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Die Messe

Igeho 2019 Vom 16. bis

20. November 2019 6ffnet
die Igeho in Basel ihre Tore.
Die grosste internationale
Fachmesse fur Hotellerie,
Gastronomie, Take-away
und Care in der Schweiz
findet alle zwei Jahre statt.
Auch dieses Jahr erwarten
den Besucher ein reichhalti-
ges Rahmenprogramm und
rund 630 Aussteller.

Seite 2 und 3

Die Verlagsbeilage

Das Interview

Die Messeleiterin Es ist die
vierte Igeho, welche Corinne
Moser begleitet, und die
erste als Messeleiterin. Die
neue Igeho-Chefin ist tiber-
zeugt, dass selbst in einer
digitaleren Welt die pers6n-
liche Begegnung in der

- Hospitality- Branche beson-

ders wichtig bleibt. Trotz
deutlich weniger Ausstellern
bleibt sie optimistisch.

Seite 4

zur Gastgewerbemesse in Basel

Das Bar-Business

Drinkaffair Erstmals ist

die noch junge Bar- und
Spirituosenmesse Drink-
affair zu Gast an der Igeho.
56 verschiedene Marken
internationaler Top-Brands
und lokaler Newcomer
sorgen fiir ein Stelldichein
unter Branchenprofis. Dazu
kommt ein Rahmenpro-
gramm mit hochkarétigen
Speakern.

Seite 5

Der Campus

Trends von morgen Wie
mache ich meinen Betrieb
fit fiir die Zukunft? Was ist
Gésten und Mitarbeitenden
von morgen wichtig? Der
Igeho Campus powered by
HotellerieSuisse liefert mit
spannenden Impulsvortra-
gen und Talkrunden mog-
liche Antworten. Zum Bei-
spiel von Koch und Berater
Bernhard Schweizer.

Seite 6 bis 11

Igeho-Ubersicht 2-6
Igeho-Campus und

Programm 6-1
Kreuzwortratsel 12-13
Hallenplan 16-17
Partner 14-15,19—23




Weniger Aussteller,

dafir umso mehr Trends

Vom 16. bis 20. November 2019 6ffnet die
Igeho in Basel wieder ihre Tore. Es ist die in
der Schweiz grosste internationale Fach-
messe fiir Hotellerie, Gastronomie & Care.

GUDRUN SCHLENCZEK

ANZEIGE

Arnaud Kauffmann:
Charcuterie-Experte und leidenschaftlicher Jager

bellprofessional.ch

630 Aussteller, davon 175 Neu-
aussteller, erwarten an der Igeho
2019 die Besucher. Das sind zwar
deutlich weniger als noch vor
zwei Jahren, spannende Neuhei-
ten kann das Messepublikum
aber auch dieses Jahr

die Fachbesucher einen repri-
sentativen Uberblick iiber aktuel-
le Food&Beverage-, Ausstat-
tungs- und Techniktrends und
kénnen sich unkompliziert und
snlich mit Herstellern

Viele gastgewerbliche Zulieferer
lancieren Neuheiten an der Ige-
ho, andere testen gerade in der
Schweiz die Marktakzeptanz, be-
vor sie sich fiir eine weitere inter-
nationale iplikation ent-

Igeho Campus als Input-
und Begegnungszone
Bei der dritten Durchfiihrung

des Igeho Campus prisentiert
; b

scheiden. An der Igeho gewinnen

Programm, So spricht zum Bei-

Foop & SERVICE
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PROFESSIONAL

spiel der Leiter Tourismuspolitik
des Staatssekretariats fiir Wirt-
schaft SECO, Richard Kimpf,
zum Thema «Produktivitit oder
Frequenzen. Wohin steuert der
Schweizer Tourismus?. Bern-
hard Heusler referiert iiber das
gemeinsame Feiern von Erfol-
gen, wihrend Julian Démer,

Viele Zulieferer
lancieren an der
Igeho ihre Neuhei-
ten, andere testen
in der Schweiz die
Marktakzeptanz
von Innovationen.

Head of IoT bei Swisscom, die -
Mglichkeiten des «Internet of
Things» im smarten Hotel be-
leuchtet. In der Campus-Lounge
kann sich der Besucher an-
schliessend an die Vortrige mit
den Referenten und natiirlich
mit Berufskolleginnen und -kol-
legen austauschen.

Junge Kochprofis in der
Kocharena

In der Kocharena lassen sich
Sternekéche und Jungtalente in
ihre Topfe blicken, geben Kii-
chen-Philosophien zum Besten
und verraten ihre Erfolgsrezepte.
Beim Kochwettbewerb, der im
Rahmen des Igeho U21-Lernen-
denparcours stattfindet, treten
dreimal zwei Klassen gegenein-
ander an. Tatkraftig unterstiitzt
‘werden sie dabei von namhaften
Paten wie Tanja Grandits, Tim
Raue und Patrick Mahler. Auch
das etablierte Restaurant CH, ge-

Die Messe zahlt mehr Fachbesucher

Besucher der Igeho

100% absolute Veranderung
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Basis fiir die Auswertung:
erwerbstiitige Fachbesucher

2013 2015 2017

B sonstige Privatbesucher
B sonstige Fachbesucher
Auszubildende (Fachbesucher)
i im Bereich von

Gasten
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Besucher sind mit Igeho sehr zufrieden

Erwerbstatige Fachbesucher der geho
—— ity
24 - 31 Wie beurteilen Sie
das Ausstellungsange-

70% bot der Igeho?

60%

50% B 1/2(seh) schlecht
40% 3 ambivalent

B 4/5 (seh) gut

2017 Fachmessen MCH (ohne Igeho)

Quelle: MCH Messe Schweiz, Stand: November 2017
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Alle zwei Jahre trifft sich die Gastgewerbe-
branche an der Igeho in Basel: Es ist die grosste
Ausstellung in der Schweiz filr Hotellerie,

und G
mit internationaler Ausstrahlung.
Stefan Schmidiin

fiihrt von den Studierenden der
Abschlussklasse der Belvoirpark
Hotelfachschule, dffnet als «Zilr-
cher Niederdorf im Herzen von
Basel» wieder seine Tiren. Die
Speisekarte  bietet  typisch
schweizerische Mentis und re-
gionale Leckerbissen.

Neu an der Igeho: DRINKafFAIR
und Genusstouren

Der internationale Treffpunkt fiir
Bar und Spiri erginzt und

An der Messe Basel vom 16. bis zum 20. November 2019

Messeort,
Die internationale Fachmesse fiir Hotellerie,
Gastronomie, Take-away und Care-Insti-
tutionen Igeho dauert vom Samstag, 16.,
bis Mittwoch, 20. November 2019, und findet
in Halle 1 der Messe Basel statt.
Die Igeho ist eine Messe der MCH Group Basel.

Offnungszeiten
Samstag bis Dienstag von 09.00 bis 18.00 Uhr,

Mittwoch bis 17.00 Uhr.

Fachbereiche

komplettiert das Angebot der Ige-
ho: Rund 50 Marken - darunter
auch Kleinere und Newcomer -
priisentieren sich an der neuen

° und b ung
 Kiichentechnik und Reinigungslosungen

« Technologien und IT-Gesamtlosungen

DI in
der Halle 1.0 Siid (Event Halle) der
Messe Basel (siehe Seite 5).

Wer noch mehr Trends in Basel
entdecken will: In Kooperation
mit genusstour.ch werden wih-
rend der gesamten Messedauer
tiglich zwei «Basler Genusstou-
ren» angeboten. Die «Urban-
Kaffee»-Tour startet stets um
09.30 Uhr beim Kaffeemacher
Café an der Centralbahnstras-
se22 in Basel. Die «Klassi-
ker»-Tour beginnt direkt nach
Messeschluss um 18,00 Uhr im
Foyer der City Lounge Nord. Kos-
tenpunkt: 75 bzw. 190 Franken.
Voraussetzung fiir die Teilnahme
zum Sonderpreis: ein gilltiges
Igeho-Tagesticket. Voranmeldung
auf genusstour.ch moglich.

Sonderausstellungen fiir Spa,
Food Trucks und Newcomer
Sonderausstellungen zu_ausge-
wihlten Themen komplettieren
das Programm: Die «Kompetenz
Spa» poolt fundiertes Fachwissen
rund um Spa, Fitness und Well-
ness. In der «Newcomer’s Area»
stellen sich Start-ups und Messe-
neulinge vor. Und last, but not
least stehen in der Halle 1.0 Nord
die Food Trucks. Hier gibt es alles,
was das Gourmet-Herz begehrt -
von Currywurst iiber Pasta bis zu
japanischem Soft Ice.

IGEHO, MESSE BASEL
HALLE 1.1, STAND D142

1 und Getranke
« Feinkost und Weine
« Welt des Kaffees

 Dienstleistungen

« Kocharena: Profikche zeigen live ihre Kunst

« Restaurant CH: hier kocht der Profi-

Nachwuchs

« U21: das Messeprogramm fiir den Nachwuchs

Sonderausstellungen

- Kompetenz

Spa

- Newcomer's Area

- Food Truck Area

Parallelveranstaltung

DRINKafFAIR

die Spirituosen-Fachmesse

Gesamthaft immer weniger Besucher an der Igeho
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«Eine Messe bildet den Markt ab»

Vier Wochen vor Messestart zihlt die
diesjahrige Igeho 16 Prozent weniger Aus-
steller als noch vor zwei Jahren. Messelei-
terin Corinne Moser erklart die Griinde.

GUDRUN SCHLENCZEK

mit welcher Strategie
dahinter?

Die Aussteller, die auf der Igeho
ihre Produkte und Dienstleistun-
gen prasentieren und damit
Trends setzen, sind nach wie vor
der wichtigste Faktor fiir eine
erfolgreiche Igeho. Entsprechend
arbeiten wir kontinuierlich an der
Erweiterung
unserer Ausstel-
ler- und Besucher-

Corinne Moser, es ist die erste
Igeho, die Sie verantworten, und
bereits die vierte, die Sie als
Kommunikationsleiterin
betreuen. Was hat sich in dieser
Zeit gedndert?

Die stetig fortschreitende
Verschmelzung von realer und
digitaler Welt fiithrt dazu, dass die
Angebote immer

individueller auf am
die Bediirfnisse «Die igeno ist und

der Kunden zielgruppen. Mit
ausgerichtet der Gastmesse
werden kénnen DRINKafFAIR, die
—und miissen. wir 2019 nach
Besonders in der g Basel holen,
Hospitality-Bran- e Mo konnen wir die

che erméglicht die
personliche
Begegnung aber
auch in Zukunft eine hohere
Qualitit als ein Austausch tiber
digitale Kanale. Dabei zu sein an
einem Anlass, teilzuhaben an
einem Gesprich - diese Dinge
bedeuten den Menschen
weiterhin sehr viel.

gesamte Bar- und
Nightlife-Szene
ansprechen.

Messeleiterin Igeho Basel

Die Messe zihlt 2019 deutlich
weniger Aussteller als vor zwei
Jahren: Aktuell weisen Sie rund
530 Aussteller auf igeho.ch aus.
2017 kommunizierten Sie 750
und konnten im Vergleich zu
2015 sogar um 10 Prozent
zulegen. Wie kam es zu dieser
Abnahme?

Igeho-Messeleiterin
Corinne Moser.
Was gibt es fiir konkrete Bilder Simon Bielander

Neuerungen an der Igeho 2019,

ANZEIGE

IR

Wir sind der zuverlassige
Partner fiir die Entwicklung
lhres Kaffeeumsatzes.

coffee.franke.com

e uns vom 16. - 20.11.2019
i d profitieren

an der Igeho in Basel un

Sie von TOP-MESSEKONDITlONEN!

Halle 1.1 / Stand D114

Besuchen Si

MAKE IT WONDERFUL

Die Ausstellerentwicklung ist
immer nattirlichen Schwankun-
gen unterworfen. Es gibt solche,
dieddieses Jahr fernbleiben, eine
Teilnahme fiir 2021 aber bereits
wieder ins Auge fassen. Die
Branche wandelt sich stetig,
entwickelt sich weiter; es findet
ein fortschreitender Konzentra-
tionsprozess statt. Das fiihrt dazu,
dass mehrere Firmen und Marken
vom selben Unternehmen
vertreten werden. Das ist der
Hauptpunkt, der die geringere
Ausstellerzahl erklért. Die 2017
kommunizierte Ausstellerzahl
beinhaltete ausserdem die

70 Haupt- und Mitaussteller der
«Mefa», die 2019 nicht stattfindet.
Mit den 42 Ausstellern der
DRINKafFAIR stehen wir heute,
rund vier Wochen vor der Messe,
bei 630 Ausstellern.

Wie gehen Sie damit um?

Eine Messe bildet den Markt ab.
Um erfolgreich zu sein, muss ein
Unternehmen

in der Schweiz. Viele Unterneh-
men testen ihre Produkte im
anspruchsvollen Schweizer
Markt, bevor sie international
gehen. Natdrlich ist der Schwei-
zer Markt fur ausldndische
Firmen auch aufgrund des
starken Frankens interessant. Der
Anteil an Firmen aus dem
Ausland ist jedoch stabil; wir
konzentrieren uns in erster Linie
auf den Schweizer Markt.

Die Akquise neuer Firmen
scheint trotz attraktivem
Schweizer Markt aber schwie-
rig: Die Newcomer’s Area
konnte nicht zulegen...

