein. Gastfreundlich-
keit hat somit viel mit guter
Kommunikation zu tun.
Genau hier setzt der neue
Beruf Hotel-Kommunika-
tionsfachfrau/-mann EFZ in
der beruflichen Grundbil-
dung an, in den ab August
2017 die ersten Lernenden
starten.

Die Digitalisierung hat in alle Berei-
che Einzug gehalten. Erfolgreiche
Hoteliers mussen nicht nur aufmerk-
same Gastgeber, sondern in erster
Linie gute Kommunikatoren sein.
Fur den Erfolg entscheidend ist,
wie der Gast angesprochen wird —
sei dies in direktem Kontakt an der
Réception, in der Restauration, per
E-Mail oder am Telefon. Dazu kom-
men weitere Kommunikationsmittel

wie Werbebroschuren, die eigene
Hotelwebsite bis hin zu Buchungs-
plattformen, die ein Hotelier be-
herrschen muss.

Die Hotellerie steht in diesem
Spannungsfeld vor einer grossen
Herausforderung: Die Suche nach
geeigneten Lernenden ist in den
letzten Jahren immer
schwieriger geworden.
Um diesem Trend ent-
gegenzuwirken, wur-
de das Berufsbild des
Hoteliers in der Grund-

«Um Menschen
gliicklich zu
machen, braucht

360°-Ausbildung in der Hotellerie

Die Ausbildung zur/zum Hotel-
Kommunikationsfachfrau/-mann

EFZ kann ab August 2017 an der
SSTH-Hotelfachschule in Passugg
gestartet werden. Beatrice Schweig-
hauser ist als Schulleiterin verant-
wortlich dafir, dass die Lernenden
eine  abwechslungs-
reiche Ausbildung in
Theorie und Praxis er-
halten: «Die schulisch
organisierte  Grund-

es Allrounder, nicht

bildung (SOG-Modell)

bildung gemeinsam T bietet den Lernenden
mit Branchen- und Bil- nur Spezialisten.» bereits wahrend den
dungsexperten  (iber- Ernst Wyrsch _ Schulsemestern im
d x X hotelleriesuisse Graubtinden A
arbeitet. «Wir mussen Schulhotel  praxisna-

auf die Veranderungen

in der Gesellschaft und der Z-Gene-
ration reagieren», so Ernst Wyrsch,
Prasident von hotelleriesuisse Grau-
bunden. «Jugendlichen muss man
eine Perspektive bieten, damit sie
sich weiterentwickeln kénnen. Be-
rufseinsteiger durfen sich nicht
zu frih spezialisieren. Aus diesem
Grund setzen wir auf eine Genera-
listen-Ausbildung, in der besonders
die Kommunikationsfahigkeiten ge-
fordert werden.»

Die ersten Rickmeldungen zum
neuen Beruf beschreibt Claudia Ziil-
lig vom Hotel Schweizerhof auf der
Lenzerheide auch als ausserst posi-
tiv: «An den vergangenen Berufs-
wahlmessen zeigten die Jugendli-
chen ein sehr grosses Interesse fir
den neuen Beruf. Der neue Bildungs-
gang spricht die Jugendlichen an,
weil es sich um eine Allrounder-Aus-
bildung handelt. Gefragt ist vernetz-
tes Denken, das macht die Hotellerie
zu einem attraktiven Arbeitsplatz.
Ausserdem sind die beruflichen Ent-
wicklungschancen enorm hoch.»

he und vernetzende
Lernsituationen an. Die Jugendli-
chen verbinden die Theorie an der
Ubungsréception, in den schuleige-
nen Restaurants, in der Kiiche oder
an externen Anlassen direkt mit der
Praxis.»

Die Vorteile dieses SOG-Modells
in der Praxis bestatigt auch Claudia
Zillig: «Die Lernenden werden im
Schulhotel optimal auf die Praktika
in den Partner-Hotels vorbereitet.
Das SOG-Modell bietet ihnen ausser-
dem die Maglichkeit, in relativ kur-
zer Zeit in diversen Hotelbetrieben
Erfahrungen zu sammeln und sich so
ein Branchen-Netzwerk aufzubauen.
Zusatzlich befinden sich die Lernen-
den wéhrend den Schulsemestern in
Passugg zusammen mit Studieren-
den aus Uber 20 Nationen in einem
spannenden internationalen Um-
feld. Dies steigert die Attraktivitat
der Ausbildung nochmals enorm
und fordert das interkulturelle Ver-
standnis.» Die Jugendlichen wer-
den durch die SSTH optimal betreut
und begleitet, so betont Beatrice

Schweighauser: «In ihren Semester-
praktika erhalten die Jugendlichen
eine garantierte Praktikumsstelle,
die wir sorgféltig aussuchen. Wir
unterstiitzen sie auch wahrend ihres
Praktikums und stehen ihnen als
neutrale Ansprechperson zur Seite.»

Praxisorientierte Ausbildung mit
Weiterbildungsmaglichkeiten

Die SSTH ist der einzige Standort in
der Deutschschweiz, der die neue
berufliche Grundbildung im schu-
lisch organisierten Modell anbietet.
Rita Wiesendanger vom Amt fiir Be-
rufsbildung im Kanton Graubtinden
weist auf die Moglichkeiten einer
Anschluss-Weiterbildung auf der
Tertiarstufe hin: «<Mit dieser dreijah-
rigen Ausbildung sind die Absolven-
tinnen und Absolventen optimal ge-
rustet fur den spateren Eintritt in
die Berufswelt der Hotellerie und
Gastronomie und die stetige Weiter-
entwicklung ihrer Kompetenzen.»
Der neue Beruf antizipiert die kinf-
tigen Anforderungen gepragt durch
die Digitalisierung. Die Lernenden
und Studierenden der SSTH kénnen
nach Passugg zurtickkehren, um ihre
Ausbildung fortzusetzen und zu ver-
tiefen; dies 6ffnet ihnen national
und international alle Tiiren.

Weitere Informationen zum neuen
Beruf erhalten Sie unter
www.meinehotelleriekarriere.ch
oder per E-Mail bei beatrice.
schweighauser@ssth.ch, Schul-
leiterin berufliche Grundbildung,
SSTH Hotelfachschule, Haupt-
strasse 12, 7062 Passugg.

Aus- und Weiterbildung von
Hospitality-Fachkréften

«Global Leader in Professional Hospitality Education» — diesen
ambitionierten Anspruch erfillt die Talentschmiede in Passugg
seit 1966. Im Anschluss an die Ausbildung zur/zum Hotel-Kom-
munikationsfachfrau/-mann EFZ kénnen an der SSTH folgende
weitere Abschllsse erzielt werden:

- Dipl. Hoteliére-Restauratrice/Hételier-Restaurateur HF
- Bachelor of Science inv International Hospitality Management
HES-SO (Curriculum der EHL)

Mehr Informationen finden Sie unter: www.ssth.ch

Die Ausbildung zur/zum Hotel-Kommunikationsfachfrau/-mann EFZ
kann ab August 2017 an der SSTH in Passugg gestartet werden.
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L'ether

sur le

haut

du palais

Nicolas Darnauguilhem, du Neptune Geneve,
raconte sa conception des aromes
3 travers les savoirs de la campagne.

n voyage d'hiver

«J'adore la saison ot il

n'y a plus rien» On

décide de finir l'année
aupres de Nicolas Darnauguilhem
au Neptune 2 Gengve, parce qu'il
sait faire respirer un repas avec
une pause «panais, carotte, cour-
ge». Parce qu'il sait mettre sa
cuisine temporairement en retrait
devant un cépage le zibibbo avec
du pak choi, du brocoli juste brai-
sé et une poudre verte. Et que la
fois d’apreés il bastonne le palais
avec de la vinaigrette, du capre et
du poireau en contraste avec la
volupté de I'ceuf.

On vient pour lui parler de sa
fagon singuliére de réinventer le
terroir genevois depuis deux ans
au Neptune, pour évoquer le coeur
de cible de sa cuisine d’instinct, le
végétal, il dit: «Evidemment qu'il
ne faut pas considérer le légume
comme une garniture, qu'il faut
les remettre a la méme échelle
que les autres aliments.» Mais ne
arréte pas la: «Clest autant ridi-
cule de manger une tomate 1'hi-

Des légumes pour les fétes

Comment se régaler pendantles
fétes avec des végétaux, Nicolas
Darnauguilhem donne quel-
ques pistes... [l commence parle
cardon genevois dont il rappelle
les origines orientales, avant de
saluer celui de Plainpalais «un
des meilleurs». 11 suggere de le
peler et de le couper 4 la mando-
line, de verser un peu de citron
dessus, puis de le cuire dans une
cocotte-minute avec de I'huile
de colza pendant une demi-heu-
re, le passer au blender hyper fort
et de le servir comme une soupe
un peu épaisse avec du tofu s0y-

Livres

La signature olfactive animale des Pinots Noirs vue par Basso

«Gotiter ne veut pas dire com-
prendre un vin» ou quand un
sommelier parle de son mé-
tier en toute sincérité. Et si tout
commengait dans la cave de son
grand-pére, a Besnate, en Lom-
bardie: «C'était un lieu spécial que
jai tout de suite aimé», explique
Paolo Basso, meilleur somme-
lier du monde en 2013, & Pierre-
Emmanuel Buss, journaliste au
«Temps», spécialisé en vin. Cet
ouvrage a l'aide d’entretiens et de
conseils nous propulse d'abord a
Tokyo, un jour de triomphe. Paolo

11 défend une cuisine d'instinct.

ALEXANDRE CALDARA

ver, qu'un poulet de batterie.» I
sarréte, réfléchit, repart intensé-
ment: «Je m'intéresse a fond a la
cuisine végétarienne, aux états de
vie d'une carotte, aux ardmes de
truffes qui peuvent fasciner et dé-
goliter. Je ne suis pas carnivore,
mais j'adore la viande.» 1l caresse
la table de bois, part sur une autre
idée: «Le plus important reste
de comprendre la campagne, de
savoir comment on fabrique du
miel, comment on éléve les bétes,
la mise a mort d'un animal reste
un acte significatif, fort, légitime-
ment on peut y voir du sacré.» Et
les poissons? «On ne travaille
quavec des petites péches, des
espéces pas en voie de dispariti-
on, en méme temps, elles le sont
toutes, si en plus on rajoute le
mercure, c’est sinistre.»

Il admire les vignerons
encore plus que les chefs

Pour comprendre Nicolas Dar-
nauguilhem, il faut se laisser em-
porter par sa parole libre: «Je suis
bordélique, contemplatif et adore

eux et des copeaux de truffes.
Un petit truc, surtout conserver
la partie du bas qui gotite un peu
le cceur d'artichaut. «Dans la
cuisine macrobiotique, on nous
explique que tout commence
par la ott cela nait.» Il propose
aussi un céleri a la croiite de
sel, dans le méme esprit qu'un
poisson apprété ainsi. Il raconte
comment il a tenté cette recette
un jour a Bruxelles: «J'ai cassé
la crolite sans trop y croire, cela
sentait trop bon, comme de la
noix de coco. Je croyais avoir
inventé une recette formidable,

Un des plats d'été du Neptune: «Ciselé de beeuf aux ceufs de hareng et radis.»

la précision des techniques de pa-
tisseries.» Il se nourrit de ces con-
tradictions: «Je me ferais fouetter
pour pouvoir croquer dans un
mille-feuille de chez Michel Trois-
gros.» Et dans un méme temps
lorsqu’il cuisine: «Je déteste trop
de sel, de beurre, de créme, tout ce
qui arréte le spectre aromatique,
jaime qu’il continue, qu'il soit
entétant.» Avant qu'il 'énonce, on
se fait la réflexion avec une morse
de maquereau rosé a la peau gril-
lée, maché avec épinards et noi-
sette torréfiée. Long en bouche.
Comme le spaghetti de colrave
ultra fin ressemblant & I'intestin.

mais trois jours aprés je mange
exactement la méme chose chez
Alain Passard et prends une
sacrée lecon.» 1l conseille de le
laisser rétir entier et de le décou-
perlelendemain ala trancheuse
a jambon. Idéalement il recom-
mande aussi des cuissons en co-
cotte sur du feu de bois comme
dans sa ferme du plateau du
Retord, dans I'Ain. Sur le reste,
il reste plus énigmatique, mais
suggere -de ne pas oublier dans
nos menus la simplicité a travers
la courge ou au dessert des kakis

et des agrumes. aca

Les saveurs dorlo-
tent entre un pick-
up qui frémit sur
les derniéres notes
suaves d’Otis Red-
ding et une gorgée
d’'un Fendant du
domaine de Beu-
don 2003, a réveil-
ler les morts-vi-
vants. 1l parle de
I'éther qui touche
le haut du palais,
directement  vers
lesprit. D’ailleurs
le DJ aromatique
du Neptune con-
fesse admirer plus
encore les vigne-
rons que les chefs:
«Des étres qui fer-
mentent autrement. Ils sont an-
crés dans le terrain, un millésime,
Ie soleil, le vent. Ils travaillent sur
des cycles longs, peuvent regofiter
une cuvée trois, cing, dix fois. Le
vin offre'une des plus belles mé-
moires d'un endroit, un lieu, un
instant.»

De notre premier repas au Nep-
tune, on se souvient de plats trés
léchés, d’une betterave en mille
textures, d’'un grand soin, d’'une
assiette de foin a l'explosion mai-
trisée, aujourd’hui il n’hésite pas a
servir des compotes de «kaki,
pomme, chataigne» avec un sor-
bet de poire, dans une esthétique
minimale ou un agneau de lait

«Je m'intéresse
a fond a la cuisine
végétarienne, aux

états de vie
d'une carotte.»

Nicolas Darnauguilhem
Chef du Neptune

avec des légumes
de saison. «On va
peut-étre vers le
courage de la sim-
plicité, quelque
chose de plus gé-
néreus, plus
sage.» Et pourtant
parfois, il tient a
secouer les gens.
Un dimanche ma-
tin alors qu'il pré-
pare l'accueil de
Gabrio Bini, drui-
de de l'amphore
enterrée en vignes
sur la volcanique
Pantelleria, un
truc tourne dans
la téte du chef. De
l'appartement du
haut il descend, pour la légende
en pyjama et déverse: «De I'agar-
agar, de la compote de coing, un
sorbet mandarine, je voulais aller
vers l'aqueusx, 'amer. Un de mes
plus beaux plats.»

1l tient aussi a ne pas faire de sa
cuisine, un one-man show: «Nous
sommes cing a la réaliser, de plus
en plus je tends a lacher, a les lais-
ser inventer des plats, on réalise
une cuisine d'équipe.» Il reconnait
avoir perdu dexcellents cuisi-
niers: «Parce que je restais trop
dans mon univers.» Aujourd hui il
cite son second Alban Chanterau:
«Il deviendra trés' grand.» Il se
souvient de ses propres débuts au

ldd

Neptune de Bruxelles la ot le gui-
de Le Fooding et les premiers dé-
gustateurs déviants l'ont repéré:
Je restais penaud face a mes
plats, j'en pleurais. Puis je me re-
trouve 2 participer a un quatre
mains 4 Omnivore avec Richard
Baima: «Il me tendait des pro-
duits: tiens golte ¢a, c'est trop
bon. Je le trouvais too much, mais
aujourd'hui je me réjouis aussi de
faire, de manger.» Passé par l'ap-
prentissage en France de cuisinier
et de patissier, puis par I'Ecole ho-
teliere de Genéve, n'ayant jamais
fréquenté les grandes brigades, il
revendique pourtant ses influen-
ces. Un vieux documentaire de
Paul Lacoste sur la cuisine de Pas-
cal Barbot, on en revoit quelques
minutes et reste frappé par des
gestes, une lame sur un fenouil,
un bruissement. Un diner au
Noma: «On peut déguster beau-
coup, on repart léger.» Mais aussi
un bon repas paysan dans un
foyer suisse. Ou chez ses amis du
Saturne, un producteur d'huitres
d'Utah Beach: «Il n'arrive pas avec
des huitres, il arrive avec la mer.»
11 aime aller chez les producteurs,
comme se rendre au marché:
«Toutes ces natures mortes ou
plutét vivantes m'ouvrent l'appé-
tit.» Et ce qu'il préfére manger: «La
cuisine des amis, celle sans mas-
que, qui me sort de tout ce truc.
Hélas ils n'osent pas assez le faire
pour moi.» Mais en faim...

Basso rappelle qu'il avait déja ter-
miné deuxieéme en 2000, 2007 et
2010. Il commente sa préparation:
«Comme un ermite, a I'image de
mes précédentes concours. Cha-
que fois, j'essaie de m'isoler, de
me mettre dans une bulle.» Il dit
I'importance de la partie théori-
que: des livres. Il raconte sa for-
mation dans une école hoteliere
4 l'ancienne de Vallesana, a Son-
dalo, en Valteline ot il apprend la
discipline et la rigueur. Pendant
ses stages Paolo Basso découvre:
«Les hommes en noir avec tout
leur cérémonial en salle m'im-
pressionnaient. Clest la que jai
compris que le vin était le produit
le plus intéressant du métier.» Il
arrive 4 Crans-Montana en 1986,
3 I'Hotel du Golf, fasciné par la
langue francaise, la gastronomie
et le ski. Il raconte ensuite ses dé-
buts au Cygne, du Kempinski de
Genéve ou il rencontre Eric Du-
ret, meilleur sommelier d’Europe,

«une sorte de mentor». Le livre
se construit aussi autour du bon
sens: «Pour 20 euros vous pouvez
acquérir de supers vins.» Il pense
qu'avec 300 bouteilles dans une
cave privée, on peut déja réaliser
un beau tournus. Conseille d'op-
poser lamertume de la crofite
grillée de certaines viandes a la
rondeur et souplesse du vin. Ac-
corde sans hésiter truffe blanche
et Nebbiolo. Il évoque la signature
olfactive animale de grands Pi-
nots Noirs de Bourgogne. Aime
les oynis du monde viticole com-
me Enrico Trapletti, ancien con-
ducteur de locomotives utilisant
des raisins riches et concentrés.
Au chapitre émotions et vins sui
ses, il cite les liquoreux de Marie-
Thérése Chappaz et le Chardon-
nay de Daniel Gantenbein.  aca

Paolo Basso et Pierre-Emmanuel Buss, Le vin
selon le meilleur sommelier du monde,

Editions Favre, 192 pages, 33 francs.

Fn Suisse romande, on brasse entre amis des produits rares

BRASSERIES

Un guide de format rectangulaire
pour des produits a fort caractere,
ce deuxiéme volume recensant
«Brasseries & Biéres artisanales de
Suisse romande» regroupe 170
producteurs et taille le portrait
d’un univers en constante progres-
sion. Une équipe de joyeux lurons
menée par Sylvain Fassan dresse
ce portrait tout de mousse, a l'es-
prit rock'n’roll. Méme si a la bras-
serie du Pére Porret de Montalchez
une biére noire renvoie au blues.
Un univers pas loin aussi de la
BD ou simpose le mot-valise

comme la Binette se référant a la
bibine, 4 la brasserie Henry Guil-
laume, aux Fleurettes «le plus joli
des quartiers de Lausanne». On
peut aussi y rencontrer une Bras-
serie du Singe «qui semble étre
sortie tout droit de la nouvelle de
Stephen King décrivant un singe
frappant des cymbales».

Au Bug, brasserie urbaine gene-
voise, on entend le slogan: «Faire
les bieres qu'on a envie de faire,
pas celles que les autres aimerai-
ent qu'on fasse.» On y trouve de
précieux détails du type: «La
Brasserie des Deux Casseroles», &
Yverdon compte une biére am-
brée, élaborée avec deux sortes de
malt, dont un malt torréfié, et une
autre au gingembre, infusée avec
du gingembre, ajouté en fin
d’ébullition, ce qui lui confere un
golit présent, sans étre prédomi-
nant. Du c6té de chez Gab’s, on
insiste sur les quatre souches de
levure, cultivées maison et sur la

collaboration avec une malterie
romande. A la brasserie dela Cote,
on se tourne vers I'énergie solaire,
fait encore rare dans le monde
brassicole.

On ne se repose pas longtemps
sous le baobab qui veut dire «bie-
res artisanales originales brassées
entre amis a Bussigny». Les notes
de dégustation dénotent un gotit
de la précision. Et un coup de
ceeur pour la Cyon Super Plus,
7,1% une «Rye Ipa, elle se distin-
gue «par un bouquet autant boisé
que fruité.» A la Grenade, & Nen-
daz, le maitre brasseur travaille a
la cuillere de bois. Un plaidoyer
pour la diversité et l'artisanat. aca

Sylvain Fazan et sa rédaction, Brasseries &
Biéres artisanales de Suisse romande,
Collection Creaguide, 308 pages, édition 2016,
29 francs.

Les livres sont disponibles sur
hotelleriesuisse.ch/librairie
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Un parfum de mystére sur le pont de la Menthue.

Le Nord vaudois tel
un vivier d'ambiances

riété dans cette région, mais nous
ne disposons pas encore de struc-
ture de promotion professionnelle
et dédiée a cette clientele. En régle
générale nous devrions arriver a
instaurer plus de réseautage entre
nos régions linguistiques. »

Des cadeaux qu'on ne
peut pas programmer

On lui demande d’évoquer les
paysages multiples de sa destina-
tion: «Evidemment on ne vient
pas ici pour de§ vues dramati-
ques, a couper le souffle, mais il
faut souligner la qualité des ambi-
ances. Des sapins sous la neige,
les Alpes qui émergent du brouil-
lard, on a soudain l'impression
d’étre les seuls a le découvrir»
Elle dresse un panorama subjectif
de moments revitalisants: «On
peut apercevoir un soleil mordant
au ceeur du trés rocailleux Suchet,
admirer l'abbatiale de Romain-
motier dans un halo de lumiere,

Yverdon-les-Bains Région/Boris Bron

contempler un vol de cygnes au
bord du lac a Yverdon. Des ca-
deaux que l'on regoit et qu'on ne
peut pas programmer a heure
fixe.» Une région qu'elle quitte a

22 ans pour devenir guide-inter-
préte au Sri-Lanka, au Brésil, en
Inde, au Canada, aux USA: «Une
vie tres intéressante de déplacée,
de nomade ot on défait ses vali-
ses tous les deux jours.» Puis elle
commence I'Ecole hoteliére de
Lausanne (EHL) a I'age de 30 ans,
elle y apprécie l'environnement
interculturel et le
gotit «pour le dé-
corum, lesthéti-
que, des choses
encore pas assez
développé dans
nos contrées ju-
rassiennes.» Elle
développe: «Cer-
tains de nos cha-
lets d’alpages sont

teur touristique et de sept offices
du tourisme au sein des 72 com-
munes et 305 entreprises de
T'ADNV, l'association du dévelop-
pement du nord vaudois: «Léco-
nomie pure et le tourisme doivent
étre complémentaires. Ils partici-
pent ensemble au rayonnement
d'une région.» Il était important
pour elle de bétir
un nouveau réfé-
rentiel: «On ne
peut plus considé-
rer les offices de
tourisme comme
des organes de
promotion et d'ac-
cueil qui éditent
des brochures. On
fédere les acteurs,

trés agréables, «Notre on les accompag-
mais pourquoi i ne, on communi-
insta.llelr’r deg chai}-, r?glon peut que, on participe
ses en plastique et défendre des au lobbying politi-
ne pas travailler valeurs liées 4 son ue» Elle tient a
avec des menui- R le dire, il manque
siers du coin, il ne authenticité.» encore des projets
sagit pas forcé- Dominique Faesch d'infrastructures:

ment de haut de Directrice du tourisme ADNV «Les héberge-

gamme, juste de la

recherche du dé-

tail.» Elle se souvient de la notion
de mise en scéne développée avec
Roland Scheurer pour le pro-
gramme Enjoy Switzerland: «C’est
dans ce sens-la qu'il faut aller.» En
sortant de I'EHL elle travaille pour
de grands groupes hoteliers amé-
ricains, notamment Hyatt, a Casa-
blanca et a Paris, avant d'obtenir
un MBA a I'Université de Sher-
brooke (CA). A-t-elle pu faire bé-
néficier des compétences acqui-
ses dans le milieu hotelier a sa
destination? «On avait I'habitude
de poser une stratégie, de la dé-
fendre, de négocier, de rester fle-
xible, avec une bonne orientation
clients interne et externe, avec un
impératif de réussite et une orien-
tation claire sur des objectifs a
accomplir. Alors oui, cette notion
de mission de travail peut servir
dans un autre environnement
professionnel.» Elle se réjouit de
I'intégration depuis 2009 du sec-

ments existent, on
peut les moderni-
ser, les adapter. On peut citer dans
ce sens les investissements du
groupe Boas au Grand-Hotel des
Rasses et a Yverdon, dans cette
méme ville, ceux réalisés a I'Hotel
du Théatre et a La Source, ou a
La Prairie tout comme a I'Hotel de
France, a Sainte-Croix. Le cam-
ping d'Yverdon dispose d'une
jolie infrastructure, on peut
compter sur de superbes Bed &
Breakfast. Dans quelques années
la destination disposera d'une
tres belle offre. Des projets trés
innovants feraient aussi du bien.»
Au niveau national, elle releve
I'excellent travail de promotion de
Suisse Tourisme, mais regrette
que le pays ne dispose pas de
meilleures politiques d'accom-
pagnement infrastructurelles.
Elle restera active par des man-
dats dans le monde du tourisme.
Elle espére avoir laissé quelques
cailloux sur le chemin.

Thermalisme, truffes et SF

Larégion d'Yverdon-les-Bains ne
mangque pas de ressources Do-
minique Faesch fait le point sur
quelques dossiers importants.
Durant I'exercice de son man-
dat elle a vu la Maison d'Ailleurs,
a Yverdon se transformer: «Au
début, il s'agissait d'une petite
collection d'écrits et de livres de
science-fiction (SF). Aujourd'hui
sous l'impulsion de ses direc-
teurs successifs Patrick Gyger et
Marc Atallah, avec un grand tra-
vail de gestion et de recherches

de fonds, elle devient un acteur

incontournable de la région en
bonne cohérence avec les déve-
loppements de la haute école
d'ingénieurs et le Y-Parc. Ces
espaces d'exposition permanents
et temporaires comptabilisent
27000 entrées par an. Cette insti-
tution organise le festival Nume-
rik Games depuis deux ans.»

