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Top hotel Schweiz
prasentiert die neue
modische und
schnittige Berufs-

Dynamic Pricing ist
nicht fiir alle Berg-
bahnen das erhoffte
Allerheilmittel. Dies
das Fazit eines
Expertengesprachs.

o

Synergien
Die Hotels von The
Living Circle inten-
sivieren die Zusam-
menarbeit mit den
Gutsbetrieben der
Kollektion.
Seite 15

Der neue Direktor
des «Victoria Jung-
frau» will sich und

das Hotel weiter-
entwickeln.
Seite 27
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Neue Kopfe, aus-
gezeichnete Projekte
und verdiente Sieger

an der Milestone

Preisverleihung
2018,

MILESTONE

£l EXCELLENCE IN TOURISM

Der 19. Milestone ist Geschichte.
Bei der Preisverleihung im Ber-
ner «Kursaal» am Dienstagabend
wurde das «Spielerlebnis Walen-
see» mit dem Hauptpreis in der
Kategorie «Innovation» ausge-
zeichnet. Die Jury um Présidentin
und Ex-Bundesritin Ruth Metz-
ler-Arnold wiirdigte die Verkniip-
fung der bereits bestehenden Inf-
rastruktur zu einem grosseren,
innovativen Gesamterlebnis.
Platz zwei ging an das Projekt
«Raus aus der Komfortzone» der
FunkySoulFood GmbH, welches
Lernenden Praxiserfahrung im
Gastrobetrieb rund um das Inter-
lakner Greenfield Festival bietet

Die Gewinnerinnen und Gewinner des Milestone 2018 beim Schlussapplaus, flankiert von Moderatorin und Gastgeber.

Splelend gewonnen

und sie sprichwortlich ins kalte
Wasser wirft. Den dritten Preis
erhielt die «Web-Plattform bar-
rierefreie Ferien, Reisen Schweiz»
der Stiftung Claire & George. Die
Plattform bietet Menschen mit
Einschrénkungen aus einer Hand
einfachen Zugang zu zahlreichen
Ausflugszielen entlang der Grand
Tour of Switzerland. Alle drei Pro-
jekte sind laut Jury gepragt von
starkem Kooperationswillen und
hitten Vorbildcharakter fiir Land
und Branche.

Den in diesem Jahr erstmals
verliehenen Milestone «Premig-
re» erhielt ein Projekt zur Vermei-
dung von Lebensmittelabfallen

Lausanne

Un hétel Moxy
pour garantir la
mixité du Flon

Le premier hotel Moxy de Suisse
ouvrira fin 2019, dans le quartier
branché du Flon a Lausanne. 1l ré-
pond aux désirs de la société pro-
priétaire Mobimo de diversifier la
nature des enseignes. En dix ans,
l'ancien quartier industriel s'est
mué en véritable lieu de vie diurne
et nocturne, drainant 7,5 millions
de personnes par an. Ig

P
Maschinenfabrik « 033 346 70 70

Fachkréftemangel

Innert sieben Jahren sank die
Zahl der Erwerbstitigen im
Gastgewerbe, die keine Ausbil-
dung mitbringen, um 25 Pro-
zent. Ob sie aber die passende
Ausbildung mitbringen, ist den
Zahlen des Bundesamtes fiir Sta-
tistik nicht zu entnehmen. Fakt
ist gleichzeitig, dass die Zahl der
Quereinsteigenden hoch ist: 70
Prozent cer Mitarbeitenden im
Service verfiigen iiber keine Ser-
vice-Grundbildung, so ein Ar-

Markus Wolbert, Hotel frutt
Lodge & Spa Melchsee. 2
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BADAG:

Alles fiir Ihr Bad...

GROSSE
MENGE,

KLEINER
PREIS

Olivier Geissbiihler

namens «KITRO». Ein «Start-up
mit Drive», das sich mit Food
Waste, einem enorm wichtigen
Thema der Gastronomie ange-
nommen habe, so die Jury. Der
«Nachwuchs»-Preis ging an die
beiden Jungunternehmer Laura
Stauffer und Sandro Bianchin
von der Genussspecht GmbH
und ihrem Bieler Restaurant «Lo-
kal». Fiir sein «Lebenswerk» ge-
ehrt wurde heuer Reto Gurtner,
Griinder und Geschiftsfiihrer der
‘Weisse Arena Gruppe in Laax.
Seite 5 und 11

Das Magazin zum Event liegt der
néichsten htr vom 29. November bei.

Anspruchsvolle Quereinsteiger

beitsmarktbericht. Mit Querein-
steigenden liessen sich also Va-
kanzen besetzen. Einfach ist das
nicht, vor allem nicht in der Kii-

Editorial

Jung, weiblich,
sozial und 6kolo-
gisch engagiert

GERY

) & NIEVERGELT

Milestone 2018 Spektakuldr, wie
sich der Schweizer Tourismus-
preis innert wenigen Jahren
entwickelt hat, ohne dass die
Wettbewerbsbedingungen gross
geédndert worden wiéren. Auch
wenn jeder Jahrgang speziell ist,
weil der Wettbewerb stark von
den eingereichten Projekten
abhéngig ist, war es an der
Preisverleihung vom Dienstag
offensichtlich: Die nachhaltig und
erfolgreich umgesetzte Innova-
tion wird auch in der Tourismus-
branche mehr und mehr geprégt
durch die junge, mit den
modernen Technologien
vertraute Generation, durch
selbstbewusste Frauen und
Organisationen, die ihr soziales
oder Gkologisches Engagement
mit einbringen. Ob auf der
Biihne, im Publikum oder beim
anschliessenden Get-together: So
jung, weiblich und engagiert war
der von htr und hotelleriesuisse
ausgerichtete Preis noch nie.
Dazu beigetragen hat die neue,
Mut und Kreativitdt belohnende
Kategorie «Milestone Premiere».
Und es ist das Verdienst der
unabhingigen Jury. Sie hat die
Zeichen der Zeit erkannt und klug
gewichtet und entschieden.

Was sich bei dieser Preisver-
leihung nicht geandert hat: Der
Anlass ist top organisiert.
Beeindruckt hat dies auch die
Fernseh-Moderatorin Kiki
Maeder, die ein erstes Mal - und
iiberzeugend - durch den Abend
fiihrte. Jung, weiblich, engagiert.
Beim Milestone 2018 passte
einfach alles zusammen.

Kennen Sie unseren
taglichen News-
Service? Ihre
Anmeldung unter

htr.news

«Manche Q

Seite 16 und 17
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Elia Frapolli, Direktor von Ticino Turismo: «jede Destination innerhalb

des Tessins hat ihre eigene Identitét.»

Samuel Golay

«WIr werben mit authentischen
FEebriSseny =

Elia Frapolli, Direktor
von Ticino Turismo,
zum Riickgang der
Logiernachte im
Tessin, zur geplanten
Verldngerung der
Sommersaison und
zum neuen Branding.

GERHARD LOB

Elia Frapolli, das Jahr 2018 neigt sich
dem Ende zu - ein Jahr, in dem das
Tessin bis Ende September ein Minus
von 6,6 Prozent bei den Logiernédch-
ten gegeniiber dem Vorjahr verzeich-
nen musste. Welche Griinde spielen
Ihrer Meinung nach eine Rolle fiir
diese Negativentwicklung?
Statistiken muss man stets mit
Vorsicht geniessen. Ein Minus oder
Plus bezieht sich immer auf das
Vorjahr. Daher ist es wichtig zu
wissen, dass wir 2017 ein ausserge-
wohnlich gutes Jahr hatten — dank der
Inbetriebnahme des Gotthard-Basis-
tunnels, einer Raiffeisen-Aktion, die
allein 100000 Hotel-Ubernachtungen
generierte, und des sehr guten
Wetters. Daher ist es normal, dass es
im Folgejahr wieder etwas abwérts
geht. Wir pendeln uns auf dem Wert
von 2016 ein, was bereits ein Wachs-
tumsjahr war. Wir haben das genauso
erwartet.

Der neue Gotthard-Basistunnel
weckte jedoch Erwartungen fiir einen
nachhaltigen touristischen Effekt.
War es folglich nicht mehr als ein
Strohfeuer?

Das lasst sich nicht sagen. Wir hatten
einen Spitzenwert im Jahr 2017, der
sich nicht unmittelbar wiederholen
l4sst. Aber ich bin sicher, dass der
Basistunnel einen mittel- und langfris-

i ¥ L]

tigen Effekt erzielen wird. 2020 wird
zudem der Ceneri-Basistunnel einge-
weiht. Das gibt nochmals zusétzlichen
Schub, weil Lugano noch schneller
erreicht werden kann.

Wird hier nicht alles schéngeredet?
Uberhaupt nicht. Ich méchte aber
unterstreichen, dass es im Tourismus
weitreichende Veranderungen gibt.
Die Logiernachtestatistik spiegelt nur
einen Teil des Ganzen, Schauen wir
nur einmal die Zahl der (Jbernachtun-
gen mit Airbnb an. Im Jahr 2015 gab es
praktisch keine Airbnb-{jbernachtun-
gen im Tessin, 2018 werden es
vermutlich 350000 sein, Dies ent-
spricht 15 Prozent der Hotel-Logier-
néchte. Die Hotels verlieren Anteile am
touristischen Gesamtkychen — Airbnb
legt zu. Am Ende bleibt aber die
Gesamtzahl der Touristen gleich oder
steigt sogar.

Ist Airbnb tatséchlich so stark
geworden?

Wir gehen davon aus, dass das
Angebot via Airbnb im kommenden
Jahr im Tessin die Zahl der angebote-
nen Hotelbetten Ubersteigen wird,
Und 2015 gab es — wie schon erwihnt
— hier praktisch kein Airbnb-Angebot.
Das sagt doch viel aus. Die Leute
kommen, aber die Ubernachtungen
verteilen sich anders. Dieses Jahr
haben beispielsweise die Berghiitten
total zugelegt, auch die Campingplitze
haben sehr gut gearbeitet.

Doch die Hotels verlieren.

Auch hier liegt der Teufel im Detail.

Im Tessin haben etliche Hotels
geschlossen. Die Zahl der Alberghi und
damit der Hotelbetten ist folglich
riicklaufig. Das zeigen unsere Statisti-
ken deutlich auf. Doch die Auslastung
der Hotels, die auf dem Markt sind,

hat tendenziell zugelegt und ist besser
als vor zehn Jahren. Das ist fiir die
einzelnen Betriebe eine positive
Entwicklung. Trotzdem nochmals: Die
Hotel-Logiernéchte im Tessin machen
nur zirka 30 Prozent aller Ubernachtun-
gen von Feriengésten aus.

¢

«Sonne, Berge und Seen reichen nicht
mehr», meinte kiirzlich der Prisident
von Gastroticino, Massimo Suter, und
fordert eine neue Tourismusstrategie.
Was halten Sie davon?

Offenbar haben einige Leute in
unserem Kanton nicht gemerkt, was
wir gemacht haben. Wir haben einen
echten Paradigmenwechsel vorgenom-
men. Wir haben
dieses Jahr das
Marketing vollkom-
men neu aufgegleist,
und damit meine ich
nicht einfach das
neue Logo «Ticino».
Wir haben damit
komplett unsere
Form der Kommuni-
kation geandert. Ein Beispiel dafiir ist
die aktuelle Kooperation mit der
Milchverarbeiterin LATI — Latteria del
Ticino. Ein konkreter Ratschlag fiir
einen Ausflug im Tessin oder ein
Erlebnis kommt tiber eine Tetra-
Packung Milch und via Augmented
Reality in den Kiihlschrank von 500000
Deutschschweizern und damit von
potenziellen Tessin-Besuchern. Es
handelt sich um ein dusserst innovati-
ves Projekt, das auf viel positives
Feedback gestossen ist.

‘Was bringt das konkret?

Unser neues Erscheinungsbild soll
ausdriicken, was unsere Tourismus-
destination ausmacht. Ein wichtiger
Faktor der Neupositionierung sind
konkrete, authentische Erlebnisse, mit
denen wir bestehende und neue
Zielgruppen ansprechen moéchten. Der
Trend von «User Generated Content»
liegt auch dem Projekt 100 % Ticino
Challenge — 100 Videos in 100 Tagen—
zu Grunde. Es handelt sich um Videos,
die authentische Erlebnisse erzihlen
und auf unserer Webseite und via
Social Media zu finden sind, wo sie .
bereits 1,3 Millionen Views erzielt
haben. Entscheidend ist, dass nicht
wir von Ticino Turismo diese Videos
produzieren, sondern Tessiner oder
Feriengéste. Das hat mit dem Klischee
Sonnenstube nichts oder nur bedingt

volkerungskre
verankert.»

etwas zu tun. Auch ich war tiberrascht
von einigen Dingen, die ich gesehen
habe und gar nicht kannte.

Die Tessiner scheinen sich haufig
liber den Tourismus zu beklagen. Aus
Télern hort man etwa Kritik am
Ticino Ticket, dem Gratis-6V-Ticket
fiir Touristen, weil diese in den
Bussen Sitzplitze
besetzen.

Solche Reaktionen
gibt es tatsachlich,
aber doch eher
selten. Man darf aber
nicht vergessen, dass
das Ticino Ticket
auch viele Autos von
der Strasse geholt
hat und somit die Staus verkiirzte, da
Touristen auf die 6ffentlichen Ver-
kehrsmittel umgestiegen sind. Generell
gibt es im Tessin das Problem, dass die
Identifizierung als Tourismuskanton
nicht wirklich in allen Bevdlkerungs-
kreisen verankert ist.

es wére nattrlich falsch, wenn
Bellinzona dies eine Woche am selben
Ort machen wiirde. Aber das geht
auch nicht, weil jede Destination eine
eigene Identitét hat.

Gerade fand in Lugano ein grosser

K zu K i ionsfragen
statt — Ecrea 2018. Gleichwohl
besteht der Eindruck, dass sich das
Tessin als Kongressstandort (MICE)
schwertut. Warum dies?

Es stimmt, dass das Tessin in Bezug
auf Kongresse zu schwach ist. Die
entsprechende Tradition fehlt — der
Leasure-Aspekt dominiert traditionell
im Selbstverstandnis. Doch Lugano hat
schon aufgeholt und positioniert sich
mittlerweile recht gut. Zudem hat die
Stadt den wichtigen Entschluss fiir den
Bau eines neuen Kongress- und
Messezentrums gefasst. Das ist ein
wichtiges Zeichen, auch wenn es noch
Jahre dauert. Im Locarnese ist der
Nachholbedarf wesentlich grésser.

Hat das Tessin ein Problem in diesem
Bereich, weil kein internationaler
Flughafen zur Verfiigung steht?

Das glaube ich nicht. Fiir einige
Kongressteilnehmer — vielleicht ganz
wichtige Referenten aus Ubersee — ist
dies moglicherweise ein Problem. Aber
fiir das Gros der Teilnehmenden nicht.

Apropos Flughafen: Sind die aktuel-
len Turbulenzen des Flughafens
Lugano, der um seine Zukunft kimpft
- es gibt nur noch eine Linienverbin-
dung mit Ziirich -, von Bedeutung fiir
den Tourismus?

Fiir uns Touristiker spielt der Flugha-
fen Lugano quantitativ keine entschei-
dende Rolle, weil er nur sehr wenige
Touristen bringt. Seine Bedeutung ist
aber von hohem symbolischem Wert.
Wenn eine Region keinen eigenen
Flughafen mehr hat, verschwindet sie
sozusagen von bestimmten Landkar-
ten. Das wollen wir natiirlich nicht.
Daher ist es wichtig, dass der Flugha-
fen Lugano weiterhin existiert.

Der Winter steht vor der Tiir — tradi-
tionell ist das keine Saison fiir den
‘Tourismus im Tessin. Sehen Sie
gleichwohl Perspektiven, den
Wintertourismus im Tessin anzukur-
beln?

Ich erinnere daran, dass der Tourismus
im Tessin vor tiber 100 Jahren als
Wintertourismus begonnen hat. Die
Géste aus dem Norden genossen
unsere milden Winter mit haufig
klar-sonnigem Wetter. In diesem
Bereich sehe ich gewisse Moglichkei-
ten, allerdings wissen wir, dass etwa
deutsche Touristen im Winter schnell
mit dem Flugzeug in Mallorca oder auf
den Kanaren sind. Die Konkurrenz ist
hart.

Und wie steht es ums Skifahren?

Das Tessin wird nie zu einer Winter-
sportdestination werden. Wir haben
einige kleinere Skigebiete, die vor
allem den Einheimischen dienen. Dort
gibt es nur sehr wenige Logierméglich-
keiten. Im Vordergrund steht fiir uns
eine Ausweitung der Sommersaison,
das heisst ein friherer Beginn und ein
spéteres Ende. Dieser Oktober war
Dbeispielsweise fantastisch und viele
Hotels und die Gastronomie hatten
noch viele Géste.

Es gibt immer noch
eine gewisse
Ambivalenz.

Das Tessin hat vier
Destinationen. Und
kiirzlich hat die
Organizzazione
turistica von Lugano
in Ziirich eine
Medienkonferenz
durchgefiihrt, um fiir
Lugano als Kultur-
stadt zu werben.
Finden Sie es
sinnvoll, dass jede
Destination im
Tessin ihr eigenes
Siippchen kocht?
Das ist okay. Und
diese Strategie ist
koordiniert. Wir
haben eine Kommis-
sion Marketing,
welche diese Dinge
abspricht. Lugano
hat sich als Kultur-

stadt vermarktet, und werden sollte.

r Person Touris-
musdirektor mit
Politambitionen

Elia Frapolli (37) ist seit dem
1. August 2012 Direktor von
Ticino Turismo (ATT). Er hat an
der Universitat der italieni-
schen Schweiz (USI) Wirtschaft
und Kommunikation studiert
sowie einen Master in Interna-
tional Tourism absolviert. Ex
war als Berater tétig und hat
flir die Bergbahnen von Airolo
und Bosco Gurin gearbeitet. Er
hat sich bereit erklart, bei den
Staatsratswahlen vom April
2019 auf der Liste der CVP zu
kandidieren. Der Verwaltungs-
1at von Ticino Turismo hat
bereits signalisiert, dass er sein
Amt als Tourismusdirektor
wahrend des Wahlkampfs
ruhen lassen misste, wenn er
offiziell als Kandidat nominiert

Gibt es neue
Hotelprojekte?
Einige Projekte sind
im Kécher — etwa das
neue Hotel Eden in
Paradiso. In Locarno
soll neben dem Lido
ein City-Hotel
entstehen. Es gibt
Interessenten, aber
die planerischen
Grundlagen miissen
von der Stadt noch
geschaffen werden.
Und dann gibt es das
neue Projekt fiir ein
Luxushotel in
Bre-Cardada ob
Locarno, liber das
man in der Tessiner
Presse lesen konnte.
Dazu haben wir
jedoch keinerlei
konkrete Informa-
tionen aus erster
Hand. Es erscheint
alles noch sehr

gl schwammig.
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KOF-Prognosen positiv —
Ertragslage negativ

Steigende Logierndchtezahlen tauschen dartiber hinweg, dass
die Hotellerie mehr Standortforderung braucht.

Gibt es bei der Logiernichteentwicklung
eine Trendwende im Schweizer Touris-
mus? Eine solche erkennt jedenfalls die
Konjunkturforschungsstelle der ETH Zii-
rich (KOF). Sie stiitzt sich dabei auf jiingste
Entwicklungen und positive Logierndchte-
prognosen. Tatsdchlich stiegen die Uber-
nachtungszahlen in der Hotellerie im Jahr
2017 das erste Mal seit dem Franken-
schock wieder. Vor allem die lindlichen
und alpinen Gebiete konnten aufholen.
Die europdischen Giste kommen zuriick.
Die Nachfrage aus den USA und Asien
boomt. Das ist erfreulich und darauf lasst
sich aufbauen.

Von Euphorie kann trotzdem keine Rede
sein. Man darf nicht vergessen, dass der
Anstieg von einem tiefen Niveau ausgeht.
Insbesondere die europdischen Giste sind
noch lange nicht zuriick auf dem Niveau
vor dem Frankenschock. Zwar sind die
Giste aus Deutschland als grosste auslén-
dische Gastegruppe seit zehn Jahren erst-
mals wieder angestiegen, die KOF geht fiir

" die néchsten beiden Jahre jedoch eher von
einer Stagnation aus. Ein Grund hierfiir
liegt auch in der Aufwertung des Frankens
gegeniiber dem Euro seit Mitte Jahr. Das
Wechselkursrisiko bleibt somit ein wichti-
ger Unsicherheitsfaktor, wie jiingst eine
Umfrage bei den Mitgliedern von hotelle-
riesuisse bestatigte.

Die aktuell positiven Logiernichtezah-
len basieren nicht zuletzt auf einem gene-
rellen Wirtschaftsaufschwung sowohl im
Inland als auch im Ausland. Dieser wird
sich aber laut KOF in den néchsten beiden
Jahren abschwéchen. Risiken wie der Han-
delskonflikt USA-China oder ein ungeord-
neter Brexit sind dabei noch nicht einmal
eingerechnet. Weiter konnte der Schweizer
Tourismus von einem frithen Start der
Wintersaison mit exzellenten Schneever-
hiltnissen profitieren. Auch der Sommer
machte seinem Namen alle Ehre. Diese
aussergew6hnlichen Bedingungen waren
erfreulich, sind jedoch nicht beliebig wie-

Armin Hartlieb

derholbar. Ausserdem betrifft die positive
Entwicklung nicht alle Teile der Schweiz.
So werden beispielsweise im Tessin, das
schon seit Jahren mit sinkenden Logier-
néchten zu kimpfen hat, die Logiernichte
2018 um iiber 7 Prozent zuriickgehen.

Aus den genannten Griinden kann man
aus Sicht von hotelleriesuisse noch nicht
von einer breit angelegten Trendwende in
der Hotellerie sprechen. Hinzu kommt:
Die Logierndchte sind nur eine Seite der
Medaille. Die andere sind die Preise bezie-
hungsweise die Ertrige. Insbesondere in
den Aufwertungsphasen haben viele Hote-

liers ihre Preise senken miissen, um die

Nachfrageriickginge zumindest teilweise
aufzufangen. Mit der Folge, dass die Um-
sdtze pro Logiernacht seit zehn Jahren
riickldufig sind. Da die Kostenstruktur bei
vielen Betrieben ohnehin wenig Spielraum
zuldsst, verschlechterte sich entsprechend
die Ertragslage der Unternehmen. Die
Margen sind in einigen Betrieben bis zu
15 Prozent eingebrochen. Generell ist die
Schweiz laut KOF im Veigleich zu den
Nachbarlandern immer noch teuer und
verliert gegeniiber diesen Léndern immer
noch Marktanteile. Dieser Trend wird auch
zukiinftig anhalten.

Fiir hotelleriesuisse ist das Fazit deshalb
klar: Die Logiernéchte bewegen sich zwar
nach oben, und das hilft der Schweizer
Hotellerie. Gleichzeitig ist diese Entwick-
lung nicht flichendeckend. Ferner drohen
unabsehbare Risiken in der Weltwirt-
schaft. Die Ertragslage ist weiterhin

‘schwierig. Die Branche braucht daher im

Rahmen der Standortférderung 2020-23
eine stirkere Unterstiitzung des Bundes -
fiir eine echte Trendwende auf beiden Sei-
ten der Medaille!

Armin Hartlieb ist Projektleiter Wirtschaftspolitik
bei hotelleriesuisse

Réflexion en Acqua alta

Récit d'un lundi 26 octobre hors du commun a Venise. Il permet
de réflechir a la notion de consommation touristique extréme.

Comme 30 millions d'autres touristes par
année, un voyage a Venise nous semble né-
cessaire. Bt pourtant, la masse de consom-
mateurs de beauté agglutinée entre le
pont des Soupirs, qui n’aura jamais si bien
porté son nom, et la place Saint-Marc
nous effraie. Lundi 26 octobre, 'ambiance
change. Quelque chose semble en sus-
pension. Vite, on échange nos chaussures
trouées contre des bottes de pluie que
s'empresse de sortir de la réserve une ven-
deuse moldave affable. Leau commence
a monter. Le vacarme de la contempla-
tion béate diminue. Il reste un relent lu-
dique ou certains semblent confondre la
Sérénissime et son effigie de carton-péte
d’Epcot, en Floride. On rentre 4 I'Acca-
demia contempler l'exposition sur les té-
nébres dorées du jeune Tintoret. Progres-
sivement, des nappes d’eau apparaissent
sous les magistrales portes de bois fina-
lement perméables. Un jeune’ Sénégalais
souriant nous prévient que le musée devra
exceptionnellement fermer ses accés en
urgence. Certains touristes croient en une
plaisanterie, alors que seule leur attitude
nonchalante face a ces trésors soudain en
péril reléve de la plaisanterie. Les placides
flaques d'eau se transforment en riviere
putride. Laffolement commence, les rues
se vident, les aspirateurs, les barritres de
fortune se multiplient. Leau dépasse les
bottes moldaves, s'infiltre partout. De jus-
tesse, on revient 2 I’'Hotel Casa Nova, le ré-
ceptionniste hagard contemple les dégits.
On trouve refuge dansnotre chambre Roc-

Alexandre Caldara

co, les chaines d'information multiplient
les images d'une Venise débordée.

Le soir, on ressort, peu de lieux publics
ouverts, une basilique Saint-Marc surgis-
sant des profondeurs, des sirénes crient,
une ambiance digne de scénes de guerre
avec ce calme inquiétant que donne l'eau
etles ponts. Venise rendue a sa sauvagerie.
On parvient 4 se frayer un chemin jusqu’a
la Fenice. A peine vingt personnes assiste-
ront a Beethoven par le trio de Parma qui
rend hommage aux personnes sinistrées.
En ressortant, I'estomac crie, on trouve
une pizzeria médiocre, seul embryon de
commerce exploité. En rentrant, on se
perd dans une mare de plus en plus pro-
fonde. On prend des risques bétement.

Le lendemain matin, tout semble rentré
dans l'ordre. Les 156 centimétres d’eau
d’hier en fontle cinquiéme plus important
épisode d’Acqua alta de I'Histoire. Quelle
conséquence en tirer? On visite la Bien-
nale d’architecture qui dit son besoin de
«Free Space». Admire la facon dont les
commissaires Yvonne Farrel et Shelly Mc-
Namara laissent entrer la lumiére du jour
dans I'Arsenal a l'inverse de toutes les
boites noires qui pullulent dans le monde
de l'art contemporain. Elles voulaient re-
trouver ce sentiment de pouvoir pénétrer
dans n’importe quelle église vénitienne
pour oublier le temps. Les catastrophes
naturelles permettent de réfléchir a notre
propension a consommer. Elles forcent a
ralentir. Gageons que le tourisme de
masse & Venise suive le méme chemin.

blickfang

Zuschrift

Der Hotelgast hat
ein Recht auf Ruhe
und Geborgenheit

Eine Thematik, die mir immer wieder
durch den Kopf geht, wenn ich die
vielfachen Bestrebungen unserer
Hotels verfolge, ist, warum das The-
ma Ruhe so gar keine Beachtung fin-
det. Ich denke hier nicht nur an
larmende Nachbarn, mangelhaft iso-
lierte Fenster, ungeniigende Ablich-
tung, sondern ganz speziell an die
sogenannten Sicherheitstiiren und
-schlosser, die bei jedem austreten-
den und eintretenden Gast mit lau-
tem Knall ins Schloss fallen. Nicht
nur, dass sich die wenigsten dariiber
Gedanken machen, ob der liebe
Nachbar eventuell noch oder schon
in sanfter Ruhe liegt; der eine oder
andere meint sogar, mit zusatzlicher
Kraft dem ohnehin schon lauten
Schnappschloss noch einen gewis-
sen Drive zu geben.

Anregungen bei der Direktion oder
Hausdame stossen jeweils auf wenig

Verstdndnis, stattdessen wird mit
dem Argument der Sicherheit und
Unabinderlichkeit dieser Monster-
tiiren argumentiert. Ich personlich
finde, dass zum Schlafkomfort nicht
nur eine gute Matratze, angenehme
Bettwésche und ein gesundes Raum-
Klima gehoren, sondern dass der
Gast ein Recht hat, aufzuwachen,
wenn er es wiinscht oder muss.

Vielleicht wire es einmal eine Re-
cherche im Bereich Innovationen
wert, fiir dieses Problem der
Schnapptiiren eine angemessene
und dennoch sicher technisch ad-
dquate Losung zu finden.

Wir sind so innovativ im IT-Be-
reich, kreativ fiir neue Konzepte und
Design, machen uns viele Gedanken,
wie Luxus, respektive das Zuhause-
Gefiihl, fiir unseren Gast verbessert
werden kann. Deshalb sollten wir
den Grundbediirfnissen des Men-
schen, nimlich Ruhe und Geborgen-
heit, Aufmerksamkeit schenken. Sie
zihlen zum wahren Luxus.

