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STELLENANGEBOTE,
IMMOBILIEN, AUS- UND
WEITERBILDUNG

215206

Tourismusdirektor
Daniel Luggen hat

Zermatt die Marke
«Matterhorn» er-

igt.

folgreich verteid.
Seite 9

Mit Sportangebo-
ten wie Trail Run-
ning lassen sich
neue Gastesegmen-
te erschliessen.

f et
Seite 7

innovant
Le chef étoilé
Pierrot Ayer revient
au centre de
Fribourg avec un
bistrot et un gastro.
Page 11
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Bestell- und Bezahl-
Apps niitzen Gésten
wie Angestellten.

AT
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Das WEF und die Diskussion um die Preise

fitsf ist fiir die D lleri

e

Das Weltwir

mit Abstand der bedeutendste Anlass des Jahres.

Sinnloser Streit

Die hohen Preise am
WEF sind erneut
Thema. Tatsdchlich
ist das Problem
Kleiner, als viele
meinen.

Wenn in Davos einmal pro Jahr
die globale Politik- und Wirt-
schaftselite einfliegt, bricht iiber
den Biindner Bergort der Ausnah-
mezustand herein. Anlisslich des
49. WEF-Jahrestreffens vom 22.
bis 25. Januar nehmen rund 3000
Gaste, Hunderte Limousinen und
ein ausuferndes Sicherheitsdis-
positiv das Dorf in Beschlag. Die
grosse Nachfrage nach Betten und
Locations ruft jedes Jahr auch
Profiteure auf den Plan. Thre Wu-
cherpreise prigen nicht minder
zuverldssig die Berichterstattung
in den Medien. Kritiker fiirchten

bereits um den guten Ruf von Da-.

vos und warnen vor dem Wegzug

des WEF-Jahrestreffens. Doch die
Recherche zeigt: Die Davoser
Preisexzesse bilden die Ausnah-
me. Der Grossteil der Hotels fiihlt
sich dem «Spirit of Davos» gegen
iiberrissene Zimmerpreise ver-
pflichtet - darunter auch einige
jener, gegen die in der Presse
scharf geschossen wird. Eines der
gescholtenen Hauser ist das Da-
voser Hotel Derby. Gegeniiber der
htr rechtfertigt es seine Preispoli-
tik und wirft der Boulevardpresse
unsaubere Berichterstattung vor.
Jemand, der dieses Jahr durch
Abwesenheit fiir Schlagzeilen
sorgt, ist Donald Trump. Durch
seine Absage ist das Davoser

Keystone

«Intercontinental» seinen Star-
gast los. Mario Gubi, vor einem
Jahr die Nummer zwei des Hau-
ses, war beim Besuch des US-
Prisidenten dabei. Als General
Manager ad interim gibt Gubi
Einblick in Sicherheit und Orga-
nisation des Grossanlasses.

Der WEF-Trubel sorgte im ver-
gangenen Jahr fiir Verkehrschaos
in Davos. Schuld daran waren
auch die zahlreichen Temporir-
bauten, die jedes Jahr wie Pilze
aus dem Boden schiessen. Nun
gelten neue Regeln - das Hotel
Belvédere begriisst diese. pt
Bericht auf Seite 4 und 5
Kommentar auf Seite 3

Serviced Apartments

Heute profitieren
vor allem
Stadthotels

Serviced Apartments sind ein gu-
tes Geschift, vor allem fiir Stadt-
hotels. Das Segment kénnte wohl
noch schneller wachsen, wiren da
nicht die hohen Immobilienpreise
und die OTAs, welche. entspre-
chende Suchkriterien micht fiih-
ren. Mehr Gewicht soll nun die
neue Klassifikation verleihen. gsg
Seite 3,16 und 17

Offre touristique

En accueillant le Tomorrowland
Winter Festival, début mars, la
station francaise de I'Alpe d'Hu-
ez, en Isére, proposera un éveéne-
ment d'une ampleur inédite.
«Une vingtaine de grandes stati-
ons européennes voulaient l'ac-
cueillir. Notre savoir-faire dans
I'événementiel et notre habitude
d'accueil d'une grande masse de
touristes a fait la différence», se
réjouit Frangois Badjily, direc-

teur de l'office de tourisme. Il se

Francois Badjily, directeur de
ror dg 'Alpe d'Huez. c quintard

Un festival géant a 1'Alpe d'Huez

réjouit d'annoncer 20000 billets
vendus en quelques heures, une
liste d'attente de 30000 person-
nes et I'assurance de 26000 nui-
tées. Le gigantisme assumé du
festival de musiques électroni-
ques belge attirant 400000 per-
sonnes en été ne fait pas réver
d'autres stations. Au domaine
franco-suisse des Portes du So-
leil on préfere miser sur Rock
The Pistes, un concept local. aca
Page 13

Editorial

Un nouvel acteur
dans un secteur
en ébullition

LAETITIA
GRANDJEAN

Thermalisme Doté d'une offre déja
riche en sites thermaux, le Valais
comptera bient6t un nouvel
acteur de taille. Apres des années
de discussions, le vaste projet
touristique et immobilier
«Dixence Resort» sort de terre.
Ce nouveau complexe thermal,
doté de 630 lits chauds, promet
d'amener une nouvelle dynami-
que au pied des pistes du
domaine des 4 Vallées. La source
d'eau chaude aux vertus qualifié-
es «d’exceptionnelles» permettra
de placer la station de Thyon-Les
Collons sur la carte du thermalis-
me des 2020.

Pendant ce temps, deux sites font
parler d'eux dans le Valais
romand. Les thermes de Val
d'Tlliez sont & vendre, ceux
d’Ovronnaz peinent a sortir la
téte hors de I'eau. Si leurs
difficultés différent, elles
démontrent une réalité. La
rentabilité d'un centre thermal
reste un exercice délicat, d’autant
plus que l'offre se densifie en
Valais. «Le thermalisme n’est plus
I'eau bénite qui génére une grosse
plus-value comme on l'imaginait
ily a 15 ou 20 ans, estime Olivier
Foro, fin connaisseur du secteur.
«Le marché devient un peu
serré.» Sile thermalisme a encore
de beaux jours devant lui, il doit
et devra s'adapter aux nouveaux
flux et comportements touristi-
ques. Pour tirer leur épingle du
jeu, les acteurs du thermalisme
en Valais devront défendre un
positionnement clair visant a la
complémentarité.

Lire en page 14
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«Wir setzen sehr stark auf gebiindelte Produkte», so Thomas Allemann, seit Mitte 2018 Verwaltungsrats-Préisident von Switzerland Travel Center.

Chantal Niklaus

«Wir sind grundsatzlich keiner
Partnerschatt abgeneigty “

Thomas Allemann,
VR-Prasident von Swit-
zerland Travel Center,
zum Businessmodell
und den Wachstums-
chancen des Reise-
veranstalters fiir die
Destination Schweiz.

ANDREAS GUNTERT

Thomas Allemann, Sie sind seit Mitte
2018 Prasident von Switzerland
Travel Centre. Nicht alle im Markt
kennen und verstehen die Funktion
von STC. Wie und wo grenzt sich STC
ab von Schweiz Tourismus (ST)?

Es ist eigentlich ganz einfach, denn
die Aufgaben sind klar getrennt. ST
hat einen offentlich-rechtlichen
Auftrag, die Schweiz als Reiseziel im
In- und Ausland zu bewerben und die
touris-tische Nachfrage zu fordern,
nimmt aber selber keine Buchungen
und Reservationen vor. STC hingegen
ist der Reiseveranstalter fiir die
Destination Schweiz und kiimmert sich
um den Verkauf von touristischen
Leistungen an Kunden in aller Welt.

Wer tut ganz konkret was?

ST animiert und motiviert fiir die
Schweiz. STC macht die Leistungen
buchbar. ST ist also der «Mood Maker»,
der Lust macht auf die Schweiz. STC
ist der «Enabler», also der Umsetzer.

Wo sehen Sie den eigentlichen
Mehrwert von STC fiir die Branche?
Ganz klar im Aktionariat. Die ganze
Welt beneidet uns darum, dass in der
Schweiz die Beherbergungsanbieter,
der offentliche Verkehr und die touris-
tische Vermarktungsorganisation nicht
gegeneinander arbeiten, sondern ihre
Kompetenzen in einer schlagkraftigen

& ] [}

Organisation vereinen und so der
Branche einen echten Mehrwert gene-
rieren. Die Schweiz hat weltweit das
beste offentliche Verkehrsnetz, die
qualitativ hochstehendste Hotellerie —
auch wenn einige Kritiker das nicht so
sehen — und mit ST die beste Marke-
tingorganisation. Wenn wir diese drei
USP der touristischen Schweiz optimal
biindeln, kénnen wir nur gewinnen.
Dies ist STC bisher sehr gut gelungen.

In der Regel wird STC als ein B2B-
Geschiftsmodell wahrgenommen,
also als Firma, die weniger mit
Endkunden, sondern mit anderen
Tour Operators im Geschaft ist.
Richtig?

Es werden beide Geschéftsmodelle
betrieben, je nach Markt kann sich
aber die Gewichtung &ndermn. In den
Hauptmaérkten England und Deutsch-
land bedienen wir Direktkunden (B2C)
und auch B2B-Kunden. In China
wiederum, wird das B2C-Segment tiber
den Fliggy Shop von Alibaba bedient.
In der Schweiz sind wir mit eigenen
B2C-Angeboten unterwegs, bieten
aber auch mit Partnern wie der
Coop-Zeitung oder dem Migros-Cumu-
lus Programm-flaichendeckende
Aktionen fiir Endkunden an. Daneben
ist STC auch Hospitality-Partner fiir
Gross-Events in der Schweiz, wie etwa
anlasslich der Leichtathletik-Europa-
meisterschaft in Ziirich im Jahr 2014.

Was bringt STC den Schweizer
Hoteliers konkret? Immerhin kommen
diese im B2B-Bereich ja auch via
ausldndische Tour Operators wie TUL
oder Neckermann zu ausldndischen
Kunden. -

STC schafft den Zugang zu weltweiten
Markten und ist ein verlasslicher
Partner fiir die Schweizer Hotellerie.
Wenn sich Wahrungspaare ungiinstig
entwickeln, so wie wir das in der
jlingsten Vergangenheit im Euroraum
erlebt haben, konnen auslandische
Tour Operators ihre Buchungsstrome
umlenken und andere Destinationen
anbieten, weil ihnen die Schweiz zu
teuer wird. STC hingegen ist und
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bleibt der Schweiz verpflichtet, da wir
nur die Schweiz anbieten.

Klingt gut. Aber estimieren dies
Schweizer Leistungstréager auch?
Leider sehen insbesondere viele
Schweizer Hoteliers den Nutzen von
STC noch zu wenig. Es geht nicht nur
darum, Logiernéchte zu steigern. STC
unterstiitzt Schweizer Hoteliers auch
in der Belebung der Nebensaisons, und
die Beilagen — etwa
in der «Coop-Zei-
tung» — wecken beim
Publikum einen
grundsétzlichen
Appetit auf Ferien in
der Schweiz. Zudem
gibt es bei STC kein
Shareholder-Denken,
den Eigentiimern
geht es nicht darum, sich selber
Dividenden auszuzahlen, sondern den
Schweizer Tourismus nachhaltig zu
starken. Entsprechend werden die
erwirtschafteten Gewinne vollumfang-
lich reinvestiert. STC steht im Dienste
von Schweizer Hoteliers.

sich vor

STC betreibt iiber swisshotels.com
auch ein Buchungs-Tool fiir Direkt-
kunden. Ist es der Versuch, zu einer
OTA fiir die Schweiz zu werden?

Vom Modell her ja. Aber mit Einschran-
kungen. 1998 noch war der Anspruch,
mit STC zum Booking.com der Schweiz
zu werden. Bis ca. 2005 ist uns das
auch recht gut gelungen. Mit der
globalen Ausbreitung von Booking
kam das Geschéft aber immer mehr
unter Druck. In einigen wenigen
Léandern, etwa Norwegen, konnte man
mit einem eigenen Tool Booking.com
bis heute Paroli bieten. Doch die
Markte sind nicht vergleichbar. In
Norwegen stammen die Géste zu

80 Prozent aus skandinavischen
Quellmérkten, in der Schweiz aber
stammen 50 Prozent aller Gaste aus
aller Welt. Da wéren die Marketing-
und Technologiekosten schlicht zu
hoch. Man muss im Fall der Schweiz
deutlich sagen: Der Kampf gegen
Booking.com ist verloren.

«Man kann nicht mit
jemandem im Bett
liegen, mit dem man

streitet.»

gesamten Hotelbetten-Kapazitat und
decken damit rund 80 Prozent aller
Logiernéachte ab. Kommt dazu, dass es
sich bei vielen der 4700 vom Bundes-
amt fiir Statistik erfassten Beherber-
gungsbetriebe um Kleinbetriebe mit
Schwerpunkt Gastronomie handelt,
ohne spezifische touristische Positio-
nierung im Beherbergungsbereich.
Weil sich diese meist auf das Schweiz-
Geschaft konzentrieren und gar nicht
im internationalen Teich fischen, ist
STC fiir sie unter Umstédnden auch
nicht der richtige Verkaufskanal.

Die rund 120 Angestellten von STC
verteilen sich iiber den Hauptsitz in
Ziirich sowie Stuttgart, London und
neu auch Hongkong. Weshalb diese
Standorte im Ausland?

Weil es so besser gelingt, die lokalen
Mérkte zu bearbeiten. Gerade in den
aufstrebenden Mérkten im Fernen
Osten ist es wichtig, selber vor Ort zu
sein. In Hongkong haben wir nicht bei
Null begonnen; vielmehr wurde das
bisherige Asien-Team vom Standort
Zirich nach Hongkong transferiert.

Wie sehr bedroht die Unsicherheit um
den Brexit den Standort in London?
Der Standort selber ist nicht bedroht;
von London aus werden fiir STC auch
andere Markte wie Australien, Neu-
seeland und Skandinavien betreut.

Die gréssere Unsicherheit ist es, wie
sich der englische Markt selber
bewegen wird.

Einmal ketzerisch gefragt: Wére es
denkbar, Schweizer Angebote von
Airbnb iiber STC buchbar zu machen?
Oder ist dies a priori ausgeschlossen?
Das steht zwar aktuell nicht zur
Debatte. Wir sind aber grundsatzlich
keiner Partnerschaft abgeneigt, wenn
sie kommerziell Sinn macht und der
Schweizer Hotellerie einen Mehrwert
generiert.

Was hiesse das fiir eine Einbin-
dung aller Schweiz-Angebote von
Booking.com?

Das ist derzeit wohl etwas schwierig.
Man kann nicht mit jemandem im Bett
liegen, mit dem man sich vor Gericht
streitet. Fiir kreative Angebote sind
wir aber immer offen, aber nur auf
gleicher Augenhohe.

Wie hoch ist die K die
Schweizer Hotels fiir eine Direktreser-
vation iiber STC entrichten miissen?
Fiir eine Buchung tiber die STC-Platt-
formen (etwa swisshotels.com) fallen
10 Prozent an Kommissionskosten an.
Bei der Vermittlung an B2B-Kunden
wird mit Nettopreisen gearbeitet.

Arbeitet STC bei der Vermittlung von
Direktkunden dhnlich wie grosse OTA
mit besonderen
Anreizen oder
héheren Kommis-

i & fiir eine

sind die erfolgrei

Produkte von STC?

Wir setzen sehr stark auf gebiindelte
Produkte wie Panoramareisen, mehr-
tatige Hotelpackages (Ubernachtung
und Zusatzleistungen), Gruppenreisen
und natiirlich den Swiss Travel Pass.

Das Erfolgsprodukt Swiss Travel
Pass, das es Touristen ermdglicht, fiir
einige Tage wie mit einem GA durch
die Schweiz zu fahren, weckt im
Inland immer mal wieder Kritik. Oft
wird nicht verstanden, weshalb ein
Iches Kurzfrist-GA nur fiir auslandi-

bessere Platzierung?
Nein, die 10 Prozent
sind fix. Die Auflis-
tung der Hotels
erfolgt nach Kunden-
bewertung, das
Ranking kann also nicht gekauft
werden. Es herrscht also absolute
Transparenz gegeniiber dem Hotelier
und dem Gast. STC verlangt auch
keine Ratenparitat, aber nach Moglich-
keit ein einmaliges Angebot.

Gericht

In der Schweiz gibt es rund 4700
geoffnete Hotelbetriebe. Weshalb
sind nur 2000 Hotels bei STC dabei?
Die wichtigen und richtigen sind
dabei. Die rund 2000 Partnerhotels
reprasentieren rund zwei Drittel der

Thomas Allemann (58) ist Geschafts-
leitungsmitglied bei hotelleriesuisse.
Per Mitte 2018 iibernahm er von Gug-
lielmo Brentel das VR-Prisidium von
Switzerland Travel Center (STC).

STC ist ein Leistungsbiindler fiir
Schweizer Touristikangebote. STC bie-
tet fiir Direktkunden und Reiseveran-
stalter das grosste buchbare Angebot
zum Ferienland Schweiz an und sorgt
damit fiir einen einfachen Zugang zu
iiber 2000 Schweizer Hotels, zu erleb-
nisreichen Bahnprodukten und indivi-

sche Touristen zugénglich ist, fiir
Schweizer Einwohner aber nicht.
Grundsatzlich liegt es in der Hand des
offentlichen Verkehrs (6V), welches
Angebot fiir wen erhéltlich ist. Mit
dem Halbtax-Abo gibt es aber heute
schon ein hervorragendes 6V-Angebot
fiir Schweizerinnen und Schweizer.
Der Swiss Travel Pass ist ideal fiir
ausldndische Touristen, die in wenig
Zeit moglichst viel von der Schweiz
sehen méchten. Fiir diese macht das
Halbtaxabo keinen Sinn.

Der Swiss Travel Pass als eine Art
Export-Schlager?

Man kann das so sehen. Beim Kése ist
es ja auch so: Der beste Emmentaler
wird auch ins Ausland verkauft.

Zur Person Auch Verwaltungsrats-Prasident
von Switzerland Travel Center

duellen Rundreisen. Gegriindet wurde
das Unternehmen 1998 als Switzerland
Destination Management AG; der aktu-
elle Name besteht seit 2004. STC gehort
je zu einem Drittel Schweiz Tourismus
und hotelleriesuisse und den Schweizer
Bahnanbietern (SBB 24% sowie BLS,
Matterhorn-Gotthard Bahn, Montreux-
Oberland Bahn und Rhétische Bahn zu-
sammen 10%). STC kam 2017 auf
160000 Giste und einen Aussenumsatz
von 81 Millionen Franken. Fiir 2018
rechnet STC mit einem konsolidierten
Umsatz von 87 Millionen Franken.  ag
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Unappetitliches im
Tourismus-Teig

Will Bern touristisch vorankommen, muss die nebulose Freistel-
lung von Welcome-CEQ Martin Bachofner aufgearbeitet werden.

Dass es schliesslich der Ge-
schasste selbst war, der sich an
die Offentlichkeit wandte, zeigt,
wie diffus die Affédre um die iiber-
raschende Freistellung Martin
Bachofners als CEO der sich noch
im Aufbau befindenden Marke-
tingorganisation Bern Welcome
ist. Denn was man dem bewéhr-
ten Touristiker konkret vorwirft,
wollen (oder kénnen) die Verant-
wortlichen bis heute nicht aus-
reichend kldren.

Fest steht: Den Schaden hat der
Tourismus und insbesondere die
Bern Welcome AG, die die Stadt

Gery Nievergelt

unter einem Dach touristisch ver-
markten und die Angebotsent-
wicklung vorantreiben soll. Das
Konstrukt gibt es anderswo auch,
aber in Bern wurde die Umset-
zung des vom omniprésenten Ju-
risten Marcel Briilhart entwickel-
ten Projekts wie eine Pioniertat
gefeiert. Doch das Konstrukt hat
Miingel. Briilhart, vom Projektlei-
ter zum VR-Prdsidenten aufge-
stiegen, besetzte das strategische
Gremium statt mit Tourismus-
profis mit den altgedienten Ex-
ponenten der einzelnen Leis-
tungstrdger wie Hotellerie Bern+

Mittelland, BERNcity oder Gast-
roStadtBern. Man kennt sich also
bestens, Besitzstand und Eigen-
interessen  wurden gewahrt.
Selbst im operativen Bereich si-
cherte sich die alte Garde den
Einfluss. Zum Stellvertreter des
CEO wurde BERNCity-Direktor
Sven Gubler bestimmt - iiber den
Kopf von Bachofner hinweg.

Der jetzige Eklat konnte eine
Chance sein, zum Wohl von Wel-
come Bern die Governance zu
kldren. Auf einem anderen Blatt
steht die Aufarbeitung der Affare
Bachofner. Einen nach schwerer
Operation noch zu 100 Prozent
krankgeschriebenen Mitarbeiter
zu zitieren und aus heiterem
Himmel mit nebul6sen Vorwiir-
fen zu konfrontieren, wider-
spricht meiner Meinung nach der
Fiirsorgepflicht des Arbeitgebers.
Was rechtfertigt ein solch ruppi-
ges Vorgehen gegen einen ge-
schitzten und unbescholtenen
Tourismusfachmann? Irgendwie
riecht es im Berner Teig unappe-
titlich nach Mobbing.

Entwarnung fur das WEF
und fur Davos

Schweizer Medien prangern Uberrissene Hotelpreise an und
firchten um den guten Ruf von Davos. Das ist nicht so schlimm.

Keine Nachrichten sind gute
Nachrichten, heisst es oft. Die
Medienbranche funktioniert frei-
lich genau andersherum: Gute
Nachrichten sind keine Nach-
richten. Und so konzentrieren wir
Journalisten uns gerne auf alles,
was schlecht ist. Das WEF-Jahres-
treffen in Davos bildet da - auch
in diesem Jahr - keine Ausnahme.
Seit Wochen dominieren kriti-
sche Beitridge iiber angebliche
oder tatsdchliche Preisexzesse
von Davoser Hotels die WEF-Be-
richterstattung. Konkurrenziert
héchstens noch von der Frage, ob

Patrick Timmann

der US-Président nun wie ange-
kiindigt nach Davos kommt -
oder eben doch nicht, wie im
Drama um die US-Haushalts-
sperre bald klar wurde.

Nun ist es die zentrale Aufgabe
der «vierten Gewalt», liber Miss-
stéande zu berichten. Im Falle des
WEF verschleiern die Negativ-
schlagzeilen jedoch den Blick
aufs Wesentliche: Das Jahrestref-
fen ist eine Erfolgsgeschichte,
und die allermeisten Hoteliers
sind verldssliche Partner, die
sauber mitspielen. Das bestdtigen
selbst Branchenvertreter, die die

hohen Preise offentlich kritisie-
ren. Mit ihrem Fokus auf die we-
nigen «schwarzen Schafe» in der
Branche tragen die Medien also
bis zu einem gewissen Grad zu
jenem schlechten Ruf von Davos
bei, vor dem sie warnen.

Doch wie schédlich ist die
Negativberichterstattung tatsdch-
lich? Die Recherche zeigt: Aufre-
gen tut man sich vor allem in
Schweizer Medien. In der ausldn-
dischen Presse sind die WEF-
Preise kaum ein Thema, und
wenn doch, dann geht es selten
um Ubernachtungspreise, son-
dern um die Kosten der WEF-Mit-
gliedschaft. Die haben allerdings
nichts mit Davos zu tun. 5

Entwarnung also. Eine Davoser
Hoteliere formuliert es treffend:
«Wer die hohen Preise am WEF
bezahlen kann, fiir den ist der
Zimmerpreis sowieso kein The-
ma.» Das «Annual Meeting» wird
also auch in Zukunft in Davos
stattfinden.

Seite 4 und 5

Idée lumineuse
et manque de
fair play

Laetitia Grandjean

En quatre ans, le Festival des
Lumiéres de Morat est parvenu a
se créer une jolie notoriété. Il
devrait drainer plus de 65000
visiteurs en douze jours. La
recette trouvée pour palier au
fameux creux de janvier, redouté
des acteurs touristiques, semble

. fonctionner. i
Le concept fonctionne si bien que
I'idée a inspiré d'autres destinati-
ons. Lucerne Tourisme et ses
hoteliers ont lancé cette année a
leur tour un festival des lumiéres.
Le Lilu Festival a drainé quelque
40000 personnes en dix jours.
1 proposait entre autres des
projections lumineuses, des
lanternes posées sur l'eau, un
spectacle «son et lumiére» a
I'église. Autant d'éléments que
Morat propose dans sa program-
mation.
A ce concept aux airs de déja vu
s'ajoute un choix de dates qui
questionne. Le Lilu Festival a
choisi un calendrier précédant et
chevauchant de cing jours la
manifestation moratoise. L'an
prochain I'argument du hasard ne
sera plus valable. Le Festival de
Lucerne a posé ses dates. Il se
tiendra du 9 aul9 janvier 2020,
celui de Morat du 15 au 26 janvier
2020...
Au vu de petitesse du territoire
suisse, on pourrait espérer
davantage de respect et de fair
play entre les acteurs touristiques.

- Surtout lorsqu'il s'agit de bonnes
idées a partager, plutot qu'a
cannibaliser.
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Historisches Gipfeltreffen im Gastgewerbe

Die Verbandspitzen von hotelleriesuisse und GastroSuisse (v.L.): Claude Meier, hs; Jorg Arnold, hs; Daniel Borner, GS; Bruno
Lustenberger, GS; Andreas Ziillig, hs; Urs Bircher, hs; Walter Hohener, GS; Casimir Platzer, GS; Pierre-André Michoud, hs; Annalisa
Giger-Sialm, GS; Philippe Zurkirchen, hs; Urs Zimmermann, hs; André Roduit, GS; Patrick Hauser, hs; Massimo Suter, GS. Chantal Niavs

Uber Jahre, wenn nicht Jahrzehnte hinweg war das Verhaltnis
zwischen den beiden grossen nationalen Verbanden im Schweizer
Gastgewerbe trotz vieler gemeinsamer Interessen frostig. Dass im
Verhiltnis zwischen hotelleriesuisse und GastroSuisse mittlerweile
Tauwetter herrscht, wurde am Dienstag vergangener Woche
offensichtlich. Im Ziircher Hotel St. Gotthard - ein Doppelmitglied
- trafen sich die beiden in den vergangenen Jahren teilweise neu
besetzten strategischen Gremien mit dem Ziel, sich persénlich
besser kennenzulernen und den Austausch iiber die gemeinsamen
Herausforderungen zu intensivieren. Einig waren sich die beiden
Prisidenten Andreas Ziillig und Casimir Platzer im Anschluss des
angeregten Gesprichs, dass es nicht bei diesem einen Treffen
bleiben soll. Schliesslich liegt eine gute und konstruktive Zusam-
menarbeit der beiden Spitzenverbande nicht nur im Interesse ihrer
Mitglieder, sondern der gesamten Branche. gn

Serviced Apart-
ments miissen
sichtbar werden

Gudrun Schlenczek

Die Klassifikationskriterien von
hotelleriesuisse fiir Serviced
Apartments stehen. Ein Meilen-
stein fiir die Beherbergungsbran-
che mit weltweitem Vorbildcha-
rakter: Wenn die Verbandsdele-
gierten im Juni die neue Klassi-
fikation absegnen, wird die
Schweizer Hotellerie die erste
sein, die eine solche fithrt. Das
neue Instrument soll helfen, den
teilweise noch jungen Markt zu
dem zu machen, was er sein kann
und soll: eine Angebotsergin-
zung, welche die Vorteile der
Hotellerie mit jenen der Ferien-
wohnungen verbindet. Die
Parahotellerie erfreut sich bester
Nachfrage, das anhaltende
Airbnb-Wachstum ist Zeuge
dafiir. Bis anhin ging die Hotelle-
rie hier jedoch leer aus. Serviced
Apartments bieten nun das
Mittel, um von dem Trend zu
profitieren. In vielerlei Hinsicht:
Jene Hoteliers, die Wohnungen
mit Service betreiben, schwér-
men von der besseren Kosten-
bilanz fiirs Gesamtunternehmen.
Kleine und mittelgrosse Hotels
erhalten so die kritische Grosse.
Eine Losung bieten sie auch fiir
die Folgen des Zweitwohnungs-
artikels. Trotzdem tun sie sich in
Ferienregionen gegeniiber der
Klassischen Ferienwohnung noch
schwer. Dass die OTAs die
Kategorie bis anhin kategorisch
ausschliessen wiegt als massiver
Bremsklotz. Die neue Klassifika-
tion verleiht dem Segment nun
hoffentlich das nétige Gewicht.

Seite 16 und 17

Vorschlag einer Leserin: Aktionstag fiir
den Klimaschutz in der Hotellerie

Die Schiiler der Schweiz und in ganz Europa machen uns vor, was es
heisst, fiir eine gute Sache, fiir unsere Umwelt, einzustehen. In ganz
Europa streiken Gymnasiasten teils an mehreren Tagen fiir den
Klimaschutz. Vielleicht ist es moglich, dass sich auch die Hoteliers in
der Schweiz, und warum nicht in ganz Europa, etwas einfallen lassen,
um eine Aktion oder einen Tag der Umwelt zu widmen. Moglichkeiten
gibt es ja viele. Es beginnt beim Einkauf und endet bei der Entsorgung.
Dazwischen liegen Restverwertung, Reinigung oder Technik. Eine
solche Aktion kime nicht nur bei den Stammgisten gut an. Sie konnte
auch neue Géstesegmente ansprechen.
Liebe Hoteliers, tun Sie es im Stillen oder melden Sie der htr hotel
revue, was Thnen eingefallen ist! Die Préamie, die Sie erhalten, sind auf
jeden Fall beeindruckte Gaste und das Gefiihl, etwas Nachhaltiges
bewirkt zu haben. Denn viele Tropfen werden zu einem Rinnsal, und
viele Rinnsale zu einem Fluss. b

Gabriele ). Dieckmannn, Hotelconsulting SA, Montreux

Roboter-Aus im Robo-Haus: Japanisches Hotel
entlisst kiinstliche Mitarbeiter

Nach knapp vier Jahren ist Schluss: Das japanische Hotel
Henn na — zu Deutsch in etwa «seltsames Hotel» — zieht bei
einigen seiner «Mitarbeitenden» den Stecker. Betroffen sind
vorerst kleine Zimmer-Roboter vom Typ «Churi». Diese regulie-
ren auf Befehl Licht und Temperatur und geben dem Gast
Auskiinfte auf einfache Fragen. Laut einem Bericht des «Wall
Street Journal» erfiillen inzwischen jedoch digitale Assistenten
wie Siri, Googlé oder Alexa diese Aufgaben weit zuverldssiger
als die Hotelroboter. Auch riss «Churi» offenbar Géste mitten in
der Nacht aus dem Schlaf — wohl als Reaktion auf als Frage
missverstandenes Geschnarche.

Weiterarbeiten diirfen immerhin die Velociraptor-Roboter an der
Réception. Nur beim Anfertigen von Pass-Kopien auslandischer
Gaste seien sie auf menschliche Hilfe angewiesen. Vielleicht
liegt es ja an den unpraktischen Klauen. pt
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Auch dieses Jahr
iiben Medien heftige
Kritik an den hohen
Ubernachtungsprei-
sen anlésslich des
WEF-Jahrestreffens in
Davos. Bei genauerer
Betrachtung ist alles
halb so wild.

PATRICK TIMMANN

as Jahrestreffen des
Weltwirtschafisfo-
rums (WEE) st in vol-
lem Gange, di¢ Davo-
ser Hotels sind gut ausgelastet
(siehe Grafik). Nicht nur sie: «Wir
haben Buchungen bis Bad Ragaz
runter, vor allem die 5-Sterne-
Hiuser sind_ausgebucht», sagt
Paul Petzold, Verwaltungsratspra-
sident der Destination Davos-
Klosters. Marco R. Zanolari vom
Grand Resort Bad Ragaz bestitigt.
«Wir sind sehr gut gebucht.» Wei-
tere Einzelheiten lisst sich der
Gastgeber keine entlocken.