Au niveau du thermalisme
également Yverdon devrait con-
naitre un nouveau souffle avec le
rachat fin 2014 du Grand Hotel et
du Centre Thermal par le groupe
hételier Boas: «La Ville et les dif-

férents acteurs de ce secteur
devraient collaborer avec Ber-
nard Russi, président de Boas,
pour que le thermalisme devien-
ne une expérience au centre de
toutes les activités de la cité.»
Enfin la mise en place de la fi-
liere truffiere dans la région de
Bonvillars se poursuit avec une
plantation qui atteint désormais
douze hectares. «Un produit déli-
cat a préparer autour duquel il
faut mettre en place de la forma-
tion et de I'éducation.» Et racon-
ter des histoires. aca

Dominique Faesch n musée de la science-
2Er ¥ fiction, des senteurs
prédit un bel avenir de truffes, une Cathé-
oo drale en sous-sol. Et
tour. ISIthue au Iura pourtant Yverdon-les-Bains Régi-
suisse et frangais, A on reste «un petit territoire, pas
" . encore reconnu comme un ac-
T'heure dela retraite ceur.clef du ourisme o tes nui-
en mai elle quittera tées générées proviennent a 60%
% o 3 du segment d'affaires», résume
le pOSte de directrice Dominique Faesch, directrice ré-
o gionale du tourisme depuis 2009.
reglonale du Mais a I'heure de la retraite en
tourisme. mai, cette femme dynamique ori-
ginaire de la région prédit aussi
ALEXANDRE CALDARA  Un bel avenir touristique au Jura
suisse et francais: «Notre environ-
nement accessible géographique-
ment parlant saffirme comme
propice aux activités sportives, de
bien-étre et peut défendre des
valeurs liées a son authenticité.»
Elle insiste sur 'importance de la
clienteéle suisse-alémanique, qui
constitue 45% du marché. «On
devrait pouvoir assoir notre noto-
Les gens
Nouveau directeur Un professeur
pour le tourisme valaisan honoré
de Aigle-Leysin en Pologne

Didier Oppliger dirigera I'Asso-
ciation touristique Aigle-Leysin-
col des Mosses dés le ler janvier
2017. Titulaire d'un dipléme en in-

génierie du management, il a géré
et conduit divers projets dans le
domaine des loisirs, de la sécurité
et du sport, qu'il a pratiqué a un
haut niveau. L'une de ses missions
consistera a «mettre en place des
Pprestations novatrices et des offres
dans les différents segments stra-
tégiques». Il succéde a Pierre-
Alain Morard, nommé directeur
de Fribourg Région Tourisme. b

Manu Broccard, professeur a la
HES-SO Valais s'est vu décerner le
Prix du Meérite en Tourisme par
I'Etat Polonais en reconnaissance

Alain D. Boillat

de sa contribution au développe-
ment touristique de ce pays. Ce
prix, décerné par le Ministere du
Sport et du Tourisme de Pologne, a
été remis durant le 26e Economic
Forum de Krynica. I a été engagé
dans I'implémentation de projets
touristiques innovants de grande
importance pour la région des
Carpates ainsi que pour I'ensemb-
le du pays. aca

Retour sur les 15 derniers jours

Ingo Busch

Serge Capuis

Le marché de Noél de Morges rejoindra
celui de Montreux deés 2017. Cette solution
permettra dassurer la pérennité du Mar-
ché de Noél de Morges, tributaire de la
destruction annoncée des halles CFF. Les
190 exposants, composés a 80% d'arti-
sans, pourront disposer du centre de con-
grés de Montreux. Ce mariage permettra
de doubler le nombre d’exposants sur la
Riviera et fera de Montreux Noél 1'un des
plus grands marchés de Noél d’Europe, le
temps d'un week-end prolongé. 1b

montreuxnoel.com
- vaud vaud france
Montreux et Morges fusionnent  La marque Moxy de Marriott
leurs marchés de Noél arrive dans le Flon

La marque Moxy, du groupe hotelier Mar-
riott, fera son entrée en Suisse: dés l'au-
tomne 2019, le premier hétel lifestyle ouv-
1ira dans le Quartier du Flon a Lausanne.
Les hétels Moxy ciblent une nouvelle gé-
nération de voyageurs, qui apprécient le
design, la technologie moderne et un ex-
cellent rapport qualité-prix. Le concept
convient donc a la perfection au quartier
tendance du Flon. L'hétel proposera 110
chambres au total sur plus de 3500m?* et
sera situé rue de la Vigie. aca

Un parternariat entre Airbnb
et un acteur majeur du voyage

C’est la premiere fois qu'Airbnb et un ac-
teur majeur du voyage décident de colla-
borer en France. Airbnb et Chateaux &
Hotels Collection viennent de s’associer
autour d'un partenariat centré sur une
vision commune de 'hospitalité, pour per-
mettre aux voyageurs de bénéficier d'une
offre d’hébergement enrichie. Ce partena-
riat permettra uniquement aux membres
de Chéteaux & Hotels Collection de pro-
poser leurs chambres singulieres sur
Airbnb. aca
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Les jeux de cour

Du Mudac de Lausanne a son concept
d’intérieur pour Novotel Suites, la designer
parisienne Constance Guisset s'amuse a créer
des univers doux teintés de fantaisie.

onstance Guisset 0b-

serve en permanence.

Comment la lumiere

s'infiltre, comment
I'eau s'écoule, comment une feuil-
le tournoie avec le vent. «J'ai des
dizaines de vidéos de chutes d'eau
ou de fontaines sur mon télépho-
ne portablel» Ses obsessions la
font rire. Sa recherche de mouve-
ment et de légéreté se retrouvent
dans les pieds de son tabouret Jo-
séphine, dans 'asymétrie de son
fauteuil 2 bascule Sol, dans le
dossier ergonomique de sa chaise
Drapée, dans les courbes hélicoi-
dales de sa lampe
Vertigo. La desig-
ner parisienne -
qui expose au Mu-*
dac de Lausanne
jusqu’au 15 janvier

«Pour Novotel, je
voulais un lieu qui
soit confortable et

LAETITIA BONGARD

ment de Tokyo. Nommée admi-
nistratrice de la galerie Nelson,
elle ressent le besoin de créer a
son tour. En 2003, elle integre
I'Ecole nationale supérieure de
création industrielle Les Ateliers
et rencontre les fréres Bouroullec,
dont elle administre le studio du-
rant plus de six ans.

Diplémée en 2007, les événe-
ments s'accélérent, tout comme
les distinctions: titulaire du Grand
Prix du design de la ville de Paris
en 2008, création de son studio en
2009, prix du créateur de I'année
au salon Maison & Objet et lauréa-
te des Audi Talents
Awards en 2010.
«Il a fallu beau-
coup travailler,
persister, j'ai mis
du temps a éditer
mes premiers ob-

2017 - aime se élégant, pastrop e

considérer comme 5 i jets», pondere-t-
une magicienne. impressionnant.» elle. Elle collabore
Transformer une Constance Guisset avec des maisons
réverie ‘en réalité, Designer d’édition francai-

avec une touche

d'humour. «L'objet doit étre utili-
taire tout en amenant ailleurs. Ce
que vous voyez suggére lidée de
départ.» Libre ensuite a I'utilisa-
teur de voir dans sa lampe Cape
une tulipe, un fantbme ou un cas-
que de Darth Vader.

Une reconversion dans le
design réussie

Constance Guisset a trouvé
dans le design le moyen de conci-
lier son gofit pour l'art, la techni-
que et la fabrication. «J'ai toujours
aimé bricoler. Enfant javais un
petit établi. J'ai réfléchi un temps
a devenir chirurgienne, ce qu
m'aurait permis de concilier }e
c6té manuel et cérébral.» Apres
quelques détours, elle choisit ux}e
autre direction: d’abord diplomée
de I'Ecole supérieure des sciences
économiques et commerciales
(ESSEC), puis de Sciences Po Pa-
ris, elle passe une année au Parle-

Constance Guisset studio

Son canif.

ses et étrangeres
comme Petite friture, Moustache,
La Cividina, la Galerie Minimas-
terpiece, Ethnicraft.

Son savoir-faire
au service du groupe Accor

Comme autant de maniére de
jouer avec le vide, elle réalise dés
2009 des scénographies de spec-
tacles et d’expositions. Avant de
signer pour Novotel Suites du
groupe Accor un nouveau concept
d’espace d’accueil et de restaura-
tion. Réalisé dans les hotels de La
Haye et de Paris en 2015, il est des-
tiné & se reproduire a I'échelle du
groupe. «J'y ai vu un moyen de
mettre a profit un savoir-faire au-
tour de la thématique de 'accueil,
de la douceur, de 'empathie dans
une chaine hoteliere.»

Plut6t que du design, elle veut
quel'on s'y sente.comme a la mai-
son. «Un lieu qui soit a la fois con-
fortable et élégant, mais pas trop

Constance Guisset aime la rondeur, la douceur. Ici son canapé Nubilo et sa lampe Vertigo. Laetitia Bongard

Obijet fétiche Un couteau suisse
plein de malice et de surprises

Si la conception d'objets rythme
son quotidien, Constance Guis-
set n'en est pas moins emprun-
tée au moment d'élire un objet
fétiche. «Les designers ne sont
pas les plus matérialistes», pon-,
dere la créatrice.

Elle se décide finalement pour-
un couteau suisse, objet quil'ac-
compagne depuis toute petite
lorsqu'elle s'adonnait a ses bri-
colages. «Si je pouvais, j'en au-

rais tout le temps un dans mon
sac. Aujourd'hui ce n'est mal-
heureusement plus possible a
Paris, avec les controles de sécu-
rité qui impliquent d'ouvrir nos
sacs plusieurs fois par jour...»
Elle affectionne le coté ludi-
que etutilitaire du canif. «J'adore
le déploiement de cet objet.
Clest plein de surprises un canif.
1y a quelque chose de magique
qui me plait beaucoup.» b

impressionnant. La plupart des
hotels avec un certain standing
sont souvent bourgeois, froids et
pas forcément légers. J'ai voulu
chercher un équilibre et proposer
un lieu chaleureux et de grande
qualité.» Des tons neutres pour le
mobilier, couleurs douces pour les
luminaires - rose, jaune, bleu ciel
- flottant & diverses hauteurs, des
touches de jaune vif pour les ri-
deaux, les fauteuils & bascule.

De cet univers on décele son
penchant pour la couleur, méme
si elle avoue la difficulté a la choi-
sir. «Je me concentre d'abord sur

les formes. La couleur est secon-
daire méme si c'est trés fort.» Elle
démontre son importance dans la
carte blanche que lui a confiée le
Mudac de Lausanne. Deux appar-
tements au mobilier identique se
faisant écho: I'un dans les tons
noirs, gris, beige, blancs, l'autre en
couleurs.

«Choisissez votre camp», nous
dit-elle. Elle-méme s'amuse avec
les deux univers. «J'ai ce coté fan-
taisie qui aime les couleurs et les
assume. Chez moi a Paris, ce sera
plutdt des tons neutres, alors que
dans ma maison au bord de la mer

bes d'une designer

Série 3/4
Figures féminines
de I'hospitalité

Elles sont entrepreneuse,
hoteliére, designer ou cheffe
cuisiniere. Elles rencontrent un
succes a la hauteur de leur
talent et de leur engagement.
Le «cahier frangais» d’hotel
revue propose de clore et de
débuter I'année avec des
portraits de personnalités
féminines marquantes, actives
dans le domaine de I'hospitalité
ou les postes a responsabilités
restent majoritairement
occupés par des hommes.
Mercedes Assal-Poget de

La Chocolatiere a Lausanne et
Virgine Basselot, cheffe de La
Réserve Geneve, ont inauguré
ce panel en quatre volets. b

du Nord, la couleur domine avec
des tons bleus, verts.» Cette oppo-
sition I'ameéne a aborder la questi-
on de genre, & bousculer les con-
ventions: «On me dit souvent que
mon design est féminin. Me ferait-
on une remarque similaire si j'étais
un homme? Un univers coloré
doit-il forcément étre féminin?»

Quand elle crée, elle pense
«courbes dans l'espace»

Encore plus qu'a l'intérieur
Constance Guisset avoue attacher
de I'importance a l'extérieur, au
paysage. «Une respiration, 1a o
mon esprit vagabonde.» Pas pour
rien qu'elle a placé une longue
vue dans son exposition, orientée
sur les toits de la ville. Elle dessine
de son bras une ligne d'horizon
qui flotte. «C'est de cette maniére
que je congois mes intérieurs. Je
pense courbes dans I'espace.»

Citadine proche de la nature,
elle collectionne des cailloux rem-
plis de trous et d'autres creusés
d'un rond. Ses tables vitrines rap-
pellent quelque chose qu'elle
aime bien: les cabinets de curiosi-
té. On devine son penchant scien-
tifique quand elle expose, sous
forme de portrait chinois, des
plumes, des cheveux, un livre de
papillons ou d'animaux fantasti-
ques comme autant de sources
d'inspiration.

1l y a aussi cet intérét pour les
fonds sous-marins, cet univers
qu'elle affectionne pour l'état de
lévitation qui y régne, ses recoins
et ses vies cachées. Constance
Guisset est une réveuse réaliste,
«espiegle» comme aiment la dé-
crire ses collegues du studio. Elle
aime les surprises dans les inter-
stices et les pirouettes a la sortie.

Anima. Carte blanche a Constance guisset.
Exposition a voir jusqu'au 15 janvier 2017, au
Musée de design et d'arts appliqués
contemporains (Mudac), a Lausanne.

mudac.ch
constanceguisset.com

Chronique

L'ombre des
marques
ombrelles

Définitions et vertus des stratégles de
marque d'Accor a Four Seasons.

Marque ombrelle, marque mére, marque
éponyme... Encore une fois les pragmati-
ques entrepreneurs, directeurs opérati-
onnels et hommes de tous terrains pei-
nent & comprendre le jargon des
communicants qui se plaisent parfois &
conceptualiser a outrance. Au-dela des
clivages et clichés, regardons de plus pres
définitions et vertus de ces différentes
stratégies de marque. Eponyme signifie
«qui donne son nom a». Ainsi, le mot
«poubelle» vient du nom du préfet de la
Seine, Eugéne Poubelle, qui imposa l'usa-
ge de ce dispositif. Simple et efficace.
Une marque mere est une marque om-
brelle utilisée en complément d'une mar-
que fille. Danone ou Nestlé sont des mar-
ques méres qui chapeautent un grand
nombre de marques filles dans le domai-
ne de l'alimentaire. A ce stade c'est clair.

Parfois, c'est a ce moment que cela se
complique, la marque mere est égale-
ment marque éponyme... La grande réfé-
rence reste celle du groupe agro-alimen-
taire frangais BSN qui, 30 ans apres sa
création, sous I'impulsion d’Antoine Ri-
boud prend le nom... d'un pot de ya-
ourt... avec l'objectif d’acquérir une di-
mension mondiale... Il fallait oser! Nestlé
a fait plus consensuel: Nestlé, Nesquik,
Nescafé, Nespresso.

Et dans I'hotellerie? Accor en mal de
reconnaissance sur les marchés finan-
ciers internationaux s'est imposé pendant
10 ans dans les logos de ses enseignes
d’hotels pour faire volte-face et se dé-
nommer désormais Accorhotels, comme
son site de réservation et son programme
de fidélisation. Chez Four Seasons I'h6tel

et l'adresse sont iconiques, 'hotelier un |

Anouck Weiss

Anouck Weiss, spécialiste en communication
et en marketing hotelier. Elle décode des
phénomenes économiques et sociaux.

héte; le groupe porte les valeurs de quali-
té et d'étendue du réseau. La marque
ombrelle cautionne et ouvre. Il est inté-
ressant de regarder les avancées de Mi-
chel Reybier autour de la Réserve, de Vic-
toria-Jungfrau Collection et des hotels
Seiler. Clest ainsi a I'ensemble de ces
questions qu'il faut répondre pour définir
une stratégie: quels sont les enjeux et am-
bitions de développement, I'image la no-
toriété, les systémes de distribution et de

_fidélisation. Mais surtout replacer le

client au centre de cette stratégie. L'épo-
nymie se simplifie!

Quatre fois par an, les chroniques du «cahier
frangais» cédent la plume a Jean Pierre Pastori,
écrivain et journaliste Laure Mi Hyun Croset,
écrivaine et Anouck Weiss.
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Les petites stations contre-attaquent

Des forfaits de ski multi-stations incluant
jusqu'aux transports et aux activités locales.
En Valais, les petits domaines créent des
offres communes pour stimuler la demande.

ace aux poids-lourds du

secteur, les petits domai-

nes skiables créent des

produits visant & renfor-
cer leur compétitivité et a asseoir
leur rentabilité. En Valais, le Pays
du Saint-Bernard, le val d'Anni-
viers ou encore le val d'Hérens
jouent a fond la carte de la colla-
boration. Ne pouvant songer a re-
lier physiquement les domaines
entre eus, ils optent pour un for-
fait de ski alpin donnant acces a
trois, quatre, parfois six stations, a
un prix trés avantageux. L'objectif
est multiple: gagner en attractivi-
té, générer du chiffre d'affaires et
transformer une clientéle journa-
liere en clientéle de séjour.

Le Pays du Saint-Bernard fait
partie des destinations ayant in-
nové cette année, avec la création
d'un pass qui se distingue de par
sa vision globale et ses tarifs con-
currentiels. Dés 99 francs pour un
pass annuel en pré-vente, inclu-
ant gratuitement une quinzaine
d'activités, été comme hiver, des
remontées mécaniques au musée
en passant par les transports pu-
blics. «Nous avons écoulé plus de
10000 pass en pré-ventes. C'est un
trés bon lancement», se réjouit
Gaétan Tornay, directeur de la
destination. Sachant que ses trois

LAETITIA BONGARD

domaines skiables écoulaient
d'habitude 1600 abonnement$
annuels de ski, 'opération semble
prometteuse. «Nous ne voulons
Ppas crier victoire trop vite, pour-
suit le directeur. Cela reste un ris-
que, majoritairement assumé par
les remontées mécaniques a rai-
son de 70%. Une proportion toute-
fois moins élevée que la plupart
des vallées ot les remontées géné-
rent 90% de 'activité, ce qui rend
ce type d'opération quasi impossi-
ble.» La destination table sur la
vente de 5000 pass supplémentai-
res hivernaux, vendus a la journée
au prix de 29 francs a partir d'une
nuitée passée dans la destination.

Doper les ventes des
abonnements de saison

«Nous nous sommes mis dans
la peau du client.» Michael Moret,
directeur de Evoléne Région Tou-
risme, évoque le forfait de ski
Espace Dent-Blanche qui rassem-
ble les domaines d'Arolla, d'Evole-
ne et de la Forclaz, soit 100 km de
pistes au total, pour un prix in-
changé. Lancé l'hiver dernier, les
retours sont positifs: «Il a permis
de doper les ventes de l'abonne-
ment de saison, soit une hausse
du chiffre d'affaires de 50%.» Pour
cette saison d'hiver, le forfait gag-

ne encore en attractivité et inclut
l'acceés aux transports publics a
partir d'un séjour de trois nuitées.

«Nous constatons que le client
est de moins en moins sédentaire.
Le ski n'est pas l'unique critére a
entrer en ligne de compte. Nos
hotes aspirent a la tranquillité,
font des balades, des excursions»,
observe quant a lui Frédéric Glas-
sey, directeur de Télévercorin.
Dans le village anniviard, I'abon-
nement sectoriel - avec accés aux
domaines plus vastes de Zinal-
Grimentz et St-Luc-Chandolin -
existe depuis plusieurs années
déja. «Nous vendons tout autant
de forfaits sectoriels que de for-
faits locaux. C'est une trés bonne
chose. Sans ce produit, notre situ-
ation serait encore plus difficile.»

Vercorin figure également par-
mi les six stations du Bas-Valais
réunies au sein du forfait Mosaic,
aux cOtés notamment de Crans-
Montana et d’Anzére. Disponible
pour le second hiver, I'abonne-
ment a été acquis par 3600 per-
sonnes, soit une augmentation de
30%. «Ces chiffres sont plus que
satisfaisants. A ma connaissance,
personne n'a enregistré une telle
augmentation de la vente des
abonnements de saison, hormis
Saas-Fee qui a réalisé une superbe
opération», argumente Frédéric
Glassey.

Vercorin a ainsi pu voir grimper
entre 5 et 7% ses ventes globales
d'abonnements annuels. «L'opé-
ration Mosaic est une solution en
soi, estime Frédéric Glassey. Il
prouve que méme dans des pério-
des austéres, nous arrivons a aug-
menter nos ventes.»

Nouveau cette année, le forfait
Mosaic destiné aux familles sem-
ble avoir favorisé cette augmenta-
tion. Car si on nous répete que
«tous les types de clienteles sont
visés» par ce type de forfaits multi-
stations, il apparait que les famil-

les constituent une part importan-
te de la clientele. Les propriétaires
de résidences secondaires, ainsi
que les habitants des villages avoi-
sinants, font également partie des
principaux acquéreurs de ces for-
faits. «C'est un moyen de faire re-

venir les gens au ski, qui n'est plus
trop cher. Notre forfait est renta-
bilisé des trois jours d'utilisation.»

Prochaines étapes: dynamiser
les nuitées de la destination

La prochaine étape consiste a
faire connaitre ces forfaits a la
clientele extérieure afin de les in-
citer & séjourner plus longtemps.
A Evoléne, l'effet du forfait «Espa-
ce Dent-Blanche» sur les nuitées
est encore modéré. «L'an dernier,
nous avons stabilisé nos nuitées.
C'estdéja positif sachant que nous
avons connu une baisse systéma-
tique au cours des cing dernieres
années», tempére Michael Moret.
Dans un but similaire, le forfait
Mosaic lance cet hiver une version

«Le client est
de moins en
moins sédentaire.
Le ski n'est plus
I'unique critére.»

Frédéric Glassey
Directeur de Télévercorin

destinée a la clientele de séjour,
des 4 jours. «Il est aussi prévu de le
commercialiser via les hotels de la
plaine du Rhéne notamment, in-
dique Frédéric Glassey.

La création de ces forfaits
démontrent une ébauche de soli-
darité pour pérenniser ['offre
existante. Car l'objectif ultime
consiste a créer du chiffre d'affai-
res afin de pouvoir réinvestir
dans les installations. «Une vision
a cing ans», estime prudemment
Gaétan Tornay.

‘ Ueli
Stiickelberger
«Les petits domaines ont
des coiits moins élevés»

Directeur Remontées
Mécaniques Suisses

Ueli Stiickelberger, quel est
I'avenir des domaines skiables
de petite et moyenne taille

en Suisse? Sont-ils fondamen-
talement en danger? .

Ces domaines skiables sont
davantage mis a contribution,
mais on ne peut pas dire qu'ils
soient aujourd'hui fondamenta-
lement en danger. Du fait de
leur infrastructure, leurs cotits
d’exploitation et d'entretien
sont nettement moins élevés.
IIs attirent également une toute
autre clientele que les plus
grands domaines, notamment
les familles et la population
régionale.

Le consultant Laurent Vanat

a répertorié la disparition
effective d'une douzaine de
petites stations en dix ans,
entre la saison 2014/2015 et
2004/2005. Selon vous, cette
tendance se poursuivra-t-elle?
1l est difficile d'émettre des
prévisions pour les domaines
skiables. Leur situation dépend
avant tout de la météo et de
I'enneigement.

Quels atouts possedent ces
domaines skiables?

Les domaines skiables de petite
taille sont nettement moins

chers et offrent des conditions
idéales pour les familles de par
leur dimension humaine. Leur
proximité est aussi un atout,
puisqu'elle permet aux hotes de
rejoindre rapidement les pistes
et de profiter du domaine,
méme pour une demi-journée.

La tendance est a la création
de forfaits a prix compétitifs.
Est-ce une solution durable
pour ces petits domaines?
Cela peut constituer une bonne
solution pour les petits domai-
nes. Un autre bon exemple de
partenariat est la vente
d’abonnements saisonniers
donnant droit & des réductions
sur le forfait de ski dans
d’autres domaines plus grands,
comme a Arosa-Lenzerheide.

Face a la délicate recherche de
rentabilité, faut-il considérer
1a fusion des sociétés de
remontées mécaniques comme
une solution?

La situation doit étre évaluée
au cas par cas. La fusion peut
constituer une solution dans
certains cas. Toutefois une
collaboration entre les entre-
prises de remontées mécani-
ques peut s'avérer tout aussi
efficace, voire plus. Ib

ANNONCE

www.hotelleriesuisse.ch/reseau_de_consultants

Pour le succés de votre entreprise —

A notre réseau de consultants commun

CURAV/VA.CH

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

La CCNT: Application
gratuite désormais

disponible!

La version pense-béte mobile de
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Pour iOS, Android
et Windows Phone!

Jet-Cut

system de recharge
INOX

alustar zewigizr Jef-Cuf
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s Geschichte ist das Fundament der Zukunft

Hogatex seit 1981 - Software fiir die Schweizer Hotellerie
www.hogatex.ch

055 440 48 22
info@hogatex.ch

“y hogatex—
fenner ag

Jean-Pierre Schenk, CEO Hogatex-Fenner AG

Alkoholfreie Getrankebegleitung

Vinho Verde? Weisskohl-Verjus!

Nicht Wein: Saft und Tee sind die neuen
Speisebegleiter. Noch ist die Verbreitung an
«Beverage Pairing» klein, birgt aber viel
Potenzial und erfreut auch Sommeliers.

atiirlich  wollten die

findigen Kopfe des

mit 16 Gault-Millau-

Punkten und einem
Michelin-Stern  ausgezeichneten
Lokals einfach einen weiteren
spannenden Aspekt des «Flavour
Pairings» ausloten. Dass in der
«Eisblume» - dem Gourmet-Res-
taurant in Worb bei Bern, das
effektvoll in einstigen Gewachs-
héusern untergebracht ist - neu-
erdings auch Sifte, Tees, fermen-
tierte Getranke und gespritzte
Wasser anstelle von Wein feilge-
boten werden, hat aber auch ganz
praktische, pragmatische Griinde:
Das Lokal liegt zehn Kilometer

FRANZISKA EGLI

bot zuvor vermisst hitten», er-
zahlt Liengme, «aber seit wir das
Pairing haben und aktiv bewer-
ben, zeigt sich eine Nachfrage,
und die ist tiberraschend gross.»
Bis zu 10 Prozent der Géste sind
es, die mittlerweile alkoholfreie
Getrankebegleitung  bestellen.
Manche nicht nur aus Verzichts-
griinden, aber aus Neugierde, und
besonders Paare bestellen gerne
einmal «mit» und einmal «ohne».

«Tea Pairing» in den USA, «Juice
Pairing» in nordischen Léndern
Auf den Geschmack kam die
reisefreudige Crew des Restau-
rants im Ausland, wo «Beverage

ausserhalb Berns, Pairing» léngst
woher das Gros : : Einzug in die Ess-
seiner Giste «Da ist eln_e kultur  gefunden
kommt und dafiir Bewegung in hflth - und dies
eigens mit dem ° : nicht nur im Busi-
Auto anreist. Ih- Gang, die I?laCht nesslunch-Bereich
nen - wie tber- auch vor Winzern und wegen sin-
haupt allen, die nicht Halt.» kenden Promille-
nicht oder nur be- 3 grenzen. In den
dingt Alkohol ge- Chistophakemaor USA sorgen «Tea

niessen diirfen

oder wollen -

mehr als Wasser, dem Wein aber
Ebenbiirtiges ohne Alkohol bieten
kénnen - das war der Plan.