Auf siisse, ununterbrochene Tréu-
me in unseren schénen Hotels!

Gabrielle ). Dieckmann, Montreux

)

Foto Craig Pusey (oben) und Stefan Walter

PR bedient sich attraktiver Fotos

Bereits zum dritten Mal wurde der PR-Award fiir herausragende Fotografie von Unternehmen, Organisa-
tionen und Agenturen vergeben. Den PR-Bild-Award 2018 fur die Schweiz ging an Alpenleben (oben).
Mit diesem Foto wurde gleichzeitig die Kategorie Lifestyle gewonnen. Das Bild zeigt den extremen
Alltag der Alpsennen im Mattertal. In der Kategorie Reisen belegte die Land Rover Experience Tour
Peru den 3. Platz (unten). Die Abenteuertour fuhrte 2017 innerhalb von zwei Wochen tiber rund 1800
Kilometer Strassen und Pisten, durch Wiiste und Dschungel, an den Pazifik und in die Hohe der Anden.

Das VSTM-Seminar zeigt:
Der analoge Austausch
bleibt elementar

Das diesjahrige
Seminar des
Verbands
Schweizer
Tourismusmana-
ger widmete sich
zwar dem Thema
«Digitalisierung als

Chance nutzen». Dass aber die
Face-to-Face-Kommunikation auch in
Zeiten der Digitalisierung unersetz-
lich bleibt, zeigt die Teilnehmerzahl
des VSTM-Seminars: Mit fast
hundert Anwesenden verzeichnete
die Weiterbildung einen Teilnehmer-
rekord. Die hohe Nachfrage begriin-
det sich aber auch mit den hochkara-
tigen, sorgfaltig ausgewéahlten
Referenten und der professionellen
Organisation durch Seminarleiter
Daniel Fischer. Der Verband, wel-
cher dieses Jahr sein 90-jahriges
Bestehen feiert, trifft mit dem For-
mat auf jeden Fall den Zeitgeist. og
Bildergalerie unter htr.ch/vstm
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Hohsaas
fehlt die
Liquidita

Bahnunternehmen wurde eine definitive
Nachlassstundung gewihrt.

as Bezirksgericht Visp

hat am 25. Oktober

2018  der Hohsaas

Bergbahnen AG auf
ihr Gesuch hin eine sechsmonati-
ge definitive Nachlassstundung
gewidhrt. Dies, nachdem bereits
am 27. Juni eine provisorische
Nachlassstundung von vier Mo-
naten gewéhrt worden war. Als
Sachwalterin hat das Bezirksge-
richt Visp die Translig AG mit Sitz
in Bern unter der Leitung von
Philipp Possa eingesetzt. Die
Hohsaas Bergbahnen AG hatte
um eine Nachlassstundung er-
sucht, da sie nicht iiber eine aus-
reichende Liquiditat verfiigt und
«wir nun Luft und Zeit erhalten,
um die entsprechenden Verhand-
Iungen fithren zu kénneny, erklart
Reto Werlen, Verwaltungsrats-
Prisident der Bergbahnen Hoh-

DANIEL STAMPFLI

saas AG, auf Anfrage. Die Lohne
hitten immer bezahlt werden
konnen, hingegen Rechnungen
vieler anderer Kreditoren wie
etwa Lieferanten seien ausste-
hend. Fiir die fehlende Liquiditat
sei laut Werlen ein ungeniigender
Umsatz verantwortlich. «Die Situ-
ation hat sich bereits zu Beginn
unserer Amtszeit so prasentiert.»
In der vergangenen Saison sei das
operative Geschéft ganz anspre-
chend gewesen. Und da nicht alle
Rechnungen bezahlt wurden, pré-
sentiere sich die Liquiditét bereits
leicht besser.

Oberwalliser sollen ins Skigebiet
zuriickkehren

«Im kommenden Winter hoffen
wir auf viel Schnee und wollen fiir
Top-Qualitit sorgen, damit wir die
Oberwalliser und Oberwalliserin-

ANZEIGE

Damit die Gondelbahn der Hohsaas Bergbahnen weiterhin in
Betrieb bleibt, muss das Unternehmen saniert werden. sandro Polinger

nen wieder in unser Skigebiet
bringen», so Werlen weiter. Auch
seien Bestrebungen von neuen
Geldgebern vorhanden. «Wir
arbeiten an allen Fronten und
arbeiten auch an einer Neuposi-
tionierung, sagt Reto Werlen. De-
tails will er noch keine verraten.
«Ich bin der Meinung, dass es in
der Destination kiinftig nur noch
ein Bergbahnunternehmen geben
sollte.» Im Moment sind es noch
zwei, nachdem die Bergbahnen
von Saas-Almagell vor vier Jahren
mit den Saastal-Bergbahnen fu-
sionierten. Die Idee Werlens wiir-
de bedeuten, dass sich auch die

-Hohsaas Bergbahnen den Saastal-

Bergbahnen anschliessen wiir-
den. 61 Prozent der Aktien an der
Bergbahnen Hohsaas AG hilt die
Gemeinde Saas-Grund. Der Rest
verteilt sich auf viele private
Kleinaktionére.

Am 11. November wurde im
chweizerischen Handel
blatt im Nachlassverfahren Berg-
bahnen Hohsaas AG ein Schul-
denruf publiziert. Die Glaubiger
werden aufgefordert, ihre Forde-
rungen mit Wert per Datum der
provisorischen Nachlassstundung
(27. Juni 2018) beim Sachwalter
bis zum 10. Dezember anzumel-
den. Glaubiger, die ihre Forderun-
gen nicht oder verspitet anmel-
den, sind an den Verhandlungen
iiber den Nachlassvertrag nicht
stimmberechtigt. Die Glaubiger-
versammlung findet spater statt.
Deren Publikation sowie die
Bekanntgabe der Art des Nach-
lassvertrages erfolgt mindestens
30 Tage vor der Versammlung.
Nach Auskunft von Philipp Possa
von der Sachwalterin Transliq
werde dies voraussichtlich erst
nach Ablauf der sechsmonatigen
definitiven Nachlassstundung am
28. April 2019 sein.

Die definitive Nachlassstun-
dung kann durch das Bezirksge-
richt Visp bis zu einer Gesamtdau-
er von 24 Monaten verldngert
werden. Sollte in dieser Zeit keine
Sanierung zu Stande kommen,
wire die Konkurserdffnung die
Folge. Sollte sich schon frither ab-
zeichnen, dass das Unternehmen
nicht saniert werden kann, miiss-
te laut Possa die Nachlassstun-
dung widerrufen und der Konkurs
vorzeitig erdffnet werden. Im
Konkursfall erleiden die Aktionére
der Bergbahnen Hohsaas AG den
Totalverlust ihres Kapitals.

Uber Jahrzehnte hinweg
schrittweise ausgebaut

Die Geschichte der Hohsaas
Bergbahnen .begann 1964 mit
dem Bau einer Transportseilbahn
von Saas-Grund nach Kreuzbo-
den. Diese wurde fiir den Bau der
Wasserfassung Triftbach und den
Stollenbau nach Mattmark ge-
nutzt. 1967 erhielt die Gemeinde
die Konzession fiir den ersten
Personentransport nach Kreuz-
boden sowie 1968 fiir eine Gross-
kabinenbahn fiir 80 Personen zur
Erschliessung des Triftgebietes
und in einer zweiten Etappe fiir
eine 60er-Kabinenbahn nach
Hohsaas und eine 30er-Kabinen-
bahn auf das Lagginjoch. Diese
Konzession erlosch 1970 unge-
nutzt. 1977 erhielt Saas-Grund
eine zweite Konzession. Ein Jahr
spater wurde eine 4er-Gondel-
bahn nach Kreuzboden gebaut.
1980 wurde die 2er-Sesselbahn
von der Trift nach Kreuzboden in
Betrieb genommen. 1983 wurde
die 2. Sektion Kreuzboden-Hoh-
saas dem Betrieb {ibergeben. 1997
wurde die 1. Sektion durch eine
8er-Gondelbahn  ersetzt.  Die
2. Sektion wurde 2005 durch eine
8er-Gondelbahn ersetzt.

FACHMESSE FUR HOTELLERIE
UND GASTROBETRIEBE

25-27.11.2018
CERM Martigny

careho.ch
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Die Schweizer Touris-
musbranche hat am
Dienstagabend ihre

innovativsten Projek-
te und Kopfe ausge-

zeichnet. Auch sonst
war an der Milestone

Preisverleihung 2018

vieles neu.

PATRICK TIMMANN

o viel Jugend, so viele

Frauen, das gab es noch

niel» Die Freude von

Gastgeber Gery Niever-
gelt am Ende der gelungenen
Milestone-Preisverleihung ~ war
greifbar. Tatsdchlich war die star-
ke Prisenz von jungen, mehrheit-
lich weiblichen Vertreterinnen am
Dienstagabend auf der Biihne des
Berner «Kursaals» nicht zu iiber-
sehen. Fiir eine Branche, die mit
chronischen Nachwuchsproble-
men kdmpft, und eine Zeit, in der
die Gleichberechtigung der Ge-
schlechter mit Nachdruck einge-
fordert wird, war die Milestone-
Preisverleihung 2018 ein
Glanzlicht und eine Premiere zu-
gleich. Und dies in mehrfacher
Hinsicht: Zum ersten Mal mode-
rierte «Happy Day»-Moderatorin
Kiki Maeder durch den Abend.
Auch Anja Peverelli trat in ihrer
Rolle als Milestone-Geschaftsfiih-
rerin zum ersten Mal ins Schein-
werferlicht. In einem humorvol-
lenSchlagabtausch thematisierten
beide die offensichtliche Schwan-
gerschaft von Peverelli: Der Mile-
stone sei wohl ein «durch und
durch fruchtbarer Auftrag», wit-
zelte Maeder, was Peverelli augen-
zwinkernd bejahte. Die Branche
sei in der Tat eine sehr lebendige,
«da kann es schon:mal vorkom-
men, dass es tber das berufliche
Engagement hinausgeht und die
Nachwuchsforderung in den pri-
vaten Bereich einfliesst». Frauen-
power pur.

Ausgezeichnete Projekte fiir junge
und benachteiligte Menschen
Nachwuchs und Familie stehen
denn auch im Zentrum des dies-
jéhrigen Gewinners in der Haupt-
kategorie «Innovation». Aus ins-
gesamt 68 eingereichten Projekten
erkor die siebenképfige Jury unter
Leitung von Ex-Bundesrétin Ruth
Metzler-Arnold das «Spielerlebnis
Walensee - Das Entdecker-Aben-
teuer» zum Sieger.
Das Projekt insze-
niert und ver-
kniipft sechs The-
menspielplitze
rund um den Wa-
lensee zu einem

«Der Milestone -
soll die Sieger
nicht satt machen,
sondern Hunger

i

Sechs Milestones gab es insgesamt.

Chantal Niklaus

Reto Gurtner

Prasident & Vorsitzender der G

UNTERSTOTZTYON

«Rockstar», «Spinner» und Unternehmer Reto Gurtner erhielt den Milestone «Lebenswerk».

Rémy Steiner

Premieren auf ganzer Linie

Vorbildfunktion erkannte auch
die Jury. «Das Projekt, das starken
Bezug auf die lokalen Gegeben-
heiten nimmt, hat das Potenzial,
in anderen Regionen adaptiert zu
werdeny, heisst es in‘der Begriin-
dung. Der Preis ist mit 10000
Franken dotiert. «Die Geschichte
ist nicht fertig», stellte die Prési-
dentin des Vereins Spielerlebnis
Walensee, Monika Heeb-Lendi,
bereits in Aussicht.

Junge Menschen prigen auch
das zweitplatzierte Projekt, «Raus
aus der Komfortzone» der Funky-
SoulFood GmbH. Bereits drei Jahre
in Folge haben 30 Lernende unter
der Leitung des TV-Kochs und
Kochbuchautors René Schudel das
Backstage Catering der Rockstars
und VIPs des Greenfield Festivals
in Interlaken itbernommen. In den
Augen von Roman Pfammatter ein
absolut essenziel-
les Projekt. «Nur so
konnen wir die Ju-
gend an die Her-
ausforderungen
des Berufs heran-
fithren. Ich kenne

Gesamterlebnis wecken.» kein vergleichba-
fiir die ganze Fa- Otto Jolias Steiner res Projekt», lobte
milie. Mit an Bord Laudator der Laudator und
sind die Walensee- Geschiftsleiter von
Schifffahrt sowie Artistpool.  René
fiinf Gemeinden und die lokale Schudel, der den mit 7500 Franken
Tourismusorganisation. «Ein  dotierten Preis stellvertretend fiir

Flohhaufen», beschrieb Laudator
Otto Jolias Steiner, Inhaber der
Steiner Sarnen Schweiz AG, die
Ausgangslage. . Aber man habe
sich zusammengerauft, was in der
kleinteiligen ~ Schweiz ~ keine
Selbstverstandlichkeit sei. Diese

sein gesamtes Team entgegenneh-
men durfte, freute sich iiber die
Anerkennung. Nirgends tauchten
die Lernenden besser in die harte,
aber hochspannende Realitiit des
Gastgewerbes ein als bei einem
Rock-Festival. «Es wird scharf ge-

Freude iiber die Preise: Monika Heeb-Lendi (1. Platz «Innova-

tion») und René Schudel (2. Platz «Innovation»).

David Biedert

schossen. Der Lehrling wird nicht
geschont. Aber das direkte Feed-
back der Menschen macht Freu-
de.» Das beste Beispiel dafiir liefer-

te der Bassist der Red Hot Chilli

Peppers; als er der Lehrlings-Kii-
che den Vorzug vor dem Standard-
verpflegungsangebot des Festivals
gab. Wenn das Ergebnis selbst
«hochsensible Konstrukte» wie
Musiker iiberzeuge, dann sei der

ven Uberraschiingen wollen», er-
Kldrte Paralympics-Sieger Heinz
Frei das Dilemma. Die neue Platt-
form mit schweizweit 500 Ferien-
optionen biete nun auch Men-
schen mit Einschrankungen eine
breite Auswahl an einfach buch-
baren Angeboten. «Das ist gelebte
Inklusion.» Der Preisgeld betrégt
5000 Franken.

he

bewei: eiivers

in der

Qualit

bracht, ist sich Schudel sicher.
Platz drei ging an die «Web-
Plattform  barrierefreie Ferien,

und ein Freigeist :
Den «Nachwuchs»-Preis erhle%-
ten Laura Stauffer und Sandro Bi-

Reisen  Schweiz» anchin von der
der Stiftung Claire s Genussspecht

& George. Die «Die Jungen aus GmbH. Die beiden
Plattform ermog-  der Komfortzone  apsolventen der
licht ~ Menschen zu holen, ist ein Hotelfachschul; i
mit Binschrinkun- 2 Thun haben in Bie
gen aus allen Al- Benefit wahrend jhren ersten Be-
tersgruppen  er- der Lehre.» trieb, «Lokal»,] er-
holsame  Ferien offnet. Der Jury
- selber geplant R“"ﬁuﬂ(',’,d el gefiel, dass die bei-

und organisiert -

entlang der eben-

falls Milestone-pramierten
«Grand Tour of Switzerland». Das
sei auch 2018 noch nicht die
Norm, erkldrte Susanne Giu-
mann, Geschiftsleiterin bei Claire
& George. Denn der Teufel stecke
im Detail: Zwar gebe es heute be-
reits zahlreiche barrierefreie An-
gebote in der Schweiz, die Bediirf-
nisse der Giste seien jedoch
iiberaus unterschiedlich, die
Kombination der Dienstleistun-
gen somit eine organisatorische
Herausforderung.  «Viele reisen
immer an den gleichen Ort, weil
sie dort bereits gute Erfahrungen
gemacht haben und keine negati-

den ihre frischen

Ideen mit einem
soliden Konzept verkniipfen. Sie
vermischten Kulturelles mit Essen
und Trinken aus der ganzen Welt
und schafften es, verschiedene
Kulturen zu verbinden. Gleichzei-
tig schrieben sie aber der Regjo—
nalitdt von Speisen und Getrdn-
ken eine hohe Bedeutung zu.
«Zwei spannende Personlichkei-
ten, die in kurzer Zeit mit Mutund
Kreativitit in Biel und der Region
etwas bewegt haben und mit viel
Herzblut im Betrieb arbeiten», so
die Jury. Laudator und Hotelfach-
schuldirektor Christoph Rohn
sieht die beiden Jungunterneh-
mer bereits auf gutem Weg, Hote-

Musikalische Akzente setzte der junge Berner und Beatboxer

James Gruntz.

Yanik Gasser ~ Stone Humor und Einfiihlungsvermégen.

lier-Legende Cdsar Ritz das Was-
ser zu reichen. Dieser habe sich
namlich zu Beginn seiner Lauf-
bahn vernichtenden Tadel seines
Patrons eingehandelt - und wire
zu seiner Zeit ganz sicher nicht fiir
einen Nachwuchspreis nominiert
worden. Stauffer und Bianchin
gaben das Lob umgehend an ihr
Team weiter: «Es braucht viele
Menschen im Hintergrund, die
zum Erfolg beitragen, die man
aber nicht sieht.»

Als Gewinner des 2018 zum
ersten Mal vergebenen Milesto-
nes «Premiere» - fiir noch ganz
junge, erfolgsversprechende Pro-
jekte - wurde KITRO auserkoren.
Unter dem Motto . «Simplifying
Food Waste Management» hilft
die innovative Lésung Gastrobe-
trieben dabei, Lebensmittelabfal-
le unter dem Einsatz von High-
Tech zu vermeiden und so Kosten
zu sparen. Hinter dem Konzept
stecken zwei blutjunge EHL-Ab-
solventinnen: Anastasia Hofman
und Naomi Mackenzie. Beide
freuten sich sichtlich iiber den
«coolen Preis».

Den Schlusspunkt setzte dieses
Jahr der Milestone fiir das «Le-
benswerk». Wie gewohnt, aber
heuer fast schon ungewdshnlich,
ging der Preis an einen «dlteren,
weissen» Mann. Reto Gurtner,
Griinder und Geschiftsfiihrer der
Weissen Arena Gruppe in Laax,
verkérpert Kreativitit und Innova-
tionsgeist wie kaum ein anderer
im Tourismus. «Reto Gurtner ent-
wickelte die Weisse Arena Gruppe
zu einem der innovativsten Unter-
nehmen der Branche», lobt die

MILESTONE

£ EXCELLENCE IN TOURISM

«Innovation»

1. Preis: Spielerlebnis Walensee

2. Preis: «Raus aus der Komfortzone»
3. Preis: Web-Plattform barrierefreie
Ferien, Reisen Schweiz

«Nachwuchs»

Laura Stauffer und Sandro Bianchin,
Teilhaber und Geschéftsfiihrer
Genussspecht GmbH und Restaurant
«Lokal»

«Premiere»
KITRO - Symplifying Food Waste
Management

«Lebenswerk»
Reto Gurtner, Weisse Arena Gruppe

Der Milestone wird vom Seco im
Rahmen von Innotour unterstiitzt.
Branchenpartner ist der STV, Suppor-
tingpartner sind EHL und VSTM.

Jury. «Wenn mir jemand sagt, et-
was ist unmdglich, dann reizt es
mich besonders», beschreibt der
Ausgezeichnete seinen Drive. Die
Heimat sieht er kritisch: «Die
Schweiz durchzuschiitteln wiirde
uns gut tun. Wir haben das Poten-
zial, sind aber etwas biinzlig ge-
worden.» Die rund 600 geladenen
Branchenpersonlichkeiten nah-
men es nicht personlich und
spendeten Applaus.

Bilder vom Abend unter
htr.ch/milestone2018

Neues Gesicht: TV-Moderatorin Kiki Maeder bewies beim Mile-

p.

Rémy Steiner



Elektro . Security & Automation
Heizung . Blitzschutz

Liftung, Klima 9. Technical Services
Kaltetechnik 10. PV & Solar

Sanitar 11. Energieeffizienz

ICT Services 12. E-Mobility

Alpiq InTec ist jetzt
. Bouygues Energies & Services InTec.

Wir verstehen Hotels
Die ganze Gebaudetechnik aus einer Hand

Als Preferred Partner von hotelleriesuisse bieten wir massgeschneiderte Lésungs-
ansétze fur die ganze Gebaudetechnik und technologische Innovationen fur lhr
Hotel und Gastrobetrieb. Nutzen Sie unsere Multitec-Dienstleistung - die gewerke-
Ubergreifende Zusammenarbeit unter einer Projektverantwortung. Mit insgesamt
96 Standorten in der ganzen Schweiz sind wir Uberall in lhrer Nahe.

Hotelleriesuisse-Mitglieder profitieren von unseren attraktiven Sonderangeboten.
Vom kostenlosen Luftungscheck bis hin zur WLAN-Analyse. Entdecken Sie jetzt Ihr
Angebot unter hotel-bouygues-es.ch.

BOUYGUES

ENERGIES & SERVICES

Shared innovation

Bouygues E&S InTec Schweiz AG
SPOC hotelleriesuisse

Tel. +41 44 905 58 02
hotel@bouygues-es,cqm

Offnungszeiten Telefonzentrale: INTEC
Mo -Fr: 07.00-12.00 und 13.00-17.00 Uhr A R e O
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Diverse Preismodelle polarisieren

Dynamische Preise
sind nicht fiir alle
Bergbahnen das er-
hoffte Allerheil-
mittel. Am meisten
Sinn macht Dynamic
Pricing fiir vertikal
integrierte
Geschiftsmodelle.

DANIEL STAMPFLI

uf die Ertragsriickgan-

ge der letzten Jahre

haben einige Berg-

bahnunternehmen
mit neuartigen Preismodellen re-
agiert. Dabei sind zwei Trends zu
beobachten, wie Philipp Liitolf
vom Institut fiir Finanzdienstleis-
tungen Zug IFZ der Hochschule
Luzern an dem von schweizer-
aktien.net organisierten Bran-
chentalk Tourismus erklirte. Es
handelt sich einerseits um ver-
giinstigte Saisonkarten sowie die
dynamische Preisfestsetzung von
Tages- und Mehrtageskarten.
Vorreiterin der ersten Kategorie
war bekanntlich die Saastal Berg-
bahnen AG.

Fiir eine Beurteilung der giins-
tigen Saisonkarten ist es laut Lii-
tolf noch zu frith. Im ersten Jahr
der Wintercard hitten die Saastal
Bergbahnen AG eine Zunahme
der Skierdays um 50 % sowie eine
Zunahme des Winterverkehrser-
trags um 20% erreicht. «Der
Durchschnittsertrag pro Skierday
muss daher um
20% gesunken
sein», so Liitolf.
Der EBITDA sei
2016/17 auf das
deutlich héchste
Niveau seit sieben
Jahren gestiegen.
Angesichts des ho-
hen  Verkehrser-
tragsanteils ~ von

Von der Einfiihrung des Magic Passes diirften geméss der Berghahnstudie von Philipp Liitolf vor allem kleinere Skigebiete profitiert
haben (im Bild das Skigebiet von St. Luc im Val d'Anniviers).

ldsslich der Medienkonferenz der
Saastal Bergbahnen AG zum Ein-

< stieg der dsterreichischen Schré-

cksnadel Gruppe waren unge-
wohnt kritische Stimmen zur
Zulunft der Win-
tercard zu verneh-
men», so Liitolf.

Bergbahnen tragen
die Kosten
Sowohl  beim

Magic Pass - durch
25 Westschweizer
Bergbahnunter-

nehmen 2017/18

mehr als 90% und «Vertikal integ- lanciert - als auch
des hohen Investi- . s bei der Wintercard
tionsbedarfs miis- rierte Geschéfts- tragen die Berg-
seder EBITDAder  modelle werden bahnunterneh-

Saastal Bergbah- i 5 _ men gemdss Phi-
nen AG jedoch kunftlg an_ Bedeu lipp Litolf die
weiter  zulegen, tUNG EWINNEN.»  Kosten dieser Ra-
Fiir die Wintersai- Philipp Liitolf battaktionen  in

son 2017/18 war
der Absatz der
Wintercards riick-
14ufig, fiir die Saison 2018/19noch
schwicher. 2017/18 hatten sich
die Bergbahnen Hohsaas erstmals
daran beteiligt. Diese konnten die
Ersteintritte 2017/18 deutlich stei-
gern (+33 %), die Einnahmen lei-
der aber nicht. Die Bergbahnen
Hohsaas AG hat Liquiditétsprob-
leme und befindet sich in Nach-
lassstundung (siehe Seite 4). «An-

Dozent Hochschule Luzern

Form von Marke-
ting-Ausgaben

und in Form eines
absinkenden Durchschnittsprei-
ses. Zu den Profiteuren dieser An-
gebote gehorten aber auch die
iibrigen Leistungstriger (Skischu-
len, Hotellerie, Gastronomie). Ei-
nige ausgewdhlte Walliser und
Waadtldnder Destinationen (sie-
he Tabelle) weisen ein Wachstum
der Logierndchte fiir die Winter-
saison 2017/18 gegeniiber dem

Vorjahr aus. «Die guten Schnee-
verhiltnisse und die leichte Erho-
lung vom Euro-Kurs sind dafiir si-
cherlich urséchlich», so Liitolf
weiter. Zu beriicksichtigen gelte
es, dass ein hoher Zuwachs
gegeniiber der schneearmen Vor-
saison 2016/17 nicht unbedingt
nur ein positives Zeichen ist.
Denn es konne auch bedeuten,
dass die Destination nicht in der
Lage ist, bei schneearmen Ver-
hiltnissen ein akzeptables Win-
tersportangebot  bereitzustellen.
Grundsitzlich zeichnet sich aber
laut Liitolf schon ab, dass Winter-
card und Magic Pass einen starken
Effekt auf die Logierndchte in der
Hotellerie ausweisen.

Falls sich stark rabattierte Ski-
tickets in Zukunft etablieren, sei-
en Bergbahnunternehmen mit in-
tegrierten  Hotel- und auch
Restaurationsbetrieben im Vor-
teil. Vertikal integrierte Geschafts-
modelle sollten daher in Zukunft

weiter an Bedeutung gewinnen.x

Ansonsten miissten Bergbahn-
unternehmen versuchen, andere
Leistungstrager zur Mitfinanzie-
rung von «giinstigen Tickets» zu
gewinnen. Im Nachhinein diirfte
dies laut Philipp Liitolf schwierig
sein, da alle Partner des Berg-
bahnunternehmens wissen, dass
ein Entkommen aus der Tiefpreis-
strategie dusserst schwierig wird.

Bei der Frithbuchung von
Mehrtageskarten gelte das Glei-
che wie bei den Saisonkarten. Mit
einem Discount werde .das Wet-
ter- und Schneerisiko auf den Gast
{iberwilzt, was zu einer Ertrags-
glattung fithren sollte. Die Frage
sei, wie hoch der Discount sein
soll. Bei einem Discount von we-
niger als 15 bis 20% diirften die
Kunden kaum anbeissen. Buchen
Giste, welche 30 % des Winterver-
kehrsertrags ~ ausmachen, ~mit
einem Discount von 20%, verliert
das Bergbahnunternehmen 6%
an Verkehrsertrag. Zur Kompen-
sation braucht es bei stabilen
Preisen geméss Philipp Liitolf
6,5% mehr Giste.

Relativ unelastische Nachfrage in
den wichtigsten Ferienzeiten
Wichtig sei daher, dass die neu-
en Preissysteme nicht nur nach
unten flexibel sind, sondern auch
nach oben. Vor allem in den
Hauptsaisonzeiten, insbesondere
in den Weihnachtsferien, scheine
dafiir Potenzial zu bestehen. Die
Nachfrage nach Skifahren diirfte
in den wichtigsten Ferienzeiten
relativ preisunelastisch sein. Ge-
rade Familien mit Kindern kbmy
ten terminlich gar nicht auswei-
chen. Die Weihnachtsferien seien
eigentlich oft wenig attraktiv zum
Skifahren. Die Pisten sind voll, es

swiss-image/Olivier Maire

liegt generell weniger Schnee als
im Februar oder an Ostern, die
Tage sind kurz und die Gebiete
schattiger als spéter in der Saison.
Nichtsdestotrotz wollen die Leute

in den Weihnachtsferien. auf die
Pisten. Die meisten diirfte wohl
eine (moderate) Preiserhéhung
kaum davon abhalten.

Preise auf die Zahlungsbereitschaft
der Gastegruppen ausrichten

Von einer Anwendung von dy-
namischen Preisen riet Reto Gurt-
ner, Prisident und Vorsitzender
der Geschiftsleitung der «Weisse

«Macht bitte
kein Dynamic
Pricing, bevor ihr
eure Kunden
kennt.»