Im Fokus der Medienbericht-
erstattung standen im Vorfeld -
neben den Zu- und Absagen pro-
minenter Staatsoberhiiupter -
einmal mehr die angeblich iiber-
rissene Preise fiir Hotelzimmer in
Davos. Wie in den Jahren zuvor
war von «Waucher», «Abzocke»
und «schwarzen Schafens die
Rede. Regelrecht eingeschossen
haben sich einige Medien dieses
Jahr auf das Davoser Hotel Derby
(siehe unten). Die Zimmerpreise
sind wieder Thema, obwohl sich
im Sinne der Vereinbarung «Spirit
of Davos» die Davoser Hotellerie
seit 2014 dazu verpflichtet hat,
keine Zimmer zu{iberhhten

Preisen anzubieten. Was ist los in
Davos, ist der Geist zuriick in der
Flasche?

Die Ilmmefpmlse sind trans-
parent -

«Der Spirit of Davos istnach wie
vor aktuell, aber es machen nicht

gung Hotel Gastro
Davos. Sie schitzt
den Anteil der be-
teiligten Hotels auf
ungefihr 80 Pro-
zent. Gemilss Pet-
zold sind es gar
90 Prozent. Diese
Hotels wiirden ei-

«Heute weiss
jeder, wo Davos
ist. Das haben wir

Das WEF im Schatten der hoheh Preise

Trotz Preiskontroverse:
In Davos laufts rund

Zum  genauen Vergabeprozess
wollte sich die Agentur auch auf
wiederholte Anfrage nicht Aus-
sern. Reto Branschi, Tourismus-
direktor von Davos-Klosters, lobt
hingegen die Zusammenarbeit
zwischen dem WEF und den Ho-
tels. «Praktisch alle Hoteliers ge-
ben gleich 90 bis
100 Prozent ihrer
Zimmer ans WEF
ab.» Die Kontin-
gente und Kondi-
tionen fiir das dar-
auffolgende  Jahr
wiirden dabei di-
rekt im Anschluss
an das_aktuelle
Jahrestreffenfest-

Jahrestreffen  bei
den Hoteliers vor-

nen Grossteilihrer  qem WEF zu  beh fragt, was war
Zimmer wihrend gut, was nicht, und
des WEFs diesem verdanken.» schliesst gleich die

zur Verfiigung stel-
len. Bei der Preis-
findung gelte die
Faustregel: Hoch-
saisonpreis plus 20 Prozent. Die
Zimfnervergabe liuft nicht' iiber
die Hotels selbst, sonder iiber
die WEF-Partnerin PublicisLive.

«Derby» Hotel am Pranger

Das Hotel Derby in Davos ist zur
medialen Zielscheibe geworden.
Den Anfang machte der «Blick»
Kurz vor Weihnachten: «5000 Fran-
ken fiir eine Besenkammer» titelte
das Blatt und berichtet von einem
8 Quadratmeter Kleinen Gemach.
Im neuen Jahr doppelte «20 Mi-
nuten» nach: «Den Massenschlag
am WEF gibs fiir 32236 Franken».
‘Thema ist diesmal ein anhand der
Bilder Klar als Konferenzraum er-
kennbarer Raum, den das Hotel
auf Booking.com als «gemischten
Schlafsaal mit 10 Betten» anpreist.
Das «Derby» rechtfertigt beide An-
gebote als «Schniippchen. Da et-
liche Hotels am WEF solche Sile
fiir bis zu mehrere Hunderttau-
send Franken pro Tag vermieten
wiirden, sei der von ihnen veran-
schlagte Preis fir einen Konferenz-
raum ausgesprochen giinstig, so
das Hotel in «20 Minuten». Ausser-

ANZEIGE

dem habe man den Raum nur des-
wegen als Schlafsaal auf Booking.
ch platziert, um Zugang zum Ver-
mietungsmarkt zu erhalten. Ange-
sichts der Fotos sei ohnehin jedem
Interessenten klar, dass es sich da-
bei nicht um die Vermietung eines
Massenschlags, sondern _eines
Konferenzraums handle.

Was in den Artikeln nicht steht:
Das «Derby» bekennt sich offen
zur selbst auferlegten Preismissi-
gung im Sinne des «Spirit of Da-
vos». «Wir kennen die Wichtigkeit
des WEF und unterstiitzen es. Wir
haben fast alle unserer 120 Zim-
mer ans WEF abgegeben», sagt
Geschiftsleitungsmitglied  Jossi
Levin gegeniiber der htr. Die in
den Medien breitgetretenen Bei-
spiele betrifen lediglich fiinf bis
sechs verbleibende Zimmer, iiber
die man selber verfiige. Das WEF
hitte diese Zimmer nicht haben

17. - 20. Marz 2019
in Bern

Das Davoser Hotel Demy giltin
zahlreichen Berichten als
Negativbeispiel. swisshoteldata

Paul Petzold
Destination Davos-Klosters

Vertrige fiir das
nichste Jahr ab.»
Fiir die Dienstleis-
tung erhalte _die
Agentur rund 8 Prozent der Zim-
merpreise, weiss Branschi.

Soweit die Theorie. In der Praxis
finden sich dennoch Beispiele, in

wollen, weil sie nicht den Kom-
fort-Anforderungen entspréchen,
da sie lediglich iiber Gemein-
schafts-Badezimmer  verfiigen.
Dem «Blick» wirft er unsaubere
Berichterstattung vor. «Der Zim-
merpreis ist fiir bis zu drei Wo-
chen derselbe. Die Zimmer sind
gedacht fiir Leute, die vor, wih-
rend und nach dem WEF in Davos
arbeiten.» Im Falle des kleinen
5000-Franken-Zimmers seien das
heruntergerechnet 238 Franken
pro Nacht. «5000 Franken pro
Nacht zahlt niemand. Wir hatten
es auch niemandem zu diesem
Preis verkauft», beteuert Levin.
Den Schwarzen Peter schiebt er
weit von sich: Andere Hoteliers
verkauften Teile ihrer Zimmer
unter der Hand fiir noch viel
hihere Preise. Aber davon erfahre
niemand. <Wir hingegen machen
unsere Preise ffentlich»  pt

Das Weltwirtschaftsforum (WEF) hilt Davos die Treue. Das «Annual Mee-

ting» findet aktuell zum 49. Mal in den Biindner Bergen statt.

Luftbidschwe?

denen Hoteliers trotz Bekenntnis
Zum «Spirit of Davos» ein Vielfa-
ches ihrer Normalpreise verlan-
gen. So berichtete die «Siidost-
schweiz» bereits Ende Jahr iiber
das Hotel Edelweiss, welches das
Deluxe-Doppelzimmer wihrend
des WEF auf Booking.com angeb-
lich fiir 1380 Franken anstatt der
160 Franken in der Vnrwocha anr

WEF 2019
Spitzentreffen ohne
Donald Trump

Das 49. Jahrestreffen des
‘World Economic Forum (WEF)
findet vom 22. bis 26. Januar
wie immer in Davos statt.
Erwartet werden rund 3000

bot. Der Hotelier
Aufpreis gegeniiber der Zelmng -
durchaus nachvollziehbar - durch
happige Mehrkosten fiir zusitzli-
ches Personal sowie umfangrei-
che Transportdienstleistungen zu
jeder Tages- und Nachtzeit. Ver-
stindnisvoll zeigt sich Branschi.
«Gerade bei Keineren Hotels
kommen verhaltnisméssig hohe
Kosten hinzu, sodass die 20 Pro-
zent Aufpreis schnell iiberschrit-
ten werden.» Weniger gliiclich ist
hingegen Tamara Henderson. Sie
habe Mithe damit, wenn ein
2-Sterne-Hotel
Franken verlange.
Grenze 7u ziehen, sei jedoch
schwierig. Und letztendlich spiel-
ten hier Angebot und Nachfrage.
«Die Firmen treiben die Preise
selbst in die Hohe», pflichtet ihr
Petzold bei. Das Problem seien in-
des nichtin erster Linie die Hotels,
sondern die Ferien- und Privat-
wohnungen, bei denen es kein
Pendant zum_«Spirit of Davos»
gebe. Doch selbst dort handele es
sich um «eher wenige Schwarze
Schafe», die die Medienbericht-
erstattung negativ prigten.

Davos ist jetzt auch in China ein
Ort auf der Landkarte

Der Ruf von Davos als Gastge-
berin des WEFs sei nach wie vor
positiv, ist Petzold iiberzeugt. Das
'WEF habe den Bekanntheitsgrad
von Davos deutlich erweitert. Als

Giste aus der

Politik- und Wirtschaftselite.
Einige Spitzenpolitiker muss-
ten aufgrund innerpolitischer
Krisen ihren Besuch absagen,
darunter US-Prasident Donald
Trump, die britische Premier-
ministerin Theresa May und
Frankreichs Président Emma-
‘nuel Macron. Trotz der pro-
minenten Absagen ist der
Sicherheitsaufwand am WEF
laut Polizei und Armee nicht
geringer als im Vorjahr. 3

man ihn vor 20 Jahren in den USA
gefragt habe, wo Davos liege, habe
er auf St.Moritz verweisen mils-
sen. Und in China habe man noch
bis vor Kurzem gedacht, Davos sei
eine Marke. Mit dem Besuch des
chinesischen Staatschefs vor zwei
Jahren habe sich das geéindert.
«Alle chinesischen Touristen wol-
len den Ort des historischen
Handshakes zwischen Xi Jinping
mit Doris Leuthard sehen und ein
Foto machen. Heute weiss jeder,
wo Davos ist. Das haben wir dem
WEF zu verdanken.»

Auch profitierten Lingst nicht
nur Hotellerie und Gastronomie
vom WEE Handwerker, Sanitir,
Strom - «ohne das WEF giibe es
weit weniger Auftrige. Der media-
le Preise

Dlesmal kein Dnnalnl Trump im «Goh‘lenen Ei»: Der US-Président hat im Zuge des «Shutdown»-

Streits seinen WEF-Besuch abgesagt.

Keystone

«Jedes Jahr lese ich
dasselbe iibers WEF»

Mario Gubi ist aktuell die Nummer eins im
«Intercontinental» Davos. Die Absage Do-
nald Trumps bedauert er nicht, die negative

hterstattung d

schon.

macht auch aus diesem Grund
keinen Sinn», so Petzold.

Davoser Hotels Das WEF schenkt ein

100 %

— Auslastung
0%

2000

B ADR in CHF

1750

80%
70%
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1500

Mario Gubi, der US-Président
und seine Delegation kom-
‘men dieses Jahr nicht ans
Weltwirtschaftsforum. Sind
Sie

PATRICK TIMMANN

Der US-amerikanische
Secret Service hatte [hnen
also bei der Sicherheit nicht
das Zepter aus der Hand

Nein. Fiir uns sind alle Géiste
gleich wichtig. Das gilt nicht
nur wahrend des WEF,
sondern das ganze Jahr itber.
Aber Donald Trump ist auf
jeden Fall eine Person, die

Dass ein fremder Service den
Sicherheitsbetrieb bei uns im
Hotel iibernimmt, kénnten
‘wir nicht zulassen. Wir haben
unsere Standards und unsere
Sicherheitsex-

Wie nehmen Sie die Medien-
debatte iiber Wucherpreise
wiihrend des WEF wahr?
Ich bin seit 2013 im Hotel.
Jedes Jahr lese ich dasselbe
iiber das WEF. Die Medien
picken gerne die negativen
Dinge heraus. Man konnte
doch auch mal die positive
Seite beleuchten.

Bitte.
Das WEF hat rund 1000
Mitglieder, wovon jedes einen
oder mehrere zusitzliche
Gaste mitbringt. Sie alle treffen
sich jedes Jahr in Davos.
Nirgendwo sonst kann man so
viele CEOs und Chairmen von
ganz grossen Firmen in so
kurzer Zeit

mobilisiert, egal ob im positi-  perten. Die i treffen. Nun
L ven oder negativen Sinn. Das  Amerikane «Trump ist auf 05, s Gion
i gab im vergangenen Jahr der  haben sicher- jeden Fall eine vor, all diese
40% ganzen Destination Schub. lich ihre Person' dle mohl_ Meetings wiirden
eigenen e .. stattdessen iiber
30% Htte Donald Trump denn ~_ Abléufe, diesie  1iS1€Tt = OD DOSItiV gie ganze it
auch dieses Jahr beilhnen  aber nicht mit oder negativ.»  verteilt stattfin-
209 L im «Intercontinental» uns geteilt g den. Bedenken
WEF2014 WEF2015 WEF2016 WEF2017 WEF2018 iibernachtet? haben. General Manager ad intefim Sie die Zeit, die
Die Chance ware sicherlich da all diese Perso-
ADR: Average Daily Rate, d.h. durchschnittlicher Netto-Zimmerpreis gewesen, aber wir hatten noch  Welcher nen im Flugzeug
RevPAR; Reventie per Avaizble Roam,d.. Logisumsatz o veri: keine Alle unsere entsteht fiir verbringen miissten und das
barem Zimmer sind per Vertrag dem  das «Intercontinental ganze CO,, das ausgestossen
i e e e P TaT i o s Verfiigung gestellt.  wéihrend des WEF? wirde. Wenn das WEF nicht
Welcher Gast in welchem Wir riisten mit ungefahr 60 wire, miissten diese Leute
Hotel wird immer i x-mal um die Wel fliegen.

Die Pavillons spriessen wie Pilze

Davos schiebt dem Wild-
wuchs bei den WEF-Tempo-
rirbauten einen Riegel vor.

Das Steigenberger Grand-
hotel Belvédére begriisst
die neuen Regeln.

Der Platz beim WEF in Davos ist
knapp und teuer. Um Firmen und
Geschiften mehr heiss begehrte
Fliichen zu bieten, ziehen Organi-
sationen, Unternehmen und Pri-
vate eigens fiir das Event Jahr fiir
Jahr zahlreiche 1

Regeln fiir den Auf- und Abbau
von Temporirbauten. So miissen
nun auch fiir sie im Vorfeld Bau-
gesuche und Betriebskonzepte
eingereicht werden. Auch gelten
strikte Auf- und Abbauzeiten vom
7. Januar bis 1. Februar.

fiir die

meter auf zwei Stockwerken und
umfasst neben_Sicherheitszone,
Garderobe, zwei Lounges auch 15
Biiros mit direkter Passerelle zum
Hotel. In einem zweiten Pavillon
mit zweimal 550 Quadratmetern
hat sich exklusiv eine US-Bank
eingemietet. Auf dem Dach des

édere» steht ich auf

Drei iche L
i d

Tina Heide begrilsst das neue
Gesetz. «Ich finde es gut, denn
nun siehtauch die Gemeinde, was
fiir ein Aufwand hinter all den

800 Q ein komplet-
tes Holzchalet.

«Alle Bauten stehen auf unse-
rem Areal, betont Tina Heide -
wegen der Kontroverse im Ort.

erst wenige Tage im Voraus
entschieden.

Aus US-Regierungskreisen
Weiss man: Im «Goldenen Ei»
waurde ein sogenannter
Functional Space fiir iiber
200000 Dollar gebucht.
Konnen Sie diesen Space nun
ein zweites Mal verkaufen?
Wir geben prinzipiell keine
Informationen raus, wer was
bei uns bucht.

Hatten die Amerikaner beim
letzten WEF das ganze Hotel
in Beschlag genommen?

Nein. Es waren zeitgleich auch
Gaste da, die nichts mit der

Delegation zu

Mit den reagiere

Bauten steckt,
des

auf - und reissen sie anschlies-
send wieder ab. Nicht alle haben
daran Freude, kam es doch im
vergangenen Jahr zeitweise zum
Verkehrskollaps, als  Lastwagen
mit schwerem Gerit im Schnee
stecken blieben. Damit sich sol-
che Szenen nicht wiederholen,
gelten ab diesem Jahr strengere

Belvédere. «Als ich 2011 ins Hotel
kam und erfuhr, dass wir einen
Pavillon bauen, dachte ich zu-
nichst an ein weisses Zelt.» Tat-
sichlich aber errichtet das 5-Ster-
ne-Haus anlisslich des WEF den
gsten privaten Pavilon n ganz

Davos. Genauer gesagt, drei: Der
Gerdumigste misst 1550 Quadrat-

das Hotel auf die enorme Nach-
frage seitens der WEF-Teilnehmer.
Im «Belvédere» gastieren wih-
rend des Jahrestreffens hochran-
gige Politiker sowie Topvertreter
von Grossunternehmen. Das Kon-
gresszentrum, sozusagen _das
Herz des WEE liegt nur rund 200

tun hatten.

Und das war fiir die US-Ame-
rikaner kein Sicherheitsprob-
lem?

Nein. Wir waren schon immer
ein Sicherheitshotel. Daran hat
sich nichts geéndert, egal,
welches hier

Meter entfernt und ist
2u Fuss erreichbar. pt

ist.

auf, um den besten Service
sicherstellen zu kénnen. Die
zuséitzlichen Personalkosten
machen auch den gréssten
Teil der Mehrkosten aus, die
sich auf rund 50 Prozent der
Gesamtkosten belaufen.

Wo bekommen Sie fiir die
kurze WEF-Zeitspanne 60
zusétzliche Mitarbeitende
her?

Wir haben ein grosses
Netzwerk. Intercontinen-
tal hat weltweit 200
Hotels. Unsere
Muttergesellschaft
THG hat weltweit
sogar iber 5000
Hotels. Die rund

60 Mitarbeitenden
bekommen wir
jeweils von unseren
Schwesterhotels zur
Verfilgung gestellt.

Mario Gubi g

So gesehen ist das WEF eine
extreme Entlastung fiir die
Umwelt.
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Zankapfel
Zersiedelung

Die am 10. Februar
zur Abstimmung
gelangende Zersie-
delungsinitiative ist
der Wirtschaft und
der Tourismusbran-
che zu radikal.

DANIEL STAMPFLI

ANZEIGE

CIRQUE ELOIZE

TICKETS: WWW.HOTEL-SHOW.CH

it ihrer eidgenossi-

schen Volksinitiati-

ve «Zersiedelung

stoppen - fiir eine
nachhaltige  Siedlungsentwick-
lung  (Zersiedelungsinitiative)»,
die am 10. Februar zur Abstim-
mung kommt, fordern die Jungen
Griinen, dass die Zersiedelung
wirksam gestoppt wird, indem
die Baufliche nicht weiter ver-
grossert wird. Die Ausscheidung
neuer Bauzonen wire damit nur
zuldssig, wenn eine andere unver-
siegelte Fliche von mindestens
gleicher Grosse und einem ver-
gleichbaren potenziellen land-

wirtschaftlichen Ertragswert aus
der Bauzone ausgezont wird.
Ausserhalb der Bauzone diirften
ausschliesslich standortgebunde-
ne Bauten und Anlagen fiir die
bodenabhingige Landwirtschaft
oder standortgebundene Bauten
von offentlichem Interesse bewil-
ligt werden. Das Gesetz kann Aus-
nahmen vorsehen. Bestehende
Bauten wiirden Bestandesgaran-
tie geniessen und kénnten gering-
fiigig erweitert und geringfiigig
umgenutzt werden.

Laut den Initianten wurden in
den vergangenen Jahrzehnten
hunderte Quadratkilometer Kul-

MAAG MUSIC & ARTS PRASENTIERT

PARTNER _

MAAG

et nuits

ie Entwicklung.

turland, naturnahe Landschaft
und weitere Griinflichen iiber-
baut. «Nach wie vor geht jede Se-
kunde fast ein Quadratmeter
Griinfliche verloren», so die Ar-
gumentation. Die Zersiedelung
schreite voran, weil das Bauland
immer weiter vergrossert werde.
Der Umgang mit dem Boden sei
verschwenderisch.

Lihmung von Gebieten mit
wirtschaftlicher Entwicklung
Deutlich die Nein-Parole zur
Zersiedelungsinitiative hat die
Verbandsleitung von hotellerie-
suisse beschlossen. Begriindet
wird der Entscheid mit einer be-
sonders negativen Auswirkung
auf Berggebiete und den Touris-
mus. «Das Einfrieren der Bau-
zonen ohne jegliche zeitliche Be-
schrinkung wiirde dazu fiihren,
dass in einigen Gebieten gar nicht
mehr, in anderen jedoch umso
mehr gebaut werden konnte», ist
Andreas Ziillig, Prisident von ho-
telleriesuisse, iiberzeugt. In peri-
pheren Lagen drohten damit ein
unerwiinschter Bauboom und
eine Verstirkung der Zersiede-
lung. Gebiete mit wirtschaftlicher
Entwicklung wiirden hingegen
geldhmt. Speziell betroffen wire
auch das Berggebiet: Die Entwick-
lung in wirtschaftsstarken Berg-
gemeinden wiirde blockiert, die
Zersiedelung im peripheren Berg-
gebiet unerwiinscht verstarkt.
«Wenn in bestimmten Gebieten
gar keine baulichen Entwicklun-
gen mehr moglich wéiren und
hohe Preissteigerungen drohten,
kénnten touristische Projekte
nicht mehr oder nur noch stark
erschwert realisiert werden. Dies
wire einer gesunden Entwicklung
der Tourismus- und Beherber-
gungsbranche stark abtréglich»,
so Ziillig. Er weist auch darauf hin,
dass durch die Annahme und
Umsetzung der Zweitwohnungs-
iniatitive bereits eine massive Ein-
schrankung der Entwicklung in
den Berggebieten stattgefunden
habe. Dass die Schweiz haushélte-
risch mit dem Land umgehen
muss, sei - gerade auch aus touris-
tischer Sicht - unbestritten. Mit
der von der Stimmbevolkerung
2014 bestdtigten Revision des
Raumplanungsgesetzes (RPG) be-
steht bereits ein effektives Instru-
ment zur Einddimmung der un-
erwiinschten Zersiedelung. Der
eingeschlagene Weg soll fortge-
fiihrt werden, anstatt bereits wie-
der die Spielregeln zu verdndern.
Im Kanton Wallis zum Beispiel
miissen in den ndchsten Jahren
iiber tausend Hektaren riickge-
zont werden. Das ist anspruchs-
voll und schmerzhaft, beweist
aber, dass beziiglich Raumpla-
nung die Weichen bereits gestellt
worden sind und es keine zusitz-
lichen Initiativen mehr braucht.
Die Befiirworter der Initiative
sehen dies logischerweise anders:
Das aktuelle Raumplanungsge-
setz habe zwar einige positive
Elemente in die Raumplanung
gebracht. Es schreibe jedoch im

Zersiedlung in den Berggebieten: Fiir die Initianten der Zersiedelungsinitiative ein Problem, fiir die
Gegner eine Notwendigkeit fiir

123RF/ Irina & Eugene Moskalev

Grundsatz die bisherige Entwick-
lung fort, die zur «planlosen Zer-
siedelung gefiihrt hat». Zum einen
gebe es keine Begrenzung der
Bauzonen. Je schneller Boden
{iberbaut werde, desto schneller
werde neues Bauland eingezont.
Auch hitten die Kantone bei der
Berechnung der Bauzonenreser-
ven sehr grossen Spielraum, der
auch noch die Keinen Erfolge zu-
nichte zu machen drohe.

«Berggebiete sind keine National-
parks oder Freilichtmuseen»

Neben hotelleriesuisse warnen
weitere Organisationen und Wirt-
schaftsvertreter vor einer Annah-
me der Zersiedelungsinitiative,
wie sie an einer Medienkonferenz
erlduterten. Laut Christine Bulli-
ard-Marbach, CVP-Nationalritin
und Prisidentin der Schweizeri-
schen Arbeitsgemeinschaft fiir
Berggebiete, wiirden gerade
Randregionen sowie die Bergkan-
tone bei einer Annahme der Ini-
tiative stark benachteiligt. Landli-
che Gebiete und Bergkantone
seien weder Nationalparks noch
Freilichtmuseen. Sie seien Orte
des Lebens, der Kultur und der Ar-
beit. Diese Realitdt miisse akzep-
tiert und verteidigt werden.

Auch fiir Franz Ruppen, Walli-
ser SVP-Nationalrat und Gemein-
deprdsident von Naters, hitte die
Initiative verheerende Folgen fiir
die Berggebiete. Die Initiative fiih-
re nicht nur zu Stillstand und
einem Mangel an Wohn- und
Wirtschaftsraum. Auch KMU und
Industrie konnten ihre Betriebe
nicht mehr an ihrem angestamm-
ten Standort erweitern. Grossere
Infrastrukturprojekte der offentli-
chen Hand oder die Umsetzung
von Vorhaben in Tourismusregio-
nen wiren gefdhrdet, so Ruppen.
Und in ihren Entwicklungsmog-
lichkeiten wire es auch die Land-
wirtschaft. Neue Hofldden oder
Projekte im Agrotourismus wiir-
den nicht mehr verwirklicht wer-
den kénnen.

Parolenspiegel
Zersiedelungs-
initiative

Am 10. Februar 2019 entschei-
det das Schweizer Stimmvolk
liber die Initiative «Zersiede-
lung stoppen — fiir eine
nachhaltige Siedlungsentwick-
lung (Zersiedelungsinitiative)»
der Jungen Griinen.

Ja-Parole: GPS, SP, EVP; VCS,
Kleinbauernvereinigung, Pro
Natura, Greenpeace, Biosuisse,
Mountain Wilderness, WWEF.

Nein-Parole: FDP, CVP, SVP,
BDP, GLP; hotelleriesuisse,
Gastrosuisse, Gewerbever-
band, Economiesuisse,
Bauernverband, Arbeitsge-
meinschaft fiir die Berggebiete,
Hauseigentiimerverband,
Baumeisterverband. dst
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Gaste sind
sportlich
unterwegs

Mit neuen Sportan-
geboten kdnnen sich
die Tourismusdesti-
nationen zusitzliche
Gistesegmente er-
schliessen. Schweiz
Tourismus verspricht
sich von Trail Run-
ning Potenzial.

DANIEL STAMPFLI

er Sport gehort tradi-
tionell zu den touristi-
schen Eckpfeilern in
den Alpendestinatio-
nen. Ferien und sportliche Betiti-
gungen sind nicht mehr vonein-
ander zu trennen. Da die Géste
immer mehr bleibende Erinne-
rungen suchen, die sie teilen und
liken konnen, sind neue Ideen
und Innovationen gefragt, wie das

«SportTourismus.Forum» aufge-
zeigt hat, welches am vergange-
nen Freitag in St. Gallen stattfand.
«Die Outdoor- und Sportindustrie
ist ein wichtiger Treiber im Tou-
rismus, um neue Sportarten zu
entwickeln, sagt Hans-Willy Bro-
ckes, Veranstalter des Sport.Tou-
rismus.Forums. Nachhaltig be-
trachtet wiirden neue Sportarten
wiederum zum Néhrboden fiir
neue Gésteschichten. Wandern
sei ein Beispiel dafiir. Denn lange
habe Wandern als altmodisch und
langweilig gegolten. «Als der Han-
del mit angesagter Ausstattung
und der Neuinterpretation von
Freiheit in den Bergen warb, ge-
lang auch der Imagewandel», so
Brockes.

«Giste suchen ein Erlebnis, bei
dem sie ausbrechen und sich in
Szene setzen konnen», sagte Sa-
muel Zuberbiihler, Marketing Ma-
nager bei Schweiz Tourismus
(ST). Sie suchten den Gegenpol zu
ihrem Alltag, eine andere Welt in
der Freizeit. In Zeiten von digita-
ler Flut und beinahe 24-stiindiger

Auf dem Eiger Ultra Trail bewegen sich Teilnehmer aus den verschiedensten Nationen in einer tollen Naturkulisse. Thomas senf Apine Photography

Bildschirmpriasenz sehne man
sich, sich selbst wieder zu spiiren
und seine Grenzen auszuloten.
Alle vier Jahre befragt ST rund
14000 Ubernachtungsgiste iiber
ihr Verhalten und ihre Beweg-
griinde fiir Ferien in der Schweiz.
laut Zuberbiihler bezeichnet sich

jeder dritte Sommergast als «Out-
door-Enthusiast». Dies seien Gas-
te, welche in den Ferien sportlich
unterwegs sind. Die mit Abstand
beliebteste Sportart von Schweiz-
Gisten sei Wandern. Danach folg-
ten die verschiedenen Velotypolo-
gien und als kleiner Teil auch Trail

Running. «Ich bin {iberzeugt dass
die Jogger von heute die Trail
Runner von morgen sind», erklar-
te Zuberbiihler den Besuchern
des Forums. Betrachte man die
Jogging Communitys in den Welt-
metropolen, «ist hier ein schones
Potenzial vorhanden». Der aktuel-

Jiirg Stettler

«Die Deutschschweizer
sind sportlich aktiver als
die Westschweizer.»
Vizedirektor und Dozent am
Institut fiir Tourismuswirt-

schaft ITW an der Hochschule
Luzern

Wie beurteilen Sie die Bedeu-
tung des Sports fiir den
Schweizer Tourismus?

Der Sport hat schon seit Lange-
rem eine hohe Bedeutung, denn
die schweizerische Bevélkerung
ist sportlich unterwegs. So
wandern 44 Prozent der
Schweizer. Beim Radfahren,
Schwimmen und Skifahren sind
es 35 bis 40 Prozent. Ein
Grossteil treibt auch in den
Ferien Sport. Entsprechend
spielt Sport bei der Angebots-
gestaltung der Destinationen
eine Schliisselrolle. Entspre-
chend hoch ist die Wertschdp-
fung des Sporttourismu

Natur sowie die wachsende
Zahl an Sportarten und die
Sportartikel-Industrie mit immer
mehr Hightech-Materialien.

Welche Rolle spielt dabei die
Néhe zur Natur?

Insbesondere die zunehmende
Bevolkerung in den Stadten und
Agglomerationen hat das Be-
diirfnis verstarkt, sich vermehrt
in der Natur aufzuhalten. Fiir
auslandische Géste ist die in-
takte Natur ein zentraler Grund,
die Schweiz zu besuchen.

Im Winter denkt man an
Sch ort und im S

nach Zielgruppe, wie etwa
Weitwandern oder als Trend
Trail Running. Auch beim
Radsport gibt es mit Rennrad-
und E-Bike-Fahren mehr als nur
Mountainbiking. Wichtig ist die
Kombination von Bewegung mit
Gesundheit und Wellness.
Entscheidend ist die Schaffung
eines sportlichen Gesamtange-
botes, nicht nur das Anbieten
einer einzelnen Sportart, dies
gilt fiir Winter und Sommer

Haben ausldndische Géste
beziiglich Sport in den Ferien
andere Bediirfnisse als Schwei-
zer Feri dste?

Weshalb wird sportliche
Betétigung in den Ferien
immer wichtiger?

Mehrere Treiber sind dafiir
auszumachen: Gesundheits-
trend mit Fitness und dem
Streben, gesund zu sein und
gut auszusehen, sportliche
Grossevents als attraktive Platt-
formen mit medialer Multiplika-
tion, Trend zu Outdoor und

ans Biken. Gibt es weitere
Sportarten, welche die
Touristiker fordern sollten?
Beim Wintersport sind es neben
dem Klassischen Skifahren Free-
style fiir die Jingeren, Skitou-
ren, Schneeschuhlaufen und
Winterwandern. Wichtig ist
eine vielfaltige Palette an
Wintersportmoglichkeiten. Im
Sommer gibt es fiirs Wandern
verschiedene Kategorien je

Bereits innerhalb der Schweiz
gibt es Unterschiede. So sind
etwa die Deutschschweizer
sportlich aktiver als die West-
schweizer und die Tessiner. Die
Australier gelten als «sportver-
riickty, ganz im Gegensatz zu
den Thaildndern, die gar nicht
gerne zu Fuss unterwegs sind.
In Indien und den arabischen
Landern hat der Sport eine
geringere Bedeutung als in

Zentral- und Nordeuropa. All
diese Unterschiede lassen sich
kulturell, klimatisch und
wirtschaftlich begriinden.