Und so prangt bei jedem einzel-
nen Gang nun nicht nur eine
Wein-Empfehlung, sondern - auf
exakt gleicher Hohe - auch eine
Getréinke-Empfehlung ohne Alko-
hol. Eine, die Chef de Service Fio-
na Liengme eigens auf das Gericht
abgestimmt und in Zusammen-
arbeit mit dem Kiichenteam rund
um Simon Apothéloz kreiert hat:
Da raten sie zum Schweinebauch
mit Coleslaw und siiss-saurem
Rhabarber zu einem Vinho Verde
~ oder alternativ eben zu einem
spritzigen Weisskohl-Verjus-Ho-
lunder-Saft, stil- und aromage-
recht serviert im Weinglas. Dem
Angus-Rind mit konfiertem Selle-
rie und Apfelsalsa steht ein Apfel-
Stangensellerie-Saft dem Barbera
d'Asti gegeniiber, der gerducher-
ten Forelle ein Gewiirztee statt
eines Weissburgunders, der Scho-
kolade-Variation eine Quitten-
Kombucha statt ein Portwein.
Und das kommt an, und wie! «Es
ist ja nicht so, dass wir das Ange-

Sommelier «Les Trois Rois», Basel

Pairings» fiir sen-
sorisch spannen-
de Tafelfreuden. In den nordi-
schen Lindern - vorab natiirlich
in den hippen Héusern Kopenha-
gens vom «Noma» bis «Gera-
nium» - sind es «Juice Pairings»,
die anstelle der herkémmlichen
Weinbegleitung die genussfreudi-
ge Klientel begeistern. Und der
deutsche Avantgarde-Koch Heiko
Antoniewicz hat das Thema ldngst
in seinem Buch «Flavour Pairing»
aufgegriffen - und findet die alko-
holfreien Begleitungen, die direkt
auf eine Speise abgestimmt wer-
den, eh viel spannender als her-
kommliche Weinbegleitung.
Angetan von der Vielfalt der
alkoholfreien Getrédnkebegleitung
ist auich Amanda Wassmer-Bulgin
vom Restaurant Silver im «7132
Hotel» in Vals. «Ich betrachte
mich als Getrankebegleiterin, und
das geht tiber den Wein hinaus»,
findet die Head Sommelier des
mit 17 GM-Punkten ausgezeich-
neten Restaurants und Chefin
iiber einen bestens bestiickten
Weinkeller. Und sie fiigt an:
«Unser Surprise-Menii zihlt 12
und mehr Génge, unsere Géste

rung liegt darin, den Gaumen des
Gastes nicht zu {iberfordern und
das Gericht mit dem Getrdnk
nicht zu konkurrenzieren.» Der-
zeit arbeitet die innovative Som-
meliére an einer Oolong-Tee-Be-
gleitung. «Tee ist dhnlich komplex
wie Wein. Aroma, Struktur, Senso-
rik lassen sich durchaus miteinan-

ANGUS RIND //
SELLERIE //

WEIN/

Bilder Franziska Egli

GETRANK// % «

Weisskohl-Verjus, Apfel-Stangensellerie, Quitten-Kombucha (v.L): In der «Eisblume» haben

die Gaste die Wahl zwischen Wein und einem aufs Gericht abgestimmten, alkoholfreien Getrénk.

sitzen nicht selten mehr als drei
Stunden am Tisch. Dabei nur
Wein zu servieren, diinkt mich
manchmal etwas gar einseitig, nur
Wasser etwas gar langweilig. Tees
und Sifte bieten da eine willkom-
mene Abwechslung und sind eine
Bereicherung - nicht nur fiir den
Gast, auch fiir uns.» Ob Griintee,
Yuzu-Limonade, Honigessigauf-

Rezept «Eisblume» Worb Kombucha
mit Quitte zur Schokolade-Variation

Zutaten:

5g Schwarztee (je Liter)
100g Zucker (je Liter)
Quitten in Wiirfeln

Zubereitung:

Tee aufkochen, Zucker beifii-
gen, auskithlen. Einen Scoby
. (Teepilz) zugeben, und Tee
5 wihrend sieben Tagen fer-
mentieren lassen. Fiir den
Quittensaft die Quittenwiir-
fel mit Wasser bedecken,

Fiona Liengme ist
Chef de Service in der
«Eisblume Worb».

Franziska Egli

eine Stunde kocheln. Dann eine
Nacht ziehen lassen und durch ein
Tuch passieren. Kombucha und
Saft im Verhiltnis eins zu eins mi-
schen.

Serviervorschlag:

Das Getrank wird in der «Eisblu-
me» alternativ zum LBV Port 2011
zum Dessert gereicht: einer Scho-
kolade-Variation mit Caramel-
Glacé und Quitten-Membrillo,
-Sorbet und -Piiree.

Liengmes Begriindung:

«Wir wollten die Quitte, die schon
im Gericht vorkommt, im Getrank
wieder aufnehmen. Sie macht das
siisslich-séuerliche  Gérgetrank
Kombucha bekémmlicher.»

guss, mit Tannennadeln infusierte
Milch oder Sauerklee-Saft - zu-
sammen mit ihrem Mann Sven
Wassmer,  «Silver»-Kiichenchef

und «Aufsteiger des Jahres 2016»,
tiiftelt sie an Kreationen, greift
einzelne Bestandteile eines Ge-
richtes im Getrénk wieder auf und
lasst es in die Meniiabfolge ein-
fliessen. «Die grosse Herausforde-

«Alternativen zum
Wein sind eine
Bereicherung -

fiir den Gast, aber
auch fiir uns.»

Amanda Wassmer-Bulgin
Head Sommelier «Silver», Vals

der vergleichen.» Kommt dazu:
Die alkoholfreie Getrdnkebeglei-

tung ist nicht nur sensorisch ein
Mehrwert - auch wirtschaftlich.

«Wir haben zwar einen Mehrauf-

wand und miissen gut kalkulieren

in Bezug auf Produktion und Halt-
barkeit. Im Gegenzug aber kén-

nen wir auch Gésten etwas bieten,

die sonst nur Wasser trinken wiir-
den», erkldrt Fiona Liengme von

der «Eisblume» in Worb, wo das

«Beverage Pairing» als Package
angeboten wird: 48 Franken kos-

tet die Weinbegleitung fiir vier

Génge, 36 Franken die alkohol-

freie Version.

Noch steckt das Thema der al-

koholfreien Getrdnkebegleitung

in den Anféngen. «Aber da ist eine

Bewegung in Gang», beobachtet

auch Sommelier Christoph Koke-

moor, «die
macht nicht
einmal vor
den Winzern
Halt. Auch sie experi-
mentieren vermehrt
mit Traubenmost und
Apfelsaften.» Die Nach-
frage nach alkoholfreien
Getranken im «Les Trois
Rois» in Basel, Kokemoors Wir-
kungsstitte, ist derzeit zwar ge-
ring, was der Sommelier auf die
eher klassische Ausrichtung des
Betriebes miinzt und darauf, dass
im Haus keine Nachfrage besteht.
Dennoch hat er entsprechende
alkoholfreie Getranke im Ange-
bot: Darunter etwa den «Tropfel
Brut», eine alkoholfreie Schaum-~
wein-Kreation aus Schweizer Ap-
feln und Trauben aus dem thur-
gauischen Mammern.

Rezept «Silver» Vals Ein Yuzu-
Flieder-Drink zum floralen Milchglacé

Zutaten:

1000g Yuzu (frisch vom Bio-
Bauer direkt aus Japan)

450m! Fliedersirup (Fliederblii-
ten mit Zuckersirup eingekocht)

Zubereitung:

Beides vermischen. 50 ml des Ge-
trinks mit 70ml Mineralwasser
aufgiessen. Biswiirfel und Flie-
derbliiten zugeben.

Serviervorschlag:
Dieses Getrdnk, von Wassmer
Japan comes to Visit» getauft,

Amanda Wassmer-Bulgin ist
Head Sommelier im Restau-
rant Silver in Vals. fan Issitt

servierte sie im Sommer zur Des-
sert-Kreation «Valser Sommer»,
ein Milchglacé aus Valser Milch
mit Valser Flieder, Holunderblii-
ten-Essig, Saubliiten, Holunder-
melasse und frischen Blumen.

Wassmers Begriindung:

«Die tolle Siure der Yuzu, der
asiatischen Zitrusfrucht, harmo-
niert - dhnlich einem Mosel-
Riesling - sehr gut mit der detti-
gen> Valser Milch. Die Aromatik
des Getrénks hebt den floralen
Geschmack des Gerichts hervor
und macht es erst richtig rund.
Gerade beim Dessert, nach meh-
reren Géngen mit Weinbeglei-
tung, empfiehlt es sich, Alkohol-
freies zu servieren.»
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«Juice Pairing»
auf einen Blick

Der Fruchtgetrinke-
hersteller Granini
hat ein Genussrad

entwickelt, das Sifte

-analog der Wein-
begleitung - auf
Speisen abstimmt.

FRANZISKA EGLI

ie «Juice Pairing»
ganz einfach und
ohne grossen
Mehraufwand
funktionieren kann, zeigt «Grani-
ni Création». Die Linie samt Ge-
nussrad wurde von Granini Gastro
des deutschen Fruchtgetrinke-
herstellers eigens fiir die Branche
entwickelt, «um den Gastrono-
men eine vielfiltigere und span-
nendere Verwendung der ver-
schiedenen Sifte bieten zu
konnen», wie Katja Weinerth von
Eckes-Granini erklért, die das Pro-
jekt mitentwickelt hat. Fiir dieses
hat sie die deutsche Sommeliere

den bereits bestehenden Siften
Kompositionen kreiert, die in etwa
einem klassischen Weinsortiment
eines herkdmmlichen Restaurants
entsprechen. Oder anders gesagt:
Das Angebot von
leichten Weisswei-
nen iiber Rosé bis
zu reifen Rotwei-
nen wurde in Form
von Fruchtsiften
quasi «nachge-
stellt». Dafiir kon-
zentrierten sie sich
auf die klassischen
Rebsorten, suchten
die Grundaromatik
und Charakteristik
(beispielsweise

Riesling: Apfel und

«Gezielt einge-
setzt konnen Sifte
mit Speisen eben- mit

Weinprofil und dann mit dazu pas-
senden Gerichten versehen.
Konkrete Beispiele —gefillig?
Die Komposition zwei Einheiten
Mangosaft und eine Einheit weis-
ser Grapefruitsaft
ist  aromatisch,
leicht, weist ein
moderates Siisse-
Sdure-Verhéltnis
auf, was einem
weissen Burgun-
der  entspricht.
Demzufolge passt
das Getrank zu
Speisen mit mitt-
lerer Séure, Schar-
fe und Dichte,
also zu Gerichten
exotischen

Zitrus, sdurebetont, i Zutaten, zu Fisch,
schlank), wihlten g0 hgrmox_neren zu orientalischen
einen «Hauptsaft» wie Wein.» Speisen und zit-
als  Geschmacks- Anke Lenk rusfruchtigen

zentrum und er-
ganzten diesen mit
ein bis zwei weite-
ren, harmonisierenden Saftsorten,
die fiir begleitende Aromen, das
Stisse-Séure-Spiel, das Mundge-
fithl oder den Nachhall stehen. So
wurden die Kompositionen rezep-

Sommeliére, Vinicus.de

Desserts.  Oder
eine Kreation be-
stehend aus drei
Einheiten Kirsche mit zwei Ein-
heiten Maracuja und einer Ein-
heit Traube: Die Komposition ist
vollmundig, komplex mit dezen-
ter Séure und spiirbaren Tanni-

Anke Lenk mit an Bord geholt,
und gemeinsam haben sie aus

tiert, mit einem eigenen Profil wie
auch mit einem vergleichbaren

nen, vergleichbar mit Barbera
oder Tempranillo, und passt zu

Alkoholfreie Getrankebegleitung

herzhaften Wildgerichten und
mediterranen Speisen.

Fir Anke Lenk, Mitinhaberin
des Weinladens Vinicus in Wies-
baden (D), war die «Granini Créa-
tion»-Saftverkostung eine tolle
Herausforderung. «Séfte sind wie
Weine geprigt von Aromen, Siu-
re-Siisse, Viskositét, Mundgefiihl.
Gezielt eingesetzt kénnen sie mit
Speisen ebenso gut harmonieren
wie Weine mit Speisen», findet sie.
Weine und Sifte wiirden sich je-
doch hinsichtlich Farbe, Dichte
und Siisse massgeblich unter-
scheiden, was beim Nachahmen
der Weine die grosste Herausfor-
derung bildete. «<Mundgefiihl und
Siisse ergaben erst nach ausfiihr-
lichem Kombinieren die endgiilti-
ge Harmonie - oft auch erst im
Zusammenspiel mit den empfoh-
lenen Speisen.»

Fir den Gastronomen bietet
sich mit dem Service ein grosser
Nutzwert, zumal «die Nachfrage
nach nichtalkoholischen Getrin-
ken in Gastronomie wie Hotellerie
aus verschiedenen Griinden gross
ist», betont Lenk, «und sie ohne-
hin iiber ein Sortiment an Siften
verfiigen.» Wie stark das Genuss-
rad und die detailreichen Infos,
welche auf der Homepage frei zur
Verfiigung stehen, tatsdchlich ge-
nutzt werden, ist fiir den Anbieter
schwierig zu messen. «Das Thema
gewinnt aber stetig an Relevanz»,
sagt auch Weinerth von Eckes-
Granini und zitiert gerne die 6s-
terreichische Foodtrendforsche-
rin Hanni Ritzler, die ldngst
prognostiziert hat: «Juice is the
new wine.»

Auf Zutaten und Zubereitung abgestimmt: Zum kurz gebratenen
Fleisch passt statt Rosé auch Rhabarber mit Maracuja. granini-gastrode

granini-gastro.de

PUBLIREPORTAGE

Lehrgang Progresso

Betriebsspezifische Lehrginge als Erfolgsfaktor fiir ZFV

Aus Effizienzgriinden
liebéugeln Betriebe oft
damit, Weiterbildungen
intern durchzufiihren.
Dieser Weg ist zeit- und
kostenintensiv, miissen
doch betriebsspezifisch
geschulte Lehrkrifte und
Unterlagen organisiert
werden. Zudem winkt bei
internen Weiterbildun-
gen kein anerkannter
Abschluss. Eine Alter-
‘native stellen auf den
Betrieb zugeschnittene
Lehrgénge dar, welche
von den offiziellen An-
bietern im Gastgewerbe
durchgefiihrt werden. Die
Gastronomiegruppe ZFV
profitiert von diesem Mo-
dell mit den vom L-GAV
finanziell unterstiitzten
Progresso-Lehrgéngen.

Der ZFV will seinen Office- und
Kuchenmitarbeitenden im Rahmen
der Erweiterung ihrer internen
Férderprogramme die Méglichkeit
bieten, zusatzlich einen offiziell an-
erkannten*Abschluss zu erreichen.
Da bereits einige Mitarbeitende
erfolgreich den Progresso-Lehr-
gang besucht hatten, kam die Idee
einer Zusammenarbeit mit Hotel
& Gastro formation Schweiz auf,

um noch mehr Personal auf diesen
Bildungslevel zu bringen. Entspre-
chend wurde fir 2017 ein Progres-
so-Lehrgang geplant, der sowohl
die Anforderungen an das offizielle
Zertifikat erfillt als auch ZFV-spezi-
fische Themen enthalt. So kann der
ZFV langfristige Perspektiven inner-
halb der Unternehmung bieten und
Mitarbeitende ohne Berufsbildung
im Gastgewerbe gezielt foérdern
und weiterentwickeln. Das Ange-
bot kommt bei den Angestellten
an: Bei der aktuellen und auch bei

friiheren betriebsspezifischen Aus-
schreibungen beobachtet der zFV
eine hohe Eigenmotivation, welche
den Betrieben einen hohen Mehr-
wert verspricht.

Ungelernte Mitarbeitende
weiterbringen

Besonders ungelernte Mitarbei-
tende bendtigen Unterstitzung
in Form von Weiterbildungen. Die
Vorteile der guf den Betrieb zuge-
schnittenen Lehrgange liegen fiir
den ZFV auf der Hand: Die Moti-

vation der Mitarbeitenden steigt,
das Know-how kann in den Betrie-
ben gesichert und weiterentwickelt
werden, und mit den offiziellen An-
bietern stehen erfahrene Partner
zur Seite.

Die Weiterbildungsstrategie des
ZFV sieht vor, in allen' Bereichen
und Kompetenzen stufengerecht
und gezielt auszubilden. Damit will
das Unternehmen nicht nur den
internen Mitarbeiterpool starken,
sondern auch dem permanenten

Fachkréftemangel entgegenwirken.
Zudem verbessert der ZFV sein Em-
ployer Branding, indem die Mitar-
beitenden von den L-GAV-finanzier-
ten und branchenweit anerkannten
Lehrgéngen profitieren. Betriebs-
spezifische Lehrginge, aber auch
jede andere Form der Weiterbil-
dung “bringen nicht nur Mitarbei-
tende weiter, sondern mit deren
Gewinn an Know-how letztlich
auch die Arbeitgeber.

www.zfv.ch
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Auswarts essen integriert sozial

Mit der Aktion Bon
Lieu kénnen armuts-
betroffene Menschen

sich ab und zu ein
Essen im Restaurant
gonnen. Das tut auch
den Betrieben gut.
Noch ist das Projekt
in der Entwicklung.

DENISE MUCHENBERGER

as da als Tages-

gericht im Basler

«Parterre One» auf

der schwarzen
Schiefertafel angepriesen ist, lasst
einem das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen: «Surf & Turf vom
irischen Black Angus mit gebrate-
nem Hummerschwanz, Backkar-
toffeln und Marktgemiise». Dazu
ein Glas Rotwein, ein aufmerksa-
mer Service und eine schon ge-
deckte Tafel - es sind oft Momente
wie diese, die das Leben wertvoll
machen. Nicht alle Menschen
aber kdnnen sich ein Essen aus-
wirts leisten, auch nicht, wenn sie
etwas zu feiern haben. «Genau
das wollen wir armutsbetroffenen
Menschen aber ermdglichen.
Denn im Restaurant zu essen be-
deutet fiir viele, «Teil der Gesell-
schaft zu sein», sagt Thierry Dun-
kel, Betriebsleiter im «Parterre
One». Deswegen ist sein Betrieb
seit Anfang des Jahres bei der so-
genannten «Bon-Lieu»-Aktion da-
bei - dank welcher Géste, die sich
einen solchen Ausser-Haus-Ge-
nuss nicht leisten kénnen, nur
rund einen Viertel der Rechnung
bezahlen miissen - den Rest iiber-
nimmt die SV Stiftung.

Gemeinsam feiern mit Freunden: Die Aktion «Bon Lieu» ermglicht dies auch Menschen, die sich das

nicht leisten kénnen. Drei Viertel der entstehenden Kosten trégt die SV Stiftung.

Die Tragerstiftung und Mehr-
heitsaktionérin der SV Group ist
es auch, welche die Aktion «Bon
Lieu» . 2014 gemeinsam mit der
Caritas gegriindet hat. Ziel: Von
Armut betroffenen Menschen ab
und zu ein Essen im Restaurant
ermoglichen. Die Bons werden
von der SV Stiftung ausgestellt, die
Caritas tibernimmt die Verteilung
der Gutscheine (siehe unten).
Derzeit beteiligen sich zehn Be-
triebe an «Bon Lieu».

Armutsbetroffene Giste erweisen
sich als angenehme Kunden -
«Verluste machen wir deswegen
keine», sagt Dunkel vom «Parterre
One», «trotzdem hatte ich zu Be-
ginn auch einige Bedenken», so-
zial Benachteiligte und armutsbe-
troffene  Menschen in seinem

Caritas Das Hilfswerk verteilt die
Bon-Lieu-Gutscheine in drei Kategorien

«Wer eine Kulturlegi oder die
Caritas-Marktkarte vorweisen
kann, hat automatisch Anspruch
auf einen Bon-Lieu-Gutschein
pro Monat, erklirt Isabelle Nold
vom Hilfswerk Caritas, welches
sich der Gutscheinverteilung an-
nimmt. Kulturlegi wie Marktkarte
dienen quasi als Ausweis armuts-
betroffener Menschen, die Sozial-
hilfe, Ergéinzungsleistungen oder
eine IV-Rente beziehen. Den Gut-
schein gibt es in drei Kategorien:
Einzelpersonen bekommen einen
solchen, der sie berechtigt, mit
einer zweiten Person in einem
Bon-Lieu-Restaurant zu essen. Es

gibt einen Familien-Gutschein,
ausgestellt auf eine Kernfamilie
(Eltern mit Kinder). Und es gibt
die Moglichkeit, einen Pauschal-
antrag anzufordern, wenn etwa
eine Familie mit Verwandten et-
was feiern mochte.

«Prinzipiell spiiren wir eine
grosse Dankbarkeit und Wert-
schétzung, und wir haben nicht
den Eindruck, dass die Gutschei-
ne missbraucht werden», so Nold.
Sollte dies mal der Fall sein, wiirde
man das Gesprich mit der ent-
sprechenden Person suchen und
sie auf ihr Fehlverhalten hinwei-
sen. dm

Restaurant zu bedienen. «Ich
wusste nicht recht, was auf mich
zukommen wiirde.» Heute sagt er:
Die Sorgen waren unbegriindet.
«Oftmals erkenne ich die Bon-
Lieu-Giste erst, wenn sie ihren
Gutschein zeigen. Sie zeigen ihre
Wertschétzung und sind aufge-
stellt gegeniiber der Brigade.»
Thm ist wichtig, dass alle Géste
gleich behandelt werden, egal ob
Selbstzahler oder nicht. Trotzdem
weiss der Basler, dass viele ar-
mutsbetroffene Menschen den
Gutschein fiir einen speziellen

Fotolia

Anlass aufsparen. «<Wir hatten ein-
mal eine Geburtstagsfeier mit 10
Personen. Die Grossmutter hat
ihre ganze Familie ausgefiihrt und
sah den ganzen Abend so gliick-
lich aus», erinnert sich Dunkel.
Am Ende habe sie sogar darauf
bestanden, dem Service noch ein
Trinkgeld zu geben, obwohl sie
am Existenzminimum lebt. Ein
anderer Gast bedankte sich mit
einem selbst gebackenen Kuchen
fiir den tollen Service. «Solche Er-
lebnisse sind es, die uns anspor-
nen. Das Engagement kommt von

Herzen und ist Teil unserer ideo-
logischen Uberzeugung.»

Mit Engagement und Herzblut
ist auch das Restaurant Quai4 in
Luzern dabei. «Fiir uns war Klar,
dass wir mitmachen. Wir arbeiten
mit psychisch beeintrachtigten
Menschen und wollen unsere
Verantwortung als soziale Institu-

Geburtstag hier gefeiert. Wir ha-
ben aber auch Giste, die ohne
speziellen Grund zu uns kommen
und sich einfach ein gutes und
frisches Essen im Restaurant gén-
nen mochten.»

Bei den eben genannten Betrie-
ben ist der Service im Preis mit
inbegriffen. Beim Mediacampus

tion wahrneh- in Ziirich-Altstet-
menv, sagt Restau- . ten hingegen
rantleiter Adrian «Oft erkenne ich herrscht ein Self-
Rentsch. wirt-  den Bon-Lieu-Gast Service-Konzept:

schaftlich ~ wirkt Dort  bedienen
sich das Engage- erst, wenn e_r sich die Géste an
ment nicht negativ den Gutschein einer Theke und
auf den Betrieb g bezahlen das Es-
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aus, im Gegenteil: zeigt sen an der Kasse,
«Die Giéste von Thierry Dunkel bevor sie sich im

Bon Lieu sind sehr
angenehm  und
dankbar. Wenn sie weitererzéh-
len, dass sie bei uns ein tolles Es-
sen geniessen konnten, ist das
Werbung fiir unser Restaurant.»
‘Wichtig fiir Adrian Rentsch ist, die
Besucher mit einem Gutschein
wie die anderen Géste zu behan-
deln. «Die Leute sollen sich hier
wohlfithlen kénnen und nicht
zweitklassig bedient werden.»

Fir Christoph Hihni vom
«Stiirmeierhuus» in  Schlieren
spielt es ebenfalls keine Rolle, ob
er einen Gast im Anzug oder ohne
bedient. Sein Betrieb begriisst alle
paar Tage Giste, die mit einem
Bon-Lieu-Gutschein  bezahlen.
«Seit der ersten Stunde lauft die
Aktion sehr gut, und es kommen
zwischen zwei und fiinf Reserva-
tionen pro Woche rein», erkldrt
Héhni. «Natiirlich werden speziel-
le Anlésse wie eine Taufe oder ein

«Parterre One » in Basel

modernen Speise-
saal einen Tisch
suchen. Trotzdem: Auch dieses
Angebot wird von den Bon-Lieu-
Gisten geschétzt.

«Fiir uns spricht das gute Preis-
Leistungs-Verhaltnis», sagt Ge-
schiftsfiihrer René Unterndhrer.
Die Meniis kosten zwischen rund
16 und 20 Franken. «Es geht den
Familien, die mit einem Gut-
schein zu uns kommen wohl ein-
fach darum, wieder einmal aus-
warts zu essen.» Unterndhrer
schitzt diese Zielgruppe ebenso
wie die Normalzahler: «Wir den-
ken langfristig. Wer weiss, viel-
leicht @ndert sich die finanzielle
Situation dieser Menschen ir-
gendwann wieder - und wenn sie
auch dann regelmissig in den
Mediacampus kommen, wiirde
uns das natiirlich freuen.»

bon-lieu.ch

Beatrice Conrad
«Wir setzen ein soziales
Engagement voraus.»

Stiftungsratsprasidentin
SV Stiftung

Beatrice Conrad, ein Restau-
rant geht kein finanzielles
Risiko ein, wenn er bei «Bon
Lieu» mitmacht, da Ihre
Stiftung den Restbetrag der
Rechnung bezahlt. Weshalb
haben Sie schweizweit

bis anhin trotzdem nur zehn
Mitglieder?

Das Projekt befindet sich noch
immer in einer Entwicklungs-
phase, da wir es erst dieses
Jahr richtig etablieren konnten.
Nun miissen wir ein Fazit
ziehen und allfallige Komponen-
ten anpassen, wie beispiels-
weise eine genauere Regelung,
wenn es etwa um den Alkohol-
konsum geht. Uns ist aber auch
ein Anliegen, langsam zu
wachsen, da uns die Mittel
nicht unbegrenzt zur Verfiigung
stehen. Deshalb suchen wir
derzeit Partner, die das Projekt
mitsubventionieren. Gleichzei-
tig mochten wir neue Betriebe
dazugewinnen, aber eben

in einem tiberschaubaren und

nachhaltigen Rahmen.
Unser Jahresbudget betragt
120000 Franken, das wir auf
die verschiedenen Betriebe
verteilen konnen.