Wir kénnen an der Igeho 2019
175 Neuaussteller verzeichnen.
Das sind Firmen, die entweder
noch nie ausgestellt haben oder
aber seit 2011 nicht mehr vor Ort
waren. Die Anzahl Messeeinstei-
ger und Start-ups, die sich in der
Newcomer's Area prisentieren,
entspricht dem Vormesseniveau.

heute offen auf 5 Statt Mefa bieten
Neuerungen «Um erfolgrelch ZU  sienun eine
zugehien undd das sein, muss man Gl:t;ﬁnklelenl:sse
Digitale un y = e als Parallelmesse.
Analoge zu heute das Dig!tale Was erhoffen Sie
verbinden wissen. und Analoge zu sich davon?

Wenn die Igeho verbinden wissen.»  Als separater Fach-
dazu beitragen A bereich fiir Bar
kann, indem sie MESSECI:?tg?ﬁl ﬁ:ﬁfaasa und Spirituosen
als Begegnungs- ergénzt die
plattform fiir den DRINKafFAIR das

personlichen Informations- und
Wissensaustausch dient, haben
wir unseren Auftrag erfiillt.

Inzwischen kommen bereits

22 Prozent der Aussteller aus
dem Ausland, insbesondere aus
Deutschland. Die Schweiz ist ein
guter Markt fiir ausldndisch

Ausstellungsangebot der Igeho
optimal. Mit der DRINKafFAIR
konnen wir die Bar- und
Nightlife-Szene ansprechen —so-
wohl aussteller- als auch
besucherseitig - und gleichzeitig
fiir die Igeho begeistern.

Das Rah ist

Firmen. Sehen Sie hier noch
mehr Potenzial?

Die Igeho ist und bleibt der
grosste und wichtigste Treff-
punkt fiir erfolgreiche Gastgeber

prog
vielfaltig — wie viele Besucher
kommen wegen des Rahmen-
programms?

Der Hauptnutzen eines Messe-
besuchs respektive Messeauf-

Produkte spielen an der Igeho
die Hauptrolle.

tritts liegt sowohl fiir Besucher
als auch fur Aussteller in der
personlichen Begegnung. Die
Messe-Highlights tragen dann
noch zu einem runden Gesamt-
erlebnis bei.

Das Rahmenprogramm mit
allen Begleitveranstaltungen
lassen Sie von Partnern
organisieren. Warum lagern
Sie das aus? Um Kosten zu
reduzieren?

Die Rahmenprogramme, die
innerhalb der Messehallen
stattfinden, werden in enger
Abstimmung und Zusammen-
arbeit mit Partnern und Verbén-
den organisiert. Das verleiht den
Events die notige Glaubwiirdig-
keit sowie Verankerung in der
Branche. Die Gesamtkosten fiir
die infrastrukturélle Bereitstel-
lung der Plattformen tragt die
Messe. Nattirlich geht es auch um
Synergien und Kostenreduktion,
das ist fast immer ein Effekt von
Kooperationen.

«lgeho» ist eine Verlagsbeilage der htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, 3001 Bern.

Telefon 031370 42 42.

Inhalt realisiert durch: Redaktion htr hotel revue.




Erstmals an der
Igeho wartet die
Bar- und Spirituo-
senmesse Drink-
affair mit internatio-
nalen Top-Brands,
lokalen Newcomern
und hochkaratigen

- Speakern auf.

FRANZISKA EGLI

Von Bombay Sapphire, Evan
Williams, Pacto Navio, De Kuy-
per und Gin Mare bis zu hiesigen
Playern wie Matter Spirits, Ing-
werer oder Giselle: Produzen-
ten, Importeure, Brand-Ambas-
sadoren von 56 verschiedenen
Marken aus der ganzen Welt
werden in der Halle 1.0 Siid
(Event Halle) ihre Produkte pra-
sentieren und fiir ein Stelldich-

ein und Networking unter Bran-
Mit

chenprofis sorgen. der
«Wir ver
uns eir
ten Austausch

dem sich Barkeeper, Produzen-
ten, Importeure und andere
Fachpersonen aus der Branche
treffen und sich tiber Produkt-
neuheiten und Trends austau-
schen kénnen», erklirt er die
Griindung der Drinkaffair, wel-
che erstmals im Februar 2018
iiber die Biihne ging.

Mit viel Interesse beobachtet
er die aktuellen Trends - auf bei-
den Seiten des Tresens. Interes-
santerweise, meint er, «sehen
wir einen Unterschied zwischen
dem, woriiber in der Branche ge-
sprochen wird, und dem, was
sich effektiv an Bestellungen
und Umsitzen tut. Lokal ist die
Rede von einem Trend in den

der Drinks und Cocktails

International hingegen reden
Branchenprofis viel {iber Rum -
doch auch dieser Trend ist noch
nicht bei uns angekommen», so
Alexander Curiger.

Nach wie vor erlebten sie den
Gin als die am stirksten wach-
sende Kategorie, und dies, ob-
wohl man von Fachleuten im-
mer wieder hérte, dass der
Gin-Trend langst vorbei sei. Die-
ser macht selbst vor alkoholfrei-
en Losungen nicht halt: An der
Drinkaffair werden heuer auch
die Rheinland Distillers mit
ihrem prozentfreien Gin Won-
derleaf sein. Wer sich fiir diese
spannende Alternative interes-
siert, dem sei die Masterclass am
Samstag, 16. November,
13 Uhr empfohlen.

Adrian Bretscher

um

Drinkaffair als Gastmesse,
Detailprogramm ist aufgeschaltet

Die Bar- und Spirituosenfachmesse Drinkaffair ist Gastmesse an der
diesjahrigen Igeho und findet von Samstag, 16, bis Dienstag, 19. No-
vember 2019, jeweils von 12 bis 19 Uhr in der Halle 1.0 sud (Event
Halle) der Messe Basel statt. Details zum gesamten Rahmenprogramm
sind auf der Website aufgeschaltet. Die Messe wurde 2018 von
Alexander Curiger gegriindet, Geschiftsfiihrer der Silverbogen AG
sowie der Online-Plattform Drink.ch.

verschiedenst
Branchenleute

Peppe Jenzer
Erfinder des Ingwerer

Drinkaffair, die bis dato erst
zweimal stattgefunden hat, hélt
somit die hiesige, noch junge
Bar- und Spirituosenmesse Ein-
zug an der Igeho und somit der
grossten und wichtigsten Hospi-
tality-Plattform der Schweiz.

Aber auch die dritte Ausgabe
der vom Ziircher Alexander Cu-
riger gegriindeten Drinkaffair
wartet mit einem ausgewogenen
Mix auf und préisentiert die An-
bieter in einheitlichen, eigens
fiir die Messe konzipierten Stén-
den mit Holzboxen, umi so auch
kleineren Marken und New-
comern die gleiche Chance zu
bieten. Curiger betont: «Lokale
Anbieter erginzen das Portfolio
optimal und stehen den grossen,
internationalen Marken oftmals
in nichts nach. Zudem ist der
Trend zum Lokalen auch in die-
sem Bereich zunehmend: Man
méchte wissen, wo was wie pro-
duziert wird.» Gespannt auf das
breit aufgestellte Portfolio der
Messe ist etwa das Berner Unter-
nehmen Peppe GmbH, welches
den Ingwerer herstellt und erst-
mals an der Branchenmesse teil-
nimmt, langst aber mehrere
hundert Gastro-Betriebe
schweizweit mit ihrem Ing-
wer-Likér beliefert und Abneh-
mer in Osterreich, Deutschland,
Holland und Japan hat. «<Wir er-
hoffen uns einen vertieften Aus-
tausch mit interessierten Gast-
ronomen und Barkeepern, aber
auch mit den anderen Aus-
stellern»,  sagt Ing-
werer-Erfinder Peppe
Jenzer.

Daneben sorgen
bekannte Gesich-
ter fiir ein span-
nendes Rahmen-
programm: Nebst
dem vielfach aus-
gezeichneten
Bartender Dirk
Hany von der
ebenso preisge-

krénten  Ziir-
cher «Bar am
‘Wasser»  wer-

den unter ande-

Ein Treffpunkt fiir Barkeeper,
Produzenten, Importeure und
andere Fachpersonen aus der
Branche.

rem die Cocktail-Legende Marian
Beke («The Gibson», London),
der Bartender Jorg Meyer («The
Boilerman Bar» im 25hours Ho-
tel, Miinchen) sowie der deutsche
Spirituosenberater Jiirgen Deibel
zu Gast sein. Gleich fiir zwei Vor-
trége reist der Cocktail-Alchimist
und ausgezeichnete Bar-Experte
Stephan Hinz an.

Allen Unkenrufen zum Trotz ist
der Gin-Boom ungebrochen
Dass sich die Drinkaffair der Ige-
ho anschliessen konnte, be-
zeichnet Griinder Curiger als
Gliicksfall: «Nachdem die Event-
halle unseres Logistikcenters in
Glattbrugg zu klein geworden
war, sahen wir uns nach einer
neuen Losung um. Mit der Igeho
haben wir nicht nur einen idea-
len Standort, sondern auch den
passenden Partner. Die Drinkaf-
fair als separater Fachbereich fiir
Spirituosen wird die Messe per-
fekt ergdnzen», ist der Unterneh-
mer iiberzeugt, der 2010 die
Distributions- und Brand-Buil-
ding-Firma Silverbogen AG
griindete, deren Portfolio heute
Marken wie Gin Mare oder De
Kuyper umfasst. 2014 kam die
Online-Plattform  Drink.ch
hinzu, die heute mit iber
3500 Artikeln als fithrender
Onlineshop fiir alkoholische
Getrinke in der Schweiz gilt
und auch zahlreiche Gast-
ro-Betriebe und Fachhind-
ler beliefert. Die Griindung
einer B2B-Messe fiir die
Spirituosenbranche  war
da nur noch eine Frage der
Zeit: «Im Gegensatz zum
Ausland fehite es hierzu-
lande an einem Ort, an

e »

Alexander Curiger
Griinder Drinkaffair

Alexander
Curiger

Bereichen Wermut und Mezcal -
was sich aber nicht in unseren
' Verkaufsvolumen widerspiegelt.

ANZEIGE

HOTEL & GASTRO

INNENARCHITEKTUR
EINRICHTUNGEN
KONZEPTE
FERTIGUNG

BAUR

WOHNFASZINATION SEIT 1882

HALLE 1.1, STAND EO056

Besuchen Sie uns!

AUTHENTISCHES HOTEL- UND GASTRONOMIE-DESIGN

Entdecken Sie unsere neuen Hotelzimmereinrichtungen - authentisch, lokalbezogen, echt.
Luftige Holzelemente und raffinierte Details erzeugen ein besonderes Wohlfuhlambiente.

In wertbewussten Hotels gestalten wir eine einzigartige und natdrliche Identitét,
um Ihre Marke unverwechselbar und authentisch im Raum erlebbar zu machen.

: Sie haben Vorstellungen? Wir die Ideen.
Fragen Sie uns an oder besuchen Sie die BAUR Hotelwelt
auf der Messe Basel oder im Schwarzwald!

. — ’ b‘-7ééezh
GEWINNER . T+49(0)77559393.0 | i

IN DER KATEGORIE
KLIMA
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winner

WWW.BAUR-BWF.DE



dafur, wohin die Reise geh

Der gelernte Koch und Kellner unterstiitzt heute Unternehmen aus allen Branchen in der Organisationsentwicklung.

Bernhard Schweizer fordert mehr Mitspra-
che seitens Mitarbeitender und weniger
Prozesse und Strukturen. Das Ergebnis sei:
gute Gaste und nachhaltiger Umsatz.

Bernhard Schweizer, Sie sagen,
Organisationsentwicklung
sollte man ganzheitlich
machen oder lieber gar nicht.
So lautet auch der Untertitel
Thres ersten Buches. Ist das
nicht etwas radikal?

Die meisten Unternehmen
wollen zuerst die Prozesse und
Strukturen veréndern, das bringt
mittel- bis langfristig aber nicht
viel. Zuerst muss das Denken
sich dndern, dann verandert sich
das Verhalten automatisch, da
sich oft auch die Bedeutung
mitverdndert. Ansonsten
investiert man viel Zeit und Geld,
ohne nachhaltig etwas zu
bewirken.

Was heisst das konkret?
Wenn ein Unternehmer denkt,
der Markt ist schwierig, dann
heisst das im Endeffekt: Der
Markt schadet mir. Mit einer
solchen Haltung ist es kaum
moglich, eine

«  GUDRUN SCHLENCZEK

Das klingt ja sehr psycholo-
gisch.

Das ist so. Bei meinen Begleitun-
gen kommen oft viele Dinge
hoch. Oft reagieren Kunden sehr
emotional und verstandlicher-
weise betroffen. Aber ich stelle
immer klar: Ich bin kein
Psychologe. Wenn hier Bedarf
besteht, verweise ich weiter.