Virtual-Reality-Spiele, wie
etwa ein Flugsimulator mit
einem Flug iiber die Alpen,
sollen die Sehnsucht wecken,
die Orte auch in der Realitét
aufzusuchen. Funktioniert
dieser Ansatz?
Wetterunabhéngige Angebote
sind sowohl im Winter wie auch
im Sommer sehr wichtig.
Virtual-Reality-Spiele in Zeiten
zunehmender Digitalisierung
und der wachsenden Bedeu-
tung von e-Sports kénnen
durchaus Sinn machen, da es
eine dafiir affine Zielgruppe
gibt. Eine Feriendestination
muss sich aber gut iiberlegen,
ob sie dies anbieten mdchte.
Dies wiirde ich eher einer Stadt
empfehlen. Ob durch ein virtu-
elles Erlebnis auch ein reales
geweckt wird, ist fraglich.

Es kénnte auch eine Substituie-
rung die Folge sein. dst

le touristische Markt fiir die
Schweiz sei im Verhaltnis zwar
noch klein. Doch die beachili-
chen Teilnehmerzahlen bei den
Schweizer Trail Running Events
seien beeindruckend. Der Eiger
Ultra Trail sei im 2018 innert fiinf
Minuten ausverkauft gewesen,
und dies mit Teilnehmenden aus
70 Nationen. «Alle diese Teilneh-
mer kehren in ihre Communitys
zuriick und schwirmen dort von
der Schweiz», so Zuberbiihler. Be-
trachte man das Wandernetz der
Schweiz, sei es naheliegend, dass
die Schweiz als Trail-Running-
Destination gute Karten aufweise.
Diese Sportart biete besonders fiir
die Berggebiete Potenzial. Aus
diesem Grund habe ST das Thema
dieses Jahr aufgegriffen und wer-
de es in den entsprechenden
Communitys bewerben.

Dass die Schweiz ideale Voraus-
setzungen fiir sportlich aktive
Giaste bietet, untermauerte Sa-
muel Zuberbiihler mit einer
Gegeniiberstellung der Top 5 Be-
diirfnisse und der Top 5 Stirken
der Schweiz aus Sicht der «Out-
door-Enthusiasten». Bei den Be-
diirfnissen sind dies Berge, Natur,
Panorama,. Erholung und Ruhe.
Bei den Stirken werden genannt:
Panorama/Landschaft, Berge,
Ruhe & Erholung, Natur und Wan-
dern. Diese Analyse zeigt laut Sa-
muel Zuberbiihler auf, dass die
Gistebediirfnisse mit den Stérken
des Angebots {ibereinstimmen.

14 Tage Das Wichtigste aus der Branche

alle News auf htr.ch
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buchungsplattformen I buchungsplattformen II neubau-projekt
Mehr Transparenz bei In Graubiinden bestimmt der  Neues Aparthotel in
Algorithmen und Rankings Gast den Hotelzimmerpreis  Andermatt geplant

Der Ausschuss fiir Binnenmarkt und
Verbraucherschutz (IMCO) des Euro-
pédischen Parlaments hat den Be-
richtsentwurf zu der Modernisierung
des EU-Verbraucherrechts angenom-
men. Dieser beinhaltet neue Transpa-
renzanforderungen und Informations-
pflichten an Online-Plattformen und
Vergleichswebsites. Hotrec begriisst
den Entschluss. Der européische Dach-
verband des Gastgewerbes fordert

nun den Rat und das Plenum des Euro- -

paischen Parlaments auf, den ange-
nommenen Bericht zu unterstiitzen.

Graubiinden Ferien und Chur Touris-
mus fiihren eine innovative Buchungs-
form fiir Gaste und Hotels ein. Auf der
Plattform BunaNotg gibt der Gast an,
zu welchem Preis er tbernachten
mochte, und was er fiir seinen Aufent-
halt braucht. Hat ein Hotelier freie
Zimmer und ist mit dem vorgeschlage-
nen Preis einverstanden, bucht er den
Gast. Gebucht werden kann per sofort
in elf Hotels in Chur und Umgebung.
Ende Miérz soll die Plattform dann
auch in Bergdestinationen, wie zum
Beispiel Lenzerheide, verfiigbar sein.

Die Andermatt Immogroup AG, die bei
der Swiss Immo Boutique AG in Baar
angesiedelt ist, plant an der Turmatt-
strasse in der Néhe des Bahnhofs An-
dermatt (UR) und der Talstation der
Gondelbahn Giitsch ein neues Apart-
hotel mit Naturstein- und Holzleis-
ten-Fassade. Projektant fiir das Projekt
mit dem Namen The Base ist das
Architekturbliro A++ Arch in Zirich.
Vorgesehen ist ein Bau auf 625 Quad-
ratmetern mit drei Etagen und einem
Dachgeschoss. Hinzu kommen eine
Tiefgarage und Keller.

kongresszentrum
IG zieht Ziircher Carpark-
platz-Initiative zuriick

Das Initiativkomitee hat die Volksini-
tiative «Neue Arbeitsplatze statt Car-
Parkplatze» zurlickgezogen, sie wird
demnach nicht zur Abstimmung kom-
men. Die IG Kongressstadt Ziirich wer-
de sich aber mit anderen Mitteln wei-
terhin fiir ein neues Kongresszentrum
in Zirich einsetzen, schreibt sie in
einer Mitteilung. Man habe den Riick-
zug der Initiative beschlossen, weil ein
Abstimmungskampf gegen den Wider-
stand des Stadtrats und einer rot-gri-
nen Mehrheit im Gemeinderat nicht zu
gewinnen sei.

heimatschutz
Stadt Langenthal erhlt
diesjdhrigen Wakkerpreis

Die Stadt Langenthal wird vom
Schweizer Heimatschutz mit dem dies-
jahrigen Wakkerpreis ausgezeichnet.
Das Zentrum des bernischen Oberaar-
gaus erhélt die Auszeichnung fiir sei-
nen Umgang mit dem baulichen Erbe
der Industriegeschichte. Dies zeige
sich etwa beim ehemaligen Areal der
Porzellanfabrik, bei Arbeitersiedlun-
gen, Villenanlagen oder offentlichen
Gebduden. Diese wurden systema-
tisch inventarisiert und als zentrale
Ankerpunkte fiir kiinftige Entwicklun-
gen festgeschrieben. og/npa
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Partnersuche einfach gemacht.

Abhol- und Belieferungsgrosshandel
p lsto Pistor AG

6023 Rothenburg
+4141289 89 89
info@pistor.ch
www.pistor.ch

Aus- und Weiterbildung

hotelbildung.ch

3001 Bern

+4131370 44 66
bildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelbildung.ch

hotelbildung.ch
Est——

hotelleriesuisse

SHS Academy AG

3012 Bern

+417975187 41
d.plancic@swisshospitality
solutions.ch
www.swisshospitalitysolutions.ch

shs academy

hospitalty next generation

b Universitét Bern, Forschungs-

u stelle Tourismus CRED-T
3012 Bern
+41316313711

Hne i info@cred.unibe.ch

BERN www.cred-t.unibe.ch

Beratung

BOMMER +PARTNER  Bommer + Partner
TREUHANDOESELISCHAFT.. - Treuhandgesellschaft

3004 Bern
+4131307 1141

mailbox@bommer-partner.ch
www.bommer-partner.com

Centrale d'achats MINOTEL
1006 Lausanne

+4121310 08 00
info@minotel.com
www.minotel.com

BADAG:

Alles fiir lhr Bad...

GROSSE
MENGE,

KLEINER
)

I I . EAC Eltschinger Audit &
= J 7§ ELTSCHINGER Consulting AG
I ' . Audit & Consulting AG 8800 ThaIWIl
+414472142 42
consulting@eac-eltschinger.ch
www.eac-eltschinger.ch
swiss :g:sss;:gsgpei;ality Solutions AG
hospitality 1 |17 seegmn
solutions

info@swisshospitalitysolutions.ch

revenue drive in tourism % fE 2
www.swisshospitalitysolutions.ch

D, TESMAG
<<<<<):,<<<<<)>> 8001 Ziirich
SN +4 464 404 14 14
e o ¢
www.tesmag.ch

Finanzen und Zahlungsverkehr

Concardis Schweiz AG
8050 Ziirich

+41 44552 00 45
christian.ess@concardis.ch
www.concardis.ch

(O concardis

your payment expert

IBC Insurance Broking and
Consulting AG

1951 Sion

+4127 32750 88
walch@ibc-broker.com
wwwi.ibc-broker.ch

Swisscard AECS GmbH
8810 Horgen

+4144 659 64 44
info.partner@swisscard.ch
www.americanexpress.ch

Saviva AG
Geschiftsbereich apposito
1964 Conthey

+4158 564 55 00
info@apposito.ch
www.apposito.ch

asa nobile
|arfssts »{;()c/amﬁﬁ ]

casa nobile cioccolateria
3011Bern

+4132 665 77 60
info@casa-nobile.ch
www.casa-nobile.ch

Illycafé AG
8800 Thalwil
+414472310 20
info@illycafe.ch
wwuw.llycafe.ch

Saviva AG
8105 Regensdorf
A +4144 870 8200

info@saviva.ch
www.saviva.ch
Raps . Verein Schweizer Rapsél VSR
Colza @ ..
g ; 3001 Bern
o “ +41313857278
T, info@raps.ch
www.raps.ch
Gebaudetechnik
E Bouygues E&S InTec
( BOUYGUES > 4802 Strengelbach
ENERGIES 8 SERVICES. +4144 905 58 02
hotel@bouygues-es.com
e www.hotel-bouygues-es.ch
Hotel- und Gastrobedarf
@ Gastroimpuls -
GASTRO S Hunkeler Gastro AG
IMPULS :::2* 6002 Luzern
+4141368 9191
info@gastroimpuls.ch
www.gastroimpuls.ch
Provalora CS AG
provalora i
World of Fragrance 8556 Wigoltingen
+4152763 40 22
info@provalora.ch
www.provalora.ch

Inneneinrichtung
BADAG! i
6032 Emmen
Alles fiir Ihr Bad... +4141260 4141
info@badag.ch
www.badag.ch
Barmade AG -
barmade die Gastrodesigner
i 6130 Willisau
_ +4141982 08 08
info@barmade.ch
www.barmade.ch

thr mobiler Spickzettel
zum Landes-Gesamt-
arbeitsvertrag - Gut fiir
alle im Gastgewerbe.

Fiiri0S, Android
und Windows Phone
erhattlicht

BAUR WohnFaszination GmbH
D-79862 Hochenschwand

+49 7755 939319
info@baur-bwf.de
www.baur-bwf.de

beck konzept ag
beck 6018 Buttisholz
kOﬂZBDt +4141929 60 30
Raume in Form bringen info@beck-konzept.ch

www.beck-konzept.ch

Hilding Anders Switzerland AG
8718 Schanis

HAPPY. +4155 619 66 00
PROFESSIONAL Info@happych
www.happy.ch
LIGNO in-Raum AG
6032 Emmen
+4141267 07 67
info@ligno.ch
www.ligno.ch
< Segula GmbH
o 8037 Ziirich
4.'? +41 44 440 43 34
i info@segula.ch
0 www.segula.ch
B SWISSFEEL AG
. 8126 Zumikon
e s, 4414355896 40
info@swissfeel.com
www.swissfeel.com

TS | 5o 1o oWiss AG
IHEus 5000 Aarau
+4162 822 44 66

swiss@tks.net
www.tks.net

IT und Multimedia

il

-GU MA E-GUMA Gutschein- und

Ticketsystem
8006 Ziirich
+4144 500 54 00
info@e-guma.ch
www.e-guma.ch

gastronovi GmbH

3123 Belp

+413152816 85
kontakt@gastronovi.com
www.gastronovi.com

Hotelhero UG

10439 Berlin

+49 15150 87 85 86
welcome@hotelhero.tech
www.hotelhero.tech

rade your hotel

localsearch Swisscom
Directories AG

8001 Zirich

+41800 86 80 86
customercare@localsearch.ch
www.localsearch.ch

localsearch

MITUS Zoomesrme
SOFTWARE

+4181415 66 88
info@mirus.ch
www.mirus.ch

Rebag Data AG
febag data 8810 Horgen
hotel management solutions +41 44 71174 10

info@rebag.ch

www.rebag.ch

Swisscom (Schweiz) AG

3050 Bern

+41800 800 568
hotelleriesuisse.info@swisscom.ch
www.swisscom.ch

swisscom

Kiiche

nucenTosLer_  Hugentobler Schweizer
e Kochsysteme AG
3322 Schonbiihl
+41848 40 09 00
info@hugentobler.ch
www.hugentobler.ch

Ihre Prasenz auf dem
hotelmarktplatz.

Mit einem Eintrag auf dem hotelmarktplatz

der hir hotel revue sichern Sie sich eine

365 Tage-Prisenz bej den Entscheidungs-

tragern der Branche: :

» Firmeneintrag mit Logo in der htr hotel revue

» Firmenportrait inkl. Prospeki-Upload auf
hotelmarktplatz.ch

Sie profitieren von Top-Konditionen:

» 12-Monate-Paket fiir CHF 1900.-
26x htr hotel revue, permanent auf
www.hotelmarktplatz.ch

» 6-Monate-Paket fiir CHF 1300.—
13 htr hotel revue, permanent auf
www.hotelmarktplatz.ch

Buchen Sie jetzt! Kontaktieren Sie uns.
+41 31 370 42 49, inserate@htr.ch

hotelmarktplatz.ch
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Der Zermatter Kurdirektor Daniel Luggen freut sich sichtlich iiber den erzielten juristischen Vergleich.

Zermatt Tourismus/Pascal Gertschen

Zermatt hat seine Marke
erfolgreich verteidigt

Zermatt Tourismus gelang es in einem
Gerichtsverfahren, mehrere Marken mit dem
Wort «Matterhorn», die nicht zur Tourismus-

destination gehodren, 16schen zu lassen.

dhrend der letzten
zwei Jahre lief ein
Gerichtsverfahren
beim Kantonsge-
richt Wallis, in welchem Zermatt
Tourismus gegen Marken mit dem
Bestandteil «Matterhorn» im Tou-
rismusbereich geklagt hat. Das
Verfahren habe derart lange ge-
dauert, da der Fall sehr komplex
gewesen sei, erklart Daniel Lug-
gen, Kurdirektor von Zermatt, auf
Anfrage. Hinzu kam, dass die
Gegenseite, die Privatperson Ber-
nard Micheloud aus Sion, simtli-
che juristischen Schritte ausge-

DANIEL STAMPFLI

schopft und die Einsprachefristen
im Rahmen des Moglichen verzo-
gert habe. Beide Seiten seien im
Gerichtsfahren durch ihre Anwal-
te beraten und vertreten worden.
Im Rahmen eines gerichtlichen
Vergleiches ist es Zermatt Touris-
mus nun gelungen, dass die
Gegenseite simtliche betroffenen
Marken geloscht hat, wie Zermatt
Tourismus in einer Medienmittei-
lung festhilt.

Mit dem Vergleich seien die
Gerichtskosten «friedlich» geteilt
worden, und jede Partei habe ihre
Anwaltskosten {ibernommen, er-

hotelmarktplatz

kliart Luggen. Gleichzeitig habe
Bernard Micheloud eine Erkla-
rung abgegeben, gemiss welcher
er die Ausdriicke Zermatt, Matter-
horn, Cervin und Cervino nicht
mehr als Markenbestandteil re-
gistrieren oder verwenden werde.
Drei Marken mit der Bezeichnung
Matterhorn waren bereits ein-
getragen, zwei weitere waren da-
fiir noch vorgesehen. Micheloud
ist Inhaber einer Immobilienfir-
ma, wollte aber mit den Marken
eine Walliser Tourismusorganisa-
tion aufbauen, «eigentlich ein
ehrbarer Gedanke, aber nicht gut
fiir uns», erldart Daniel Luggen
‘weiter.

Marke inshesondere fiir Ubersee-
giiste ein wichtiges Argument
Insbesondere bei Gésten aus
Uberseemirkten beobachtet der
Zermatter Kurdirektor eine starke
Markenaffinitit. «Die Besichti-
gung des Matterhorns gehort

dank der grossen Bekanntheit der
Marke zu den Must-sees in der
Schweiz.» Dahinter stecke eine
jahrelange Aufbauarbeit in der
Kommunikation und im Verkauf
in den Fernmirkten, wie er weiter
ausfithrt.

'Um die Marke zu schiitzen, liess
Zermatt Tourismus nebst dem
Logo auch die Wortmarke «Mat-
terhorn» im Markenverzeichnis
amtlich registrieren. Damit darf
das Wort nicht fiir die Kennzeich-
nung von anderen Produkten ver-
wendet werden. Dank des @ auf
dem Logo von Zermatt-Matter-
horn sei fiir alle sofort ersichtlich,
dass es sich um eine registrierte
Marke handelt. Dies helfe der
Destination, seine Markenrechte
besser durchzusetzen. Dass die
Destination die Marke nicht nur
schiitze, sondern auch verteidige,
habe sie unter anderem in dem
eingangs beschriebenen Fall be-
wiesen, so Luggen weiter.

Schweizer Touris-
mus-Know-how
fiir Sudtunesien

Im Rahmen eines Mandates zur Entwicklung
von nachhaltigem Tourismus in Siidtunesien biindeln
Schweizer Tourismusexperten zweier Unternehmen

ihre Krifte.

Das sensible Okosytem der im
Siiden von Tunesien gelegenen
Oase Ksar Ghilane ist durch lau-
fend steigenden Tagestourismus
bedroht. Im Rahmen einer
Arbeitswoche haben Vertreter
der gutundgut GmbH und der
Hotel und Gastro Consulting
GmbH Anfang Januar 2019 erste
Grundlagen fiir eine nachhaltige
Tourismusentwicklung erar-
beitet. Dazu wurden Workshops
mit lokalen Behorden, Leis-
tungstriigern (Besitzer von Res-
taurants und Campingplétzen
sowie Kameltourenfiihrer) und
Einwohnern durchgefiihrt und
Handlungsfelder definiert, wie
Delegationsleiter Rafael Enzler
auf Anfrage erklart. Es handle
sich um Grundlagen, um den
Aufenthaltstourismus vor Ort
verbessern zu konnen. Dabei
gehe es um Basics wie Wasser-
qualitdt, Elektrizitit und Ver-
kehr. Auch soll der Tagestou-
rismus tendenziell «etwas un-
attraktiver gemacht werden»,
etwa durch die Bewirtschaftung
der Parkplitze, womit die Oase
selbst verkehrsfrei wiirde, so
Enzler weiter.

«Der Einsatz eines interdiszi-
plindren Teams hat sich einmal

DANIEL STAMPFLI

mehr bewihrt», so Enzler, «Tou-
rismus, Hotellerie, Raument-
wicklung, Finanzen und Archi-
tektur-Know-how konnten ge-
zielt eingebracht werden». Um
weiter systematisch vorgehen
und Massnahmen umsetzen zu
konnen, sei der Goodwill der Be-
horden notwendig. Eine weitere
Herausforderung sei die Suche
nach Investoren fiir die zum Ver-
kauf stehenden Campingplatze.
Um Kéufer zu finden, brauche es
Perspektiven. Laut Enzler sorge
der Tagestourismus fiir eine
hohe Belastung und relativ we-
nig Wertschopfung. Die ur-
spriingliche Bedeutung der Oase
war nicht touristischer Natur, die
Oase war vielmehr bekannt fiir
die sehr hohe Qualitét der Dat-
teln. «Aus unserer Sicht kénnte
man den Tourismus viel enger
mit der Dattelproduktion ver-
kniipfen».

Finanziert wurden die ersten
Abkldrungen durch eine schwei-
zerische Stiftung, welche nicht
namentlich genannt werden
mochte, wie Rafael Enzler er-
kldrt. Ob die erwihnte Stiftung
eine weitergehende Finanzie-
rung sprechen wird, sei derzeit
«vollig offen».

Workshop mit Leistungstragern und Behdrdenvertretern in

Ksar Ghilane in Siidtunesien.

Rational Schweiz AG
9435 Heerbrugg

+4171727 90 92

info@rational-online.ch
www.rational-online.ch

Rotor Lips AG
3661 Uetendorf
+4133 346 70 68
info@rotorlips.ch
www.rotorlips.ch

@
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Marketing und Vertrieb
. GREENSTORM Mobility GmbH
G&éﬁ;{'{g{‘%@”ﬂ 6003 Luzern
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office@greenstorm.eu
www.greenstorm.eu

mehr Infos unter: www.tks.net

Gregor Vogel
6025 Neudorf

GREGOR VOGEL

INTERNET | MARKETING | CONSULTING

+4176 383 09 00
mail@gregorvogel.ch

Textilien

S(Ilwob

textiles of Suitzerlan

www.gregorvogel.ch

HEIM HOTELMARKETING -
HOTELMARKETING GRUPPE

6006 Luzern

HOTELMARKETING
GRUPPE

Wir entwickeln Hotelpersonfichheiten,

Reinigung, Hygiene und Unterhalt

+41 41534 40 50
info@hotelmarketing.ch
www.hotelmarketing.ch L

Diverse

Fasseichnung hat elnert

vanBaerle Hygiene AG
4142 Miinchenstein
Better. For you. +41 6141590 90

hygiene@vanbaerle.com

www.vanbaerle.com

Schwob AG
4 3401 Burgdorf
© 41344281111
contact@schwob.ch
www.schwob.swiss

Betimax AG
6405 Immensee
+41 41822 07 50
info@betimax.ch
www.betimax.ch
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Chronique

La Suisse en
version

chic et choc
continue de
faire florés

Des parcours interactifs qui
rainent des centaines de milliers

de touristes, éveillent les palais. La

ANNONCE

Suisse sait vendre son chocolat,
mais le Swissmade reste parfois
8loigné de la réalité.

La Suisse, pays des montres et du choco-
lat. L'image est terriblement réductrice,
mais, aujourd’hui comme hier, elle fait
flores. C'est que les clichés ont la vie dure.
Directeur de Présence Suisse, Nicolas
Bideau nous le confirme: «Différentes
études dont celles menées par Présence
Suisse montrent que c’est I'un des pro-
duits les plus fortement associés a notre
pays par le grand public a l'étranger.
D’apres notre dernier sondage mené fin
2018 aupres de la population de 19 pays,
le chocolat est ce qui vient en premier a
T'esprit juste aprés les montagnes. Dans
certains pays (Brésil, France, Afrique du
Sud), le chocolat arrive méme en pre-
miere position. Cest dire I'impact sur la
perception de la Suisse de ce produit fort
en émotions, et ce dans des pays éloignés
comme auprés de nos voisins avec qui
nous discutons pourtant de dossiers par-
fois moins digestes.»

De grandes marques comme Cailler, a
Broc, de plus petites comme Camille
Bloch, a Courtelary, ou Maestrani, a
Flawil, font tout un travail de promotion
de l'excellence helvétique. Leurs par-
cours interactifs qui drainent des cen-
taines de milliers de touristes éveillent
les palais aux subtilités des spécialités... A
l'aéroport de Geneve, elles se présentent
méme sous une unique enseigne, Swiss
Chocolate Avenue. Face a la clientéle de
passage, |'union fait évidemment la force.
Offrir a la vente sous un méme toit, aussi
bien Favarger que Goldkenn, Lindt que
Cailler, témoigne de la diversité et de la
variété de la production industrielle hel-
vétique. Ce dont on ne peut que se réjouir.

Mais le chocolat suisse exporté est-il tou-
jours a la hauteur de sa réputation? Le
doute est autorisé lorsque I'on constate
que les tablettes de Lindt vendues en Al-
lemagne sont produites en Allemagne...
et que celles qui sont vendues en France
sont produites en France, voire en Italie...
Autant dire loin des paturages qui ont
fait le renom de notre chocolat au lait.
Les horlogers soumis, eux, aux normes

«Le chocolat suisse exporté est-il toujours a la hauteur de sa réputation?», se demande notre chroniqueur. plainpicture/Lonfink

strictes du Swissmade ne peuvent se per-
mettre d'externaliser leur production!

Quant au chocolat haut de gamme, les
fleurons sont frangais et surtout belges.
Certes, le zurichois Teuscher a dévelop-
pé tout un réseau de boutiques, d'’Abou
Dhabi a San Francisco. Le Chocolatier du
Rhoéne n'est pas en reste avec des repré-
sentations & New York comme a Taipeh.
Spriingli, lui, se concentre sur la Suisse
et sur les Emirats arabes unis. Mais, que
T'on me pardonne, aussi gotiteuses soient-
elles, ces marques n'ont pas la notoriété
internationale d'un Jeff de Bruges ou
d'une Godiva dont les réseaux de dis-
tribution sont autrement plus étendus.
Avec ses 500 et quelques franchisés pour

Jean Pierre Pastori

Journaliste et écrivain. Ancien directeur
du Chateau de Chillon et président de la
Fondation Béjart Ballet Lausanne.

le premier et ses quelque 4000 points de
vente pour la seconde, le chocolat belge,
souvent noir, s'est imposé dans le monde
entier.

Cette situation ne semble pas troubler
Nicolas Bideau. «La marque chocolat
suisse est trés forte. Je pense qu'elle joue
dans des segments différents de nos amis
belges ou frangais. Un bon et simple cho-
colat au lait suisse est une recette qui
marche encore.»

Tant mieux!
Mais pour combien de temps?

Les chroniques du «cahier frangais» cédent la
plume a Jean Pierre Pastori et Anouck Weiss.

Besoin d'un conseil sur

Réponses a vos questions sur la CCNT

Notre service juridique répond a vos questions sur le droit du travail et la CCNT, et il vous livre des renseignements

juridiques de nature générale.

Des informations dans le domaine des ressources humaines, la prise en charge de mandats et un service de

recouvrement sont encore d‘autres prestations offertes aux membres.

Informations sur les salaires minimums et autres renseignements

juridiques: www.hotelleriesuisse.ch/service-juridique

hotelleriesuisse — compétence,
dynamisme, enthousiasme.

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

la CCNT?
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Petit noir du matin et haute cuisine

Le chef étoilé Pierrot
Ayer revient au
centre de Fribourg
avec deux concepts
dans un méme
espace. Nouveau
manifeste d'un étre
massif, malicieux

et sensible.

ALEXANDRE CALDARA

etrouver Frangoise et

Pierrot Ayer a la téte de

deux nouveaux espaces

reste un événement
pour les gastronomes de Suisse
romande. En témoigne 'émotion
palpable qui régnait voila deux
semaines a I'heure de découvrir
Le Pérolles et la curiosité naturelle
des Fribourgeois avant 'ouverture
officielle de jeudi dernier... Leur
nouvel établissement de pres de
800 meétres carrés situé en face de
la gare de Fribourg, dans un bati-
ment signé Mario Botta. Peu de
restaurateurs incarnent autant
T'esprit du terroir que I'ambassa-
deur du vacherin fribourgeois,
tout en proposant une cuisine
épurée, presque japonisante dans
sarigueur.

Pendant une année, Pierre-An-
dré (dit Pierrot) et Frangoise Ayer
distillerent au compte-goutte les
informations sur Le Pérolles. Au-
jourd'hui aprés cette longue réno-
vation les revoila, dans un espace
bistrot épicerie Le Petit Pérolles
de 40 places en haut et un restau-
rant gastronomique de 45 places
en bas avec un petit salon privati-
sable pour une vingtaine de per-
sonnes Le Pérolles. En poussant la
porte, on se demande qui va nous
accueillir. Cette année un peu
plus calme que les autres malgré
les importants travaux de rénova-
tion de l'ancien Rock
Café ne peut pas
avoir  changé
drastique-
ment Fran-
coise et Pier-
rot Ayer. On
se souvient
I'an-
nonce du dé-
part de leur

=
=

Plamog yer

=
=
I rtnmyy

restaurant a Fribourg en octobre
2017 pour une fin de bail le Gault-
Millau tenait a les récompenser
d’'une toque d’honneur pas si fré-
quente. On se souvient encore des
deux poignées de mains successi-
ves de Frangoise et Pierrot lors-
qu'on descendait dans le trés zen
sas blanc du restaurant (1 étoile
Michelin et 18 points GaultMil-
lau). Dans ce nouveau contexte,
au pied des escaliers, on com-
mence par découvrir la pudeur de
leur fils Julien Ayer. Il épaule dé-
sormais ses parents pour la ges-
tion et l'administration des éta-
blissements. Lui qui a défendu fin
avril un Master en économie de
gestion a I'Université de Fri-
bourg, aupres du professeur Phi-
lippe Gugler, précisément sur le
business plan d'un restaurant
gastronomique: «Il  s'agissait
d’analyser le marché fribourgeo-
is, la demande géographique se-
lon les produits.» Plus tard, assis a
notre table pour le déjeuner, il
parlera avec humanité des
travaux: «Rétablir le faux
plafond en bois de Ma-

rio Botta a l'identi-

que, tout en tenant

compte de la ven-

tilation nécessaire

pour la cuisine

ouverte ne fut pas

: une mince affai-

X re. Cing ouvriers

Pierrot Ayer

Diane Deschenaux

L'ambiance du restaurant gastronomique et le tartare de laperau du chef.

travaillaient en permanence la-
dessus.» Cing des 52 que Pierrot
Ayer a tenu a inviter pour un repas
le jour avant les journalistes.

«On a tout pour faire comme il
faut, mais on reste un peu timide»
On grimpe l'escalier et on re-
trouve la douceur apaisante de
Frangoise Ayer. Et juste derriere,
un brin planqué, toujours aussi
massif, malicieux et sensible a la
fois Pierrot Ayer: «Tu as trouvé

le chemin...» Quelques

aprés pour la présentation offi-
cielle devant 22 journalistes, il
verse une larme: «La cuisine re-
présente quarante ans de ma vie.»
Puis il retrouve sa place dans cette
lumineuse cuisine ouverte au mi-
lieu d'une nouvelle brigade for-
mée autour de deux anciens colla-
borateurs pendant huit ans du
Pérolles et de 22 nouveaux visa-
ges, aux fourneaux et en salle. Il
tient a tous les concerner par le

Diane Deschenaux, Lena Ka

Petit Pérolles, I'espace proposant
des six heures du matin un petit
déjeuner, des ceufs brouillés, puis
un plat du jour et des patisseries.
Tout comme au restaurant gastro-
nomique. Il veille soigneusement
sur un jus de cuisson, les jeunes
chefs qui l'entourent écoutent
calmement. A table, Julien Ayer
évoque son pere: «Un artiste, il
peut me dicter le menu le matin a
9 heures et a 10 heures me de-
mander de changer un produit...»

Au terme du service, on retrouve
Pierrot Ayer un brin anxieux. Car
quelqu'un vient de critiquer le
macaron de son pétissier, au lieu
de souligner la qualité du sorbet. Il
parait préoccupé puis relativise:
«C'est ainsi. On travaille avec une
nouvelle équipe, une moyenne
d'age de trente ans. Une cuisine,
des appareils qu'il faut apprendre
4 maitriser. On a tout pour faire
comme il faut, mais on reste un
peu timide. Il faut faire ce que I'on
sait, se lancer. J'aime partager avec
mes collaborateurs, veux leur
transmettre ma petite folie.» Ju-
lien Ayer explique la présence de
cet incroyable couple de professi-
onnels espagnols en salle: «Mon
peére fonctionne ainsi, il recoit leur
curriculum quelques jours apres
son repas, chez Martin Berasate-
gui, au Pays Basque. Le couple ne
parlait pas un mot de francais,
mais il pense que s'il travaille dans
un établissement si particulier, il
peut commencer chez lui quand
il le désire.» Quatre employés du
Pérolles ont suivi le cours pour
formateurs d’apprentis. La trans-
mission parait centrale.

Deuxambiances dans un méme
lieu pour un chef de haute gastro-
nomie reste un modeéle de diversi-
fication économique peu courant
en Suisse. On peut citer le restau-
rant Steinhalle de Markus Arnold,
a Berne, qui propose un repas
simple a midi et plus personnalisé
par le chef le soir. Latelier gour-
mand de Didier de Courten, a
Sierre qui décline en version bras-
serie les plats du chefs sur deux
services. Ou le Tabouret Bar, ver-
sion noctambule et cuisine plus
simple du Neptune de Nicolas
Darnauguillem, & Genéve. On le
constate déja Le Pérolles, comme
Des Trois Tours de son ami Alain
Bichler, continueront a propulser
Fribourg tel un phare gastronomi-
que.