Welche Bedingungen muss
ein Betrieb erfiillen, damit Sie
ihn anfragen?

Es muss sich um ein marktwirt-
schaftlich gefithrtes Restaurant
handeln, das 6ffentlich zugéng-
lich ist. Ausserdem setzen wir
ein soziales Engagement
voraus, beispielsweise indem
der Betrieb Langzeitarbeitslose
oder psychisch erkrankte
Menschen beschéftigt. Und
natirlich muss das Restaurant
bereit sein, armutsbetroffene
Géste in seinem Haus zu
empfangen und zu bedienen.

Wie stellen Sie sicher, dass
das Konzept nicht ausgenutzt
wird?

Wir haben mit dem Hilfswerk
Caritas einen erfahrenen

Partner an unserer Seite. Er
steuert und tibernimmt die
gesamte Gutscheinverteilung.
Nattirlich stehen wir auch in
engem Kontakt mit den Gast-
ronomen und holen Feedback
ein. Bei einigen Betrieben
werden die Gutscheine sehr
rege genutzt, bei anderen
weniger haufig. Nun wollen wir
eine bessere Auslastung bei
allen Betrieben anstreben.
Ausserdem héren wir von den
Wirten immer wieder, wie
dankbar «Bon-Lieu»-Géste sind
und dass sie den Gutschein
meist fiir ein spezielles Ereig-
nis, wie einen Geburtstag, eine
Konfirmation oder eine Taufe
aufsparen. Es tut ihnen gut,
sich fiir einen Abend oder
Mittag unters Volk zu mischen.
Somit wollen wir letztendlich
auch die soziale Einbindung
dieser Menschen férdern und
ihnen das Gefiihl geben,

ein Teil der Gesellschaft zu

sein. dm
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Ausschau nach Arbeit miissen Hotelmitarbeitende in London nicht halten: Der Fachkréftemangel ist gross.

Die britische Antwort

Was in der Schweiz
die MEI, ist fiir die
Briten der Brexit.
Beides hat eine er-
schwerte Fachkrifte-
suche zur Folge. Auf
der Insel will man
nun in die Ausbil-
dung investieren.

KATHRIN SINGER

rexit bedeutet Brexit.

Die britische Premier-

ministerin Theresa May

hat diesen Slogan kre-
iert und nun dominiert er unent-
wegt die Medien. Im Referendum
am 23. Juni hatte das Volk mit 51,9
Prozent entschieden, die Europai-
sche Union zu verlassen. Wann
tatséichlich und unter welchen
Bedingungen war damals und ist
bis heute keinem wirklich klar. Die
Vertreter der Hotelindustrie hat-
ten sich vor dem Referendum
in einer représentativen Umfrage
zu 95 Prozent gegen den Austritt

positioniert. Das Hotelgeschift
héngt wie in der Schweiz wesent-
lich von ausldndischen Fachkrif-
ten ab. 30% des Personals kommt
aus den Liandern der Europii-
schen Union. Der Brexit st fiir das
britische Gastgewerbe eine #hnli-
che Bedrohung wie fiir das
Schweizer Pendant die Massen-
einwanderungsinitiative (MEI).
Schock war deshalb die erste
Reaktion. Danach folgte im Som-
mer die Etappe der Erniichterung,
nach dem Motto «Mal sehen, was
man am besten daraus machen
kann». Und nun ist man in der
Phase, dass jeder Industriezweig
seinen Platz am Verhandlungs-
tisch sichern will. Die Phase der
Deals. Mit der Regierung, mit
Briissel. Ob diese wirklich realis-
tisch sind, das bleibt abzuwarten.

Forderung nach tieferer Mehrwert-
steuer war chancenlos

Einige wenige Vertreter der Ho-
telindustrie sahen anfangs Chan-
cen in der neuen politischen Situ-
ation. Wenn Verinderung, so
hiess es, dann richtig. Die British
Hospitality Association (BHA) in-
tensivierte sofort ihre Kampagne
gegen die unliebsame hohe Mehr-
wertsteuer im Sektor. Wenn schon

schlechtere Konditionen auf der
Aufwandseite, dann wollte man
wenigstens auf der Einnahmeseite
besser dastehen. Sie argumentier-
ten, dass ein Senken der Mehr-
wertsteuer um 5 Prozent zu einem
héheren Konsum fithren wiirde,
der in der Summe den Hotels,
Restaurants und Freizeitzentren
zusitzliche 10,3 Milliarden Pfund
bescheren konnte. Ein Senken der
Mehrwertsteuer um ein Prozent,
die Minimalforderung, wiirde im-
merhin noch zusitzliche 2,1 Mil-
liarden Pfund bedeuten.

Die voller Hoffnung erwartete
Haushaltsdebatte im Parlament
am 23. November ging dann vor-
bei, und die Hotelindustrie ging
mit leeren Hénden nach Hause.
«Eine verpasste Chance», lauteten
die Kommentare in den Fachkrei-
sen, der anfingliche Optimismus,
dass etwas ganz Neues beginnt,
schwindet langsam. Auch des-
halb, weil der viel beschriebene
und bejubelte Tourismusboom,
der nach dem Referendum einge-
setzt haben soll, nicht zuletzt auf-
grund des giinstiger gewordenen
Pfunds, wohl gar nicht stattgefun-
den hat. Zwar waren die Besu-
cherzahlen im Juli und August
hoher als im Vorjaht, was sofort

Alamy/Stephen Burrows.

positive Schlagzeilen schuf und
Hotels mit grossem Optimismus
in das Jahr 2017 blicken liess. Tat-
séchlich haben sich die Statistiken
bis zum September nicht ganz so
positiv entwickelt, und der Preis
der Hotelzimmer ist in vielen Re-
gionen riickldufig. Auch teurere
Importe aus den EU-Léandern be-
reiten Kopfzerbrechen.

In den 80er-Jahren wurde die
Lehrlingsausbildung abgeschafft
Aber die Hauptsorge bleibt nach
wie vor: Was wird mit dem Perso-
nal? Derzeit hat sich die Situation
etwas beruhigt, man hofft, ochne
dass es dafiir direkte Zusicherun-
gen gibt, dass die im Land leben-
den EU-Biirger hier weiterhin
arbeiten konnen und wollen. Und
es gibt eine nicht kleine Fraktion,
deren Argumente bereits in der
Referendumskampagne auf of-
fene Ohren gestossen sind. Sie
sagen, dass die hohe Zahl an Im-
migranten und somit die grosse
Abhiéngigkeit von ausléndischen
Arbeitern und Spezialisten unter
anderem deshalb entstanden
ist, weil der Staat zu wenig in die
Ausbildung der eigenen Bevil-
kerung investiert hat. Das ist seit
Langem bekannt und tatsich-

lich ein sehr wunder Punkt auf
der Insel. Margaret Thatcher hat
in den 80er-Jahren die gesamte
Lehrlingsausbildung buchstiblich
abgeschafft. Fachschulen wurden
zu Hochschulen umbenannt. Und
auch unter der Labour-Regierung
wurde grossen Wert darauf gelegt,
dass 50 Prozent der Jugendlichen
zur Universitdt gehen. Einen Ab-
schluss haben sie nun, jedoch
keine verniinftige Qualifikation.
Unabhiingig von dem Referendum
hatte die Regierung deshalb be-
reits voriges Jahr beschlossen, die
Lehrlingsausbildung wieder anzu-
kurbeln. Ab April 2017 miissen Fir-
men mit einem Lohnbudget von
iiber 3 Millionen Pfund eine Abga-
be in Hohe von 0,5 Prozent zahlen,
eine Pauschale von 15000 Pfund
wird davon abgezogen. So zahlt
eine Firma mit Lohnkosten von
5 Millionen Pfund jéhrlich 10000
Pfund in die Staatskasse. Der Staat
steuert 10 Prozent
dazu. Das einge-
zahlte Geld kann

Ein Anstellen von

steigt. In diesem Jahr wurde der
Minimallohn von 6.70 auf 7.20
Pfund erhéht, im nichsten April
wird er auf 7.50 Pfund hochge-
setzt. Und nun, so ihr Kommentar,
kommen auch noch Ausbildungs-
kosten dazu. Es kann unter Um-
stdnden noch viel teurer kommen.
Emma Brooksbank, Anwiltin bei
Simpson Millar, legt dar, dass das
Anstellen von einem Nicht-EU-
Auslander derzeit 2675 Pfund
kostet. Die Summe setzt sich zu-
sammen aus Gebiihren fiir eine
Sponsorenlizenz, das Einreise-
visum, das Verbleibevisum und
andere Kosten. Falls ab April die
diskutierte  Immigrantengebiihr
eingefiithrt wird, kommen noch
mal um die 500 Pfund dazu.

In Gesprichen mit Hotelmana-
gern schimmert allerdings durch,
dass die Lehrlingsabgabe eigent-
lich begriisst wird. Es ist das Ver-
stdndnis vorhanden, dass ohne
finanziellen Druck
zu wenig auf dem
Gebiet der Aus-

in digitalen Vou- Nicht-EU-Arbeits- bildung passiert.
chers fiir die Lehr- kraften kostet Neben den staatli-
lingsausbildung ses : chen Massnahmen
zuriickgefordert britische Arbeit- gibt es diesbeziig-

werden. Es ver-
fallt, wenn es nicht
innerhalb von 18
Monaten angefor-
dert wird. Arbeit-
geber, die diese Abgabe nicht zah-
len miissen, tragen 10 Prozent zu
den Ausbildungskosten bei, den
Rest tibernimmt der Staat. Co-In-
vestment nennt man dieses Enga-
gement von Wirtschaft und Staat.

Ausgenommen davon  sind
Arbeitgeber, die 16- bis 18-Jihri-
ge ausbilden und weniger als 50
Angestellte haben. Das Ziel ist, in
den néchsten drei Jahren 3 Millio-
nen neue Lehrstellen zu schaffen.
Auf den ersten Blick klingt das
verniinftig. Die Ausbildungsfir-
men schiessen aus dem Boden.
Sie bieten sich an, sehen ein gutes
Geschift.

Die Reaktion der Hospitality-In-
dustrie ist jedoch eher verhalten.
Sie sehen vor allem, dass der An-
teil der Lohnkosten immer mehr

geber viel: Lizenz,
Visen, weitere
Gebiihren.

lich auch lokale
Initiativen. Gerade
diese Woche hat
die Red-Carnati-
on-Hotel-Gruppe
ihr Lehrlingsprogamm gestartet.

Die Stimmung ist durch Unsi-
cherheit und Abwarten gekenn-
zeichnet. Die Regierung will die
Quadratur des Kreises bewerk-
stelligen - dem Ruf nach weniger
Immigration nachkommen und
das Land doch offen halten. Und
gleichzeitig bleibt da die diffuse
Hoffnung von nicht wenigen, dass
es eine Chance gibt fiir etwas ganz
Neues. Charles Dunstone, Chef
der erfolgreichen Restaurantkette
«Five Guys», hat es diese Woche
so formuliert: «Es ist, als ob man
von einem 100-stckigen Hoch-
haus gesprungen und nun bei der
50. Etage angekommen ist und
denkt, so schlimm ist es ja nicht.
Aber man ist eben noch nicht
unten aufgeprallt.»

Brexit Skiferien sind fiir die Briten

Das Brexit-Referendum, der Aus-
stieg aus der Europdischen am
23. Juni 2016, hatte sofort eine
Auswirkung: Das Pfund fiel bis
zu 10 Prozent. Ein Schlag ins
Konto fiir die Briten. UK Ski Tour
Operator Mark Warner Holidays
hatte im November fiir die 12
Destinationen in Osterreich, der
Schweiz und Frankreich fiir den
Zeitraum um Weihnachten 10
Prozent weniger Buchungen als
im Vorjahr. Zwar waren die Ver-

trdge bereits vor Brexit abge-
schlossen, dennoch miissen nun
britische Touristen, so Ben Rose-

nun noch teurer geworden

veare, Chef fiir Verkauf und Mar-
keting bei Mark Warner, «die h-
heren Kosten fiir Skilifte, Ausleih
bis zur heissen Schokolade an
der Piste kalkulieren. Auf einmal
sind es aufgrund der schwiche-
ren Wihrung etwa 1000 Pfund
mehr fiir eine Familie mit zwei
Kindern.

Die Travel-Firma Passepar-
tout berichtet wiederum, dass es
mehr Nachfrage nach Luxus-
Holidays gibt - konkret: Multi-
destination-Trips -, Ski-Holidays
in der Schweiz kombiniert mit
einem Aufenthaltin Oman. ks
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Lehrmeister
ur die Umwelt

Bei der Vermittlung von Umweltkompetenz ist

der Berufsbildner im Lehrbetrieb zentral. Seine

diesbeziigliche Rolle soll nun gestirkt werden.
Mit einem didaktischen Umweltwiirfel.

Is das Eidgenossische

Hochschulinstitut ~ fiir

Berufsbildung ~ (EHB)

mit der Anfrage auf ihn
zukam, ob das Grand Resort Bad
Ragaz in Sachen Umweltbildung
die Rolle des Leuchtturmprojekts
fiirs Gastgewerbe iibernehmen
mochte, reagierte Reto Schwen-
geler, Leiter Infrastruktur & Si-
cherheit des Grand Resorts, im
ersten Moment erstaunt. Auf den
zweiten Blick erschien ihm die
Anfrage jedoch schliissig und kam
auch irgendwie gelegen: «Wir ma-
chen viel in Sachen Nachhaltig-
keit, kommunizieren unser Enga-
gement aber zu wenig.» In diesem
Fall intern, also gegeniiber dem
Lernenden.

Das Grand Resort Bad Ragaz ist
hier kein Einzelfall Aufgrund
ihrer Komplexitit sind Leistungs-
ziele im Bildungsplan, die Um-
weltaspekte betreffen, fiir die Be-
rufsbildner, aber auch fiir die
Lehrpersonen der Berufsfach-
schulen und fiir die Leitenden der
iiberbetrieblichen Kurse oftmals
schwieriger zu vermitteln als rein
fachliche Leistungsziele.

Das ergab eine Studie, welche
das EHB im Vorfeld durchfiihrte.
Was dabei erstaunte: Die Vermitt-
lung von Umweltkompetenzen in
der Berufsschule ist zwar wichtig.
Doch eine noch entscheidendere
Rolle spielt der Ausbildungsbe-
trieb respektive der Berufsbildner.
«Es zeigte sich Klar, dass dem Be-
rufsbildner die wichtigste Rolle
zukommt, resiimiert Regula Stu-
cki, Projektverantwortliche bei
der EHB. Allerdings hapert es ge-

nau hier: Interviews mit insge-
samt 19 Berufsbildnern in unter-
schiedlichen Branchen haben
gezeigt, dass diese sehr unter-
schiedliche Vorgehensweisen
punkto  Umweltkompetenzver-
mittlung haben. Sie gehen dabei
oft intuitiv vor, denn im Berufs-
bildnerkurs, der 40 Stunden um-
fasst und bereits dicht mit In-
halten bepackt ist, findet das
Thema  Umweltkompetenzver-
mittlung kaum Platz.

Der Berufsbildner gilt als Vorbild

in Sachen Nachhaltigkeit

Dabei gehe es im Lehrbetrieb
nicht unbedingt nur um eine
explizite Vermittlung von Um-
weltwissen und nachhaltigen
Handlungskompetenzen. Die Ler-
nenden séhen die Berufsbildner
im Ausbildungsbetrieb auch als
Vorbilder, und deren Verhalten in
Sachen Nachhaltigkeit- sei dann
das Mass, nach dem sie sich aus-
richteten, resiimiert Regula Stu-
cki. «Die Lernenden wissen ge-
nau, welche Umweltsiinden im
Betrieb passieren.»

Bei der Vermittlung von Um-
weltkompetenzen bekleide der
Berufsbildner deshalb nicht in
erster Linie die Rolle der Fachper-
son, betont Stucki, sondern der
Begleitperson oder eben des Vor-
bilds. Das Wissen um Nachhaltig-
keit sei bei den jungen Menschen
in Ausbildung durchaus gegeben.
Es gehe deshalb insbesondere da-
rum, sie zu motivieren, dass sie
den Fakten auch ein entsprechen-
des Handeln folgen lassen. «Es
hapert am Transfer der Umwelt-

GUDRUN SCHLENCZEK

Umweltbildung
Leitsitze fiir den
Berufshildner

Das Eidgenéssische Hochschul-
institut fiir Berufshildung EHB
hat im Auftrag des Bundes-
amtes fur Umwelt BAFU einen
didaktischen Wiirfel fiir den
Berufsbildner im Lehrbetrieb
mit fiinf Leits&tzen konzipiert:
1. Vorwissen der Lernenden
abholen,

2. Bedeutung des Umwelt-
themas erklaren,

3. Leistungsziel im Berufsalltag
umsetzen,

4. Erfahrungen der Lernenden
besprechen

5. Neues Umweltthema wahlen.
Dem Lernenden dient der Wiir-
fel als Reminder bei der Umset-
zung seiner Umweltziele.

themen vom Berufsbildner zu den
Lernenden», konstatiert Renato
Wiist, Executive Chef des Grand
Resort Bad Ragaz.

Der Lernende soll sich selbst
seine Umweltziele setzen

Ein speziell konzipierter Wiirfel
soll nun helfen, diese Liicke zu
fiillen. «Fiir die Vermittlung von
Umweltbildung im Lehrbetrieb
gibt es bis anhin kein pédago-
gisch-didaktisches Instrument»,
verdeutlicht Stucki. Der neue Fall-
wiirfel vermittle das Thema bild-
haft, mit Leitsétzen und gleichzei-
tig spielerisch. «Jeder, der den
Wiirfel in die Hand bekommt,

Nachhaltig Breites Engagement

Das Grand Resort Bad Ragaz kann
im Bereich der 6kologischen, so-
zialen und 6konomischen Nach-
haltigkeit bereits einiges vorwei-
sen. Besonders  beeindruckt
die Einsparung beim Heizolver-
brauch fiir die Warmegewinnung:
Dank Riickgewinnung der Warme
aus dem abgebadeten Thermal-
wasser mittels Wédrmepumpe
konnte der Heizélverbrauch zwi-
schen 2011 und 2015 um 78 Pro-
zent gesenkt werden. Um den
Energieverbrauch wiéhrend der
néchsten fiinf Jahre konfinuier-
lich um jéhrlich 2Prozent zu
senken, hat das Resort mit dem
Kanton eine Zielvereinbarung ab-
geschlossen. Fiir Giste, die mit
dem Elektroauto anreisen, fiihrt

das Hotel mehrere Stromtankstel-
len respektive Ladestationen.
Letztes Jahr verabschiedete die
Geschiftsleitung des Resorts eine
Strategie fiir verantwortungsvolle
Beschaffung und einen entspre-
chenden Verhaltenskodex. Der
Kodex beinhaltet Grundstze und
Anforderungen in Bezug auf ge-
setzeskonformes, ethisches und
soziales Verhalten sowie Umwelt-
aspekte, die von den Lieferanten
eingehalten werden miissen. Ziel
ist es, dass sich bis Mitte 2017 alle
Lieferanten zum Verhaltenskodex
bekennen. Eingekauft wird mog-
lichst in der Schweiz, so stammt
der Kaviar aus dem Tropenhaus
in Frutigen. Das Luxus-Resort
unterstiitzt zudem soziale Projek-

te: Seit 2015 werden die tibrig ge-
bliebenen Seifenreste gesammelt
und in der sozialen Werkstitte
SapoCycle in Basel, die fiir den
Milestone 2016 nominiert wurde,
abgeschliffen, zerkleinert und
dann zu neuen Seifen aufbereitet.
Die Recycling-Seifen werden via
Hilfswerke an Menschen in Not-
situationen verteilt.

In das resorteigene Sozialpro-
jekt «For Smiling Children» flos-
sen in den letzten fiinf Jahren
insgesamt 320000, -Franken. Bei
den geforderten 20 Projekten
handelt es sich vor allem um
Wasser- und Bildungsprojekte.
Das Resort unterstiitzt Privatper-
sonen, die sich aus eigener Kraft
und Initiative engagieren. gsg

«Es zeigte sich,
dass dem Berufs-
bildner die wich-

tigste Rolle zu-

kommt.»

Regula Stucki
Eidg. Hochschulinst. Berufsbildung

Nachhaltigkeit
im Hotel hat

| viele Seiten.
Der Berufs-
bildner soll
diese nun den
Lernenden
aktiv nahe
bringen.
Renato Wiist,
Executive Chef
Grand Resort
Bad Ragaz
(0.), versteht
sich dabei

| auch als
Vorbild.

2vg, fotolia, pixabay,
2zvgfcohn & Wolfe

spielt damit ein paar Minuten»,
beobachtet Schwengeler. Ein paar
Minuten, in denen das Thema
Nachhaltigkeit ~ vergegenwirtigt
wird.

Dieser Wiirfel bietet mehr als
die sechs klassischen Wiirfelsei-
ten: Sein Innenleben besteht aus
fiinf pédagogischen Leitsitzen
und sein Aussenleben besteht aus
Bildmotiven zu Umweltthemen
und einem freien Feld fiir Notizen.
Die Leitsitze basieren auf dem
AVIVA-Modell, einer didaktischen
Leitlinie in der Planung von Lehr-
und Lernprozessen, und verste-
hen sich als Leitlinie fiir die Be-
rufsbildner (siehe Box). Diese
sollen anhand der Leitsitze die
Lernenden dahin fithren, persén-
liche Umweltziele zu formulieren
und auf dem freien Feld zu notie-
ren. Die heutige junge Generation
sei selbstbestimmt, hinterfrage

viel, weiss Reto Schwengeler. Des-
halb sei es sinnvoller, wenn sie
selbst ihre Umweltziele festlege.
Diese miissten nicht unbedingt

im  Ausbildungs-

«Es hapert noch  bereich angesie-

3 deltsein. «Schluss-
beim Transfer der ° %" < o#Ees :
Umweltthemen Umwelt, die es zu
vom Berufsbildner schiitzen gili, die

gleiche: ob als

zum Lernenden.» goncument oder
Renaldo Wiist als Fachperson.»

Grand Resort Bad Ragaz Mit Fakten auf

die Fragen der Ler-
nenden  antwor-
ten, schdtzt Renato Wiist als be-
sonders zielfithrend. «Sehen die
jungen Menschen, wie viel Abfall
entsteht, wie viel Energie ver-

i

U

braucht wird und was das den Be-
trieb noch kostet, gewinnt man sie
schnell fiir ein nachhaltiges Enga-
gement.» Der Wiirfel mit den no-
tierten Zielen dient dann als Re-
minder im Berufsalltag.

Im Gastgewerbe wird der di-
daktische Umweltwiirfel ab kom-
mendem Jahr erstmals im Grand
Resort Bad Ragaz eingesetzt. Im
Januar werden die ersten Wiirfel
ausgeliefert, ebenfalls an die zwei
weiteren Leuchtturm-Unterneh-
men in den Sparten Landwirt-
schaft und Metallbau. Im Grand
Resort Bad Ragaz wird neben den
Berufsbildnern jedem der 30 Ler-
nenden ein Wiirfel {iberreicht. Bei
den Halbjahresgespriachen sollen
anhand dessen jeweils die Nach-
haltigkeitsziele des Lernenden re-
flektiert werden. Schwengeler
mochte kiinftig zudem jeweils ei-
nen Lernenden an die viermal im
Jahr stattfindenden Umweltteam-
sitzungen des Grand Resorts ein-
laden.

Das EHB setzt grosse Hoffnung
in die Pilotbetriebe: Regula Stucki
wiinscht sich, dass das Thema
iiber deren externe Kommunika-
tion in die jeweilige Branche hin-
ausgetragen wird und dort Nach-
ahmer findet. Und sie hofft auch,
dass sie mittelfristig weitere Wiir-
fel produzieren lassen kann, im
Idealfall fiir jede Branche einen
separaten Wiirfel. Die erste
Tranche von 500 Wiirfeln hat - wie
das gesamte Projekt - das Bundes-
amt fiir Umwelt finanziert. Fiir die
Produktion von weiteren Wiirfeln
wird das Projekt auf einen neuen
Geldgeber angewiesen sein.

Food Waste 15 Prozent weniger

Der jiingste Schritt des Grand Re-
sort Bad Ragaz in Sachen Nach-
haltigkeit gilt der Reduktion des
Lebensmittelabfalls. Die letzten
vier Wochen hat das gesamte Kii-
chenteam akribisch jene einge-
kauften Lebensmittel gewogen,
welche nicht Verwendung fan-
den, respektive konsumiert wur-
den. Das bedeutete vor allem viel
Aufwand: Verteilt auf die 60 Ko-
che, die in den siechen Restaurants
des Grand Resort Bad Ragaz hin-
ter dem Herd stehen, forderte das
rund 60 Arbeitsstunden pro Tag,
schitzt der Executive Chef des
Grand Resort Bad Ragaz Renato
Wiist. Ein Aufwand, der sich nicht
nur ethisch, sondern auch wirt-
schaftlich lohnt: Bereits bei die-

ser ersten Food-Waste-Erhe-
bungsrunde wurde das quanti-
tative und monetire Einspar-
potenzial offensichtlich.

Vom Riistprozess bis zum Tel-
lerriicklauf fallen insgesamt 250
bis 300 Gramm Lebensmittelabfall
pro Hotelgast an. Im «Quellenhof»
konnte diese Menge im Zuge der
Erhebung um 15 Prozent gesenkt
werden. Knochen, Fischgriten
und Pariiren werden nun fiir Sup-
pen, Klarifikationen und Sossen
gebraucht. Renato Wiist muss
immer noch Knochen zum Preis
von 3 Franken pro Kilo hinzukau-
fen, benétigt aber weniger. Zu-
dem wird nun héufiger Brot ge-
backen: Fiinfmal statt wie vormals
viermal pro Tag Der Brotabfall

verringerte sich in der Folge um 10
Prozent.

Viel Food Waste entsteht bei
der hauseigenen Orangensaft-
produktion: 30 Tonnen Orangen
kauft das Grand Resort jedes Jahr
ein. Daraus gewinnt man rund 13
Tonnen Saft, die restlichen 17
Tonnen landen im Abfall. Zwar
kdnne man den frisch gepressten
Orangensaft auch zukaufen, dies
wiirde aber nur eine Verlagerung
des Food Waste in die Industrie
bedeuten. Aufgrund einer Blind-
verkostung hat sich das Resort fiir
ein Beibehalten des selbst ge-
pressten Safts entschieden.