Sie beziehen fiir die Organisa-
tionsentwicklung auch die
Mitarbeitenden ein. Stellen Sie
die Hierarchie so auf den Kopf,
wie das Bodo Janssen bei seiner
Hotelgruppe.Upstalsboom
macht?
So weit gehe ich nicht. Die
Fiihrung des Unternehmens
sollte zu 60 Prozent beim
Management liegen und zu
40 Prozent bei den Mitarbeiten-
den. Bei der Umsetzung ist es
dann genau umgekehrt: Hier
entfallen 60 Prozent des
Pensums auf die

Dienstleistungs- «Hierarchiedenken Mitarbeitenden
orientierung ! iy = und 40 Prozent
aufzubauen. Oft hat viel mit auf die Fithrung.
fehlt die Aussen- Kontrolle zu tun. Das sind ideale
ansicht, die zeigt, Fur mehr Verhaltnisse. In
wo das Denken Rt , der Praxis ist es
pottom- muss .
blockiert ist. Die : AR meist so, dass 80

Strukturen und Chefloslassen  bis100 Prozent
eben gerade die lernen.» der Entscheide
Denkstrukturen allein vom
sind festgefahren. Management

Oft treffe ich Wut, aber auch
Angst an. Negative Erfahrungen
haben das Denken geprégt. Da
braucht es dann eine klarende
Auseinandersetzung, damit der
Unternehmer fiir eine Neuorien-
tierung tiberhaupt offen ist.

gefillt werden. Bei so wenig
Mitsprache kann ein Unterneh-
men gefahrlich trége werden.

Gehen Sie bei Ihrer Organisa-
tionsentwicklung auf jeden
einzelnen Mitarbeitenden zu?

htr hotel revue
Nr. 23 - 14. November 2019

Das hdngt von der Grosse des
Unternehmens ab. Bei KMU-Be-
trieben mit 30 bis 40 Mitarbei-
tenden geht das. Bei grosseren
Firmen spreche ich mit jenen,
die etwas zu einem Verande-
rungsprozess beitragen konnen:
mit langjéhrigen Mitarbeiten-
den, mit Querdenkern, mit
Nein-Sagern. Sehr viele Mitarbei-
tende haben ein gutes Gefiihl
dafiir, wohin die Reise gehen
konnte.

Mit Nein-Sagern machen Sie
sich aber keine Freunde bei
Threm Auftraggeber: Es ist ja
das Management, welches Thr
Engagement bezahlt, nicht der
Mitarbeitende.

Ich bin kein Schénwetter-Berater.
Ich reisse erstmal alle bestehen-

Igeho Campus powered by HotellerieSuisse

«Viele Mitarbeitende haben ein Geflhl
en konnte»

Oliver Tjaden

«Die Fiihrung des
Unternehmens
sollte zu 60 Prozent
beim Management
liegen und zu
40 Prozent bei den
Mitarbeitenden.»

ox zur Pers

Ein Organisationsentwickler, der das
Gastgewerbe von der Pike auf kennt

Bernhard Schweizer hat Koch, Kellner und Bartender gelernt und
war als Kiichenchef bis zum Maitre d‘Hotel im Gastgewerbe
unterwegs. Anschliessend hat er die Hotelfachschule Thun
absolviert und an der FHSG/HSG St. Gallen den Master of
Business Administration (MBA) in Unternehmensfiihrung mit
Fachgebiet «Dienstleistungsmanagement» erworben. Seit fast
zwei Jahrzehnten ist er als Organisationsentwickler tatig und
arbeitet branchentibergreifend mit Dienstleistungsunterneh-

men im In- und Ausland.

Zu seinen Kunden gehoren u.a. die Privatbrauerei Erdinger
Weissbrau und das «Kemmeribodenbad». Bislang hat er zwei

Bticher veroffentlicht.

businessrocker.ch

den «Pflaster» weg, das kann
auch weh tun. Aber mit Respekt
und nicht verletzend. Ich nehme
klar Einfluss. Wenn man das
nicht méchte, bin ich der
Falsche.

Sie arbeiten am Denken und
am Verhalten Threr Kunden.
Dinge, die ein Mensch nur
schwer dndert. Eine Herkules-
aufgabe.

Denke ich nicht. Die Beteiligten
miussen den Sinn sehen, was eine
Veranderung bringt. Dann kann
man sie dafiir auch gewinnen.
Verhalten und Kompetenzen
miissen zum Markt passen. Ist
das trotzdem nicht gegeben,
muss man sich tiberlegen, ob
man die Kompetenzen besser
einkauft.

Einige Hoteliers wiinschen

sich inzwischen mehr Mitwir-
ken seitens der Mitarbeitenden,
mehr «Bottom-up»-Prozesse.
Sie wissen aber nicht, wie sie
das erreichen kénnen.
Hierarchiedenken hat viel mit
Kontrolle zu tun. Fiir mehr
Bottom-up muss ein Chef
loslassen lernen. Doch wie soll
man jemandem Kontrolle
abgeben, dem man nicht
vertraut? Stichwort ist hier
Empowerment: Der Mitarbeiten-
de muss zur Mit-Fithrung
befihigt werden.

Sie sagen, das Verhalten dndert
man, wenn man den Sinn sieht:
Was ist der Effekt Ihrer ganz-
heitlichen Organisationsent-
wicklung, wie Sie sie nennen?
Der Kunde, also der Gast, gibt
mehr Geld aus, wenn er das
Gefiihl bekommt, dass die
Mitarbeitenden mit vollem
Herzen beim Job sind. Das sind
sie, wenn sie den Sinn in ihrem
Tun sehen. Auch etwas dazu zu
sagen haben, wie ihr Tun
aussehen soll. Der Effekt fiir
Unternehmen schlussendlich:
mebhr Spass, Selbstwirksamkeits-
iiberzeugung und somit mehr
Umsatz.

Bernhard Schweizer referiert am

Igeho Campus powered by Hotelle-
rieSuisse zum Thema «Erfolgsfaktor
Kultur».

Zeitpunkt: Mittwoch, 20.11.2019,
10.05 bis 10.35 Uhr.

Womit sich ein Hotel heute auseinandersetzen muss

Gewerbliche Anbieter von Unter-
kiinften sind von zwei Seiten he-
rausgefordert. Zum einen nimmt
die Diversitat der Gastebediirf-
nisse zu — Stichworte sind Glo-
balisierung, Vermischung von
Arbeit und Freizeit, Art und Wei-
se der Reisen und Aufenthalte -,
zum anderen nehmen auch die
Maoglichkeiten, wie man auf diese
Gastebediirfnisse reagieren konn-
te, zu — Stichwort Diversitit der
Geschaftsmodelle. Gefragt sind in
einer solchen Welt immer weniger
die schnellen Lésungen flir unmit-
telbare «Probleme», sondern eher
ein strukturiertes Nachdenken
tiber Gegenwart und Zukunft.

In seinem Referat am Igeho Cam-
pus zeigt Christian Laesser auf,
entlang welcher Uberlegungen
man Unterkunftskonzepte und
dazugehorende Geschdftsmodelle
andenken konnte:

Ein erster Schritt besteht darin,
das eigene Verstdndnis als «Ho-
tel» abzulegen. Im Kern ist man
letztlich in einem Geschaft, wel-
ches einfach die voriibergehende
Unterbringung von «Lebewesen»
beinhaltet.

Der zweite Schritt besteht aus
der strategischen Frage, in wel-
chen Bereichen fiir den Hotelbe-
treiber der Kundenprozess und
damit die relevante Dienstleis-
tungskette beginnt und endet.
Diese Dienstleistungskette kann
sehr eng bis sehr extensiv sein.
Der dritte Schritt besteht aus der
Diskussion tber das Raum- und
Zimmerprogramm (Art der ge-
meinschaftlichen Rdume; Gros-
se und Ausstattung der Zimmer),
kombiniert mit der Dienstleis-
tungsbreite und -tiefe, vor dem
Hintergrund spezifischer und be-
griindeter Gastebedurfnisse, und
das wiederum kombiniert mit
den Rahmenbedingungen des
Betriebsstandortes (zum Beispiel
urbaner Raum versus landlicher
Raum). '

Der vierte Schritt beinhaltet so-
dann das Design der zur Um-

setzung notwendigen Prozesse.
Damit verbunden sind etwa auch
Diskussionen, wer = spezifische
Prozesse ausfiihrt: Gast oder An-
bieter? Maschine oder Mensch
oder Mensch mit Hilfe von Selbst-
bedienungstechnologie? Welche
Prozesse werden ausgelagert oder
allenfalls auch eingelagert? Inwie-
weit ist ein Hotel am Ende des Ta-
ges eine physische Plattform (alles
ausgelagert) oder ein integrierter
Betrieb?

-

Christian Laesser referiert am

Igeho Campus powered by Hotelle-
rieSuisse zum Thema «Hotels in
einer Welt von Diversitat: Gedanken-
ansatze fiir Konzepte der Zukunft».
Zeitpunkt: Dienstag, 19.11.2019,
13.40 bis 14.10 Uhr.



Das Programm des Igeho Campus
powered by HotellerieSuisse

Taglich praxisnahe Vortrage und
spannende Talkrunden

HotellerieSuisse richtet in Zusammenarbeit mit der Messe Ba-
sel an der Igeho 2019 den «Igeho Campus powered by Hotelle-
rieSuisse» aus. Der Campus soll als Input- und Begegnungszone
Austausch und Vernetzung der Hospitality-Branche fordern.
HotellerieSuisse als Kompetenzzentrum fir die Schweizer Be-
herbergungsbranche hat dafiir ein vielfaltiges Programm ge-
staltet. Die Besucherinnen und Besucher dirfen sich auf pra-
xisbezogene Vortrige, angeregte Diskussionsrunden und viel
Inspiration freuen. An acht Themenhalbtagen prisentieren
Experten Losungen fiir aktuell brennende Problemfelder wie
Fachkraftemangel oder Kostendruck.

Die HotellerieSuisse Lounge am Igeho Campus bietet zudem
die Gelegenheit sich mit Referenten und Branchenkollegen in
lockerer Atmosphére auszutauschen. Die Veranstaltungen am
Igeho Campus powered by HotellerieSuisse sind 6ffentlich und
im Igeho Ticket inbegriffen.

htr.ch/igeho

Moderation: Kiki Maeder Das Buchungsverhalten unserer Gaste und die Ent-
scheidungskriterien in diesem Prozess verdndern
sich. Welche Rolle nimmt die Kommunikation im
digitalen Zeitalter vor, wéhrend und nach dem Auf-
enthalt ein? Was sollten Hotels dabei unbedingt be-
achten? Und wie gehen wir mit Gastebewertungen
und -erwartungen um, damit wir diese zur besseren
Vermarktung nutzen kdnnen?

Eine Branche im Wandel. Ein Ausblick auf die nichs-
ten 5 Tage und eine Reise durch die Hospitality
Trends 2019

Maurice Sausse, Director Independent Hotel Sales,
TrustYou GmbH

Bernd Stadlwieser, CEO MCH Group, und Claude
Meier, Direktor HotellerieSuisse
Moderiert von Kiki Maeder

Haben das Hotelrating wie auch die Hotel-Klassi-
fikation in Zeiten von Tripadvisor und Co. noch eine
Zukunft?

Talk mit Karl Wild, Hotelrating Schweiz, Thomas
Allemann, HotellerieSuisse, Maurice Sausse, Trust-
You, und Andri Bodmer, 25hours Hotels Ziirich

Moderation: Kiki Maeder

Die Wahlkultur des 21.Jahrhunderts: Wie positioniere
ich mich so, dass der Gast auf mich aufmerksam wird
und sich tatsichlich fiir mich entscheidet?

Instagram bietet vielfiltige Einsatzméglichkeiten
und Herausforderungen fiir Kommunikation und
Marketing. Lernen Sie, wie Sie mit Instagram gezielt
o die fiir Sie interessante Zielgruppe skalierbar errei-
chen und Instagram fiir lhre betriebswirtschaftli-
chen Ziele einsetzen kdnnen.

Thomas Hutter, CEO, Hutter Consult

ANZEIGE
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Filmen, schneiden, posten — nur mit lhrem
Smartphone. Das ist Smovie. Warum Tau-
sende von Franken fiir Video-Content aus-
geben, wenn’s gratis geht, schneller, einfa-
cher und erst noch persénlicher? Machen
Sie es selbst! Von Personalmarketing iiber
Ausbildung und Lean Management bis zur
Werbung: Film aus der Hosentasche eignet
sich fiir jeden Einsatz. Daniel Wagner ver-
rat lhnen die besten Tricks, 100 % praxis-
‘erprobt.

Daniel Wagner, Co-Griinder Smovie Film
GmbH

Filmen, schneiden, posten — nur mit lhrem Smart-
phone. Das ist Smovie. Warum Tausende von Fran-
ken fiir Video-Content ausgeben, wenn’s gratis
geht, schneller, einfacher und erst noch persén-
licher? Machen Sie es selbst! Von Personalmarke-
ting tber Ausbildung und Lean Management bis
zur Werbung: Film aus der Hosentasche eignet sich
fir jeden Einsatz. Daniel Wagner verrat lhnen die
besten Tricks, 100 % praxiserprobt.

Daniel Wagner, Co-Griinder Smovie Film GmbH

Influencer — sie sind allgegenwiértig und jeder
mochte mit ihnen arbeiten, dabei wissen viele
‘Unternehmen nicht, in welcher Form. Lernen Sie
am Beispiel von Schweiz Tourismus, wann eine Zu-
sammenarbeit sinnvoll ist, welche Kriterien bei der
Auswahl beachtet werden miissen und wie Koope-
rationen idealerweise aussehen.

Maria Wetzel, Social Media Managei, Schweiz
Tourismus

Trotz Aufschwung steht die Branche unter Druck:
Wie kann durch Gewinn- und Umsatzoptimierung
sowie Fi ungslosungen Spiel fiir Inves-

titionen geschaffen werden?