Caréle Baudet
«J'aime ['énergie amenée
par une lampe»

Décoratrice et fondatrice du
concept store Carele B.

Critique gastronomique d'Alexandre Caldara

Pourquoi avoir accepté le
mandat de décorer les deux
nouveaux restaurants de
Pierrot Ayer?

Par amitié pour Frangoise et
Pierrot. Pour la premiére fois, je
travaille sur I'aménagement
entier d'un restaurant. En
parlant avec eux, j'aimais l'idée
de concevoir une atmosphere
générale avec deux lieux
différents qui représentent une
continuité. Comme dans un
appartement ou I'on passe de
piéce en piece, en se sentant
bien de fagon naturelle. Au
contraire de cette idée de
décoration d'il y a 20 ans, ol
on traversait une chambre
marocaine, puis un salon
japonais.

Qu’est-ce qui vous semblait le
plus important?

Que I'on crée un lieu qui ne
ressemble a aucun autre a
Fribourg. Quand je pense a la

cuisine de Pierrot, je sens qu'il
n'éprouve jamais de la peur.
Qu'il ose. Je voulais mélanger
des matériaux disparates qui
correspondent a mon vécu, mes
rencontres. Comme ces deux
anciennes tables d’hotes du
restaurant chinées a 1'Isle sur
Sorgue, le paradis des brocan-
teurs. Elles apportent autre
chose au milieu des tables
rondes ou ces deux différents
types de chaises. Mais aussi les
sets de tables et les serviettes
de Valérie Barkowski, cette fine
ligne qu'elle brode délicate-
ment a la main.

Comment avez-vous pensé le
Petit Pérolles?

Comme une bistrot chic a
travers du teck, du verre, de
l'acier, du cuir couleur taupe.
Je leur ai aussi suggéré de
créer de la vie autour d'une
épicerie, avec des produits, des
carnets de recettes.

Et le restaurant gastrono-
mique?

11 s'agissait d'intégrer le sol en
marbre, le plafond en bois et les
carrelages bleu et blanc de la
belle architecture d'origine de
Mario Botta. J'ai opté pour des
éléments chaleureux, du laiton,
des velours apaisants qui
réchauffaient I'atmosphere.

Si vous deviez évoquer un seul
élément de votre travail sur ce
projet...

L'éclairage. Je vais rarement
dans les grands magasins car je
me sens mal sous les lumiéres
blanches. J'aime 1'énergie
amenée par une lampe. J'ai
déniché ces luminaires Bomma, -
une marque tchéque, j'aime ces
grosses gouttes soufflées a la
bouche, chaque piéce pese 14
kilos, dégage une impression
de légereté et donne une autre
ambiance a la réception, au bar
et aux tables anciennes. aca

Un poulet patte noire aux cardons: pas une recette cérébrale et pourtant. ..

Un des tout premiers menus avant ['ouverture Servis aux
journalistes et invités du Pérolles dit déja beaucoup de
lidentité culinaire de Pierrot Ayer. Maftrise et émotion.

Les plats de Pierrot Ayer ne se
cachent pas derriere des énoncés
complexes. Ils disent ce que I'on
mange. On commence par ce tar-
tare de lapereau, vinaigrette de
lentille, ceuf de caille de la Glane.
Un lit de légumineuses cro-
quantes, la chair rosée qui se délie
etl'ceuf au-dessus qui coule bouil-
lant juste ce qu'il faut. Comme un

prélude, l'entrée dans un univers,
avec des gotits affirmés mais une
certaine douceur, comme une
évocation lointaine.

On poursuit avec le coquillage
coque mayonnaise de citron vert
servi dans un petit bol, tel un
creusement dans la matiére. Il
s'agit d’un petit couteau dont l'in-
térieur renvoie a un secret décou-

pé de traviole, en biseaux. La aussi
une mer aux nerfs apaisés, souli-
gnée par une mayonnaise qui res-
semble 4 la créme d'une tarte au
citron, cette onctuosité-la hypra
légere. Un plat vif, éclatant en
bouche sans aucune excitation,
en maitrise.

Dans une assiette noire arrive
la végétation, une fondue de poi-
reau douce sur laquelle repose un
rouget et une Saint-Jacques.
Amalgame de nourritures fon-
dant sur lalangue. On peut regret-
ter la Saint-Jacques un poil trop
saisie et admirer la cuisson par-

faite du rouget. Les trois éléments
se superposent.

Tout cela nous accompagne
vers la volaille patte noire de la
Gruyere farcie aux cardons gene-
vois accompagnée d'une raviole
de topinambour et de fins co-
peaux de truffes noires. Et 1a im-
possible de faire la fine bouche le
jus de volaille puissant foncé
marque par sa vigueur. Il entre en
lutte avec le c6té immaculé com-
pact et peu filandreux du cardon,
sa légere amertume. On trouve la
cuisson de la volaille dingue avec
cette peau croquante, caraméli-

sée, comme le poulet dont on ré-
vait dansl'enfance tendre et moel-
leux. La raviole de topinambour
pourrait paraitre ajoutée a la sym-
phonie, au contraire elle souligne,
al'instar d'un petit coussin de pa-
resse. La truffe fait penser a de la
feuille d'or plaquée a la volaille.
La cuisine de Pierrot Ayer ne res-
semble a rien de cérébral, elle se
dirige toujours vers une sorte
d'instinct de la saveur. Mais para-
doxalement, ce plat nous mobilise
entierement, semble exclure toute

intervention extérieure, on peine

a se concentrer sur l'assemblage

du Vully 4 dominante de Gamaret,
plus aucune conversation a table
nous concerne. Il exige de la
concentration.

Cela finit par le macaron
d’amande et lincroyable sorbet
d’agrume du patissier Benoit Jé-
rome. On sort sur du velours
d’acide. Alors oui le macaron et le
caramel résistent un peu a la four-
chette, mais le contraste des gofits
fonctionne. Comme quand il tra-
vaille au c6té d’enfants dans une
émission de «La Télé» on entend
Pierrot Ayer dire & sa maniére:
«Cela n’a pas I'air bon, c’est bon.»
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Rayonnement
hivernal a Morat

Vivant sa 4e édition,
le Festival des
Lumiéres de Morat
draine les foules. Son
prochain objectif:
transposer ce succes
au reste de I'hiver.

LAETITIA GRANDJEAN

ANNONCE

Irégne une ambiance de QG
a l'office du tourisme de
Morat en ce premier week-
end du Festival des Lumie-
res. Entre attitude studieuse et ex-
citation, la jeune équipe de Morat
Tourisme s'active puis disparait
sur le terrain, oreillette en place.
En quatre ans d'existence, le festi-
val s'est r6dé et professionnalisé.
La manifestation nocturne se ter-
" minera dimanche soir, au terme
de douze soirées qui devraient
drainer encore plus de monde que
I'an dernier, soit plus de 65000 vi-
siteurs. Le barre des 40000 était
déja atteinte mardi.

Uniquement samedi soir, 15000
personnes ont fait le déplacement
dans la cité lacustre. «Avec des
Ppics comme ceux-ci nous arrivons
a saturation. Nous ne souhaitons
pas grandir davantage. En quatre
ans, nNous sommes parvenus a
établir le festival et a 'équilibrer,
également financiérement. Nous
avons l'impression d'étre arrivé a
maturité et entrons aujourd'hui
dans une phase de consolidation.»
Stephane Moret, directeur de Mo-
rat Tourisme, avait initié cet évé-
nement avec l'intention d'inverser
la tendance et de créer une saison
touristique en hiver, jusqu'ici pra-

Le live stream sera

ORGANISATEUR

Voir I’événement en direct gréice au live stream:
Egalement sur www.goldenerkoch.ch le 25 février 2019.

présenté par Marco Fritsche.

PRESENTING-PARTNER

Les six finalistes du Concours National d’Art Culinaire

Ces six candidats s'affronteront le 25 février 2019 avec la ferme
intention de remporter le trophée culinaire le plus convoité de Suisse:

Ale Mordasini, Relais & Chateaux Hotel Krone, Regensberg
Victor Moriez, Restaurant de I'H6tel de Ville de Crissier, Crissier
Maximilian Miiller, Baur au Lac, Restaurant Pavillon, Zurich
Lukas Schér, Schiipbarg-Beizli, Schiipberg
Kévin Vasselin, Hotel Beau Rivage Genéve, Restaurant Le Chat Botté, Genéve
Alexandre Juton, La Pinte des Mossettes, Val-de-Charmey 2

Pour en savoir plus sur la finale du Cuisinier d’Or au Kursaal de Berne:
www.cuisinierdor.ch

#CuisinierdOr
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tiquement inexistante. En termes
d'impact, le festival atteint son ob-
jectif. Les restaurants (qui parti-
cipent financiérement au festival)
tournent a plein régime, assurent
pour certains trois services durant
la soirée. Les nuitées hoteliéres de
janvier ont augmenté de 85% de-
puis 2015, soit 2700 en 2018. Les
soirées VIP pour les entreprises
ont enregistré plus de 1000 parti-
cipants. Sans oublier I'écho mé-
diatique retentissant.

Faire de Morat la capitale suisse
de la lumiére

Le directeur réfléchit au-
jourd'hui a la maniére d'étendre
ce succes aux autres mois d'hiver
pour faire de Morat une véritable
capitale suisse de la lumiére.
«Nous devons inventer cette nou-
velle saison comme les stations
de montagne doivent le faire avec
I'été. Nous nous sommes donnés
dix ans pour atteindre cet objectif.
Le Festival des lumiéres n'est
qu'une partie de
ce vaste projet»
Plusieurs ~ idées
sont en cours de
réalisation.
Comme la mise en
place d'un éclai-
rage permanent
de lieux patrimo-
niaux comme le
chéteau, tout en
intégrant une di-
mension artistique. Ou encore la
réalisation d'un produit touris-
tique hivernal, un «Circuit Secret»
illuminé, en collaboration avec
Porrentruy a l'origine du concept.

Si le festival ne représente
«qu'une partie» de ce grand projet
de positionnement touristique, il
en constitue le ceeur et la locomo-
tive. Apres avoir consolidé la pha-
se d'organisation, Simon Neu-
haus, responsable du festival pour
la troisiéme année, veille au re-
nouvellement artistique de la ma-
nifestation. Cette année, le festival
accueille 22 artistes pour 31 instal-
lations lumineuses. «Nous pou-
vons nous autoriser un ou deux
acteurs de premier plan par an-
née, explique Simon Neuhaus.
Cette année, ce sont les papillons
de la compagnie Corona Events

«Nous devons
inventer cette
nouvelle saison.
Nous nous som-
mes fixés dix ans»

Stephane Moret
Directeur de Morat Tourisme

Stephane Moret, directeur de Morat Tourisme (& gauche) et Simon Neuhaus, responsable du Festival
des Lumiéres, ne souhaitent pas agrandir le festival mais faire de lui une référence en la matiére. 1

qui ont fait notamment I'ouvertu-
re du Carnaval de Venise. Privilé-
gier plus de petits artistes, notam-
ment locaux, fait aussi partie de
notre philosophie.»

De nouveaux endroits seront
testés l'an prochain; le concert
dans l'église évoluera vers un
autre type de spectacle; la projec-
tion sur la fagade de I'école de
'agence Spectaculaires changera
de concept. «Les cycles de trois
ans sont intéressants. Apres, il faut
changer, se remettre en question
constamment. Nous avons plein
d'idées», annonce Simon Neu-
haus. Le budget de fonctionne-
ment de 1,2 million ne permet
cependant pas de changer drasti-
quement de programmation cha-
que année. Ni de rivaliser avec des
grands rendez-vous comme Lyon,
en décembre. «Lyon propose des
animations encore plus spectacu-
laires, convient Stephane Moret,
mais notre force réside dans cette
ambiance intimiste. Toute la ville
est plongée dans
T'obscurité afin de
mettre en valeur
son patrimoine et
lelac.»

Ménager la
population locale

Plutét que la
quantité, les orga-
nisateurs sou-
haitent avant tout
garantir la qualité de l'accueil et
garder le feu sacré, y compris celui
des 200 bénévoles. «Avec le suc-
cés, d'autres problemes sur-
gissent, en termes de parkings, de
circulation. Et de maniére indi-
recte, pour la population. Nous
voulons ouvrir le dialogue afin de
perturber le moins possible la vie
locale», indique Stephane Moret.
En guise de mesures, des places
de parc ont été réservées pour les
habitants et ces derniers ont recu
des pass pour le festival.

Déja la prochaine soirée de sa-
medi présage une «fréquentation
exceptionnelle». Au point de de-
mander aux visiteurs de choisir si
possible un autre jour pour venir
au festival.

festivaldeslumieres.ch

L'ombre de Lucerne Choix de dates
«malheureux» du nouveau Lilu Festival

L'arrivée de nouveaux festivals des
lumieres ne semble pas ébranler la
motivation de 1'équipe moratoise.
«Nous n'avons pas peur de perdre
des visiteurs mais aimerions rester
une référence. Notre but consiste a
augmenter le savoir-faire et la qua-
lité, d'étre a la pointe et de se re-
nouveler», partage Stephane Mo-
ret, directeur de Morat Tourisme
Dernier arrivé, le Lilu Festival
de Lucerne vient de se tenir pour
la premiere fois du 10 au 20 jan-
vier. Il a drainé quelque 40000
personnes, estime Lucerne Tou-
risme. «Nous ne le voyons pas

comme une concurrence. Nous
pourrions imaginer des synergies,
comme nous en avons avec le fes-
tival de Lenzerheide ou de Brixen,
en Italie. Mais il est vrai que le
choix des dates est un peu mal-
heureux.» Les deux festivals se
collisionnaient sur cing soirs.
Interrogée sur les éventuels
liens avec le festival moratois, Si-
bylle Gerardi, responsable com-
munication de Lucerne tourisme,
répond: «Le Lilu Festival est un
festival indépendant et il n'y a au-
cun lien avec le festival de Morat.
1l sera reconduit I'an prochain.» Ig
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Festival maousse costaud sur I'Alpe

Début mars la
premiére déclinaison
de Tomorrowland
arrive dans la station
del'Alpe d'Huez, en
France. Prés de
30000 spectateurs
attendus, cela ne fait
pas seulement réver.

ALEXANDRE CALDARA

a station francaise de

I'Alpe d’Huez en France

s'appréte a recevoir du 9

au 16 mars la premiére
édition du Festival Tomorrow-
land. Jamais, un événement de
cette taille et de cette ampleur
n'avait été mis sur pied. Malgré
l'avénement des grands raouts
musicaux en montagne a Ischgl,
en Autriche, dans les années 2000
et de Rock The Pistes en 2011 aux
Portes du Soleil. Tomorrowland
boxe dans une autre catégorie
avec son esthétique kitsch et ses
concerts bodybuildés. Depuis
2003, ce festival accueille 400000
personnes en juillet sur deux
week-ends a Boom en Belgique et
s'aventurera pour la premiere fois
dans une version hivernale. Un
évenement pour les passionnés
d’Electronic Dance Music mais
aussi un défi pour l'office du tou-
risme sélectionné: «Une vingtaine
de grandes stations européennes
voulaient l'accueillir. Notre savoir-
faire dans I'événementiel et notre
habitude d'accueil d'une grande
masse de touristes a fait la diffé-

rence, se réjouit Francois Badjily,
directeur de I'OT de I'Alpe d’Huez,
en Isere. Il se réjouit d’annoncer
déja 20000 billets vendus en quel-
ques heures et une liste d'attente
de 30000 personnes. «Impossible
d'acquérir un sésame sans certi-
fier que 'on dormira dans la desti-
nation. Nous pouvions proposer
26000 lits», déclare le directeur. 11
précise que le jour de I'an la sta-

tion accueille déja 26 000 visiteurs.
Le festival se démeéne pour déni-
cher tous les lieux improbables de
la région et débusquer encore
10000 lits.

Une garantie contractuelle
d'organiser cing éditions

Seul bémol, les dates imposées
par l'organisateur, pour cette pre-
mieére édition qui correspond déja

Tour-opérateur a la rescousse

Tomorrowland Winter ne vend
que des accés complets a I'Alpe
d'Huez. Ils comprennent le loge-
ment, les repas et le forfait de ski
dans- différentes catégories. De
T'or au bois ou du luxueux Club
Med & Pierre & Vacances. Le fes-
tival a délégué en amont I'organi-
sation de ces forfaits au tour-opé-
rateur Sunweb. Le montage des
infrastructures du Tomorrowland
Winter Festival débutera le 4
février a I'Alpe d'Huez, il néces-
sitera 5 4 6 semaines, puis dix
jours de démontage. «A Boom,
en Belgique I'été, on cloture un
périmeétre, un acces unique nous

est garanti. A 'Alpe d’'Huez, la sta-
tion doit continuer a fonctionner
normalement, on ne peut pas
monter notre scéne de 100 metres
de long en Open Air et tous nos
chapiteaux en méme temps», ex-
plique Debby Wilmsen, porte-pa-
role du festival.

Lesthétique de ce grand ras-
semblement de musique électro-
nique se déploiera autour de la
thématique du phare gelé avec
de gigantesques nénuphars et un
palais des glaces. Une sorte de
féerie kitsch si on se réfere a la
vision estivale et des musiques
électroniques plutdt grand pub-

lic autour de stars comme Martin
Solveig ou Martin Garrix et
méme Kolsch, que le festival
considére comme plus alternatif.
Tomorrowland a été fondé en
2005, il emploie 85 personnes a
l'année, a Anvers, dont quatre
travaillent depuis quelques mois
sur le site hivernal. Le forfait Glo-
bal Journey du festival a été ré-
compensé par l'office de touris-
me des Flandres en 2014. «Si
nous faisions une pile de toutes
les pizzas de Tomorrowland, elle
représenterait dix fois la hauteur
de la tour de Pise», peut-on lire

dans le dossier de presse. aca

a une bonne fréquentation de la
station. Mais 'Alpe d'Huez organi-
sera les cinq premiers festivals et
espere pouvoir décaler le festival,
vers la derniére semaine du mois
de mars. Ce nouveau positionne-
ment ravit une station connue a
I'internationale, surtout pour la
montée de 'Alpe pendant le Tour
de France. «Penddnt le Tomor-
rowland, on accueillera 5 a 6 fois
moins de personnes que sur le
Tour qui attire 100000 supporters
sur une semaine. La station vou-
lait aussi séduire un autre public:

«La nous touchons une clientéle
de moins de 30 ans avec un fort
pouvoir d’achat, cela correspond
bien a notre montée en gamme,
avec nos deux nouveaux cing étoi-

+ les» Malgré la vision féerique

présentée par Francois Badjily, ce
type d'événement ne fait pas réver
toutes les stations. Au domaine
franco-suisse des Portes du Soleil
pionnier des animations musica-
les avec Rock The Pistes, on ré-
pond clairement ne pas se sentir
concerné par la candidature a To-
morrowland Winter, comme l'ex-
plique Michel Girard, basé a Ché-
tel en France et président de la
commission événement des Por-
tes du Soleil: «Cela ne correspond
pas du tout a ce que nous voulons
réaliser. Nous nous sentirions dé-
passés. Avec Rock the Pistes nous
organisons un évenement festif
orienté pop rock et essentielle-
ment repositionné sur notre do-
maine skiable. Cela rejoint nos
valeurs.» Quelles valeurs? «Défen-
dre le patrimoine de nos deux
pays, préserver notre environne-
ment symbolisé par les Dents du
Midi, a travers un événement pas
démesuré, gratuit pour les déten-
teurs d'un forfait de ski et qu'on
ne peut découvrir qu'en spatules.»
Pour Michel Girard aucune oppo-

L'ambiance du Tomorrowland
Festival, 2 Boom, en Belgiq
sera transposée sur tout le
domaine de l'Alpe d'Huez, au
mois de mars. dd, Laurent Salino

sition ou animosité entre les deux
stations: «Nous nous trouvons sur
des lignes différentes, mais com-
plémentaires.» Rock The Pistes se
déroulera d'ailleurs la semaine
suivant Tomorrowland Winter.
Les Portes du Soleil accueillent
sur les cing jours 2500 personnes
sur les pistes et environ 5000 pour
les concerts off en stations. «Cela
reste notre Top Event de I'hiver»,
certifie Thierry Monay, responsa-
ble marketing et ventes pour la
Région suisse des Dents du Midi.
Tomorrowland souleve aussi la
polémique, 101 acteurs du milieu
local culturel écrivent une lettre
ouverte a la région pour protester
contre les 400000 euros sur deux
ans investis par la commune
d’Huez. «Aucun euro ne sera
enlevé a d'autres festivals. Il s'agit
d’'un outil pour faire prospérer
notre économie», tonne Frangois
Badjli.

Verbier et Crans-Montana diffusent
de la musique électronique

Verbier ne pouvait pas songer
une seule seconde a accueillir une
telle infrastructure: «La station se
compose de trois quarts de rési-
dences secondaires, la partie ho-
teliére reste infime entre 10 et
15%», explique Joél Sciboz, direc-
teur de l'office du tourisme. Le
Polaris Festival propose lui aussi
de la musique électronique dans
un segment plus pointu. Il se dé-
cline sur 4 soirs du 29 novembre
au 2 décembre dans une infra-
structure spécifique sous tente qui
peut accueillir 1500 personnes par
soirée. A Crans-Montana le Capri-
ces Festival aprés un passé pop
rock se réoriente vers la musique
électronique. Il vient de remporter
I'an dernier la récompense du
meilleur festival de musique élec-
tronique au DJ Awards, d'Ibiza. Il
a accueilli 20000 personnes sur
quatre jours a mi-avril. Ce qui ré-
jouit Bruno Huggler, directeur de
Crans-Montana Tourisme: «Le
Caprices Festival devient une réfé-
rence intéressante pour notre sta-
tion. Contrairement a l'opinion
générale qui pense qu'il s'agit
uniquement de jeunes fétards, le
festival attire les trentenaires et
quarantenaires et les hotels cing
étoiles me font part d'une trés
bonne fréquentation pendant le
festival.»

Les musiques actuelles restent
un sport de combat et un aimant
pour les stations de sports d’hiver.
Chacun cherche a se singulariser
comme le Unlimited Festival, &
Chamonix qui se définit «alpin,
urbain, unique».

Les

Deux nouveaux
visages pour le
tourisme genevois

Adrien Genier et Sophie
Dubuis ont pris en ce début d’an-
née leurs nouvelles fonctions de
directeur général et présidente de

ldd

la Fondation Genéve Tourisme &
Congrés. Leur objectif principal
sera «d'assurer une continuité
dans les actions entreprises en
2018 afin de renforcer le tourisme
genevois». Adrien Genier a travail-
1¢ pour Suisse Tourisme comme
responsable de marché, au Brésil
et en Scandinavie. Sophie Dubuis,
directrice de Bucherer, si¢ge a la
fondation depuis 2017, Ig

Un directeur
francais passé
par Atlanta

David Collas a ét¢ nommé direc-
teur général du Mandarin Orien-
tal, Geneve. Il a pris ses fonctions
le 7 janvier. Fort de plus de 27 ans

d'expérience dans I'htellerie, ori-
ginaire de Champagne, il a rejoint
le groupe Mandarin Oriental en
2010 en qualité de directeur de la
restauration de I'hétel de Hong
Kong. Son dernier poste fut celui
de directeur général de I'hotel pré-
cédemment géré par le groupe &
Atlanta. 1l succede a Lars Wag-
ner qui aura innové en termes de
semaines gastronomiques. ~ aca

toutes les news sur htr.ch/fr

Retour sur les 15 derniers jours

suisse

L4
Chantal Niklaus

Olivier Maire

Rencontre historique pour
hotelleriesuisse et Gastrosuisse

Pendant des années, la relation entre les
deux associations faitiéres dans le domai-
ne de I'hospitalité restait glaciale. Mais la
météo change, en témoigne la rencontre
mardi dernier, 4 'Hétel St. Gotthard de Zu-
rich entre les deux comités stratégiques.
Une rencontre conviviale qui avait pour
but dintensifier les relations. Les prési-
dents Andrea Ziillig et Casimir Platzer
souhaitent que 'on n'en reste pas a cette
premiere rencontre. gn/aca

Un premier vin de l'année aux

valais neuchatel
Fréquentation en hausse pour
Crans-Montana

Apres des années difficiles, Crans-Monta-
na renoue avec la croissance. Uniquement
durant les fétes de fin d'année, elle estime
une hausse de fréquentation globale d'en-
viron 20%. Leffet du forfait Magic Pass
n'est certainement pas anodin dans ces
résultats. La destination travaille égale-
ment a renforcer le secteur MICE. Elle de-
vient la premieére en Valais a rejoindre le
Switzerland Convention & Incentive Bu-
reau (SCIB). 1g

lies suspendues

Le premier vin suisse de l'année vient
dlétre dévoilé. Le Neuchatel Non Filtré
2018 est commercialisé et a été présenté
au public dans les deux villes du canton, la
semaine derniére. Spécialité de Neuchatel
inventée par Henri-Alexandre Godet en
1975, il se distingue grace aux lies de la
fermentation alcoolique qui restent en sus-
pension. De la dégustation on retient no-
tamment les vins de Christian Rossel et de
Chantal Ritter-Cochand. aca



cahier francais

htr hotel revue | No 2, 24 janvier 2019

Des thermes au p

Situés sur le domaine
des 4 Vallées, les
Thermes de la Dixen-
ce étofferont des
2020 l'offre thermale
en Valais. Ils devront
faire leur place dans
un secteur prisé, pas
toujours rentable.

LAETITIA GRANDJEAN

ans le val d'Hérens, le
forage de 1000 métres
de profondeur creusé
pour puiser dans la
source d'eau chaude de la Com-
bioula en impressionne plus d'un.
Les Valaisans connaissent bien ce
coin de riviére ol ils viennent bar-
boter en famille dans une eau a 30
degrés. C'est de cette source con-
voitée que naitra un nouveau
centre thermal en Valais, vraisem-
blablement en 2020. Les Thermes
de la Dixence, aux Collons, se si-
tueront au bas des pistes de ski du
domaine des 4 Vallées.
Actuellement en construction,
le futur centre thermal et son spa
s'intégre dans un complexe beau-
coup plus vaste. Le Dixence Re-
sort s'étend sur 25000 metres car-
rés et commence doucement a
prendre vie avec la livraison des
premiers immeubles. Au total,
entre 120 et 130 millions de francs
(soit 100 millions de moins qu'an-
noncé initialement) seront inves-
tis. Le Dixence Resort comprend
des thermes, un hotel 3 étoiles de
1301lits, des appartements en loca-
tion, des chalets individuels, des
immeubles résidentiels et une ré-
sidence touristique «Swisspeak
Resort» de 500 lits, sur le méme
modele lancé a Vercorin I'hiver
dernier et a Zinal en décembre.
«Ce projet, par sa nature et sa
situation, a une valeur particulie-
re. Il a d'emblée suscité un vif inté-
rét aupres de nos partenaires que
nous n'avons point eu besoin de
trop courtiser», déclare Jean-Da-
niel Masserey, directeur de MJD
architectes SA, en charge du pilo-
tage du projet. Ainsi la gestion du

Les Thermes de la Dixence s'intégrent dans un vaste complexe immobilier avec hotel et résidence touristique. mage de synthése: mid architectes sa

centre thermal et son spa seront
confiés & un professionnel du sec-
teur, la société ValVital, qui exploi-
te douze centres thermaux et trois
hétels en France. Les Thermes de
la Dixence seront sa premiére ad-
Tesse en Suisse.

MJD Développement SA, société
de Jean-Daniel Masserey. «Non
pas que nous ne croyons plus au
projet, mais nous souhaitons nous
focaliser sur la région lémanique»,
indique Christine Hug, porte-

parole d'Investis.

Lhotel sera géré 1 Dans un commu-
par  GoodNight «L'offre p niqué, Investis
Partners, une so- thermale devient précise que la so-
ciété basée a Ge- pléthorique et le ciété «este liée au
néve, active dans = projet». Elle parti-
le développement, marché un peu cipera pour 21%
I'investissement et serré en Valais.» aux gains des ven-
la gestion d’actifs Olivier Foro tes et s'engage a
immobiliers hote- Directeur des Bains de Brigerbad reprendre 1'hotel
liers. A ces deux et les thermes se-
partenaires s'ajou- lon un prix préfixé,

te le Mountain Resort Real Estate
Fund SICAV pour la résidence
touristique. «Tous trois s'engagent
sur du long terme», poursuit Jean-
Daniel Masserey.

Rien ne semble troubler le pro-
moteur, pas méme le retrait du
groupe Investis, qui était jusqu’en
décembre 2018 l'actionnaire ma-
joritaire du projet. Il détenait
83,3% des parts qu'il a vendues a

Ovronnaz «L'incendie du spa n'a fait
qu'aggraver la situation. On rame.»

Les Bains d'Ovronnaz se trouvent
dans une position difficile depuis
plusieurs années. Les raisons:
«Des infrastructures vieillissan-
tes mais bien entretenues», selon
sa directrice Rachel Bichet. La
construction d'un nouveau spa
en 2013 avait contribué & relan-
cer la fréquentation, en baisse
depuis des années. Victime d'un
incendie fin 2017, le spa est fermé
depuis. Actuellement en rénova-
tion, il ne rouvrira finalement que
ce printemps. «L'incendie n'a fait
qu'aggraver la situation. Depuis,
on rame. Nous avons da faire

face a des annulations en casca-
de. Le taux d'occupation de I'hé-
bergement en 2018 est tombé a
56%, soit -6,9%.» Les acceés aux
bains et spa sont passés de
948600 en 2017 a 346800 en 2018.

Le groupe Descartes, proprié-
taire, injectera 7 millions en 2019
dans le spa et le bar. «D'autres
investissements sont prévus. La
volonté existe de se mettre au
golit du jour.» La directrice se dit
confiante. La clinique anti-age et
le sauna extérieur avec vue sont a
ses yeux deux atouts clés en ter-
mes de positionnement. Ig

«s'ils n'ont pas été vendus deux
ans apres leur ouverture».

Un environnement plus difficile
qu'ily a 10 ou 15 ans

En tant que nouvel acteur du
thermalisme, les Thermes de la
Dixence devront se faire une place
dans un marché prisé, a la renta-
bilité délicate. Les difficultés ren-
contrées par les thermes d'Ovron-

naz et du Val d'lliez le prouvent
(lire ci-dessous). «L'offre thermale
devient pléthorique et le marché
un peu serré en Valais. Heureuse-
ment, la répartition est pour I'heu-
re judicieuse.» Olivier Foro, direc-
teur des Bains de Brigerbad, ne
redoute pas l'arrivée des futurs
Thermes de la Dixence, mais pré-
vient: Il est nécessaire de maitri-
ser le sujet pour s'en sortir. Le
thermalisme n'est plus I'eau béni-
te qui géneére une grosse plus-
value comme on l'imaginait il y a
15-20 ans. Il requiert d'étre extré-
mement pointu dans les infra-
structures et maitriser des cotits
fixes importants.» Olivier Foro
connait particuliérement bien le
secteur puisqu'il a aussi travaillé
pour Ovronnaz Tourisme et Ther-
malp ainsi qu'Anzére Tourisme.
Malgré un changement des flux
et comportements touristiques, il
percoit positivement le dévelop-
pement du thermalisme. «La re-
cherche de bien-étre et de détente
est une tendance. Elle répond
également aux enjeux d'un touris-

Saillon Fréquentation en progression:
«En 2019, nous serons rentables»

Repris par le groupe Boas en 2008,
les Bains de Saillon ont remonté
la pente et retrouvé depuis une
situation saine. «Nous nous trou-
vons en plein essor. Depuis l'ou-
verture du nouvel hotel il y a deux
ans, nous enregistrons une cons-
tante progression de la fréquenta-
tion aux bains et des nuitées qui
répond a nos attentes», indique le
directeur Jean-Michel Rupp. En
2018, le site a enregistré 485000
entrées aux bains, en aygmenta-
tion de 2%. Les deux hotels (148
chambres) approchent 60% de
taux d'occupation. «Depuis son

arrivée, Boas a investi 40 millions
dans les infrastructures, y com-
pris I'hétel et l'offre de restaura-
tion composée de six restaurants.
En 2019, nous serons rentables»,
annonce Jean-Michel Rupp. Des
efforts seront encore déployés
pour renforcer le secteur séminai-
re. Le directeur ne craint pas la
concurrence et estime la situation
géographique en plaine comme
trés avantageuse. Egalement di-
recteur de I'Hotel Nendaz 4 Val-
1ées & Spa pour le groupe Boas,
il mesure la difficulté a attirer du
monde toute l'année auspa.  Ig

me 4 saisons et n'est pas soumis a
des fluctuations en dents de scie
comme le ski» A ses yeux, deux
facteurs sont déterminants pour
sen sortir: un positionnement
clair couplé a un marketing fort, et
des infrastructures aux dimensi-
ons en adéquation avec l'environ-

Les bains -
thermaux en Valais |

ied des pistes

nement. «Sil'on voit trop grand, la
gestion des cofits fixes peut rapi-
dement devenir intenable.»