Die ndchste Food-Waste-Erhe-
bung soll im Frithsommer 2017
stattfinden. gsg
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Von orientalisch bis asiatisc

Serie In den folgen-
den drei Ausgaben
stellen wir die Fina-
listen des «Goldenen
Kochs» vor. Diesmal:
Cyrille Anizan und
Laurenc Kugel.

FRANZISKA EGLI

Contest Dem Sieger
winkt die «Tour
Culinaire Suisse»

Sechs Jungkéche haben sich
letzten September fiir den Final
«Der goldene Koch 2017»
qualifiziert Dabei galt es, innert
zwei Stunden einen Lachs und
fiir das Fleischgericht eine
Lammkeule samt Beilagen
zuzubereiten. Am 6. Méarz 2017
nun treten sie im Kursaal Bern
gegeneinander an. Dem
Gewinner winkt die «Tour
Culinaire Suisse». Die htr hotel
1evue ist Medienpartner des
nationalen Kochkunstwettbe-
werbs der Langenthaler Firma
Kadi. In den néchsten zwei
Ausgaben stellen wir je zwei
weitere Finalisten vor.

goldenerkoch.ch

ANZEIGE

C.Anizan

Cyrille
Anizan
stv. Kiichen-
chef im
Storchen
Zrich.

Zur Person: Der gebiirtige Franzose Cyril-
le Anizan, Absolvent der Hotelfachschule
Bordeaus, ist ein weit gereister Zeitgenos-
se: So war er in Paris, in den USA, in Aust-
ralien, im «Beau Rivage Palace» in Lau-
sanne, im «Mont Cervin Palace» in
Zermatt, ja, auch im «Schloss Binningen»
bei Thierry Fischer (siehe Text rechts), be-
vor er vor gut zwei Jahren in den «Storchen
Ziirich» kam. Hier wird er nach dem Um-
bau des Traditionshauses Ende Februar
2017 fiir das legenddre Restaurant «La
Rotisserie» verantwortlich sein.

Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:
Der 38-jahrige Anizan servierte den Lachs
konfiert in Orangenél und reichte dazu
eine Papet Vaudois - quasi als Hommage
an «die tolle Zeit, die ich im Hotel Beau Ri-
vage Palace verbracht habe». Beim Fleisch-

teller entschied er sich fiir eine schweize- .

risch-orientalische Version: Er kreierte ein
Zweierlei vom Lammgigot, das er orienta-
lisch wiirzte und auf einem Erbsen-Minz-
Couscous anrichtete, sowie in Erinnerung
an seine Kindheit ein Parmentier mit Zie-
gen-Crottin des Kdsespezialisten Jumi.

So bereitet er sich auf den Final vor:
Noch komme er nicht wirklich zum Uben,
verrit er. «Bis zum Umbau haben wir in der
Kiiche weder Zeit noch Platz. Alle wollen
vor dem Umbau nochmals den alten Stor-
chen seheny, erzéhlt er. So sammelt er der-
zeit vor allem Ideen und widmet sich den
Garnituren. Ab Neujahr dann wird er mit
seinem Commis Mirjam Rietmann («Zunft
zur Zimmerleute», Ziirich) richtig loslegen.

Laurenc
Kugel
Junior
Souschef im
Schloss
Binningen.

Zur Person: Seine Kochlehre hat der
26-jahrige Laurenc Kugel zwischen Boden-
see und Allgdu, im Gasthof zum Hirsch
in Neukirch-Goppertsweiler, absolviert. Es
folgten erstklassige Stationen von der
«Villa Kennedy» in Frankfurt iiber den
«Bayrischen Hof» in Miinchen bis zum
«Waldhaus» in Flims. Seit zwei Jahren
nun ist er im «Schloss Binningen» unter
Kiichenchef Thierry Fischer, der ihn tat-

In Orangenél konfiertes Lachsfilet
mit Papet Vaudois. Bilder goldenerkoch.ch

Duo vom Lamm: gefiillte Lammroulade
und Lammragout.

kaiftig unterstiitzt - ist er doch selber auch
kein «Goldener-Koch»-Unbekannter: Fi-
scher nahm 2012 am Wettbewerb teil.
Damit iiberzeugte er beim Halbfinal:
Mit einem Fischgericht, das Kugel bereits
vor einiger Zeit kreierte und das seither mit
Erfolg auf der Restaurantkarte figuriert:
Konfierter Lachs mit Granny-Smith-Ku-
geln und Savora-Senf. Beim Fleischteller
entschied auch Kugel sich fiir ein Duo und
servierte eine Lammroulade gefiillt mit
Dérrfriichten im Gremolat-Mantel sowie
ein Lammragout mit Kichererbsenkroket-
ten und einer Paprika-Panna-Cotta.

So bereitet er sich auf den Final vor:
Derzeit trainiert er wann immer méglich
sonntags, und fest steht bereits, dass er das
Fleischgericht asiatisch ausrichten will. Bis
es richtig losgeht, steht ihm aber noch
Grosses bevor: Sein Commis Lukas Kauf-
mann ist der «Gustol5»-Sieger; der einen
zweiwdchigen Aufenthalt in Dubai ge-
wann. Die Reise steht jetzt vor der Tiir, und
Kugel wird ihn begleiten. «Danach aber»,
betont der Finalist, «ist Uben auf Zeit an-
gesagt, und das wichentlich.»

hotelbildung.ch

hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

CH-3001 Bern

Telefon +41 31370 41 11
Telefax +41 31370 44 44
bildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch

e hotelleriesuisse
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Herzhche Gratulatio-n!

Diplomierte der Hotelfachschule Thun —

Bodenstandiges Hotelmanagement

’* £ 3

D 7 3 o

Das zweite «Swiss Night» von Hotels by Fassbind und das Erste filr Zirich.

Bilder zvg

Eric Fassbind macht vieles aus

Diplomfeier vom 9. Dezember 2016

Allemann Nino, Herbetswil
Becci Milena, Teufen
Bianchin Monica, Therwil
Binder Samuel, Baldingen

Bless Sybille, Flums

Blumer Jean-Jacques, Bern

Biirgi Selina, Aarberg

Diggelmann Sereno, Muri
Finsterwald Tabea, Thun

Fisch Jiline, Ittigen

Gasser Michéle, Adelboden
Geisshithler Marlies, Hiusernmoos
Gendre Céline-Nathalie, Belp
Gerber Lino, Thun

Grguranic Jasmin, Ebikon

Gsponer Sebastian, Visp

Keller Lukretia, Hosenruck

Kessler Philippe, Bern

Konig Nathalie, Oberhofen
Koschmann Anja, Solothurn
Kuonen Danielle, Visp

Lagger Fabienne, Gréchen

Lanz Lukas, Gwatt

Lussier Patricia, Bern

Marko Roy, Thun

hotelfachschule thun
soul passion system

Marugg Bianca, Davos, Dorf
Meier Dominik, Windisch
Moser Laura, Thun
Mosimann Nicolette, Bern
Miiller Dominic, Lalden
Peracchia Eleonore, Selzach
Pfaffli Franziska, Thun
Philipona Carmen, Fribourg
Pittet Nicolas, Allschwil

- Reding Niklaus, Spiez

Remund Linda, Adelboden
Riifenacht Andreas, Bubendorf
Scarpatetti Gian Paul, St. Moritz
Scherrer Michelle, Abtwil

* Schertenleib Rebekka, Steffisburg

Schnidrig Sabrina Simone, Stalden
Stavro Alexis, Muri

Steinacher Roman, Rekingen
Stohler Lukas, Schénenbuch
Tollardo Alexander, Winterthur
Ulmann Marcel, Heerbrugg
Vonlanthen Silvia, St. Antoni
Widmer Martina, Hettiswil
Wongbua Nariimon, Bern

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Morgen er6ffnet Eric Fass-
bind sein zweites Hotel der
Marke Swiss Night. Hotels
by Fassbind verdoppelt seit
dem Start die Bettenzahl.

Im April wird die aus Lausanne
stammende Hotelgruppe Hotels
by Fassbind sechs Hotels und 692
Betten zihlen, drei in Ziirich und
drei in Lausanne. Morgen eroffnet
das zweite «Swiss Night» der
Gruppe, im April folgt das Hotel
Ziiri by Fassbind, vormals Hotel
Senator. Damit zdhlt das Unter-
nehmen dann doppelt so viele
Héuser und Betten, als Inhaber
Eric Fassbind vor rund fiinf Jahren
aus der elterlichen Hotelgruppe
tibernahm.

Der Spross aus der Hotel-Dy-
nastie Fassbind will mit seiner
Gruppe weiter wachsen: «Es wire
sehr schon, wenn Hotels by Fass-
bind in ein paar Jahren 1000 Zim-
mer besitzen wiirde.» Er sei aktiv
auf der Suche nach weiteren
Standorten. Fassbind hat nicht

nur expandiert, sondern in dieser
Zeit auch 100 Millionen Franken
in seine Hotels investiert, was un-
gefdhr dem Cashflow der Gruppe
seit 2007 entspricht - Investition
also ohne Fremdkapital. Der
Cashflow kommt bei Hotels by
Fassbind vollstindig den Betrie-
ben zugute. «Es ist grundsitzlich
falsch, Reinvestition oder Neue-
rungen mit Fremdkapital zu fi-
nanzieren», betont Fassbind. An-
ders sehe es natiirlich bei einer
Erweiterung von Hotels aus.

Verspielt bis puristisch:
Schrank ohne Tiir als Stilmittel.

eigener Kraft, bei den Investitio-
nen, aber auch bei der Gestaltung,
Umbauplanung, dem Manage-
ment der Betriebe. Plant er einen
Umbay, so sei sein Biiro dekoriert
mit Zimmerentwiirfen. Das Resul-
tat ldsst sich sehen. So spielt
das erste Ziircher «Swiss Night»
gekonnt mit Schweizer Tradition,
frisch umgesetzt, dekorative Ele-
mente paaren sich mit Funkti-
onellem. Weitere «Swiss-Night»-
Hotels seien momentan nicht in
Planung und es werde immer nur
eines pro Destination realisiert.
Hotels by Fassbind verfiigt we-
der iiber ein Headquarter noch
iiber eine Marketingabteilung
oder ein zentrales Sekretariat.
«Meine Produkte sind mein Mar-
keting.» Verkauf und Buchhaltung
erfolgen dezentral it den Hotels.
Eric Fassbind leitet seine bald
sechs Hotels selbst und ist jede
Woche mehrmals in jedem Be-
trieb. Sein pragmatischer Wegjen-
seits von Outsorcing und Zentrali-
sieren scheint auf jeden Fall
zielfiihrend zu sein. gsg
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Atlantic Hotel Ma-
nagement erdffnet
ihr drittes Severin's.
Bei der Stadthotel-
Gruppe ist man iiber-
zeugt, dass sich High-
End-Hotels in den
Bergen das ganze
Jahr iiber rechnen.

“TINAENGLER

as «Blumen Haus
Lech» im Ortsteil Stu-
benbach im noblen
Wintersportort Lech
galt von Anfang an als exklusive
* Adresse. Der ehemalige Betreiber,
der Brite Andrew Flowers, wollte
rund 130 Millionen Euro in die
Hand nehmen, um sein neues
Hotel zum ersten Haus am Platz
avancieren zu lassen. Leider hatte
er sich gehorig verkalkuliert. Das
ambitionierte Projekt geriet in
eine massive, finanzielle Schief-
lage. Der Investor musste mitten
in der Bauphase Konkurs anmel-
den, und die Handwerksbetriebe
blieben auf ihren Forderungen
sitzen. Retter in der Not war die
Gustav-Zech-Stiftung der inter-
nationalen Unternehmensgruppe
Zech Group, mit Hauptsitz in Bre-
men. Das Familienunternehmen
ist in den Branchen Bau, Projekt-
sowie Hotelentwicklung und -be-
trieb, Umwelttechnologie aber
auch Industriebeteiligungen en-
gagiert. Mit der neu gegriindeten
Gesellschaft Adantic Hotel Ma-
nagement GmbH, betreibt die
Zech Group mittlerweile 15 Hotels
im 4- und 5-Sterne-Bereich, wie
das Atlantic Grandhotel Trave-
miinde und die beiden bisherigen
Severin's-Hduser auf Sylt.

Ubernachtungspreise ab
880 Euro in der Nebensaison

Im Jahre 2015 wurde das erste
exklusive Severin's-Haus auf der
fiir ihre illustre Klientel bekannten
Nordseeinsel erdffnet. Dem Seve-
rin's Resort & Spa in Keitum folgte
im Sommer dieses Jahres dann
das Landhaus Severin's Morsum
Kliff. Beide Hauser liefen schon
kurze Zeit nach Eroffnung so er-
folgreich an, dass das Angebot,
das «Blumen Haus» in Lech zu
iibernehmen und damit das Port-
folio zu erweitern, laut Geschéfts-
fithrer Markus Griesenbach «sehr
gern wahrgenommen wurde».
Die Severin's-Hauser setzen auf
legeren Luxus, ,«ankommen und
durchatmen» lautet die Devise -
und das kiinftig auch im 5-Sterne-
Luxus-Resort Severin's - The Alpi-
ne Retreat in der Wiege des
Wintersports in den sterreichi-
schen Alpen.

Der Kauf des 5-Sterne-Superior-
Refugiums in Lech wurde erst im
November von der Kurt-Zech-Stif-
tung unterzeichnet. Uber den
Kaufpreis herrscht Stillschweigen.
Seither lauft die Baustelle auf
Hochtouren. Die Eréffnung ist just

Exklusiv mit viel alpiner Gemiitlichkeit in Lech: Atlantic Hotels setzen bei ihrer Hotelmarke Severin's auf lokale Stilkomponenten.

Zech Group
Hotelsparte mit
15 Betrieben

Im Hotelbereich blickt die Zech
Group auf eine langjahrige
Erfahrung zuriick. Der Umsatz
dieser Sparte betrug in 2015
insgesamt 127 Mio. Euro. Bei
den drei Severin's Hotels sind
rund 200 Mitarbeiter beschaf-
tigt. Bei den acht Atlantic
Hotels, hauptsachlich 4-Sterne-
Superior-Hauser mit Fokus auf
Business- und Stddtereisende
sowie Events, sind es 1015
Arbeitnehmer. Die restlichen
knapp 300 Mitarbeiter, vertei-
len sich auf die drei Holiday Inn
Hotels in Neuss, Essen und
Neu-Isenburg sowie ein
weiteres Hotel in Leipzig.

atlantic-hotels.de

Dieses Luxus-Resort kennt
keine Saison

heute, am 22. Dezember, es ist
auch der Tag, an dem bereits die
ersten Géste in das Edel-Resort
einchecken.

«Wie schon in unseren beiden
Hausern auf Syltist es fiir uns sehr
wichtig, dass die Architektur zur
jeweiligen Region passt und auf
hochstem Niveau sehr authen-
tisch ist.» Die fiir das Alpen Re-
treat verwendeten Materialien
sind regionaltypisch, die Fassade
aus antikem Tiroler Holz und das
Kupferdach lehnen sich ganz be-
wusst an die typische regionale
Architektur an. «Die Verbindung
von landestypischem Baustil und
purem Luxus schafft eine Gemiit-
lichkeit, bei der unsere Giste
wunderbar entspannen kénnen
und natiirlich auch auf nichts ver-
zichten miissen», erldutert Mar-
kus Griesenbeck, Geschiftsfiihrer
der Betriebsgesellschaft Atlantic
Hotel Management GmbH.

Das neue Luxusrefugium soll
mit seinen nur neun Suiten (47
bis 67m?)und der edlen Maiso-
nette-Residence mit ihren 423 m?,
direktem  Liftzugang, eigenem
Skiraum und Privatkino, selbst
verwdhnteste Anspriiche iiber-
zeugen. Die grossziigig angeleg-
ten Suiten verfiigen iiber private
Terrassen oder Balkone und bie-
ten so viel Privatsphare. Mit Uber-
nachtungspreisen ab 880 Euro in
der Nebensaison spielen die Be-
treiber selbst im hochpreisigen

Das Severin's in Lech am
Arlberg vermietet ausschliess-
lich Suiten, die grosste misst
423 m? - so viel wie der auf
zwei Stockwerken verteilte
Wellnes & Spa-Bereich.

Renderings zvg

Lech im obersten Luxussegment
mit. Der 415 m? grossen Wellness-
& Spabereich auf zwei Ebenen
bietet einen 12,5 Meter langem
Indoorpool, einen Beauty-Salon,
Sauna und Dampfbad.

Das innovative Restaurant-
Konzept von Sternekoch und Kii-
chenchef Stefan Kriegelstein setzt
auf junge, moderne und frische
Kiiche, mit regionalem Bezug.
Zulieferer fiir die qualitativ sehr
hochwertigen Produkte sind aus-
gewdhlte Bio-Betriebe aus der di-
rekten Umgebung. Wer es etwas
intimer haben mochte, kann sich
fiir das private Dinner auch in den
Weinkeller zuriickziehen oder sei-
ne Mahlzeiten gleich in der eige-
nen Suite zu sich nehmen.

Als Gastgeber des Hauses der
Extraklasse fungiert der gebiirtige
Hamburger Christoph Dittmer,
der bereits seit 2014 fiir die Atlan-
tic Hotels tatig ist. Als Room-Divi-
sion-Manager des Severin's Re-
sort&Spa Keitum iibernahm er
teilweise auch die Leitung des
Hauses und war zudem massgeb-
lich an der Er6ffnung des Land-
hauses Severin's Morsum KIiff in
diesem Jahr beteiligt. Seine Lei-
denschaft fiir erlesene Weine, atis-
gezeichnetes Essen und gute Ge-
spriche vor dem flackernden
Kaminfeuer wird der 38-Jahrige in
Zukunft ab sofort mit seinen inter-
nationalen Gésten in Lech teilen
kénnen.

Markus Griesenbeck
«Exklusive Orte wetter-
unabhangig gefragt.»

Geschaftsfiihrer der Atlantic
Hotel Management GmbH

Die Atlantic Hotel Manage-
ment GmbH hat ihr Augen-
merk in den vergangenen
Jahren hauptséchlich auf
innerstédtische Business-Ho-

auch in diesem Segment
erfolgreich zu sein.

Ist es nicht eine echte Heraus-
forderung, gerade in saisona-

tels im 4- und 5-Sterne-B:
gerichtet. Wie ldsst sich diese
Unternehmensstrategie mit
den Severin's-Leisure-Hotel-
Konzepten vereinbaren?

Fiir uns ist es eine natiirliche
Weiterentwicklung. Wir sind
mit den Atlantic Hotels sehr
erfolgreich und die neue
Severin's-Linie, mit dem Hotel
nun bereits in Lech, erganzt das
bisherige Angebot perfekt und
erschliesst uns einen neuen
Markt. Letztendlich haben wir
bei allen drei bisherigen
Objekten tolle Chancen genutzt,
die eine Hotelentwicklung,
-realisierung und letztendlich
auch eine gute Rentabilitét
versprechen und sind sicher,

len Feri , eine
ganzjdhrige Auslastung und
somit Rendite zu erzielen?
Zugegeben, Sylt und Lech sind
traditionelle und sehr exklusive
Saisonstandorte. Wir stellen
jedoch fest, dass gerade diese
besonderen Destinationen
immer mehr von Gésten
ganzjéhrig und wetterunabhan-
gig nach dem Motto genutzt
werden: «Ich génne mir und
meiner Familie eine Auszeit.»
Hier greift auch genau das
Konzept der Severin's Hotels.
So erwirtschaftet zum Beispiel
das erste Severin's Resort & Spa
in Keitum auf Sylt Ergebnisse
weit tiber dem urspriinglichen
Businessplan. Auch die

Auslastung liegt deutlich tiber
den Erwartungen. Es gehort zur
Grundphilosophie unseres
Inhabers, dass alle Geschafts-
aktivitédten unserer Gruppe
Gewinne erzielen kénnen und
miissen.

Erst zwei Hauser auf Sylt, jetzt
die sehr exklusive Destination
Lech: Welches Konzept steckt
dahinter - oder ist es eher ein
Zufall?

Nein, das ist sicher kein Zufall.
Wir sind iiberzeugt, dass unser
Severin's-Konzept am erfolg-
reichsten in exklusiven Destina-
tionen funktioniert. Das beweist
letztendlich der Erfolg unserer
Héuser auf Sylt. Hier ist die
Kunst, Opportunititen zu
erkennen und zu nutzen. Dabei
hilft uns sicher auch, dass wir
Deutschlands grésster Projekt-
entwickler in den Top-7-Stadten

sind. Allein dadurch kennen
wir die Mérkte, und an uns
werden dadurch von aussen
auch viele Liegenschaftsan-
gebote herangetragen.

Nun ist Lech eine klassische
Winterdestination, was tun
Sie, um auch im Sommer
profitabel zu arbeiten?

In Lech zeigt sich, dass der
Sommerurlaub in den Bergen in
der Luxury-Kategorie ein
wachsender Trend ist, der auch
durch das sichere Umfeld von
Orten wie Lech unterstiitzt
wird. Dieser Aspekt wird
heutzutage immer wichtiger fiir
die Gaste. Lech ist traditionell
eines der beliebtesten Ski-
gebiete im Hochpreissegment
der Alpen und wird nun auch
immer stérker im Sommer
frequentiert. Entsprechend sind
wir iiberzeugt, dass das

Severin's exakt dort hinpasst.
Deshalb ist auch gleich im
ersten Schritt der Ganzjahres-
betrieb — im Sommer mit
speziellen Themenwochen —
geplant.

Wo kénnten Sie sich weitere
Severin's-Hauser vorstellen?
Wir méchten keine genauen
Destinationen fiir zukiinftige
Standorte benennen, denn dies
wiirde nur Méglichkeiten und
Chancen einschrénken und die
Preise in die Hohe schnellen
lassen. Es ist uns durchaus
daran gelegen, unser Portfolio
im Leisure-Bereich noch weiter
auszubauen. Hierbei ziehen wir
alle Orte in Betracht, die von
ihrer Klientel und von der
Atmosphaére her einen dhnlich
exklusiven und sicheren
Charakter haben wie Lech und
Sylt. te
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Oben: Der Erste Abt der
Grimbergen-Abtei,
Erik De Sutter.

Der Absatz der Grimbergen-Bie-
re konnte in den vergangenen Jah-
ren eine zweistellige Wachstums-
rate verzeichnen, weiss Andreas
Schmid, Communication Manager
bei Feldschlésschen. Besonders in
der Westschweiz sei «Grimbergen»
bekannt. Der franzdsischsprachige
Raum zeige generell eine grossere
Affinitit zu belgischen Bieren. In
Zukunft wolle man den Bekannt-
heitsgrad von «Grimbergen» aber
auch in der iibrigen Schweiz stei-
gern.

Abwechslungsreiche Begleiter
selbst zu Desserts

«In der Gastronomie sieht man
das Bier allméhlich nicht mehr nur
als Durstldscher an», so Stefan
Miihlemann, Dipl. Biersommelier
und Geschiiftsleiter der Brauhaus
Sternen AG. Immer mehr Wirte
entdeckten Bier begleitend zu
Mahlzeiten als Alternative zum
Wein. Zum Beispiel das Grimber-
gen «Blonde»: 6,7 Volumenpro-

In Belgien wird Grimbergen
ganz selbstverstindlich zu
Mahlzeiten getrunken. Das
«Blonde» passt dank seiner
Wiirzigkeit gut zu Késeplatten.
Bilder Juventino Mateo Leon,
Lennen Descamps

zent, «schone, tiefgoldene Farbe,
ganz klar, sehr kompakter, fast
schon' cremiger Schaum. In der
Nase malzig, dumpfe Dérrfriichte,
etwas Lakritz, feine Spritzigkeit. Im
Gaumen sind Siisse und Siure op-
timal ausbalanciert. Anhaltend im

Der Bier-Phonix
aus der Asche

Belgiens «Grimber-
gen»-Biere vereinen
888 Jahre Brautradi-

tion und moderne

Experimentierfreu-

de. In der Schweiz
werden sie immer
beliebter - auch zu
Mahlzeiten.

PATRICK TIMMANN

ie Schweiz ist eigent-

lich Lagerbier-Land.

Rund 80 Prozent des

im letzten Braujahr
hierzulande konsumierten Biers
war untergériges Lagerbier, wie
aktuelle Zahlen des Schweizer
Brauerei-Verbands belegen. Weite-
re knapp 10 Prozent des Konsums
machen die Spezialbiere aus, die
«Spezlis» und «Premiums» also,
die etwas stéirker gehopft und krif-
tiger éingebraut sind. Die restli-
chen gut 10 Prozent gehen auf
das Konto der Spezialititenbiere.
In den letzten Jahren hat ihr Anteil
am Schweizer Bierkonsum stetig
zugenommen.

Zu solchen Spezialititenbieren
gehdren auch die meisten belgi-
schen Biere. Belgien kennt tradi-
tionellerweise keine Bindung an
Reinheitsgebote, die Brauereien
hatten und haben mehr Spiel-
Taum zum Experimentieren. Das
Resultatist eine grosse Bandbreite
an Farben, Geschmickern und

Alkoholgehiltern. Typischerweise
sind belgische Biere jedoch star-
ker als Lager und enthalten zwi-
schen 6 und 9,5 Volumenprozent
Alkohol.

Belgiens Biere besonders in der
Westschweiz beliebt

Ein belgisches Bier mit bewegter
Geschichte ist Grimbergen. Seine
Brautradition reicht bis auf den
Norbertinerorden ins Jahr 1128
zuriick. Insgesamt dreimal brannte
die Abtei nérdlich von Briissel nie-
der und wurde wieder aufgebaut.
Erst seit 1958 wird das Bier in sei-
ner heutigen Form gebraut. 2008
wurde die ehemalige Grimbergen-
Besitzerin Scottish & Newcastle
unter den Grossbrauereien Heine-
ken und Carlsberg aufgeteilt,
Grimbergen ging an Letztere. Seit
2013 sind Grimbergen-Biere in der
Schweiz erhiltlich und werden
von der Feldschlgsschen Getrinke
AG vertrieben, welche ebenfalls
zur Carlsberg-Gruppe gehért.

Die Grimbergen-Abtei, wenige Kilometer nordlich von Briissel, ist
seit 1128 dreimal abgebrannt und wieder auferrichtet worden
"~ daher auch der Phénix als Markenzeichen.

Das siisse «Rouge» schmeckt zu roten Friichten.

Abgangy, dekliniert Miihlemann.
«Ein rundes, wunderschones Bier,
welches man sehr gut zum Essen
trinken kann.» Miihlemann emp-
fiehlt es als Begleitung zur Kise-
platte («gut gereifter Hartkise»)
oder zu Fleisch vom Grill mit
Rotkraut («wegen der Nelkenaro-
men»). Auch als Digestif eigne sich
das Bier sehr gut.