09:30 —10:00
09:30 ~10:00

Produktivitat oder Frequenzen

Wohin steuert der Schweizer Tourismus? Die Nach-
frage im Schweizer Tourismus erholt sich und die Lo-
gierndchte steigen. Entscheidender fiir die Perspek-
tiven des Schweizer Tourismus ist jedoch, dass auch
die Ertragskraft und die Margen steigen. Dies geht
nur, wenn die Produktivitit — also die Wertschop-
fung minus die Kosten — gesteigert werden kann.
Wie kann das gehen?

Richard Kdmpf, Leiter Tourismuspolitik,
Staatssekretariat fiir Wirtschaft SECO

itik: Wie investiere ich mog-
nachhaltig und ertragswirksam?

Wie schaffe ich es, um aus der Spirale «keine Gaste,

keine Umsitze, keine Investitionen und wiederum

keine Gaste usw.» herauszukommen? Welche Mo-

delle kénnen uns dabei eventuell helfen?

Kurt Baumgartner, Hotelier des Jahres 2018,

Belvédére Hotels Scuol

10:40 —11:10

Crowdfu tro
Crowdfunding ist eine attraktive Mdglichkeit in-
novative Projekte iber das Internet zu finanzieren.
Sebastian Friih zeigt in seinem Vortrag auf, wie sich
die unterschiedlichen Formen des Crowdfundings
unterscheiden und welche Mehrwerte durch deren
Einsatz fiir die Hotellerie und Gastronomie entste-
hen kénnen.

Sebastian Friih, Projektleiter am Schweizerischen
Institut fiir Entrepreneurship (SIFE)

Kosten senken un
der Leidenschaft!
Juirgen Sperber, Direktor Deutschschweiz PHAR SA,
Fachautor, Lehrbeauftragter und Speaker

11:50 — 12:20

Touristische Férderinstru
Finanzierungsinstrument
Die Forderungsinstrumente fiir die Beherber-
gungswirtschaft in den Bergregionen sind vielfal-
tig und werden manchmal als zu komplex angese-
hen. Ist diese Komplexitat nicht auch eine Chance
fir massgeschneiderte Finanzierungslésungen,
welche den Bediirfnissen der einzelnen Projekte
Rechnung tragt?

Philippe Pasche, Direktor Schweizerische Gesell-
schaft fiir Hotelkredit SGH 3

Wrap-up mit Marina Villa

Serviervorschlag




Igeho

Moderation: Marina Villa

Uns alle vereint die touristische Wertschopfungs-
kette: Wo konnen wir Wln-wm-Sltuatmnen schaf—
fen, der lernen und g g

liche Gasteerlebnisse kremren?

Nicht zusammenzuarbeiten ist fiir Hotelbetriebe
aus betriebswirtschaftlicher Sicht eigentlich keine
Option. Dennoch wird viel liber die Uberbetriebli-
che Zusammenarbeit gesprochen, aber nur wenig
erfolgreich umgesetzt. Was sind die Erfolgsfakto-
ren, damit es funktioniert, und welche Hiirden gilt
es zu liberwinden? Chris Rosser und Urs Keiser pra-
sentieren Lerneffekte aus Kooperationsvorhaben
und zeigen auf, wie Hotelbetriebe von Kooperatio-
nen profitieren kdnnen.

Chris Rosser, Prasident Hotelkooperation Frutig-
land und Direktor Hotel Schiitzen Steffisburg und
Hotel Krone Thun

Urs Keiser, Delegierter des Verwaltungsrates,
conim ag

Um dem Fachkraftemangel in Hotellerie und Gast-
ronomie entgegenzuwirken, haben sich Spitzenbe-
triebe aus Graubiinden und dem Tessin zusammen
getan. Getreu dem Motto «Im Sommer am See,
im Winter im Schnee» kooperieren Saisonbetriebe
schweizweit und bieten ihren Mitarbeitenden eine
attraktive Ganzjahresperspektive. Die Plattform
jobs2share.ch des Vereins Mitarbeiter Sharing lie-
fert die Basis fiir den Mitarbeiter-Austausch 2.0.

Katrin Schillo, Projektleiterin Verein Mitarbeiter-
Sharing, Federico Haas, Manager & Owner Hotel
Delfino Lugano, und Giada Mariana, Mitarbeiterin
Hotel Delfino Lugano

HotellerieSuisse und die Bildungsinstitutionen
spannen zusammen, um Innovationen zu férdern
und sie der Hospitality-Branche zugdnglich zu
machen.

Dr. Ueli Schneider, Leiter B! Devel t,
HotellerieSuisse, Janine Riifenacht, Prolektlelterln
«Laborhotel», Hotelfachschule Thun, und Zina
Singer, Head of Innovation Pole, Ecole hételiére de
Lausanne

en zwischen

Robert Bosch Fotograf, Bergsteiger und Geograf

Schweizer Verband fiir Spital-, Heim- und Gemein-
schaftsgastronomie

[COMOS Pr rieih
Bereits zum 24. Mal wird «Das historische Hotel
des Jahres» oder «Das historische Restaurant des
Jahres» ausgezeichnet. Nebst den denkmalpfle-
gerischen Grundsétzen im Umgang mit den Ge-
biuden und der Ausstattung beurteilt die Jury, be-
stehend aus Experten von Architektur, Geschichte,
Denkmalpflege, Hotellerie und Restauration, aber
auch die Unternehmensphilosophie, die das histo-
rische Erbe mit einbezieht und vermittelt. Wer ge-
winnt dieses Jahr die begehrte Auszeichnung?
Stiftung ICOMOS, HotellerieSuisse, GastroSuisse
und Schweiz Tourismus

18

Moderation: Nicoletta Miiller

«Food-Trends: Mehrwert oder

Fast téglich neue Trends: Wo lohnt es sich, genauer
hinzusehen und das eigene Angebot danach auszu-
richten?

13:40 —14:10
Internationales Trendscouting ~
aus aller Welt

Von Plantarismus und der Zukunft der Natur tiber

impulse

‘wegweisende Konzepte und Produkte als Treiber

bis zu Street Food Transfer und Food(-service) 4.0
Trendforscherin Karin Tischer gibt Impulse zu top-
aktuellen Trend-Themen.

Karin Tischer, Trendforscherin und Food-Spezialis-
tin, food & more, Kaarst, Deutschland

14:45
Ni muss von null auf Hirn!

I i ick.iiber den Tellerrand
Fussball als Mannschaftssport und der Berufsfuss-
ballclub als kommerzielles Unternehmen stellen
hohe Anforderungen an Teamwork auf allen Stu-
fen und in allen Bereichen. Dr. Bernhard Heusler,
Président des FC Basel 1893 von 2012-2017, zeigt
auf, dass nicht nur das Gliick im Spiel iiber Sieg und
Niederlage entscheidet. Er erlautert seine Erkennt-
nisse aus acht Jahren operativer Leitungserfahrung
mit dem Rekord von acht Meistertiteln in Serie und
erklart, weshalb und wie teamorientierte Fiihrung
zum wesentlichen Erfolgsfaktor werden kann.

Dr. Bernhard Heusler, Ehrenprasrdent FC Basel

Organ|5|ert vom SVG und der Stiftung ICOMOS

mit Hotelleri
Schweiz Tourismus

Gast isse und

Ein Talk iiber Nose to Tail

Als Trend ist Nose to Tail in aller Munde, beim Gast
haben Herz, Lunge und Co. noch einen schweren
Stand. Wie gelingt es, das Potenzial dieser Stiicke
besser auszuloten, und warum sollten wir die Mo-
ralkeule dabei besser weglassen?

Nicole Hasler, Bloggerin und Innovationsberaterin,
Eingefleischt GmbH

14:50 —15:20

Was kommt, was bleibt? Trends in der Gastroszene.
Ein Talk mit einem Spitzenkoch

Casual fine dining: Braucht es noch weisse Tisch-
tlicher, Hummer und Kaviar? Pop up — nur ein Hype
oder ein Konzept mit Zukunft? Und wie kann es ge-
lingen, den Gast immer aufs Neue zu {iberraschen
und zu begeistern?

Moritz Stiefel, Kiichenchef und Inhaber des Res-
taurants Stiefels Hopfenkranz Luzern

15:25 —15:55

Food Delivery: Eine Chance fiir alle

Bequem, einfach, schnell: Nach Hause geliefertes
Essen ist so beliebt wie nie. Immer mehr Kunden
bestellen nicht nur Lebensmittel, sondern auch ge-
nussfertige Speisen online. Wer sind die Gewinner
und die Verlierer und wie kdnnen Gastrobetriebe
davon profitieren?

Dominic Millioud, Country Manager Eat.ch

16:00 —16:30

Der Gast will die Milchkuh beim Namen kennen!
Daniel Borner beleuchtet die Chancen der regio-
nalen Zusammenarbeit von Gastwirten und Land-
wirten. Anhand einer von GastroSuisse in Auftrag

gegebenen Umfrage bei Konsumenten und Gast-
wirten erklart er die Bedeutung von frischen, re-
gionalen Produkten und zeigt auf, welche Kon-
sumtrends in Zukunft noch weiter an Bedeutung
gewinnen werden.

Daniel Borner, Direktor GastroSuisse

&L

ienz (morgen)»

Effiziente Abléufe: Welche Technologien, Tools und
Massnahmen helfen bei der Umsetzung im Betrieb?

zient durch Verhal-

In diesem Input zeigt lhnen Markus Huschler die
Potenziale auf, die in einer langfristigen FoodSave-
Strategie liegen, und prasentiert die neusten Werk-
zeuge und Methoden fiir den Erfolg in der Umset-
zung.

Markus Hurschler, Verein United Against Waste und
Co-Geschiftsleiter Foodways Consulting GmbH

ind iegt die Zukunft der Arbeit

Die Anpassung und Optimierung des Personal-
bestands kann eine Herausforderung sein, ins-
besondere, wenn Sie liber die gesamte Kundener-
fahrung hinweg hohe Standards aufrechterhalten
miissen. Erfahren Sie nicht nur, welche Vorteile
es hat, die Ressource «flexibler Mitarbeiter» zu
nutzen, sondern auch, welche Schritte Sie unter-
nehmen miissen, um einen flexiblen Pool an Mit-
arbeitern aufzubauen, damit Sie und Ihr Unter-
nehmen die Kundenzufriedenheit und Margen
weiter verbessern kénnen.

Viktor Calabro, Griinder und Vorstandsvorsitzen-
der von Coople

10:40 —
Neue PSD2-Richtlinie: Herausforderungen fiir die
Hotellerie

Welche Anderungen entstehen mit der Einfithrung
der neuen PSD2-Richtlinie fiir Hoteliers? Christian
Ess zeigt auf, welche Anpassungen bei den Ge-
schaftsprozessen dabei nétig werden.

11:10

Christian Ess, Key Account Manager Schweiz,
Concardis

11:15 ~ 11:45

Wie kann man den Digital Customer Journey fiir
mehr Effizienz nutzen?

Ziel ist es, den Teilnehmenden den Digital Custo-
mer Journey aufzuzeigen und an welchen Touch-
points der Einsatz von neuen Technologien die
Effizienz im Betrieb steigern kann.

Nils Kuypers, Senior Consultant & Lecturer, SHS
Swiss Hospitality Solutions AG

11:50 — 12:20

Internet of Things im Smarten Hotel

loT ist seit langerem in aller Munde. Insbesondere
in der jiingeren Vergangenheit hat der Hype aber
durch eine breite Palette an konkreten Projekten
deutlich an Realitdt gewonnen und bietet nun in
vielen Anwendungsfeldern grosse Chancen. Ana-
log zu anderen Branchen bietet sich in der Hotelle-
rie die Chance personalisierter Gasterlebnisse und/
oder die Steigerung von Effizienzen im Betrieb.

Julian Démer, Head of loT, Swisscom.

Im Anschluss Talkrunde «Mensch vs. Maschine»
mit Michael Béhler, Direktor / General Manager
Ambassador & Opera AG

12:20 —12:25
Wrap-up mit Ulli Kastner

Sonntag 17.11.2019
14.50~-15.20

Mitarbeiter-Austausch 2.0

Um dem Fachkréftemangel in Hotellerie
und Gastronomie entgegenzuwirken, ha-
ben sich Spitzenbetriebe aus Graubiinden
und dem Tessin zusammengetan. Getreu
dem Motto «Im Sommer am See, im Win-
ter im Schnee» kooperieren Saisonbetriebe
schweizweit und bieten ihren Mitarbeiten-
den eine attraktive Ganzjahresperspektive.
Die Plattform jobs2share.ch des Vereins
Mitarbeiter Sharing liefert die Basis fiir den
Mitarbeiter-Austausch 2.0.

Katrin Schillo, Projektleiterin Verein Mitarbei-
ter-Sharing, Federico Haas, Manager & Owner
Hotel Delfino Lugano, und Giada Mariana,
Mitarbeiterin Hotel Delfino Lugano

Montag 18.11.2019
1415-14.45

Niemand muss von null auf Hirn!
Ein Talk tiber Nose to Tail

Als Trend ist Nose to Tail in aller Munde,
beim Gast haben Herz, Lunge und Co. noch
einen schweren Stand. Wie gelingt es, das
Potenzial dieser Stiicke besser auszuloten,
und warum sollten wir die Moralkeule da-
bei besser weglassen?

Nicole Hasler, Bloggerin und Innovations-
beraterin, Eingefleischt GmbH

Dienstag 19.11.2019
9.30-10.00

FoodSave Management: Effizient
durch Verhaltensveranderungen

Indiesem Input zeigt Ihnen Markus Huschler
die Potenziale auf, die in einer langfristigen
FoodSave-Strategie liegen, und prasentiert
die neusten Werkzeuge und Methoden fiir
den Erfolg in der Umsetzung.

