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Festival

St. Moritz steht ganz
im Zeichen des 20.
Gourmet Festivals.
Die Bilder und
Eindriicke vom
Opening im Kem-
pinski Grand Hotel
des Bains.

Seite 6

Partner
Gesprdach mit Tom
Ackermann, UBS,
und Jurg Schmid,
ST, tiber die strategi-
sche Partnerschaft
von Grossbank und
Schweiz Tourismus.
Seite 5

Hotellerie
Die«Superbuden»
in Hamburg sind
innovativ und
kostenglinstig und
setzen auf junge
Hotel-Einsteiger
sowie Familien.
Seite 19

Kongressstadt
Genf mochte sich
als international

renommierte
Kongressstadt
etablieren.
Vergleichbar mit
Berlin, Barcelona
und Wien.

Seite 7

aktuell 2-5
people 6
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Avec cahier francais
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Beschaffungswesen in der Hotellerie

Neue Spielregeln

Spardruck und

der starke Franken
lassen Hoteliers ihr
Kostenmanagement
iiberdenken.

ALEX GERTSCHEN

oteliers pflegen lan-
ge, verldssliche Be-
ziehungen zu ihren
Zulieferern und an-
deren Geschiftspartnern. Oft
spielen die Tradition, Freund-
schaften und lokale gesellschaft-
liche Verpflichtungen hinein.
Doch unter dem massiven Spar-
druck, der durch den starken
Franken verschirft wird, iiber-
denken sie zunehmend ihr Be-
schaffungswesen. Betroffene und

Beobachter stellen fest, dass
Preise genauer verglichen wer-
den und hirter verhandelt wird.

Dabei kann der starke Franken
durchaus Vorteile generieren:
Insbesondere bei Bauvorhaben
und der Anschaffung von Investi-
tionsgiitern kommen ofter An-
bieter aus dem giinstigeren
Euro-Raum zum Zug. Hingegen
profitieren die Hoteliers beim
F&B-Einkauf laut eigenem Be-
kunden kaum von der nach wie

vor ungewéhnlichen Franken-
stirke - obwohl die Importeure
Preissenkungen herausstreichen.
Dass die Branche dem Kosten-
it im  All i
und dem Beschaffungswesen im
Besonderen grossere Aufmerk-
samkeit schenkt, wird ihre Wett-
bewerbsféhigkeit stirken. Doch
noch schrecken Experten davor
zuriick, ihr pauschal eine verbes-
serte «Fitness» zu attestieren.
fokus, Seiten 11 bis 13

Kulturwege durch Europa

Die Schweiz macht mit

Viele Kulturwege filhren durch die Schweiz. So auch die Via Francigena oberhalb von Plan de Barasson (VS). Bericht auf Seite 4.

2vg/ViaStoria

Ausbildung

Starke Partner fiir
SSTH in Passugg

Die Swiss School of Tourism and
Hospitality (SSTH) und hotellerie-
suisse gehen eine strategische Bil-
dungspartnerschaft ein. Ziel ist es,
gemeinsam den Ausbildungsplatz
Schweiz fiir die Hotellerie zu
stirken. Zusitzliches Know-how
bringt kiinftig auch die Ecole hote-
liere de Lausanne nach Passugg.
Seite3und 9

«Chasté», Tarasp

Vierte Generation am Ruder

Gian-Andrea Pazeller fithrt das
Schlosshotel Chasteé in Tarasp in
der vierten Generation. Noch
stehen ihm seine Eltern, Daniela
und Rudolf Pazeller, welche den
Betrieb seit 1979 prégen, tatkraf-
tig zur Seite. Seit 500 Jahren
befindet sich das Haus in den
Hinden der Familie Pazeller.
Das heutige 4-Sterne-Hotel kann
sich auf namhafte Referenzen

Familie Pazeller: Daniela,
Gian-Andrea und Rudolf.

berufen: Letztes Jahr logierte
der gesamte Bundesrat in dem
Hotel unterhalb des Schlosses
Tarasp. Allen Lorbeeren zum
Trotz: Der junge Pazeller hat
in der gegenwirtigen Wirt-
schaftslage  Schwierigkeiten,
die Qualitidten des Hauses auf
dem heutigen Gastemarkt zu
platzieren. gsg
Seite 17

Kommentar

Olympia 2022
halt das
Biundnerland
in Atem

.. GERY
- NIEVERGELT

erin diesen Tagen in
den Kanton Graubiin-
den reist, kommt um

das Thema Olympia 2022 nicht
herum. Mit wem auch immer
man sich unterhilt, es ist nicht
das WEF und schon gar nicht die
Grippewelle, die die Menschen
hier wirklich beschiftigt, sondern
der Urnengang vom 3. Marz.
Noch selten habe ich im Vorfeld
einer Abstimmung eine derartige
Mobilisierung erlebt.