Das «Blanche» hingegen sei ein
typisches Weissbier nach belgi-
scher Art. Es ist mit Citrus-Aromen
und Koriander versehen, welche
sich in Nase und Gaumen bestiti-
gen. «Feine Kohlenséure, leichte
Siisse im Abgang», konstatiert
Mithlemann. Optimal zu Fischge-
richten ohne schwere Saucen oder
zu Muscheln. Oder auch zu leich-
ten Desserts wie Biscuit-Kuchen
oder Sorbet.

Generell seien die Einsatzberei-
che fiir Biere breiter als beim
Wein. «Die Unterschiede im Bier
sind schnell viel grésser als zwi-
schen einem Pinot Noir aus dem
Burgund und einem Cabernet
Sauvignon aus dem Bordeaux. Ein
Weinliebhaber wird beide Weine
sehr gerne haben. Aber jeman-
dem, der zwar belgisches Bier,
aber keine IPAs (India Pale Ale)
mag, dem wird man keine IPAs
verkaufen kénnen», so Anton Flii-
kiger, Biersommelier und Ge-
schéftsfiihrer der Erzbierschof AG.

Wer sich in der Biervielfalt Bel-
giens noch nicht so auskenne, fiir
den sei insbesondere Grimbergen
ein guter Einstieg. «Es haut einen
nicht gleich um», meint Miihle-
mann.

InKiirze Nationale und internationale News aus der Branche

gastronomie I

Boris Kralj

ernot Brendle

Two Spice eréffnete in Ziirich
das 13. Yooji's

Am Standort der ehemaligen Palavrion
Bar im Ziircher Kreis 2 eréffnete das
Gastronomieunternehmen Two Spice
ihr 13. Yooji's Restaurant in der
Schweiz. Fiir das Yooji's Dreikdnig ist
die Gastrogruppe eine Partnerschaft
mit Marché International eingegan-
gen, Letztere vermietet die Barfliche
an Two Spice. Zusdtzlich zu Kaiten
(Sushi-Laufband), dem A-la-carte-An-
gebot und Take-out bietet das Yooji's
Dreikonig ein umfangreiches Sake-
und Cocktailbarangebot mit {iber 17
erlesenen Sake-Sorten.

hotellerie I hotellerie II
Lenkerhof hat in Mitarbeiter-  Marriott kommt mit dem
wohnungen investiert 1. «Moxy» in die Schweiz

Das Hotel Lenkerhof Gourmet Spa Re-
sort hat einen zweistelligen Millionen-
betrag in neue Mitarbeiterunterkiinfte
investiert. Zwei Minuten vom Bahnhof
entfernt sind 48 Studios und 8 Zwei-
Zimmer-Wohnungen entstanden. Die
Mietkosten betragen zwischen 650 und
850 Franken im Monat, inklusive samt-
licher Nebenkosten. Fiir die Rekrutie-
rung von Mitarbeitenden sei das An-
gebot ein wichtiger Faktor. Wohnungen
in Lenk sind rar und teuer: Aktuell sind
auf immoscout24.ch gerade mal eine
Handvoll ausgeschrieben.

Die Marriott-Lifestylemarke Moxy halt
Einzug in der Schweiz: Im Herbst 2019
wird das erste Moxy im Lausanner
Flon-Quartier erdffnet. Das Moxy-Kon-
zept: Gutes Preis-Leistungs-Verhalt-
nis, Empfangsbereich, der einem
grossziigigen Wohnzimmer gleicht
und bei dem eine trendige Bar im Mit-
telpunkt steht. Das Moxy Hotel in Lau-
sanne wird auf gut 3500 m? insgesamt
110 Zimmer bieten. Schweizer Marri-
ott-Franchisenehmerin SV Hotel und
die Immobilienfirma Mobimo realisie-
ren das Konzept in Lausanne.

gastronomie II
Eine «Factory», bei der sich
alles ums Raclette dreht

Am Rindermarkt in Zirich erdffnete
letzte Woche die «Raclette Factory»,
bei der sich alles um den geschmolze-
nen Kése dreht, in vielen Variationen:
klassisches Raclette mit Kartoffeln,

. Raclette a discrétion vom Originalofen

zum selber Streichen, Raclette a la
carte mit Chnobli-, Chili- oder Blau-
schimmel-Kése oder ein saisonales
Raclette mit Portwein-Kdse oder
Herbsttriiffel. Daneben gibt's Flamm-
kuchen, im Fladenbrot gerollten
Wurstkésesalat («Alpendiirumn). Es-
sen kann der Gast vor Ort oder «to go».

iStock/Montage htr

airbnb
Weiteres Wachstum, Partner-
schaft mit Hotelgruppe

Die jiingste Erhebung des Walliser
Tourismus Observatoriums zu Airbnb
zeigt: Die Anzahl der Anzeigen im
Wallis hat von Oktober 2014 bis De-
zember 2016 um 419% zugenommen,
allein im letzten halben Jahr betrug
der Anstieg 38%. Aktuell reprasentiert
Airbnb 56% des Walliser Hotel-Ange-
bots. In Frankreich ist Airbnb die erste
Kooperation mit einer Hotelgruppe
eingegangen: der Chateaux & Hoétels
Collection, die in Europa rund 500
Héuser zahlt, geprdgt durch die Per-
sonlichkeit des Betreibenden. gsg
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Mutterschaft — Beitrag

Rahel Preisig

ist Mitarbeiterin
Rechtsdienst, Hotela
Sozialversicherungen

Frage: In unserer erst kurzen G afts-
tatigkeit haben wir erstmals eine
Mitarbeiterin im Mutterschaftsurlaub.
Wir fragen uns nun, ob wir als Arbeit-
geber auf den Erwerbsausfallentsché-
digungen AHV-Beitrige leisten miissen?
Antwort: Ja, auf Erwerbsersatz bei
Mutterschaft miissen Beitrdge entrichtet
werden. Die Beitrdge werden je zur Halfte
von der leistungsberechtigten Mutter
und vom Ausgleichsfonds der Erwerbs-
ersatzordnung getragen. Somit ist die
Mutterschaftsentschadigung Bestandteil
des massgebenden Lohnes.

Die Ausgleichskasse vergiitet Ihnen
zusammen mit der Entschadigung den
Anteil Arbeitgeberbeitrdge fiir die AHV/
IV/EO — und ALV. Als Arbeitgeber zahlen
Sie anschliessend Threr Mitarbeiterin

das Mutterschaftstaggeld aus — unter
Abzug des Anteils Arbeitnehmerbeitrage.
Ende Jahr bei der Jahreslohnabrechung
deklarieren Sie schliesslich die Erwerbs-
ersatzleistungen in gleicher Weise wie die
AHV-pflichtigen Léhne.

Frage: Wir haben uns entschieden,
Betrieb altershalber zu verkau-
fen. Bei den Verkaufsverhandlungen
stellte sich die Frage, was mit der einen
Mitarbeiterin geschieht, die zum Zeit-
punkt des Ub wegen Krankk
abwesend ist. Der neue Geschéftsfiihrer
will diese Arbeitnehmerin, wenn
méoglich, nicht iibernehmen.
Antwort: Wenn ein Arbeitgeber den
Betrieb oder einen Teil des Betriebes auf
einen Dritten tibertragt, gehen samtliche
Arbeitsverhéltnisse mit allen Rechten und
Pflichten mit dem Tag der Betriebsiiber-
nahme auf den Erwerber tiber —und zwar
auch ohne vertragliche Vereinbarung und

Auch Miitter im Mutterschaftsurlaub mit Erwerbsersatz zahlen in die AHV ein.

von Gesetzes wegen. Dies bedeutet,
dass alle Anspriiche des Arbeitnehmers
vollumfanglich erhalten bleiben (z.B.
beziiglich Lohnfortzahlungspflicht, die
Kiindigungsfristen oder vertraglich
vereinbarten Dienstaltersgeschenke).

Dem Erwerber steht somit grundsétzlich
kein Wahlrecht zu, welche Arbeitnehmen-

den er iibernehmen will, und welche nicht. -

Im Threm Fall kann er somit nicht vermei-
den, die kranke Arbeitnehmerin weiter zu
beschéaftigen. Er ist zur Lohnzahlung
verpflichtet und kann den Arbeitsvertrag
erst mittels Kiindigung aufheben, wenn
die Sperrfrist fiir Krankheit abgelaufen ist.

123RF

Der Erwerber wird jedoch sicherlich eine
kollektive Krankentaggeld—Versicherung
abschliessen. Wenn diese Versicherung
das Freiziigigkeitsabkommen des Schwei-
zerischen Versicherungsverbandes (SVV)
fiir die Krankentaggeld-Versicherungen
unterzeichnet hat, muss sie laufende
Schadenfélle ab Datum des Versicherer-
wechsels im Umfang der beim bisherigen
Versicherer vorgesehenen Hohe des
Taggeldes, der Wartefrist und der Leis-
tunigsdauer ibernehmen.

Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass
eine Betriebsiibernahme ihre rechtlichen
Tiicken hat, und sich der Beizug eines
ausgewiesenen Spezialisten auszahlt.

spflicht bleibt

Frage: Eine Mitarbeiterin hat uns
informiert, dass ihr geschiedener Ehe-
mann die Kinderzulagen bezieht,
diese ihr aber nicht weiterleitet. Was

‘kann sie unternehmen?

Antwort: Wir nehmen an, das Kind wohnt
bei der Mutter. Uberweist der Vater

die Familienzulagen nicht an die Mutter
weiter, werden die Zulagen nicht fiir die
Bediirfnisse des Kindes verwendet, fiir

die sie bestimmt sind. In diesem Fall kann
die Mutter oder das volljéhrige Kind eine
Drittauszahlung verlangen.

Die Mutter muss die Drittauszahlung bei
der Familienausgleichskasse beantragen,
welche die Zulagen ausrichtet. Im Gesuch
muss der Grund fiir den Antrag angegeben
werden. Entsprechende Belege, welche
das Anliegen glaubhaft machen, sind mit
einzureichen. Das wéren zum Beispiel eine
Bestétigung der Alimenteninkassostelle
iiber vorgestreckte Unterhaltsbeitrédge fiir
das Kind, weil der Vater diese nicht
rechtzeitig oder nicht vollstéandig bezahlt,
oder Kontoausziige, woraus erkennbar ist,
dass die Zahlungen nicht rechtzeitig oder
nicht vollstdndig eingehen.

Wird die Drittauszahlung bewilligt, erfolgt
sie entweder durch die Familienausgleichs-
kasse oder durch den Arbeitgeber des
Vaters.

Hot

Die Hotela ist die Verbandsausgleichskasse von
hotelleriesuisse. Sie betreibt samtliche fiinf Sozial-
hen fiir die Mitgli ihrer
vier Griinderverbande. Hotela tibernimmt zudem
auf Wunsch die Lohnbuchhaltung fiir ihre Kunden
dank der Losung Hotela Full.

hotela.ch

Versic

Mit den préchtigen Banden «Das
kulinarische Erbe der Alpen» hat
er national und international Be-
achtung erhalten und wurde er
mehrfach  ausgezeichnet. Mit
«Dinkelreis & Pfefferchirsi» nun
présentiert Dominik Flammer ein
Werk, das sich dem kulinarischen
Basel annimmt. Warum war die
Brotkultur von Stadt und Land-
schaft Basel etwa von Urgetreiden
wie Dinkel und Einkorn gepragt?

Woher stammen die Schuma-
cher-Chirsi? Und was hat es mit
dem Lummelbraten auf sich? Au-
tor Flammer, der sich seit Jahren
der Erndhrungsgeschichte wid-
met und sich fiir die Wiederent-
deckung regionaler Spezialititen
einsetzt, zeigt im schén gestalte-
ten und bebilderten Band (Fotos:
Tina Sturzenegger) auf, wie der-
zeit herkdmmliche und in beiden
Basel einst populdre Gemiise-
sorten, Gebécktraditionen und
regionaltypische Nahrungsmittel
Renaissance feiern. Wie Bauern
und Produzenten das Potenzial
von Nischenprodukten entde-
cken, wie aber auch innovative
Projekte wie Gojibeeren vom Ba-
sellandschaftlichen Hof vermehrt
Beachtung und bis in die Spitzen-
gastronomie Verwendung finden.
Dabei geht es in dem Buch nicht

Kulinarisbhes Basel, einst und heute

nur um heimische Produkte von
der Faschtewaije bis zum Basler
Léckerli und Basler Urgemiise.
Unterteilt in mehrere Kapitel
zeigt Flammer auch die spannen-
de Erndhrungsgeschichte beider
Basel auf, wie beispielsweise mit
dem Aufkommen des Fleisches
die Fische nicht nur vom Speise-
plan verschwanden, und er be-
leuchtet die lokale Rolle des
heimischen Weins. Zahlreiche
Rezepte von Basler Mehlsuppe
mit Emmer und Lackerli-Croti-
tons iiber gehobelter Bérlauch-
Kalbskopf bis zu Chili-Chirsi-Kut-
teln runden das Werk ab. fee

Dominik Flammer, Monica Rottmeyer, Tina
Sturzenegger, Dinkelreis & Pfefferchirsi. Vom
kulinarischen Reichtum beider Basel, AT
Verlag, 240 Seiten, ISBN 978-3-03800-939-9,
CHF 49.90. .

Gemiise vom Blatt bis zur Wurzel

Was Esther Kern als Projekt ihres
Kulinarik-Blogs ~Waskochen.ch
begann, fiillt langst ein ganzes
Buch: «Leaf ot Root» heisst es,
und damit gemeint ist nichts an-
deres als die Gemiiseversion von
«Nose to tail». Warum essen wir
Karottengriin nicht? Weshalb gilt
Tomatengriin als giftig, wird aber
von Kéchen verarbeitet? Uber-
haupt: Was von dem, was wir

beim Riisten wegwerfen, ist
wirklich giftig? Welche Blitter
lassen sich verarbeiten, welche
Wurzeln essen, welche Stiele ge-
niessbar zubereiten? Getrieben
von diesen und unzihligen Fra-
gen mehr hat Esther Kern zu-
sammen mit dem Foodfotogra-
fen Sylvan Miiller und dem
Ziircher Jungkoch Pascal Haag
ein Werk geschaffen, das auch so
manchen Profikoch begeistern
wird. Denn genau wie beim
Fleisch, wo das Filet nicht zwin-
gend das beste Stiick ist, gibt es
auch beim Gemiise Teile, die
mindestens so gut sind wie die
Edelstiicke. Da werden geschos-
sene Rosenkohltriebe etwa zu
einer passenden Gemiisebeilage
zum Stér. Oder aus Tomatenker-
nen zu einer pikanten Konfitire.

Und der Rotkohlstrunk wird in
Fleischmanier in Rotwein-Balsa-
mico-Sauce geschmort und zu
Orangen-Polenta gereicht. Das
Buch wartet zudem mit viel Hin-
tergrundwissen, historischen
Quellen und Branchen-Know-
how auf: Zu Wort kommen etwa
Christine Brugger, die die «Se-
cond Cuts» als Sensorikerin ver-
kostet hat, die ausgezeichnete
Kochin und Béuerin Rebecca
Clopath, der Avantgardekoch
Stefan Wiesner wie auch der
deutsche Spitzenkoch Andree
Kothe, der seit jeher auch vom
Gemiise alles verwendet. fee

Sylvan Miller, Pascal Haag, Esther Kern, Leaf
to Root. Gemiise essen vom Blatt bis zur
Wurzel, AT Verlag, 320 Seiten, ISBN
978-3-03800-904-7, CHF 59.—..

Holz im Mittelpunkt der Kochkunst

Valentin Diem ist der Tausend-
sassa unter den hiesigen Pop-up-
Gastronomen. Mit seinen kulina-
rischen Projekten Hood Food
und Wood Food hat der Auto-
didakt weit iiber Ziirich hinaus
fiir Aufsehen gesorgt. Nun liegt
sein erstes Buch vor (Fotos: Lukas
Lienhard): «Wood Food» heisst es
sinnigerweise - passend zu sei-
nen Projekten, aber auch zu sei-
ner Kochkunst, in deren Zentrum

immer Holz steht. Und #hnlich
wie Flammer (siehe Buch links)
widmet sich auch Diem einer All-
tagskiiche, die in Vergessenheit
geraten ist, wenn nicht gar weit-
gehend unentdeckt ist und so
manchen Profi zu inspirieren ver-
mag: dem Kochen mit Holz. Ob
das Herstellen von Kohle und
Asche, ob Experimentieren mit
Feuer, Glut und Rauch, ob Riu-
chern und Grillieren - in «Wood
Food» erklért der Koch anhand
von Grundtechniken, wie der
Kontrolle von Feuer und Glut,
den gustatorischen Eigenschaf-
ten verschiedener Hélzer, aber
auch dem Heiss- und Kaltréu-
chern, wo das Potenzial von Holz
in seiner ganzen Vielseitigkeit
liegt. Anhand zahlreicher Rezepte
illustriert er einen zeitgendssi-
schen Umgang mit Holz in der

Kiiche und hat diese thematisch
in vier Kapiteln unterteilt: «Aro-
ma und Gewiirzs, «Feuer und
Glut», «Rauch» sowie «Trocken-
destillation». Wer schon an einem
seiner kulinarischen Events teil-
genommen hat, dem wird das
eine oder andere Rezept bekannt
vorkommen: die Arvenholzwurst
etwa, deren Zubereitung auf der
Rezeptierung des Ziircher Spezia-
lititenproduzenten Patrick Mar-
xers beruht. Oder das Eichen-
holz-Eis mit Dill und Bergamotte.
Dazu kommen verkohlt Zitrus-
friichte, deren ausgekratztes
Fruchtfleisch jeden Eintopf be-
reichert, oder Buchenteer, das ein
Wildschweinragout wiirzt. fee

Valentin Diem, Wood Food. Kochen mit Holz,
Feuer, Rauch, Tee und Kohle, AT Verlag, 256
Seiten, ISBN 978-3-03800-901-6, CHF 49.90.

Wohin die Reise gehen kann

WIE GEHT
BERUFUNG?

40 Personlichkeiten erzéhlen {iber
ihren Weg vom Beruf zur Beru-
fung. Dieses Buch ist vollgepackt
mit Geschichten und Weisheiten
aus dem Leben von Prominenten
wie Adolf Ogi, Giulia Steingruber,
Ottmar Hitzfeld oder Mona
Vetsch. Was gerade ihr Berufsle-
ben so besonders macht, erzihlen
hier aber auch die Gastronomen
Rolf Hiltl und René Schudel. Letz-

terer bringt die ganze Suche nach
der passenden beruflichen Aus-
richtung mit folgenden Worten
auf den Punkt: «Oft scheint das
Bauchgefiihl zu wissen, wohin die
Reise gehen soll.» Es sei ein guter
Navigator, um zumindest die rich-
tige Richtung einzuschlagen. Und
die muss nicht in allen Lebens-
bereichen die gleiche sein.

Bei der Lektiire des Buches er-
fahrt man, dass Schudel bei der
freiwilligen Feuerwehr in Interla-
ken agiert. Und dass ihm das
scheinbar fast genauso wichtig ist
wie das Kochen: «Der Dienst bei
der Feuerwehr lehrt mich viel
iiber das Leben.» Ein Erfahrungs-
schatz fiir alle Lebensbereiche
und einer der «wichtigsten
Grundpfeiler» in seinem Leben.
Nebst den Prominenten stehen

auch viele «normale» Menschen
Rede und Antwort, die ihre Auf-
gabe gefunden haben. Die 40
Portrits sind als Interviews wie-
dergegeben. Der Autor stellte
Fragen, die Einblick in die jeweili-
ge Lebensgestaltung und Motive
der Portritierten bieten. Das
Buch soll ein motivierendes Re-
quisit fiir all jene sein, die sich
mehr vom Leben wiinschen, als
im Hamsterrad zu funktionieren.
Aufjeden Fall regt es an, gewohn-
te Pfade neu zu betrachten.  gsg

Mattis Kummer, Wie geht Berufung? 40
Persénlichkeiten erzihlen, Werd & Weber
Verlag AG, 1. Auflage 2016, 240 Seiten,
ISBN 978-3-85932-812-9, CHF 39.-

Alle Biicher sind erhiltlich auf
hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Der Wasserenthérier AQA perla
P

und Funkion fi jeden Geschmack.

Mit seidenweichem
Wasser sicher vor
Kalk geschiitzt

Uberall, wo Wasser fliesst oder
steht, lagert sich Kalk ab. Verkalk-
te Rohre, Kalk in Wasserinstallatio-
nen und Armaturen sind die Folge.
Eine Perlwasseranlage wie AQA
perla von BWT AQUA schiitzt wirk-
sam vor Kalk und sorgt fiir seiden-
weiches Perlwasser.

Kalkablagerungen im Bad sind
nicht nur stérend und erhéhen den
Putzaufwand, sondern verkirzen
auch die Lebensdauer von Wasser-
hahn, Wanne und Co. Weiches Was-
ser schitzt wirksam vor Kalk und
sorgt fiir dauerhaften Glanz. Mit
der Perlwasseranlage AQA perla
liefert BWT AQUA innovative Tech-
nik, um hartes Wasser in seidenwei-
ches Perlwasser zu verwandeln.

Auch die komplette Hauswasser-
installation und damit alle ange-
schlossenen Haushaltsgerate wie
Waschmaschine und Geschirrsptiler
sind dank AQA perla vor Kalk ge-
schitzt. Das verlangert ihre Lebens-
dauer. Nicht nur deshalb ist die
Perlwasseranlage eine Investition,
die sich rechnet. Dank AQA perla
wird die Kalkbildung verringert,
dadurch sinkt der Verbrauch an
Wasch- und Putzmitteln.

www.bwt-periwasser.ch

Gemeinsam mit Rent a Bike aktiv unterwegs im E-Bikeland Schweiz.

Saisonmiete E-Bikes und
Partnerschaft e-bikeland.ch

bei Rent a Bike

E-Bikes und E-MTBs bereichern das touristische Sommer-
Angebot. Ob Géste die Region gemiitlich mit dem E-Bike
erkunden oder mit dem E-Mountainbike flowige Trails
erobern: Viel Spass und aktive, naturnahe Erlebnisse sind

garantiert!

Rent a Bike bietet Tourismusbe-

trieben hochwertige E-Bikes und

E-Mountainbikes in Saisonmiete

an inkl. Marketingleistungen. Sai-

sonmietpartner profitieren von
folgenden Vorteilen:

—Schweizer E-Bikes «FLYER» und
«Tour de Suisse Rad», ab CHF
65.—/Monat

- Anlieferung/Abholung der E-

Bikes zum Wunschtermin, Win-
terlager

~ Reparaturservice fir verschleiss-
bedingte Schaden inklusive,

—Présenz auf e-bikeland.ch und”
nationale Vermarktung Uber
schweizmobil.ch, myswitzerland.
com, sbb.ch etc.,

- Buchungssoftware inkl. Mietver-
tragstool (optional).

Ambiente 2017 — Zentrum des welt-
weiten Konsumgiitermarktes

Vom 10. bis 14. Februar 2017
empféngt die globale Konsum-
gliterplattform Ambiente Ein-
kaufer aus aller Welt. In den
Bereichen Dining und Living
erwarten Sie zahlreiche spezia-
lisierte  Anbieter. Informieren
Sie sich zu Customizing, hoch-
wertigen Komplettlésungen und
innovativen  Gastronomiekon-
zepten. Sprechen Sie mit Exper-
ten Gber lhre Projekte und lhre
Anforderungen, - beispielsweise
Uber die Einrichtung von Kreuz-
fahrtschiffen, die Anpassung von
Serienprodukten an spezifische

Anspriiche oder hohe Qualitat
bei grossen Ordermengen. Nut-
zen Sie direkt auf der Messe den
Contract Guide mit vielen Infos
zu allen spezialisierten Ausstel-
lern. Durch die entsprechenden
Markierungen an den Standen,
kdnnen Sie die Contract-Busi-
ness- und Horeca-Anbieter sofort
erkennen und so schnell poten-
zielle Projektpartner finden. In-
formationen erhalten Sie bei der
Messe Frankfurt Schweiz, Telefon
044 503 94 00.

www.ambiente.messefrankfurt.com

E-bikeland.ch biindelt schweiz-
weit E-Bike- und E-MTB-Angebote
und Touren auf einer zentralen
Marketingplattform auf hohem
Qualitatsniveau.

Kommuniziert werden Touren,
Packages, Miete und E-Bike-spezi-
fische Themen wie Neuheiten
oder Trail-Rules. Partner kénnen
den Inhalt aktiv mitbestimmen.
E-Bikeland.ch bietet Leistungspa-
kete an fiir Destinationen, Saison-
mietpartner sowie touristische
Leistungstrager.

info@rentabike.ch
www.rentabike.ch

«Tipischi Schwizer Gricht» mit dem
SelfCookingCenter Suisse Edition

««Tipischi Schwizer Gricht», wie
Coq au Vin, Suure Mocke oder
Cholera, kénnen ab sofort per
Tastendruck mit dem neuen Self-
CookingCenter Suisse Edition von
Rational  zubereitet  werden.
Méglich macht das die Schweizer
Flagge, die im Bediendisplay der
neuen Produktgeneration integ-
riert wurde. Exklusiv fur die
Schweiz wurden hier iiber 25 Gar-
verldufe typischer Landesgerichte
hinterlegt.

Durch die Kombination aus

Dampfer, Heissluftofen und Kochin-
telligenz kénnen mit dem Self-
CookingCenter Suisse Edition 95
Prozent aller géngigen Kochanwen-
dungen abgedeckt werden. Auch
samtliche Uberwachungs- und Kont-
rollaufgaben nimmt das leistungs-
starke Gerat dem Kiichenchef ab.

Seit September 2016 gibt es das Self-
CookingCenter auch im kleinen For-

Jrvnaeis g

mat. Ausgestattet mit einem Frisch-
dampfgenerator verfigt das neue
SelfCookingCenter XS iber alle in-
telligenten Funktionen der bekann-
ten SelfCookingCenter-Serie und
passtmit einer Tiefe von 55,5 cm und
einer Breite von 65,5 cm selbst in die
kleinste Kiiche.

www.rational-online.ch

Der moderne ' Gast ist mobil,
neugierig und hért auf Empfeh-
lungen anderer. Das Convenien-
ce- und Mitteilungsbediirfnis ist
grosser denn je. Leistungsanbie-
tern stehen faszinierende Wege
offen, um ihre Zielgruppen per-
sonalisiert anzusprechen.

Der Customer Journey kann
dank gezielter Nutzung von
Daten optimal unterstitzt wer-
den. Denn neben dem «Reser-
vieren» und dem «Erleben» sind
mit der Digitalisierung der
Tourismusbranche  Etap-
pen hinzugekommen.
Nach der Festlegung des
Reiserahmens mochte .der
Gast seinen Aufenthalt
mit Zusatzangeboten «er-
ganzen & verbessern. Sei-
ne Interessen und die Ka-
pazitaten der Erlebnisanbieter
sind  bekannt, Algorithmen
bringen sie zusammen.