_ Une eau aux propriétés chimiques

«exceptionnelles»

Les futurs Thermes de la Dixen-
ce se déploieront sur 3000 m?, ré-
partis sur deux niveaux, dont un
tiers a l'extérieur. Ils seront égale-
ment dotés d'un spa. Pour compa-
raison, le centre thermal de Sail-
lon couvre 6000m®. Jean-Daniel
Masserey voit dans la qualité de
l'eau un argument fort. «Elle pré-
sente des propriétés chimiques
exceptionnelles, de méme nature
que celle de St-Gervais-les-Bains,
en France». Comme autre argu-
ment, il cite la nature préservée
ainsi que I'accés au complexe ho-
telier et thermal «skis aux pieds».
Le promoteur estime que les par-
tenaires profiteront les uns des
autres. «Le Swisspeak Resort dy-
namisera les thermes, tout comme
les thermes seront un atout cer-
tain pour garantir les lits chauds.»
Le public visé va des skieurs-alpi-
nistes aux retraités, en passant par
les familles; une clientele avide de
nature, de sport et de bien-étre.

Quant ala source thermale, elle
continuera a remplir son r6le en-
chanteur, rassure le promoteur.
«Le puits d'eau thermale n’est pas
situé aux abords du site fréquenté
par les baigneurs. Ils pourront
toujours profiter de la sortie natu-
relle d’eau chaude dans la riviére,
comme cela se fait depuis des
décennies.»

® Bains thermaux
@ Projeten
construction

@ sans source
thermale

Répartie entre plaine et montagne, l'offre thermale et bien-étre

se densifie en Valais.

Source: VWP/htr Graphique: htr/ns

Val d'Tlliez Les thermes et 1'hotel
seront vendus aux encheres

Ouverts en 2009, les Thermes
Parc du Val d'Tlliez, peinent a sta-
biliser leur situation et a trouver
un repreneur. En difficultés fi-
nanciéres, les thermes et I'hotel
(jamais achevé) auraient dii étre
vendus aux encheres en décem-
bre. La vente a été reportée, au
moins jusqu'en mars 2019. Sa
valeur est estimée a 15 millions
de francs. Cette procédure a été
initiée par la banque partenaire,
qui réclame 8 millions. I.Etat du
Valais demande quant a lui de
rembourser le crédit NPR de 2,5
millions. L'administrateur du site

David Adam de MD Manage-
ment n'a pas répondu a nos mul-
tiples sollicitations.

Le groupe Boas pourrait-il étre
intéressé? «Ce n'est pas du tout &
l'ordre du jour, déclare le PDG
Bernard Russi. Nous travaillons
sur plusieurs projets d’envergure
et il est trés difficile d’'imaginer
une reprise a moins que les
conditions soient exceptionnel-
les.» En attendant la vente et un
nouveau propriétaire, les bains
thermaux sont ouverts et les
110 appartements loués par
Interhome. Ig
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Shrubs sind essig-
gesduerte Sirupe aus
Friichten oder Gemii-
se, die experimen-
tierfreudige Barkee-
per und Gastro-
nomen inspirieren.
Vermehrt erobern sie
hiesige Betriebe.

SABRINA GLANZMANN

hrubs - hinter diesem et-

was  sperrigen  Begriff

steckt ein F&B-Trend, der

aus der internationalen
Barszene allmahlich auch zu uns
heriiberschwappt. Die Impulsge-
ber sind einmal mehr innovative
Barkeeper und Betriebe aus dem
angelsdchsischen Kulturraum, die
der jahrhundertealten Tradition
von Essigsirups auf Fruchtbasis
einen neuen Twist geben. Der Ur-
sprung von Shrubs (von «sharab»,
arabisch fiir Trinken) wird im
Nahen Osten vermutet. Verbreitet
waren sie ab Mitte des 19. Jahr-
hunderts vor allem in den USA, als
Farmer begannen, Himbeeren
iiber mehrere Wochen in Essig
einzulegen, die Friichte abzusei-
hen und die Fliissigkeit mit Zu-
cker einzukochen. Verdiinnt mit
Wasser wurde der Himbeer-Shrub
zum beliebten Erfrischungsge-
trank und war besonders wihrend
der Abstinenzbewegung und Pro-
hibition geschatzt. Dank den kon-
servierenden Zutaten Zucker und
Essig boten Shrubs zudem eine
gute Moglichkeit, von der Ernte
iibrig gebliebene Friichte lange
haltbar zu machen.

Foodwaste vermindern und

Saure-Alternativen schaffen

Heute entdecken Restaurants und
Bars die vielfiltigen Kombina-
tionsmoglichkeiten von Shrubs
und deren Potenzial fiir eine at-
traktive Angebotserweiterung. Ein
Blick ins Ausland: Das «Russ &
Daughters Cafe» in New York reiht
Essigsirupe in seine Reihe aus
«0ld-School»-Getranken wie «Egg
Cream» oder traditionellen Sodas
ein. So gehort etwa ein Shrub aus
getrockneten Feigen, rotem Balsa-
mico, Fenchel und Koriander zu
den Signature Drinks. In Londons
In-Szene gehort der «Bartender
des Jahres 2015» Ryan Chetiya-
wardana zu den Shrub-Advo-
katen. Das Herumtiifteln mit
speziellen Ingredienzien wie Mi-
neralien, Bienenwachs oder eben
Shrubs gehért zur Basis seiner Ar-
beit - und zu seinem Ziel, ein Be-
wusstsein fiir Nachhaltigkeit in
der Barszene zu schaffen. So «ver-

b

Flurina Caviezel

«Die Gaste waren
tiberrascht, wie gut
Shrubs schmecken.»

Leiterin Sales Hotel Waldhaus
Sils-Maria

Bilder Narayana Verlag

Ein Saure-Stisse-Spiel
fur mehr Vielfalt

shrubt» Ryan Chetiyawardana
zum einen die ausgepressten Zit-
rusfriichte und {ibrigen Zesten,
um Foodwaste zu vermindern;
andererseits setzt er essiggesduer-
te Fruchtsirupe gerade als Alter-
nativen zu Zitronen als Siue-
rungszutat ein, wenn sie «im
Winter teuer von iiberallher in
unsere Breitengrade eingeflogen
werden und qualitativ erst noch
zu wiinschen iibrig lassen - fiir die
Umwelt und das Budget doppelt
problematisch», wie er in einem
Interview jiingst erklarte.
Experimentell unterwegs ist
auch das 2014 erdffnete «The
Shrub and Shutter» im Stadtteil
Brixton: Neben Lauchél, Ingwer-
tinktur oder Sternanisrauch ge-
héren Shrubs aus Kamille und

Heu oder aus Pistazien und
Schwarzem Pfeffer zu den haus-
gemachten Cocktailzutaten der
etwas anderen Art.

Beim Blick ins Inland stdsst
man ebenfalls rasch auf die Bar-
Avantgarde. Katalin Bene nennt
das Konservieren von saisonalen
Friichten und Gemiisen mittels
Shrubs und deren lange Haltbar-
keit ebenfalls als dkologische und
6konomische Vorteile fiir eine
Bar. «Das ist viel smarter, als
irgendwelche hochexklusiven Zu-
taten zu verwenden, die nach we-
nigen Tagen entsorgt werden
miissen.» Die Bartenderin im
«Voodoo Reyes» in Genf und Ge-
winnerin der Schweizer Austra-
gung des Bartender-Wettbewerbs
«Diageo Reserve World Class

2018» zieht Shrubs anderen Si-
rups vor, «weil er mit Sdure aus-
balanciert ist, aber trotzdem noch
Textur und Siisse bietet.» Die neue
Barkarte im «Voo-

Durch das Ziehenlassen hat der
Essig Zeit, die Aromen zu extra-
hieren, wodurch diese besonders
intensiv zur Geltung kommen.
Den fertigen
Shrub mischt sie

doo Reyes» zum :

Thema «Major Ar- «Alkoholf_rele mit wenig Calva-
cana» fithrt Cock- Shrubs sind dos und einem
tails auf, die alle i Spritzer  Tonic.
eine Tarotkarte re- puast k(.)mple.).( £ «Der Drink enthalt
prisentieren - Soft-Drinks fiir nur drei Zutaten,
zum Beispiel die Erwachsene.» wenig Alkohol und
«Temperance»- ist  unglaublich

Karte, die fiir- Aus-
gewogenheit, das
richtige Mass und
Harmonie steht. Dafiir legt Katalin
Bene verschiedene saisonale
Friichte und Gemiise mehrere
Tage in Essig ein und gibt vor
dem Aufkochen den Zucker dazu.

Frau Caviezel, auf der Getrén-
kekarte des «Waldhaus Sils»
standen im Sommer 2018
erstmals Shrubs. Wie kam es
dazu?

Die Idee stammte von Leonie
Richter, unserer stellvertreten-
den Leiterin Event und Kultur.
Sie war auf der Suche nach
einem alkoholfreien Getrank fiir
unsere Karte, das selbst
gemacht und positiv fiir die
Gesundbheit sein sollte. Bei ihrer
Recherche stiess sie auf Shrubs,
die wir sofort spannend und
itberraschend fanden. Zudem
gilt Essig ja dank seiner
Herstellungsart durch Fermen-
tation als verdauungsférdernd
und gesund.

Wie nahmen die Géste die
Shrubs auf?

Sehr positiv. Wir haben unsere
Shrubs aber auch ganz gezielt
und aktiv kommuniziert und
prasentiert: In der Bar lag eine
Gésteinformation dazu auf, und

auf der Terrasse inszenierten
wir die Sirupe in grossen
Glasflaschen in schénen
Eiskiibeln. Viele Géste wurden
so neugierig und wollten
wissen, was es mit diesem
Essiggetrank auf sich hat. Die
Beriihrungsangst bestand oft
weniger wegen des Essigs,
sondern wegen des Namens.
Wenn man den Géasten das
Getrank gut erklart, wollen sie
es sofort probieren. Und sind
dann begeistert, wie gut es
schmeckt.

Sie hatten mit dem «Shruberi-
tif» auch eine Variante mit
Prosecco auf der Karte.

Genau, wobei gerade die alko-
holfreien Varianten dusserst
beliebt waren. Heute sind
originelle Aperitif-Alternativen
zu San Bitter oder Sodas einfach
gefragt. Besonders gut funktio-
nierte im Sommer etwa ein
erfrischender Basilikum-Pfeffer-
minz-Shrub.

Was raten Sie Betrieben, die
neu Shrubs anbieten méchten?
Man sollte keinen zu starken
Essig wihlen, der die Frucht
liberlagert. Obstessig fiir
Obst-Shrub, Himbeeressig fiir
Himbeer-Shrub zum Beispiel
sind gute Ansétze. Friichte mit
ausgepréagtem Eigengeschmack
sind ebenfalls ideal, dann ist
auch weniger Zucker nétig fiir
ein ausgewogenes Ergebnis.

Was schétzen Sie an Shrubs
aus Verkaufssicht?

Sie bieten eine interessante
Grundlage fiir Storytelling: Wir
stellen sie selbst im Betrieb her,
tiifteln mit regionalen Produk-
ten und bieten einen gesunden,
alkoholfreien Drink, der nicht
08/15 ist. In der Wintersaison
Dbieten wir einen Feigen-Rosi-
nen-Shrub sowie einen
Pflaumen-Shrub an, die wir
beide auch warm servieren
konnen - als die etwas andere
Punsch-Alternative. sag

Amanda Wassmer Bulgin
Sommeliére, Weinakademikerin

komplex und ge-
schmackvoll. ~ Er
verbindet leichte
florale Noten mit tiefen Fruchtno-

. ten, ist erdig und wiirzig und hat

durch die Gemiise- und Frucht-
fasern eine schone Textur.» Dank
seiner Haltbarkeit helfe der Shrub
auch, den Prozess der Cocktailzu-
bereitung zu vereinfachen, wo-
durch das Team dem Gast einen
schnelleren Service und dennoch
einen tollen Drink bieten kénne.
Als zentralen Punkt in der
Shrub-Herstellung nennt Katalin
Bene die Hygiene: Eine griindli-
che Reinigung der Friichte und
Gemiise sei das A und O, «wenn
etwas Erde in einen Randen-
Shrub gelangt, schmeckt man den
Unterschied zwar nicht, aber es
konnte bése enden fiir den Gast.
Es geniigt nicht zu sagen, dass
Zucker und Essig die Bakterien
einddmmen, weil das manchmal
nicht gentigt. Man muss hier wirk-
lich sehr sorgfiltig arbeiten.»
Auch Sommeliere und Wein-
akademikerin Amanda Wassmer
Bulgin schitzt die Vorziige von
Shrubs und setzt sie gerne in Ge-
trénkebegleitungen ein - gerade
auch in alkoholfreier Variante.
«Sie sind quasi komplexe Soft
Drinks fiir Erwachsene.» Sie erin-
nert sich an ihre Zeit als Somme-
liere im Ziircher «Rigiblick», als
purer Essig zum Aperitif das The-

ma der Stunde war. «Das offnete
mir die Augen fiir eine komplett
neue Welt. Es war eine tolle Mg-
lichkeit, etwas Anderes zu offerie-
ren als den ewig gleichen Oran-
gensaft. Wenn sich Géste Zeit
nehmen, mein Restaurant zu be-
suchen, will ich ihnen ein Erleb-
nis bieten - eine faszinierende
Getrankeauswahl ist das Mindes-
te, was ich tun kann.» Wie bei je-
dem Drink oder Gericht sei auch
bei den Shrubs die Qualitéit der
Grundzutaten fiir das Resultat
matchentscheidend. «Industrie-
essige sind oft zu stark.» Amanda
Wassmer Bulgin arbeitet gerne
mit den Essigen vom Bio-Betrieb
Haldihof in Weggis, insbesondere
mit dem Apfelessig.

Mit geshrubten Drinks lassen sich
Aromen auf dem Teller potenzieren
In der «Eisblume» in Worb (BE)
stellt Chef de Service Fiona
Liengme alle Sifte, Limonaden
und Shrubs fiir ihre beliebte
alkoholfreie Getrdnkebegleitung
selbst her. Auf Letztere stiess sie
zuféllig in einem Buch und starte-
te bald die ersten Versuche - und
war begeistert. «Essig ist fiir viele
ja nicht gerade das, was sie spon-
tan trinken wiirden. Deshalb ist
das Saure-Siisse-Spiel in Shrubs
so spannend, weil es fiir Harmo-
nie am Gaumen sorgt.» Die Sirup-
Technik aus je einer Komponente
Frucht und/oder Gemiise, Essig
und Zucker sei im Prinzip mit al-
lem anwendbar und lasse viel
Spielraum. «Besonders spannend
in einem Pairing ist die Verbin-
dung von Glas und Teller, also ein
Apfel-Sellerie-Shrub  zu einem
Gericht mit Sellerie-Komponen-
te. Damit lassen sich die Aromen
gegenseitig stiitzen und potenzie-
ren.» Fiona Liengme baut auch
gerne Gewiirze ein, so wie jetzt im
Winter Muskatnuss im Mandar-
inen-Shrub. Sie setzt ihre Shrubs
kalt an, das heisst, sie schneidet
die Mandarinen in Stiicke, gibt
diese mit Essig und Zucker gleich-
zeitig in eine Schiissel und knetet
die Friichte, damit der Saft aus-
tritt. Nach einer Woche gekiihlter
Lagerung seiht sie die Mischung
ab uns serviert sie verdiinnt mit
Kohlensdurewasser. Grundsitz-
lich empfiehlt sie Essige ohne all-
zu pragnante Sdure, wie sie etwa
ein Weissweinessig hat. «Ich
arbeite meistens mit einem hel-
len Balsamico oder mit Apfeles-
sig, tiiftle aber auch gerne mit an-
deren. Es macht einfach Spass,
die Shrub-Welt zu erkunden.»

Buch

Essig als Cocktail-
Zutat oder als
Dessert-Beigabe

5

Klassischer Apfelessig oder Riiebli-
Ingwer-Shrub: Der New Yorker
Harry Rosenblum widmet «Die
Essigbibel» ganz dem unscheinba-
ren Alleskonner und zeigt anhand
zahlreicher Beispiele, wie man mit
Essig Kostlichkeiten auf ein neues
Niveau hebt - ob als Cocktail-Zutat
oder Dessert-Beigabe. fee

Harry Rosenblum, Die Essigbibel, Unimedica
im Narayana Verlag, 160 Seiten, ISBN
978-3-96257-035-4, CHF 28.90

Das Buch ist erhiltlich auf
hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Wohnen mit
Service ist gut
urs Business

Mittelgrosse Stadthotels setzen mit Erfolg
auf Serviced Apartments, um ihre Betriebe

besser

In Feri

geht

diese Rechnung noch nicht auf.

irekte  Corporate-Ver-
trige mit Firmen muss
Darko Bosnjak, Gast-
eber im Hotel Olten,
nicht schniiren. Fiir ein Loge-
ment in einem seiner Serviced
Apartments stehen die Gaste so-
zusagen Schlange: Die 20 heute
in der Stadt verteilten Apart-
ments sind so gut gebucht, dass
Darko Bosnjak Wartelisten fiihrt.
Seit gut sechs Jahren ist der Co-
Geschiftsfiihrer des direkt am
Oltener Bahnhof gelegenen Ho-
tels im Serviced-Apartment-Ge-
schift, «in dieser Zeit stand noch
keinen Monat ein Apartment
leer». Nicht, weil sie aufgrund
von Ausstattung oder Design
Aussergewshnliches bieten, son-
dern weil sie den Zeitgeist treffen:
Wohnen ohne Verpflichtungen
‘mit viel Servicekomfort.
Bei den Serviced-Apartments
des Hotels Olten ist me wuchenb
liche

GUDRUN SCHLENCZEK

rum von Olten aber nicht rentie-
ren. Denn die zentrale Lage und
die Nahe zum Hotel ist einer der

der auch das Hotel Uzwil und die
Biihler AG gehoren, bis Ende 2020
zwei Industriebauten in Hotelna-
he umbauen, 50 Apartments sind
auch hier geplant. Denn der hiufi-
gere Gastwechsel und die wach-
senden Service-Anspriiche for-
dern mehr Nihe zum Hotel. «Mit
dem Apartment-Geschiift kbnnen
wir unser 43-Zimmer-Hotel sozu-
sagen vergrossern, ohne dass die
Mitarbeiterkosten am Frontdesk
steigen, verdeutlicht Meier. Die

so der Hotelier: Nur wenn die
zu bewirtschaftenden Wohnun-
gen sich in Fussdistanz zam Hotel
befinden, miissen keine zusitzli-
chen Mitarbeiter fiir die wochent-
liche Reinigung engagiert werden.
«Mit der gleichen Housekeeping-
equipe reinigen wir nun zusitz-
lich zu den 32 2

sei eine wichtige
Drehscheibe, welche die Wohnun-
gen verwaltet und Ansprechstelle
fiir Gastanliegen ist - von der Mel-
dung eines verstopften Lavabos
bis zur Auskunft betreffend Abfall-
entsorgung. Die Kombination mit
dem Hotel macht die Serviced
Apartments doppet llaty - mit
ihre RevPAR

Wohnungen mehr.» Ein zweiter ist
die Griisse der Wohnung: 1,5 bis
2,5Zimmer (aktuell entspricht das
beim Hotel Olten 22 bis 60m?)
entsprichen am besten der Nach-
frage, seien auf dem Immobilien-
markt aber besonders knapp.

Entscheidend ist die Nahe zum
Hotel - um Kosten

Aufwind verleiht dem Serviced-
Apartment-Geschift neben der

Preisinbegrifen henso wie Bett
wiische- ung

auch die politi-
sche Entwicklung. Seit Annahme
% ; an

Mindestaufenthaltsdauer ist ein

T
ve verbleiben die Gaste in den
5 2

Monat. Und die lie-
gen zentral, unweit des Hotels
und damitin Bahnhofsnahe. «Das
Klassische Mietangebot kommt in
die Jahre», schitzt Bosnjak und
beschreibt den typischen Servi-
ced-Apartment-Kunden: 25 bis
40 Jahre alt, beruflich und privat
weltweit untervegs. Jeder zveite
seiner

weniger lang, die Nachfrage nach
Service und Betreuung steigt je-
doch. Vorher htte er fir ein gan-
zes Jahr vermieten kénnen, nun
buchten die Expads, die 80 Prozent
des Apartment-Geschifts ausma-
chen, oft nur fiir drei Monate, so
Hotelier René Meier, die durch-

den entspriiche diesem Bild.
Die Wohnungen sind grossteils
auch vom Hotel wiederum gemie-

in
den Apartments liegt heute fiir alle
Gastsegmente bei 18 Tagen.

Mi ein Grund fir René Meier,

tet, ein Kauf einer

die heute

oo prasian (2018), wobei 70
Prozent der Wohnungen ein bis
zwei Zimmer haben, 30 Prozent
mehr. Die Auslastung hat mit 72
Prozent aber trotzdem noch Luft
nach oben.

Serviced  Apartments plant
auch das Hotel Aare in Solothurn
mit seinen heute 40 Zimmern.

Serviced Apartments

SERVICED APARTMENT

—

Serviced von
«Solarian, Davos (L.).

Bider 2vg,swisshoteldata

den Immobilie wire zwar der an einem Standort zu vereinen.
Wunsch, wiirde sich bei den aktu- Daft lisst die Use AG,eine Frma
ellen im Zent- Bihier
Klassifikation Neue eigenstandige Serviced Apartments Auszug aus den neuen Klassifikationskriterien
Kategorie ohne Supenor -Zusatz e
Mit der neuen Klassi fir  Ein oy || e
Serviced Apan.mems berrit ho- eine Holel -und Serviced-Apart- Apartment:

ist moglich. Grosse. ine Mini 25mer 30met 35mer 40m2
band i Neuland.Dle Bis M die Klassifikati- vorgegeben
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stindig und parallel zur Hotel-  anschliessend die Auditoren ge- ausreichend ausreichend gelegen gelegenheltinkL Geschirr- _gelegenheitnkl. Geschi
Klassifikation gefihrt. Im Ge-  schult. An der Delegiertenver- e smm.ﬂ“‘ g smm!.ifn'ik o
gensatz zu einem Aparthotel, sammlung von -
das als Hotel Klassifiziert ist. Bei im Juni werden die Mitglieder f LUz = g
Serviced Apartments liegt der iiber die Annahme der Klassifi- R i e e
o A T ey [ e e S b
und nicht auf dem Service, hier _ Fiir den Hotelier soll das neue = P2 “
werden minimale Vorgaben ge-  Segment eine Antwort auf die |  DVerses o 1 A A h i
macht. Bei Serviced sein i Lt
handelt es sich um eine kurzzei- und wie sich diese mit dem Sgclen Natueg, Blgslolsen Nilvete.  DiglelenNoumg,  Blesleben Nimeug,  Bilgelisen, Nafumg,
tige Vermietung von mehreren  Kemangebot eines Hotels ver- - S A
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wag, nicht Mietvertrag). Auch zwischen einer
bei Serviced Apartments unter- - sowie einer Airbnb-Ubernach- F&B-Angebot Minimale 0gli l nog-
scheidet die Klassifikation zwi- tung - und einem Hotel und keit eines Food- & Bever-  keit eines Food- & Bever-  lichkeit eines Food- & lichkeit eines Food- & lichkeit eines Food- &
schen 1- bis 5-Sterne-Katego- kann sowohl in die eine als an- age-Angebotes im Betrieb  age-Angebotes im Betrieb B ge L L
rien. Insbesondere Raummasse ~ dere Richtung abgegrenzt wer- vorhanden Vorhanden
und Raumausstattung, aber den (siehe Tabelle Seite 17). Am
auch Réceptionsdienstleistun-  30.1.19 kinnen Interessierte ei- KRR AE
gen sind Distrakioren (siche Ta- e ersten Workshop zur neuen | L X %, e o
belle). Den Zusatz «Superior» besuchen.  gsg
kennt die Serviced-Apartment-
Klassifikation ~dagegen nicht. hotelbildung.ch s e cumicher as Quelle: hoteleresise
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Wack Stetes
Plus bei Nachfrage
und RevPAR

Der Marktfiihrer im Hotel-
Benchmark STR attestiert Ser-
viced Apartments ein signifi-
Kantes Nachfragewachstum:
Fast weltweit steigt die Nach-
frage mehr als das Angebot
(Europa, Jan.-Sep.2018: +2,1%
vs. +1%). In Deutschland
wuchs der RevPAR um 2,2%
(Jan.—Sep. 2018) und ist 12%
hoher als der Durchschnitt des

|
Bl

«Wir konnen die

nicht befriedigen»,
begriindet Hotelier
Roland Furrer. Die
Ansiedlung inter-
nationaler Konzer-

Feriensiedlung
mit 75 so betriebe-
nen Einheiten vor
drei Jahren in «So-
laria  Serviced
Apartments» um-

neim Umfeld habe Serviced  Apart-
zur Folge, dass 3 . ments fuhrt und
immer mehr Ex- «Dass Booking die  kein Hotel ist, ver-
pats eine zeilich  glejche Kommis-  stehen sich Ste-
limitierte  Bleibe : : ™ phan Huber und
suchten. Der Ho- 5101 Wie fiir Hotel-  geine Frau Béai-
telier hat fast drei  zimmer verlangt, ce Miiller Huber

Aufenthaltsdauer bei Serviced
Apartments kiirzer als in der
Stadt. Ubers Jahr gesehen bleiben
die Giste im «Solaria» im Durch-
schitt fiinf Tage, das Maximum
liegt bei 14 Tagen.

Apartments mit Dienstleistun-
gen sind ein Produkt, das der Fe-
riengast anscheinend erst ken-
nenlernen muss. Géste aus dem
deutschsprachigen Raum suchten
nicht nach einem Serviced Apart-
‘ment, sondern nach einer Ferien-
wohnung, beobachtet Michael
Lehnort, Direktor Valsana Hotel &
Arosa. Im «Val-

Jahre nach einer ¢ o b
passenden Immo- paar, das tiglich
bilie gesucht - auf- René Meier im Betrieb prisent
grund der hohen towl Uzl ist.  «Dadurch
Immobilienpreise n wir ein

pachtet die Hotel an der Aare AG
nun zwei Gebéude in Fussdistanz
zum Hotel mit total 15 Wohnun-
gen, davon 50 Prozent Studios.
Auch fiir Furrer ist die rdumliche
Niihe zum Hotel eine Bedingung,
damit der Betrieb keine zusitzli-
chen Personalkosten verursacht.

In Feriengebieten sind Serviced
Apartments ein junger Markt
Begeistert vom Serviced-Apart-
ment-Modell zeigt sich ebenfalls
Stephan Huber vom «Solaria» in
Davos: «Das Geschiift kennt nur
eine Richtung: aufwiirts.» Umsatz
und Auslastung hiitten sich seit
den Neunzigerjahren veracht-
facht. Erfolgstreiber seien ganz
Kar die Dienstleistungen, der
Gast erhalte zur Wohnung einen
ganzen Strauss an Mogllchkellen

gesamten
tes. 2019 erwartet STR fir die
Serviced Apartments in Zirich
ein Plus von 1,2% beim ADR
und ein Plus von 1% bei der

Auslastung. gsg

wie Skibus, Fr rot-
service, auf Wunsch Reini

ganz anderes Wohlfithiklima fiir
die Giste. Eine reine Ferienwoh-
nungssiedlung kann das nicht
bieten.» Die Auslastung {ibers
ganze Jahr inklusive Betriebs-
schliessung von drei bis vier Wo-
chen betriigt 65 Prozent.

Das «Solaria» ist mit seinen Er-
fahrungen wohl eher eine Aus-
nahme. Gemiss den Zahlen der
Wilest Partner AG sind Serviced
Apartments heute noch ein Ge-
schift fiir Stadthotels: 57 Prozent
der im 2017 auf den Inserate- und

sana» ist die Bilanz des ersten
Jahres gemischt: «Im Sommer
schwichelt das Geschaft noch, da
waren wir unter Budget», so Co-
rinne Denzler, CEO Tschuggen
Hotel Group, zu der das «Valsana»
gehort. Inzwischen bietet das
4-Sterne-Superior-Hotel  sein
neun Ende 2017 erdffneten Aparlr
ments ebenfalls als Ferienwoh-
nungen an. Und als Hotelzimm
Zu 70 Prozent wiirden sie als sol-
che genutzt. Dabei will es Lehnort
aber nicht belassen: Fiir eine bes-
sere Positionierung erhalten die
«Valsana»-Apartments diese Wo-
che neu eine eigene Website.

Objekten befinden sich in einer
Schweizer Grossstadt. Weitere 30
Prozent der angebotenen Einhei-
ten sind in den mittelgrossen
Stadten und lediglich 13 Prozent
in den Agglomerationsgemeinden
und iibrigen Gebieten angesie-
delt. Serviced Apartments Ieben
also noch fast vom

service zusitzlich zur Endreini-
gung oder tiglichen Wasche-
wechsel, Conciergeservice an der
Réception. Deshalb habe er die

Businessgeschift. Zudem ist das
Serviced-Apartment-Geschaft in
den Bergen ein ganz anderes. Im
Gegensatz zur Hotellerie ist die

und Gaste aus Fernost
Fiir das «Valsana» sind die Servi-
ced Apartments trotzdem eine
dusserst willkommene Erginzung
zum 40-Zimmer-Hotel. Das Hotel
hat wie andere mit hohen Perso-
nalkosten zu kimpfen, die Servi-
ced Apartments wirken hier als
Puffer. Zudem erméglichen sie
dem Haus, heute das ganze Jahr
gedfinet zu bleiben, da sie auch
fast ohne Personalaufwand be-
trieben werden kénnen und dank

Vertrieb Verschlaft Booking das Geschéft?

Serviced Apartments sind inner-
halb der Beherbergungswirtschaft
ein Kar wachsendes Marktseg-
ment mit Zukunftspotenzial. Das
sehen auch die Online Travel
Agencies (OTAs) so. «Die Mi-
schung aus traditionellem Hotel-
service und der Erfahrung einer
gerdumigeren Unterkunft vor Ort
bietet das Beste aus beiden Welten
und ist etwas, das fiir ein brei-
tes Spekirum von Reisenden auf
Booking.com ansprechend wirkt»,
lautet die offizielle Meinung von

aber, dass Aufenthalte in Serviced
Apartments bis zu einem Monat
nur gut ein Drittel des Geschiifts
ausmachen (siehe Grafik).