Es geht ja auch um einiges.
Sagen die Biindner Ja, feiern die
Olympia-Befiirworter einen
wichtigen Etappensieg. Lehnen
sie ab, ist der Traum von den
Olympischen Winterspielen in
der Schweiz ausgetraumt. So
oder so betrifft das Verdikt nicht
nur Graubiinden, sondern das
ganze Land.

Dies hat in dieser Woche auch
die Finanzkommission des
Nationalrates in Erinnerung
gerufen, indem sie auf die
finanziellen Risiken aufmerksam
machte und unter anderem die
Auffassung vertrat, ein allfilliges
Defizit miisste vom Kanton
Graubiinden getragen werden.
Das wird im Biindnerland die
hitzigen Diskussionen um die
Finanzierung noch zusitzlich
befeuern.

Es steht mir nicht zu, von Bern
aus Empfehlungen abzugeben.
Beide Seiten fithren bedenkens-
werte Argumente ins Feld. Aber
ich werde mir erlauben, den
Befiirwortern am 3. Mérz die
Daumen zu driicken. Denn fiir
unsere Hotellerie und Tourismus-
branche wiren Olympische
Spiele in der Schweiz zweifellos
ein Gewinn.

Téglich aktuell:
www.htr.ch
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www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Fiir thren Erfolg -
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Beraternetzwerk
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Fiir einen
nachhaltigen

Erfolg im
Einkauf

HOREGO

Ihr Partner im Einkauf fiir Gastronomie, Hotellerie,
Heime, Spitaler und Ausbildungsstatten.

www.horego.ch

ANZEIGE

Quallt tund
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www.lwbern.ch

Leinenweberei Ber

Swiss Hold-o-mat

Das Original -
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Innovation bleibt unser Rezept
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Aus der Reglon

Bem

Bérenpark soll
auch Behinderten
zuginglich sein

Auch fiir Menschen im Rollstuhl
soll der Berner Barenpark rasch

dnglich sein. Das Stadtparla-
ment gewahrte dem Gemeinde-
Tat zwar eine erneute Fristverldn-
gerung zur Umsetzung dieses
alten Auftrags, dies jedoch nur
bis Juni 2013. Heute ist der untere
Tell des 2009 eroffneten Parks fiir

hifahrer nicht erreichb

Vom unteren Teil des Barenparks
lassen sich die Béren am besten
beobachten. dst

Wallis

Zermatt
empfangt Elite
der Reisebranche

Swiss-image

Der Switzerland Travel Mart

" (STM) und der Schweizer Ferien-
tag werden im Jahr 2015 in
Zermatt durchgefiihrt. Schweiz
Tourismus hat nach der Evalua-
tion zahlreicher Kandidaturen
Zermatt den Zuschlag fiir die
Durchfithrung dieser beiden
Grossanlisse gegeben. Am STM,
der grossten und wichtigsten In-
coming-Fachmesse der Schwei-
zer Tourismusbranche werden
500 internationale Tourismus-
einkdufer erwartet.

Zentralschweiz

Zug Tourismus
mit effizienter
Branchensoftware

Fiir das Event- und Kongressma-
nagement hat das Tourismus-
biiro des Kantons Zug eine neue
Branchensoftware aus dem Hau-
se Onax beschafft, die es ermog-
licht, die Dienstleistungen fiir
MICE-Veranstalter noch profes-
sioneller und effizienter zu ge-
stalten. Urs Raschle, Geschiifts-
fithrer von Zug Tourismus, ist
gemdss einer Medienmitteilung
iiberzeugt, dass die neue Soft-
losung die Online-Regi
tion und die Verwaltung von
Optionsdaten pro Unterkunft we-
sentlich erleichtert.