Neue Massstabe in der personali-
sierten Gaste-Interaktion

Besonders gut funktioniert dies,
wenn Erlebnisse auf einer ein-
zigen digitalen Lésung gebiin-
delt werden. Hier setzt ab April
2017 die destinationstibergrei-
fende App «tweebie» an. Sie
verbindet auf einfache Weise
die Winsche des Gastes mit
dem passenden Angebot. Da-
von profitiert die Tourismus-
branche und jeder User.

www.tweebie.com

Die App «tweebie» personali-
siert Gastebeziehungen.

Showroom Maison Truffe.

Maison Truffe - «Die beste Nase
fur die besten Marken» rund
um Kiche und Tischkultur. Das
grosste Schweizer Grosshandels-
unternehmen ist bedeutender
Importeur  fur hochwertigen
Gastronomie- und Hotelbedarf.
Das Unternehmen mit (iber 50
Mitarbeitenden beliefert aus
dem eigenen Logistikzentrum
namhafte Gastronomieanbieter
in der ganzen Schweiz. Maison
Truffe vertritt zahlreiche be-
kannte Marken von (iber 100
Herstellern im In- und Ausland.
Das umfangreiche Sortiment
umfasst zurzeit mehr als 40000
Artikel mit hoher Verfugbarkeit.
Das kompetente Experten-Team

Der Partner fiir hoch-
wertigen Gastronomie-
und Hotelbedarf

mit langjéhriger Erfahrung im
Hotel- und Gastronomiebereich
berat seine Kunden im 1200m?
grossen Showroom mit Profi-
Kiche in Stifa am Zirichsee.
Maison Truffe (berzeugt mit
qualitativ hochwertiger Ware,
einem ausgezeichneten Service
und ist der perfekte Partner far
die Ausstattung Ihres Gewerbes.
Weiter bietet Maison Truffe eine
ganze Reihe kundenspezifischer
Dienstleistungen: Sonderanferti-
gungen, Produkteveredelungen
mit Logo oder anderen Botschaf-
ten — ganz nach dem Wunsch des
Kunden.

www.maisontruffe.ch
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«Menschen nicht
schubladisieren»

Fragen an

Astrid Kaiser,
HR-Managerin «Biirgenstock»

Astrid Kaiser ist seit Anfang Dezem-
ber HR-Managerin vom Biirgenstock
Resort Lake Lucerne und koordiniert
aktuell die anspruchsvolle Mitarbei-
tersuche. Die 42-jahrige HR-Fachfrau
hat einen Abschluss als eidg. dipl.
Restauratrice/Hoteliere HF und bringt
einen MAS in betrieblichem Bildungs-
und Kompetenzmanagement nut

Sie hat zudem mehrere Jahre in

einer HR-Fiihrungsposition bei der
ZFV-Gruppe gearbeitet.

Astrid Kaiser, Sie sind seit Anfang
als HR-M: in im
Biirgenstock Resort Lake Lucerne
zusténdig. Was wird sich fiir Sie mit
dem Wechsel von einer Gastronomie-
gruppe in ein renommiertes Luxus-
hotel dndern?
Flir mich persénlich hat sich einerseits
der Wohnort und der Arbeitsweg
gedndert. Beruflich gesehen wird es
sicherlich einiges an Aufbauarbeit
benoétigen. Ich denke aber, dass sich die
Mitarbeiterthemen gleichen werden —
letztendlich werde ich weiterhin mit
Menschen arbeiten, Menschen entwi-
ckeln und versuchen, die richtigen
Personen am richtigen Ort einzusetzen
und ihnen vor allem Freude an ihrem
Arbeitsplatz zu bescheren.

Bis 2020 sollen laut «Biirgenstock»
800 Stellen besetzt werden, davon 70
Prozent mit auslindischem Personal.
Das fiihrte im Vorfeld zu hitzigen
politischen Diskussionen. Wie gehen
Sie damit um?

Ich beginne quasi «auf griiner Wiese».
Somit lasse ich mich nicht zu sehr von
den Diskussionen beeinflussen. Ich
strebe sicherlich eine konstruktive und
partnerschaftliche Zusammenarbeit mit
den Arbeitsdmtern und den Behérden
an.

Worauf achten Sie bei der Auswahl von
neuen Mitarbeitern?

Freude an der Arbeit gepaart mit

den fachlichen Qualifikationen sowie
ausgepragte Sozialkompetenzen.

Wie erholen Sie sich nach einem
anstrengenden Tag?

Ich treibe gerne Sport, gehe zum
Beispiel eine Stunde schwimmen oder
spiele mit meinen Mannschaftskol-
leginnen oder meinem Partner einen
Tennismatch. Auch beim Klavierspielen
kann ich mich gut erholen.

Was wiirden Sie machen, wenn Sie
einmal ein Jahr lang frei hatten?
‘Wenn ich ein Jahr frei hatte, wiirde ich
wahrscheinlich die Welt bereisen und
in den jeweiligen fernen Landern
‘wohltatige Arbeit leisten. Ich glaube
namlich, dass mir die Arbeit ziemlich
schnell fehlen wiirde.

Konnen Sie eine Woche ohne Handy
und Internet iiberleben?

Ich lege vor allem in den Ferien oder
auch am Wochenende bewusste
«digital-detox»-Phasen ein, bei denen
ich keine Mails anschaue und nicht
erreichbar bin.

Wen bewundern Sie?

Ich bewundere meinen Partner dafiir,
dass er absolut vorurteilsfrei durchs
Leben geht. Da schneide ich mir einen
grossen Teil ab, weil es mich in meiner
HR-Arbeit davor hiitet, die Menschen
zu schnell zu «schubladisieren» oder
einzuordnen.

Was ist Ihr Lieblingsessen?

Ich bin essenstechnisch sehr flexibel
und experimentierfreudig. Aber gegen
ein saftiges Rindsfilet mit einem feinen

Gemtise habe ich sicherlich nie etwas
einzuwenden.

ist Ihre Liebli
oder Ihr Lieblingsmusiker?
Mein Musikgeschmack ist sicherlich
sehr breit gefachert und fiir einige
wahrscheinlich etwas eigenartig. Ich
hére zum Beispiel sowohl gerne Klassik
wie auch Metal und Rock. Ich mag
Bands wie System of a Down, Machine
Head oder auch Kings of Leon. mma

uppe

Im Sommer 2017 wird das neugestalte-
te Biirgenstock Resort erdffnen. siderzve

Netzwerk

Thomas Reufer

Touristikerinnen verjingen ihr Netzwerk

An seiner 20. Generalversammlung présentierte das Netzwerk Frauen im Tourismus
einen modernisierten Internet-Auftritt und ein neues Logo. Um den Verein zu verjiingen,
wurde die Kategorie «Junior-Mitglied» beschlossen. Diese gilt fiir Berufsanfingerinnen

und Absolventinnen von Hotelfach- oder Tourismusfachschulen bis 25 Jahre.

npa

Stidte-Tourismus

Philipp Zinniker

Bern empfangt CEQOs von Top-Tourismusstadten

In Bern weilten vergangene Woche die CEOs von Top-Tourismusstédten wie New York,
Berlin, Paris und London. Sie trafen sich im Rahmen der zehnten Ausgabe der jéhrlich
stattfindenden Versammlung fiir CEOs von Haupt- und Grossstédten. Im Fokus des zwei-
tagigen Kongresses stand das Krisenmanagement aus der Stadtmarketingperspektive. pt

Tourismusdiskurs

Wiedererdffnung

Im Kongress- und Kulturzentrum Pontresina informierte «Enga}d\'n
St. Moritz» tiber die Highlights der Wintersaison. S. P. Ermotti,
Group CEO UBS (links) wurde von A. Ehrat, CEO, und H. Wetzel,
Vorstandsprasident, beide «Engadin St. Moritz», eingeladen. g

In den vergangenen vier Monaten

«Waldhaus Flims» empfangt wieder Gaste

wurde das Waldhaus Flims Alpine
Grand Hotel & Spa fiir 40 Millionen
Franken renoviert und technisch
auf den neusten Stand gebracht.
Mit einer Presseveranstaltung
wurde das Luxusresort, das Ende
2015 von der amerikanischen Z
Capital Partners LLC aus der Li-
quidation erworben wurde, offi-
ziell wiedererdffnet. «Wir freuen
uns, mit der prachtvoll erneuerten
Hotelanlage einen Ort geschaffen
zu haben, der die Tradition des
‘Waldhaus Flims weiterfithrt und
diese mit hochstehendem Service
und erstklassigen Wellness-Ange-
boten kombiniert», sagte Mana-
ging Director Peter Schoch. npa

Stossen auf die Wiederersffnung an (v.1): Peter Schoch, Managing
Director «Waldhaus Flims», Adrian Steiger, Gemeindeprasident Flims,
Elias G. Sitverman, Director Z Capital Group (Inhaber «Waldhaus
Flims») und Ernst Wyrsch, Prasident hotelleriesuisse Graubtinden. — zvg

Sesselriicken

Neuer Vizedirektor
im Hotel Waldegg,
Engelberg

Jaap Super (Bild) wird ab An-
fang Januar 2017 neuer Vizedirek-
tor im Hotel Waldegg, Engelberg.
Er unterstiitzt dabei den Hoteldi-

Joél Super
rektor Manolito Birrer. Super
arbeitet seit {iber dreissig Jahren
im Gastgewerbe, unter anderem
als Stellvertretender Geschiftsfiih-
rer im Hotel Winkelried in Stans-
stad und im Hotel Engel in Stans.
Wihrend der letzten zwdlf Jahre
hat er als Pachter und Gastgeber
das Hotel Stans-Stid gefiihrt.

Neue Vizepréisiden-
tin fiir Schweiz
Tourismus

Catherine Miihlemann, selbst-
standige Unternehmerin, Medien-

managerin und Verwaltungsratin,
wurde vom Bundesrat zur neuen

.

Elisabeth Real

Vizeprisidentin von Schweiz Tou-
rismus (ST) ernannt. Bis 2008 war
sie im Vorstand von ST. Auf 1. Janu-
ar 2017 {ibernimmt die Bernerin
die Nachfolge von Peter Voll-
mer, der per Ende 2016 aus dem
Vorstand der nationalen Marke-
tingorganisation austritt.

Neuer Executive
Kiuichenchef der

_ Titlis Berghahnen
Ulf Braunert wird Executive Kii-
chenchef der Titlis Bergbahnen,

Hotels & Gastronomie. Ab Mai
2017 ibernimmt er diese neue Ver-

antwortung. Seit 2010 fithrt der
46-Jahrige zusammen mit seiner
Frau Isolde das Restaurant
«Hess by Braunerts» in Engelberg.

Neue Leitl_mgs_posi-
tionen bei Switzer-
land Travel Centre

Die Switzerland Travel Centre
(STC) Mitarbeiterin Claudia Za-

netti (links) iibernimmt neu die
Leitung der Hotel-Betreuung. Die

Rétoromanin ist seit 2011 bei STC.
Sie folgt auf Eva Aschwanden,
die STC in Richtung Indonesien
verlassen hat. Heidi Marthaler
(rechts) tibernimmt die Leitung
des Contact Centers in Ziirich. Die
eidgendssisch  diplomierte Ver-
kaufsleiterin war davor iiber zehn
Jahre fiir Kuoni und Manta Reisen
tdtig, dies unter anderem als Ver-
kaufschefin und Product Manage-
rin fiir die Destinationen im Indi-
schen Ozean. mma/npa
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Hochkaratige Gaste
und hochprozentige
Drinks: Beim Polit-
Diner 2016 feierte die
Hotelbranche ihre
grossten Flirsprecher
im Schweizer
Parlament.

PATRICK TIMMANN

2017 neigt sich dem Ende zu - Zeit
fiir die Hotellerie, die politischen
Entwicklungen Revue passieren
zu lassen. Beim alljihrlichen Po-
lit-Diner von hotelleriesuisse und
Parahotellerie Schweiz im Berner
5-Sterne-Superior-Hotel Bellevue
Palace wurden erneut jene beiden
Volksvertreter als «Tourismus-

freundlichste Parlamentarier» ge-
ehrt, welche sich um die Anliegen
der Branche in den letzten zwolf
Monaten in besonderem Masse

il N

Die tourismusfreundlichsten Parlamentarier 2017: FDP-Nati

onalrat Christian Wasserfallen (2. v.|) und

CVP-Standerat Stefan Engler (2. v.r). In der Mitte hotelleriesuisse-Prasident Andreas Ziillig. Ganz rechts
Direktor Claude Meier, ganz links Reka-CEQ Roger Seifritz.

Treffen unter Freunden

verdient gemacht haben: hotelle-
riesuisse-Prasident Andreas Ziillig
wiirdigte den Biindner CVP-Stin-
derat Stefan Engler fiir seine pro-
aktive Politik und seine weitrei-
chende Erfahrung, von der die
Branche profitieren kénne. FDP-
Nationalrat Christian Wasserfal-
len (BE) sei nie miide geworden,
sich gegen biirokratische Regulie-
rungen einzusetzen, mit denen
Hoteliers zu kimpfen haben.
Auch setze er sich fiir eine starke

Vergniigt: SVP-Nationalritin Magdalena Martullo-
Blocher (GR) und hs-Prasident Andreas Ziillig.

Die SVP-Nationalratskollegen Heinz Brand (
Erich von Siebenthal (BE). 5

Berufsbildung ein, so Ziilligs Be-
griindung.

Unter dem Motto «Schweizer
Hotellerie als Investitionschance»
diskutierte hotelleriesuisse-Direk-
tor Claude Meier mit den Bran-
chengréssen Kurt Baumgartner,
Direktor und Inhaber der Belvé-
dére Hotels in Scuol, Felix Suhner,
Besitzer der Balance Hotels und
frischgekiirter Hotelier des Jahres,
und Philippe Pasche, Direktor der
Schweizerischen Gesellschaft fiir

GR, ) und

Bilder Béatrice Devénes

Hotelkredite, iiber die aktuellen
Herausforderungen der Hotelfi-
nanzierung.

Mehr als 30 Géste, darunter
22 Parlamentarier, genossen ein
3-Géinge-Meni unterlegt mit Aro-
men aus der Spirituosen-Welt.
Vorab servierte Barkeeper-Welt-
meister Andy Walch farbenpréch-
tige Cocktail-Kreationen mit und
ohne Alkohol, darunter auch sein
weltmeisterlicher «Golden Temp-
tation».

4

Sténderat Thomas Minder (SH, r)) im
. Gesprach mit Christophe Hans (hs). .

Mehr people unter htr.ch/events

hotelleriesuis-
se-Direktor
Claude Meier
mit den
Nationalréten
Markus Ritter
(CVP, SG) (1)
und Walter
Wobmann
(SVP, SO) (r).

‘Bellevue-Pala-
ce-Direktor Urs
Biihrer (1) mit
Patrik
Scherrer,
Verbandslei-
tung hotellerie-
suisse.

«Hotelier des
Jahres 2017»
Felix Suhner
(L) mit dem
Aargauer
FDP-National-
rat Matthias
Jauslin.

hotelleriesuisse-Verbandsleitungsmitglied Jérg Arnold
(L) mit Reka-CEO Roger Seifritz.

Obwalden Touris-
mus mit Dreier-
team ad interim
Der Verwaltungsrat der Obwal-
den Tourismus AG hat beschlos-

sen, die Geschiftsleitung an ein
Dreiergremium zu {ibergeben.

obwalden-tourismus.ch/Adrian Guinter

Bis Mitte 2017 werden Marketing-
leiterin Beatrice Brunner (Bild
unten), ehemalige Geschaftsfiih-
rerin von Brienz Tourismus, und
Franziska Portmannn, Leite-
rin  Administration/Infopoint,
ehemalige Leiterin des Sarner
«Seefeld Parks» und Geschifts-
fiihrerin bei Sarnen Tourismus
das Unternehmen ad interim lei-

Sesselriicken

ten. Unterstiitzt werden sie von
Verwaltungsratsprésident ~ Flo-
rian Spichtig, der bereits seit
November ad interim als Ge-
schaftsfiihrer ist. Die dreikopfige
Geschiftsfithrung folgt auf Mar-
kus Bolliger. Er verlisst die Ge-
sellschaft per Ende Februar 2017.

Neues Fiihrungs-
duo bei Luzern
Tourismus

Der Verwaltungsrat der Luzern
Tourismus AG (LTAG) hat René

Kamer (Bild links) zum Vizepra-
sidenten der Tourismusorganisa-

tion gewdéhlt. Er gehért dem VR
der Zentralschweizer Tourismus-
organisation seit April 2013 an.
Der ausgewiesene Tourismus-
fachmann ist seit 1999 Geschifts-
fithrer der Rail Away AG und war
zuvor Vizedirektor und Marke-
tingleiter der Rigibahnen AG. Als
neuer Vizeprisident der LTAG

wird er kiinftig Ferdinand A.
Zehnder (rechts) zur Seite ste-
hen. Der Gastgeber der beiden
Luzerner 3-Sterne-Hotels De la
Paix und Ambassador hatte im
September das Prasidium von
Philipp Gmiir iibernommen.

SV Group mit
neuem VR-
Prasident

Silvio C. Gabriel (Bild) wird ab
Mai 2017 neuer Verwaltungsrats-
président der SV Group. Er {iber-
nimmt bei der SV Group die

Nachfolge von Ernst A. Brug-
ger, der nach 20 Jahren aus Al-
tersgriinden zuriicktritt. Der 64-
jahrige Gabriel ist seit 2010 Mit-
glied und seit 2012 Vizeprasident
des Verwaltungsrats der SV
Group. Von 1983 bis 2011 war er
in verschiedenen leitenden Pos-
ten bei Novartis, ehemals Ciba-

Geigy titig. mma/npa/pt

Davos feiert neues Spenglers Hotel

Nach zwei Jahren Planungs-
und Bauzeit und einer
umfassenden Renovation
erdffnete in Davos das
Spenglers Hotel.

Das neue Spenglers Hotel mit 80
Zimmern ist er6ffnet. Rund 30 Per-
sonen aus Tourismus, Politik und
Gesellschaft waren an der Einwei-
hungsfeier dabei, als Dagmar We-
ber, Projektmanagerin und Gast-
geberin, den Schliissel fiirs neue
Haus symbolisch in Empfang neh-
men durfte.

Londoner Design im alpinen
Kontext

In den letzten 24 Monaten ha-
ben die International Hospitality
Services AG und 140 Handwerker
die ehemalige Alexanderhauskli-
nik komplett entkernt und neu
aufgebaut. Fiir den Innenausbau
zeichnen die Londoner Architek-
ten Woods Bagot verantwortlich.
Sie gestalteten die historische
Bausubstanz mit innovativem De-
sign und Nachhaltigkeit mit High-
tech. Das Vorzeigeobjekt ist die
hoteleigene, sorgfiltig renovierte
Kapelle, die sich als einzigartige
Event-Loation anbietet. mma

Theophil Bucher, Geschéftsfiihrer RIMC Schweiz Hotels & Resorts AG
(1) und Andrea Jérger, RIMC, mit Dagmar Weber, Hoteldirektorin des
Hotels Spenglers Davos.

. i
Alessandro Lardi, VR-Prasident

und Ercan Duran (1), VR-Mitglied
beide Int. Hospitality Services AG.

Bilder David Henderson

Remo Keller, Raiffeisenbank
Prattigau-Davos, Maya Guyan,
Central Sporthotel Davos.
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PARALLELE VON SPORT UND BUSINESS

Ein Sportler, der nervés und iibererregt an
den Wettkampf geht, wird sich wahrschein-
lich hektisch verhalten, Fehler machen und
kann so sein Leistungspotenzial nicht ab-
rufen. Geht ein Athlet hingegen ruhig und
mit einer optimalen Spannung an den Wett-
kampf, ist die Wahrscheinlichkeit, dass er
seine Leistung abrufen kann, viel hoher.

Diese Sachlage kann gut auf den Business-
Kontext iibertragen werden. Ein Abteilungs-
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leiter, der in eine Verhandlungssituation, in
ein wichtiges Referat oder in eine Priifung mit
einer zu hohen kérperlichen Spannung und vie-
len negativen Gedanken reingeht, wird kaum
seinevolle Leistung abrufen konnen. Auch etwa
der fJbergang von einer intensiven Sitzung zu
einem wichtigen Mitarbeitergesprich darf
nicht unterschitzt werden. Gelingt es nach der
Sitzung, sich zu entspannen und kurzfristig sei-
nen idealen Leistungszustand zu finden, ist die
Wahrscheinlichkeit fiir ein konstruktives, ziel-

DER WOCHE

«Die wichtigsten
Dinge sind sowieso
nicht Dinge.»

Autor unbekannt

orientiertes und verstindnisvolles Gesprich
viel héher. Was kann man also als ambitionier-
ter Sportler und Geschiftsmann tun, um auf
den Punkt fit zu sein und seine volle Leistung
abrufen zu kénnen?

Mentale Vorbereitung :

Dem einen oder anderen Sportler ist das Phi-
nomen, welches im Spitzensport mit dem Be-
griff des «Trainingsweltmeisters» umschrieben
wird, bekannt. Bei der Ubungseinheit l3uft es
hervorragend und am Tag des Wettkampfes ist
man in einigen Situationen vollig blockiert.
Auch im Businesskontext gibt es die Situa-
tion des «Trainingsweltmeisters». Man berei-
tet sich in Ruhe auf eine schwierige Sitzung,
ein Referat oder eine Priifung vor, hat dabei
ein gutes Gefiihl und kann am Zeitpunkt der
Sitzung oder der Priifung nur einen Bruchteil
seiner Vorbereitung oder seines Wissens abru-
fen. Die Konsequenz von beiden Situationen ist
das Nichterreichen der gesetzten Ziele und viel
Frustration. Mit mentaler Wettkampfvorberei-

- tung ist die gedankliche Vorwegnahme denk-

barer Szenarien fiir den Tag X gemeint.

Die mentale Vorbereitung beginnt mit dem Ein-
holen von Informationen tiber den Gegner, dem
Spielfeld, der Infrastruktur, den #usseren Be-
dingungen usw. Hat sich der Sportler diese Infos
besorgt, muss er sich diese bildhaft vorstellen.
Er soll sich in seiner Wettkampﬂdeidung sehen,
wie er auf dem Spielfeld steht. Er soll sich die
Zuschauer vorstellen, das Wetter und seine An-
spannung vor und im Spiel. Dabei sollen mog-
lichst verschiedene Sinnesorgane miteinbezo-
gen werden (wie sieht es da aus, wie riecht es,
was kann man héren, wie fiihlt es sich im Tri-
kot an, wie passen die Schuhe?). Dieses Training
lasst sich gut verfeinern und inhaltlich ausdeh-

nen. Es konnen beispielsweise mdgliche kri-
tische Situationen und deren Bewiltigung in
Form von konkreten Gegenmassnahmen und
Bewiltigungsstrategien eingebaut werden.
Diese Vorgehensweise aus dem Spitzensport
lasst sich hervorragend auf den Businesskon-
text tibertragen. Wer wird alles an der Sitzung,
am Gesprich oder am Referat teilnehmen? Wie
sieht es dort aus, was fiir Riumlichkeiten sind
vorhanden? Weiter sollte man sich in seiner
«Lieblings-Business-Kleidung» sehen und sich
vorstellen, wie man vor dem Publikum seine
Leistung abruft. Auch hier sollte méglichst mit
allen Sinnen gearbeitet werden. Weiter sollte
man sich im Vorfeld mit kritischen Situationen
beschiftigen und Handlungspléne zur erfolg-
reichen Situationsbewiltigung durchspielen
und zurechtlegen (z.B.: «<wenn ich negative Ge-
danken habe, dann verhalte ich mich...»).

Sind Sie auf moglichst viele potenzielle Druck-
situationen vorbereitet und haben sich Hand-
lungspléne zur erfolgreichen Situationsbewél-
tigung erarbeitet, verfiigen Sie itber den Vorteil,
dass Sie am Tag der Leistungserbringung nicht
von einer Vielzahl von neuen Informationen er-
schlagen werden. Das Wissen iiber diese Fak-
ten fithrt zu einer Konzentrationssteigerung
und senkt die Nervositit, da Sie iiber ein Gefiithl
der Kontrolle verfiigen. Sie haben sozusagen fiir
alle Situationen eine passende Antwort.

alainmeyer
Sportpsychologie | Business Coaching
www.alainmeyer.ch

................................................ AGENDA
11. JANUAR 18. JANUAR 19. MARZ
«-GAV Workshop», «-GAV Workshop, «Please Disturb 2017»,

Romantikhotel Stern, Chur
www.hotelbildung.ch

12. JANUAR

«-GAV Workshop»,
Hotel Walther, Pontresina

www.hotelbildung.ch

Hotel Hirschen, Wildhaus
www.hotelbildung.ch

1. FEBRUAR
«L-GAV Workshops,

hotelleriesuisse, Bern
www.hotelbildung.ch

Tag der offenen Hoteltiiren - ein
Erlebnis fiir alle!
www.pleasedisturb.ch

5. APRIL
«E-Hotelmarketingy,
Online-Marketing

Hotel Des Balances, Luzern
www.hotelbildung.ch

.Schweijzer Hotel-Datenbank www.swisshoteldata.ch

Das umfassende Hotelverzeichnis
der Schweizer Hotellerie

hotelleriesuisse

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

FEUERLOS_.CHER/
WASSERLOSCHPOSTEN

Verstellter Zugang oder fehlende Plom-
ben-Sicherung (Feuerléscher)

» Periodische Sichtkontrolle und gesetzli-
che Funktionskontrolle (alle drei Jahre)
durchfiihren

 Mitarbeitende iiber die Standorte
und Handhabung der Feuerl6scher
instruieren

Die Tipps stammen aus der Broschiire
«Informationen zur Arbeitssicherheit
und zum Gesundheitsschutz in Betrieben

'des Gastgewerbes, Hotels, Verpflegungs-
bereichen von Spitdlern und Heimen»,
herausgegeben von der Eidgendssischen
Koordinationskommission fiir Arbeits-
sicherheit EKAS. Die Broschiire kann
gratis heruntergeladen werden unter:
www.ekas.admin.ch
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WEITERBILDUNGS-
ANGEBOTE DES [-GAV

Der Jahreswechsel ist die Zeit, in der wir gute Vorsiitze fiir das neue Jahr
fassen. Die einen mochten sich beruflich verindern, andere sportlich fitter
werden. Das Ziel ist stets die personliche Weiterentwicklung. Eine Moglich-
keit, um dieses Ziel zu erreichen und gleichzeitig fit fiir neue berufliche
Herausforderungen zu werden, sind Aus- und Weiterbildungen.

as Schweizer Gastgewerbe beschiftigt
Drund 200000 Mitarbeitende in rund

27000 Betrieben. Traditionell sind in
den Fachbereichen Kiiche, Service, Hauswirt-
schaft oder in der Systemgastronomie viele
ungelernte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
beschéftigt. Gerade im Hinblick auf den per-
manenten Fachkriaftemangel und die Umset-
zung der Masseneinwanderungsinitiative stel-
len ungelernte Mitarbeitende ein wertvolles
Potenzial dar, welches brachliegt. Dieses gilt
es unbedingt mittels Weiterentwicklung in
branchenspezifischen Lehrgéngen zu nutzen.
Die finanziellen Hiirden ebnet der Landes-Ge-
samtarbeitsvertrag (L-GAV) des Schweizer
Gastgewerbes.