Markus Hurschler, Verein United Against
Waste und Co-Geschiftsleiter Foodways
Consulting GmbH



Die New Generation Hospitality erschliesst
sich mittels eigenwilliger Positionierungs-
und Einrichtungskonzepte zusehends Markt-
anteile in der Urlaubs- und Business-Hotel-
lerie. Wie lassen sich dabei iiber Storytelling
und Inszenierung Neukunden und Stamm-
gaste gewinnen? ... Und wie greift die In-
szenierung in das Regelwerk der nachhaltig
erfolgreichen Hotelpositionierung?

Matthias Imdorf, Erlebnisplan GmbH -

ANZEIGEN
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o

Demografischer Wandel, fortschreitende Technolo-
gien, neue Gastesegmente: Wie stillen wir die Gés-
tebediirfnisse von morgen?

—14:10

In seinem Referat zeigt Christian Laesser auf, ent-
lang welcher «Achsen» (Uberlegungen) man in
Zukunft Hotelkonzepte und -geschaftsmodelle an-
denken sollte. Hintergrund seiner Uberlegungen
bildet die wachsende Diversitat unserer Gaste und
deren Bedirfnisse und Verhaltensweisen sowie die
Frage, wie man mit dieser Diversitat effektiv und
effizient umgehen kann.

Prof. Dr. Christian Laesser, Research Center for
Tourism and Transport, IMP-HSG

Welche Konzepte und Strukturen braucht es, um
die Schweiz — neben dem klassischen Ferientouris-
mus und dem etablierten Geschaftstourismus
— auch als Gesundheitsdestination zu lancieren?
Letizia Elia zeigt auf, wie man eine nachhaltige
Nachfrage fiir den Tourismus, das Gastgewerbe
und das Gesundheitswesen generieren kann.

Letizia Elia, Head of Business Development,
Schweiz Tourismus

Setzen Sie lhr Team'aké \/isitenykkarlte !'Hr <
wirkungsvell in Szene und entdecken Sic e professmneu
und mnovahve;Bekledung von feel better than good.

Zum Entspannen schon, wahrend su:h e
und Beschaffungskeﬁe nachha tlg gut auf dle Umvv
|hr Unternehmen und Ihr Budget ausvvlrken '

www.feélbettéfthé‘rﬁgo‘od.éh '
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Die New Generation Hospitality erschliesst sich
mittels eigenwilliger Positionierungs- und Ein-
richtungskonzepte zusehends Marktanteile in der
Urlaubs- und Business-Hotellerie. Wie lassen sich
dabei iiber Storytelling und Inszenierung Neukun-
den und Stammgdste gewinnen? ... Und wie greift
die Inszenierung in das Regelwerk der nachhaltig
erfolgreichen Hotelpositionierung?

Matthias Imdorf, Erlebnisplan GmbH

Dle Dlgltal|5|erung und Flexibilisierung der
Arbeitswelt bieten Hotels die Chance, sich neu zu
positionieren und ihr Dienstleistungsangebot zu
erweitern und ihren Gésten ein optimales Um-
feld anzubieten, das digitales Arbeiten und Frei-
zeit miteinander kombiniert. Das Hotel Mama
Zermatt stellt sich mit dem vollintegrierten Co-
working-Space ganz in den Dienst der neuen Frei-
zeit- und Arbeitsphilosophie. Ziel ist, ein ganzes
Ecosystem rund um das Coworking-Space aufzu-
bauen, das nachhaltig und gemeinsam mit der
gesamten Destination gedeihen kann.

Neil Beecroft, Griinder Puraworka und Sandrine
Julen, Hoteliére

Wie posi |on|ert sich das Schwel er Ferienhotel
in Fernmérkten? Welche Vermarktungsmaglich-
keiten stehen zur Verfiigung und welches sind die
Distributionsplattformen? Michael Maeder erldu-
tert anhand des Marktes Indien, welche Wege und
Méglichkeiten den Hotels zur Verfiigung stehen
und welche Voraussetzungen dafiir geschaffen
werden miissen.

Michael Maeder, CEO, Switzerland Travel Centre

Moderation: Patric Schénberg

(N d s

Bediirfnisse von Arbeit n
sich: Wie gelingt es, die Attraktivitit der Branche
zu vermitteln, Fachkréfte zu gewinnen und zum
Verbleib in der Branche zu motivieren?

Mitarbeitende sind das neue Gold. Jeder Hotelier
und Gastronom trdumt von engagierten und lei-
denschaftlichen Gastgebern mit Herzblut. Betti-
na von Massenbach erldutert, wie Menschlichkeit
zum zentralen Schliissel fiir Erfolg wird.

Bettina von Massenbach, OYSTER hospitality
management

Gewohnliche Unternehmen orientieren sich an
Zahlen, attraktive an der Wirkung ihrer Identitat.
Deshalb: Sinnhaftigkeit starkt Organisationen!
Werte geben Menschen und Teams Klarheit! Und
Menschen bewegen Menschen!

Bernhard Sct

MBA, busi Kareh



Wie intelligente Instrumente den Betrieb in den
Bereichen Ressourcen, Fiihrung und Organisation
starken:

Dr. Ueli Schneider, HotellerieSuisse, Roland Gas-
che, HotellerieSuisse, Gabriele Bryant, blumbry-
ant gmbh, Kurt Wodiczka, Fred Tschanz AG, und
Raphael Pedroncelli, Storchen Ziirich

Gut ausgebildete Mitarbeitende sind die Basis fiir
erfolgreiche Betriebe und die Zukunft der Bran-
che. Ein gutes Ausbildungsprogramm und die Be-
gleitung durch motivierte Berufsbildner sind die
besten Argumente im Wettbewerb um zukiinfti-
ge Lernende. TOP-Ausbildungsbetrieb hat Metho-
den, Instrumente und Hilfsmittel entwickelt, die
Berufsbildner und Betriebe befahigen, die Attrak-
tivitat der Branche zu leben und nachhaltig wei-
terzugeben.

Thomas Rentsch, Top-Ausbildungsbetriebe

omfortzone: Erlebnisse als

Motivation
René Schudel erzihlt, wie Auszubildende mit viel
Motivation und Engagement unter einfachsten
Bedingungen die Kiinstler des Greenfield Festi-
vals verkdstigen und dabei Grossartiges schaffen.
Fernab kiicheniiblicher Logistik sind die Lernen-
den gezwungen, das Koch- und Backhandwerk
neu zu denken und kreativ zu werden. Dieses Kon-
zept hat sich nicht nur bei den Stars herumgespro-
chen. Immer mehr Lernende bewerben sich fiir
die Teilnahme am Lernenden-Projekt Greenfield.

Talk mit TV-Koch René Schudel, David Affentran-

ger, Geschiftsfiihrer SBKPV und Coach, sowie den
Lernenden Debora Weiss, Yara Steiner,
Ronja Schmidlin und Tim Hoffmann

Moderation: Patric Schénberg

Die Talente der Zukunft: Wie reagiert die Branche
auf die — im Zuge der Digitalisierung und verén-
derter Werte — neuen Anforderungen an die Aus-
bildung?

Roger Liitolf, Leiter Marketing Hotel & Gastro
Union

Wie reagieren wir auf die kritischen Ergebnisse aus
dem Lehrlingsbarometer und wo gibt es Beispiele,
die zeigen, dass die Entwicklungen in die richtige
Richtung gehen?

Talkrunde mit Roger Liitolf, Leiter Marketing Hotel
& Gastro Union, Nicole Bréndle, Leiterin Arbeit,
Bildung und Politik HotellerieSuisse, Clemens

Hunziker, Hotelier Schweizerhof Luzern, Pascal

Schmutz, Koch / Food Entrepreneur, Martina Wick,

Weltmeisterin Service-Restauration 2019,und ein
Ausbildungsberater (tbd)

Kurzreferate von Stephan Marolf, Leiter 1. Semes-
ter, Hotelfachschule Thun, und Simon Rindlisba-
cher, Director Hospitality Services SSTH

Patric Sck g, Leiter K ikation, Hotelle-

rieSuisse

In Zusammenarbeit mit dem Berufsverband Ho-
tellerie-Hauswirtschaft organisiert Hotel & Gas-
tro Union den Housekeeper-Wettbewerb an der
Igeho. Der spannende Wettkampf zeigt die vielfél-
tigen Aufgaben in diesem attraktiven Branchen-
beruf. An der Preisverleihung wird der/die House-
keeper/in 2019 gekiirt.

Moderiert durch Susanne Hueber

25 stolze Restaurantfachleute treten an fiinf Mes-
setagen gegeneinander an. Unter den wachsa-
men Augen der Jury und vor dem Messepublikum
absolvieren sie acht verschiedene Disziplinen, die
die Vielfalt dieses Branchenberufes aufzeigen. An
der Siegerehrung wird der/die neue/r Junior-Ser-
vicemeister/in und der/die neue Servicemeis-
ter/-in gekiirt.

Moderiert durch Susanne Hueber

1620|1119

Messe Basel

Gut ausgebildete Mitarbeitende sind die Ba-
sis fiir erfolgreiche Betriebe und die Zukunft
der Branche. Ein gutes Ausbildungspro-
gramm und die Begleitung durch motivierte
Berufsbildner sind die besten Argumente
im Wettbewerb um zukiinftige Lernende.
TOP-Ausbildungsbetrieb hat Methoden,
Instrumente und Hilfsmittel entwickelt, die
Berufsbildner und Betriebe befahigen, die
Attraktivitét der Branche zu leben und nach-
haltig weiterzugeben.

Thomas Rentsch, Top-Ausbildungsbetriebe
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Igeho Kreuzwortrits

Machen Sie mit beim grossen Kreuzwortratsel rund um den
lgeho Campus powered by HotellerieSuisse und gewinnen Sie
attraktive Preise von Happy Professional!
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Gute Weine aus
guten Trauben

Das Weingut des «Schweizer Winzer des Jahres
2009» findet man im Herzen des Schaffhauser
Blauburgunderlandes — umgeben von prachti-
gen Weinbergen.

| Neben mehrfach primierten Pinots Noirs
iiberzeugt Aagne mit einer umfangreichen
Auswahl an schweizweit und international
ausgezeichneten Weissweinen. Uberzeugen
Sie sich selbst.

info@aagne.ch
www.aagne.ch

aagne,

Losungen vom
Spezialisten
flr Housekeeping

bb-stil Axel Baas Losungen fiir Hotellerie: der
Spezialist fur das Housekeeping.

Wir vertreiben ausschliesslich Artikel von be-
wahrten internationalen Herstellern. Seit 20
Jahren bedienen wir die Schweizer Hotellerie
mit folgenden Vertretungen: Valera, Bentley
Europe, Wanzl, Frasco, Marie Danielle, Garonzi
Arredamenti. .

info@bb-stil.ch
www.bb-stil.ch

bo-stil Ldsungen Fur Hotellerie

Beer Grill —
Food perfectly
presented

Swiss Made — das familiengefiihrte Tradi-
tionsunternehmen entwickelt und produ-
ziert am Schweizer Standort in Villmergen
elektrothermische Gerdte auf hochstem Qua-
litatsniveau.

Uber 90 Jahre Erfahrung, Schweiss und Inno-
vation haben uns einen Namen als fithrende
Anbieterin im Bereich der Speisenzuberei-
tung und -prasentation in der Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie eingebracht.
Wir sind kompetent und stets fiir Sie da.
Schauen Sie vorbei, es lohnt sich!

info@beergrill.com
www.beergrill.com

BEIR"

Eood perfectly presenteﬂ

linarium und JOWA Professional

Halle 1.2 / Stand C070

Brauerei Locher AG, Appenzeller Bier

Halle 1.2 / Stand C040

Genussvoll durch den Tag mit
Bischofszell Culinarium und JOWA

Ob Landgasthof, Trendlokal, Spital oder Perso-
nalrestaurant: Bischofszell Culinarium und
JOWA begleiten genussvoll durch den Tag.

An der igeho (Halle 1.2 Stand Co70) présentieren
die Bischofszell Culinarium und JOWA Professio-
nal ein vielfaltiges Angebot an késtlichen Gastro-
nomie-Produkten. Das Sortiment {iberzeugt mit
hohem Conveniencegrad: Frisch, bedarfsgerecht
portioniert und in Top-Qualitét entsprechen die
Produkte exakt dem Bedarf von modernen Gast-
ro-Kiichen. Dabei wird die ganze Bandbreite der
Gastronomie angesprochen. Ob Landgasthof,
Trendlokal, Spital oder Personalrestaurant: Bi-
schofszell Culinarium und JOWA begleiten ge-
nussvoll durch den Tag.

Bischofszell Culinarium und JOWA Professional
liberzeugen mit jahrelanger Erfahrung in der

eigenen Produktion und mit einer hohen Fach-
kompetenz. Uber 600 Produkte stehen kreativen
und innovativen Kochen zur Verfligung. Das
breite Sortiment steht fiir Swissness und wird
standig den Bediirfnissen und Trends des Mark-
tes angepasst.

www.bina.ch
www.jowa.ch 4

Bischofszell

c“l"‘um’w

[Jowa &

So vielfaltig wie

der Appenzeller auch

Als Familienbrauerei in fiinfter Generation legen
wir sehr viel Wert auf Qualitdt, Nachhaltigkeit
und Tradition und brauen noch nach tiberliefer-
ten Rezepten. Auch wird darauf geachtet, in Zei-
ten des technischen Fortschritts der alten Brau-
kunst treu zu bleiben.