Reto Gurtner
CEOQ Weisse Arena Gruppe

Arena»-Gruppe aus Laax/Flims,
am Branchentalk Tourismus ab.
«Macht kein Dynamic Pricing, be-
vor ihr eure Kunden kennt.» Und
dies ist laut Gurtner das Problem:
Die meisten Bahnen wiirden ihre
Kunden nicht kennen. «Wenn
man seine Kunden kennt, kann
man seine Preise spezifisch auf
die Zahlungsbereitschaft der Gés-
tegruppen ausrichten und auch
héhere Preise durchsetzen, an-
dernfalls ist die Gefahr der Kanni-
balisierung sehr hoch», so Gurt-
ner. Es miissten Werteangebote
geschaffen werden. «Es braucht
zielgruppenspezifische Angebots-
pakete fiir die jeweiligen Kunden-
segmente unter Beriicksichtigung
der jeweiligen Zahlungsbereit-
schaft.» Die Branche diskutiere
{iber Preise, fiir die Gste sei dies
jedoch nicht das primére Thema.

Logiernéchte Waadtland und Wallis
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nglle: ?FS; es handelt sich um die Hotellogiernéchte der Monate Dezember bis und mit
April. Fur Saas-Fee wurde die Veranderung von 2015/16 auf 2016/17 berticksichtigt.
Es handelt sich um das erste Jahr der Wintercard.

Vergleich International und auf Big-Mac-Basis
Kaufkraftbereinigt Unterschiedliche Anzahl von Big-Macs

Fiir den Gegenwert eines US-ame-
rikanischen  Saison-Karten-Pro-
duktes «Epic-Pass» (Vail, Whistler,
Park City usw.) kann ein US-Ame-
rikaner 170 Big-Macs* kaufen (sie-
he Tabelle). Das Topcard-Abo der
Biindner Orte Laax/Davos/Arosa/
Lenzerheide entspricht einer &hn-
lichen Menge an Big-Macs. Kauf-
kraftbereinigt sind die beiden
Abos daher gleich teuer, wie der
jiingsten Bergbahnstudie von Phi-
lipp Liitolf, Referent an der Hoch-
schule Luzern, zu entnehmen ist.
Die Saison-Karte der Aletsch Re-
gion ist mit 124 Big-Macs etwas
giinstiger. Wintercard und Magic
Pass entsprechen einer Menge von
nur 39 beziehungsweise 58 Big-
Macs und sind daher kaufkraft-
bereinigt sehr giinstig. Die von
Philipp Liitolf analysierten Saison-
kartenprodukte aus dem benach-

barten Ausland (Chamonix, Ser-
faus, Salzburger Ski Card, Dolomiti
Superski) sind gemessen an der
lokalen Kaufkraft allesamt teurer
als die Schweizer Produkte.

Laut Philipp Liitolf wird fiir die
dynamische Preisfestsetzung in
der Schweiz als Musterbeispiel oft
der Epic Pass erwihnt. Dieser kos-
tet in etwa das 5,5-fache einer Ta-
geskarte. Genau das gleiche Ver-
héltnis resultiere in Crans-Mon-
tana zwischen Magic Pass und Ta-
geskarte. In Saas-Fee kostet die
Wintercard sogar nur das 3,4-fa-
che der Tageskarte. Zwischen den
US-amerikanischen und den
Schweizer Tageskarten gibt es
aber laut Liitolf «einen massiven
Unterschied». In Vail kostet die
Tageskarte 199 Dollar, sieben Tage
im Voraus ist die Karte fiir 164
Dollar zu haben. In Crans-Monta-

Saisonpisse (2018/19)  Land
Epic Pass (Vail usw.) USA
Magic Pass H
(Crans Montana usw.)

Winter Card (Saastal) CH
Top Card (Davos, Laax, cH
Lenzerheide/Arosa)

Meilenweiss Skipass CH
(International)

Aletsch Arena CH
BE Top4 CH
Salzburg Super Skicard AT
Serfaus Fiss Ladis AT
Dolomiti Superski T
Chamonix FR

Preis . i Big Mac je
SD Big Macin USD 5
(tokal) in Ut g
899 899 530 170
379 391 680 58
255 263 6.80 39
1100 1134 6.80 168
898 926 - 6.80 137
815 840 6.80 124
666 687 6.80 102
725 841 420 202
747 867 420 208
810 940 510 183
1014 nze 480 245

Quelle: Berechnungen der Hochschule Luzern

na und Saas-Fee kostet die Tages-
karte deutlich weniger als die
Hilfte davon. «Das nordamerika-
nische System auf die Schweiz zu
iibertragen birgt Gefahren», ist
Philipp Liitolf iiberzeugt. Die Ge-
fahr sei umso grosser, je hoher die
Anzahl der Géste mit vielen Skier-
days ist, welche bisher wohl eine
Saisonkarte gekauft haben. Diese
Wintersportler werden durch
giinstige Saisonkarten am stérks-
ten rabattiert.

* Der sogenannte Big-Mac-Index wurde 1986
von der britischen Wochenzeitung «The
Economist» erfunden und hat sich seither fiir
den internationalen Kaufkraftvergleich
etabliert. Der Index basiert auf den in Dollar
gemessenen Preisen eines Big Mac in
verschiedenen Landern. Der Big Mac als
weltweit standardisiertes Produkt ist dafiir
besonders gut geeignet.
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Schweizer Skigebiete sind top

Fiinf Schweizer Skigebiete schaffen es in die
Top Ten der dsterreichischen Gistezufrieden-
heitsstudie Best Ski Resort 2018. Den zweiten

Platz des Rankings belegt Zermatt.

nter die Top Ten der

Studie Best Ski Resort

2018 schafften es die

Schweizer Skigebiete
Zermatt (Platz 2), Grichen (6),
Arosa-Lenzerheide (7), Aletsch
Arena (8) und Laax (10). Um das
Ranking zu erstellen, wurden im
Winter 2017/18 46000 Winter-
sportler in 55 Skigebieten in Ita-
lien, Osterreich, Deutschland,
Frankreich und der Schweiz be-
fragt. Damit ist Best Ski Resort
nach eigenen Angaben die grosste
Gistezufriedenheitsstudie im

OLIVIER GEISSBUHLER

heit auf den Pisten, Ambiente,
Gemiitlichkeit, Exklusivitit und
Authentizitét erreichen.

Neueinsteiger Gréchen in
Top-Form

Bei der Studie Best Ski Resort
werden pro Befragungszeitraum
maximal drei Skigebiete neu
aufgenommen. Der diesjahrige
«Neueinsteiger» Grichen zeigt
sich in Hochstform. Neben Kate-
goriensiegen in den Bereichen
Freundlichkeit,  Kinder-/Fami-
li bot sowie  Spass und

Alpenraum. Auch in den verschie-
denen Kategorien wie Pistenqua-
litat und Schneesicherheit konn-
ten Schweizer Skigebiete punkten.

Zermatt bestatigt nach den Ge-
samtsiegen 2014 und 2016 mit
dem diesjéhrigen zweiten Rang
erneut seine Performance, wenn
es um die Zufriedenheit seiner
Giste geht. Bei den erstmaligen
Besuchern liegt Zermatt in der
Gesamtwertung sogar an der Spit-
ze. Erstbesucher bewerten die
Skiregionen laut Studienverfasser
meist kritischer als wiederkehren-
de Giste. Kategoriensiege konnte
Zermatt in den Bereichen Sicher-

Unterhaltung konnte in der Ge-
samtwertung der sechste Platz
erreicht werden. Gleich danach
auf Platz sieben folgt mit Arosa-
Lenzerheide eine Skiregion aus
Graubiinden. Bei den Erstbesu-
chern konnte hier sogar der dritte
Platz im Gesamt-Ranking erreicht
werden.

In den Kategorien Pistenquali-
t4t und Ruhe und Erholung belegt
dieses Jahr die Aletsch Arena den
ersten Platz (8. Platz im Gesamt-
Ranking). Laax, das Mekka der
Snowboarder, bestitigt bereits

zum vierten Mal in Folge die Vor-
machtstellung in der Kategorie

)

unter den Schweizer Skigebieten die Nummer eins.

Fun- und Snowboardpark, zusatz-
lich gewinnt Laax auch die Kate-
gorie Skischule. In der Summe
reicht es fiir Platz zehn im Ge-
samt-Ranking. Mit einer Durch-
schnittsbewertung von 8,10 liegen
die Schweizer Skigebiete gleichauf
mit den italienischen an der Spit-
ze. Im Top-Ten-Ranking der Wei-
terempfehlungsrate sind  fiinf
Schweizer Skigebiete zu finden.

Sieger bei Best Ski Resort 2018
ist das Skigebiet Kronplatz im
Siidtirol. Dieses Dolomiti-Super-
ski-Gebiet ist seit Jahren unter den
Top Ten. Hoher Beforderungs-
komfort und das gastronomische
Angebot am Berg bilden die Basis
fiir diesen Erfolg. Das Tiroler Ski-
gebiet Serfaus-Fiss-Ladis teilt sich
den dritten Platz mit Val Gardena
(Gréden) im Stidtirol.

L

Das Skigebiet von Zermatt belegt im Ranking von Best Ski Resort den zweiten Platz und ist damit

Zermatt Tourismus/Pascal Gertschen

Die fiinf wichtigsten Entschei-
dungskriterien fiir die Destina-
tionswahl sind Skigebietsgrosse,
Schneesicherheit, Pistenqualitét,
Unterkunft/Hotels und Beforde-
rungskomfort. Zermatt kann in
vier dieser Kategorien Top-Fiinf-
Platzierungen aufweisen. Einen
Kategoriensieg erreicht Saas Fee
im Bereich der Schneesicherheit.
Gstaad gewinnt in der Kategorie

Wellness. Uberraschend ist, dass
Grichen gerade im Bereich
Freundlichkeit/Herzlichkeit den
ersten Platz erreicht, da man hier
insgesamt eher Nachholbedarf
bei Schweizer Skigebieten ortet.
Eine weitere Ausnahme in dieser
Kategorie ist Arosa-Lenzerheide
auf Platz sechs.

Grosste Kundenzufriedenheits-
Studie in den Alpen

Exakt 13807 Personen haben
sich direkt in Skigebieten in der
Schweiz in {iber 20 Kategorien zu
«Relevanz» und «Zufriedenheit»
gedussert. Insgesamt ist der Best
Ski Resort Report in der Bran-
che gemiss Studienverfassern
die umfangreichste regelmassig
durchgefiihrte Kundenzufrie-
denheitsstudie im Alpenraum
und liefert damit Feriengisten
wie auch Entscheidungstragern
in den Regionen interessante Er-
kenntnisse {iber die Qualititen
der Skigebiete, die Zufriedenheit
der Giste sowie die wichtigsten
Kriterien bei der Wahl eines Win-
tersportortes.

Laut Studienbegleiter ~Kurt
Matzler von der Universitdt Inns-
bruck/Bozen hat die seit 2010 alle
zwei Jahre durchgefiihrte Studie
mittlerweile auch in der For-
schung Resonanz erzeugt. Das
aufwendige Studiendesign, die
grossen Stichproben und die be-
wihrten Auswertungs- und Dar-
stellungsmethoden  garantieren
demnach eine hohe Qualitéit der
Daten und Studienergebnisse.
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Et si nous faisions aujourd’hui un tour
d’horizon de ce que la commission natio-
nale de linformatique et des libertés
francaises qualifie «de grand mythe de
notre temps». Nous engloberons dans
l'approche tous les dispositifs de I'intelli-
gence artificielle imitant ou remplagant
I'nomme dans certaines mises en ceuvre
de ses fonctions cognitives, restant toute-
fois pleinement conscients de toutes les
limites que celles-ci peuvent parfois revé-
tir... Juste en passant, tout le débat philo-
sophique se situe d’ailleurs 1a: l'intelli-
gence artificielle doit-elle tendre vers la
reproduction d'un aspect humain de I'in-
telligence ou établir un modele d'intelli-
gence idéal non forcément humain? En
question la rationalité et pas loin la ratio-
nalisation. Car c’est bien de cela qu'il
s'agit: la technologie pour remplacer
I'homme donc un gain de temps et de
productivité. Oh pardon, non ¢a c’est la
réflexion d'une poignée de récalcitrants.
Les communicants ont reformulé: le but
originel des robots industriels reste de li-

Chronique

Intelligence
artificielle:
I'homme n'a
pas dit son
dernier maux

Dans ['univers du tourisme, quelle place
peut occuper un modeéle d'intelligence
non humain dans la relation client?
L'enjeu sera de proposer des hotels
connectés et expérientiels.

ANNONCE

CaReHo

bérer 'homme de certaines taches et de
leur faciliter le travail.

Lintelligence artificielle est déja bien pré-
sente dans l'industrie du tourisme et de
I'hétellerie ainsi que dans notre quoti-
dien de voyageur. Vous discutez peut-étre

déja parfois avec le chatbot ou I'assistant

conversationnel de la SNCFE. Grace a l'in-
telligence artificielle et a sa capacité d'ap-
prentissage, le chatbot donne une ré-
ponse rapide et cohérente a ses clients,
24h/24 et 7j/7. Avouez que pour tous c'est
un bénéfice immédiatement tangible et
compréhensible, tout respect par ailleurs
conservé pour les agents de la SNCE De
nombreuses autres applications plus ou
moins utiles et futuristes sont imaginées
dans le tourisme: de la serrure intelli-
gente a la reconnaissance faciale des
clients, au Van Gogh numérique automa-
tiquement accroché aux murs. Se des-
sinent sérieusement deux courants dis-
tincts d’exploitation de 1'TA. Le premier,
en tant qu'outil de recommandation.
WayBlazer, une start-up spécialisée dans

La reconnaisance faciale des clients, une des applications de l'intelligence artificielle dans le tourisme.

intelligence artificielle appliquée au
tourisme propose de fournir aux voya-
geurs des recommandations contextuali-
sées et personnalisées en prenant en
compte une multitude de données y com-
pris les commentaires clients dont la
masse est aujourd’hui plus source de
frustration que de fiabilité. Les assistants
personnels constituent la deuxiéme
forme que peut prendre l'intelligence ar-
tificielle. Un service disponible 24h/24 et
7j/7 a travers une application mobile
pour changer un billet d'avion ou trouver
une chambre d’hétel peut s'avérer fort
utile. Paradoxalement néanmoins, plus
on parle d'IA, plus on parle d’expérience
et d'intelligence émotionnelle.

ESPACE DES PROFESSIONNELS DE

L'HOTELLERIE ET DE LA RESTAURATION

careho.ch

25-27.11.2018
CERM Martigny

Anouck Weiss

Anouck Weiss, spécialiste en communication
et en marketing hételier. Elle décode des
phénoménes économiques et sociaux.

Pixabay/Montage htr

Lenjeu de demain sera de proposer des
magasins ou des hotels, certes digitaux
ou connectés, mais aussi expérientiels.
La différenciation viendra de la capacité
a anticiper les besoins des clients et a
créer une émotion. Ainsi, le véritable
challenge ne sera pas celui de I'automa-
tisation, mais des ressources humaines.
La capacité a trouver des talents d'un
coté de plus en plus spécialisés et de
Tautre des profils a l'intelligence émo-
tionnelle aussi développée que les avan-
cées technologiques. Et 13, on n'a pas en-
core trouvé I'algorithme.

Les chroniques du «cahier francais» cédent la
plume & Jean Pierre Pastori, Anouck Weiss.
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Un Milestone jeune, social et zen

Le prix suisse

du tourisme
récompense la petite
région du Walensee a
travers un parc
ludique. Alors qu'un
sage snowboarder
promnela
persévérance.

ALEXANDRE CALDARA

n palmares jeune, ref-

létant des projets a

T'envergure sociale, de

lengagement, de la
passion et la présence d'un philo-
sophe.» Ainsi résumait la cérémo-
nie du Milestone avec acuité, a
chaud et sur scéne Gery Niever-
gelt, rédacteur en chef d’hotel re-
vue, mardi soir, au Kursaal de
Berne.

Pour notre part, on commence-
ra par saluer ce retour a I'enfance
incarnée par ce projet ludique et
sérieux Aventure-exploration au
Walensee. «Une mise en scéne
unique qui s'articule autour de six
aires de jeux a thémes bordant le
lac, réalisée avec la collaboration
de la compagnie de navigation du
Walensee, elle fait vivre une for-
midable expérience de jeu & toute
la famille», comme l'exprime ra-
dieuse sa présidente Monika
Heeb. Dans sa laudatio, le scéno-
graphe Otto Steiner souligne qu'il
ne s'agissait pas seulement d’ima-
giner ce projet, mais qu'’il fallait
aussi le rendre réaliste. Comme
beaucoup d’autres observateurs
de cette soirée, il se réjouit de
constater qu’'une région peu con-

cernée pas le boom touristique se
démarque en gagnant le premier
prix.

Deux tandems innovants pour les
catégories Premiére et Reléve
Prenons maintenant le temps
d’une pause plus zen, d'une zone
de repos incarnée par un pionnier
de la culture snowboard, qu'il dé-
cotivre en Californie et transbahu-
te en Suisse, il y a vingt ans. Reto

=5 - sz

La modératrice Kiki Maeder avec Laura Stauffer et Sandro Bianchin, de Lokal, a Bienne, lauréats de la catégorie Reléve.

Gurtner, lauréat de l'ceuvre d'une
vie: la figure d’un sage hyperactif
exploitant de remontées mécani-
que, directeur d'école de ski et de
snowboard, vendeur d’articles de
sports, directeur d'office du tou-
risme et hotelier dans la destina-
tion Flims-Laax-Falera, aux Gri-
sons. Pour lui rendre hommage, la
championne de snowboard free-
style Sina Candrian dit «qu‘a cha-
que saut, a chaque courbe dans la

Winnaretta Zina Singer de 'EHL, Naomi Mac Kenzie et Anastasia Hofmann de la start-up Kitro.
A droite: Monika Heeb, d'Aventure-Exploration au Walensee.

David Biedert, Yanik Gasser

neige, & chaque discussion avec la
tribu de la glisse, elle pense a cette
figure tutélaire de sa région d'ori-
gine». Le lauréat lui insiste sur les
qualités humaines de chacun et
sur la beauté d’'un monde global
sans repli ot on lit les mémes liv-
res 2 Bombay qu'en Suisse. Il sou-
haite voir briller une jeunesse qui
cultive la valeur de la perseveran-
ce. Ce qu'incarnent a merveille les
lauréats des catégories ?remiére
et Reléve. Deux tandems jeunes et
innovants issus pour la start-up
Kitro - Simplifying Food Waﬁe
Management - de I'Ecole hotelie-
re de Lausanne (EHL) et pour le
restaurant Lokal de I'Ecole héte:l—
liére de Thoune. La nouvelle caté-
gorie Premiere veut sz?lugr des
engagements d‘aujourld hui. Le
jury présidé par l'ancienne con-
seillere fédérale Ruth Metzler-Ar-
nold a été séduit par Kitro d’Anas-'
tasia Hofmann et Naomi
MacKenzie. La start-up propose
une solution appuyée par ldes
technologies visuelles de pointe
pour sensibiliser les restaurateurs
au gaspillage alimentaire et analy-
ser les déchets. Responsablle du
pole innovation de 'EHL, Winna-
retta Zina Singer souligne: «Leur

David Biedert

start-up est aujourd’hui en pleine
expansion et a gagné une belle
notoriété avec un concept simple,
attractif.» Du coté de Bienne, Lau-
ra Stauffer, spécialisée en ressour-
ces humaines, et Sandro Bian-
chin, directement orienté F&B,
viennent de réaliser un réve d’ap-
parence plus traditionnel: ouvrir
un restaurant, le bien nommé Lo-
kal. «Avec leurs mets du monde
entier, ils parviennent a créer un
lien entre les diffé-
rentes cultures
tout en accordant
une grande im-
portance aux mets
de la région», sou-

«Leur start-up est
en pleine expan-
sion et a gagné

MILESTONE

El EXCELLENCE IN TOURISM

«Innovation»

Ter prix: Aventure-exploration au
Walensee - 'expérience de jeu

2e prix «Sortir de sa zone de confort»
3e prix: Plateforme de vacances et de
voyages sans barriére en Suisse

«Reléven

Laura Stauffer et Sandro Bianchin
associés et directeurs, Genussspecht
GmbH et restaurant Lokal

«Premiérex
Kitro - Simplifying Food Waste
Management

«CEuvre d'une vien
Reto Gurtner, groupe Weisse Arena

Le Milestone est décerné par htr hotel
revue et hotelleriesuisse, avec le soutien
du SECO (Innotour). La FST, l'EHL et
I'ASMT sont partenaires du concours.

vers le projet du chef médiatique
René Schudel «Sortir de sa zone
de confort». 1l implique des ap-
prentis en restauration dans le
projet concret de nourrir les festi-
valiers du Greenfield, a Interla-
ken. Le chef parle d'un retour vers
le feu.

Enfin la dimension sociale des
projets touristiques a été soulig-
née par le troisieme prix Innova-
tion décerné a la plateforme de
vacances et de voyages sans bar-
riere sur le parcours du Grand
Tour de Suisse, de la fondation
Claire' & George. Le jury estime
que le projet offre une nouvelle
prestation a un public cible en
augmentation du fait de I'évoluti-
on démographique. La descente
de scéne hyper dynamique en
chaise du marat-
honien Heinz Frei,
qui venait d'évo-
quer la liberté que
recherche en voya-
geant les person-

lignele jury. Chris- une belle nes handicapées,
toph Rohn, direc- iété.n restera une legcon
teur de IEcole HODrIctes de vie. Cette céré-
hoételiere de Thou- Winnaretta Zina Singer monie du Milesto-

ne, n’hésite pas a
convoquer le flair
de César Ritz pour souligner la
qualité de l'aventure. Sandro Bi-
:anphi raconte comment la grande
Jole exprimée par l'un de ses
clients sur Trip Advisor est rapide-
ment devenue la sienne.

Jeunesse et formation encore,
avec le deuxieme prix de la caté-
gorie principale Innovation a tra-

Resp. pdle innovation EHL

ne fut aussi celle
des premiéres
pour la modératrice Kiki Maeder,
sobre, enjouée, et Anja Peverelli,
responsable du Milestone, dans
un mélange de douceur et d'effi-
cacité. Enfin, James Grunz de son
clavier rouge Nord offrit un récital
décontracté et inventif par sa pop
soyeuse tres bien filmée. A faire
frémir un grand hotelier.

Prix Icomos 2019: lauréats romands honorés a Sainte-Croix

Le Grand Hotel des Rasses
sacré «hotel historique

de I'année 2019» et la flotte
Belle Epoque de la CGN
désignée «restaurant
historique de 'année
2019». Des prix décernés
lors d’une cérémonie sur le
balcon du Jura vaudois.

CLAUDE JENNY

Icomos Suisse est la section natio-
nale du Conseil international des
monuments et sites, un satellite
de I'Unesco. «Les établissements
intéressés posent leur candida-
ture et des experts réalisent un
audit qu'ils soumettent ensuite a
un jury national de spécialistes de
la conservation du patrimoine et
des représentants des milieux tou-
ristiques et hoteliers», explique
Sylvain Maffroy, expert qui a parti-
cipé a l'audit et membre du jury.
hotelleriesuisse est représentée au
sein de cet organe. Lequel statue
en fonction de critéres multiples,
4 commencer évidemment par la
bienfacture des rénovations réali-
sées, mais aussi en tenant compte
de la maniére d'exploiter une ri-
chesse historique, de la faire
connaitre du grand public et de
I'engagement du personnel.

Et parmi la vingtaine de candi-
datures au prix 2019, ce jury a été
sensible aux efforts accomplis par
le groupe Boas, propriétaire du
Grand Hotel des Rasses, pour veil-

Le Grand Hétel des Rasses, propriété du groupe Boas, devient
«hotel historique de l'année 2019» pour Icomos Suisse.  Benno Furrer

ler & une restauration progressive,
mais respectueuse d'une recher-
che d’authenticité. A noter que cet
établissement du début du siecle
dernier- il a fété ses 120 ans cette
année (voir hir du 28.6.18) - a

également reu récemment le la-
bel Swiss Historic Hotels.

Enfant de Sainte-Croix, Fabrice
Bez est un directeur heureux de
cette série d’honneurs: «Cest la
preuve que ce que T'on fait, on le

i

fait bien!». Un hétel pour leque le
patron du groupe Boas, Bernard
Russi, voue un amour particulier
€t a consenti a un investissement
conséquent.

«Une multitude d'artisans sont
intervenus dans les salons»

Le Grand Hotel des Rasses n'est
que le sixieme établissement en
Suisse romande a recevoir ce prix.
Parmi les lauréats figure notam-
ment le Bella Tola a Saint-Luc.

Si la CGN est aussi récompen-
sée comme «restaurant historique
2019», c'est pour la beauté de la
restauration des salons - salle a
manger de ses bateaux Belle
Epoque, au nombre de six actuel-
lement en service.

«Nous avons été sensibles au sa-
voir-faire d'une multitude d’arti-
sans qui sont intervenus pour re-
produire tout le cachet de ces
salons», déclare Sylvian Maffroy.
Président de la société CGN Belle
Epoque SA - une des composan-
tes de la Compagnie générale de

-~ -

navigation sur le Léman -, Mau-
rice Décoppet se réjouit évidem-
ment de l'aubaine et sappréte a
poser une plaquette ad hoc sur les
bateaux concernés.

Plus importante flotte de
bateaux a aube d'Europe

«Cest la quatrieme distinction
que nous recevons pour la réno-
vation de ces unités Belle Epoque.
Mais celle-ci est un beau signe de
reconnaissance pour le travail ac-
compli et les recherches effec-
tuées pour veiller au respect de
I'aspect d'origine. Je le dédie a tous
les artisans qui ont ceuvré sur ces
bateaux», confie-t-il. Direcfrice
marketing et vente de la CGN,
Sandra Tiano parle d'une «belle
surprise et d'un honneur qui re-
jaillit sur tous ceux qui ont ceuvré
a la rénovation des unités Belle
Epoque de la CGN». Cette flotte de
bateaux a aube est la plus impor-
tante en Europe.

icomos.ch
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Finaliste du Grand
Prix du vin suisse,
Mikaél Magliocco
défend une
viticulture douce
minoritaire en Valais.
Portrait d'un jeune
vigneron qui veut des
jus de caractere.

ALEXANDRE CALDARA

ne grande table ronde
au Grand Prix du vin
suisse, l'autre jour a
Berne, une conversa-
tion s'engage avec notre voisin
vigneron Mikaél Magliocco sur sa
récente reconversion biologique:
«Je vois une vigne qui se porte
bien, mon terroir gagne en lisibili-
té.» Sa fougue, sa passion du vin
nous donne envie d’aller a sa ren-
contre en Valais. Une maniere
pour nous de ne pas évoquer uni-
quement les vainqueurs du con-
cours organisé par Vinea. Mais de
mettre en valeur le parcours de la
vigne a la cave de finalistes, en-
fants de vignerons, tragant au-
jourd’hui leur propre sillon.

On apprécie aussi le Viognier de
son collégue Yann Bovy, il n’hésite
pas: «Venez me voir et allez rendre
visite & Yann & quelques pas de
chez nous, a Chamoson.» Deux
jeunes producteurs, encore pion-
niers, puisque le bio ne représente
que 5% du vignoble valaisan.
«Une viticulture plus douce, une
vinification plus douce ne peut
donner que des raisins plus soli-
des», explique Mika&l Magilocco.
La nature reprend son complexe
élan en vigne et en cave, «le bou-
chon couine comme un mort».
Sérieux et dérision viatique d'une
nouvelle génération.

«Jé ne reste jamais indifférent
devant des structures taniques»
Moins d'une semaine apres la
soirée au Kursaal, nous voila &
Saint-Pierre de Clages, en Valais.
Mikaél Magliocco nous emmene
sur une parcelle en terrasse d'Er-
mitage pour laisser le temps de
nous imprégner de la lumiere
d’automne qui illumine «cette
mer de vignes, ce patchwork in-
croyable ou rentrent les falaises».
Mais aussi parce que l'orpin, l'ori-
gan sauvage, le thym reviennent
sur cette parcelle au sol de pur
schiste, qu'il cesse de traiter avec
des herbicides depuis cing ans. La
conversation se poursuit, la
langue se délie: «Je cherche sur-
tout a produire des vins de carac-

Vignoble valaisan: des vins de concours atypiques

Mikaél Magliocco en plein travail de vendange.