Noch viel schwerer wiegt wohl
der Umstand, dass Anbieter von
Serviced Apartments von den
OTAs in gleichem Ausmass zur
Kasse gebeten werden wie fiir
Hotelzimmer. «<Filr das Serviced-

innerhalb der Buchungsplattform

aktuell im Gespriich.
Heute findet ein Grossteil des
auf

letztem November bietet der Ho-
telier die «Valsana»-Apartments
aumuukmg an, getrennt vom Ho-
tel. konnte er

lmmablllenplauformen e
Darko Bosnjak, Hotel Olten, st
Homegate.ch die Wichtigste fiir
den Serviced-Apartment-Verkauf.
Rund 70 Prozent des Geschifts
laufe iiber die Schweizer Immobi-
lienplattform, die Kunden seien

ldom ber die O registrieren.
90 Prozent der Serviced-Apart-
ment-Buchungen kimen dagegen
iiber die eigene Website. Michael

Booking laufen sind wi noch am

Apartment-Geschift ist Booking
sehr meint René
Meier.

Der Direktor vom Hotel Uzwll
der in Uzwil 50 e-

Bookingzu dem G

Booking ist den Serviced-Apart-
‘ment-Anbietern zu teuer
Trotzdem scheuen sich an-
scheinend die OTAs, dem Seg-
ment auf ihren Buchungsportalen
eine eigene Kategorie zu widmen

wirtschaftet, spricht damit auf rlxe
Kommissionen der OTAs an. <Fiir
die Buchung eines Langzeitauf-
enthalts zahlen wir gleich viel wie
fir eine Buchung fiir eine Nacht.
Dass Booking fiir Serviced Apart-
ments die g]elChe Kommission

wie fiir ein

und gr
«Aparthotel» (Booking), «Apart-
ment-/Suitehotel» (HRS) oder
«Hiuser/Apartments» (Trivago).
Auch eine Buchung linger als 30
Tage ist bei Booking und vielen
Mitbewerbern nicht maglich. Die
Studie der Wiiest Partner AG zeigt

verlangt,

r
den Hotelier, der sich bei den

Booking Ralt sich betreffend

tigen Auslastung erfreut, wiire ein
Vertrieb iiber Booking eine der
letzten Optionen, nicht zuletzt
aufgrund der hohen Kommissio-
nen. Fiir die Homegate- BE

separatem
Vertriebskanal fiir Serviced Apart-
ments derweil bedecks, bis Redak-
tionsschluss blieb eine entspre-
chende Anfrage unbeantwortet.
Vielleichtsei es die Diskussion um

tiefere die den

gleich mehrerer
Jo or lediglich rund 100 Franken
pro Monat.

mit den

st
wand und Kosten stiinden dabei
in keinem Verhaltnis. René Meier
befindet sich mit Booking be-
ziiglich Kommissionsberechnung
und der Schaffung einer neuen
et 5
p:

die beste Erfahrung
macht Michael Lehnort, «Valsa-
na» Arosa, mit dem Vertrieb seiner
Apartments ber die weltweit

gosste Seit

Buchungsriesen von einem klaren
Bekenntnis zu dem neuen Ge-
schiftssegment abhilt, mutmasst
man in der Branche hinter vorge-
haltener Hand. Booking und an-
dere OTAs sollten sich jedoch
zweimal iiberlegen, wie lange sie
noch das wachsende Serviced-
Apartment-Geschift an sich vor-
beiziehen lassenwollen.  gsg

Abgrenzung zu Ferienwohnung & Hotel

Was Serviced

» tiferer Dienstleistungsgrad

Hotellerie

> auf ein Mini
Infrastruktur im 6ffentlichen Raum

»
Buchbarkeit in Echtzeit

-

> kein fixes Frihstiicksangebot

> die Moglichkeit, selber zu kochen
und die Mahizeit im privaten Raum
einzunehmen

> die Moglichkeit, die private Waische
selber zu was

«Mit der gleichen

Hotellerie
> Reinigungs-, Bettwasche- und Hand-
tuchservice

> Gesicherte Gepackaufbewahrungs-
moglichkeit

> Waschmogiichkeit der privaten Wasche

> Empfangs- und Informationsdienst-
leistung

> Minimale Bezugsmoglichkeit von F&B

Quelle hoteleriesuisse:

Eisspeicherheizung, welche eh
das ganze Jahr lduft, fallen in der
Zwischensaison ebenfalls die Be-
triebskosten minimal aus.

Die Nachfrage explizit nach Ser-
viced Apartments in Leisure-Ge-
bieten konnte kiinftig die wach-
sende Gruppe der asiatischen
Individualgaste ankurbeln, «Diese

Giiste kochen gerne selber», stellt
Christian Brawand, Hotel Kirch-
bithl in Gri der direkt

equipe reinigen
wir nun 20 Woh-
nungen mehr.»

Darko Bosnjak
Hotel Oiten

egeniiber vom Hotel ein Apart-

menthaus betreibt, fest. Die Be-
treuung vor Ort durch Hotelmit-
arbeitende werde von den Giisten
aus China, Taiwan oder Korea ge-
schiitzt, Weitere Serviceleistungen
hitten es aber schwer. «Auch bei
Serviced Apartments muss man
erginzende Dienstleistungen ak-
tiv verkaufen, so Brawand.

Fakten Aufenthaltsdauer und Auslastung

Serviced Apartments: Aufenthaltsdauer der Nutzer

(2015 und 2016)

M Bis 1 Monat
8 1-2 Monate
B 2-3 Monate
1 3-6 Monate
M Mehr als 6 Monate

In 36 Prozent der Falle werden Serviced Apartments fiir maximal

einen Monat gemietet.

Quelle: Woest Partner

Serviced Hotels,
(2016)
100%
90%
80%
70%
60%
50% o
e Tl ——
Jan Feb Mdr Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez
M Serviced Apartments
— Mietwohnungen
Hotels: —2Sterme — 3 Steme 5 Sterne

Gute Auslastung: Serviced Apartments erreichen iibers ganze Jahr

einen Auslastungsgrad von rund 90 Prozent.

Quelle: Wiest Partrer
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Eine Bestell- und Bezahl-App hat mehr als nur wirtschaftliche Vorteile: Bilden sich keine Warteschlangen an der Kasse, verbessert sich auch der Service. wenu, istock/Montage hir

Mit der App zu mehr Effizienz

Einfachere Bestellung, kiirzere Laufwege,
mehr Umsatz: Bestell- und Bezahl-

Apps erleichtern den Ablauf im Restaurant,
setzen sich aber erst zogerlich durch.

an geht ins Restau-

rant, die Bedienung

kommt an den

Tisch, nimmt die
Bestellung auf, spéter bringt sie
die Rechnung, man bezahlt und
verldsst das Lokal. Oder es gibt ei-
nen Thekenservice: Man geht zur
Kasse, wihlt das Essen aus, be-
zahlt, bekommt eine Nummer
und wartet, bis diese aufgerufen
wird. So lduft es normalerweise.
Aber nicht mehr iiberall. Denn
Bestell- und Bezahlapps digitali-
sieren die Abldufe im Restaurant.
Zum Beispiel in den fiinf «not gu-
ilty»-Restaurants in Ziirich, Oerli-
kon und Altstetten, die einen The-
kenservice anbieten. Seit zwei
Jahren geht Bestellen und Bezah-
len dort auch mit der Schweizer
App «Menu», bei der alles mobil
{ibers Smartphone lauft. Mitinha-
ber Georg Lang zeigt sich zufrie-
den: «Menuw bietet klare Vorteile
gegeniiber unserer fritheren App-

Testphase Berliner Unternehmen setzt
einen Chatbot namens «Marc» ein

Wer in Berlin oder Frankfurt am
Main in bestimmten Restaurants
etwas zu trinken bestellt, dem
kénnte bei dieser Gelegenheit
ein Chatbot namens «Marc» be-
gegnen. Der Berliner iPad-Kas-
senanbieter Gastrofix testet ihn
gerade in einigen Betrieben, de-
ren Namen aber noch nicht ver-
offentlicht werden. Vor Ort in-
formiert man die Géste, dass es
den neuen Service auszuprobie-
ren gibt. Der Service funktioniert
s0: Man kontaktiert den Bot iiber
den Facebook Messenger und
gibt dort seinen Getréinke-
wunsch ein. Die Bezahlung er-
folgt sogleich iiber Paypal oder
Kreditkarte. Die Bestellung geht

ANDREAS LORENZ-MEYER

Losung. Sie ist kundenfreundli-
cher in der Bedienung, bietet eine
saubere, schéne Benutzeroberfla-
che und ist im Backend einfacher
zu bewirtschaften.» Natiirlich stei-
ge mit der effizienten Bestellmog-
lichkeit auch der Druck an der
Theke, weil mehr Bestellungen
reinkommen. Oft auch viele auf
einmal. Aber das sei eine «schone
Herausforderung, die wir als Res-
taurantbetreiber zu losen haben».

Der grissste Nachteil liege nicht
in der App, sondern in der konser-
vativen Kassenherstellerindustrie,
findet Lang. «Einige Hersteller
unterstiitzen die Integration von
innovativen Losungen nicht aus-
reichend.» Fiir die Mitarbeiten-
den ist die Handhabung der App
einfach und klar. Da es keine War-
teschlangen an der Kasse mehr
gibt, hat sich der Service verbes-
sert. Auch wirtschaftlich ergeben
sich Vorteile. Durch das stressfreie
Bestellen und die Méglichkeit, mit

dann direkt ans Kassensystem,
das den entsprechenden Bon
ausdruckt. Der Kellner muss so
nur einmal zum Tisch, um die
Getrinke zu servieren. Das soll
gesteigerte Umschlagraten und
erhohte Kundenzufriedenheit
bringen. i
Programmiert wurde «Marc»
vom niederléndischen Startup
Table Duck. Der Bot nutzt Natu-
ral Language Processing, ein
Teilgebiet der kiinstlichen Intel-
ligenz. So wird er von Bestellung
zu Bestellung besser. Geplant ist
eine Erweiterung fiir Whatsapp
und andere Messenger. alm

gastrofix.com

zusitzlichen Zutaten ein Upgrade
mit Tofu, Chicken oder Lachs
durchzufiihren, stieg der Durch-
schnittsumsatz pro Ticket. Zudem
sind mehr Transaktionen pro
Zeiteinheit moglich. Lang ist
{iberzeugt: Lésungen wie «Menu»
revolutionieren das Bestellen und
Bezahlen in Restaurants.

In bereits mehr als 100 Betrieben
kommt die App zum Einsatz

Hinter der App stecken die
Schweizer Marlon und Karlheinz
Koch, Vater und Sohn. Der Sohn
ist fiir den technischen Teil zu-
stindig, der Vater als CEO fiirs
Geschaft. Mittlerweile nutzen
«Menu» mehr als 100 Restaurants.
Darunter grosse Schweizer Gast-
ronomiegesellschaften wie ZFV,
SV Group, Candrian. Auch in
Deutschland, Osterreich, Spanien
und England ist die App im Ein-
satz. Bald folgen die Mirkte
Frankreich und Skandinavien.
Das Interesse an digitalen Losun-
gen steigt spiirbar, sagt Karlheinz
Koch. «Das liegt zum einen daran,
dass es in der Gastronomie immer
schwieriger wird, Personal zu fin-
den. Zum anderen wichst in der
Branche das Verstindnis, dass di-
gitale Bestellwerte um bis zu 30
Prozent hoher ausfallen kénnen
im Vergleich zu Bestellungen, die

das Personal aufnimmt.» Das hit-
ten Studien gezeigt. Géste ordern
per App vor allem deswegen
mehr, weil die App ein besseres
Upselling erméglicht. «Toppings
wie zusitzlich Parmesan kann das
Personal nur schwer einzeln ab-
fragen. Bei digitalen Bestellungen
ist dafiir lediglich ein Klick notig.»

Hinzu kommt, dass Apps die
Nachbestellung erleichtern. Auch
das bringt hohere Bestellwerte.
Digitale Losungen fiihren zudem
zu Effizienzsteigerungen, erginzt
Koch. In Restaurants mit Service
am Tisch reduzieren sich die
Laufwege des Personals. In Res-
taurants mit Thekenservice miis-
sen Giste fiirs Bestellen nicht
mehr Schlange stehen. Sie kon-
nen bequem vom Tisch aus be-
stellen und erhalten eine Push-
Nachricht, wenn die Bestellung
zum Abholen bereitsteht. Vorbe-
stellungen fiir Take-away - man
bestellt von zu Hause aus und
holt das Essen im Restaurant ab -
funktionieren auch. Was bisher
noch fehlte: Dass Géste von
einem anderen Ort aus vorbestel-
len kénnen, um dann im Restau-
rant zu speisen. Dieses Feature ist
ab Februar verfiigbar. Die Warte-
zeiten reduzieren sich durch
Apps um bis zu 20 Minuten, sagt
Koch. «Menu» ist so angelegt,

dass es sich den Eigenheiten der
unterschiedlichsten Restaurants,
den Abldufen und dem Design
anpasst. Das Startup nimmt Li-
zenzgebiihren und eine geringe
Gebiihr fiir die Zahlungsabwick-
lung. Man finan-
ziert sich derzeit
liber Investoren,
aber Koch erwar-
tet innerhalb der
néchsten ein, zwei
Jahre, dass das
Unternehmen

Profit schreibt.

Die ZFV-Unter-
nehmungen nut-
zen «Menu» unter
anderem im Tech-
nopark -~ Ziirich.
«Fiir die App ha-
ben wir uns ent-
schieden, weil sie
eine funktionie-
rende Schnittstelle
zu unserem Kas-
sensystem bietet»,
erklart Tobias
Weyland, Projektleiter Menu App.
Die Daten miissen nicht doppelt
gepflegt werden, es gibt einen
live-Datenabgleich. Das Interface
von «Menu» hilt Weyland fiir sehr
benutzerfreundlich. Die App er-
leichtert viele Arbeitsprozésse im
Betrieb. «Die Schlange an der

«Wir schaffen
Anreiz: Bei
Bestellung per
App, gibt es einen
Gratis-Kaffee.»

Daniela Lomatter
Saastal Berghahnen AG

Kasse wird kiirzer, der Service
kann verbessert werden, je mehr
Nutzer die App hat.» Die Mitarbei-
tenden bekommen mehr Zeit fiir
zusitzliche Dienstleistungen wie
personlicher Kontakt zum Gast,
Kaffee-Service nach dem Essen.
Der Umsatz in den Restaurants
bewegt sich noch im gleichen
Rahmen wie bei den reguldren
Bestellungen. Es konnen aber be-
reits jetzt mehr Géste bei gleich-
bleibender Infrastruktur bedient
werden. Die Digitalisierung in der
Gastronomie geht klar in Rich-
tung Verschmelzung von digitalen
Losungen und Dienstleistungen
von Menschen, so Weyland. Sol-
che Losungen bieten einen Mehr-
wert, da sie zusitzliche Dienstleis-
tungen moglich machen. Die
komplette Ablésung des Men-
schen im Restaurant ist fiir Wey-
land aber sehr unwahrscheinlich.
Das zeigt sich auch an der zuriick-
haltenden App-Nutzung.. Aktuell
werden pro Betrieb zwischen 5
und 40 Buchungen pro Mittags-
service iiber die App abgewickelt.

Es kdnnen mehr Géste bei gleicher
Infrastruktur bedient werden

Die Saastal Bergbahnen AG nutzt
«Menu» seit Sommer 2017 in
mehreren Berggastronomie-Be-
trieben, unter anderem im Dreh-
restaurant Allalin auf 3500 Metern
Hohe. Das Projekt steckt noch in
den Kinderschuhen, sagt Daniela
Lomatter, Leiterin HR Admin. «Es
ist nicht ganz einfach, die Géste in
unserer herrlichen Bergwelt zu
ermuntern, eine App herunterzu-
laden und sich zu registrieren, um
ein Essen zu bestellen. Wir sind
aber iiberzeugt, dass dadurch
Wartezeiten verkiirzt und Perso-
nalressourcen sachgerechter ein-
geteilt werden kénnen.» Weitere
Ziele: die Steigerung der Géste-
zufriedenheit, die ' touristische
‘Wiedererkennbarkeit. Die techni-
sche Einrichtung - etwa Einpfle-
gen von Gerichten mit Bildern
und Preisen - lief reibungslos ab.
Es braucht aber Zeit, bis die Giste
die App nutzen. Man versucht es
mit Anreizen: Bei Bestellung per
App gibt es einen
Gratis-Kaffee, Das
Gistefeedback ist
geteilt. Die einen
finden es eine ge-
niale Sache, den
anderen ist es zu
unpersonlich. Das
junge Personal in
den Betrieben hilt
die App fiir «cool»,
die etwas Alteren
tun sich schwer
damit und fiihlen
sich, als wiirde ihr
Job  wegdigitali-
siert. Lomatter ist
{iberzeugt von der
App, dennoch
diirften  Betriebe
nicht ausschliess-
lich auf Digitali-
sierung setzen. «Zu einem guten
Essen gehoren auch die Empfeh-
lung eines guten Weins, der per-
sonliche Kontakt und das Gefiihl,
willkommen zu sein.» Das kann
eine App nicht vermitteln.

menu.app

Bezahlsystem Schneller ordern mit «Orda»

27 Restaurants, hauptsichlich im
Raum Miinchen, nutzen die App
«Orda» des gleichnamigen Miin-
chener Startups. Seit Februar 2018
gehort das Restaurant Cometa
dazu. «Die Bestellung an der Kas-
seist bei uns der Flaschenhals», so
Geschiftsfiihrer Ivan Néjera. Man
will die Abldufe dort durch die
App beschleunigen. Die Schlange
vor der Kasse habe sich auch
schon reduziert. Da «Orda» relativ
neu auf dem Markt ist, liegt die
Nutzerzahl noch nicht so hoch.
Aber wenn die App irgendwann
200000 oder 400000 Nutzer hat,
wiirde die Sache richtig interes-
sant fiir Gastronomen. «Danny, so
Néjera, «kdme ein Teil dieser Nut-

zer durch den Netzwerkeffekt als
neue Kunden zu uns.» In Moment
bringt es dem Restaurant vor
allem ein «Coolness»-Image.
Grundsitzlich miissten sich Gast-
ronomen die Einnahmen schon
heute mit mehreren Stellen teilen:
dem EC-Gerite-Anbieter, dem
Lieferservice. «Alle kratzen einen
Teil vom Umsatz weg. Dadurch
wird es enger fiir den Gastrono-
men.» Das Feedback der Giste ist
positiv, manche werden schnell
zu Heavy Users. Aber Deutsche
bezahlen immer noch am liebsten
mit Bargeld, stellt Najera fest. Was
elektronische Bezahlsysteme an-
geht, sei Hongkong ein besseres
Pflaster. Dort zahlt man fast alies

- Metro, Kino, Bus - per Smart-
phone. Wie «Menu» digitalisiert
«Orda» das Bestellen und Bezah-
len komplett. Géste geben ihre
Wiinsche iiber ein digitales Menii
ins Smartphone ein, dabei wird
gleichzeitig der Bezahlvorgang
ausgelost. «Der Gast kann nach
dem Essen auch einfach aufste-
hen und gehen», so Janis Mar-
quardt, einer der drei Griinder.
«Orda» steigere die Umsitze
durch mehr Nachbestellungen:
Bis zu 25 Prozent mehr Nachbe-
stellungen werden registriert.
Hinzu kommt ein erhdhter Durch-
lauf pro Zeiteinheit am Tisch. In
einigen Betrieben stieg auch das
Trinkgeld via App signifikant. «In

einer Zeit hoher Personalfluktua-
tion ein echter Mehrwert fiir Gast-
ronomen.» Beim Gast sorge die
App fiir ein komfortables Gastro-
nomieerlebnis. Zudem kann der
Gast Gerichte fiir einen bestimm-
ten Zeitpunkt zum Mitnehmen
vorbestellen. Fiir Inhouse-Bestel-
lungen verlangt «Orda» eine ein-
stellige, fiir Pick-off-Bestellungen
eine zweistellige Umsatzbeteili-
gung. Im August 2018 erhielten
die drei Miinchener mehr als eine
Million Franken von Investoren.
Der Sprung iiber die Grenze diirf-
te bald folgen: Es gebe Anfragen
aus der Schweiz. alm

orda-app.com
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Wiirzfleisch, Labs-
kaus, Radler, Berli-
ner: Die Gebriider
Thomas und Mathias
Siihring sorgten am
St. Moritz Gourmet
Festival mit ihrer
neuen Deutschen
Kiiche fiir Aufsehen.

FRANZISKA EGLI

Is sie ihr Umfeld nach

dessen Meinung fragte,

was sie denn von

einem Restaurant mit
herkémmlicher, deutscher Kiiche
- wenn auch auf gehobenem
Niveau - halten wiirden, war die
Resonanz eindeutig. «Das will
keiner essen, war man sich einigy,
sagt Mathias Siithring und lacht
laut auf. «Unsere Idee war eine
Risiko-Idee», erganzt Thomas
Siihring. Doch heute, zwei Jahre
nach der Eroffnung ihres Restau-
rants Sithring in Bangkok, sind die
beiden Berliner nicht nur um zwei
Michelin-Sterne und zahlreiche
Auszeichnungen reicher, sondern
sitzen auch entspannt in der Lob-
by des Hotel Waldhaus im tief ver-
schneiten Sils, wo die beiden an-
lasslich des St.Moritz Gourmet
Festivals als Gastkoche fungier-
ten. Mit ihrer Teilnahme am Ober-
engadiner Festival haben die Brii-
der erstmals ihre Interpretation
der deutschen Kochkunst ausser-
halb ihrer neuen Heimat Thailand
présentiert. Mit Erfolg: Die kulina-
risch anspruchsvollen Festival-
Géste wie auch die hoch dotierten
Berufskollegen waren doch sehr
neugierig auf diese «Neue Deut-
sche Kiiche» und zeigten sich an-
getan von der ge-
rducherten Forelle
in Buttermilch,
dem Wiirzfleisch
mit -hausgemach-

«Wen wir fragten,
war iiberzeugt:
Deutsche Kiiche,

Neue Deutsche Kiiche 4 la
Siihring-Zwillinge: Bismarck-
hering (L) und Frankfurter
Griine Sauce.

Bilder Tinnaphop Tonitiwong (2), zvg (1)

Der Zwillinge elegante
Hausmannskost

nicht etwa im trendigen Berlin,
sondern eben in Bangkok, wo die
Siihrings seit gut zehn Jahren
wohnen, serviert werden.

Aber beginnen wir die Ge-
schichte von vorn: Der Werdegang
der Gebriider ist nur schon inso-
fern einzigartig, weil die beiden in
Ostberlin Gebore-
nen eineiige Zwil-
linge sind, die ge-
nau den gleichen
Weg eingeschla-

ter Worcester- i 5 gen haben. Nach
shiresauce, dem das will keiner Abitur, klassischer
Milchreis mit essen.» Kochausbildung

Sauerkirschen - fricte in der gehobenen
Gerichte einer 15 SLINDNG, Hotellerie in Ber-
Kochkunst, die Eetaant e Banghok lin und diversen
weder  klassisch 3-Sterne-Statio-

deftig noch modern dekonstruiert
daherkam, sondern mehr wie eine
verfeinerte, elegante Hausmanns-
kost. Kommt dazu, dass diese

nen von Sven Elverfeld (beide)
iiber Heinz Beck (Thomas) bis zu
Jonnie Boer (Mathias) folgten sie
2008 dem Ruf Bangkoks ins Fine-

Dining-Restaurant Mezzaluna im
Hotel Lebua, in dem auch ein ge-
wisser Gaggan Anand arbeitete.
Er, der heutige Star der neuen in-
dischen Kiiche, war es denn auch,
der sie ermunterte, etwas Eigenes
auf die Beine zu stellen - und ist
heute als Investor des Restaurant
Siihring stiller Teilhaber.

Arme-Leute-Gericht, Oma-Essen,
Streetfood, DDR-Klassiker

Dass sie allen Unkenrufen zum
Trotz auf ein Gourmet-Restaurant
mit deutscher Ausrichtung setz-
ten, sei am Ende eine logische
Konsequenz gewesen, erzdhlen
sie: «Unsere Basis ist die klassi-
sche franzosische Kiiche, wir
kochten italienisch, aber, so reali-
sierten wir, eigentlich nie deutsch.
Wir fragten uns irgendwann auch,
warum das' auch sonst keiner
macht.» Natiirlich gibe es mittler-

weile zahlreiche Kéche, die ihre
Gerichte neu interpretieren. Aber
kein deutscher Koch der gehobe-
nen Gastronomie, so ihre Er-
kenntnis, richtete bislang sein ge-

Das Lokal: eine Diplomatenvilla aus den 1970ern.

Nachwuchs Als Preis winkt Sven Wassmer

Mit dem «Young Engadine Ta-
lents» erhilt auch der Nachwuchs
am St.Moritz Gourmet Festival
seine Biihne, dessen Sieger je-
weils am Great BMW Gourmet
Finale bekannt gegeben wird.
Gewonnen hat dieses Jahr Yanik
Suter, Kochlehrling im dritten
Ausbildungsjahr bei Kiichenchef
Dario Cadonau im In Lain Hotel
Cadonau in Brail.

Suter betrachtete den Wettbe-
werb denn auch als willkomme-
nen Durchlauf fiir die Abschluss-
prifung  vom  kommenden
Sommer, galt es doch, aus einem
Warenkorb zwei Gerichte zu kre-
ieren. Er iberzeugte die Jury unter
der Leitung von Fabrizio Zanetti

Stolze Siegér: Yanik Suter (M.) vor Luca Pollak (1., «Giardino

Mountain») und Jannik Moser («Waldhaus Sils»).

PPR/David Hubacher

und Roland Johri mit seinem
langs aufgeschnittenen Rinds-
entrecdte, Siisskartoffelcréme, ge-
schmortem Sellerie und siisssauer
eingelegtem Stangensellerie so-
wie einem Schokoladebrownie
mit Himbeercréme, weisser Scho-
koladencréme und Sauerrahm-
glace - Gerichte, sagt er, ganz wie
er sie lernt in seinem Lehrbetrieb,
dem «In Lain». Suter winkt als
Pramie nun ein Praktikum bei
Sven Wassmer, der in diesem Jahr
im Grand Hotel Quellenhofin Bad
Ragaz gleich zwei neue Restau-
rants erdffnen wird. «Ich verfolge
gerne, was er macht, und freue
mich sehr, bei ihm lernen zu diir-
fen», so der 18-Jahrige. fee

samtes  Konzept auf eine
zeitgemaisse Kiiche aus, wie es in
Spanien oder nordischen Lindern
langst tiblich ist und diesen zu
einer neuen kulinarischen Identi-

Tinnaphop Tonitiwong

Die 26. Ausgabe des St.Moritz
Gourmet Festivals ging am Sams-
tag erfolgreich zu Ende. Zahlrei-
che der iiber 40 Events, wie das
Grand Julius Baer Opening im
Kulm Hotel, die legendire Kit-
chen Party im Badrutt's Palace
Hotel oder das Great BMW Gour-
met Finale im «Suvretta House»,
waren restlos ausverkauft. Aber
auch die «Gourmet Diners» der
Gastkoche waren ein voller Er-
folg und gut besucht, bilanziert
die Festivalorganisation, dessen
kulinarische Leitung heuer erst-
mals unter «Suvretta»-Kiichen-
chef Fabrizio Zanetti stand.
Klingende Namen wie Sergio
Herman aus den Niederlanden,

tit verholfen hat. Ihr Resiimee:
«Die deutsche Kiiche gilt nach wie
vor nicht als attraktiv».

So begannen sie zusammenzu-
tragen, was ihnen in den Sinn
kam: das einstige Arme-Leute-
Gericht Leipziger Allerlei be-
stehend aus Flusskrebsen, Spar-
geln, Morcheln. Der DDR-
Klassiker Wiirzfleisch. Das Fi-
schergericht Labskaus, was ein

«Die Géste essen
im Zimmer und
haben so das
Gefiihl, bei uns
zuhause zu sein.»

Thomas Siihring
Restaurant Siihring, Bangkok

Kartoffelgericht mit Rindfleisch
und Rande ist. Sie schwelgten in
Erinnerungen, wilzten alte Koch-
biicher, studierten die kulinari-
sche Geschichte Deutschlands
und hoben die Gerichte - «dieser
Poormansfood», wie sie sagen -
auf eine moderne, edle Ebene,
ohne sie zu verfilschen.

Diese servieren sie in ihrem
Restaurant Sithring, das sich mit-
ten in Bangkok in einer alten,
herrschaftlichen Diplomatenvilla
aus den 1970er-Jahren befindet.
Der Restaurant-Trakt mit seinen
rund 60 Pldtzen verteilt sich samt
Counter Table in der Kiiche auf
sechs verschiedene Raumlichkei-
ten. «Wir haben die Zimmer als
Zimmer belassen, sodass die Gis-
te das Gefiihl haben, bei uns zu-
hause zu sein», erklirt Thomas
Sithring. 4400 Baht, umgerechnet
rund 115 Euro, kostet die «Siithring
Experience», die aus 14 Géingen,
Signature Dishes und neuen Krea-
tionen, besteht.

Zu ihrer eigenen Uberraschung
verzeichneten sie zu Beginn vorab
Thai-Géste, was nicht nur an der
neuen, kosmopolitischen Mittel-
schicht liegt, die bereit ist, fiir gu-
tes Essen Geld auszugeben. Die
Siihrings erkldren sich die Nach-
frage auch damit, dass die Thai-
linder unbefangen das Konzept
erkunden und das gemiitliche
Ambiente, den lockeren Service,
das Gesamterlebnis mogen. Im
Gegenzug besteht auch das Gros
der Angestellten mit wenigen
Ausnahmen' aus Thaildndern, die
-wie dort iblich - meist ungelernt
sind. «Da sind wir zuweilen schon
sehr gefordert», sagen sie. Den-
noch zieht sich ihre USP, die
deutsche Kiiche, nicht nur iibers
Tabletop bis zur Weinkarte mit
rund 500 Positionen durch, von
denen mehr als die Halfte aus der
alten Heimat stammt. Auch die
Sprache férbt ab: Natiirlich spre-
chen die Angestellten von «Spétz-
le» oder «Curry Wurst», da wird
aber auch mal locker ein «served
with our own Vollkornbrot» ein-
geworfen. Umso mehr freut es die
beiden, dass nebst Touristen ver-
mehrt deutsche Expats den Weg
zu ihnen finden - und nicht nur
eine Art Heimwehkiiche vorfin-
den, sondern ihre Kneipenkost
auf Spitzenniveau.

restaurantsuhring.com

Festival Positive Bilanz: ausverkaufte
Events, gut besuchte «Gourmet Diners»

Philippe Mille aus Frankreich
oder Nicolai Norregaard aus Dé-
nemark boten nicht nur den
4200 angereisten Gésten die
Moglichkeit, ihre ausgezeichne-
te Kochkunst kennenzulernen.
Auch die selbst vielfach hoch
dotierten Kiichenchefs der Part-
nerhotels im Oberengadin profi-
tierten vom einzigartigen Netz-
werk, welches das neuntigige
Festival bietet. Wann die Ausga-
be 2020 stattfindet wird, wird
demnichst bekannt gegeben.
Die htr hotel revue ist Medien-
partner und hat den Anlass re-
daktionell begleitet. fee

stmoritz-gourmetfestival.ch
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Der Hotelier

als Bauherr

Die Immobilie ist
ein Kernprodukt des
Hotels, das Wissen
dazu fehlt oft. Helfen
soll das Bauherren-
Programm der

Uni St. Gallen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ANZEIGE

as Produkt Hotel wird

durch zwei Faktoren

bestimmt: das Gebau-

de, also der Raum, und
die Dienstleistung. Beide zusam-
men ergeben jene Atmosphire,
welche den Gast zum Bleiben und
Wiederkommen animieren. Als
Gastgeber sind Hoteliers geschult,
der Betrieb der Immobilie an sich
gehort dagegen klassisch nicht
zum Kerngeschift. Das Gebaude
beansprucht aber oft einen Gross-
teil der Arbeitszeit, zu Recht: Mit
dem Gebdude und seiner Ausstat-
tung positioniert sich ein Hotel
grundsitzlich als das, was es ist.