Wir machen noch so viel wie mdglich von Hand
und versuchen trotzdem, immer offen fiir Neues
und innovativ zu sein.

So beleben wir den Biermarkt Schweiz immer wie-
der mit unseren Neuheiten und sorgen fiir Ab-
wechslung im Bierglas. Uberzeugen Sie sich selbst:
Das Appenzeller Bier ist so vielfiltig wie die Ap-
penzeller selber. Ebenso eigenstandig und eigen-
sinnig, ebenso spritzig und interessant. Gebraut
mit Hopfen und Malz, wie alle anderen auch.

Was allen anderen aber fehlt, ist das «quollfri-
sche» Wasser aus dem sagenumwobenen Alp-
stein, direkt ab der Quelle. Das macht das Appen-
zeller Bier so besonders. Kommen Sie an unseren
Stand und geniessen Sie neben unseren bekann-
ten Bieren auch das neue Craft Beer «Vintage [PA».

info@appenzellerbier.ch
www.appenzellerbier.ch




Brauerei Schutzen-
garten —Brau-
kunst seit 1779

Hopfen, Malz, Wasser, Hefe und rund 220 Mit-
arbeitende —dies sind die Grundlagen fiir unse-
re vielfaltigen Schiitzengarten-Biere.

Mit der Philosophie des respektvollen und tra-
ditionellen Brauens im Einklang mit der Natur
sowie mit Pionier- und Innovationsgeist gehen
wir als unabhéngiges Familienunternehmen
seit Uber 240 Jahren unseren Weg.

Der Standort St. Gallen und die Region Ost-
schweiz sind fiir uns wichtig, hier sind wir zu-
hause. Wir sind Schweizer Kulturgut.

Unser Ziel und unsere Motivation sind, fiir Sie
ein qualitativ hochstehendes, unverwechselba-
res Bier zu brauen.

info@schuetzengarten.ch
www.schuetzengarten.ch

§ Schutzengaxten

«Proguard Coffee» fir individuelle

Mineralisierung

Die Highlights am Messestand:

» Cuptastings mit Evelyn Rosa und der
Innovation «Proguard Coffee»

» Analyse von Leitungswasser im Wasserlabor

» Ilias Kousis zaubert kstliche «Infused-
Water-Cocktails» mit frisch gezapftem Wasser
aus den BRITA Wasserspendern

Der Messestand von BRITA bietet eine promi-
nente Prasentationsfliche fiir «Proguard Cof-
fee», BRITAs Produkteneuheit mit individueller
Mineralisierung und exklusivem Aromasystem.

Zudem zeigen die Wasserspezialisten ihre ge-
samte Bandbreite an Wasserfiltern und Wasser-
spendern. Uberdies kdnnen Besucher ihr loka-
les Leitungswasser im Wasserlabor am Stand
analysieren lassen.

Die Wasserexperten geben danach Tipps fiir die
Zubereitung des perfekten Kaffees und Tees und
erldutern, wie Maschinen effektiv vor Kalk, Gips,
Rost und anderen Ablagerungen geschiitzt wer-
den. Fir frischen Trinkgenuss sorgen die BRI-
TA-Wasserspender. In jedem Einsatzbereich und
fiir jede Betriebsgrosse. Fiir fachlichen Austausch
und Fragen zu Trinkwasser steht das BRITA-Team
bereit.

BRITA Profesional Filter:

info-ppd @brita.net

BRITA Profesional Wasserspender:
info-ppd@brita.net
www.brita.ch

a living & design ag

B067

|le 1.1 / Stand

Gartenmobel und
Sonnenschirme

Im Gastronomie-Bereich sind Gartenmobel
speziellen Anforderungen unterworfen. Neben
der Effizienz im tédglichen Arbeitseinsatz ste-
hen Langlebigkeit und Funktionalitit im Vor-
dergrund.

Mit «denova» haben Sie im Objektbereich den
idealen Partner an Ihrer Seite.

Verantwortliche fiir die Ausseneinrichtung
von Hotels, Restaurants, Spitaler, Alters- und
Pflegeheime, Verwaltungen, Schulen, Bader,
Cafés und Golfplétze beraten wir fair und kom-
petent. :

pratteln@denova.ch
www.denova-gartenmoebel.ch

denova

Gartenmobel & Sonnenschirme

www.denova.ch

PoS Tec GmbH

Halle 1.1 / Stand B175

Neue Schweizer
Cloudkasse in
der Gastronomie

Dinapay ist die neue Schweizer Cloudkasse fir
kleine, mittlere und grosse Betriebe in der
Gastronomie.

Ob Imbissstand, Gartenrestaurant, Béckerei,
Foodtruck oder Gault-Millau-Restaurant — mit
Dinapay haben Sie ein sicheres, gerdteunab-
héngiges und einfach bedienbares Kassensys-
tem. Thre Daten sind sicher in der Schweiz in
der Cloud gespeichert.

Dinapay ist ortsunabhingig und kann auf je-
der géngigen Hardware eingesetzt werden.

Unsere Garantie: Dinapay ist eine Cloudkasse
und kein Instrument zu Datensammlung.

info@dinapay.ch
www.dinapay.ch

die schuweizer cloudkasse

Eine Runde
Desserts, bitte!

Als Schweizer Vertriebspartner diirfen wir —
die Hero Gastronomique — Ihnen neu auch die
Produkte von Dr. Oetker Professional ndher-
bringen.

Der Convenience-Pionier hat uns insbesonde-
re mit seinem innovativen Dessertkonzept
iiberzeugt, welches wir Thnen erstmals an der
Igeho vorstellen.

Wir sind sicher, dass die handwerklich herge-
stellten Desserts auch Sie begeistern werden —
und Thre Gaste. Ganz nach dem Motto: «Von
uns das Dessert. Fiir Sie die Komplimente.»

gastro@hero.ch
www.gastro.hero.ch

Profession

delicool — A COOL
LOVESTORY

Delico présentiert an der Igeho neben ihren
Klassikern auch die Neuheiten von Delicool.

Wir bringen Lieblingsprodukte aus der gan-
zen Welt auf den Tisch. Von Mini-Burgern mit
Schweizer Fleisch tber franzosische sowie
portugiesische Spezialititen, die Canelés de
Bordeaux und Mini Pastel de Nata bis hin zu
den ausgefallenen Mochi aus Japan - hier hat
es fir jeden etwas dabei.

Bereit fiir ein Date? Uberzeugen Sie sich selbst
von unseren coolen Neuheiten!

info@delico.ch
www.delico.ch

delico’

FAMOUS FOR FINE FOOD

Software-
Branchenlosung
fur Hotellerie

In {iber 3’500 Hotelbetrieben ist die Software
«hotline frontoffice» bereits erfolgreich im
Einsatz. Sie zahlt zu den Top 3 der Branchen-
16sungen in der D-A-CH-Region.

DynaNet bietet die mehrfach ausgezeichnete
Software exklusiv als Cloudlésung tber das
eigene Datacenter in der Schweiz an.

Zusitzliche Schnittstellen ermoglichen es Ho-
tels, zum Beispiel ihr eigenes Online-Booking
anzubieten und teure Buchungsgebiihren ein-
zusparen.

hotline@dynanet.ch
www. dynanet.ch
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Was ist wo?

Halle 1.2 / Nahrungsmittel und Getranke
Halle 1.1 / Feinkost und Weine

Halle 1.1 / Technologien und IT-Gesamtlésungen

Halle 1.1 / Welt des Kaffees
Halle 1.1 / Restaurant und Hotelausstattung

Halle 1.0 Nord / Kiichentechnik und Reinigungslésungen

Halle 1.0 Sid (Event Halle) / DrinkafFair

WASCHEREIMASCHINEN

Igeho Campus / Halle 1.0 Nord
Igeho Kocharena / Halle 1.0 Nord
Restaurant CH / Halle 1.1
Kompetenz Spa / Halle 1.1
Newcomer's Area / Halle 1.1

Food Truck Area / Halle 1.0 Nord
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: | fur Moritz Stiefel,
Kiichenchef im Restaurant Hopfenkran
. in Luzern

« F|eischq ua I itat beg' nnt Hohriickenkette in Perfektion:

Fiir Moritz Stiefel zahlt jedes
Detail von Z bis A - von den

SChon bei der Haltung.)) Zutaten bis zum Anrichten.

Seit Moritz Stiefel 2016 das Restaurant Hopfenkranz ibernommen
hat, setzt er kompromisslos auf «Luzerness», wie er es nennt:
Er bezieht alle seine Zutaten aus nachster Nahe - und auch Gut gehalten:
Die Rinder von Stiefels Fleisch-
Jeferanteriwhrdan pachider
RAUS-Standard (Regelmassiger
AUSlauf im Freien) gehalten -
wie 82% aller Schweizer Rinder.

beim Fleisch macht er keine Kompromisse. Er serviert nur Fleisch
und Fleischprodukte aus der Schweiz. Weil er weiss, dass die
Produzenten ihre Tiere respektvoll halten und artgerecht fiittern.

Das macht sich nicht nur in der Fleischqualitat bemerkbar,
sondern sorgt auch bei seinen Gasten fiir zufriedene Gesichter.
«Die Leute wollen heute genau wissen, was sie essen. Und fur

Schweizer Fleisch sind sie gern bereit, etwas mehr auszugeben.»

Das Futter macht's:

Das Viehfutter hat einen grossen
Einfluss auf den Fleischgeschmack.
Schweizer Rinder werden artgerecht
gefiittert - grosstenteils mit Gras

und Heu von einheimischen Wiesen.

Schweiz. Natiirlich.

Der feine Unterschied.
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Ecolab (Schweiz) GmbH

e 1.0 /Stand A116

Technologien
zum Schutz des
Menschen

Als weltweit fiihrender Anbieter von Technolo-
gien und Dienstleistungen in den Bereichen
Wasser, Hygiene und Energie zum Schutz des
Menschen und lebenswichtiger Ressourcen
bietet Ecolab in iiber 170 Lindern Lsungen,
Informationen und Dienstleistungen an.

Die Leistungen von Ecolab férdern die Verfiig-
barkeit von sicheren Nahrungsmitteln sowie
den Erhalt einer sauberen Umwelt und opti-
mieren die Wasser- und Energienutzung. Eben-
so verbessern sie die Produktivitat und Wirt-
schaftlichkeit der Kunden.

Folgen Sie uns auf Twitter @ecolab, facebook.
com/ecolab, LinkedIn Ecolab oder Instagram
Ecolab Inc.

chmuttenz.institutional@ecolab.com
www.ecolab.com

ECOLAB

Everywhere It Matters.

Edelwhite Gin

Edler Gin mi.t
waldigem Wach-
holderduft

Edelwhite Gin ist ein Qualitatsprodukt mit 14
frischen Zutaten aus dem Entlebuch. 27 Botani-
cals total, sogar Sweetgrass aus Kanada.

Die Pflanzen werden erst wenige Tage vor der
Destillation geerntet. Dank der Zusammen-
arbeit mit der «Genossenschaft Entlebucher
Krauter» kann das Regionalprodukt in ausrei-
chend grosser Menge fiir die Gastronomie her-
gestellt werden.

Vorsichtig werden die Pflanzen destilliert, um
ein maximales Herausziehen der therischen
Ole zu erreichen. Den Reichtum an dtherischen
|- Olen sieht man dem Gin auch an. Wird Eis da-
| zugegeben, wird er milchig.

barb@edelwhitegin.com
www.edelwhitegin.com

Mesvuoadk

Edelwhit

quv

EIPRO-Vermarktung GmbH
& Co. KG

Halle 1.2 / Stand C002

BRGS0
frisches Design
far die Marke

Seit 30 Jahren steht der Name EIPRO in der
Ausser-Haus-Gastronomie als Qualitdtsgarant
fiir sichere und immer wieder neue, innovative
Eiprodukte.

Nach einem kompletten Markenrelaunch pra-
sentiert sich «Eifix» in einem frischen Design.
Eiprodukte sind die Trendsetter der Zukunft.
Erndhrungstrends und Gastro-Konzepte doku-
mentieren dies. Die Convenience-Produkte
Schlemmer Rihrei, Snegg, frische Teige oder
Peggys sind daher die idealen Zutaten fiir at-
traktive Trendmahlzeiten.

info@eipro.de
www.eipro.de

Umweltfreundli-
che Verpackungs-
neuheiten

Als fiihrender Anbieter im Bereich der Lebens-
mittelverpackungen stellen wir Ihnen an der
Igeho auch dieses Jahr verschiedene Innovatio-
nen und Neuheiten vor, wie beispielsweise
unseren biobasierten Kunststoffbecher.

Die Funktionalitdt entspricht herkommlichen
Bechern aus PP (mikrowellen- und gefrier-
tauglich). Weiter konnen Sie unseren umwelt-
freundlichen Kartondeckel fiir «Coffee-to-go»-
Becher entdecken.

' Wir freuen uns auf Thren Besuch.

office@ejs.ch
www.ejs.ch

. Emmi Schweiz AG

Halle 1.2 / Stand A084

lhr Partner fir
Glace, Kase und
Milchprodukte

Hochwertige Produkte, praktische Konzepte,
personliche Beratung: Genau wie die Igeho bie-
tet auch Emmi beste Qualitét, individuelle Kon-
zepte und innovative Produkte auf héchstem
Niveau.

Das Kundenberatungsteam betreut und unter-
stiitzt Sie so, wie Sie es sich wiinschen.