La respiration du terroir
passe avant le cépage

tere, qui ne trichent pas, qui soient
francs. Je golite du vin depuis
longtemps, je ne reste jamais in-
différent devant de vraies structu-
res taniques, j'aime le c6té pul-
peux.» Sur le Gamay 2017 présenté
au concours, la minéralité mar-
que: «On n'engraisse pas la vigne,
ce petit raisin au jus dense fait
notre bonheur.»

Des visions humanistes classiques
a nouveau phares de modernité
Dans ses préoccupations, il cite
I'égrappage: «Quand j'entends
Henri Jayer dire qu'il pouvait pas-
ser plus de trente minutes sur une
grappe, cela me parle». Il aime les
phases de taille, il montre une ra-
cine qui tourbillonne: «La taille
montre la richesse, le morcelle-
ment, la diversité d'un vignoble.
Un bon tailleur accepte le courant

de seve, les plaies de taille ne se
cicatrisent pas. On inflige beau-
coup de choses a la vigne. La taille
doitrester un art. Mon pére Daniel
posséde une grande sensibilité &
la plante, il sait comment la me-
ner.» Il a appris beaucoup a son
contact, comme a l'école d'ingé-
nieurs de Changins ot il regrette
tout de méme que I'on n'enseigne
pas «les gains et les risques.» On se
tient encore loin de visions «écla-
tantes et intégres comme celle de
Bernard Baudry, a Chinon, sans
volonté de fardage». Il décrit la vi-
nification de ses 6,8 hectares ainsi:
des blancs «comme un processus
rigoureux, presque rigoriste, pro-
che de la patisserie». Et celle des
rouges «plus intuitive en prise
avec de la masse, on pige a bras
quant on peut, on ne doit pas se
soucier d'un demi degré de diffé-

rence entre les cuves.» Mikaél
Magliocco se réjouit des nouvelles
approches de la vigne qui rétablis-
sent en moderne des visions hu-
manistes classiques comme celles
de Raymond Paccot, Marie-Thére-
se Chappaz, Didier Joris ou Denis
Mercier. On se trouve sur cette
parcelle rachetée en 2007, parce
qu'il se ditamoureux de ce cépage
I'Ermitage, appelé aussi Marsan-
ne, qu'il travaille en fermentation
lente, qu'il cueille vite, avant qu'il
monte en sucre. Il le croyait
d’abord caricatural loin de 'équi-
libre des cépages bourguignons.
Avant de découvrir et de I'aimer
dans sa version seche La chapelle
du domaine de Tourbillon, de
Provins. 1l lui trouve désormais
quelque chose d'aristocratique. Il
ouvre un millésime 2016 dans
toute sa splendeur, au nez de

Francois Panchard

framboise trés vif, puis vient en
bouche toute la complexité des
notes de foin séché. S'engage alors
un dédale de fruit sans noyau.
Mikaél Magliocco se fait intarissa-

ble sur I'Ermitage: «J'aime ce vin
excessif sa rondeur sans sucre lors
de sa prise en bouche, un vin idéal
en hiver pour accompagner un
beau morceau de veau.» Plus tard,
il s'empare d'un millésime de la
ténacité 2012: «Un vin peut-étre
entre deux vies», dit-il.

Arvine et Paien vendangés
ensemble pour Nuance blanche

On parle longtemps d’Ermitage
alors que paradoxalement ce qui
compte le plus pour Mikaél
Magliocco reste le terroir «sa res-
piration», avant le cépage, méme
si le morcellement des parcelles
en Valais a rendu cette notion plus
difficile qu'en Lavaux. Lui cite vo-
lontiers I'exemple du Sauvignon
blanc: «<Un cépage mal né qui peut
produire des bombes aromati-
ques, mais tout a coup sur des ro-
ches calcaires délicates, on peut
trouver des grands vins de Sancer-
re au souffle fou chez Vincent Pi-
nard ou Alphonse Mellot.» Sa Nu-
ance blanche 2016, faite de Petite
Arvine et de Pajen, qu'il vendange
ensemble, offre I'illustration de
cette notion de terroir. Un vin cris-
tallin aux arémes de safran avec
une fin de bouche lactée.

Et la dérision? Une moustache,
un visage chaloupé venu tout
droit des années 80 sur un grand
flacon voici Magnum. «Une ex-
pression de la fantaisie de Paloma,
ma graphiste de femme», s'amuse
Mikaél Magliocco. Au chapitre de
la fantaisie ailée, il évoque les
merles bleus du matin et les
alouettes qui nichent au sol. Avec
l'association de réseaux agro-en-
vironnementaux, il se bat: «Trop
souvent le vigneron n’envisage
T'oiseau que comme celui qui lui
pique son raisin, alors qu'il nour-
rit ses petits avec des chenilles qui
nous compliquent la vie.»

Mikaél Magliocco réve d'une
mer de vigne parsemée de bor-
dures et de haies. Ce défenseur du
bouchon en liége reste en football
contre l'arbitrage vidéo et ne cesse
de décrypter une viticulture a vi-
sage humain.

Le vignoble morcellé de Chamoson. dd

Un Viognier 2016 tout en fraicheur et fruité, vendangé tot

Yann Bovy cherchait un
cépage blanc pour étoffer
sa gamme excellence. Avec
ce cépage typique dela
vallée du Rhone, il trouve
un équillibre entre acidité
et amertume. Comme
celui qu'il recherche entre
envie de perfection et
commercialisation.

ALEXANDRE CALDARA

Seul Viognier parmi les finalistes
des autres cépages blancs purs du
Grand Prix du vin suisse, le millé-
sime 2016 de Yann Bovy frappe et
séduit par son coté iodé, ces ar6-
mes de péche blanche, de miel,
son ampleur florale. «Je recherche
une trame un peu acidulée, puis
Tamertume, il faut cet équilibre.»
Le vigneron de Chamoson qui a
repris le domaine familial en 2008,
commence sa reconversion bio
depuis cette année.

Yann Bovy voulait un cépage
blanc pour étoffer sa gamme ex-
cellence. Il hésite entre le Paien
déja bien présent en Valais, le
Chenin qu'il trouve finalement
trop vif, pour opter pour le Vio-
gnier. Il plante deux clones en
2013 sur une parcelle unique en
légere pente de 2600 metres car-
1és, pour un rendement de maxi-
mum 50 hectolitres & I'hectare, sur
une terre calcaire proche de la ri-

il o

viere. Il coupe les raisins en deux,
pour obtenir une véraison translu-
cide, limiter le rendement et obte-
nir plus de concentration. Il ne
sonde jamais le vin, il déguste le
pépin, la peau.

Ce cépage typique de la vallée
du Rhéne, dont il apprécie parti-
culierement «la tension aromati-
que, malgré le gras», sur la petite
et prestigieuse appellation Cha-
teau Grillet. Pour lui, ce cépage se
préte trés bien a un travail sans
deuxieme fermentation. Il loue
aussi les tanins, la légére amertu-
me qui permet une macération a
froid de 24 heures, un débourbage
soft, une fermentation deux tiers
en cuve et un tiers en fiit neuf, J'ai
horreur du coté fumé, toasté.»
Cette année, il a vendangé la par-
celle «un poil tard» en quatre jours
jusqu'au 25 septembre.

1l veut garder la fraicheur, le
coté trés fruité et évoque les ven-

La gamme excellence avec le Viognier.

danges trés tot de la vallée du
Rhone, a Condrieu, sur des terres
granitiques et la filtration a lie élé-
mentaire. Yann Bovy loue la mise

en bouteille bourguignonne a

Nicolas Bétrisey

méme le fiit par la chévre a deux
becs de Jean-Frangois Coche
Dury «archaique, pas dans l'air du
temps, sans aucune brusquerie».
L'orféevre du Corton-Charlemagne

parle de «douceur du transvase-
ment, de goiit rustique.» Une au-
tre maniére de faire I'éloge de vins
pas faciles a appréhender, I'inver-
se de ceux qui triomphent en con-
cours. Yann Bovy regrette qu'on
s'éloigne de plus en plus de 'idée
de boire du vin en dégustant:
«Comme si on se concentrait sur
la beauté de l'assiette sans avaler
un repas.» Quand il achéte du vin,
il visite deux vignerons par jour et
déguste tous les vins.

A Berne, il présentait le deuxie-
me millésime de Viognier de son
histoire, dont on percoit un poten-
tiel d’ouverture. «Il faut toujours
jongler entre une envie de perfec-
tion et la commercialisation. Mais
en principe, j'éleve du vin pour
conserver le raisin pas pour qu'il
soit prét quand je veux.» Sur son
Viognier 2015, le critique Yves
Beck prédisait vingt ans de garde.
Yann Bovy en sourit.
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La francophonie comme levier

Réunis pour la pre-
miere fois a Paris, les
hételiers franco-
phones veulent unir
leurs forces contre
les mastodontes de
type Booking. L'hote-
lier Laurent Duc
expose sa vision.

LAETITIA GRANDJEAN

Laurent Duc, vous étes 1'un des
initiateurs du premier Forum
des hoteliers francophones.

A quel besoin répond-il?

Nous avons remarqué avec
Thomas Allemann d'hotellerie-
suisse que, contrairement aux
germanophones, nous n’avions
pas d’'organisation qui nous
réunissait. Face & une mondiali-
sation marquée par le monde
anglo-saxon, il est d'autant plus
important de faire valoir notre
esprit a la francaise. Que ce soit
Airbnb, Booking, Expedia, le
droit anglo-saxon nous domine.
Iln'y a plus aucune limite: tout
est permis tant que ce n'est pas
interdit.

Que peut apporter la franco-
phonie dans ce vaste débat?
Au-dela de la valeur linguis-
tique, nous défendons un
savoir-étre francophone. Le mot
«hotel» vient du francais, les
plus anciennes écoles hotelieres
du monde sont nées a Lausanne
et a Thonon, le systeme de
classification par étoiles a été
inventé en France. Qui peut
mieux que nous défendre
I'accueil hotelier? Nous souhai-
tons reprendre la main dans
cette jungle impitoyable des
contrats a I'américaine. Si je
m’exprime en tant que petit
hotelier indépendant, les OTA
me rient au nez. Peut-étre que
cette vision francophone va
permettre d'édicter un certain
nombre de changements.

Comment parler d'une méme
voix alors que le Forum réunit
des pays totalement différents
dans leur fonctionnement?
Nos différences doivent étre
pergues comme un enrichisse-
ment. Ce premier Forum a
permis un partage d'expé-
riences énorme. Car nous avons

méme vitesse, sur les mémes
sujets, avec nos particularités
locales.

Vous avez fixé des pistes de
travail communes. Baisser le
montant des commissions pour
les réservations domestiques
et francophones fait partie des
objectifs arrétés par le Forum.

Laurent Duc fait partie des

H

r;:~u’@&%/L} L

Sheraton gy,

Comment comptez-vous vous y
prendre?

Nous souhaitons revenir a la
maitrise de la distribution. On
nous fait croire
quil n'y a quun
seul contrat dans
le monde, mais ce
n'est pas vrai!

Les Etats-Unis
ont fait baisser
les commissions
de Booking sur le
marché domes-
tique. Accor
négocie égale-
ment en fonction de ses
marques. Ibis n'a par exemple
pas besoin de Booking, car la
marque est porteuse. Booking
est donc obligé de baisser les
commissions. Il n'y a pas de
raisons que je ne puisse pas
négocier mes conditions
contractuelles. Mais c'est un
peu David contre Goliath. D'ot
lintérét de négocier par
destination. La francophonie
représente en ce sens un bon
levier.

Comment convaincre Booking
que vous n'avez pas toujours

«On nous fait
croire qu'il n'y a
qu'un seul contrat
au monde, mais ce
n'est pas vrail»

Laurent Duc
Président UMIH Hotellerie France

L'une des revendications du Forum: payer moins de commissions lorsque [a réservation émane du marché indigéne ou francophone.

En tant quhotelier a Lyon, je
suis d'accord de payer 25% de
commission pour faire venir des
vacanciers allemands en
juillet-aott. En
revanche, je ne
veux pas donner
plus de 10% pour
des hommes
d'affaires francais
qui viendront de
toute fagon a
Lyon. La prove-
nance du client
passe aussi par la
lisibilité linguis-
tique. Mon site web est
compréhensible par tous les
francophones, je n'ai pas besoin
de multilinguisme. D'oi mon
envie de donner moins de
commissions pour les franco-
phones. Les adresses IP seront
I'un de nos chevaux de bataille.

Prévoyez-vous de négocier
directement avec ces grands
acteurs?

Nous sommes dans la phase de
création du projet. Mais des la
prochaine édition, nous
devrions monter en puissance.
Chaque membre fera évoluer la

On fera un bilan lors du
prochain Forum, en 2019 &
Lausanne. S'il faut financer un
avocat entre tous les pays,
pourquoi pas. Nous comptons
également devenir beaucoup
larges, en invitant d'autres pays
francophones au-dela de
I'Europe et du Québec.

Les représentants des hételiers
francophones (France, Suisse,
Belgique, Luxembourg et Qué-
bec) se sont réunis pour la pre-
mieére fois & Paris en octobre. Le
Forum des hoteliers francopho-
nes se veut un «espace d'échan-
ges sur les sujets et les préoccu-
pations communes aux hételiers
francophones». 1l n'y a pas de
président. Le Forum se réunira
une fois par an dans un pays dif-
férent et échangera réguliere-
ment entre ces rencontres. La
prochaine réunion se déroulera
a 1'Ecole hoteliere de Lausanne,
en automne 2019. Il incombera
aux représentants de 'hotellerie

Parcours
Hotelier lyonnais
trés engagé

Laurent Duc est propriétaire
exploitant de 'H6tel Ariana (3
étoiles), a Lyon. Depuis 2009, il
préside la section Hotellerie
frangaise de 1Union des métiers
et des industries de 'hétellerie
(UMIH), premier syndicat
patronal francais de I'hotelle-
rie-restauration indépendante.
Il est également président
départemental de la Chambre
de lindustrie hoteliere et
touristique du Rhéne, membre
de la commission Tourisme a la
Chambre de commerce de Lyon
et membre de la Fédération
nationale de 'hétellerie
francaise. 1g

L'ambition de ce Forum
consiste aussi a valoriser la
profession, en partageant vos
offres de stages et d'emplois.
En quoi cette mesure répond
au manque de main-d'ceuvre
qualifiée?

Les écoles hotelieres ont déja
compris qu'il fallait s'installer a
l'étranger pour former les
jeunes. Nous devons nous situer
dans le méme esprit. L'objectif
consiste a leur ouvrir les idées
au monde, a penser en termes
de réseau. En tant que jeune
stagiaire, il peut étre plus facile
d'étre regu dans sa langue
natale. A Iheure des réseaux
sociaux, la création d'une
plateforme dans la langue de
Voltaire me parait primordiale.

Forums d'hoételiers: échanges
d'expériences comme objectif numéro 1

Ce Forum s'inspire des hote-
liers germanophones (Allema-
gne, Suisse, Autriche, Luxem-
bourg, Liechstenstein, Haute-
Adige) qui se réunissent depuis
une dizaine d'années déja. L'ac-
cent est porté sur la rencontre,
I'é¢change d'informations et d'ex-
périences, et non l'institution-
nel. «Le partage de mémes va-
leurs culturelles permet de
travailler plus vite et de conni-
vence. Les Allemands et les Au-
trichiens nous ont par exemple
beaucoup aidé pour I'argumen-
taire contre les contrats léonins
des OTA», dit Christophe Hans,
responsable de la Politique éco-

tous travaillé, plus ou moins ala initiateurs du Forum. ldd  besoin d'eux? situation dans sa destination. suisse d'animer ce Forum. nomique & hotelleriesuisse. g
Les gens Retour sur les 15 derniers jours toutes les news sur htr.ch/fr

L'emblématique Il passe du Grand

hételier rejoint le  Bottle au Fiske Bar

Royal Savoy du Ritz Carlton

Jean-Jacques Gauer vient ren-
forcer le conseil d’administration
de deux hétels 5 étoiles: le Royal
Savoy & Lausanne et le Schweizer-

David Biedert

hof & Berne, tous deux propriété
de Biirgenstock Selection. L'hote-
lier connait particuliérement les
deux établissements et leurs mar-
chés d’implantation. Il a dirigé
pendant vingt ans le Lausanne
Palace, ainsi que le Schweizerhof
qui appartenait a sa famille. Jean-
Jacques Gauer continuera de diri-
ger ses propres hotels, Le Raisin et
Au Major Davel, a Cully. Ig

Benjamin Breton (image), le
chef du Grand Bottle, vient de re-
prendre le Fiske Bar du Ritz Carl-
ton Hétel de la Paix, & Geneve.

i |
Candie Clapier

Deux philosophies du produit
faites pour se rencontrer. Le chef
s'est investi avec la création du
nouveau menu d’automne. 1l met
en avant une cuisine sans filtre.
Originaire de Corse, c'est dans la
région des chateaux de la Loire
que le chef de 25 ans a grandi. Un
chef moderne issu d'un parcours
classique auprés notamment de
Ludovic Laurenty. aca

La nouvelle campagne d’hiver de Suisse
Tourisme joue la carte famille. Afin de con-
solider I'ancrage familial de la pratique du
ski, ST s'allie aux Remontées mécaniques
suisses en offrant 12770 forfaits hebdoma-
daires aux enfants jusqu'a 12 ans. L‘opéra}-
tion «Kids4Free» prendra la forme dun ti-
rage au sort sur MySwitzerland.com. Cette
opération fait partie d'une série de mesu-
res visant a stopper l'érosion des nuitées
sur le long terme.

Les enceintes et les tours de la ville de
Fribourg seront & nouveau accessibles au
public en 2019. Proposée cet été dans le
cadre de 'Année du patrimoine, cette ex-
périence aurait dii se terminer fin octobre.
Le succes de l'opération (100000 visiteurs
en 5 mois) a motivé les autorités a prolon-
ger lexpérience, «au moins jusqu'a fin
2019». Le canton et la ville travaillent a la
recherche d'une solution permettant de
pérenniser cette offre. lg

ST/Silvano Zeiter Pierre Cuony
suisse fribourg vaud
Plus de 12000 forfaits de ski L'ouverture des remparts Lausanne dans les grandes
offerts aux enfants se poursuit a Fribourg capitales du vin en Australie

Dans le cadre de la récente adhésion de la
ville de Lausanne au réseau international
Great Wine Capitals, une délégation
romande s’est rendue du 3 au 9 novembre
2018 a lassemblée générale de Great
Wine Capitals & Adélaide, en Australie.
Une occasion unique de placer la Suisse
sur la carte mondiale de I'cenotourisme. «Il
est temps que le monde entier sache que
la Suisse regorge de pépites viticoles, a
déclaré la délégation. aca
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Covent Garden a la Lausannoise

Le quartier du Flon se définit comme un lieu de vie diurne et nocturne. Il draine environ 7,5 millions de personnes par an.

Le quartier branché
du Flon a Lausanne
abritera des 2019 le
premier hétel Moxy
de Suisse. Un moyen
de répondre a l'argu-
ment de mixité chére
a la société proprié-
taire Mobimo.

" LAFTITIA GRANDIEAN

ur , son calepin, Marc

Pointet, directeur Mobi-

mo pour la Suisse ro-

mande, trace schémati-
quement des lignes pour les rues,
griffonne des cercles pour les
zones. Une maniére de représen-
ter le quartier du Flon, a Lau-
sanne. «A l'interne, nous parlons
de High Street, Soho ou Shore-
ditch. Notre vision 2025 se pense
en termes d'atmospheres. Des
lieux comme Covent Garden nous
inspirent. Nous regardons ce qu'il
se fait a 'international, observons
I'évolution de la société, puis le
traduisons a notre échelle lausan-
noise. »

En pres de dix ans, la reprise du
quartier du Flon (55000 m?) par la
société immobiliere Mobimo l'a
fait évoluer et changer de visage.
D'un lieu désaffecté, industriel,
parfois lugubre, est né un vrai
quartier, animé de jour comme de
nuit. Selon les comptages de
Mobimo, quelque 7,5 millions de

la trentaine de restaurants. Mais
ce n'est que la partie émergée de
l'iceberg. S'y trouvent aussi quel-
ques logements, un parking, des
offres de loisirs, de services, mais
aussil'administration communale
ou la Haute Ecole de musique.
«En réalité, les deux tiers du Flon
sont une zone de travail et d'affai-
res. Cest La Défense a Paris.
Comme vous le voyez, nous
n'avons pas peur des compara-
tifs», s'amuse Marc Pointet.

200 millions d'investissement
prévus dans les dix ans a venir

Le directeur ne cache pas son
intention de faire du quartier «the
place to be» a Lausanne. Avec une
certaine nuance: «Nous voulons
étre un lieu de destination, oi1l'on
se donne rendez-vous. Notre ob-
jectifn'est pas de devenirlarue de
Bourg ou un centre commercial.»
Tout repose sur un délicat équi-
libre a trouver dans la mixité des
affectations. «Tout le monde doit
s'y sentir bien, quelle que soit la
génération», revendique Marc
Pointet.

La société prévoit d'investir 200
millions de francs dans des projets
dans les dix ans a venir. L'un d'en-
tre eux, a hauteur de plus de 17
millions, est la construction d'un
hétel Moxy, qui verrale jour al'au-
tomne 2019. 1l s'agira du premier
hotel de la marque lifestyle du
groupe Marriott en Suisse, exploi-
té sous forme de franchise par le
groupe SV Hotel. Un autre suivra &
Berne, début 2020.

Le futur hotel de 110 chambres
se placera tout a l'ouest du quar-
tier, cOté rue de la Vigie, en direc-

ment attrayante avec l'arrivée fu-
ture du M3. Marc Pointet explique
I'intérétd'y placer un hotel: «Cette
zone ne bénéficie d'aucun flux
naturel. Les commerces n'y fonc-
tionnaient pas. Nous avons songé
ay construire un hotel pour don-
ner une nouvelle étincelle, créer
une autre atmosphere. Un hotel
n'est pas le meilleur investisse-
ment pour une société immobilie-
re, mais il apporte de la vie et un
sentiment de sécurité.»

Le groupe recherchait une mar-
que «jeune et design» qui permet-
te de combler les lacunes en
hétellerie milieu de gamme de la
destination. Le concept d'un bar

Adresse mythique du Flon depuis
1985, le Mad Club exploite depuis
début juillet un hétel, qu'il loue a
la société Mobimo, propriétaire.
Situé ala place de 1'Europe, al'en-
trée du Flon, le MadHouse rem-
place Lhotel, établissement né
sous l'impulsion de Jean-Jacques
Gauer, alors qu'il dirigeait le Lau-
sanne Palace. «La fondation San-
doz ne souhaitait pas garder cet
hotel qui ne correspondait plus &
T'esprit de son portefeuille hote-
lier, relate Marc Pointet, directeur
de Mobimo Suisse romande. Au
méme moment, nous apprenions
que le Mad cherchait un hétel.»
Entierement rénové, le Mad-
House assume un style déjanté
propre a la marque Mad, bien
connue dans le monde des noc-

L'une des futures chambres Moxy, dans le quartier du Flon.

ouvert sur l'extérieur, faisant office
de lobby-réception, 1'a particulié-
rement convaincu.

Comme pour les autres ensei-
gnes présentes au Flon, ce futur
locataire a fait 'ob-
jet d'une sélection.
«Nous avons le
luxe de pouvoir
refuser certaines
demandes. Nous
privilégions une
vue globale afin de
préserver une am-
biance  spéciale,
un lieu ou Il'on
cherche une inspi-
ration.» Selon lui,
cette diversité crée
la valeur du quar-
tier. «Lors de la fu-
sion avec le groupe
LO en 2009, la va-
leur du quartier
était de 400 mil-
lions de francs.
Celle-ci est au-
jourd'hui de 550 millions.»

Larrivée de I'hétel confirmera
la vocation également touristique
du quartier. De par son caractere
particulier et son histoire, le Flon
fait déja partie de la promotion de
Lausanne Tourisme. «Le Flon
répond a notre souci de dévelop-
per le tourisme urbain de loisirs,
reléve Steeve Pasche, directeur de

Régis Colombo

ldd

Olivier Fatton, co-fondateurs et
directeurs du Mad, se sont asso-
ciés au groupe Accor et a la mar-
que Ibis Styles. «Nous ne sommes
pas hoteliers et conscients que ce
n'est pas notre métier. S'associer
4 un professionnel nous permet
d'étre légitimes», explique Igor
Blaska.

Les deux gérants se sont lachés
dans la rénovation, du bar-lobby
au rooftop, en passant par les 26
chambres, déclinées sur trois
thémes en fonction des étages.
«Imagine» balance entre John
Lennon et le lapin d'Alice aux
pays des merveilles; «Urban Art»
plonge dans le monde du street
art grace aux ceuvres de huit ar-
tistes helvétiques et «Reflexion»
rappelle le monde de la nuit, avec

«Un hétel permet-
tra de donner une
nouvelle étincelle,
de créer une autre
atmospheére.»

Marc Pointet
Directeur Mobimo Suisse romande

Lausanne Tourisme. Avant, cette
zone n'était pas toujours tres fré-
quentable. Le fait que le lieu vive
toute la journée le rend trés inté-
ressant.» Mobimo investit égale-
ment beaucoup
dans l'animation,
dans l'optique de
renforcer ce senti-
ment d'adhésion.

Un «partenaire»
aux yeux de a Ville

Si certaines voix,
comme celle de
T'ancien urbaniste
Urs Zuppinger cri-
tiquent son «emp-
rise», le groupe
semble  globale-
ment bien accep-
té. La Ville consi-
dere Mobimo
comme un parte-
naire. Sa munici-
pale verte Natacha
Litzistorf, en char-
ge du logement, de l'environne-
ment et de l'architecture, salue la
collaboration: «Méme si nous
avons parfois des intéréts diver-
gents et contre toutes attentes
pour certains, nous partageons un
socle commun de valeurs, & com-
mencer par la volonté d'avoir une
ville vivante, ouverte et mixte.
Nous sommes particulierement
attentifs & la sauvegarde du patri-
moine, industriel notamment.»

Marc Pointet connait ces atten-
tes et y veille. «Nous nous savons
observés et avons une éthique.
D'ou notre volonté de bien faire
les choses. Nous avons investi
dans <Les Garages> qui favorisent
la présence de petits commerces,
d'artistes et d'artisans grace a des
loyers plus modérés. Nous inves-
tissons aussi dans l'éclairage et
dans le «ider» A limage de
I'Esplanade, cette place inaugurée
I'an dernier et réalisée pour 4 mil-
lions de francs. C'est d'ailleurs ici
que se déroulera la remise des
médailles lors des JO de la jeu-
nesse, en janvier 2020.

Le Mad Club se lance dans 1'hotellerie

ily a un joke et un gadget offert
chaque jour. Par exemple un por-
te-clé peace & love) ou un tab-
leau & clous», s'amuse Igor Blas-
ka. Les hotes bénéficient aussi de
réductions dans les enseignes du
quartier du Flon, a commencer
parl'entrée gratuite au Mad, mais
aussi le brunch dominical & prix
réduit au Lausanne Palace.

La boite de nuit permet a I'h6-
tel de compter sur un réseau de
6000 membres. «Ce réseau, asso-
cié a celui d'Accor et a I'héritage
de Lhotel devrait nous permettre
de stabiliser les bons chiffres du
début.» Igor Blaska annonce un
taux d'occupation de 92% en
semaine et de 75% le weekend. Il
aurait aussi vendu des centaines
de forfaits & moins de 200 francs,

personnes par an se rendentdans  tion du Pont Chauderon. Une tambules. Pour garantir un stan-  Igor Blaska, a la téte du Mad ses boules 2 facettes et sesjeuxde  offrant une soirée complete dans
les soixante commerces de détail, zone qui deviendra particuliére- dard et une qualité, Igor Blaskaet ~ Club, au Flon. jv-photographi3ch  miroirs. «Dans chaque chambre 1'univers Mad. Ig
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Den Kreislauf mit den eigenen Betrieben schliessen: Die Produkte der «Terreni alla Maggia fliessen in die Gerichte des «Castello del Sole», welches Packages schniirt

und Mitarbeitende austauscht mit dem «Widder» und dem «Storchen» in Ziirich, die wiederum Milchprodukte und Eier vom «Schlattgut» in Herrliberg beziehen.

Bilder zvg

Gemeinsam sind sie starker

Synergien nutzen,
Angebote biindeln,
sich einheitlich posi-
tionieren: Die Kollek-
tion The Living Circle
verbindet Luxusho-
tels mit Gutshofen.
Letztere werden nun
aufgeriistet.