Deshalb spricht Dieter Pfister, Lei-
ter Bauherren-Programm an der
Universitit St. Gallen, auch lieber
von einer dreidimensionalen
Positionierung respektive Marke
in der Hotellerie: «In der Hotelle-
rie ist der Raum zentral.»

Der Hotelier muss die Fiden
konzeptionell in der Hand halten
Und deshalb gehort fiir Pfister
das Gebdude fiir den Hotelier
eben doch zum Kerngeschift, das
er nicht einfach outsourcen kann.
So miisse der Hotelmanager bei
einem Umbau die Fiden konzep-
tionell in der Hand behalten: Der

D

Der Bauherr muss das Bauvorhaben eng begleiten. Damit der Raum zur Strategie passt. istockshironosov

ORGANISATOR

Live dabei sein per Videostream:
Ebenfalls auf www.goldenerkoch.ch am 25. Februar 2019.
Der Live-Stream wird moderiert von Marco Fritsche.

PRESENTING-PARTNER

Diese sechs Kandidaten kampfen am 25. Februar 2019
um die begehrteste Kochtrophae der Schweiz:

Ale Mordasini, Relais & Chateaux Hotel Krone, Regensberg
Victor Moriez, Restaurant de I’'H6tel de Ville de Crissier, Crissier
Maximilian Miiller, Baur au Lac, Restaurant Pavillon, Zirich
Lukas Schér, Schiipbarg-Beizli, Schiipberg
Kévin Vasselin, Hotel Beau Rivage Genéve, Restaurant Le Chat Botté, Genf
Alexandre Juton, La Pinte des Mossettes, Val-de-Charmey

Erfahren Sie mehr tiber das Finale des Goldenen Kochs im Kursaal Bern:
www.goldenerkoch.ch

Die sechs Finalisten der Schweizer Kochkunst Meisterschaft

#GoldenerKoch

PARTNER

hweizer
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Hotelier muss Bauherr sein und
bleiben und nicht einem Archi-
tekten oder Berater das Zepter
{iberlassen. «Die Strategie kann
der Bauherr nicht outsourcen.» Er
miisse den Spezialisten, dem er
den Auftrag erteilt, beurteilen
konnen, und dafiir braucht es wie-
derum Fachkompetenz.

Doch der Hotelier hat nicht ge-
lernt, Bauherr zu sein. Das Bau-
herren-Programm der Universitat
St.Gallen hat deshalb zum Ziel,
auch Leistungstrager im Touris-
mus entsprechend kompetent zu
trimmen. Mit hotelleriesuisse
wurde ein Schulungsprogramm
ausgearbeitet (siehe Box), ab die-
sem Jahr soll Bauherren-Kompe-
tenz neu ebenfalls im «Nachdip-
lomstudium Hotelmanagement»
vermittelt werden. Inhaltlich wird
insbesondere die strategische
Kompetenz vermittelt, die es
braucht, um Bauherr zu sein.

Es braucht nicht Verriicktes: 90

Prozent sind Normalraum-Kunden
Nach der Ausarbeitung der

Hotel-Strategie fir Raum - und

. Dienstleistung - gehe es vor allem

darum, dieser auch treu zu blei-
ben. Pfister spricht von «Strate-
gie-Demenz»: Kommt eine neue
Idee, ein neuer Input von aussen,
wird das Vorhaben gern ange-
passt, die Strategie
verwiéssert. Dabei
seien Kontinuitdt

«Die Strategie

Workshop Uni St.
Gallen schult Hote-
liers zu Raumdesign

Marke und Strategie sollten
sich im Raumdesign materiali-
sieren. Hoteliers sind deshalb
gefordert, wenn sie zu Bauher-
ren werden. Das Bauherren-
Programm der Hochschule St.
Gallen unterstiitzt sie bei die-
ser Aufgabe. hotelleriesuisse
lanciert nun zusammen mit der
Universitat einen Workshop zur
Raumgestaltung. Workshop-
leiter ist der Leiter des Bauher-
ren-Programms Dieter Pfister.
Weitere Referenten: die Pro-
fessoren Christian Lasser und
Pietro Beritelli. Exster Work-
shop: 30.01.2019 in Ziirich im
25hours Hotel Langstrasse. gsg

hotelbildung.ch/raumgestaltung

des Hauses am meisten Sinn, be-
tont der studierte Kunsthistoriker.
Als gelungenes Beispiel nennt er
den Umbau der Hotelhalle des
Hotels Bad Schinznach. «Mir tut
es weh, wenn Hotels ihr ganzes
Inventar verkaufen.»

Eine strategiekonforme Auffri-
schung des Raumes miisse nicht
immer mit grossen
Investitionen ein-
hergehen, manch-

und Kohirenz das kann der mal kénnten Kei-

A und O. Auch Hotelier als ne vierstellige Be-

beim Outsourcen = trige schon viel

der konzeptionel- Bauherr nicht bewirken, Pfister

len Raumgestal- outsourcen.» appelliert an eine

tung miisse der «Liebe zum De-
Dieter Pfister

Hotelier stets im
Dialog mit dem
Partner bleiben.
Konkret: Nicht nach drei Mona-
ten die fertigen Pline erwarten,
sondern nach drei Wochen die
ersten Handskizzen einfordern.
Nur so konne er die Konzeptent-
wicklung als Auftraggeber kom-
petent begleiten. Dabei brauche
fiir eine neue Strategie nicht alles
Bisherige iiber den Haufen ge-
schmissen zu werden. Oft mache
ein Ankniipfen an die Geschichte

Universitat St. Gallen

tail». Fiir einen ge-
lungenen Auftritt
bedarf es mnicht
weltgewandter Designer und
schriger Designs. Das Ausserge-
wohnliche spreche nur einen
Kleinen Teil der Giste an, die
meisten seien «Normalraumy»-
Kunden. Kurz und gut: Nicht
Aussergewohnliches ist gefragt,
sondern die Stimmigkeit in sich.
Das ergebe dann jene Atmospha-
re, die den Gast wiederkommen
ldsst.

Check Baukultur Was es fur eine
nachhaltige Raumkultur braucht

Ortstimmigkeit - Wie passend
ist die Raumgestaltung im Ver-
gleich zum relevanten Umfeld?
Eigenstindigkeit - Wie eigen-
stdndig ist der Raum im Vergleich
zu dhnlichen anderen Orten?
Echtheit - Wie stark passt die
Raumgestaltung zu Kultur, Hal-
tungen und Verhalten der Eigner?
Wiedererkennbarkeit - Wie stark
wurde bei den Neugestaltungen
Bestehendes integriert, um Identi-
tétsverlust zu vermeiden?
Erlebnishaftigkeit - Wie stark
wirkt der Ort als Erlebnis?
Achtsamkeit - Wie stark werden
kulturelle Vorstellungen/Lebens-
stile der Nutzer beriicksichtigt?

Kommunikationsfahigkeit -
Wie gut erméglicht der Raum die
Kommunikation der Klientel?
Praxistauglichkeit - Wie prak-
tisch ist der Raum eingerichtet?
Gestaltungsstimmigkeit - Wie
konsequent sind Objekte, Mate-
rialien, Formen im Sinne der Stra-
tegie aufeinander abgestimmt?
Ehrlichkeit - Werden in der Aus-
stattung keine falschen Tatsachen
oder Qualitéten vorgetduscht?
Handwerklichkeit - Stimmt die
Materialwahl und Verarbeitung
der Objekte?

Die Auflistung ist ein Auszug. Quelle: Bau-
herren-Programm der Hochschule St. Gallen
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Der Experte w

eiss Rat

«Heben Sie Ihren Preis kunstlich an»

Gianluca Marongiu

ist Revenue Consultant.
Er beantwortet an dieser
Stelle regelmassig

Ihre Fragen zu Revenue
Management.

Frage: Der Onlinevertrieb nimmt stets
zu, und der Markt scheint auf den
Online-Plattformen immer umkampfter
zu sein. Ich werde als Hotelier von den
Plattformen immer 6fters angeregt,
Aktionen, Deals und Promotionen zu
schalten. Wo soll das in Zukunft hinfiih-
ren? Besteht nicht die Gefahr, dass wir
uns mit Rabat ‘hten das i
langfristig kaputt machen?

Antwort: In den vergangenen zehn
Jahren hat sich der Vertrieb in der
Hotellerie massiv verandert. Tour-Opera-
tor-Buchungen und jene individueller
Gaste laufen heute grossteils iiber die
Onlinegiganten. Doch damit nicht genug:
Aktuell versuchen die Onlinekanéle, auch
in den Corporate-Markt einzudringen.
Somit wird das letzte lukrative Geschaft
der Hotels abgefangen, und der Hotelier
gerat in Abhangigkeit. HRS hat angefan-
gen, fiir die Firmen die Preisverhandlun-
gen mit den Hotels durchzufithren. So
verliert der Hotelier jeglichen Kontakt zu
seinen Firmenkunden. Zusétzlich zum
Preisnachlass an die Firmen verlangt HRS
nun auf diese Buchungen auch Kommis-
sionen.

Die Stossrichtung ist klar. Die Plattformen
stehen immer mehr zwischen Hotel und
Gast, und das wird in Zukunft kaum
anders werden. Durch die Vermittlung von
Buchungen gelangen die Portale an
wertvolle Kundendaten, die sie wiederum
durch ihre Marketingkraft in Loyalitat
konvertieren. Durch die direkte Kommuni-
kation zum Gast sind sie auch immer mehr
fur das Kaufverhalten der Géste verant-
wortlich.

Der digitale Wandel hat neben dem
Vertrieb auch die ganze Preisgestaltung

Rabatte bringen dem meist ein Mi

hift. Das muss nicht sein. istock/Montage htr

Saisonpreisen sprach, kommt man heutzu-
tage ohne aktives Yield Management nicht
weit. Das digitale Businessmodell braucht
aktives Marketing, und dies ist ohne
Rabattierungen kaum mehr méglich. Um
Gaste zu lotsen, versucht man, mittels
Promotionen auf sich aufmerksam zu
machen.

Dementsprechend versuchen die OTAs,
beim Hotelier mehr Rabatte einzukaufen.
Sie brauchen Futter fiir die rabatthungri-
gen Géste und werden durch die immer
stérkere Konkurrenz der Hotels mit
Promotionen bedient. Hoteliers stellen sich
somit die Frage, ob sie sich auf die Rabatt-

Vor einigen Jahren haben wir allen
Hoteliers empfohlen, sich von solchen
Aktionen fernzuhalten. Denn jegliche
Rabatte auf dem Preis schmélern die
Gewinne der Hotels. Wenn sich gleichzei-
tig das Volumen rabattierter Buchungen
noch vergrossert, sinken die Durchschnitts-
preise automatisch. Hat man durch die
Promotionen keine bessere Auslastung
erzielt, so wird auch der RevPAR darunter
leiden. Aus diesen Griinden haben wir den
Hotels abgeraten, sich auf solche Deals
einzulassen.

Doch die Zeiten dndern sich, und die Gaste
gewohnen sich an Promotionen, die

Fazit: Der Hotelier muss seine Preisstrate-
gie iiberdenken und ein Mittel finden, wie
er in Zukunft auf die Deal-Mentalitét der
Géste eingeht. Es hilft, die Preise kiinstlich
anzuheben, um dann im Nachhinein mehr
Rabatte anzubieten. Wir empfehlen dem
Hotelier dringend, ein paar Tests zu
machen und eine Strategie fiir sein Haus
zu definieren.

sinkt. Deswegen testen wir aktuell eine
neue Strategie, die Promotionen und Deals
inkludiert. Das Ziel ist, durch ein cleveres
Pricing die Rabatte in den Preis miteinzu-
kalkulieren, sodass die Géaste darauf
eingehen und wir ein nachhaltiges
Buchungsvolumen erzielen. Die ersten
Tests sind positiv und zeigen auf, dass
Gaste bereit sind, ein Hotel zu buchen,
welches den Normalpreis um 10 Prozent
erhoht und dann einen Rabatt von 10%
gewahrt. Weniger Buchungen erzielen wir
dafiir, wenn der gleiche Preis ochne Rabatt
kommuniziert wird. Das heisst: Nicht der
Preis ist allein entscheidend, sondern
dass der Gast das Gefiihl hat, einen guten
Deal zu machen. Unabhéngig von der
eigentlichen Hohe des Preises. Diese
Ausgangslage ist neu und bringt die
Preisgestaltung auf eine neue Dimension.
Die Preisberechnung wird somit kompli-
zierter und anspruchsvoller.

Haben Sie Fragen
an Gianluca Marongiu?

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

verdndert. Wahrend man frither von

schlachten einlassen sollen.

Bereitschaft, den Normalpreis zu zahlen, gl

ch

Neue Biicher

Das vielseitige Konnen Schellings

Ralph Schelling ist lingst mehr als
«nur» Koch: als erfolgreicher Pri-
vate Chef in allen Teilen der Welt
unterwegs, als Gourmet-Caterer
an unterschiedlichsten Anléssen
vertreten, als Rezepttiiftler fiir
Magazine wie «Annabelle» tétig -

und nun hat er gar ein eigenes
Magazin herausgegeben: «Trip»,
eine Art Reise-Ess-Koch-Magazin,
das zwecks Internationalitit ganz
in Englisch gehalten ist, und des-
sen erste Ausgabe sich dem «Win-
ter in Cadaqués» widmet.

Das kommt nicht von ungefihr,
verbrachte doch Schelling viele
Ferien in der Kindheit an der
Costa Brava. Vor allem aber koch-
te er noch im «El Bulli», kurz be-
vor Ferran Adria das Restaurant
nahe Cadaqués 2011 schloss. So
nimmt er die Leserschaft mit auf
eine Reise an die winterliche Kiis-
te Spaniens, wenn alle Touristen
weg und Seeigel und Calgot, die
fiir Katalonien typische Friih-
lingszwiebel, nie besser sind, wie
er im Vorwort anmerkt. Nicht nur

diesen beiden widmet er. eine
Geschichte, auch den «Anxoves la
Quimeta» oder dem katalani-
schen Wein. Mitgewirkt an dem
kurzweiligen wie stilvoll gestalte-
ten Magazin haben unter ande-
rem der Fotograf Sylvan Miiller,
der das Werk nicht nur bildlich
begleitet hat, Kulinarik-Spezialist
Dominik Flammer wie auch
Food-Scout Richi Kégi. Und na-
tiirlich fehlen passende Rezepte
nicht: Aioli, Chipirones, Albondi-
gas, Tarta de queso. Da darf man
gespannt sein auf Trip No. 2.

Ralph Schelling, Sylvan Miiller, Trip. Travel,
cook & eat with Ralph Schelling

Das Magazin ist erhiltlich auf
trip-magazine.ch

Das Erbe des grossen Hans Stucki

«Die Guten sind ein paar Jahre
lang hip. Die Besten sind ein Le-
ben lang top. Doch nur die Aller-
besten haben eine Leuchtkraft,
die weit iiber ihren Tod hinaus
strahlt». Der dies sagt, ist Anton
Mosimann, Spitzenkoch in Lon-
don, und meint damit Hans Stu-

cki. Stucki ist die Schweizer Koch-
Legende. Er schuft aus dem
Ausflugsrestaurant ~ Bruderholz
einen bekannten Gourmettem-
pel, servierte den Gésten statt be-
legter Brtli Froschschenkel, Foie
gras und Hummer.

Anlisslich seines 20. Todestags
im Oktober 2018 hat die Basler
Journalistin Denise Muchenber-
ger eine Hommage herausge-
geben. Mit Hilfe von Hans Stuckis
Ehefrau Susy, die Muchenberger
freien Zugang zum persénlichen
Fundus ihres Mannes ermoglich-
te samt Arbeitszeugnissen, per-
sonlichen Notizen und Rezepten
aus den Anféingen, ist ein Werk
entstanden, das Einblick gibt in
das Lebens eines Gastronomen,
der in vielem ein Vorreiter war.
Wie sehr, davon zeugen nicht zu-

letzt die Rezepte im Buch, die von
anderen Spitzenkdchen wie Marc
Haeberlin, Douce Steiner, Patrick
Zimmermann sowie Julien Du-
vernay neu interpretiert wurden
und die dariiber berichten, wie
Hans Stucki sie beeinflusst und
inspiriert hat. Duvernay etwa, der
heute unter Tanja Grandits an
Stuckis Wirkungsstitte amtet, hat
mit den Jahren zwar seinen eige-
nen Stil entwickelt und wurde
dafiir als «Gault Millau Patissier
des Jahres 2018» ausgezeichnet.
Stuckis Desserts, das Soufflé etwa
oder die Tarte Tatin, die hat er
aber noch heute intus.

Denise Muchenberger, Hans Stucki - Rezepte
und Anekdoten, Friedrich Reinhardt Verlag,
120 Seiten, ISBN 978-3-7245-2299-7,

CHF 34.80

Die schillernde Vita der Ljuba Manz

Im Untertitel heisst es vielsagend:
«Das bewegte Leben der Schwei-
zer Hotelkénigin» - und das ist
nicht etwa iibertrieben. Ljuba
Manz, das ist die Hotelunterneh-
merin, die in dritter Generation
die Manz Privacy Hotels fiihrt, zu

denen. auch das Ziircher Hotel
St. Gotthard gehért, und die gerne
auch als «Hotelk6nigin der Bahn-
hofstrasse» bezeichnet wird. Lju-
ba Manz, das zeigt die Biografie
der Journalisten Birgitta Will-
mann und René Liichinger, ist
aber auch die mitten im Zweiten
Weltkrieg Geborene, die - um der
bitteren Armut der Sowjetunion
zu entfliehen - sich zundchst als
Vedette-Tanzerin  durchschlagt,
nach Basel kommt und sich
als Unternehmerin selbststindig
macht, bis sie Anfang der 1970er-
Jahre den Ziircher Hotelier Cas-
par E. Manz kennenlernt, heiratet
und mit ihm die Zwillinge Sascha
und Mischa bekommt, welche
heute das Familienunternehmen
leiten.

Das Buch zeichnet unterhalt-
sam das facettenreiche Leben der
Hételiere nach, davon zeugen
auch zahlreiche Fotos, die sich
wie ein Who-is-who der interna-
tionalen (Musik-)High Society le-
sen von Plécido Domingo und
Lang Lang bis zu Mikhail Pletnev
und Tina Turner. Das Vorwort
schrieb niemand Geringerer als
alt Bundesrat Hans-Rudolf Merz,
angetan von Manz' unkonventio-
nellem Unternehmergeist ge-
paart mit viel Sinn fiir Kultur und,
ja, Lebenslust, die sie sich nie hat
verbieten lassen.

René Liichinger, Birgitta Willmann, Ljuba
Manz. Russische Seele, Wiener Herz,
Stampfli Verlag, 174 Seiten, ISBN 978-3-7272-
6030-8, CHF 42.90

Die Historie des Walliser «Nesthorn»

i
fSEHHORN

Zum 150. Geburtstag hat sich das
Hotel Nest- und Bietschhorn,
eines der éltesten und traditions-
reichen Hotels im Walliser Lot-
schental, ein Buch geschenkt -
und mittels  Crowdfunding
erfolgreich finanziert: Auf die Ini-
tiative der Hoteliere Helene Bell-

wall ist eine Art Kurzgeschichten-
werk ergénzt mit zahlreichen
Fotos und Dokumenten entstan-
den, das Einblick gibt in die His-
torie des Hotels. Diese wurde
zwar frither auch schon doku-
mentiert. Nur, wer kennt die
Menschen, die dahinter stecken,
die Mitarbeiter, die Hoteliers, die
Gaste, und wer kennt ihre Erleb-
nisse?

Das Buch «Gastfreundschaf-
ten» nun blickt hinter die Kulis-
sen. Es erzahlt die Geschichte des
Hotels in Form von historischen,
tragischen, heiteren und immer
unterhaltsamen  Kurzgeschich-
ten. Etwa die von Melchior An-
deregg aus Meiringen, dem ers-
ten grossen Bergfithrer der
Schweiz, der mehrmals zu Gast
war im Nesthorn. Oder «eine

Plauderei aus dem Nahkdstchen»
zwischen der Réceptionistin An-
nemarie Tannast und der Linge-
rie-Angestellten Elisabeth Ebe-
ner. Als Autoren fungieren nebst
der Herausgeberin Helene Bell-
wald auch verschiedenste mit
dem Haus Verbandelte, wie der
Architekturhistoriker Roland Flii-
ckiger-Seiler, selber Autor dreier
Standardwerke zur Schweizer
Hotel- und Tourismusgeschichte,
oder die Journalistin und Alpinis-
tin Natascha Knecht. fee

Helene Bellwald, Gastfreundschaften. 150
Jahre Hotel Nest- und Bietschhorn, Verlag
Rotten, 248 Seiten, ISBN 978-3-906118-63-5,
CHF 39~

Die Biicher sind erhiiltlich auf
hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Schon clever — Geberit
AguaClean Sela

Geberit Dusch-WCs bieten Hygiene und Komfort im Hotelbad.

Das Dusch-WC Geberit AquaClean
Sela bietet jetzt noch mehr Kom-
fort—fiir den Hotelgast, aber auch
im Unterhalt. Nie war es einfa-
cher, lhre Gaste mit einer neuen
Dii ion des Ibefindens zu

abnehmen. Das erméglicht eine
effiziente Reinigung der spul-
randlosen WC-Keramik, auch die
Befestigungen bleiben frei von
Ablagerungen. Die kratzfeste

verwdhnen.

Wenn es um Hygiene und Sauber-
keit geht, macht Geberit bei der
Entwicklung von  Dusch-WCs
keine Kompromisse. Das Gebe-
rit AquaClean Sela zeichnet sich
durch hochwertige Materialien
aus. Dank integrierter Technik
werden unzugangliche Bereiche
stark reduziert und versteckte
Schmutzzonen vermieden. Durch
die QuickRelease-Funktion las-
sen sich WC-Sitz und -Deckel
muhelos mit einem Handgriff

Spezial ir KeraTect® sorgt
fur einen langjéhrigen Schutz
der Keramikoberflache. Auf der
nahezu porenfreien, glatten
Oberflache finden Kalk, Schmutz
und Keime kaum Halt. Verbor-
gene  Schmutzansammlungen
gehoren definitiv der Vergan-
genheit an. Damit wird nicht nur
der Zeitaufwand bei der Pflege
reduziert, sondern auch der Ver-
brauch an Reinigungsmitteln.

www.geberit-aquaclean.ch/
hoteliers

KADI Sweet Potato Gnocchi

Susskartoffelspeisen  erfreuen
sich einer immer grosseren Be-
liebtheit. Wen wundert's? Die
Susskartoffel verfugt Uber viele
wertvolle Vitamine und wichti-
ge Mineralstoffe. Damit gehért
sie zu den gesindesten Gemdse-
sorten Uberhaupt. Ein Uberzeu-
gender Grund fir die KADI AG,
ihr Susskartoffel-Sortiment um
die Sweet Potato Gnocchi zu er-
weitern.

Eine klassische Ausfiihrung des
italienischen Klassikers - die
Gnocchi Piemontese - fiihrt die
KADI bereits unter den Kartoffel-
spezialitaten. Dieses Sortiment
wurde nun per Januar 2019 um
die KADI Sweet Potato Gnocchi
erweitert. Die Susskartoffel-Va-
riante begeistert mit einem inno-
vativen Geschmack und sorgt mit
ihrer orangegelben Farbe auch
optisch fir Beifall bei den Gas-
ten. Wie auch die klassischen
Gnocchi  haben  die

Sweet Potato Gnoc-

chi eine typische
Muschelform mit
Rillen. Sie kénnen
von Kochen als
modernes, vege-
tarisches Teller-

Die neuen Siisskartoffel-
Gnocchi von Kadi.

gericht oder auch als klassische
Beilage serviert werden.

Es ist bereits das dritte Stsskar-
toffel-Produkt, welches die KADI
in ihr Sortiment aufnimmt: Er-
héltlich sind auch Sweet Potato
Rissolées und Sweet Potato Frites.
Die neuen Siisskartoffel-Gnocchi
kénnen einerseits im Kochtopf
zubereitet werden: Die tiefge-
kuhlten Gnocchi in kochendes
Wasser geben - sobald die Gnoc-
chi an die Oberfliche steigen,
1 bis 2 Minuten ziehen lassen.
Andererseits konnen Koche auf
die Bratpfanne zuriickgreifen:
Darin dauert die Zubereitung 10
bis 12 Minuten. Erhéltlich sind die
KADI Sweet Potato Gnocchi im
Karton a 5 Kilogramm (2 Beutel &
2,5 Kilogramm).

www.kadi.ch

Das sind die neun Finalteilnehmenden
bei «gusto19»!

Vier Monate hatten Schweizer Kochlernende Zeit, ihre Be-
werbung fiir die Jubiliumsausgabe des nationalen Koch-
lehrlingswettbewerbs einzureichen. Jetzt ist klar, welche
neun jungen Kochtalente mit ihren Gerichten am meisten
zu liberzeugen wussten und im «gusto19»-Finale um den

Sieg kochen.

Vier Frauen und finf Manner wer-
den am 21. Marz im grossen Finale
von «gusto19», dem einzigen na-
tionalen Kochlehrlingswettbewerb
der Schweiz, gegeneinander an-
treten. Vier von ihnen sind im
2. Lehrjahr, funf im 3. Lehrjahr. Sie
kommen aus den unterschiedlichs-
ten Regionen der Schweiz - und
arbeiten in den unterschiedlichs-
ten Lehrbetrieben. Sie alle aber
haben eines gemeinsam: Sie sind
die kreative Zukunft der Schweizer
Kochbranche und haben sich be-
reits jetzt gegen zahlreiche Teil-
nehmende durchgesetzt.

Die  «gusto19»-Finalteilnehmen-
den: Victoria Fehrler (Gasthof zum

Goldenen Sternen, Basel 3. L) ); Si-
mon Grimbichler (Gasthof Kreuz
Egerkingen, 3. LJ); Yanik Hartmann
(Seepark Thun, 2. LJ); Manuel
Hofer (Stadtspital Triemli, Zurich, 2.
UJ); Marina Koch (Hotel Krone
Lenzburg, 2. LJ); Laura Loosli (Res-
taurant Panorama Hartlisberg,
Steffisburg, 2. LJ); Remo Messerli
(Landhaus Liebefeld, 3. LJ); Ekateri-
na Panova, Hotel Eden Roc, Asco-
na, 3. LJ); Tom Walter (Hotel Ket-
tenbriicke, Aaray, 3. LJ).

Schweizer Kochlernende im 2. und
3. Lehrjahr hatten ab August 2018
rund vier Monate Zeit, ein Gericht
nach den Vorgaben des Wettbe-
werbsveranstalters Prodega/Growa/

Transgourmet und des Schweizer
Kochverbandes als Patronatsgeber
zu kreieren. «Vom Mittelmeer bis
in die Schweizer Berge» lautete
das Thema. Eine kulinarische Reise,
auf der Lebensmittel und Gewir-
ze rund um-das Mittelmeer oder
Schweizer Rindfleisch, beispielswei-
se der Transgourmet-Eigenmarke
Origine, verwendet werden muss-
ten. «Das Thema hat die Teilneh-
menden dieses Jahr zu besonders
farbigen Kreationen animiert»,
zieht Doris Vogeli ein erstes Fazit.
Sie steht als Prasidentin der Wett-
bewerbskommission des Schweizer
Kochverbandes vor. «Die Qualitat
war auch dieses Jahr wieder enorm
hoch. Das Finalistenfeld aber ist
nun so spannend und durchmischt
wie wohl noch nie zuvor».

Wettkochen vor fachkundiger Jury
Am 21. Mérz 2019 mussen die
neun Finalteilnehmenden dann
beweisen, ob sie ihre Kreativitat
vom Papier auch auf den Teller
bringen. Bis dahin stehen noch ei-

nige Wochen intensives Training
an, bei der die Lernenden traditio-
nell auf sehr viel Unterstiitzung
von ihren Lehrbetrieben zahlen
kénnen, bezlglich Wissen aber
auch zur Verfiigung gestellter Zeit.
Zum ersten Mal Gberhaupt haben
alle Finalteilnehmenden ausser-
dem die Méglichkeit, sich wahrend
eines Trainingstages Tipps von
Tobia Ciarulli zu holen, Teammana-
ger der Schweizer Kochnational-
mannschaften und internationaler
Juror.

In der Berufsschule Baden werden
die Finalteilnehmenden dann ihr
eingereichtes Gericht innerhalb
von drei Stunden live vor einer
fachkundigen Jury zubereiten. Be-
wertet werden dabei unter ande-
rem Mise en place, wirtschaftliches
und hygienisches Arbeiten sowie
Kochtechniken. Und im Anschluss
daran durch eine zweite Jury Ge-
schmack sowie Prasentation.

www.gustoevent.ch

Neue Produkte von

Hero bietet eine breite Auswahl an
Produkten fir den Kichenprofi.
Zur Erganzung des Sortimentes er-
halten Sie neu helles Paniermehl
nature - fur alle Variationen von
panierten Schnitzeln, Gemise und
Co. Das Paniermehl ist auch in
einer glutenfreie Variante erhalt-
lich. Die Mischung aus Reis und
Mais verleiht allen Produkten eine
knusprige goldgelbe Panade mit
einem feinen Geschmack. Geeig-
net zum Panieren von Fleisch, Ge-
muse oder Fisch. Im praktischen
5kg-Beutel.

Neues aus der Parmadoro
Teigwarenwelt

Parmadoro Produkte bieten ein
mediterranes Essvergniigen in erst-

Hero

klassiger Schweizer Qualitat. Die
Parmadoro Teigwaren beinhalten
ein breites Sortiment der beliebtes-
ten Eier- und Napoli-Teigwaren,
auch in kochfester Version.

Das Sortiment erhalt passend zur
kalten Jahreszeit Zuwachs mit
2 Sorten von Suppeneinlagen: die
typischen Fideli in 3-Eier-Qualitat
mit Eiern aus Freilandhaltung so-
wie die Buchstaben Napoli fir fei-
ne Buchstaben-Suppen. Alle Par-
madoro Teigwaren werden in der
Schweiz hergestellt und erfiillen
die Anforderungen, welche ein
Kiichenprofi an diese Produkte
stellt.

www.gastro.hero.ch

e
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GOLF & COUNTRY CLUB BASEL

Wir suchen

SCHUTZENHAUS|

Marketing & Rezeption 50% m/w
Jobcode hoteljob.ch: job6071686

Haberli's Schiitzenhaus ist ein Gastronomiebetrieb vor

den Toren der Stadt Bern mit Brasserie, Gourmet und

Bankettsaal. Eine gedeckte Sonnenterrasse sowie die

Vinothéque ergédnzen das Angebot. i
Cadro Panoramica SA

Via Dassone 4

j-ranno @ cadro-panoramica.ch

Fiir die Unterstiitzung von Fredi Haberli und seinem Team
haben wir per sofort oder nach Vereinbarung folgende
Stelle neu zu besetzen:

General Manager/Resort Manager (w/m)

Commis de cuisine/Koch

Wir erwarten von lhnen eine gute Ausbildung, Freude,
mit frischen Lebensmittel zu arbeiten und die Fahigkeit,
in einem kleinen Team mitzuarbeiten. Wenn Sie auch in
hektischen Zeiten den Uberblick bewahren, erwarten wir
gerne lhre Bewerbung oder Ihren Anruf.

Héberli’s Schiitzenhaus
Jakob Haberli
Oberdorfstrasse 10
3053 Miinchenbuchsee
www.haeberlis.com

Tel. 031 868 89 88 Fax 031 868 89 89

s

Wir suchen

Réceptionist/in
Jobcode hoteljob.ch: job6268671

City Hotel Biel Bienne
Aarbergstrasse 29, 2503 Biel
+41 32 327 27 27 a.zumofen @cityhotel-biel.ch

781

Fiir ein wunderschén gelegenes

Tagungshotel (Ostschweiz)
suchen wir eine

Pachterin

Sprechen Sie 6kologisches Wirtschaften
und biologische Kiiche an?

Lieben Sie es, in einer ldndlichen Gegend
dafiir zu sorgen, dass lhre Géste sich ent-
spannen kénnen und sich wie zu Hause
fiihlen?