BILDUNG DANK DEM L-GAV
FAST KOSTENLOS

Denn die Sozialpartner im Gastgewerbe setzen
sich seit 2010 mit der Finanzierung eines brei-
ten Angebots an Aus- und Weiterbildungsméog-
lichkeiten verstirkt fiir die Professionalisie-
rung der Branche ein: Den Betrieben schliigt die
Weiterentwicklung der Belegschaft dank der
Lohnausfallkompensation kaum zu Buche. Und
mit der fast vollstindigen Ubernahme der Aus-
bildungskosten kénnen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter aller Stufen ihren nichsten Kar-

riereschritt finanziell unbelastet an die Hand
nehmen.

VON DER BASIS BIS AN DIE SPITZE

Den ersten Meilenstein setzen Mitarbeitende
ohne Berufsbildung in den Fachbereichen Ser-
vice, Kiiche, Hauswirtschaft oder der System-
gastronomie mit der 5-wochigen Basisbildung
Progresso. Damit entwickeln sie sich von der
ungelernten Arbeits- zur qualifizierten Fach-
kraft und verbessern dank dem integrierten
fide-Sprachkurs gleichzeitig fachspezifisch ihre
Kenntnisse der Landessprachen. Mit dem Pro-
gresso-Zertifikat 6ffnen sie sich die Tiir zur
Grundbildung und weiter bis zur h6heren Fach-
priifung. Von der Professionalisierung profitie-
ren alle: Neben der gesteigerten Produktivitit
und dem erweiterten Verantwortungsbereich
fordert sie auch die Loyalitit der Mitarbeiten-
den und senkt so die Fluktuationsrate im Be-
trieb. Dies kommt der Dienstleistungsquali-
tit zugute und damit auch der Zufriedenheit
der Giste. Und da die Daten fiir die Lehrgéinge
2017 grosstenteils bekannt sind, steht dem Vor-
satz «professionelle Weiterentwicklung» nichts
mehr im Weg! hotellerieuisse

Mehr auf www.l-gav.ch unter «Downloads
Aus- und Weiterbildung»

AKTUELL

BIGRE R ERAP

FLEXIBLE ARBEITSWELT

Die heutige Arbeitswelt erfordert flexible
Anstellungsmodelle. Neue Strategien des
Personaleinsatzes sollen dabei sowohl die
Bediirfnisse von Unternehmen als auch
die Interessen der Mitarbeitenden be-
riicksichtigen. Autoren aus Wissenschaft
und Praxis geben in dieser Fachpublika-
tion einen umfassenden Uberblick itber
aktuelle Trends im Personalmanagement
und zeigen, wie Unternehmen den flexib-
len Personaleinsatz als strategisches und
operatives Fithrungs- und HR-Instrument
nutzen konnen.

Die Autoren zeigen auch, wie gute Fithrung
in dezentralisierten und digitalen Anstel-
lungsverhiltnissen aussieht und welchen
Einfluss flexible Arbeit auf die Gesundheit
der Mitarbeitenden hat. Und weil flexible
Beschiftigte anders - immer héufiger digi-
tal - rekrutiert werden wollen, beinhaltet
das Buch auch die wichtigsten Rekrutie-
rungs-Tools und widmet sich den rechtli-
chen Rahmenbedingungen entsprechender
Arbeitseinsitze.

Das Buch beschreibt, welche Formen von
flexiblen Arbeitsmodellen bereits etabliert
oder noch im Entstehen sind und zeigt

auf, wie diese gewinnbringend kombiniert
werden konnen.

«Flexible Workforce ~
Fit fiir die Herausforde-
rungen der modernen
Arbeitswelt?»,

Martina Zslch, Marcel
Oertig, Viktor Calabrd
ISBN 978-3-258-07986-8
CHF 49.00

AUS- UND WEITERBILDUNG

Besuchen Sie eine Informationsveranstaltung!

www.hotelbildung.ch/nds

Infos/Anmeldung: Tel. +41 31 370 43 01, unternehmerbildung@hotelleriesuisse.ch

Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

hotelleriﬁse\
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Die Stellen- und Immobilienbérse
fiir Hotellerie, Gastronomie und
Tourismus

""hotel revue
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hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
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PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif
sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Die Stellenanzeigen werden auto-
matisch fiir vier Wochen kostenlos auf
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Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
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Gesucht werden freie Handelsagenten, welche lber ein
Netzwerk zu den Hotels im Schweizer Markt verfligen. Wir
bieten Ihnen eine einzigartige Vertretung mit hochwertigsten
7-Zonen-Taschenfederkernmatratzen (7starsdreams), wel-
che mit einem Cash Back fiir die Hotels hinterlegt ist. Somit
ist die Investition fiir das Hotel gleich null.

Topseriéses Konzept hinterlegt mit Daten und Fakten und
guten Konditionen fiir Sie. Haben wir Sie neugierig ge-
macht? Dann rufen Sie uns an, damit wir lhnen schon mal
vorab via Telefon die Idee vermitteln diirfen: Swisshouse-
hold GmbH, Michael Gieseck, Tel. 079 405 39 19. Bewer-
bungen senden an: michael.gieseck@swisshousehold.ch

www.7starsdreams.com

30853 12037

*
Werden Sie Schicksalswender
Mit einem Franken pro Tag wenden Sie leidvolle Kinderschicksale
zum Besseren. Jetzt unter www.tdh.ch/jedertagzaehlt

Gastro =Express

Die fuhrende
Stellenborse fur
das Schweizer

Gastgewerbe

L i

www.gastro-express.ch

GAschop s5uR Aloen Kanslel

Wir sind ein Familienbetrieb
mit gutbiirgerlicher Kiiche.
Unser Haus besteht aus
einem Restaurant mit 50 Sitzplatzen,
einem Saal mit 90 Sitzplatzen und
einer Terrasse mit 120 Sitzplatzen.
Wir verfiigen auch
lber 29 Gastezimmer.

Wir suchen folgende Mitarbeiter:
Rezeptionist/in
(mit Protel-oder Fidelio-Erfahrung und
guten Englischkenntnissen
in Wort und Schrift)
Servicemitarbeiter/in
(Mit a la carte Erfahrung)
Serviceausbhilfe fiir
Festanlasse

Allrounder/in
(Buffet, Etage, Lingerie)

Jungkoch (m/w)

Beginn nach Ubereinkunft,
Zimmer im Hause moglich.

Wenn Sie u.a. Freude am Beruf und
Teamfahigkeit besitzen, dann senden
Sie Ihre vollstandigen Bewerbungs-
unterlagen an:

info@gasthofkanzlei.ch
H. und H. Jochum
Dorfstrasse 13, 8606 Greifensee
Telefon 044 940 58 87

3096713039

Fur neue
Perspektiven.

Fir jeden Geschmack ein Erlebnis — Mit iber 200 Verkaufspunkten sind wir eine der gréssten Gastrono-
mieketten der Schweiz. Wir bieten téglich eine grosse Auswahl an genussvollen, ausgewogenen und
preisgiinstigen Speisen und Getrédnken. Dabei steht die frische Zubereitung im Mittelpunkt des Gesche-
hens. Wir achtén besonders auf die Verwendung von Zutaten aus nachhaltiger Produktion.

Gerant/-in Restaurant
(Region Biel-Seeland / Bern)

Aufgaben

Fuhrung des Restaurants nach Zielvorgaben, Weisungen und Richtlinien
Sicherstellung des reibungslosen Betriebsablaufes

Angebotsplanung und Warendisposition

Unterstiitzung des Teams im Tagesgeschéft

Kennzahlenanalyse und Personaleinsatzplanung

Fiihrung und Férderung der untersteliten Mitarbeitenden

Anforderungen

s Abgeschlossene Grundbildung im Bereich Gastronomie

o Fiihrungserfahrung in vergleichbarer Funktion

o Sehr gute Deutschkenntnisse / Franzésischkenntnisse von Vorteil
» Kundenorientiertes Denken und Handeln

» Belastbarkeit und Durchsetzungsvermégen

Wir bieten Ihnen ein modernes, dynamisches Arbeitsumfeld, in dem Sie lhre Fa-
higkeiten und lhre Persénlichkeit tagtéglich einbringen und so etwas bewegen
kénnen. Fiir den gemeinsamen Erfolg. Fir eine gemeinsame Zukunft.

Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen:

Coop Genossenschaft, Priska Rii , 1, Ri rasse 165, 3001 Bern,
priska.rindisbacher@coop.ch

Fir lhre Zukunft.

Coop Jobs & Karrieren www.coop.ch/jobs

Fir mich und dich. restaurant

hoteljob.ch ist mehr als nur
eine Stellenplattform!

Alle
Jobangebote

Lehrstellen/
Praktikum

Bewerber-
profile

Weiterbildung 53
m = Praktikumstellen

Bewerberdossiers

Kurse

ufsportraits

ehrstellen

News

- Karrieretipps

40939-13036

Jobangebote

Ratgeber /
Veranstaltungen

hoteljob.c
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Die besten Jobs
der Schweizer
Hotellerie

und Gastronomie

Die Stellenplattform fiir Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus.

Kéch/in Jungkoch Region Ziirich = J119407
Sous Chef Region Ostschweiz J119272
Position Ort Job-Code Chef de Partie Region Ziirich J119147
Geschiftsfiihrer/in Region Mittelland (SO,AG) J119244  Wok Koch Region Zentralschweiz J119469
Betriebsleiter oder Betriebsleiterpaar Region Zentralschweiz J119152 Aushilfskéche ~ Region Bern J119319
Betriebsleiter (Segment Bildung) Region Ziirich J119438  Tournant mit Patisserie Erfahrung Region Ziirich J119146
Revenue & Yield Manager Ganze Schweiz J119238  Commis de cuisine Region Ziirich J119115
Hotel Manager Region Ziirich J119363  Chefde Partie Region Berner Oberland _ J119451
Betriebsleiter Region Zentralschweiz J119478 Koch/Tournant Region Zentralschweiz J119356
Koch/in Region Mittelland (SO,AG) J119249
Ko6che und Kéchinnen k Region Basel J119322
Chef Entremetier Region Ziirich J119242
G i Cuisi i tirich 11924
o O Job-Code ommis de Cuisine Regfon th 'c J. 0
] = £ Jungkoch Region Ziirich J119326
Sales Manager Region Zentral J119470 = o =
S = e =y = Commis de Cuisine Region Berner Oberland J119375
Leiter/in Market nikation Region Berner Oberland J119170 2 =
= % = o Sous Chef Region Graubiinden J119091
HR-Assistentin : Region Ziirich J119437 = T
z TP = = Ty Kiichenchef Region Bern J119321
Projektleiter/in Digital Transformation Region Graubiinden J119338 5 7
= Sous-Chef Region Zentralschweiz J119355
Sales Manager Region Bern J119511
Praktikantin/in Administration 6-12 Monate Region Ziirich J119078

Position Ort Job-Code
Pocitive o Job-Code Se.rvicexfxitarl_veiter i Reg?on Zentralscl?weiz J119149
5 5 Mitarbeiter/-in Roomservice 80% Region Ostschweiz J119132
Spa Therapeut 60-100% Region Zentralschweiz J119079 % 5 7 T
Aushilfe Spa Therapeut Region Berner Oberland Hitodsy ¢ o uranteiter/in HeionZiriclh JIL12nG
Shift Leader Region Ziirich J119246
Bar- & Servicefachmitarbeitenden Region Ziirich J119239
Chef de Rang 20-80% Region Zentralschweiz J119237
Servicefachmitarbeiter/in Region Ziirich J119294
Position s Ort Job-Code Praktikantin/in Hotelservice 6-12 Monate Region Ziirich J119259
Mitarbeiter/in Rezeption 40% Region Bern J119521 Restaurationsfachfrau-/mann Region Zentralschweiz J119364
Allrounder/in 80-100% Region Schafth J119200 Chefde Rang Region Oberwallis J119383
Night Auditor Region Schafft J119190  Restaurationsfachfrau-/mann Region Zentralschweiz J119365
R & Yield Manager Ganze Schweiz 2 J119183 Aushilfen im Service Region Zentral i J119235
Réceptionist Region Ziirich J119388 Servicemitarbeiter/in Region Mittelland (SO,AG) J119347
Front Office Manager Region Ziirich J119443 Restaurationsfachmann/-frau Region Zentralschweiz J119357
Réceptionist Region Graubiinden J119466 Servi Iy ellte/r Region Ziirich J119349
Front Office Mitarbeiter 5 Region Zentralschweiz J119462  Praktikant Service Region Ziirich J119336
Chef de Réception Region Bern J119519 Servicefachmitarbeiter/in Ganze Schweiz J119330
Stv. Chef de Réception Region Zentralschweiz J119456 Chefde Rang Region Ziirich J119328
Front Office Manager/in Region Zentralschweiz J119233  Promotor/in Verkauf 40% Region Bern J119323
Rezeptionist/in 40 - 60% Region Mittelland (SO,AG) J119221 Restaurationsfachmann-/Frau Region Ziirich J119481
Receptionist/in Region Ziirich J119143 Mitarbeiter/in Lounge 50% Region Bern J119318
Rezeptionist 30-50% Region Ziirich J119172 Commis de Rang Region Berner Oberland J119432
Mitarbeiter Rezeption & Reservation Region Zentralschweiz J119485 Servicemitarbeitenden Region Bern J119430
Chef de Réception Region Berner Oberland J119476 Stv. Chef de service/Chef de rang Region Graubiinden J119412
Rezeptionist/in Front Office Region Ziirich J119368 Restaurant Manager 80-100 % Region Mittelland (SO,AG) J119404
Front Office Agent Region Bern J119154 Barmitarbeiter Region Ziirich J119389
Event & Reservations Assistant Region Berner Oberland J119374 Barverantwortlicher Region Ziirich J119441
Chef de Bar Region Basel J119428
Servicefachfrau Region Zentralschweiz J119464
Restaurant Manager Region Bern J119461
Position ort Job-Code Chefde Rang ‘ Reg%on Berner Oberland J119452
z 7 : g 3 ¥ Chefde Rang Region Berner Oberland J119488
Eelnich = Sadlon Aor iy LU0 Servicemitarbeitende/r Region Bern J119509
Restaurationsmitarbeiter/in Region Zentralschweiz J119215 ?
F&B Assistent Region Berner Oberland Dibso7d - oo andechitanmng Hegiomben LY 127,
7 T = = Service-Aushilfe Bankett Region Berner Oberland J119504
Cocsetnehaleliing L pict/entnelohyicis 1157 Restaurationsfachfrau/-mann Region Zentralschweiz J119486
Bankettsachbearbeiter/in Region Ziirich J119480 S 5 5 =
Stv. Leitung Anlisse Operativ Region Mittelland (SO,AG) DiTosT e G er el S RegionZasich L85
S 2 = Servicefachfrau Region Ziirich J119512
F&B-Manager / Vizedirektor Region Graubiinden J119380 B e RerwnBon 570475
Leiter Gastronomie Region Bern J119171
Commis de Cuisine Region Zentral Ji9216
Kaderpraktikant Region Zentralschweiz J119150
Teammitglied Service Seminare & Events Region Mittelland (SO,AG) J119518
Leiter/in Restaurant & Veranstalt Region Ziirich J119482 o ion ort BohiGhaE
Event RegionBern J119510 Portier Region Zentralsck J119166
Mitarbeiter/in Hauswirtschaft Region Bern J119522
Et: Is d E k Region Zentralschweiz J119080
Hotelfachfrau Region Zentralschweiz J119168
Position Ort Job-Code Leiter/in Hotellerie 80-100% Region Bern J119118
Chef de Partie Region Ziirich J119293  Fachfrau/-mann Hauswirtschaft EFZ Region Bern J119273
Sous Chef Region Mittelland (SO,AG) Ji19287  Et nante Region Zentralschwei: J119169
Kiichenchef Region Zentralsch J119475  Dipl. Hotelfachfrau / Gouvernante Region Zentralschweiz J119484
Souschef Produktions-Kiiche Region Berner Oberland J119505
Chef de Partie Region Ziirich J119327
Chef de Partie Region Oberwallis J119381
Stv. Kiichenchef Region Ziirich J119379
Chef de Partie Region Schaffhausen Jugige  Position Ort Job-Code
Patissier Region Ziirich J119187 Eventkoordinator Region Basel J119460
Koch/in Region Ostschweiz J119077 Leiter Unterhalt und Sicherheit Region Berner Oberland J119508
Hilfskoch/in Region Bern J119372 Concierge / Collaborateur technique Region Waadt/ Unterwallis J119130
Demichef de Partie Region Berner Oberland J119494  Technischer Leiter Region Zentralschweiz J119290
Chef de partie Region Ostschweiz J119415  Lernende/er Restaurantionsfachfrau/-mann E Region Berner Oberland J119503
Koch/in Region Ziirich J119398  M: Trainee Operations Region Ziirich J119248
Commis de Cuisine Region Berner Oberland J119490 Sachbearbeitende/r Buchhaltung Region Berner Oberland J119148
Pizzaiolo/Koch Region Graubiinden J119114  Lernende/er Hotel-Kommunikati Region Berner Oberland J119498
Demi Chef Entremetier Region Berner Oberland J119369 Executive Assistant Human Resources Region Bern J119434
Kiichenchef Region Ziirich J119387 Leiter Unterhalt und Sicherheit Region Berner Oberland J119508
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Ossona Sarl

met au concours le poste suivant, s’adressant aussi bien
aux hommes qu’aux femmes :

gérant(e)
de l'auberge et des gites
du site agritouristique d’Ossona
(Saint-Martin/Valais)

Description de la fonction :

— Assurer 'exploitation de I'auberge et des gites du site
agritouristique d’Ossona

- Se montrer particuliérement créatif(ve) en faisant de
P'auberge et des gites un lieu vivant qui participe au
développement durable du site

— Etablir et maintenir une excellente coordination avec
I'exploitation agricole

— Etre au bénéfice, a I'entrée en fonction, d’une patente
(art. 6 de la loi sur 'hébergement, |a restauration et le
commerce de détail de boissons alcoolisées LHR)

— Etre au bénéfice d’une bonne expérience dans la
restauration

Information complémentaire:
Cette activité conviendrait particulierement bien a un
couple de gérants

Entrée en fonction : 1¢ avril 2017 ou & convenir

Cahier des charges et conditions d’engagement :

Le cahier des charges doit obligatoirement étre consulté
ou demandé au bureau communal de Saint-Martin,
avant le 16 janvier 2017 (© 027 282 50 10,
commune@saint-martin.ch).

Les dossiers de candidature, accompagnés des
documents exigés dans le cahier des charges, doivent
étre adressés a Ossona Sarl, par Municipalité de Saint-
Martin, Rue de I'Eglise 5, ‘1 969 Saint-Martin, jusqu’au
20 janvier 2017 (date du timbre postal), avec la mention
« gérant de 'auberge et des gites d’Ossona ».

20352 1305

L
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Grand Hotel
Villa Casiagnola

1l Grand Hotel Villa Castagnola, situato sulle rive del Lago di
Lugano, é un albergo 5 stelle Superior e membro di «Small
Luxury Hotels of the World» rinomato per la sua tradizione ed
il suo prestigio. Offre ai suoi ospiti 42 camere e 32 suites; tre
ristoranti, «La Rucola» — Fresh & Easy Dining —, il Ristorante
gastronomico «Le Relais» che offre una cucina mediterranea
leggera e innovativa e il Ristorante stellato «Galleria Arté al
Lago». Dispone di 10 sale per banchetti e conferenze, Wellness
& Beauty Corner, Danilo Hairstyling e due residenze.

Per potenziare il nostro team di lavoro cerchiamo

Sous-Chef di Cucina

(con contratto indeterminato)

Compiti:

o Assistere lo Chef di Cucina

o Sostituire lo Chef di Cucina durante le sue assenze

o Sviluppare le competenze dei collaboratori e accompagnarli
nella crescita professionale

e Dirigere e collaborare con tutte le partite

Vostro profilo:

o Titolare di un attestato di scuola professionale di cucina

o Esperienza rilevante di almeno tre anni in posizione
equivalente in un albergo di cinque stelle

o Esperienza nella gestione di una brigata di cucina di media

grandezza

Conoscenza delle norme HACCP

Padronanza della lingua italiana

Eccellenti attitudini al lavoro di gruppo e ottime capacita

organizzative

o o 0

I candidati interessati sono invitati a inviare una documentazio-
ney I pleta di lettera di | ione, CV, foto e
certificati via posta oppure via e-mail all'indirizzo sottostante.
Saranno prese in consid i di
complete e in possesso dei requisiti richiesti.

ione e

Thomas Gruber, Responsabile Risorse Umane
Grand Hotel Villa Castagnola

Viale Castagnola 31

CH-6906 Lugano

Jobs@villacastagnola.com

Die besten Jobs auf Kreuzfahrtschiffen:

seachefs.com/meinschiff

Welt. Klasse. Team.

Im Auftrag von TUICruises

40924-13034

Fur nur 150 Franken kénnen Sie hier ein

Stelleninserat schaiten

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - Tel. 031 370 42 42/77

096 1503

$ SCHWEIZER MEDIEN

MEDIAS SUISSES | STAMPA SVIZZERA | SWISS MEDIA

DAS INSERAT. JEDEN EFFIZIENT ERREICHEN.

SCHON,
SIE WIEDER
7U SEHEN.

mehr als einmal in die Hand genommen. Das
bringt zusdtzliche Kontakte mit der Werbebot-

Es kann gut sein, dass Sie genau dieses Inserat
demnéchst noch einmal sehen. Denn Zeitungen
und Zeitschriften werden von ihrer Leserschaft

, schgft.'kAlso? auf Wiedersehen.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

BLUTENWERKE
IMHOTFEL

Hoteleingéinge, Lobbys und 6ffentliche Bereiche sind
die Aushiéngeschilder eines Hotels. Floristik haucht Rédumen
die Seele ein und verleiht ihnen ihre ganz eigene Note.

Die Hotelfloristik unterscheidet sich sehr stark von der her-
kommlichen Blumenbinderei. Ist im Blumengeschift der ein-
zelne Strauss oder das Gesteck im Fokus, so besteht im Hotel die
grosse Herausforderung, mit floralen Eyecatchern die Innenein-
richtung und die Philosophie des Hauses zu unterstreichen.

Was gibt es fiir Moglichkeiten, dies umzusetzen?

Nicht immer lasst sich frisches Griin in Form lebender Pflanzen
und Blumen einbringen. Ein dunkler Standort, die Pflegeintensi-
tét oder auch die Kosten sind massgebliche Kriterien fiir die ent-
sprechende Auswahl. Die Dauerfloristik hat in den letzten Jah-
ren einen Aufschwung erfahren. Die naturgetreue Nachbildung
von Pflanzen und Blumen mit detailreicher Ausgestaltung und
farblich perfekter Imitation bietet nahezu unbegrenzte Mog-
lichkeiten. Die Kosten sind einmalig, die Pflege minim.

Florale Komponenten konnen auch mit Pflanzen oder dekorati-
ven Artikeln bereichert - und somit zum besonderen Hingucker
werden. Etwa auffillige und aussergewohnliche Gefisse haben

eine grosse Wirkung. Auch die umgekehrte Proportionalitat —
grosse, hohe Gefisse mit niedrigen Pflanzen - sticht ins Auge.

Was ist im Hotelalltag praktikabel und empfehlenswert?
Durchgefirbtes Glas, Polystone oder Keramik sind fiir die Ho-
tellerie zu empfehlen. Bereits nach wenigen Tagen kann man
bei durchsichtigen Vasen das tritbe Wasser und einen Kalkrand
sehen. Auch schwer zu reinigende Gefisse sollten vermieden
werden.

Im Umgang mit frischen Schnittblumen ist deren Individuali-
tét zu beriicksichtigen. Zu stark duftende Blumen und Pflanzen
konnen Kopfschmerzen oder Allergien auslgsen, andere lassen
Bliiten fallen oder benétigen sehr viel Wasser. Auch der Sicher-
heitsaspekt ist bei den Arrangements stets zu beachten.

Das macht den Unterschied fiir die Floristin
Nebst der anspruchsvollen floralen Seite im Hotel gilt es zudem,
die Bediirfnisse vieler Abteilungen zu berticksichtigen. Diese

123RF

haben einen individuellen Anspruch an die Floristik: Das House-
keeping bevorzugt Pflegeleichtigkeit, im F+Bist der Wunsch eines
jeden Chefs de Service, sein Restaurant optimal in Szene zu set-
zen und die Buffets noch attraktiver prisentieren zu kénnen. Ré-
ception und Room-Service mochten mit einer kleinen Aufmerk-
samkeit den Gast iiberraschen, und dank der Technik findet alles
seinen Platz und kann im richtigen Licht erstrahlen. Dies zeigt
einmal mehr, wie spannend und vielseitig das Leben einer Hotel-
floristin ist.

Daniela Vogeli-Dreyer
Freischaffende Hotel- und
Eventfloristin
www.bluetenwerk.ch

Ernahrung sichern: Teil unserer Arbeit gegen Armut.
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CARITAS

www.caritas.ch

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

o Wir verkaufen ~ vermieten
Hotels und Restaurants.

o Wir zeigen auf, wie das
Betriebsergebnis verbessert
werden kann.

o Wir unterstiitzen Sie bei
Betriebsiibergaben, Kauf- und
Mietvertrédgen, Bewerberauswahl
u.a.m.

o Wir erarbeiten Konzepte fiir Um-
und Neubauten, Finanzierungen,
Neuerdffnungen, Nachfolge,
Sanierungen u.a.m.

o Wir beraten Sie bei wichtigen
Entscheidungen mit einer
Zweitmeinung.

Wir arbeiten seit 40 Jahren
kompetent und gewahrleisten
absolute Diskretion

Poststrasse 2, Postfach 413 - CH-8808 Pfaffikon SZ
in.ch — www.he I h
055 410 15 57

33993 12464

Die neue attraktive Immobilienborse
der htr hotel revue htr.ch/immobilen
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