" ERANZISKA EGLI

as Menii «Sapori del
nostro orto» in der
Locanda Barbarossa
des Hotels Castello
del Sole in Ascona bringt es - kuli-
narisch - auf den Punkt: mit Ri-
sotto und Polenta vom hauseige-

nen Gutshof Terreni alla Maggia,-

mit Forelle aus dem Lago Maggio-
re, einem Schaumsiippchen von
der Magadino Wachtel, mit Ran-
den aus dem eigenen Garten. Die
«Essenza di Pomodoro», die som-
mers auf der Karte figurierte, war
aus Tomaten, die Hoteldirektor
Simon V. Jenny hdchstperssnlich
gepflanzt hat. Und der Quinoa
war ein erster Versuch des Betrei-
bers des Landwirtschaftsbetriebs
Terreni alla Maggia, Fabio del
Pietro. Dieses kompromisslos lo-
kale wie exklusive 5-Gang-Menii,
kreiert vom Kiichenchef Mattias
Roock - eben von Gault Millau
Schweiz mit dem Titel «Aufsteiger
des Jahres im Tessin» und heraus-
ragenden 18 Punkten bedacht -,
ist bestes «Farm to table», das
noch einen Schritt weiter geht als
so manches andere: Verwendet
wird, was das hauseigene Gut her-
gibt, das, wie das Luxushotel, zur
selben Gruppe, The Living Circle,

gehort. Und das Menil steht sinn-
bildlich fiir das, was die Collection
will: den Kreis schliessen, und das
auf produktetechnischer, aber
auch auf betriebsphilosophischer
und wirtschaftlicher Ebene.

Mit dem Widder Hotel wurde die
Gruppe um ein Luxushaus ergénzt

Sechs Betriebe gehoren zur Ho-
spitality Marke. Dies sind nebst
dem 5-Sterne-Hotel Castello del
Sole in Ascona das Hideaway
«Rustico del Sole», ebenfalls in
Ascona, das 5-Sterne-Hotel Stor-
chen in' Ziirich, der Landgasthof
Buech in Herrliberg sowie die
Bauernhéfe Schlattgut (ebenfalls
Herrliberg) und Terreni alla Mag-
gia (Ascona). Die Betriebe sind
seit jeher im Besitz der Schweizer
Industriellen-Familien Anda und
Franz-Biihrle, funktionierten und
positionierten sich bislang jedoch
mehr oder weniger unabhéngig
voneinander. Mit dem Zusam-
menschluss zu «The Living Circle»
biindelte Eigentiimer Gratian
Anda sie - so unterschiedlich und
entfernt voneinander sie auf den
ersten Blick scheinen - und ver-
sieht sie mit einer gemeinsamen
Philosophie.

«Er erkannte das Potenzial in
der direkten Zusammenarbeit
zwischen den Hotels und den
Landwirtschaftsbetrieben, in den
Synergien, die genutzt werden
kénnen - vom gemeinsamen
Auftritt iiber den Einkauf bis hin
zur Mitarbeiterfithrungy, erkldrt
Jiirg Schmid. Der ehemalige Di-
rektor von Schweiz Tourismus ist
als Delegierter des Verwaltungs-
rates dafiir zustdndig, die Betrie-
be zu begleiten und zu beraten
(siehe Interview). Und mit dem
Verkauf des Ziircher 5-Sterne-Su-
perior-Hotels Widder von der
UBS an die Thag Holding der Fa-
milie Anda und Franz-Biihrle vor

knapp zwei Monaten wurde das
Portfolio um einen weiteren Lu-
xusbetrieb ergénzt.

So sind es nun sieben Betriebe,
die dabei sind, ihre Abliufe und
ihre Ausrichtung so weit wie mog-
lich aufeinander abzustimmen.
Das gesamte Kader des Widder
Hotels weilte kiirzlich in Ascona
und zeigt sich beeindruckt vom
nachhaltig gefiihrten Landwirt-
schaftsbetrieb Terreni alla Mag-
gia, auf dessen 150 Hektaren
grossem Areal sich das 5-Sterne-
Hotel Castello del Sole befindet,
welches unter der Agide von Kii-
chenchef Roock verwendet, was
sich bietet: Wein, Gemiise, Friich-
te, Kriuter, Mais und natiirlich der
Riso Loto, der Schweizer Risotto-
Reis. «Das wird fiir unser F&B eine

grosse Bereicherung, die bis zum
Gast spiirbar sein wird», ist Wid-
der-Hotel-General-Manager Jan
E. Brucker iiberzeugt - auch im
Hinblick auf die Produktevielfalt
des Schlatthofs in Herrliberg mit
seinem Milchwirtschaftsbetrieb
und den hauseigenen Wiirsten.
Jorg Arnold, GM im Hotel Stor-
chen, zeigt sich mehr als erfreut
iiber den Zusammenschluss. Thm,
der immer mehr auch Leisure-
Giste beherbergt, bieten sich da-
mit zum richtigen Zeitpunkt ganz
neue Moglichkeiten iiber das kuli-
narische Angebot und dessen
Storytelling hinaus. Arnold denkt
dabei an gemeinsam geschniirte
Packages «etwa fiir Géste auf der
Durchreise von Ziirich ins Tessin,
Erlebnisse auf dem Bauernhof,

aber auch Signatures Dishes mit
unseren hofeigenen Produkten
oder nur schon eine gegenseitige
Empfehlung». Welcher wirtschaft-
liche Nutzen sich daraus ziehen
ldsst, zeigt das Restaurant Buech,
das im «Storchen» seit dem Zu-
sammenschluss aktiv beworben
wird und seither mehr Buchun-
gen verzeichnen kann.

Steigende Nachfrage: Landwirt-
schaftsbetriebe bauen aus

Auch hinter den Kulissen zei-
gen sich die Vorteile, insbesonde-
re fiir die drei Luxushotels. So sind
die beiden Stadtziircher Betriebe
im Gesprich iiber ein einheitlich
gefithrtes Personalwesen, iiber
Mitarbeiter- und Lehrlingsaus-
tausch, gemeinsam genutzte Re-

Die Betriebe Seit
Jahrzehnten in
Familienbesitz

Alle Betriebe der Luxuskollek-
tion The Living Circle sind mit
Ausnahme des Widder Hotels
(das im September 2018
dazukam) seit Jahrzehnten im
Privatbesitz der traditionsrei-
chen Ziircher Industriellen-
Familien Anda und Franz-Bihr-
le. Die Besitztiimer der Familie
sind in der familieneigenen
Thag Holding gebiindelt und
werden von Gratian Anda
verwaltet, dem Enkel des
Konzerngriinders Emil Biihrle.
The Living Circle hat Gratian
Anda 2017 gegriindet.

thelivingcircle.ch

servations-Tools. ~ Nicht  nur
Brucker begriisst die Effizienz ge-
biindelter Krifte und die verkiirz-
ten Wege vom Sales iiber das
Marketing bis zu Social Media.
«Da ist ganz vieles moglich, das
Abléufe vereinfachen, den Nutz-
wert steigern und allenfalls sogar
dem Fachkriftemangel entgegen-
wirken kann - etwa durch einen
Mitarbeiteraustausch mit dem
Saisonbetrieb, dem <Castello del
Soles», so Arnold.

Die Neuausrichtung stellt die
Gruppe aber auch vor Herausfor-
derungen. Insbesondere die land-
wirtschaftlichen Betriebe werden
aufriisten miissen, damit sie die
Nachfrage kiinftig bewdltigen
kénnen. Das Schlattgut, das die
Stadtziircher Betriebe mit Milch,
Joghurt und Eiern versorgt, baut
per Friihjahr den Hiihnerstall aus.
«Allein wir bendtigen jahrlich
40000 Eier», sagt Arnold vom
«Storchen». Mit dem Widder Ho-
tel verdoppelt sich die Zahl.

Mit dhnlichen Herausforderun-
gen sieht sich del Pietro vom «Ter-
reni alla Maggia» konfrontiert.
«Mit dem «Castello del Sole> sind
wir ein eingespieltes Team. Dass
nun neue Betriebe hinzukom-
men, zumal in der Deutsch-
schweiz, ist fiir uns eine riesige
Chance, fordert uns aber auch
heraus. Wir sind bereits auf der
Suche nach Flichen, um bei-
spielsweise mehr Mais anbauen
zu kdnneny, erzihlt er, der jiingst
damit beschiftigt war, alle Pro-
dukte von Pasta iiber Grappa bis
zu Bier und Rollgerste einheitlich
zu etikettieren.

Denn das ist das Herzstiick der
Gruppe: der gemeinsame Auftritt,
die gemeinsame Positionierung.
«Gemeinsam kann man dem Gast
nicht nur mehr bieten, man hat
einfach auch eine andere Energie,
eine andere Power», sagt Jorg Ar-
nold vom Storchen.

Jiirg Schmid
«Philosophie, die dem
Zeitgeist entspricht.»

Delegierter des Verwaltungs-
rats The Living Circle

Herr Schmid, The Living Circle
vereint Luxushotels mit
landwirtschaftlichen Betrie-
ben. Wie kam es dazu?

Die Gruppe entstand auf
Wunsch des Eigentiimers aller
Betriebe, dem Ziircher Unter-
nehmer Gratian Anda. Er
erkannte zu Recht, dass sich
mit einem Zusammenschluss
gezielt Synergien innerhalb der
einzelnen Betriebe nutzen
lassen und sich dartiber hinaus
eine Philosophie entwickeln
lasst, die dem heutigen
Zeitgeist entspricht.

Was genau beinhaltet diese
Zusammenarbeit?

Sie tangiert so gut wie jeden
Bereich, vieles ist jedoch erst
im Aufbau begriffen. So geht
es sicherlich mal darum, die
Landwirtschaft mit der Hotelle-
rie zusammenzubringen, dass
also unsere Géste das essen,
was auf unseren eigenen
Giitern entsteht. Damit lasst

sich nicht nur der Direkthandel
férdern und auch der natirliche
Kreislauf schliessen — daher
auch der Name, «The Living
Circe». Auch beziiglich Sales &
Marketing, im Bereich Personal-
wesen — etwa Mitarbeiteraus-
tausch oder Fachkréftemangel
— sehen wir viel Potenzial,

das wir kiinftig nutzen werden.

Nun bewegt sich die Gruppe
im Luxussegment. Mit dem
«Widder» kam diesen Herbst
noch ein drittes 5-Sterne-Hotel
hinzu. Welche Strategie
verfolgen Sie dabei?

. Luxus heute ist nicht Bling-

bling, sondern Qualitat, Zeit,
Erlebnis und Nachhaltigkeit.
Dafiir stehen alle sieben
Unternehmen, welche die
Gruppe auszeichnen, so
unterschiedlich sie auch sind.
Selbst in Spitzenhdusern stehen
heute hauseigene Geschichten
immer mehr im Zentrum, und
darum geht es: Das Ziircher

Hotel Storchen beispielsweise
bezieht nicht einfach nur
Produkte wie Reis oder Polenta
vom Gutshof Terreni alla
Maggia, sondern hat kiirzlich
Maiskérner bestellt, um dem
Gast Popcorn aus dem eigenen
Betrieb servieren zu konnen.
Solche Akzente haben Strahl-
kraft, die gastronomisch wie
touristisch nicht zu unterschat-
zen sind.

Sie sind begehrt: Eben wurden
Sie auch noch in den Verwal-
tungsrat des «Les Trois Rois»
in Basel gewdhlt. Welche
Aufgaben haben Sie alles
inne?

Hauptberuflich bin ich Mitinha-
ber der eigenen Marketing-
Agentur Schmid Pelli & Partner.
Daneben nehme ich Einsitz in
diversen Verwaltungsraten und
préasidiere zudem die Touris-
musorganisation des Kantons
Graubtindens, Graubiinden

Ferien. fee
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In klassischen
Kiichen eher
Mangelware

Im Gegensatz zum
Service sind Quer-
einsteigende in der
Kiiche selten -zu
hoch sind die An-
forderungen.
Ausnahme: Bereiche
mit Routine und
Betriebe mit System.

FRANZISKA EGLI

r ist ein weit gereister

Mann, Stefan Beer, seit

fast drei Jahren Execu-

tive Chef im Victoria-
Jungfrau Grand Hotel & Spa in
Interlaken BE: Er war in China,
Hongkong, Thailand, Singapore,
Dubai titig, bevor es ihn zuriickin
die alte Heimat zog, und die Er-
fahrungen beziiglich Mitarbeiter-
rekrutierung, die er in Asien ge-
macht hat, sind mitentscheidend,
dass er heute die Priorititen auch
hierzulande ein bisschen anders
seizt, wenn es dar-
um  geht, Leute
einzustellen. «Ob
Fachkraft oder un-
gelernt, wir lassen

«Ein  Lebenslauf
allein sagt nicht
alles aus. I:'m~

hochschule fiir Foto- und Video-
technik absolviert hat, zusammen
mit drei Hilfskdchen (Ungelernte
mit Erfahrung) und einem gelern-
ten Koch das Friihstiickangebot
des Luxushotels bestreitet. Dabei
ist sie als Friihstiickskdchin titig
und machtihre Arbeit so gut, dass
Beer des Lobes voll ist - und die
Angestellte trotz ihren gut fiinfzig
Jahren sich nun iiberlegt, ob sie
Beers Angebot zur zweiten Chan-
ce nutzen und niichsten August
im Interlakner Hotel die Kochleh-
re beginnen soll. «Natiirlich sind
die Anforderungen beim Frith-
stiick nicht dieselben wie die an
die gehobene Kochkunst - zumal
im Friihstiicksbereich vieles Rou-
tine ist», riumt er ein. Dennoch
scheint Beer einer von ganz weni-
gen zu sein, der derzeit
auch unerfahrene Un-
qualifizierte in der Kii-
che beschiftigt, zeigt
diese Recherche.
Das kommt nicht
von  ungefihr. d\
fast alle von den
angefragten Vorge-

Zwar  vertreten
setzten - vom Kuchenchel bis

nung, «dass
gerade in Zei-
ten von Fach-
kriiftemangel
Quereinsteigende
sehr wohl eine
gute  Alternative

scheidend «In unserer Kiiche  sind und Fachkrif-
S T e i te ersetzen kon-
die Aitide. Wenn 1St €ine fachlich [T s 1on
jemand will, kann ~ Tichtige Zuberei-  lerwilligsind und
man ihm fast alles tung einfach eine gute Persn-
beibringen.» 5 lichkeit  mitbrin-
Anders gesagr:  entscheidend.y  gen, " e s
Beer setzt in seiner Albi von Felten Heike  Schmidt
50 bis 60 Personen  Landhotel Hirschen, Ernsbach  vom Hotel Lenker-
starken  Kiiche hof im  Bemer
nicht nur auf aus- Oberland sagt.
gebildete Fachkrifte und Hilfsk-
che, sondern bietet auch Querein- Im Fine Dining sind Anforderungen
steigenden eine Chance. So an Wissen und K6nnen zu hoch

kommt es, dass derzeit eine rus-
sisch-portugiesisch-stimmige

Quereinsteigerin, die unter ande-
rem in St.Petersburg die Fach-

Damit spricht sie aber vor allem
die Bereiche Service und Récepti-
on an - weniger die Kochkunst,
Das bestitigt die Nachfrage in

Fachkraftemangel: Quereinsteigende

zahlreichen anderen Betrieben
vom Landgasthof bis zum Luxus-
haus: In der Kiiche sind Querein-
steiger definitiv Mangelware.

Zu hoch sind die Anforderun-
gen, zu komplex das erforderliche
Wissen und Konnen in Bezug auf
die Produkte und deren Verarbei-
tung. Albi von Felten vom Land-
gasthof Hirschen in Erlinsbach
formuliert es so: «In unserer Kii-
che mit frischen, qualitativ hoch-
biodiversen Le-

trieb zu starten und spiiter bei uns
das Grundwissen zu vertiefen».

gegriindet wurde und heute 29
Restaurants und Take-Out-Stores
wie Yoojis Sushi Deli» oder «Rice
Upl» umfasst. Dabei floss die Idee,
Quereinsteigenden die Moglich-
keit zu bieten, in die Gastronomie
einzusteigen, von Beginn weg in
das Unternehmen mit ein. <Men-
schen mit grosser Motivation,

Fast-Casual-Konzepte mit
ichkeit Profi

zum

Eine Ausnahme bildet die Ziir-
cher Gastro-Gruppe Two Spice,
die vor mehr als zwanzig Jahren
von Marc Saxer und Daniel Kehl

Ohne Grundbildung Immer weniger

ige ohne ische
im i in 1000
750 — — -
R ——
s — =

mTota ™ Atbetnehmende mit Fuhrungsfunkionen
otal
M Arbeitnehmende ohne Vorgesetztenfunktion

Wer ins Gastgewerbe einsteigen will, braucht nicht per se eine Ausbildung. Ausnahme ist die Kiiche - jenseits
von Hilfsarbeiten ist in den meisten Fillen immer noch Fachkompetenz Bedingung.

iStock/Montage hix

Freude an der Arbeit und dem
Willen zu lernen sollen bei uns
immer eine Chance haben, Fuss
zu fassen», lautet des Griinder-
Duos Grundsatz - was sich ange-
sichts des schwindenden - Fach-
kriftebestandes der letzten Jahre
bewihrt hat. Das liegt auch an den
Betrieben mit System: So sind Ab-
liufe und Prozesse der Streetfood-
Marke «Rice Upl» oder des Slow-
Fastfood-Konzepts «Jack&Jo» so
Kar strukturiert und vorgegeben,
dass auch Quereinsteigende mit
entsprechendem Training zu Pro-
fis werden. In ihrer eigens gegriin-
deten Yooji's Academy bieten sie
zudem eine interne Ausbildung
zum Sushi-Koch an mit bereits
iiber 30 Absolventen. Geplant ist
neu eine Yooji's Talent Academy,
in der talentierte Mitarbeitende
eine Ausbildung zur Fach- und
Fiihrungskraft machen konnen.
Dabei iibernehmen sie die Aus-
bildungskosten bei einer Ver-

wertigen  un pflichtung von zwei Jahren.
bensmitteln ist die fachlich Die Anforderungen ihrer Be-
richtige  Zuberei ntschei triebe sind als

dend und massgebend.» Den-
noch ist auch er nicht abgeneigt,
rit aber Quereinsteigenden, «n
einem einfachen, aber tollen Be-

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Die Zah! jener ohne Kaderaufgabe im Gastgewerbe, die weniger als
Sekundarstufe II abschlossen, ist um 25 % gesunken. Quelie: BFS/Grafik: tr

in der Kassischen Gastronomie.
Die Herausforderung bestehe
denn auch darin, je Betrieb die
richtige Mischung aus Fachkrif-
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MyPRESENCE

Zeigen Sie sich Uberall von Ihrer besten Seite.

Dort sein, wo Ihre Géste Sie suchen.

25 Onlineverzeichnisse, Maps und Navigationsdienste:

W

ten und Quereinsteigenden zu
finden, sagt Daniel Kehl. «Insbe-
sondere in Schliisselpositionen ist
qualifiziertes Personal wichtig,
um die Qualititsstandards beziig-
lich Speiseangebot und Gésteser-
vice sicherzustellen.» Dennoch
sind sie vom Konzept Uberzengt
«Manche quer Eingestiegene sind
heute Kuchenchers bei «You]x ',
haben sich mit

Quereinsteigende: motiviert,
zahlreich und anspruchsvoll

70 Prozent der Service-Mitarbeiter haben
keine Servicelehre. Vakanzen mit Querein-
steigern zu besetzen, ist trotzdem nicht ein-
fach. Lichtblick: total weniger Ungelernte.

Obwaldner
auf einer

nmitten  der

MARION LOHER

Bar an die Réception oder vom
e Well-

Hohe von 1920 Metern

iiber Meer liegt am Melch-
see das Hotel frutt Lodge & Spa.
Seit August dieses Jahres wird es
von Markus Wolbert gefiihrt. Im
Vier-Sterne-Hotel arbeiten  im-
mer wieder Quereinsteiger - und
das seit Jahren. «Es sind vorwie-
gend auslindische Mitarbeiten-
de, die vor allem im Housekee-
ping tatig sind», sagt Wolbert.
Viele hiitten in ihrem Heimatland
studiert oder einen Beruf gelernt,
aber keine Anstellung gefunden.
«Sprechen sie kein oder nur we-
nig Deutsch, setzen wir sie vor al-
lem dort ein, wo sie die Sprache
nicht zu 100 Prozent brauchen
und die Aufgaben leicht zu lernen
sind. Beherrschen sie die deut-
sche Sprache, ist der Service oder
die Reéception ein _beliebter

B Ertichs Der’ Hoteldirek

ness-Zone. «Solche Entscheide
unterstiitzen wir natiirlich sehr»,
sagt Wittwer. «Uns ist wichtig,
dass sich die Mitarbeitenden wei-
terbilden und dem Betrieb erhal-
ten bleiben.»

Quereinsteiger sehen die flexible
Arbeitszeit eher als Vorteil

Fiir Quereinsteigende gehdren
Hotellerie und Gastronomie zu
den interessantesten Branchen.
«Es gibt kaum ein anderes Ge-
werbe, bei dem der Quereinstieg
als Betriebsinhaber oder als Mit-
arbeitender so einfach moglich
ist wie in der Hotellerie und der
Gastronomie», sagt Max Ziist, Di-
rektor von Hotel & Gastro forma-
tion Schweiz. «Dazu kommt, dass
die Arbeitszeit-Flexibilitit in der
Branche von Unternehmern und

tor hat sehr gute Erfahrungen mit
Quereinsteigenden gemacht. «Sie
sind sehr motiviert, engagier,
und ihr Blickwinkel auf die Hotel-
lerie ist ein anderer, was sehr be-
reichernd ist fiir das Team.»

Auch das Hotel Hof Weissbad

beschiifiigt immer
wieder  Mitarbei-
tende, die beruf-
lich einen bran-
chenfremden

Hintergrund  ha-
ben. «Die meisten
kommen aus dem
Detailhandel oder

oftmals als Vor-
teil gesehen wird. Speziell auch
von jiingeren Menschen, die
noch anderen Tatigkeiten nach-
gehen oder studieren.»

Fiir Roland Gasche, Verant-
wortlicher Unternehmerbildung
vom Verband Hotelleriesuisse,
hat es nebst dem
«vielfiltigen Job-
angebot» in Ho-
tellerie und Gast-
ronomie auch mit
einem  gesell-
schaftlichen
Wandel zu tun.
«Es gibt mehr
und mehr Men-

haben studier»,  «Quereinsteiger  nicht damit zu-
so der stellvertre- ¢ friedengeben, ein
tonde Hoteldirek. 100gen Menschen. v "0, Y ey
tor Roberto Wit- Das Wichtigste in  gleichen Job dzu
wer.  Eingesetzt . machen und die
werden sie im Ser- der Beherber gleiche  Verant-
vice und in der ~gungsbranche.»  orung zu wa
Kiiche. ~«Kiirzlich Roland Gasche gen», sagter. «Die
hatten wir einen hotellriesuisse Gesellschafts-

Milchtechnolo- trends  dndivi-
gen, der bei uns dualisierung,

die Ausbil zum R C Wissen> und «

fachmann nachholte.»
Dass Q1 insteig

stalten> zeigen deutlich, T
Menschen unse-

solch qua-
lifizierte ‘mitbri

rer Gesell mi.w.chugsmd und

zum Geschiftsfiihrer hoch arbei-
ten oder sich dank dem Erlernten
gar selbststindig machen kon-
nen», so die Griinder.

ten, sei aber eher die Ausnahme,
fiigt er hinzu. Intern komme es
ebenfalls vor, dass

ein Einstieg in die Hotellerie oder
Gastronomie scheint fiir die Be-

den Bereich wechselten: von der

Mitarbeiter Gastgewerbe zeigt Konstanz

Alle Erwerbstatigen im Gastgewerbe

Mit MyPRESENCE platzieren Sie Uber einen zentralen Account lhre
aktuellen Hotelinformationen wie Adresse, Telefonnummer und
Offnungszeiten, aber auch fur den potentiellen Gast entscheidungs-
relevante Informationen wie Bilder, beschreibende Texte und
Ahnliches ganz einfach auf allen wichtigen Onlineplattformen der
Schweiz. Somit sind Sie genau dort, wo lhre Gaste Sie suchen - mit
stets aktuellen Informationen, ganz chne Aufwand.
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friedigung dieser
mégliches Umfeld zu sein.»

Das Interesse ist aber nicht nur
einseitig. Auch Hotel- und Gast-
robetriebe stellen gerne Querein-
steigende ein. «Sie haben keine
Hotellerie- oder Gastronomie-
Vergangenheit. Dadurch sind sie
unbefangen, frisch und sehr of-
fen», sagt Roland Gasche, und
Max Ziist erginzt: «Quereinstei-
gende sind oft sehr motiviert. Sie
haben auf ihrem Lebensweg er-
kannt, dass sie vor allem «<Men-
schen mogen» und den intensi-
ven tiglichen Kontakt it Gasten
schiitzen.» Und das sei das Wich-
tigste bei der Arbeit in der Hotel-
lerie und Gastrobranche.

Im Betrieb sind Quereinstei-
gende allerdings nicht in allen
Bereichen gleich gut einsetzbar.
«Sie sind eher in den Dienst-
leistungssparten, wie Service,

Die Anzahl d¢
Gasrgewzrbe e

mit und ohne ist im
Quelle: BFS/Grafik: htr

oder Réception,
anzutreffen als in den Produk-

tionssparten», sagt Roland Ga-
sche von hotelleriesuisse.
Gemiss einem Bericht zur
Arbeitsmarktbeobachtung
(AMOSA) wird davon ausge-
gangen, dass der Anteil Mitarbei
tender im Service ohne Service-
Grundbildung respektive ohne
Abschluss Restau-
rantfachfrau EFZ
oder  Restaura-
tionsangestellter
EBA bei iiber
70 Prozent  liegt:
Da el -

mendes Interesse,
ohne Ausbildung
im  Gastgewerbe
zu arbeiten, fest-
zustellen, das zei-
gen die Zahlen

«Manche haben
ganz andere
Vorstellungen von

Schwew «Obwohl im Service-

Progresso Fiir Mit-

S P i
weise eliminiert werden konnen,
sind die Chancen, dort Fuss zu
fassen, deutlich hiher, Dazu ge-
héirt auch eine erste Ausbildung
Wie «Progresso» (siehe Box).

Wie dies ge-
handhabt wird, ist
von Betrieb zu Be-
trieb untersch
lich. «Ein Teil der
Quereinsteigen-
den hat bereits
vor  Arbeitsauf-

verbénden an-
gebotenen  Kurs
besucht, oder der
Besuch findet pa-
rallel zum Einstieg

des Bundesamtes it i statty, sagt Ziist.
fiir Statistik (siehe CnLeinl = der & gibt auch Be-
Grafiken).  Die Hotellerie.» tricbe, die In-
Zahl der Erwerbs- Markus Wolbert house-Trainings
titigen st im Hotelfruttlodge&SpaMelchsee  durchfiihren und

Gastgewerbe seit

Jahren  konstant,

der Anteil der Mitarbeitenden

hrungsfunktion und

mindestens  irgendeine
Grundbildung ~ dagegen _sank
‘markant (seit 2010 um 25%). Das
steigende - auch branchenfrem-
de - Ausbildungsniveau konnte
fiir Quereinsteiger sprechen, die
nicht nur mangels Jobperspekti-
ven sich noch im Gastgewerbe
eine Stelle erhoffen.

so die betriebs-

eigenen Anforde-

rungen eins zu eins vermitteln.»
Ein solches Schulungsprogramm
bietet das Hotel frutt Lodge & Spa
in Melchsee-Frutt an. <Ein bis
vei Wochen vor Saisonerdffnung
'n wir mit den neuen Mit-
arbeitenden, die keine Erfahrung
haben, ein_ intensives Training
durch, bei dem sie mit den Basics
ausgestattet werden, sagt Hotel-
direktor Markus Wolbert. Auf dem
Programm steht unter anderem

einsteiger ist deutlich hoher

Im Gegensatzzum Service sind
in der Kiiche weniger Mitarbei-
tende ohne Abschluss als Koch
EFZ oder Kiichenangestellte EBA
anzutrefien - hier liegt der Anteil
bei rund 50 Prozent. «In der Kii-

Verkaufs-
schulung und Giistebetreuung.
«Unser Ziel ist es, dass sich die
quer eingestiegenen  Mitarbei-
tenden im Laufe der ersten Wo-
che nach Saisonerdffnung dem
Niveau ihrer Kolleginnen und
Kollegen bestmdglich annihern.»

che sind
cen gennger, da die Grundlagen
des Handwerks selten ohne eine
absolvierte Lehre erarbeitet wer-
den konnen», erklirt Max 7
von Hotel & Gastro formation

Eine grosse

die mit viel Aufwand verbunden
ist. Petra Bachmann, Berufs-, Stu-
dien- und Laufbahnberaterin im
Berufsinformationszentrum Hor-
gen, sieht darin auch eine grosse

de ohne
Berutsabschluss

Die fiinfwdchige Basisbildung
«Progressoyfir die Bereiche
Service, Kiiche, Hauswirtschaft
und Systemgastronomie ist der
erste Ausbildungsschritt fir
Mitarbeitende ohne Berufsab-
schluss im Gastgewerbe. Im
Anschluss kann das eidgenos-
sische Berufsattest EBA auf
verkiirztem Weg innert einem
Jahr erworben werden. 2018
wurde ein Rekord mit rund 220
Absolventen erreicht. Finan-
ziert wird der Lehrgang fast
vollstandig tiber den Landes-
gesamtarbeitsvertrag L-GAV.
Der Mindestlohn ohne Berufs-
lehre betragt nach L-GAV pro
Monat 3417 Fr., mit Progresso-
Ausbildung 3618 Fr. gsg

mein-progresso.ch

Gefahr. «Quereinsteigende sind
in der Regel hoch motiviert», sagt
sie. «Allerdings lisst sich dies mit
der Arbeitsrealitit nicht immer
aufrechterhalten. Es besteht das
Risiko, viel in die Einarbeitung zu
investieren und dann die Quer-
einsteigenden  trotzdem  wieder
2u verlieren, wenn die Titigkeit
nicht passt.»