Hier kénnen Sie sich voll entfalten.
Dieses Tagungshotel bietet sich an fir
Seminare, Events, Firmen- und Familien-
feste, Ferien, Erholung u.v.m.

Aufgrund vieler Langzeitbuchungen bis
ins 2020 wird ein liickenloser Ubergang
ermoglicht.

Haben wir Sie neugierig gemacht?
Dann senden Sie bitte Ihre Bewerbungs-
unterlagen an:

PM Managementberatung AG
Herr Peter Metzger

Rutiweid 215

9044 Wald AR oder
pm@pm-managementberatung.ch

Tel. 071 278 44 55

100

Hier sind Sie als Fiihrungspersénlich-
keit, Unternehmer, Reprisentant und
Gastgeber gefragt. In einem internatio-
nalen Umfeld - im Dienste der golf-
begeisterten Mitglieder und Giiste.

Der Golf & Country Club Basel (GCCB) besitzt
einen traditionellen 18-Loch-Golfplatz mit
Standort im wunderschonen Elsass, 20 Auto-
minuten von der Stadt Basel entfernt. Der
1926 gegriindete Schweizer Golfclub bietet

n

Fiir diese Funktion besitzen Sie nachweisliche
Erfahrungen als Manager eines Golfclubs oder
(Hotel-)Resorts und sehen sich in der Funktion
des Gastgebers mit betriebswirtschaftlichem
Hintergrund. Sie besitzen versierte Kennt-
nisse im Budgetprozess und in der Personal-
fithrung und sind mit den umfangreichen Auf-
gaben einer anspruchsvollen Gastronomie und
des Finanzwesens bestens vertraut. Als iiber-
zeugender Motivator wissen Sie Ihre Mit-_
arbeitenden zu begeistern und stellen dadurch

Golffreunden und Gast
einen harmoni und

einen reib 1 Betrieb und eine gute
Ambi sicher. Sie sind eine offene Person-

beschiiftigt aktuell rund 30 Mitarbeitende.
Infolge Neubesetzung wurden wir beauftragt,
Sie als

General Manager/Resort Manager
(w/m)

zu finden. In dieser Funktion sind Sie zustén-
dig fiir die operative Leitung des Golfclubs
insb: dere auch des Gast: i riebs,
wobei Sie neben der Personalfiihrung auch fiir
den Bereich der Finanzen sowie die Mitglieder-
und Kundenbetreuung zusténdig sind. Als

G b onlichkei Sie die
Mitglieder und Gaste und vermitteln ihnen
von Beginn an ein ganzheitliches Wohlfiihl-
Erlebnis. Sie analysieren bestehende Prozesse
und erarbeiten neue Ablaufe zur allgemeinen

P imierung. Als A i
die Club-Mitglieder sind Sie zustéindig fiir
deren optimale Betreuung und achten auf die
Einhaltung aller Vorschriften und Regeln. Des
Weiteren unterliegen Thnen die Bereiche
Qualitdtsmanagement, Gastronomie sowie
Platzpflege und das regelmiissige Reporting an
den Vorstand.

JORG LiENERT

lichkeit mit vorbildlichen Umgangsformen
und fiihlen sich in der Welt des Golfsports
wohl. Die Pflege Ihres beruflichen Netzwerks
bereitet Ihnen Freude und Sie reprisentieren
den GCCB aus Uberzeugung. Der Arbeitsort
ist Hagenthal-le-Bas (F) — daher beherrschen
Sie die Sprachen Deutsch, Franzosisch und
Englisch bestens.

Mochten Sie Ihre berufliche Karriere in dieser
Funktion weiterfiihren? Dann freuen wir uns
auf Thre Bewerbung (PDF-Datei).

Kontakt: Corinne Haggi
Sandra von Hermanni

JORG LIENERT AG ZUG
Neugasse 14

6300 Zug

Telefon 041 766 20 50
zug@joerg-lienert.ch
www.joerg-lienert.ch

, Bern

SELEKTION VON FACH-
UND FUHRUNGSKRAFTEN

Plattform.

Suchen Sie Ihre
neue Fachkraft
auf der richtigen

hoteljob.ch
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Direktion / Geschiftsleitung Kiiche
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Stv. Geschiftsfiihrer/in / Weinberater/in PermServAG ZH job6347742  Alleinkoch Café Senda GR job6374637
Stv. Geschiftsfiithrer Adecco Human Resources AG BS job Hilfskoch 60 - 70 % SV Group ZH job6374499
Betriebsleiter/in PermServAG ZH J Chefde Partie SV Group SH Jjob6374472
Restaurant Manager SV Group SO/AG J Chef de partie Saucier Adecco Human Resources AG Z-CH ji
Geschiftsfiihrer/in PermServAG ZH J Koch Villa Merian BS 4
Operativer Leiter/in PermServAG ZH Ji 68842 Koch Schilthornbahn AG BO job
direttrice / direttore Ticino Turismo mi job 3 Kiich antwortlicher 80-100% SV Group ZH Jjob6295024
Betriebsleiter Active Gastro Eng GmbH ZH job6071478  Sous Chef SV Group ZH job6295006
Stv. Geschiftsfithrung Bindella terra vite vita SA ZH Ji Kiicl 2 SV Group BE job6294988
Geschiiftsfithrer/in Adecco Human Resources AG BE job5347180  Jungkoch Adecco Human Resources AG 0O-CH Ji
KochEFZ Tertianum AG Residenz Zollikerberg ZH job
Marketing / Verkauf / KV / IT Alleinkoch Adecco Human Resources AG SO/AG job6251280
Didtkoch Adecco Human Resources AG ZH Jjob6218314
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Chef de Partie/Junior Sous Chef Bad Ramsach Quellhotel BS job6218019
Key Account Manager Sales SV Group 7ZH job6374490  Chefde Partie Grand Casino Luzern AG LU job6217961
Mitarbeiter/inim di Adecco Human Resources AG O-CH job6374409  Commisde Cuisine Hotel Seedamm Plaza ZH Jjob6217884
Abteilungsleiter/in gastro-sear.ch BE job6374039  Sous Chef LILY'SAG ZH Jjob6217821
Marktleiter/in gastro-sear.ch BE job Sous Chef Adecco Human Resources AG SO/AG job6217584
Sachbearbeiter Innendienst gastro-sear.ch BE job6374019  Chefde Partie Hotel Spinne BO job6217437
Mitarbeiterin fiir die Datenerfassung G. Bianchi AG SO/AG j 146  Kiichenchef Bergbahnen Wildhaus AG 0-CH Job6217411
Director of Sales & Marketing Hard Rock Hotel Davos GR job6348439 Koch Techpharma Ma AG BE Job6217378
Leitung Verkauf PermServAG ZH job6347715  Koch Unique Hotel Innere Enge BE job6027828
Fachberater Hotel/Restaurant G. Bianchi AG SO/AG iob 13 Commis de cuisine Adecco Human Resources AG ZH job5967287
Internal Recruiter PermServAG ZH job6304580  Chefde Partie FIFA Hotel Ascot ZH job4598436
Sales Executive Hotel Schweizerhof Ziirich ZH ji 72 Chefde Partie / Commis de Cuisine Erlebnisberg Pradaschi; GR job4529155
Verkaufsberater I di Bindella Terra Vite Vita SA ZH joh 4 - Commis de Cuisine ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa  GR job4519678
er iterIn Wein PermServAG 7H b Chefde Partie Maiensisshotel Guarda Val GR job4378556
Marketing Suvretta House GR job 4 kock Radisson Blu Andermatt Z-CH job4330714
Assistent Marketing Active Gastro Eng GmbH 7ZH f Hilfskoch Radisson Blu Andermatt Z-CH job4330689
Junior HR Recruiter 80 - 100 % SV Group ZH ji Chef de partie Adecco Human Resources AG Z-CH Jjob4274499
Buchhalter Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa_GR j 97  Koch/Kochin EFZ Nomad BS Jjob4234780
Human Resources Administrator Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SpaGR job6044187  Chefde Partie Landgasthof Schénbiihl BE Jjob4201755
Leiter/in Seminar- und Eventkoordination  Hotel Sempachersee Z-CH Ji Kiichenpraktikant Nomad BS Jjob4096441
Sales Executive Hotel Astoria LU job: Chef de Partie nce Lucerne Hotel LU J
Sales & Event Coordinator Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa_ GR joba52 Spezialititenkoch Royal Thai Cuisine Hotel Astoria LU job3214348
Meeting & Event Coordinator Hotel Astoria LU job4370851  Chefdepartie Hotel Schweizerhaus AG GR job1482743
IT Supporter SV Group ZH job6348111
: Service / Restauration
Beauty/Wellness/Fitness
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Friihstiicks-Mitarbeiter/in auf Abruf Hotel Adler - Restaurant Swiss Chuchi ZH Jjot
Kosmetiker/in 80% -100% Oberwaid - Das Hotel. Die Klinik. 0-CH job Servicemitarbeiter Restaurant/Bar Bloom ZH job6391789
Kosmetiker/in mit Massageerfahrung 80% hweizerhof Bern BE job g5  Buffetmitarbeiter / Runner OspenaAG BE Job6391769
Leitung M & Kosmetik Deltapark AG BO jobs! Chef de Service, Tagesstelle gastro-sear.ch SO/AG Jjob6364778
d i Radisson Blu Andermatt 7-CH job4688178 Betriebsmitarbeiter Service 80-100 % SV Group ZH joh 1
Spa Therapist Radisson Blu Andermatt 7-CH job4335763  Betriebsmitarbeiter, Allrounder 20-30% SV Group SO/AG job6251298
Service-Aushilfe Hotel Schiitzen BS Jjob6251247
Réception / Reservation Betriel ent Bindella Terra Vite Vita SA ZH job6251199
Chefderang Hotel Schweizerhaus AG GR job6242644
Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code Restaurationsfachfrau/-mann 80-100% Hotel Aarehof SO/AG job6217368
Rezeptionist el e T ZH job6374142 Servi 1 ellte/r Adecco Human Resources AG Z-CH job6131890
Praktikant Rezeption Jugendherberge Luzern LU R Operative Betriebsassistenz Seebistro LUZ Z-CH job6122870
Nachtportier 80% Jugendherberge Luzern LU job Servil itathertenden Hotel Belvoir A job6122843
Front Office Agent Grand Resort Bad Ragaz AG 0-CH job - Servicemitarbeiter/in Restaurant & Bar Havanna SO/AG job6071442
Segretaria/o di ricevimento el TI R Restaurantleiter Grand Resort Bad Ragaz AG O-CH job5346739
Réceptionist Romantik Hotel Wilden Mann LU job 107 Sommelier / Stv. Restaurantleiter Grand Resort Bad Ragaz AG O-CH Ji
Stv. Leiter Réception Adecco Human Resources AG LU J Scrvicemita'rbeiter Mal HotelGuardaval G
Bellman SV Group 7H § Servicemitarbeiter Seehotel Wilerbad Z-CH job6331118
Réceptionist/in Hotel hersee 7-CH Py Barkeeper Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa GR job6304380
Receptionist 60% - 80% Hotel Kreuz Bern AG BE J 9
Chef de Réception Adecco Human Resources AG Z-CH job6294723  Hauswirtschaft
Mitarbeiter/in Guest Relations 60% Hirslanden Bern BE job6175120
RezeptionistIn Hotel Adler ZH job6122959  Position Arbeitgeber / Vermittler Region  Job-Code
Front Office / Reception Mitarbeiter/in Victoria-Lauberhorn AG BO jot Mitarbeiterin/in Reinigung Jugendherberge Zug Z-CH job63
Night Auditor Radisson Blu Andermatt 7-CH ok Mitarbeiterin He k ing 50% Jugendherberge Luzern LU job
Chef de Reception Central Plaza Hotel Ziirich ZH job6027758  Floor Supervisor Adecco Human Resources AG O-CH job6364857
Front Office Mitarbeiter Hotel Basilisk BS job Hauswirtschaftsmitarbeiter 50% auf Abruf Placid Hotel Zurich ZH job6364717
Mitarbeiter/in Guest Relation / Reception _ Focus Hotel Z-CH jok Gouvernante / LeiterIn Housek Fred Tschanz Hotels ZH Jjob62: 5
Concierge Grand Resort Bad Ragaz AG 0-CH J Housek Manager/in gastro-sear.ch BO job6294527
Chef de Reception Adecco Human Resources AG BE job5347113  Leiter/in Hauswirtschaft 80-100% J dherberge Basel BS J 5
Front Office Mitarbeiter 80-100% Krafft Basel BS job5312461  Mitarbeiter Hauswirtschaft in Aushilfe Greulich Design & Lifstyle Hotel ZH job6071507
Praktikant Front Office Hotel Astoria L job4687652  Leiter/in Housekeeping Titlis Bergbahnen, Hotels & Gastronomie  Z-CH job6044007
Logenmitarbeiter ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & SpaGR. job4370660  Portier Deltapark AG BO job4643755
Front Office Agent Radisson Blu Andermatt Z-CH job4274873  Mitarbeiter Hauswirtschaft Radisson Blu Andermatt Z-CH job4385315
Hotelfachfrau/-mann EFZ Nomad BS job4234702
Bécker-Konditoren
Diverses
Position Arbeitgeber / Vermittler Region  Job-Code
Patissier Aushilfe SV Group ZH job6348102  Position Arbeitgeber / Vermittler Region Job-Code
Patissier Adecco Human Resources AG BE job6294750 T hniker Select Service Partner (Schweiz) AG ZH job6304536
Patissier auf Abruf QSTAFF BS job 2 Maler ‘Waldhaus Flims Alpine Grand Hotel & Spa  GR. job6304343
Demi Chef Pétisserie Lenkerhof gourmet sparesort BO job 19  Allrounder Schilthornbahn AG BO Jjob6251437
Patissier Adecco Human Resources AG BE job5984472  Hauswart Hotel Allegro Superior Z-CH Jjob6251420
Legende:

Z-CH = Zentralschweiz
0-CH = Ostschweiz
BO=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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STELLENINSERATE

SVIZZERA ITALIANA

CONTINENTAL
PARKHOTEL
LUGANO

www.continentalparkhotel.ch

Zur Erginzung unseres Teams
bieten wir folgende Stelle an:

Service-Mitarbeiter/in
Commis de salle

Schriftliche Bewerbungen bitte an:

Edgar Fassbind
Via Basilea 28
CH-6900 Lugano

edgar.fassbind@continentalparkhotel.com
T

Zur Erginzung unseres Teams
bieten wir folgende Stelle an:

Schriftliche Bewerbungen bitte an:

Via Montarina 1
CH-6900 Lugano
Tel. 0041 (0)91 966 72 72
Fax 0041 (0) 91 966 00 17
www.montarina.ch
info@montarina.ch

FRONT OFFICE
Mitarbeiter/in

Hotel&Hostel Montarina
Via Montarina
CH-6900 Lugano

info@montarina.ch

. SOLIDAR
MED

s

Fir Gesundheit in Afrika.

www.solidarmed.ch

Zu verkaufen:
Catering Firma Im Raum Bern. (Aktiengesellschaft)

Das uber 30 Jahre erfolgreiche Unternehmen ist auch im
Bereich Gemeinschaftsverpflegung tétig. -

Grosser Kundenstamm. Sehr gute Auftragslage im 2019.
Betrieb mit grosser, gut ausgeriisteter Produktionskiiche.

Interessenten melden sich bitte unter Chiffre 1158,
htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern
oder per Mail an: inserate@htr.ch

Mehr Immobilieninserate auch online unter

www.htr.ch/immobilien

Fir nur 150 Franken ist Ihre Immobilie
einen Monat online abrufbar.

Unt;rriehmei;sbera@uhg -
fur Hotellerie & Restauration

" Wir arbeiten auf Erfolgsbasis

Wir verkaufen - vermieten - suchen
fiir Sie diskret Hotels u. Restaurants
Wir erarbeiten Konzepte
zur Verbesserung
der Wirtschaftlichkeit lhres Betriebes
Wir optimieren das Marketing fiir ein
besseres Kosten-Nutzen-Verhiltnis
Senden Sie uns eine Mail, wir
informieren Sie gerne persénlich und
unverbindlich iiber die Details

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

280513466

AUS- UND WEITERBILDUNG

Hotel & Gas zrﬁ;«

Vuole occupare una posizione di
quadro nel settore della ristorazione?

Hotel & Gastro formazione, in collaborazione con Scuola specia-
lizzata superiore alberghiera e del turismo di Bellinzona (SSSAT)
organizzano questo primo percorso formativo in italiano che
avra inizio il 18 marzo 2019 per l'ottenimento del Diploma
federale di:

Capo cucina
Capo della ristorazione

Ci sono ancora pochi posti disponibili per i corsi di preparazione.
Per iscrizioni e informazioni chiamate i nostri uffici 091 942 48 72
oppure scrivete a info@formazione.ch.

=

Planen Sie lhre Karriere mit uns

Lehrgange fiir die Berufspriifungen mit eidg. Fachausweisen

Beginn Jt 019 * Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft
Beginn Januar 2019 Chef de Réception
Beginn Mérz 21 R

* Leiter/in Hotellerie
* Leiter/in Gemeinschaft:

Ausbildungskurse fiir Berufsbildner/innen (Lehrmeisterkurse)
4 x jahrlich: Januar, Marz, Juni, September (Daten auf Anfrage)

Hotel & Gastro formation Schweiz | Eichistra
n +41 (041 392 77 77 | Fax +41 (0)41 392 77 70
ch | www.hotelgastro.ch

IMMOBILIEN

#**%Golfhotel — Restaurant Riederhof
3987 Riederalp

Nach 19 Jahren geht unser Pachter-Ehepaar in den wohl-
verdienten Ruhestand.

Wir suchen deshalb auf Friihjahr Mai/Juni 2019 ein
Piichter/Pichterpaar

Der Riederhof befindet sich auf der autofreien Sonnenterrasse
Riederalp auf 1950 m, zwischen den beiden Zubringerbahnen
von Marel.

Der Betrieb umfasst:  — Restaurant mit 80 Plitzen

— Stuba mit 44 Plitzen

— Bistro mit 16 Plitzen

— Bar mit 11 Plitzen

— Terrasse mit 130 Platzen

— 12 Doppelzimmer

— 1 Familienzimmer

— 2 Suiten

— 1 Dachappartement

— 1 3%-Zimmer-Wirte-Wohnung
alle Zimmer mit TV/Radio
und Duschen/WC

Das Hotel, Restaurant, Kiiche sowie die Wellnessoase wurden
stetig erneuert und den laufenden Bediirfnissen angepasst.

Wir legen Wert auf eine gut gefiihrte biirgerliche Kiiche.
Der Betrieb ist wihrend der Sommer- und Wintersaison an
ca. 250 Tagen im Jahr gedffnet.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann senden Sie bitte Ihre
vollstandige Bewerbung an:

Karl und Elisabeth Miihlebach-Hifeli

Rosenbergstrasse 33

6300 Zug

Telefon 041 710 35 39

087



« Schweizer Hotel-Datenbank
www.swisshoteldata.ch

Das umfassende Hotelverzeichnis

der Schweizer Hotellerie

hotelleriesuisse

: : Swiss Hotel Association
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«Das Faulenzen gehort nicht zu
meinen Leidenschaften»

Anja Beivi (46), derzeit noch Geschaftsfiihrerin der Surselva Tourismus AG, wird ab dem
1. Mai 2019 die Obergoms Tourismus AG leiten. Die EHL-Absolventin ist glticklich, ihr

Hobby zum Beruf gemacht zu haben.

Was wiinschen Sie sich fiir den Schweizer

Tourismus?

Natiirlich konstant steigende Logiernéachte
.und gliickliche Gaste. Ich wiinsche mir aber

vor allem, dass wir das Problem des Over-

tourism in den Griff bekommen und unser

wichtigstes Gut, die Natur schiitzen.

Wie begeistern Sie Mitarbeitende?

Durch meine eigene Motivation und Begeis-
terung. Ich bin ein Teamplayer und der
festen Uberzeugung, dass grandiose
Resultate und Erfolge nur gemeinsam erzielt
werden kénnen. Jeder Mitarbeiter hat Ideen,
es gilt, diese auch abzuholen und zu
integrieren.

Was ist das Faszinierende an Threm Beruf?
Jeder Tag ist eine Wundertiite, spannend
und manchmal auch sehr herausfordernd.
Mich faszinieren Menschen, und das ist ja
Tourismus.

Was mogen Sie an Ihrer Branche nicht?
Unsere Branche ist oft sehr verpolitisiert. Ich
finde aber, dass die Politik im Tourismus
nichts zu suchen hat. Wir miissen neutral
sein und bleiben.

Wie sorgen Sie
fiir eine
Work-Life-
Balance?

Ich nehme

mir jeden
Morgen
anderthalb

Die Hotellerie- und Tourismusexpertin absolvierte zuerst
eine Lehre als Hotelfachassistentin, gefolgt von einer

Stunden Zeit fiir mich. Kaffee, dann Sport
und der Tag kann beginnen.

Was machen Sie als Erstes, wenn Sie als
Gast ein Hotelzimmer betreten?
90 Prozent der Géste gehen zuerst zum

. Fenster. Ich gehe ins Badezimmer. Es ist die

Visitenkarte eines jeden Hotels.

Mit welcher beriihmten Person wiirden Sie
gerne Nachtessen?
Mit Tenzin Gyatso, dem Dalai Lama.

Was darf auf keinen Fall fehlen, wenh Sie
auf Reisen gehen?
Da bin ich pragmatisch. Eine Zahnbiirste.

Was wiirden Sie unternehmen, wenn Sie
ein Jahr lang frei hatten?

Ich habe das ganz grosse Gliick, dass ich
mein Hobby zum Beruf gemacht habe.
‘Wahrend einem Jahr wiirde ich ein paar
Projekte umsetzen kénnen, die schon lange
darauf warten, angepackt zu werden.
Faulenzen gehért nicht zu meinen Leiden-
schaften.

Welches Buch/Lektiire liegt bei IThnen auf

dem Nachttisch?

Eckhart Tolle's «Eine neue Erde». Ein tolles
Weihnachtsgeschenk einer guten Freundin.

Wofiir wiirden Sie sich entscheiden:
Punk-Musik in einem 5-Sterne-Hotel oder
‘Walzer in einer Jugendherberge?

Fir Walzer in einer Jugendherberge. Ganz
einfach, weil ich Punk-Musik nicht ertragen.
kann.

Welche besondere Fahigkeit wiirden Sie
gerne beherrschen?
Ich wiirde sehr gerne malen kénnen. Ich
finde es faszinierend, wenn Menschen mit
Farben umgehen koénnen, wenn sie mit
ihrer Kunst Gefiihle wecken und sich auf
diese Weise ausdriicken kénnen.

reich Sie

nie?

Sagen wir es einmal ganz diplomatisch.
Ich verstehe heute sehr gut, dass meine
Lehrer Miihe mit mir hatten. Ich war kein

einfaches Kind und habe stdndig etwas
angestellt.

In wessen Schuhe mochten Sie einen Tag
lang schliipfen?

In die Schuhe von Hanna E. Rychener Kistler,
Direktorin / CEO Gesamtleitung der Interna-
tionalen Schule fiir Touristik. Ich kenne keine

mehr people-news unter htr.ch/people-events

ausgewahlt vom Grafikteam
der htr hotel revue

Foto: Cemil Erkoc
Lichtinstallation: Rocketshow

Lichtinstallationen
erhellen die Wintertage

Lichtfestivals schiessen derzeit wie Pilze aus dem Boden:
Nebst dem alljahrlichen Murten Licht-Festival schloss

sich dieses Jahr mit dem «Lilux Lichtfestival Luzern auch die
Leuchtenstadt dem Trend an und erhellte das Januarloch.
Eines der ersten Lichtfestivals der Saison war der
Zauberwald Lenzerheide. Auf dem Bild zu sehen sind

;ﬁg‘;ﬂ; ﬁ”gﬂg:ﬁii":nﬂe:{;‘lﬁ‘é’t“"‘;‘ages';;f; :‘:’ﬁr M e T Bl el g die «Gliickspilze» von den beiden Bundner Kunstlern Roman
IST in Zirich erfolgreich das Tourismus-Studium ab. - Wilhelm und Moritz Vieli.
Sesselriicken
Harry John neu Filhrungswechsel «Trafo» und «Blue  Surselva Touris- Switzerland Travel Wechsel im
bei Andermatt im Hotel Eden Roc  City» unter neuer = mus bekommt Centre verstirkt  Marketing von
Swiss Alps in Ascona Leitung neuen Leiter Geschaftsleitung Bern Welcome

Der eidgendssisch diplomierte
Tourismusexperte Harry John
iibernimmt am 1. Februar 2019
die neu geschaffene Position des

Yanik Gasser

Head Destination Marketing der
Andermatt Swiss Alps AG. Der
53-Jahrige aus Leukerbad leitete
zwischen 2013 und 2018 die BE!
Tourismus AG und zwischen 2000
und 2011 Montreux-Vevey Touris-
mus. 2009 gewann er mit Mont-
reux Riviera den Schweizer Tou-
rismuspreis Milestone.

Daniela Fricke

Andreas Gartmann (Bild), seit
November 2016 General Direktor
im 5-Sterne-Superior-Hotel Eden
Roc und dem Albergo Carcani in
Ascona hat die beiden zur Tschug-
gen Hotel Group AG gehorenden
Betriebe aufgrund unterschiedli-
cher  Auffassung beziiglich der
Fiihrung, verlassen. Bis die Nach-
folge geregelt ist, iibernimmt Leo
Maissen, Chief Development Of-
ficer (CDO) der Tschuggen Hotel
Group AG interimistisch.

Die zur Cachet Hotel Collection
gehdrenden Hotels Blue City und
Trafo sind unter neuer Leitung.
Ruzica Djumic (26) bisher Clus-

Bilder zvg

ter Rooms Division & Sales Mana-
gerin im «Trafo», fithrt das 3-Ster-
ne-Superior-Haus neu als Resident
Manager. Der 31-jahrige David
Tschiimperlin (Bild rechts) ist
neuer Resident Manager im 4-Ster-
ne-Hotel Blue City. Beide folgen
auf Erik W. Roedenbeck, der
die zwei Hauser vorher leitete.

Steffi Blochwitz

Der Verwaltungsrat der Surselva
Tourismus AG hat den Betriebs-
6konomen Kevin Brunold zum
neuen Geschiftsfithrer gewéhlt. Er
tritt am 1. April die Nachfolge von
Anja Beivi (siehe oben) an. Der
Réitoromane mit Walser Wurzeln
ist derzeit bei der Gemeinde Treu-
hand AG in Landquart (GR) und
bis zum Antritt seiner neuen Stelle
als VR-Prisident der Hotel Sursel-
va AG sowie im Verwaltungsrat der
Cuolm Sura Gastro AG tétig.

Oliver Tamas verstérkt ab 1. Ap-
1il die Geschiftsleitung vom Swit-
zerland Travel Centre (STC). Er ist
fiir den Bereich Digital Marketing

g

& E-Commerce verantwortlich.
Der 45-jahrige Tourismusfach-
mann und Betriebsékonom starte-
te seine Karriere in der Hotel- und
Reisebranche. Zuletzt war er als
Head of Digital Channel & Content
Management bei der SBB, einer
der Muttergesellschaften von Swit-
zerland Travel Centre, tétig.

Yves Maurer

Marcel Graf (Bild), Leiter Mar-
keting und Mitglied der Ge-
schiftsleitung von Bern Welcome,
hat sich entschieden, das Unter-
nehmen per Ende Januar zu ver-
lassen. Graf war zehn Jahre fiir die
Vermarktungsorganisation ~ titig.
Er amtete zudem als Président des
Marketingausschusses der BE!
Tourismus AG. Max de Boer, bis
anhin Market Manager, iiber-
nimmt die Marketingleitung ad
interim. og/npa/pt

» Y
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Musiker und Entertainer Pino Gasparini mit Nicole Schmid,
Choreografin.

[/ 4

mehr people-news unter htr.ch/people-events

Yi Yao (1), Steiner AG, und Christian Dangel, Geschéftsfiihrer Kronen-
Bilder Armin Grassl

Sangerin und Pianistin Marie-Louise Werth und Eventmoderator Beat

Antenen. . halle Zrich.

Das Radisson Blu Hotel Lucerne in Feierlaune

12. Season Kickoff

Wann und wo 16. Januar im Radisson Blu Hotel Lucerne
Géste Rund 250 Hoteliers und Branchen-Personlichkeiten
Gesprachsthema Das Lichtfestival Luzern (Lilu), welches
dieses Jahr zum ersten Mal stattfand und von Luzerns Touris-
musdirektor Marcel Perren bereits als Erfolg gewertet wurde.
Highlight Die Party stand unter dem Motto «Gestern Hits,
heute Evergreens». Auf der Bihne stand unter anderem Pino
Gasparini, der am Eurovision Song Contest 1977 in London
mit der Pepe Lienhard Band den sechsten Platz holte sowie
die Buindner Musikerin Marie-Louise Werth.

V.|: Marcel Perren, Direktor Luzern Tourismus, Joana Hoxha, American

Express Global Business Travel, und Markus Conzelmann, Gastgeber
im Radisson Blu Hotel Lucerne.

0g  Clemens Hunziker (1), Direktor Hotel Schweizerhof Luzern, und Daniel
Twerenbold, General Manager Radisson Blu Hotel Zurich Airport und
Radisson Blu District Director Switzerland.

150 Jahre Grand Hotel Quellenhof

Das Grand Hotel Quellenhof im Grand Resort Bad Ragaz (Bild
unten) feiert in diesem Jahr seinen 150-jdhrigen Geburtstag und wird
zum Jubildum ab Februar einem fiinfmonatigen Gesamtumbau fiir
rund 45 Millionen Franken unterzogen. Mit einer Jubiliumsausstel-
lung in der Lobby des ebenfalls zum Resort gehérenden Grand Hotel
Hof Ragaz wird die Geschichte «Grand Dame» erzihlt. «<Wir wollen
unsere Géste mitnehmen auf eine Reise durch die Zeit», so Patrick
Vogler, CEO Grand Resort Bad Ragaz, iiber die Ausstellung «150 Jahre
Grand Hotel Quellenhof».

Bis Weihnachten 2019 sind historische Filmaufnahmen, Bilder wie
vom Kursaal in der Belle Epoque (Bild oben) und Trouvaillen, wel-
che die Geschichte des Hotels erzéhlen, zu bestaunen. An interakti-
ven Posten werden die Besucher auf eine Zeitreise geschickt.  npa

«Besonders Buch- und Filmpremiere

beliebt sind die
Kleiderbiigel fiir
Krawatten.»

Gelesen in der SonntagsZeitung
zum Thema, was Gaste am liebsten
mitgehen lassen.

Iris F]Uckiger

Im Biirgenstock-Kino prasentierte U. Haldimann (r.), ehem. Direktor
Schweizer Fernsehen, den Film «Die Riickkehr einer Legende» und

R. Cuonz (2. v.r.) sein Buch «Der Hotelberg». Mit R. P. Herr, Biirgen-
stock Resort (L), B. H. Schdpfer, Biirgenstock Selection. Emanuel Ammon

General Manager im
«Schweizerhof» Bern.
Stoh Griinig

Charta zur Entwicklung der Rigi

Am Bahnhof Interlaken Ost wurde die erste Countdown Clock fiir die
V-Bahn enthllt. Die Uhr tickt bis zur Erdffnung am 14. Dezember 2020.
Daniel Sulzer, Urs Kessler, Stefan Grossniklaus, Francois Thié-
baud, Bruno Hauswirth, Marc Ungerer, Rolf Wegmiiller (v. ). simon vogt

Waren bei der Unterzeichnung der Charta Rigi 2030 im Hotel Rigi
Kulm dabei (v.1): Ruedi Annen, Urs Wullschleger, Urs Steiger,
Martin Gehrig, Karl Bucher, Renate Képpeli, Roger Dahler,
Gallus Bucher, Theo Weber. g
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