Erfahren Sie die neusten Trends rund um
Milchprodukte — vom Kése tiber Skyr bis zur
Glace - und erfinden Sie mit Emmi téglich neue
Kreationen mit Bestmarken.

Mit Emmi Food Service sind Sie rundum gut
beraten - das ganze Jahr.

foodservice@emmi.com
www.emmi-food-service.ch

FairTex Workwear GmbH

Halle 1.1 / Stand A051

Komplettanbieter

~ fur Arbeits-

bekleidung

FairTex Workwear ist ein Komplettanbieter
von Arbeitsbekleidung mit eigener Druckerei
& Stickerei.

Als Partner der meisten renommierten Produ-
zenten verfiigen wir tiber ein dusserst breites
Sortiment fiir Gastronomie und Hotellerie.

Modische Schnitte und perfekte Passformen
werden mit hoher Funktionalitat kombiniert.
Ergénzt wird das Sortiment mit einem breiten
Angebot an Frottierware.

Diverse namhafte Hotel- und Gastrobetriebe
aus der ganzen Deutschschweiz schitzen
unseren Service und hohen Qualititsan-
spruch.

info@fairtex.ch
www.fairtex.ch

alfTex

Fresh Drink AG

Halle 1.2 / Stand BO04

Verruckt guter
Geschmack bei
nur 7 Kalorien

Fresh Drink ist ein Hersteller und Vertreiber
hochwertiger Getranke mit Sitz und Produk-
tion in Féllanden (ZH).

Mit innovativen Produkten in den Bereichen
Eistees, Limonaden, Schorlen und Fruchtsaften
wirbelt das Unternehmen den Schweizer Ge-
trankemarkt immer wieder auf.

An der Igeho 2019 steht mit den «chaYa low ca-
lories» eine absolute Marktneuheit im Mittel-
punkt: hervorragender Eistee mit nur 7 Kalo-
rien und trotzdem verriickt gutem Geschmack.

info@freshdrink.ch
www.freshdrink.ch

FRESH
DRINK

ANZEIGE

Thre Wiische
interessiert
uns!

S(hwob

textiles of Switzerland

Schwob SA

Leinenweberei und Textilpflege
3401 Burgdorf

schwob.swiss




Dress for success

Unternehmer, Hoteliers und Wellness-Anbieter
haben nun die attraktive Chance, einen guten
ersten Eindruck zu hinterlassen, indem sie auch
ihre Teams als Visitenkarte des Hauses wir-
kungsvoll in Szene setzen.

feel better than good présentiert mit «The Care
Collection» eine Wohlfiihlmode fiir den berufli-
chen Alltag mit dsthetischer Wirkung: von Kopf
bis Fuss auf Stil, Schénheit und Tragkomfort ein-
gestellt. Frisch, schmeichelnd und garantiert fal-
tenfrei.

Ganz Yin & Yang bleibt das Team bewegungsfrei
und technisch in Form mit einer feinen, umwelt-
schonend produzierten Microfaser, die at-
mungsaktiv, bestindig und erst noch pflege-
leicht ist.

info@feelbetterthangood.ch
www. feelbetterthangood.ch

UJ 7
D
5
D
-~

Trendsetterin
im Kleinflaschen-
bereich

Gastro Grande ist eine Trendgetranke-Lieferan-
tin, spezialisiert im Kleinflaschenbereich mit
nationaler Logistik schweizweit.

Der Hauptsitz und unser Lager befinden sich in
Niederwil SG. Unsere Produkte sind in der
Schweiz gut integriert und bei verschiedenen
Grossisten sowie Getrankemarkten verfigbar.

Neben dem Hauptprodukt Gaudi Max fithren
wir weitere namhafte Marken wie Ficken, Fliigel
und unterschiedliche Fasnachtsartikel.

Durch die personliche Beratung vor Ort, am
Telefon oder per Mail kdnnen wir jeden Kun-
den bestens beraten. Ihre Bestellung wird di-
rekt tiber uns bearbeitet und ausgeliefert.

info@gastrogrande.ch
www.gastrogrande.ch

GélstroGrande.ch

Gastro Grande GmbH
Trendgetranke & Spirituosen
9203 Niederwil SG, Tel. 071393 12 12

Geberit AG

d C096

Gesamtbadlosun-
gen von Geberit

Die weltweit titige Geberit Gruppe ist europai-
sche Marktfiihrerin fiir Sanitarprodukte. Gebe-
rit kann sowohl auf dem Gebiet der Sanitar-
technik als auch im Bereich der Badezimmer-
keramiken einzigartige Mehrwerte bieten.

Geberit Produkte sind innovativ, nahtlos in
Gesamtbadlésungen integrierbar und lassen
sich schnell und einfach installieren und war-
ten. Sie werden verantwortungsbewusst aus
hochwertigen und langlebigen Materialien her-
gestellt.

fabrizio.gessa@geberit.com
www.geberit.ch

M GEBERIT

Kuhlmobel fur
Gastronomie-

Profis

Die GKM AG ist Thr kompetenter Partner fir
Bediirfnisse im Bereich der Kiltetechnik, Kiihl-
und Tiefkithlindustrie; vom steckerfertigen
Gewerbekiihlschrank bis zur massgefertigten
Bartheke.

An unserem Stand finden Sie das neuste Ange-
bot an Kiihl- sowie Tiefkiihlschrianken, Kiihlvit-
rinen, Schockfrostern, Eismaschinen und Zel-
len. Im Zentrum stehen die Anforderungen der
Gastronomie, Barbetriebe und Hotellerie.

Wir préasentieren endkundenorientierte Pro-
jekte mit neusten Kiihlgeriten von top Liefe-
ranten aus ganz Europa. Lassen Sie sich inspi-
rieren, wahrenddem Sie einen Welcome-Drink
geniessen.

info@gkm-ag.ch
www.gkm-ag.ch

K
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' Konstant hohe Kaffeequalitat —
in jeder Tasse

Franke Kaffeemaschinen AG bietet vollautoma-
tische Kaffeemaschinen fur die Hotellerie, Gast-
ronomie und den Handel - zugeschnitten auf
Ihre Bediirfnisse.

Optimieren Sie Thr Kaffeegeschaft mit unserer
marktverdndernden Technologie iQFlow™, wel-
che die traditionelle Espresso-Zubereitung revo-
lutioniert, indem sie eine véllig neue Dimension
fiir Geschmacksprofile eroffnet.

Mit iQFlow™ garantieren Sie Ihren Kunden zu-
dem eine konstante Getrdnkequalitit in jeder
Tasse. In Kombination mit unserem FoamMas-
ter™ fiir sagenhaften Milchschaum, dem Multi-
media-Touchscreen fiir die einfache Bedienung
und dem CleanMaster fiir die blitzsaubere Reini-
gung, erfiillen Sie simtliche Wiinsche Ihrer Kun-
den.

Freuen Sie sich ausserdem auf Produktneuhei-
ten und Neuigkeiten zum Thema Digital-Ser-
vices und profitieren Sie von top Messekonditio-
nen.

cs-info.ch@franke.com
coffee.franke.com

FR

MAKE IT WONDERFUL

Gschank- und Schilderhus GmbH
Halle 1.1 / Stand B085

- Magnet-Namens-
schilder in
Schmuckqualitat

Diese Schilder vermitteln einen gepflegten
Personalauftritt, eine personliche Atmosphare
und erleichtern den Kontakt zu den Gésten.
Wir fiihren die exklusive Generalvertretung
fiir die Schweiz.

Ihre Vorteile auf einen Blick:

» international millionenfach bewahrt

» hochwertige Schmuckqualitat

» alle Modelle auch mit Nadelverschluss
erhaltlich

» Modelle mit oder ohne Logo-Druck
erhaltlich

» selbststaindige Namensbeschriftung

» Schilder wiederverwendbar

welcome@schilderhus.ch
www.schilderhus.ch

J ol L /

/ /MAGNET»NAME SCHILDER MIT.STIL
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HALTEC Hallensysteme AG

Gewinnzonen
in Qualitatszelten

Der Zeltspezialist HALTENT by HALTEC zeigt
auf der Igeho, was er im Zeltbau alles kann.

Wenn es um professionelle Eventzelte wie
Sternzelte, Pagodenzelte sowie Party- und Fest-
zelte geht, ist das Unternehmen genau der
richtige Partner.

Langjahrige Erfahrung und héchster Anspruch
an Statik und Sicherheit fliessen in die Quali-
titszelte mit ein. Zudem macht die 20-jahrige
Nachkaufgarantie fir Erweiterungen und Er-
satzteile den Zeltkauf bei HALTENT zu einer
guten und langfristigen Investition.

info@haltent.ch
www.haltent.ch

HALTENT

by HALTEC

Hartmann Tresore Schweiz AG

Tresore und
Sicherheits-
|6sungen

Die Hartmann Tresore Schweiz AG gehort als
Tochterunternehmen der Hartmann Tresore
AG zu den fithrenden Anbietern von Tresoren
in Europa.

Das Filialnetz der Hartmann Tresore AG um-
fasst neben der Niederlassung in Winterthur
sechs Niederlassungen in Deutschland und
vier Standorte in Europa sowie eine Niederlas-
sung im Mittleren Osten.

Zum Produktprogramm gehéren nach Euro-
Norm gepriifte und zertifizierte Tresore aller
Art fiir den privaten und gewerblichen Bereich:
in allen Gréssen und Widerstandsgraden. So-
wie branchenspezifische Sicherheitslésungen,
unter anderem fiir die Hotellerie und Gastro-
nomie.

info@hartmann-tresore.ch
www.hartmann-tresore.ch

HARTMANN
TRESORE sc

Hero Schweiz AG

Halle 1.2 / Stand C082

Vielfaltige Pro-
~dukte bei Hero
Gastronomique

Es wird Zeit, die Neusten der Hero Familie ken-
nen zu lernen. Neben den Erweiterungen des
Frithstiickssortiments mit Konfitiiren aus
Schweizer Friichten und Honig in Fairtrade
Qualitat, erhaltlich im Grossgebinde, bieten wir
neu auch diverse Suppen in der Portion und
ungekiihlte Dipsaucen in der praktischen
Squeezeflasche an.

Kommen Sie vorbei und {iberzeugen Sie sich
vom ausgezeichneten Geschmack unserer
Neuheiten und der Vielféltigkeit unserer Hero
Produkte.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!

gastro@hero.ch
www.gastro.hero.ch

GASTRONOMIQUE

Hotel Spider

Halle 1.1 / Stand C173

Cloudbasierte
Software fur
Internetvertrieb

Hotel-Spider - Schweizer Prézision plus 17 Jahre
tief verwurzelte Préasenz plus Erfahrung im Be-
reich Hoteltechnologien.

Wir entwickeln cloudbasierte Softwarelésun-
gen flir das Hotel- und Gastgewerbe mit dem
Schwerpunkt auf Internetvertrieb und -pra-
senz.

Unser Ziel ist, die komplexe Vertriebsland-
schaft durch unsere Systeme zu vereinfachen.
Das Produktportfolio umfasst den Channelma-
nager, die Buchungsmaske und das CRS.

info@hotel-spider.com
www.hotel-spider.com

Hiiba AG

Halle'1.1 / Stand C049

Spezialisten fur
Gastromobiliar

Die Hiiba AG, gegriindet 1974, ist spezialisiert
auf Produktion und Vertrieb von Gastromobi-
liar.

Es werden eigene Entwicklungen sowie auch
kundenspezifische Konstruktionen realisiert.
Die hochwertigen Mobel entsprechen moder-
nen ergonomischen Anforderungen.

Alle Produkte und Dienstleistungen sind erst-
klassig in Qualitat, Zuverlassigkeit und Vielfalt.
Dazu zihlen auch die professionelle Beratung
und Bemusterungen im Objekt.

mail@hueba.ch
www.hueba.ch

Ud3A

MOBEL IN METALL
SEIT 1974

Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG

Halle 1.0 / Stand D104

Hugentobler:
New family!

Unter diesem Motto stellt Hugentobler seine
neuen Hold-o-maten vor. Aber bei Hugento-
bler geht es um mehr als nur um neue Gerite:
Das Schweizer Familienunternehmen revolu-
tioniert Kiichen — mit ungewohnten Prozessen
und Dienstleistungen, die begeistern und die
Rentabilitat um 10 — 15 % steigern.

Am Stand findet sich alle Hardware fiir die mo-
derne Kiiche: Kombisteamer, Schockfroster/

Schnellkiihler, der Schweizer Herd, Sous Vide

Bider, Fritteusen, Pastakocher, Tischgerize,
Griddles usw. Mit dabei sind auch die Partner
«Trioleine» fiir effizientes Frittieren und «Sico-
tronic» fiir Energiemanagementsysteme.

info@hugentobler.ch
www.hugentobler.ch

HUGENTOBLER____

Schweizer Kochsysteme

Hunn Gartenmébel AG

Halle 1.1 / Stand E002, E008

Profi-Partner
fur hochwertige
Gartenmobel

Hunn Gartenmobel im aargauischen Bremgar-
ten ist der perfekte Partner mit langjahriger
Erfahrung im Gastronomie-Bereich.

Neben Privatkunden berat Hunn seit iiber 30
Jahren auch Gastronorie- und Hotellerie Kun-
den.