Dessen ist sich auch Markus
Wolbert bewusst. Aus diesem
Grund ist es ihm wichtig, bereits
beim Bewerbungsgesprich offen
und ehrlich zu kommunizieren.
«Manche Quereinsteigende ha-
ben ganz andere Vorstellungen
von der Arbeit in der Hotellerie,
vor allem, was die Arbeitszeiten
und den Lohn betrifft.» Spites-
tens dann gebe es zwei Moglich-
keiten: «Entweder brennt die
Leidenschaft fiir den Job weiter
oder man geht zuriick in den al-
ten Beruf.»

Mitarbeit: Gudrun Schlenczek

Christian Laesser

«Filr die Gastinteraktion
sollte es keine
Ausbildung brauchen.»

Professor fiir Tourismus und
Dienst]

Christian Laesser, weshalb
sind Hotellerie und Gastro-
nomie fiir

Quereinsteigende gelten also
auch als Potenzial bei

so attraktiv?
Die sind

Das ist so. Hotellerie und
miissen ihren

relativ niedrig. Wer beispiels-
weise ein Restaurant eroffnen
oder eine Unterkunft anbieten
will, kann dies theoretisch
ohne fundierte Aus- oder
Weiterbildung tun. Vielerorts
braucht es nicht einmal mehr
ein Wirtepatent, sondern
lediglich eine Bewilligung.

Aber nicht jeder Quereinstei-
gende will ein Zimmer
vermieten oder eine eigene
Bar aufmachen. Es gibt auch
viele im Service oder auch in
der Kilche.

Mitarbeitenden Perspektiven
erdffnen, um so die Chancen
im Kampf um Talente aufrecht-
erhalten zu konnen. Die Berufe
in diesen Branchen miissen
attraktiver werden, die
Betriebe gute Arbeitsbedin-
gungen schaffen.

Welche Gefahren bestehen,
wenn Quereinsteigende im
Gastgewerbe arbeiten?

Da sehe ich keine Probleme.
Ich beobachte vielmehr eine
andere Entwicklung: Die
Digitalisierung wird die

theit in diesen

an der HSG St.Gallen

Bei diesen
Casual Jobs handelt es sich
um Arbeiten, die oft ohne
grosse Vorbildung ausgetibt
werden konnen. Im Extremfall
werden sogar Touristen zu
Mitarbeitenden, wie in
Australien, wo mit «Working
Holiday Visas» gezielt die
regulatorischen Bedingungen.
dafiir geschaffen werden.
Denn dort wie auch hier st es
50, dass die Branche nicht
gerade iiberrannt wird von

Branchen eher forder als
hemmen. Wir werden, wie
bereits in anderen Landern
sichtbar, vermehrt Lifestyle-
Entrepreneurs in Form von
einstunternehmen sehen.
Digitale Vertriebskansle
erleichtern die Vermarktung.
Der Mensch kann sich damit
vermehrt auf das konzentrie-
ren, was er am besten kann
und wofiir es eigentlich keine
Ausbildung brauchen sollte:
und Zeit mit dem

den und man froh ist um alle,
die aushelfen.

Gast, der sogar noch ausge-
sucht werden kann. ml
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Die sechs Finalisten der Schweizer Kochkunst Meisterschaft

Nach einem spannenden Halbfinale im Einkaufszentrum Glatt stehen
die sechs Finalisten des Goldenen Kochs 2019 fest:

Ale Mordasini, Restaurant Steinhalle, Bern

Victor Moriez, Restaurant de I’"Hé6tel de Ville de Crissier, Crissier
Maximilian Miiller, Baur au Lac, Restaurant Pavillon, Zurich
Lukas Schér, Schiipbérg-Beizli, Schiipberg

Kévin Vasselin, Hotel Beau Rivage, Le Chat Botté, Genf
Alexandre Juton, La Pinte des Mossette, Val-de-Charmey

Die sechs Kandidaten kdmpfen am 25. Februar 2019 um die begehrteste
Kochtrophé&e der Schweiz.

Erfahren Sie mehr Uber das Finale des Goldenen Kochs im Kursaal Bern: #GoldenerKoch

www.goldenerkoch.ch n @ u
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Mit den Serviced
Apartments des
Basler «Set»
erschliesst «Teufel-
hof»-Direktor Ra-
phael Wyniger neue
Zielgruppen - und
neue Mdglichkeiten
beim Pricing.

PATRICK TIMMANN

dhrend die Bau-
arbeiten im «Set by
Teufelhof» noch in
vollem Gange sind,
prasentiert sich das Serviced-

Crimdl

hoheren Startpreisen

April

1415 [ 16

21 | 22

Apartments-Hotel auf der im Au-
gust aufgeschalteten Website
schon in zukiinftigem Glanz.

fiir die dy

Uber ein halbes Jahr vor der ge-
planten Eroffnung sind auch die
Zimmer bereits buchbar. Doch
wie definiert man Preise fiir ein
Produkt, welches noch nie je-
mand betreten konnte, ganz zu
schweigen von der Tatsache, dass
Rahpael Wyniger mit Serviced
Apartments Neuland betritt? Der
Hoteldirektor erkldrt: Beim be-
nachbarten «Teu- .

Gianluca Marongiu genau eruiert.
Der Unternehmensberater bei
Swiss Hospitality Solutions (SHS)
unterstiitzt die Betriebe der Wyni-
ger Gruppe bereits seit Jahren im
Bereich Ertragsoptimierung. «Wir
haben in drei Studien den Ser-
viced-Apartments-Markt in Basel
analysiert. Auf dieser Grundlage
haben wir uns fiir eine Positionie-

rung im Luxusbe-

felhof» fahre man reich  entschie-
eine «Best-in- den.» Aus Sicht
Class-Strategie». Marongius  bietet
«Wir bieten ein das «Set» gleich
klassisches  Pro- zwei Vorteile:
dukt mit Tradition Einerseits konne
und Qualitdt im man eine «nach-
3-Sterne-Superior- haltige ~Markter-

Bereich.» Das
«Set» bewege sich

ginzung» im ge-
hobenen Segment

dagegen im geho-  «Die (Set)-Preise  bieten, anderer-
benen  4-Sterne- i seits generiere das
Bereich. «Die Prei- knupfen e twa dort «Set»g zusitzliche
se kniipfen etwa aIl, WO die (Teufel- Kapazitit fiir den
dort an, wo die hof)-Preise aufhg- bestehenden
<Teufelhof>-Preise «Teufelhof». Diese
aufhoren», so Wy- remn.» «Uberlaufkapazi-
niger. Beide Hotels Raphael Wyniger tdt» sei nicht zu

Direktor «Teufelhof»

i

he Preisfindung im «Set» ist der «Holiday Score» der SHS.

pro Zimmer, was beide Betriebe
insgesamt rentabler mache.
Neben Gisten, die im «Teufel-
hof» keinen Platz mehr finden
und mit einem Upgrade ins Nach-
barhaus «vertrostet» werden, ha-
ben Wyniger und Marongiu drei
weitere Nachfrage-Segmente
identifiziert: zum einen den indi-
viduellen Gast, der im «Set» bis zu
vier Nachte bucht. Dann den
Longstay-Gast ab fiinf Tagen. Last
but not least den sogenannten Li-
ving-Gast, der sich in einem Ser-
viced Apartment fiir 30 Tage und
langer einquartiert. Letzteren be-
schreibt Marongiu als typischer-
weise dlter (55+), alleinstehend
und wohlhabend. Zum Beispiel

2zvg/Montage htr

der Friithpensionierte, im Geiste
jung geblieben und auch korper-
lich noch auf keine medizini-
schen Dienstleistungen angewie-
sen. Die Vollpension  mit
kosterilosen Mahlzeiten in sdmt-
lichen Betrieben der Wyniger-
Gruppe sei mit unter 10000 Fran-
ken pro Monat preislich auf
Augenhohe mit Altersheimen an
guter Lage und eine vergleichs-
Weise attraktive Alternative.

Dynamische Preise, aber kein
Preisdumping

Der Gast hat die Wahl zwischen
fiinf Zimmertypen: zwei Klassi-
sche Hotelzimmer mit wéhlbarem
Servicegrad filr bis zu zwei Perso-

htr-Serie: Serviced
Apartments by
Teufelhof Basel

Der Basler «Teufelhof» expan-
diert. Gleich vis-a-vis des
Haupthauses entsteht das
Serviced-Apartments-Hotel
«Set». Die htr begleitet das
Projekt bis zur Eréffnung in
einer fiinfteiligen Serie. Im
August haben wir das Design-
Konzept des «Set» im Detail
vorgestellt. Im heutigen dritten
Teil erldutern Pricing-Experte
Gianluca Marongiu und
Hoteldirektor Raphael Wyniger
die Preisstrategie des neuen
Hotels.

Sémtliche Beitrdge online:
htr.ch/teufelhof

nen, das Studio fiir bis zu drei
Personen sowie das Apartment
fiir bis zu vier Personen. Die fiinfte
Kategorie, ein 2-Bedroom-Apart-
ment, ergibt sich aus dem Zusam-
menschluss  von
einem Apartment
und einem Zim-

Kantonen sowie den wichtigsten
ausldndischen Herkunftsmérkten.
So sind die Startpreise nicht nur
wie in Basel iiblich an Feiertagen,
sondern auch zur Hauptferienzeit
tiefer. An Messetagen liegen sie
dagegen deutlich hoher. «Wir wer-
den dann vielleicht weniger
schnell ausgebucht als die Kon-
kurrenz», erklart Marongiu, «die
letzten Zimmer verkaufen wir
aber zu hoheren Preisen.»

Am teuersten ist immer das
Zimmer fiir den Individualgast,
der nur wenige Nichte bleibt. Be-
reits ab drei Nachten gibt es einen
Rabatt von rund 10 Prozent. Wei-
tere prozentuale Verbilligungen
gibt es gemiss dieser «Length-of-
Stay»-Strategie nach fiinf, sieben,
zehn und schliesslich ab 30 Tagen,
also fiir die Monatsmiete.

Die Auslastung spiele ebenfalls
eine wichtige Rolle beim Dynamic
Pricing, so Gianluca Marongiu.
Beriicksichtigt werde dabei nicht
nur die Auslastung des «Set» sel-
ber, sondern auch die des benach-
barten «Teufelhof». Jede Buchung
zu einem bestimmten Zeitpunkt
bedeute eine Ka-
pazitdtsverknap-
pung, was in héhe-

mer und bietet
Platz fiir bis zu
fiinf Personen.
Fixpreise fiir die
einzelnen Katego-
rien gibt es nicht.
Wie bereits im
«Teufelhof» gelten
auch im «Set» dy-
namische Preise.

«Die Startpreise sind eher hoch.
Dafiir werden sie giinstiger, je ldn-

«Die Startpreise
sind eher hoch.
Sie werden giins-
tiger, je langer

Swiss Hospitality Solutions SHS

ren Preisen fiir die
verbleibenden
Zimmer resultiere.

OTAs als Mittel
zum Zweck

Trotz Dynamic
Pricing und Di-
rektbuchungsstra-
tegie: Berithrungs-
dngste mit Online-Buchungs-
portalen wie Booking oder
Airbnb habe man nicht, versi-

man bleibt.»
Gianluca Marongiu

ger man bleibt», so Marongiu. Die
Startpreisfestlegung basiere auf
dem «Holiday Score» von SHS.
Der Ferienkalender gibt eine
Ubersicht iiber die Verteilung der

chert Raphael Wyniger. «Wir sind
auf allen géngigen Plattformen
vertreten.» Das schaffe Sichtbar-
keit, vor allem fiir den individuel-

Schulferien

Timeline Auf der Zielgeraden

Kontaktaufnahme
mit Eigentiimerin

Baubewilligung
und Baubeginn

Website online

in den Schweizer

len Gast.

Start
Mitarbeiterrekrutierung

zusammen - in- unterschétzen, so . -
vt 6l 15 G A5 Tt 0 Dezember 2016 Juni 2018 Oktober 2018 April 2019
viced Apartments Kosten seien im | mé?
- ermoglichten eine weiter gefi- Serviced-Apartments-Bereich ge- I 5
cherte Produkt- und Preisband- ringer. «Grosster Fixkostenpunkt April 2014 Oktober 2017 August 2018 November 2018
breite, so dass man ein grosseres st die Miete. Die {ibrigen Dienst-
Zielpublikum erreiche. leistungen konnen wir weitge-

Vor der Positionierung hat Wy-  hend aus dem Teufelhof> bezie- : i " + Abschluss Rohbau 2
niger das Markipotenzial seines hen,» Daraus ergebe sich ein Mietvertragsunterzeichnung Vermarktungsstari S e Eréffnung
neuen Hotels zusammen mit hoherer Kostendeckungsbeitrag
In Kiirze Nationale und internationale News aus der Branche alle News auf htr.ch

Deutsche Hospitality

B&B Hotels Group

Saanenland

Sun&Soul Panorama Pop-Up Hotel Solsana

Kooperation

Erstes Schweizer Intercity-
Hotel am Airport Ziirich

Bis 2020 eroffnet die Deutsche Hospi-
tality (Ex Steigenberger Hotelgruppe)
ihr erstes IntercityHotel in der
Schweiz: Das Ziirich Airport Intercity-
Hotel wird rund 260 Zimmer, ein Res-
taurant, eine Bar, einen Spa- und Fit-
nessbereich und 180 Parkpldtze
bieten. Der Konferenzbereich erstreckt
sich tiber eine Flache von 450 Quadrat-
metern. Das IntercityHotel-Portfolio
umfasst 39 Hotels in Deutschland, Os-
terreich, den Niederlanden, Oman und
China, 20 weitere Hiuser befinden
sich aktuell in der Entwicklung.

Budget-Kette erdffnet erstes
Hotel in der Romandie

Nach der Eréffnung des ersten B&B
Hotels der Schweiz im September in
Riimlang hat das erste Hotel in der
Romandie, das B&B Hotel in Lully, mit
liber 80 Zimmern erdffnet. Eine weite-
e Eréffnung ist 2018 in Ziirich (Walli-
sellen) geplant. Gefolgt von Basel und
Oftringen im Jahr 2020. Neben Neu-
eroffnungen erwagt die Budget- und
Economy-Hotelkette auch mehrere
Hotelrenovierungsprojekte im Land.
Das Ziel von B&B Hotels ist es, gesamt-
haft 30 Hotels (3000 Zimmer) in der
Schweiz anbieten zu kénnen.

Aus dem Hotel Solsana wird
ein kreatives Pop-up-Hotel

Aus dem ehemaligen Hotel Solsana in
Saanen des Blinden- und Sehbehinder-
tenverbands wird ein Sun&Soul-Pano-
rama-Pop-up-Hotel mit 50 Zimmern:
Die Community-Idee spiegelt sich in
der «Cantina», sie gleicht einer gros-
sen begehbaren Minibar, dem Flipper-
kasten oder im Kiinstlerraum, wo fiir
Gaste Leinwande, Pinsel und Farbtdp-
fe bereitstehen. Die Immobilie gehort
neu den einheimischen Unternehmen
Bach Immobilien und Matti Immobilien
AG. Das Pop-up-Hotel wird vorerst fiir
zwei Jahre in dieser Form gefiihrt.

Zwei Schweizer Hotelkoope-
rationen spannen zusammen

Die beiden Kooperationen fiir Schwei-
zer Privathotels, die Vereinigung Best
3 Star Hotels mit rund 25 Mitgliedern
und die Swiss hospitality collection
Shc werden ab 2019 eine Kooperation
eingehen. Ziel der Zusammenarbeit
sind Verkaufsaktivitaten in den Berei-
chen Leisure, Corporate und MICE.
Von der Kooperation erhoffen sich
Shc-Verwaltungsrat Alexander Manz,
Geschaftsfithrer der Best 3 Star Hotels,
Fiorenzo Fassler und Prasident Michel
Wichman (im Bild v.1.) bessere Markt-
préasenz in der Schweiz.

Motel One

Motel One
Weiteres Wachstum und
beste Investment-Noten

Motel One erhohte trotz sechs Neu-
erdffnungen die  durchschnittliche
Auslastung im dritten Quartal 2018 im
Vergleich zum Vorjahr leicht auf
80,3 %, der Umsatz stieg um 19 % auf
131 Mio. Euro und der EBITDA wuchs
um 25 % auf 46,6 Mio. Euro. Fiir Inves-
toren zahlt die Budget-Design-Marke
zu den attraktivsten: Motel One fiihrt
gemeinsam mit Accor Hotels das Treu-
gast-Investment-Ranking an. Ge-
schéftsbanken konnen ihre Motel-One-
Kredite als Sicherheit bei der
Deutschen Bundesbank einsetzen. gsg
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Eines der teuersten
deutschen Hotels hat
der Gourmetkiiche
bewusst den Riicken
zugekehrt. Das neue
Konzept stammt aus
der Feder des Schwei-
zer Spitzenkochs
Nenad Mlinarevic.

PATRICIA BROHM

renners Park-Hotel in

Baden-Baden ist eine

der grossen deutschen

Hotellegenden, seine
Anféinge gehen bis in die 1820er-
Jahre zuriick, damals hiess es
noch Stéphanie les Bains.” 1872
wurde es vom Hofschneiderma-
cher Anton Brenner gekauft und
entwickelte sich unter seiner Lei-
tung zu einem der fithrenden
Hiuser Europas. Nach dem Zwei-
ten Weltkrieg bereiteten Ade-
nauer und De Gaulle in seinen
Salons die deutsch-franzésische
Freundschaft vor, in den letzten
Jahren fanden hier Staatsempfén-
ge fiir Barack Obama, Nato-Gipfel
und G-20-Treffen statt. Mit 300
Mitarbeitern fiir maximal 200
Giste ist das «Brenners» nach wie
vor eines der exklusivsten und
teuersten Hotels in Deutschland.
Dieses Umfeld muss man sich vor
Augen fiihren, will man einschit-
zen, welche Bombe Frank Mar-
renbach, Managing Director des
Brenners und CEO der Oetker
Collection, zu der das Haus ge-
hort, ziindete: Das «Fritz & Felix»,
das Mitte Oktober nach achtmo-
natiger Bauzeit erdffnete, ist nicht
nur die derzeit am heissesten dis-
kutierte Restaurantneuheit in
Deutschland, es ist auch so etwas
wie eine Palastrevolution.

Frank Marrenbach ist «Gastronom
des Jahres» im Gault Millau 2019
«Kein Dress-Code, kein weisser
Damast auf den Tischen, keine liv-
rierten Kellner, keine zwangsver-
ordneten  Gour-
metmeniis»,  so
umreisst Marren-
bach das neue
Konzept. Stattdes-
sen: ein cooler
Bar-Bereich, blan-
ke Tische, loungi-
ge  Atmosphire,
viel Leder und Me-
tall sowie ein
Charcoa-High-
end-Grill als Mittelpunkt des Res-
taurants. Letzterer schlug mit
56000 Euro zu Buche und verfiigt,
so der Brenners-Chef, iiber einen
«Ferrari-Abzug». Das Fritz & Felix
ersetzt das ehemalige «Park-
Restaurant», ein Gourmettempel
klassischen Zuschnitts, ausge-
zeichnet mit zwei Michelin-Ster-
nen und 18 Gault&Millau-Punk-

«Kein Dress-Code,
kein weisser
Damast auf den
Tischen, keine
livrierten Kellner.»

. Frank Marrenbach
CEO der Oetker Collection

Das neue Fritz &Felix: loungige Atmosphire, viel Leder, blanke Tische sowie mittig ein Highend-Grill hinter Glas.

Lukas Lienhard

Radikaler Bruch mit
der Gourmetetikette

ten, das Marrenbach im Sommer
2017 schloss.

Fiir die Neuerfindung des Res-
taurants, fiir das Marrenbach am
Dienstag vom «Gault&Millau» die
renommierte Auszeichnung «Gas-
tronom des Jahres» erhielt, enga-
gierte der smarte Hotelmanager,
der stets in edlem Zwirn auftritt,
einen Mann, der auf den ersten
Blick unterschied-
licher nicht sein
kénnte:  Nenad
Mlinarevic (siehe
Box unten) trigt
am liebsten Jeans
und T-Shirt in
Schwarz, dazu
Dreitagebart und
gekonnt unfrisier-
te Haare. Als Con-
sultant Chef ent-
wickelte der 37-jahrige Schweizer
das Konzept des Fritz & Felix,

Dabei spielen regionale Produl-
te und der trendgerechte Sharing-
Gedanke eine grosse Rolle, aber
auch das Thema Gemiise. Wer
Mlinarevic kennt, weiss: Er ist Ge-
miisefan, sein Signature Dish im
Park Hotel Vitznau war ein Teller
mit 35 verschiedenen Sorten. «Wir

Nenad Mlinarevic

«Das Gourmetrestau-
rant alter Schule hat
ausgedient.»

Nenad Mlinarevic, selbststén-
diger Spitzenkoch und Berater.

Nenad Mlinarevic, das «Bren-
ners» ist ein Traditionshaus,
dessen Geschichte bis 1834
zuriickreicht. Wie geht man da
an ein neues Konzept heran?
Das Haus hat eine Seele und
einzigartigen Old-School-Char-
me — ich habe davor sehr viel
Respekt. Unser Ziel war es, zum
einen die Stammgéste abzuho-
len, zum anderen aber das
Restaurant fiir eine neue
Klientel attraktiv zu machen.
Ich bin iiberzeugt: Das Gour-
metrestaurant alter Schule hat
ausgedient. Das funktioniert
nicht mal mehr in Ziirich, wo
die Banker frither tiber Mittag
drei, vier Stunden im Restau-
rant sassen und das grosse
Gourmetment mit Wein
orderten. Heute essen sie eine
Poké-Bowl und sind nach einer
Stunde wieder im Biiro.

Wie definieren Sie Ihren
Gegenentwurf zum Gourmet-
restaurant alter Schule?

Mir schwebte ein Restaurant

1 €

wollen Gemiise im Ganzen grillen,
um den Eigengeschmack heraus-
zukitzeln», sagt Sebastian Matthis,
der als Kiichenchef vor Ort die
Ideen seines Schweizer Kollegen
umsetzt. Zum Beispiel eine Rote-
Bete-Knolle, die mit frisch gerie-
benem Meerrettich und gehobel-
tem Granny Smith auf den Tisch
kommt. Oder eine Tranche but-
terzart gegrillter Muskatkiir-
bis in einer Vinaigrette aus
Kiirbis- und Leindottersl

mit gerdstetem Hanfsa-

men und Kiirbiskernen.

«Wir wollen nicht die

Kochwelt revolutionieren»,
sagt Matthis. «Wir wollen
kein neues <Noma> werden.

Sondern einfach nur gut ko-
chen.»

In einer Art Bau-
kasten-System kon-
nen die Giste ihre
Hauptgédnge
selbst zusam-

Frank
Marrenbach
g

voller Dynamik, Lachen und
Musik vor, so wie ich es in
London, New York oder Los
Angeles gesehen habe. Sehr
professionell, aber locker. Wo
niemand Angst haben muss,
dass er die falsche Gabel
benutzt oder wo der Neben-
tisch pikiert heriiberschaut,
wenn man zu laut lacht. Ein
Lokal ohne Mentizwang, wo
man auch mal nur einen
Hauptgang bestellen kann oder
drei Vorspeisen, wenn einem
danach ist. Das Restaurant soll
Wwie ein Zuhause sein, ganz
unkompliziert,

Das Herz des «Fritz&Felix» ist
ein High-End-Grill - was be-
deutet das fiir den Kiichenstil?
Wir arbeiten sehr viel mit
offenem Feuer und verschiede-
nen Holzsorten — Tanne, Birke,
Buche, Fichte, jede bringt einen
anderen Geschmack. Die Géste
lieben das Archaische daran.
Und sie kénnen sehen, wie ihre
Gerichte entstehen. Wir haben

menstellen und dabei unter neun
Fisch- und Fleischgerichten sowie
acht Beilagen wahlen. Das Live-
Cooking-Erlebnis fiir die Géste ist
eine wichtige Sidule des neuen
Konzepts, dafiir wurden mehrere
Winde eingerissen und der ehe-
malige Veranstaltungssaal, der
Frithstiicksbereich sowie das frii-
here Park-Restaurant zu
einem grossen Raum
zusammengelegt

und neu in die Be-
reiche Restaurant,
Kiiche und Bar
strukturiert.

Wichtig war Mar-
renbach auch, das
Fritz&Felix nach

keine klassische Kiichenauftei-
lung, bei uns stehen zwei
Kéche fix am Grill. Wir machen
dort sogar Desserts, zum
Beispiel rosten wir Apfel iiber
dem Feuer, das ergibt eine
wunderbare Karamellnote.

Das «Brenners» ist heute fiir
Sie eines von mehreren
Projekten. Wie erleben Sie die
Selbststandigkeit?

Alles, was ich mache, mache
ich extrem — fiir mich gab es
frither nur das Kochen. Ich war
zu Anfang meiner Karriere sehr
verbissen. Heute bewege ich
mich in unterschiedlichen Wel-
ten, bin viel auf Reisen — das
offnet den Horizont, macht
freier und kreativer. Fiir 2019
plane ich die Eréffnung meines
eigenen «Ateliers», eines Lofts
mit offener Kiiche, in Zirich. Es
soll so etwas wie meine
kreative Homebase werden, wo
Shootings stattfinden und wo
ich auf Anfrage auch Gruppen
bekochen kann. pb

aussen hin zu 6ffnen - unter den
strengen Auflagen des Denkmal-
schutzes wurde ein eigener Ein-
gang zur Strasse geschaffen. Kein
Gast soll eine Hemmschwelle
empfinden, weil er erst unter den
Augen von Portier und Réception
die Lobby durchqueren muss.

Typisch Nenad Mlinarevic: Auf
den Tellern wird Gemiise zele-

briert.  Bider Brenners ParkHotel & Spa

«Eine radikale Entscheidung»,
so nennt es der Hotelier Man
konnte auch sagen: eine Zeiten-
wende, die Auswirkungen weit
iiber das Brenners hinaus haben
wird. Wenn ein Leuchtturm der
Luxushotellerie sich entscheidet,
das Gourmetrestaurant zu schlies-
sen und auf Casual Fine Dining

Oetker-Collection
Mittlere Zimmer-
rate bei 1100 Euro

Mit dem Kauf von Brenners
Park-Hotel in Baden-Baden
begann 1941 das Engagement
der deutschen Oetker-Gruppe
mit Sitz im nordrhein-westfali-
schen Bielefeld im Hotelbe-
reich. Daraus entwickelte sich
im Lauf der Jahre die prestige-
trachtige Oetker-Collection,
eine kleine, feine Hotelgruppe
mit 2200 Mitarbeitern weltweit
und derzeit neun Hausern,
unter anderem dem «Le Bris-
tol» in Paris, die allesamt in die
Rubrik «Grandhotel» fallen. Die
durchschnittliche Zimmerrate
weltweit liegt bei 1100 Euro. pb

oetkercollection.com

internationalen Zuschnitts zu
setzen, hat das Signalwirkung fiir
die gesamte Branche: Es ist eine
Absage an das Konzept Gourmet-
restaurant.

Der Hausherr, der als CEO der
Oetker Collection fast jede Woche
international auf Reisen ist, hat
sich die Entscheidung nicht leicht
gemacht. Nach vielen Gespri-
chen mit Branchen-Insidern kam
er zur Erkenntnis, dass sich die
Bediirfnisse seiner Klientel ge-
wandelt haben. Das Formale
grosser Restaurants, das Menii-
Diktat ehrgeiziger Sternekiche -
es geht an den Wiinschen des
Publikums vorbei. «Heute sieht
man gehobene Gastronomie viel
selbstverstandlicher als Teil des
Alltags. Die Géste wollen Enter-
tainment, Humor, Leichtigkeit.»

Der Barchef mixt mit Gin aus dem
Schwarzwald ganz lokal

Neben Nenad Mlinarevic setzte
Marrenbach fiir die Umsetzung
des neuen Konzepts - iiber dessen
Investitionsvolumen er sich in
Schweigen hiillt - auf weitere
kreativste Kopfe, allen voran den
international renommierten briti-
schen Interior Designer Robert
Angell, der unter anderem in Lon-
don den In-Italiener Piccolino
Cicchetti und das preisgeladnte
Restaurant Marcus im «The Berke-
ley» einrichtete. Das Konzept von
Fritz & Felix liess sich der Hotelier
von der Londoner Gorgeous
Group massschneidern, die Spit-
zenh#user weltweit von Mandarin
Oriental bis Four Seasons berit.

Von ihnen stammt die Idee,
ganz im aktuellen Trend, mog-
lichst viele lokale Beziige zu schaf-
fen, auf regionale Produkte zu
setzen. Das gilt' nicht nur fiir
Milchlamm und Hochlandrind
von lokalen Ziichtern in der Kii-
che, sondern auch fiir die Bar.
Und so mixt man an der Bar jetzt
mit Bavarian Single Malt Whisky
vom oberbayerischen Schliersee
oder mit Monkey 47 Gin aus dem
nahen Schwarzwald. Der enthilt
reinstes Quellwasser und 47 Bota-
nicals, von Wacholder iiber He-
ckenrosen bis Fichtensprossen -
Gin Fizz meets Black Forest.

Nenad Mlinarevic
Sterne-gekront und
nun selbststéindig

Bis Ende November 2017
leitete Nenad Mlinarevic im
Park Hotel Vitznau das Res-
taurant «focus» und hat es in
den sechs Jahren zuvor an die
Spitze der Schweizer Gourmet-
restaurants gefiihrt: 2 Miche-
lin-Sterne, 18 Gault-Millau-
Punkte und der Titel «Koch des
Jahres» waren das Ergebnis.
Seit 2015 kochte Nenad
Mlinarevic im «focus» nur noch
mit Schweizer Produkten und
pragte damit die helvetische
Feinschmeckerwelt. Heute ist
Mlinarevic selbststandig und
realisiert ganz unterschiedliche
Projekte. gsg

nenadmlinarevic.com



htr hotel revue | NI. 23,

16. November 2018

service 21

Der Experte

Online-Geschaft ins Zentrum stellen

Gianluca Marongiu

ist Revenue Consultant.
Er beantwortet an dieser
Stelle regelmassig

Ihre Fragen zu Revenue
Management.

Frage: Als Hotelier habe ich die letzten
zehn Jahre meinen Online-Anteil bei den
Buchungen iiberwacht und merke, wie
dieser stetig wéchst. Es scheint also weit
mehr als ein Trend: Denn iiber alle
Online-Kanile erziele ich inzwischen
iiber die Hélfte der Umsitze, Tendenz
steigend. Wie soll ich in Zukunft meine
Verkaufsabtei organisieren?
Antwort: In der Tat hat sich das Vertriebs-

. modell fiir Hotels in den letzten zehn

Jahren komplett verandert. Laut einer
Studie von Trivago wird der Online-Anteil
fiirs Jahr 2020 auf tiber 50 Prozent ge-
schétzt. Per 2025 sollte die Dominanz dann
konkretisiert werden mit tiber 60 Prozent
Anteil. Die gleiche Studie (Trivago Busi-
ness Intelligence 2017) z4hlte 25 Prozent
Online-Anteil im Jahr 2010 und ca.

40 Prozent im Jahr 2015. Man kann also

‘sagen, dass sich die Verkaufsdisziplin

komplett revolutioniert und digitalisiert
hat.

Aus unserer Beratungspraxis kénnen wir
diese Zahlen durchaus bestatigen, der
Unterschied von Hotel zu Hotel liegt oft an
den unterschiedlichen Géstesegmenten.
Bei der oben genannten Studie spricht man
vom Gesamtbusiness-Mix. Wenn man
berticksichtigt, dass es noch viele andere
Segmente wie MICE, Corporate, Gruppen
und Touroperator gibt, ist der Online-Anteil
im Individualbereich noch viel massiver
gestiegen. Die Consumer-Barometer-Studie
von Google bringt es auf den Punkt, indem
sie behauptet, dass vier von fiinf Gésten
online buchen, sprich 80 Prozent der Géste.

Mit dem zunehmenden Online-Wandel
haben sich auch die Segmentanteile

s Aot 1.

Dexpodioch

Der Online-Anteil im Individualgeschift stieg iiberproportional.

verdndert, die Tendenz zeigt auf, dass
durch die Online-Dominanz auch die
Individualgéste zugenommen haben. Dies
hat zum einen den Nachteil von mehr
Kommissionen, aber zum anderen den
Vorteil des hoheren Durchschnittspreises.
Das Individualsegment gilt in der Hotellerie
als das lukrativste Geschaft. So sind auch
immer mehr Hoteliers bereit, die Kommis-
sionen in Kauf zu nehmen fiir gute Géste,
die meistens das erste Mal iiber ein OTA
im Haus sind und beim néchsten Mal direkt
buchen.

Es gibt aber auch andere Segmente, die
das Online-Buchen vorantreiben. Aktuell

Screenshot/Montage htr

ist zum Beispiel das Corporate Segment
massiv im Umbruch. HRS, Expedia und nun
auch Booking.com tibernehmen immer
mehr Firmenbuchungen tiber ihre Kanale,
indem sie Sekretariatsleitungen oder
Endkunden direkt einen Online-Zugang
gewdhren. Der grosse Vorteil ist, dass die
Firmen so garantiert immer den besten
Preis erhalten. Wenn die Tagesrate zum
Beispiel durch Promotionen giinstiger als
die Firmenrate ist, kann diese direkt
gebucht werden. Im Falle, dass die
Firmenrate giinstiger als die Tagesrate ist,
kommt diese wie im gewohnten Fall auch
im GDS (Global Distribution System)
automatisch zum Einsatz. Spannend wird

es fiir die Firma, wenn die Raten gémischt
und beide Vorteile fiir den Aufenthalt
genutzt werden koénnen.

Das gleiche Prinzip wird bei modernen
Touroperators wie Hotelbeds oder STC
genutzt. Beide spielen nebst dem klas-
sischen Touroperating noch eine OTA-Rolle
mit Bestpreisen wie andere Portale. So
kénnen sie auch einen Mix machen
zwischen Tagesrate und fester «FIT-Rate»
fiir Individualkunden. Somit kriegen ihre
Online-Kunden sowie ihre Touroperator-
Partner immer den besten Preis. Hotelbeds
hat mit diesem Modell die ganze Branche
revolutioniert und in der Zwischenzeit
GTA, Kuoni und weitere Player gekauft. Bei
Gruppen und MICE wird es noch eine
Weile dauern bis die Technik dies auch fiir
mehrere Géste automatisieren kann.

Als Hotelier muss man also umdenken
und dem unaufhaltbaren Online-Wandel
gerecht werden. Anstatt das Online-
Geschéft nebenbei auszufiihren, ist es
dringend ratsam, innerhalb des Betriebes
Know-how aufzubauen, Prioritdten neu

zu definieren sowie ein klares Marketing-
budget dafiir zu reservieren. Es braucht
dafiir im Hotel jemanden mit dem richtigen
Know-how, der proaktiv und professionell
dieses Geschaft der Zukunft steuern kann.

Haben Sie Fr

Schreiben Sie eine E-Mail an Gianluca Marongiu,
SHS Swiss Hospitality Solutions AG:

8. ch
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Hotelmarketing: Kauf oder Verkauf ein
Kinderspiel?

Der Hoteleigentimer (Verkéufer)
sucht einen Nachfolger oder ver-
kauft aus sonstigen Grinden. Da
ist hochste Vertraulichkeit ge-
fragt. Entweder eine professionel-
le Bewertung oder Daten Uber
mindestens drei Jahre miussen
vorhanden sein. Wir prifen die
Daten, suchen den passenden
Kéaufer/investor und besprechen
den ganzen Komplex vor Ort per-
sonlich.

Der Kéufer/Investor hat besondere
Vorstellungen fiir sein Investment.
Will er mit oder ohne langfristig
gebundenen Betreiber kaufen/in-
vestieren? Sowohl die Transaktions-
summe als auch die Typologie des
Hotelobjekts, Zimmerzah! und be-
sonders die Lage sind massgebend.
Ist  ein (neuer) Betreiber ge-
winscht? Wir vermitteln auch ren-
diteorientierte, erfahrene Betrei-
ber aus unserem Netzwerk.

Alles Anforderungen an einen
professionellen Hotel-Makler und
bestimmt kein Kinderspiel! Wir,
alphaSet GmbH, Hotelmakler aus
dem Raum Zrich, sind ein solcher
Vermarktungsspezialist. Wir ste-
hen mit unserer Maklerdienstleis-
tung flr beide Seiten, Kauf oder
Verkauf, zur Verfiigung.

www.alphaset-realestate.com

Kaffeequalitat trifft Milchschaum-Perfektion

Momente, an die man sich gerne
erinnert, sind oftmals Momente,
die man mit Genuss erleben durfte.
Eine Wanderung der aufgehenden
Sonne entgegen, das Rauschen des
Meeres am frilhen Morgen oder
aber der Geschmack eines kostli-
chen Kaffees auf der Zunge.

Mundige ‘Milchkreationen - be-
kannt unter den Namen TOP
FOAM und Kaltmilchschaum - bie-
ten einen solchen Genuss!

Sei es nun der loffelbare TOP
FOAM, der mit seinem von Natur
aus susslichen Geschmack Uber-
zeugt, oder der Kaltmilchschaum,
der ein ganz besonderes Ge-

die

schmackserlebnis bietet; wer ein-
mal gekostet hat, will nie wieder
etwas anderes in seiner Tasse.

Wie Goethe einst sprach, ist kein
Genuss voriibergehend. Denn ej-
nen wahren Genuss vergisst man
nicht. Cafina Kaffeevollautomaten
bieten lhnen die Méglichkeit, Ihre
Gaste mit diversen Kaffeespeziali-
taten und Kaltmilchschaum-Krea-
tionen zu verzlicken. Nebst einer
grossen Auswahl an Rezepten auf
unserer Website sind auch Ihrer
eigenen Kreativitdt keine Grenzen
gesetzt.

Damit der Kaffee auch nach Jahren
schmeckt wie am ersten Tag, ver-
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Trdume immer wieder Wirklichkeit werden lassen.

fugt Cafina Uber das dichteste Ser-
vicenetz der Schweiz. Immer auf
Ach, sorgt unser hauseigener tech-
nischer Kundendienst an 365 Ta-
gen im Jahr fir hochste Kaffeequa-
litdt und passt jedes Gerat optimal
und individuell Ihren Bedurfnissen
an. Ob Degustationen, Wartungs-
arbeiten oder Feineinstellungen —
mit der Cafina AG haben Sie einen
Kaffeespezialisten an lhrer Seite,
der mit langjéhriger Erfahrung so-
wie sprichwértlicher Qualitat bril-
liert und gemeinsam mit lhnen Ihr
personliches und Uberzeugendes
Kaffeekonzept entwickelt und be-
gleitet.

Www.cafina.ch

Der Schlaf ist seit Jahrhunderten
die wichtigste Kernkompetenz
eines jeden Beherbergungsbe-
triebes. Dieser Fakt wird haufig
vergessen. Und dazu kommt,
dass der Bettenbestand in vielen
Hotels nicht mehr ganz neu ist.
Haufig betragt das durchschnitt-
liche Alter des Matratzenbestan-
des Uber 14 Jahre. Das fihrt zu
suboptimalen Erholungsphasen
fur die Hotelgaste. Der erfolg-
reiche Tag wird auch fir die
Hotelgaste wahrend der Nacht
vorgespurt. Denn nur wenn der
Gast einen erholsamen Schlaf
geniessen konnte, kann er den
néachsten Tag erfolgreich gestal-
ten.

Mit dem System-Angebot von
SWISSFEEL zusammen mit dem
Netzwerk- und Finanzierungs-
partner Hoxami (hoxami.com)
konnen die Hotels in neue Betten
investieren, ohne die eigene Li-
quiditat zu beanspruchen. Denn
Hoxami «kauft» dem Hotel die
Zimmer ab. Diese werden dann

tiber die Hoxami-Kanile (distribu-
tion channels) ausschliesslich auf

Grund der Verfugbarkeit des Ho-
tels vertrieben und bringen somit
auch neue Gaste ins Hotel. Dieser
Erlés wird dann fur die Bezahlung
der neuen Kissen, Matratzen und
sogar der ganzen Betten verwen-
det - auf Neudeutsch: eine Win-
win-Situation fir alle!

Erneuerung des Betten-
bestandes ohne zu zahlen!

Das Hotel steigert somit seine
Auslastung, denn diese Ubernach-
tungen werden erfahrungsge-
mass Uber einen Zeitraum von bis
zu 36 Monaten eingeldst und
konnen auch zusétzliche Service-
leistungen (wie z.B. Mahlzeiten
oder Wellness) generieren.

Aber vor allem kann sich die Ho-
telleitung in ihrer Kernkompe-
tenz.profilieren: dem Gast einen
erholsamen und sauberen Schlaf
anzubieten. Denn alle Kissen und
Matratzen von SWISSFEEL kénnen
in einem innovativen Verfahren
mit Wasser und Seife gewaschen
werden (wie beim Waschezyklus).

www.swissfeel.ch

Mit den Capuns Val Lumnezia
fuhrt die KADI AG bereits eine
beliebte Bundner Spezialitat in
ihrem Sortiment. Seit dem
1. November 2018 ist diese
kulinarische Besonder-
heit bei KADI nun
auch als Mini-Ver-
sion  erhaltlich.
Der  Geschmack
und die leckeren Zu-
taten der Mini Capuns
Val Lumnezia sind diesel-
ben wie bei der grésse-
ren Ausfihrung.

Wer an Capuns
denkt, denkt auto-
matisch ans Bind-
nerland. Umso mehr
freut sich die KADI AG
dariiber, seit dem 1. No-
vember 2018 auch eine Mini-
Version der beliebten Capuns

Kadi-Capuns Val Lumnezia nun auch
als Mini-Version

Val Lumnezia in ihrem Sortiment
zu fiihren. Auf diese Weise kom-
men Gastronomen, Koche und
Restaurantgéste noch haufiger in
Genuss der Bundner Spezialitat
und denken somit noch 6fters als
gewohnt an den zauberhaften
Bergkanton im Sidosten der
Schweiz.

Die KADI Mini Capuns Val Lumne-
zia bestechen durch ihren feinen
Spatzliteig  mit  Rohschinken,
Speck und Landjager, umhllt
von einem frischen Mangold-
blatt. Praktischerweise kénnen
die Mini Capuns Val Lumnezia im
Ofen (Unter-/Oberhitze, Umluft),
im Combi-Steamer oder in der
Pfanne zubereitet werden - je
nach Kiichenausstattung des
Kochs.

www.kadi.ch
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STELLENINSERATE

CAVE AMANN SA

Sales Manager Wein

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir eine Per-
sénlichkeit mit Verkaufsflair, die zwischen 25 und 40 Jahre
jung ist.

Sie werden im Aussendienst tatig sein, mit Akquise, Messe-
auftritten und Kundenbetreuung betraut sein. Sie bringen
Passion sowie Kenntnisse im Weinbereich und méglichst im
Verkauf mit. Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.

Mehr Informationen finden Sie unter www.caveamann.swiss

Senden Sie lhre Unterlagen bitte an:
t_ukas.haering@caveamann.wine

s

und

Thurgau%%

A

Umgebung.

Ihre Aufgaben:

o
e Professionelle Beratung unserer Kundschaft
e Gastebetreuung und Begleitung bei Anléssen
Wir suchen eme/n Diéitkt')chin/ Das GZO- Spital Wetzikon ist ein regionales O
koch 100% per <ofort oder nach Schweljpunktspita! ur}d verfﬂgi {iber 170 Beﬁ' : Statistiken bearbeiten und erstellen
: ten. Mit rund 950 Mitarbeitenden stellt es die
Vereinbarung. erweiterte medizinische Grundversorgung von Ihr Profil:

jéhrlich ber 55’000 Patientinnen und Patien- .
ten aus dem Ziircher Oberland sicher. Als Un-
ternehmen mit zukunftsorientierten Visionen,
hoher Kundenorientierung und wertschatzender
Kommunikation engagieren wir uns téglich fiir
unsere Patientinnen und Patienten. Mit der ak-
tuellen Bauphase halten wir unsere Infrastruktur
auf dem neusten Stand. Unsere Kiiche gewahr-

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Was erwartet Sie:

Besuchen Sie unsere vollstdndige Stellenaus-

um

Der Arenenberg ist ein beliebtes Seminar- und Tagungszentrum und Ausflugsziel in einer einzigartigen

Leiter/Leiterin Réception (Pensum 100 %)

In dieser verantwortungsvollen Funktion leben Sie die Philosophie des Hauses und setzen sich fur einen
qualitativ und fachlich hochstehenden Service ein und legen grossen Wert darauf, dass sich Gaste und
Besucher auf Arenenberg wohlfiihlen.

e  Fiihren eines kleinen Teams
Sicherstellung Abléufe aller Frontoffice Prozesse

—l Fir unsere Hotellerie und Gastronomie suchen wir per 3. Januar 2019 oder nach Vereinbarung
Koordinatiori mit allen relevanten internen Bereichen sowie externen Dienstleitern

Sicherstellung des Qualitats-Managements im Bereich Réception

Ausbildung im Gastronomischen-, Hotellerie- und / oder Kaufmannischen Bereich

. Hohe Verkaufs- und Sozialkompetenz

e  Sehrgute Kenntnisse des PMS Protel*

e  Erfahrung in gleicher oder dhnlicher Position

o  Grosse Belastbarkeit und Fiihrungserfahrung

o Hohe Einsatzbereitschaft auch an Wochenenden und Abenden

o  Sehrgute Deutschkenntnisse (mundlich / schriftlich), Franzésisch und Englisch von Vorteil

o Interessante, frontorientierte und abwechslungsreiche Tatigkeit

g

schreibung auf unserem Stellenportal unter
www.gzo.ch oder via QR-Code.

leistet jederzeit eine qualitativ hochstehende
Verpflegung fir Patientinnen und Patienten, Mit-
arbeitende und Besucher.

-

970

e Motiviertes und engagiertes Team
s  Angemessene Infrastruktur
o - Aus- und Weiterbildung zu glinstigen Konditionen

Wenn Sie Freude an einem aussergewéhnlichen Arbeitsplatz und an einer vielseitigen Herausforderung
haben, freuen wir uns auf Ihre Bewerbung

Weitere Auskiinfte erteilt Innen gerne:
Sarina Moser, Leiterin Réception, T 058 345 80 01

Sind Sie interessiert? Dann freuen wir uns auf lhre Bewerbung. Den Link fir lhre Onlinebewerbung finden

! Engagiert. Fir Mensch und Medizin.

spital
wetzikon

Sie unter www.stellen.tg.ch.

T8 13008

| »

«CHILL MAL

Dass unser Denken unsere Sprache pragt und umgekehrt, dass
unsere Kultur unsere Sprache prigt und umgekehrt, dass Spra-
che Identitit bedeutet, wissen wir schon lange. Seit jeher befas-
sen sich Sprachwissenschaftler kontinuierlich mit der Wechsel-
wirkung von Sprache und Identitit.

Wer eine neue Sprache lernt, lernt damit auch eine neue Kultur
kennen. Und wer eine Fremdsprache spricht, erweitert damit
auch sein Ausdrucksvermégen, mitunter Mimik und Gestik und
Stimmlage. Jede Sprache hat eine bestimmte Représentation. So
gilt Franzosisch als besonders romantisch, klangvoll - so manch
einer fithlt sich auf Franzosisch deutlich kommunikativer und
gewitzter. Und so manch einer fiihlt sich auf Englisch muti-
ger, cooler, vielleicht aber auch intellektueller, oder auf Deutsch
sachlicher oder durchsetzungsfihiger.

Genauso wenig wie die Welt um uns herum stehen bleibt, bleibt
Sprache stehen, ist sie noch nie. Jugendsprache, Denglisch oder
andere Sprachentwicklungen zu beklagen und abzulehnen, ne-
giert Entwicklung, lehnt Kultur, lehnt Geschichte ab. Ein zumal

sinnloses Unterfangen, da Sprachentwicklung schlichtweg un-
aufhaltsam ist. Dies bedeutet aber keinesfalls den Verlust der
eigenen Sprache oder sogar Identitat, wie gerne von der «jungge-
bliebenen» Generation angenommen wird.

Noch nie wurde so viel gesprochen, so viel gelesen, so viel kom-
muniziert wie heute — online! whatsapp, mails, blogs, facebook,
twitter usw. — auf keinen Fall kann man sagen, dass die heutige
Jugend nicht mehr liest oder schreibt, nicht mehr kommuniziert
oder nicht mehr kommunizieren kann. Sie tut es sehr wohl - nur
anders. Sie driickt sich anders aus, vielleicht kiirzer und ortho-
grafisch inkorrekt, dafiir pragnanter, vielleicht auf Denglisch
oder Turkdeutsch, grammatikalisch schmerzhaft, dafiir humor-
voll und multikulturell. Sie kommuniziert anders, weil sie an-

ders ist und anders sein muss.

Jugendsprache entwickelt sich mitunter, um sich von ande-
ren Generationen abzugrenzen, sie schafft unter Gleichaltri-
gen Gemeinsamkeiten, ein Zugehorigkeitsgefiihl. Sprache ver-
bindet eben. So miisste es eigentlich nicht erstaunen, wenn der

Schweizer Jugendliche die Grammatik seines auslandstdmmi-
gen Freundes annimmt, Priipositionen oder Artikel wegldsst:
«Musstu Stadt, musstu Bus nehmen.» Klingt doch irgendwie
cool, ist kiirzer und prignanter! Dass mit der Geschiftsleitung
des Lehrbetriebes oder mit dem Hotelgast wohl kaum so gespro-
chen werden kann, versteht sich - man staune ~ meist von selbst.
Ein Jugendlicher weiss sehr wohl, wann er welches Sprachregis-
ter ziehen muss. Haben Sie Vertrauen in eine Jugend, die mehr
denn je mit ihrer Sprache, ihrer Ausdrucksweise und Vielfalt
jongliert.

Geraldine Schué
Leiterin Sprachen und Kommunikation,
Hotelfachschule Thun
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STELLENINSERATE AUF HOTELJOB.CH

Direktion / Geschaftsleitung Kiiche
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Responsable d’'hébergement Hotel Grichting & Badnerhof 0-V§ job5420859  Sous Chef SV Group ZH job5465617
Assistenten des Geschiftsleiters Schépfer Gastronomie AG BO job5420677  Sous Chef Adecco Human Resources AG BS Jjob5465554
Key Account Manager PermServAG ZH job5420516  Chefde Partie Adecco Human Resources AG 0-CH job5465496
Gerant Stellvertreter Ospena AG ZH job5374980  Jiingerer Koch Domino Gastro AG D-CH Jjob5465309
Leiter/in Hotellerie Alterszentrum Park O-CH job5357533  Sous-Chef Hotel Schweizerhof Ziirich ZH job5465250
Betrieb nt/-in Tagesstelle gastro-sear.ch BS job5357432  Jeune cuisinier Restaurant du Club Nautique VD Jjob5456241
Geschiftsfithrer/in Adecco Human Resources AG BE job5347180  Sous-Chef Ampersand LU job5456128
BetriebsassistentIn Adecco Human Resources AG BE job5347140  Stv. Leiter/-in Kiiche Klinik im Park ZH job5456009
Geschéftsfithrerin PermServAG ZH job5312119  Didtkoch Adecco Human Resources AG 0-CH job5455919
Leiter Einkauf PermServAG ZH job5312110  Koche (m/w) QSTAFF BS job5455747
Assistant Restaurant M I SV Group BE j Chef de Partie befristet SV Group SH job5438590
Betriebsleiter Brasserie Romana D-CH J Betriebsmitarbeiter 60% SV Group ZH Ji
Gastgeber oder Direktionspaar/-team Sunstar Hotels Ma AG B Ji Chef de Partie SV Group BS J
Betriebsassistent/in Hotel Spinne BO job4626566  Chefde partie AdeccoHuman Resources AG SO/AG job5292847
F & B Manager ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa  GR job4216324  Jungkoch Radisson Blu Andermatt D-CH Jjob4330714
Hilfskoch Radisson Blu Andermatt D-CH job4330689
Marketing / Verkauf / KV /IT Tournant Belvédére BE ] 51
Spezialititenkoch Hotel Astoria LU job3214348
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code  Jungkoch Landgasthof Schonbiihl BE Jjob2815881
HR Assistentin 40% Temporir Frapolli Betriebe AG ZH job5465898  ThaiKdche Gebriider Knie AG, Himmapan Lodge ZH job2653766
Sales Executive SV Group ZH job5465626
Regionaler Verkaufsleiter Bern PMS Schonenberger AG BE job5420631  Service / Restauration
Leitung Verkauf Aussendienst Bindella Terra Vite Vita SA ZH job5420568
Director of Sales & Marketing SV Group ZH job5375190  Position Arbeitg /Vermittler Region Job-Code
Buchhalter 60-80% Active Gastro Eng GmbH D-CH job5357408  Servicemitarbeiter/in Ampersand LU job5465960
Event Koordinator PermServAG LU job5347404  Stv. - Chefde Service (d,f,e) Hotel Kirchbiithl AG BO Jjob5465947
Junior LeiterIn Events und Kongresse PermServAG D-CH job5347395 Commis de Rang ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa GR job5455642
Sales Manager FIT & Medical Deltapark AG BO job4617719  Servicemitarbeiter Hotel Schweizerhof Ziirich ZH job5438809
Event Sales Manager Radisson Blu Andermatt D-CH job4580939  Barmitarbeiter Hotel SEEDAMM PLAZA D-CH job5438671
Sales & Event Coordinator Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SPA  GR job Chef de Rang Adecco Human Resources AG Z-CH job5438483
Meeting & Event Coordinator Hotel Astoria LU job4370851 Restaurationsfachfrau-/ fachmann Adecco Human Resources AG Z-CH Jjob5438438
Sales Manager Radisson Blu Andermatt D-CH job4363909  Chefde Rang Hotel Flora Z-CH job5438366
Event Manager Radisson Blu Andermatt D-CH job4274766 Friihstiickservice Teilzeit 50% - 70% Swiss-Chalet Merlischact Z-CH job5420845
Sales Manager Schweiz Victoria-Jungfrau Grand Hotel & Spa BO job4221160  Leiterln Gastronomie PermServAG LU job5420799
Servicemitarbeiter/in The Excelsior GR Jjob5420706
Beauty/Wellness/Fitness Chefde Rang Schweizerhof Bern BE job5420643
Restaurantfachfrau/-mann EFZ Jungfrau Hotel Wilderswil BO job5420594
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Serviceaus»hilfe“ Coop Genc haft BS job5420480
Medizinischer Masseur/in ca. 60-80% Grand Resort Bad Ragaz AG D-CH ok 3 Stv. (.;ESCh;.’ftSf“l.‘rer*" PermServAG ZH Jf’b542°433~
Leitung Treatments & Kosmetik Adecco Human Resources AG BE job5847225 Servlce‘Mlta.rbelter/m GMUAG Ex_xtrecotc.z Cafe Federal BE .!ob4178307
o R e D-CH j0b5246763 Rcst?uran‘tlelter - Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa  GR _!ob4172945
Fitness- und Badeautseher Radisson Blu Andermatt D-CH o e vicelachangesic o/ Centrlliotelioltey B j0bA17279%
Fitness-Trainer (im Stundenlohn) Victoria-Jungfrau Grand Hotel & Spa BO job4430629 Servxr;exv'mtar'belter B R AG ]}:SO ‘,’053973512
Physiotherapist Radisson Blu Andermatt D:GH L job E;a’f“de‘ter/ =1 s""‘_ad T e st bi.734:;74
Masseur Radisson Blu Andermatt D-CH joba274818 < efderang = Lem;"a]:';“ i t“ess ole tmos = i 1
Masseur und Kosmetikerin Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa_ GR joba17pgsy  —orvcemitarbelter N
Service-Mitarbeiterin Hotel Astoria LU 1
2 % = Barmitarbeiter Hotel Astoria LU job3214359
Réception / Reservation
Position Arbeitgeber / Vermittler Region “Job-Code tschaft
Receptionist SV Grou SO/AG j 46
= - L JUB5 1550 O rion Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Front Office Supervisor SV Group ZH job5438599 = f
RS = Stv. Leiter/in Hauswirtschaft Adecco Human Resources AG BS job5465536
Receptionist/in Adecco Human Resources AG 0-CH job5438456 5 T = = .
AT 5 < Portier / Facility Mitarbeiter 60-80% Park Hotel Winterthur ZH Jjob5455707
Receptionist/in The Excelsior GR _job5420716 = 5 = = P E
5 = Mitarbeiter/-in Hotelservice Abend 30-40% Klinikim Park ZH job5438628
Portier /Allrounder The Excelsior GR job5420697 g
= s 7 3 Gouvernante Adecco Human Resources AG 0-CH job5438465
Night Auditor/in 40% The Bristol BE job5420295 .
s T 7 = Hotelfachfrau/mann Adecco Human Resources AG 0-CH Jjob5438447
caeplion = e otelllosa Job5420212 41| s under Housekeeping Attendant CoopG hat BS job5420471
Night Auditor-Abl6sung Hotel S hersee Z-CH job5409957 R Lol E z
2 7 Assistent/in Leitung Hauswirtschaft Adecco Human Resources AG 0-CH job5357755
Chef de Réception Adecco Human Resources AG Z-CH j 39 5 - 5 e .
Etagenmitarbeiter/In Aushilfe erhof Bern BE J
Front Office Manager Hotel Adler ZH joh 5
Réceptionist/in - mit Schichtbetricb AdSecom 5 CE B Hotelfachfrau Renaissance Lucerne Hotel LU
e e EEOUICES G, = J Et ernante Hotel Astoria LU jot
Gece_}t’;’;“:. . e — 2l Housekeeping Aushilfe Techpharma Ma AG BE job5000786
Puel:l'ke at;)? gte.n i 1ze;lu T eI BE - Gouvernante Mercure Hotel Krone D-CH job4982344
Br;b ikant Réception Ra(;sson Blu ndermatt D-CH -!°b4644150 Gouvernante m/w Radisson Blu Andermatt D-CH Jjob4330670
Re oY e 2 d ‘550‘; uAndermatt D-CH Job4644140  Htelfachfran/ -mann EFZ Nomad BS job4234702
eservierung & Empfang lhee esort & Spa SO/AG Job4648615  potelfachfrau/ Hotelfack nEFZ Krafft Basel BS job4234684
Front Office Supervisor Radisson Blu Andermatt D-CH Jjob4274850
Kauffrau /Kaufmann EFZ Krafft Basel BS job4234693 ‘
Front Office Mitarbeiter Renaissance Lucerne Hotel LU job4134918 pizerecs
Reservations Agent Schweizerhof Bern ji
R = SwiseotelioTica B " 01;3342759 Position Arbeitgel Vermittler Region Job-Code
BS Jjob3270134 Kurierfahrer (temporir) Adia Switzerland ZH job5465514
§ Chauffeur ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa  GR job5455682
Bécker-Konditoren Stv. Leitung Unterhalt Deltapark AG BO job5357546
- - - Allrounder/in Schilthornbahn AG BO J
osition BRI Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code  Consultant Restauration gastro-sear.ch BS job5329247
Demi Chef Patisserie Lenvkerhofgourmet SpEATES O BO job5438838  Bankett Techniker Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa_ GR j
ChefKonditor - Confiseur ZictiveGastro bng GuiblL D-CH job5054551  Florist auf Stundenlohnbasis Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa_ GR.
Patissier/Patissiere Belvédere BO job4546823  Kurierfahrer (temporir) Adia Switzerland BE job5269637
chefrfﬁtissier Domino Gastro AG GR job5420526  Catering - Chauffeur Coop G haft BS job5183694
Patissier auf Abruf QSTAFF BS job4598370  Junior Elektriker Victoria-Jungfrau Grand Hotel & Spa BO job5172967
Legende:

D-CH = Deutschschweiz
Z-CH =Zentralschweiz
0O-CH = Ostschweiz

B O =Berner Oberland
0-VS = Oberwallis

U-VS = Unterwallis

CH = ganze Schweiz
INT = International

hoteljob.ch

DIE STELLENPLATTFORM FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS.
FINDEN SIE IHREN TRAUMJOB MIT HOTELJOB.CH!
Einfach unter hoteljob.ch den gewiinschten Job-Code eingeben und direkt das Stellenangebot ansehen. Viel Erfolg bei der Suche!
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LANDSCHAFTSPARK
BINNTAL 4

Gesucht fiir 100-Betten-Hotel im : 2 N m )
BerhciObatand ¢ Inr Stelleninserat in der htr hotel revue ! *
Stellvertretung Gesch.-Fiihrung Neues Besucherzentrum in Niederwald
mit Fachabschluss e o u 2

. r nken Der gemeinniitzige Verein Besucherzentrum Niederwald
Top EDV- und Sprachkenntnisse fur nu 100 Fra mit seinen Partnern Gemeinde Goms, Landschaftspark
Ziel Takeover 2019 Binntal und Obergoms Tourismus sucht ab Sommer 2019
Anfragen unter Chiffre 44263-13785 an Direkte OnIipe-Erfassung unter: eine/n Pachter/in oder ein Pichterpaar
::)rs:fztcehl r:(\)/g;,Bl\:g‘nleOUStrasse e WWW.htr.Ch/JOdeSpO mit Erfahrung in Gastronomie und Tourismus zum Betrieb

b o Jal zui riel
oder per Mail an: inserate@htr.ch htr hotel revue — 031 370 42 42177 des Besucherzentrums.
4263-15785 Zum neu gestalteten Betrieb im Bahnhofsgebéaude gehdren

ein Tages-Bistro und Ausstellungen, u. a. zu Casar Ritz. Das
Angebot fiir Géste und Einheimische wird von einem Info-
point und einem Shop zum Verkauf lokaler Produkte abge-
rundet.

Ihre Bewerbung richten Sie bitte an Monika Holzegger,
Projektleiterin Besucherzentrum, holzegger@obergoms.ch.

4550 1350

Open U_p ist ein Schweizer Reiseunternehmen mit dem Hauptsitz in Bern
(Schweiz). Wir suchen nach einem positiven, motivierten und freundlichen
Mitarbeiter, der Eigeninitiative einbringt und Verantwortung Gbernimmt.

Russischsprechende/r Project Manager/in
CEO Assistent/in im Reisebiiro

Saisonmitarbeiter w

fiir den Winter 2018/19 in Arosa Ihre Hauptaufgaben:

* Administrative und organisatorische Unterstiitzung des CEOs
© Unterstiitzung der Lernenden

Dl_J mochtest einen Winter l‘ang dort arbeiten, wo gndere am liebsten ihre Ferien ver- o Beratung unserer Kundschaft
bringen? Geht nicht, gibt es in deinem Wortschatz nicht und GRUEZI, DANKE und BITTE  Verkauf von Privat- und Geschéftsreisen
sind fiir dich nicht einfach aneinander gereihte Buchstaben, sondern eine Selbstver- ® Buchen von Pauschalarrangements und Individualreisen
standlichkeit? Dann ist eine Wintersaisonstelle in einem der Bergrestaurants oder Be- * Auﬂ_:au der Stammkundschaft
herbergungsbetriebe der Arosa Berghahnen AG genau das Richtige fir dich. Fir die o ® [T-First-Level-Support
kommende Wintersaison 2018/19 suchen wir noch Ihr Profil
2 L il g i Sie bringen mit:
= Service-Allrounder (m/w) fiir die ( g mit Sk 5 e
= { Iv':! N il ° Mindestens einjahrige Erfahrung im Tourismusbereich
= Koch (m/w) fiir die itsweg mit » Russisch als Muttersprache
= Servicemitarbeiter (m/w) fiir die Briiggerstuba o Sehr gute miindliche und schriftliche Kenntnisse in Englisch
= Stell der Batriabslor fir die Brii Stub und Deutsch, Franzésischkenntnisse sind von Vorteil.
tellvertretender Betriebsleiter (m/w) fiir die Briggerstuba » Einen Abschluss einer Hochschule fiir Tourismus oder Hotelmanagement
= Kraftige Allrounder fiir die Tschuggenhiitte (mindestens Bachelor-Abschluss)

o Sichere Anwenderkenntnisse der MS-Office-Produkte und Erfahrung

= Hilfskoch (m/w) fiir die Arosa Mountain Lodge im IT-Support (First-Level-Support)

Wenn verschneite Berge und Sonne pur bei dir Herzklopfen auslgsen und deine Garde- i gfungte””t”?sse !mEBeretng(EMBimﬂng fur Unternehmen
i e . o o Grundkenntnisse in Events arketing
b n;ben Sporslaicine V\/lmenaug\‘\che.s (om0t .dann i n}nht gnd SRS « Grundkenntnisse des Migrationsrechts der Russischen Féderation
uns deine komplette ngerbung per E-Mail mit Informationen wer du bist, wie du aus- o Hervorragende Kenntnisse der Schweizer Geografie
siehst, wo du gearbeitet hast und warum wir genau dich bei uns haben sollten. Wir und der Sehenswiirdigkeiten
freuen uns, dich kennen zu lernen. o Erfahrung im Kundenservice und dem Verfahren fiir Visumsantrage

o Erfahrung in Betreuung von VIP-Kunden

Gastro- und Beh iebe der Arosa Berghahnen AG

Seeblickstrasse 29, CH-7050 Arosa PersonlichsEigenschatten R e hon Mol
i i Id, Assi: i i i * Sie sind stressresistent, streben nach Perfektion, beherrschen Multi-
?162::38\1[\/357?;2?8 4 sistentin des Leiters Gastronomie und Beherbergung tasking und sind kundenorientiert, besitzen eine hohe Unabhéngigkeit,
+ , bianca.weissenfeld@arosabergbahnen.ch Flexibilitat und Zuverlassigkeit.
arosaberggastro.ch o Erfahrung in der Betreuung von Lernenden

o Bereitschaft, unregelmassige Arbeitszeiten einzuhalten

N P S *515,%- Fiir weitere Informationen besuchen Siesqnsere WebSﬁilt_e W:{VVr:-OPEHUp.travel
i Brij hil |hr CV mit Foto (obligatorisch) schicken Sie uns ausschliesslich per E-Mail
W{fipﬂm gf::?\l“ba 'Satftfl’}tlutte an die folgende Adresse: open-up@openup.travel
o ch ch i ch Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.

Open Up Team

Ga344-13801 T3 13804

ass dich finden!

hoteljob.ch

Planen Sie ein neues Projekt?

Hier finden Sie den passenden Berater: www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

Professionelle Beratung fiir die Schweizer Hotellerie
9 hotelleri@

Swiss Hotel Association
Beraternetzwerk

FEIEE=T
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Stv. Betriebsleiter ww

in der Briigoerstuba Arosa

Du méchtest dort arbeiten, wo andere am liebsten ihre F_t_arien verbringen?
Geht nicht, gibt es in deinem Wortschatz nicht und GRUEZI, DANKE und

BITTE sind fiir dich nicht einfach anei gereil hstaben sondern
eine Selbstverstindlichkeit? Dann ist eine Stelle als stellvertretender Betriebs-
leiter in unserem Bergr der Arosa Bergbah AG genau das
Richtige fiir dich.

Du verfiigst bereits tiber Erfahrung in der Gastronomie/Hotellerie, bist belastbar, ver-
antwortungsbewusst und arbeitest selbststandig sowie gésteorientiert. Du sprichst
deutsch und englisch (weitere Sprachen von Vorteil), bist versiert im Umgang mit PC und
Zahlen und unterstiitzt das Team auch in anderen Bereichen. Als mittleres Kadermit-
glied vertrittst du die Bereichsleiterin bei deren Abwesenheit und hilfst bei der Fiihrung
und Arbeitsptanung der Mitarbeitenden

Wenn verschneite Berge und Sonne pur bei dir Herzklopfen auslgsen und deine Garde-

robe neben Shorts auch was Wintertaugliches hergibt, dann zigere nicht und schick Fiir Gesundheit in Afrika. SOLIDAR
uns deine komplette Bewerbung per E-Mail mit Informationen wer du bist, wie du aus- MED
siehst, wo du gearbeitet hast und' warum wir genau dich bei uns haben sollten. Wir z’r“;fs’iff;Ldaiﬁ::’:zfs’vz;g:'r‘;ff;co':'f:s,‘j‘:‘l‘i:i';r“""::n':zh“e":
freuen uns, dich kennen zu lernen. SolidarMed stirkt das vorhandene medizinische Angebot nachhaltig

! und baut es sinnvoll aus. Die Gesundheit von Miittern, Kindern und
Gastro- und Beherh betriebe der Arosa AG Neugeborenen erhlt in den Projekien besondere Aufmerksamkeit. www.solidarmed.ch

Seeblickstrasse 29, CH-7050 Arosa

Bianca Weissenfeld, Assistentin Leiter Gastronomie und Beherbergung
T+4181 378 84 18, bianca.weissenfeld@arosaberghahnen.ch
arosaberggastro.ch

BriiggerStuba
Arosa

013758

IMMOBILIEN

HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Wir arbeiten auf Erfolgsbasis . H ESS E R

Petr i : . Unternehmensberatung
Wir verkaufen - vermieten - suchen a Marti Immo GmbH fiir Hotellerie & Restauration

fur Sie diskret Hotels u. Restaurants

Wir suchen auf die

zu verkaufen in Wolfisberg BE Wintersaison 2018/2019

Wir erarbeiten Konzepte Hotel Restaurant fiir ein Bergrestaurant
~ zur Verbesserung Al blick in Obersaxen
der Wirtschaftlichkeit Ihres Betriebes o penblici :
= chonste Lage mit herrlicher Aussicht. Mieter/In oder Gerant/In
Wir optimieren das Marketing fiir ein Nur 5 Autominuten abseits der Auto- /
besseres Kosten-Nutzen-Verhaltnis baniNctaigsiS eplaizalion Das Restaurant befindet sich direkt
= Ve S0 Sl re e leiEss, 21 bei der Bergbahn und Skischule.
Senden Sie uns eine Mail, wir Hotelzimmer mit Dusche oder Bad, Wir freuen uns iiber Ihre Bewerbung.

informieren Sie gerne personlich und e, 20 AL B,
S e 3 un Verkaufsdokumentation auf Anfrage. 3 08 Pfaffikon SZ
unverbindlich iiber die Details X e A ) o8 e %%5;?;ozispg;{3ﬁess§ser@bluewin.ch

Tel.-Nr. 032 677 01 26, Lohn-A. L
- 7 www.hesser-consulting.ch
Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ IIiposcoutzkCedels237623 At

055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch preTTE R
www.hesser-consulting.ch

iZB0 134

- S|
EEzEe

Die attraktive Immobilienborse
der htr hotel revue htr.ch/immobilen
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Peter Kampfer hat am 1. November die
Direktion im VictoriasJungfrau Grand
Hotel & Spa in Interlaken iibernommen.
Zuvor fithrte er wéhrend 20 Jahren das
«Park Weggis». Der gelernte Koch und
dipl. Hotelmanager NDS HF war zudem
zwolf Jahre bei den Biirgenstock Hotels
und zwei Jahre Direktor im Hotel Chesa
Guardalej (heute Giardino Mountain) in
Champfer. Der 60-Jahrige engagierte
sich mehrere Jahre im VR der Luzern
Tourismus AG und war Prisident von
Relais & Chateaux Schweiz. Der
gebiirtige Luzerner ist verheiratet mit
Paola Masciulli und Vater einer Tochter.
Seit Oktober ist er stolzer Grossvater.

Mehr people unter htr.ch/people-events

Kaffeepause mit Peter Kampfer

«Dienstleistung kommt von dieneny

Peter Kédmpfer, Sie fiihrten iiber
beinahe zwei Dekaden das «Park
Weggis» und positionierten das Haus
in der Luxushotellerie. Welche Heraus-
forderung reizt Sie an der kiinftigen
Aufgabe als Direktor des ebenso
etablierten «Jungfrau-Victorian?

Das Victoria-Jungfrau Grand Hotel &
Spa ist eine Ikone der Schweizer
Hotellerie. Aber auch ein sehr gutes
Produkt kann und muss immer noch
besser werden.

Sie kénnen auf eine sehr erfolgreiche
und lange Karriere als Hotelier
zuriickschauen, was méchten Sie
beruflich unbedingt noch érreichen?
Das Ende im Park Weggis kam doch
sehr tiberraschend und ich fiithlte mich
zu jung und zu fit, um aufzuhoéren. Ziel
ist es, den Betrieb sowie mich selbst
weiterzuentwickeln und dabei Freude,
Spass und Genugtuung zu haben.

Was fasziniert Sie an Ihrem Beruf?
Es kommt nie Langeweile auf, und jeder
Tag bietet neue Chancen.

Was zeichnet Ihrer Meinung nach
einen sehr guten Hotelier aus?

Offen sein fiir Neues, zuhéren kénnen
und auch kleinen Details die nétige
Beachtung zu schenken.

Welche drei Tipps geben Sie jungen,
aufstrebenden Hoteliers?

Gaste stehen immer im Fokus, empfan-
ge sie wie deine besten Freunde. Mitar-
beitende sind die besten Verbilindeten,
um Ziele erreichen zu kénnen, sie haben
immer den gleichen Stellenwert wie
Géste. Wir arbeiten in der Dienstleis-
tung, und diese kommt von dienen.

Wenn Sie als Gast ein Hotelzimmer
betreten, worauf achten Sie am
meisten?

Auf die Sauberkeit und einen guten
Geruch. Zudem erfreuen mich frische
Blumen ganz besonders.

Wie sieht Ihr «perfektes» Hotel aus?
Ein Ort, wo man sich wohl fiihlt und
immer wieder gerne hingeht. Dies véllig
unabhéngig von Punkten oder Sternen.

Mit welcher historischen Person
wiirden Sie gerne nachtessen?

Mit meinem Grossvater, er war selber
mit Herzblut Hotelier — ich habe ihn als
Teenie immer bewundert.

Welche menschlichen Werte liegen
Thnen am Herzen?

Sich selber treu bleiben und sich nicht
zu wichtig nehmen.

Was war Ihr grésster Fehlentscheid?
Dass ich es verpasst habe, in jungen
Jahren im Ausland zu arbeiten.

Wie erholen Sie sich nach einem
anstrengenden Tag?

Ganz unterschiedlich. Mit Sport, einem
feinen Nachtessen, aber am liebsten
geniesse ich die Zweisamkeit mit
meiner Frau.

Welche b dere Fahigkeit wiird
Sie gerne beherrschen - und warum?
Das einfachere Erlernen von weiteren
Sprachen — da ich sehr gerne reise und
fremde Kulturen entdecke.

Was bringt Sie auf die Palme?

Ich bin ein sehr offener Mensch und
Argere mich total, wenn mein Vertrauen
missbraucht wird.

Wen bewundern Sie und warum?
Menschen, die in ihrem Leben etwas
Positives bewegen, und ich ziehe den
Hut vor allen, die sich fiir Kranke und
Bediirftige einsetzen.

Junge Unternehmen ausgezeichnet

|

Die sechs Gewinner: Fernanda Barrence Mutz («Destination»), The Trip Boutique, Jérg Wasmeier
(«Hospitality»), Appetita, Metanie Guittet («Public Prize»), INVOLI, Adrian Burri («Mobility»), Share your
BICAR, William Downey («<Impact»), KITRO, Ari Andricopoulos («Transaction»).

1. Swiss Start-Up Innovation Camp

Boris Baldinger/Montage htr

An welchen personlichen Dingen
a Sie b und halb?

Sesselriicken

Zug Tourismus
sucht neuen
Geschiftsfiihrer

Nicolas Ludin hat die Stelle als

An meiner Vinyl-Plattensammlung,
welche mit vielen Jugenderinnerungen
verbunden ist.

Was wollten Sie als Kind einmal
werden?

Ich bin im Hotel aufgewachsen und
wusste eigentlich nur, dass ich nicht ins
Hotelfach wollte. Aber die Gene waren
wohl starker. Traumberufe waren fiir
mich Architekt oder Grafiker. Mit beiden
Bereichen habe ich heute immer wieder
Zu tun, somit passt es perfekt.

Welchen Jugendstreich vergessen Sie
nie?

Da gibt es einige, ich war wohl sicher-
lich nicht immer der Bravste. Das
Anbohren von einem Jauchetank mit
unguten Folgen fiir die Fische im nahen
Bach war sicherlich keine gute Idee.

Welches Lied zieht Sie am ehesten auf
die Tanzflache?

Ich bin eigentlich leicht zum Tanzen

zu bringen und habe eher Miihe
stillzusitzen. Mit Musik mit Rhythmus
wie Rock'n'Roll, Twist und so weiter
passt es besonders gut.

npa

Peter Kampfer auf einem Boot bei Porto
auf dem Rio Douro. Bilder zvg

Campus-Eréffnung SSTH

Er6ffnen das Bachelor-Village auf dem Campus Passugg (v..): Michael
Hartmann, SSTH, Michel Rochat, EHL Group, Jiirg Domenig, SSTH,
Martin Jager, Regierungsrat Graubtinden, André Witschi, EHL.

SSTH

Wo 9. November, Schweizerische Fachhochschule Luzern.
Gesprachsthema Die Businessideen der 15 innovativen Start-Ups.

Highlights Die Preisverleihung an die fiinf ausgezeichneten jungunternehmen und die Ktr
des Publikumslieblings. Fur zusétzliche Inspiration sorgten die Keynote-Referate zum The-

Die Jury: Eric Jakob, Reto Ringger, Christa

Augsburger, René Zeier, Markus Popp.

Alois Zwinggi, Innosuisse, Ariane Ehrat, Globalan-
ce Bank, Martin Barth, WTF Luzern. Bider Boris Baldinger

lcomos-Gewinner 2019

Heinz Scheidegger und Corinne Rilegg, beide Kartause Ittingen
(Spezialpreis), Bernard Russi, Patrice Bez, beide Grand Hotel des
Rasses (Historisches Hotel 2019), Gerold Kunz, (comos, Maurice
Decoppet, CGN Belle Epoque SA (Historisches Restaurant 2019). - e

Geschiftsfithrer von Zug Touris-
mus am 1. April 2018 angetreten.
Nun verldsst er die Tourismusorga-

nisation bereits wieder, weil die
Unternehmensstrategie 2017-2025
mit der Vision, eine klassische
Tourismusdestination im  Vor-
alpengebiet zu werden, aus ver-
schiedenen Griinden nicht weiter-
verfolgt werden konne, teilt die
Organisation mit.

Neuer Leiter Mes-
sen und Markte
von Basel-Stadt

Manuel Staub (Bild), ehemali-
ger Kommunikationschef bei ho-
telleriesuisse, {ibernimmt die Lei-
tung Fachstelle

Messen und

Mirkte des Kantons Basel-Stadt.
Er tritt seine Stelle im Présidialde-
partement des Kantons Basel-
Stadt am 13. Dezember 2018 an.
Damit konnte fast nahtlos ein
Nachfolger fiir Daniel Arni ge-
funden werden.

Chef des Flugha-
fens Bern verlasst
das Unternehmen
Mathias Gantenbein (Bild)
verldsst das Unternehmen Mitte

Februar 2019 und wird Geschafts-
leitungsmitglied bei der ISS

Schweiz AG. Er war etwas mehr als
drei Jahre Chef des Flughafens
Bern-Belp und verldsst die Flug-
hafen Bern AG auf eigenen
Wunsch. Ad interim {ibernimmt
der stellvertretende Direktor Mar-
tin Leibundgut die Leitung. Die
Suche nach einer Nachfolge hat
das Unternehmen aufgegleist.

Wechsel im Ma-
nagement des
«Schweizerhofs»
Michéle Liebermann Dreier
(Bild) wird ab 1. Dezember 2018 im

Hotel Schweizerhs)fBem &The Spa
die Stelle als Director of Sales &

Bildautor

Marketing iibernehmen. Nach ver-
schiedenen Stationen in der Hotel-
lerie arbeitete sie die letzten drei
Jahre als Head of Sales und Boo-
king bei der Kongress + Kursaal
Bern AG. Die Absolventin der Eco-
le Hoteliere Lausanne folgt auf
Dominique Haslebacher, die
entschieden hat, das 5-Sterne-Su-
perior-Haus zu verlassen. og/npa

~
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Sesselriicken

Jean-Jacques Gau-
er stosst zur Biir-
genstock Selection

Jean-Jacques Gauer verstirkt
neu den Verwaltungsrat der SA de
I'Hotel Royal in Lausanne und der
Hotel Schweizerhof Bern AG. Er

kennt die beiden Hotels der Biir-
genstock Selection und die lokalen
Mirkte wie kein Zweiter. Von 1996
bis 2016 war er General Manager
des «Lausanne Palace». Auch mit
der Stadt Bern ist der Hotelier eng
verbunden: Seiner Familie gehorte
das Hotel Schweizerhof Bern, das
er ab 1975 selber als General Ma-
nager fiihrte.

Jiirg Schmid im
«Les Trois Rois»-
Verwaltungsrat
Jiirg Schmid (Bild), der langjéh-
rige Direktor von Schweiz Touris-

mus (ST), nimmt neu Einsitz im
Verwaltungsrat des Basler Tradi-

Thomas Egli

tionshauses Les Trois Rois. Mit
dem Zugang hat das 5-Sterne-Su-
perior-Hotel seinen bisherigen
Verwaltungsrat ausgebaut. Zum
Gremium gehdren neben dem
Ziircher Schmid auch die Eigentii-
mer des Traditionshauses, Ursula
und Thomas Straumann, Ru-
dolph Schiesser als VR-Prisi-
dent, Hans Wiedemann als Vi-
zeprasident und Jiirg Greuter.

Neuer CEO bei der
Hotel Portfolio
Holding AG

Markus Kraus {ibernimmt die
Fithrung der Hotel Portfolio Hol-

ding AG, Betreiberin der Marke
Ferienverein. Der neue CEO war

zuletzt General Manager der Ho-
tels Radisson Blu und Park Inn by
Radisson in Bukarest. Wéhrend
mehr als 20 Jahren war er ausser-
dem fiir Hilton Worldwide tétig.
Anne Cheseaux, die das Amt
bisher als CEO ad interim ausfithr-
te, wird dem Management Council
Board rund um den neuen Eigen-
titmer angehoren. npa/og

Mehr people unter htr.ch/people-events

4, Branchentalk Tourismus

Wann und wo 30. Oktober im Hotel Rigi-Kaltbad.

Gaste Rund 80 Personlichkeiten aus der Bergbahn-Branche.
Gesprichsthema Preise am Berg auf Talfahrt? Welchen Einfluss neue
Preismodelle im Tourismus auf die Rentabilitat haben. Es wurde tber
Chancen und Risiken von neuen Preismodellen wie Dynamic Pricing oder
Crowd-Funding-Aktionen diskutiert.

Highlight Die angeregten und teils kontroversen Gespréache wahrend den
Podiumsdiskussionen.

og

Stefan Otz, CEO der Rigi Bahnen, sprach tiber seine Erfahrungen bei der Preisgestaltung.

\erschiedene Preismodelle im Fokus

V.L: Philipp Holenstein,
CEO Arosa Bergbahnen

Destinations AG, und
{ Markus Meili, CEO
Engadin Mountains AG.

V.1: Roger Steiner, CEO
Bergbahnen Engstligenalp
AG, Reto Gurtner, CEO
Weisse Arena AG, und Bjorn
Zern, schweizeraktien.net.

Stefan Schulthess (1), CEO SGV Holding AG, und Godi
Koch, CEO Pilatus-Bahnen AG. Bilder Sandra Blaser

Marco Leu (1), CFO Bergbahnen Engelberg-Triibsee-Titlis
AG, Philipp Liitolf, Gastredner und Dozent an der IFZ Zug.

Julia Ehrler (1), Online-Marketing Rigi Bahnen, und Corin
Ballhaus, Verwaltungsratsprasidentin schweizeraktien.net.

Charity-Gala im Hotel Baur au Lac in Ziirich

Ex-Hotelier Daniel ). Ziegler, Sales Director bei Giibelin
Boutiques Switzerland, Jeannine Matthys, Boutique
Manager Gubelin Ziirich, und Moderator Sven Epiney (r.).

Ein Herz fiir Kinder: Hotelbesitzerin Ljuba Manz und
Marco Conte am 14. Kispi-Ball. Der Event spielte 530 000
Franken zugunsten des Kinderspitals Zdrich ein.

Das Kispi-OK: Felix Sennhauser, Direktor Kinderspital
Ziirich (1), und sein Nachfolger Michael Grotzer (r.) mit
Wilhelm Luxem, Direktor «Baur au Lac».  Bider David Biedert
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