Die qualitativ hochwertigen Gartenmébel sind
absolut wetterfest und tiber viele Jahre im Sor-
timent verfiigbar. Uber 9o Prozent der Waren
liefert Hunn sofort ab Lager.

info@hunn.ch
www.hunn.ch

GARTENMOBEL

Ice-co GmbH

Halle 1.1 / Stand C172

Isey Skyr —
das Original aus
Island

Seit 1998 beliefert Ice-co mit Hauptsitz in Is-
land und einer eigenen Seafood-Produktion in
den UK den schweizerischen sowie den inter-
nationalen Markt mit Seafood-Produkten.

Dabei zeichnen Zuverlassigkeit und hohe Qua-
litdtsanspriiche unsere Firma aus.

Mit dem original islandischen «Isey Skyr» ha-
ben wir den Geschmack der Schweizer getrof-
fen. «Isey Skyr» ist lecker, proteinreich, cremig
und nahrhaft und dies obwohl nahezu fettfrei. .

«Isey Skyr» ist erhéltlich in vielen Kantinen so-
wie im Detailhandel.

sales@ice-co.com
WWww.ice-co.com

isey

SKYR
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KADI AG

Halle 1.2 / Stand C046

Die nachhaltigen
Schweizer
Pommes Frites

Unsere Vollmond Frites stellen wir im Einklang
mit der Natur her — denn immer mehr Men-
schen achten bewusst auf die Herkunft und die
Herstellungsweise ihrer Nahrungsmittel.

Fur die Vollmond Frites werden kiirzeste Liefer-
wege eingehalten: Die Kartoffelfelder liegen
weniger als 10 km von KADI entfernt. Wir ver-
arbeiten zu 100 % Schweizer Kartoffeln und
verwenden zu 100 % Schweizer Sonnenblu-
menol.

Mit dem KADI Naturfonds investieren wir 10
Rappen pro Portion Vollmond Frites in die
Schweizer Natur von morgen —auch an der IGE-
HO.

Besuchen Sie uns und unterstiitzen Sie damit
den KADI Naturfonds.

info@kadi.ch
www.kadi.ch

KADIY

JENSEN-GROUP

E064

Halle 1.1 / Stand

Erfolg!

Als Marktfiihrer im Bereich der Wascheautoma-

tisierung mit Fokus auf Hotels und Restaurants
ist JENSEN in der Welt des Waschens, Trocknens
und Faltens zu Hause. Das Unternehmen hat ein
Gesamtpaket fiir Hotelwéschereien zusammen-

gestellt, bestehend aus drei Einzelmaschinen fiir

kleinere und mittlere Volumen.

Die freistehenden Waschschleudern und Trock-
nern stehen fiir 24h-Verfiigbarkeit und hochste
Anspriiche an Produktivitdt und Qualitdt in der
Hotellerie.

Die ALPHA Ts Frotteefaltmaschine faltet, sortiert
und stapelt die gesamte Frotteewésche.

Das Gesamtpaket wird durch das Dosiersystem
von BurnusHychem, vertrieben durch die Part-
nerfirma Weita AG, abgerundet.

Alles fur Ihre Gaste — und fur lhren

Zusammen haben wir den Schliissel zur perfek-
ten Hotelwésche und dabei immer nur eines im
Blick: die Steigerung der operativen Effizienz der
Hotelwéschereien und das Wohlbefinden der
Giste.

Wir freuen uns auf Thren Besuch.

marketing@jensen-group.com
Www.jensen-group.com

Halle 1.

Marken-Spirituo-
sen: klassisch
und trendig

Seit 120 Jahren steht Lateltin fiir Marken-Spiri-
tuosen im Klassischen als auch im Trend-Be-
reich.

Den Marktbedurfnissen folgend, haben wir
unser Sortiment zudem mit nicht alkoholi-
schen Produkten wie Sirup und Tonic ergénzt.

Lateltin ist ein kompetentef Partner fiir Gast-
ronomie, Handel und verarbeitende Industrie.

Schétzen Sie eine aktive Zusammenarbeit in
einer personlichen Atmosphare? Dann sind Sie
bei uns genau richtig.

info@Iateltin.com
www.lateltin.com

SINCE 1899

LATELTIN

RIFES

TR0 O s
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Lohberger Kiichen Competence
Center (Schweiz) AG

Halle 1.0 / Stand B134

Kichenlosungen
flr jeden
Kiichenchef

Ob in der Spitzengastronomie oder im gemiit-
lichen Gasthaus, im urbanen Bistro oder in
der Hotellerie: Jeder Kiichenchef hat seine
ganz personliche Idee, seine Art, zu kochen
und die Kiiche zu fihren. Genauso individuell
sind auch die Bediirfnisse und die Erwartun-
gen, die er an seine Kuche stellt.

Fir alle bietet Lohberger professionelle Ki-
chenlésungen, die eine massgeschneiderte
Planung und die budgetdren Rahmenbedin-
gungen vereinen.

dreas.schweinfest@lohberger.swiss
www.lohberger.swiss

LOHBERGER

Lunchgate AG

Halle 1.1 / Stand €179

Lunchgate macht
Digitalisierung

leicht ,

Lunchgate unterstiitzt Gastronomen bei der
Digitalisierung. Wir positionieren Sie im Inter-
net da, wo Ihre Gaste sind. Auf Google, Threr
Website oder dem Lunchgate-Portal. Und zwar
schnell, einfach und effektiv.

Egal ob Sie Thr Mittagsmeni mit einer einzigen
Eingabe auf vielen Kanilen publizieren wollen,
Thre Gaste die Moglichkeit zur Online-Reserva-
tion wiinschen oder Sie mit echten Bewertun-
gen von echten Gisten arbeiten mochten:
Lunchgate hat die Losung.

office@lunchgate.com
www.lunchgate.info

é’?} lunchgate

MAX HAURI AG

Halle 1.1 / Stand BO55

Wo Strom fliesst,
sind wir zu
Hause

Die MAX HAURI AG entwickelt, produziert und
vertreibt seit 1947 elektrotechnische Bauteile
und Systeme.

Wir gehoren zu den fithrenden Anbietern,
wenn es darum geht, Arbeitsplatze und Hotel-
rdume zu elektrifizieren.

Mit Eigenprodukten sowie als Vertreter der Fir-
ma BACHMANN GMBH & CO. KG bieten wir
Komplettlésungen und individuell ausgearbei-
tete Speziallésungen an.

Wir verstehen uns als Systemanbieter von der
einzelnen Steckdose bis zum fertigen Arbeits-
platz.

verkauf@maxhauri.ch
www.maxhauri.ch

MAX HAURI AG

Halle

Nutriswiss —
Fette und Ole fur
Profis

Die Profikiiche benétigt beste Ausgangspro-
dukte. Dazu gehort die richtige Wahl von
Fetten und Olen.

Die Nutriswiss Gastroline stellt die Ausfiihrung
der unterschiedlichen Applikationen in der
Profikiiche sicher, denn das breite Sortiment
ist auf die Bediirfnisse der Gastronomie, Hei-
me, Spitdler und Gemeinschafts- sowie Verpfle-
gungsbetriebe ausgerichtet.

Kompetente Verkaufsmitarbeiter beraten die
Kunden mit Fachkenntnis im Bereich Gastro-
nomie und Gemeinschaftsverpflegung iiber
den richtigen Einsatz von Fetten und Olen.
Partner-Grossisten und Abholmarkte sorgen
fur die Distribution.

info@nutriswiss.ch
www.nutriswiss.ch .

@nNuTRISWISS



Genuss.
Gesprach.
~Gutes tun

Zmorge, Zmittag oder Zvieri — ob Sie sich vom
Siegerteam der SWISS SVG-Trophy und zu-
gleich Goldmedaillen-Gewinner der Kochwelt-
meisterschaft den Appetit auf Warmes oder
vom Mastro Salumiere mit feinstem Roh-
schinken und «chiischtigem» Brot den
«Gluscht» auf Kaltes stillen lassen, steht Ihnen
frei. Eine Weinempfehlung dazu erhalten Sie
héchstpersonlich von der Sommeliere.

Tauschen Sie sich tiberdies aus — beim Netzwer-
ken, Informieren und Besprechen. Und mit
Threm Licheln leisten Sie ausserdem einen Bei-
trag fiir einen guten Zweck.

info@pistor.ch
www.pistor.ch/igeho

pistor

Frischgepresst fir Ihre Giste.

Ohne Aufwand fur Sie.

Einen Saft frisch pressen kann jeder. Einen Saft aus
Orangen und anderen Friichten zu kreieren, dessen
Geschmack rund ums Jahr wie frisch gepresst
schmeckt, braucht Zeit und besondere Kenntnisse.

Michel Pure Taste ibernimmt dies gerne fir Sie,
damit Sie Thren Gésten jederzeit ein Geschmacks-
erlebnis der besonderen Art bieten konnen. Zudem
sind die kaltgepressten und gekihlten Séfte von
Michel Pure Taste langer haltbar als selber Herge-
stellte.

Das Geheimnis dazu liegt im Verfahren: Frische
Friichte und Gemiise werden taglich geschalt und
kalt gepresst. Mittels schonendem Hochdruckver-
fahren (HPP) werden die Safte anschliessend halt-
bar gemacht ohne Geschmackseinbussen.

Michel Pure Taste stehen selbstgepressten Saften in
nichts nach. Uberzeugen Sie sich an unserem Stand
selber davon. Mit etwas Gliick kénnen Sie bei uns am
Stand tolle Preise gewinnen. Wir freuen uns auf Sie!

info@rivella.ch
www.michel.swiss

- PURE TASTE

Aus dem Herzen
der Schweiz
in die ganze Welt

Die Leinenweberei in Burgdorf stellt seit 1872
exklusive Textilien fur die Hotellerie, Gastro-
nomie und fiirs Gesundheitswesen her. Die
Tradition gepaart mit hoher Innovation fiihrt
zu einer Qualitdt, welche die Kunden in der
Schweiz, aber auch in der ganzen Welt begeis-
tert. Seit mehreren Jahren gehoren sechs eige-
ne Wischereien zum Unternehmen.

Somit bietet Schwob nebst dem Design und
der Produktion von Textilien auch die Textil-
pflege in eigener Kompetenz an - alles aus
einer Hand. Dadurch kann der Kunde die Wirt-
schaftlichkeit steigern und sich auf die eigent-
liche Kernkompetenz fokussieren.

contact@schwob.ch
www.schwob.swiss

S(II(UOb

textiles of Switzerland

STAHL Waschereimaschinenbau |
GmbH |

Halle 1.0 / Stand C147

Waschereimaschi-
nen fur Hotels
und Gastronomie

Optimale Wéschereimaschinen fiir Wascherei-
en in Hotellerie und Gastronomie bietet der
deutsche Hersteller STAHL Wéschereimaschi-
nen.

Am Standort Sindelfingen produziert das tiber
100 Jahre alte Familienunternehmen Wasch-
maschinen, Trockner, Mangeln und Faltma-
schinen fiir den professionellen Einsatz.

Alle Maschinen sind in Grosse und Funktion
individuell auf die Anforderungen anpassbar.

welcome@stahl-g.com
www.stahl scherei

STAHL

WASCHEREIMASCHINEN

Thermoplan AG

Halle 1.1/ Stand B110

Neuste Technolo-
gie fur beste Qua-
litat in der Tasse

Wenn es um Qualitat geht, macht Thermoplan
keine Kompromisse! Die Kaffeemaschinen der
aktuellen Black&White4-Generation kommen
dort zum Einsatz, wo herausragende Produkt-
qualitit in Verbindung mit Leistungsstérke
und Innovation gefragt ist.

Thermoplan-Vollautomaten iiberzeugen mit
funktionalem Design, hochwertigen Materia-
lien und bieten zahlreiche Vorteile wie das ein-
zigartige Modulsystem, das Superior Coffee
System, die herausragende Milchschaum-Tech-
nologie oder das Telemetrie-System Thermo-
planConnect.

info@thermoplan.ch
www.thermoplan.ch

thermeplan

Swiss Quality Coffee Equipment

ZHAW Ziirich Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften

Mitdenken,
machen,
managen

Genussvolle, gesunde, sichere und nachhaltige
Lebensmittel vom Rohstoff bis zum Konsu-
menten - nach diesem Leitsatz wird an der
ZHAW am Institut fir Lebensmittel- und Ge-
trankeinnovation aus- und weitergebildet, ge-
forscht und entwickelt.

Praxisnahe und Transdisziplinaritét sind Vor-
aussetzungen fiir stetige Innovationskraft. Ab
Sommer 2020 prisentiert sich das Bachelorstu-
dium Lebensmitteltechnologie mit neuen Ver-
tiefungsrichtungen und noch mehr Wahlméog-
lichkeiten, Voll- oder Teilzeit.

manuela.zumstein@zhaw.ch
www.zhaw.ch/ilgi

ANZEIGE

'HAPPY.

Den Ausgeschlafenen
gehort die Welt

Seit 1895 erfiillen wir Kundenbediirfnisse
im Schlafbereich und tiberzeugen mit
Qualitat und Innovation. In Schanis
entwickeln, testen und produzieren wir
vielseitige Schlafsysteme.

Wir bieten das gesamte Sortiment fiir

das nachtliche Wohlbefinden lhrer Gaste:
Matratzen, Einlegerahmen, Boxspring-
betten, Kissen und Duvets.

! HotellerieSuisse
Preferred Partner




Swisscom T
fur Hotels

Sie bieten Ihren Gésten ein tolles
TV-Erlebnis mit Uiber 300 Sendern,
einfachster Bedienung und
intuitivem TV Guide. Jetzt auch
mit schnellem und sicherem
Giste-WiFi erhaltlich.

swisscom.ch/tvhost
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