Berner Oberland

Bergbahnen in

Gstaad mit mehr
Rentabilitit

Die enge Liquiditatssituation
der Bergbahnen Destination
Gstaad AG (BDG AG) hat sich
leicht entspannt. Diese gute Bot-
schaft konnte Direktor Armon
Cantieni an der ausserordentli-
chen Generalversammlung von
letztem Dienstag verkiinden. Ins-
gesamt wird die Rentabilitét aber
immer noch als ungeniigend er-
achtet. Erfreulich ist das Be-
triebsergebnis 2012, das gegen-
iiber dem Vorjahr um 13 Prozent
verbessert werden konnte.  ste

2 aktuell
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Wolke
sieben

Die «Yogis» mochten
ihre Liegenschaften
auf dem Seelisberg
weiterhin fiir 100
Mio. Franken ver-
kaufen. Der Ver-
kehrswert wird
jedoch nur auf 10 bis
15 Mio. geschitzt.

DANIEL STAMPFLI

ir 'sind bereit,
unsere  Liegen-
schaften zu ver-
kaufen.» Diese Ab-

doch noch kein Auftrag an einen
Immobilienmakler erteilt wor-
den.

Kéuferschaft muss massiv
investieren

Am frither kommunizierten
Verkaufspreis von 100 Mio. Fran-
ken halte man nach wie vor fest,
s0 Kégi. Zum Immobilienbereich
der Gemeinschaft gehoren
neben dem fritheren Hotel Son-
nenberg auch die ehemaligen

sicht hatte die T dentale
Meditationsbewegung (TM) mit
Sitz in Seelisberg bereits vor Jah-
ren kundgetan. Da die Stiftung fiir
das Hauptzentrum des Zeitalters
der Erleuchtung Eigentiimerin
der Liegenschaften ist, musste sie
aber ihre Statuten entsprechend
anpassen,
iiberhaupt moglich zu ‘machen.
2012 habe die Stiftungsaufsicht
des Bundes die neuen Statuten
genehmigt, wie Raja Felix Kagi,
nationales TM-Oberhaupt, ge-
geniiber der htr erkldrt. Damit
werde nun ein Verkauf moglich,
ohne dass dieser durch einzelne
Stiftungsmitglieder angefochten
werden konne. Bis dato sei je-

um einen Verkauf

«Die Welt ist
gross. Es gibt
viele Liebhaber,
und Seelisberg ist
ein Liebhaberort.»

Felix Kagi
Raja der Schweiz

Hotels Kulm und Waldhaus, das
ehemalige Pilgerheim sowie Bau-
landreserven. Kigi ist sich durch-
aus bewusst, dass die vorhande-
nen Gebdude keine 100 Mio.
Franken Wert sind. Dieser beruhe
vielmehr auf dem Gesamtpaket,

Das ehemalige Hotel Sonnenberg in Seelisberg, Sitz der Transzendentalen Medltationsbewegung,

soll zusammen mit anderen Liegenschaften zum Kauf fiir einen Li

mit der Lage «direkt iiber dem
Riitli und der besonderen land-
schaftlichen Einbettung sowie
der herrlichen Aussicht». Nicht
zu unterschitzen sei auch die
Spiritualitit mit der Kapelle
Maria Sonnenberg, welche zur
Liegenschaft gehore. Kigi sieht
fiir den Tourismusort Seeslisberg
eine Chance, wenn «eine derart
dominante Liegenschaft einer
neuen Nutzung zugefiihrt werde.
Fiir Kégi steht ausser Zweifel,
dass ein allfilliger Kéufer massiv
investieren muss, deutlich mehr
als 100 Mio. Franken. Trotzdem
ist er zuversichtlich, Interessierte
wecken zu konnen: «Die Welt ist

gross. Es gibt viele Liebhaber, und
Seelisberg ist ein. Liebhaberort.
Man muss den Ort gern haben
und eine Vision entwickeln, was
an diesem Standort machbar ist
und wie dann die Region der
Entstehung der Schweiz weltweit
vermarktet werden kann.

Riesige Unterschiede bei den
Preisvorstellungen

«Wir haben die Liegenschaften
von mehreren Stellen schitzen
lassen. Diese kamen auf einen
Verkehrswert zwischen 10 und 15
Mio. Franken», sagt- Christoph
Nipflin, Geschiftsfithrer von
Seelisberg Tourismus.

Fiir den Verkauf habe man sich
keine Frist gesetzt, gibt sich Kagi
gelassen. «Wir stehen nicht unter
Druck.» Nach wie vor plant die
Gemeinschaft den Bau eines
neuen Zentrums an einem ande-
ren Standort. Dazu sei aber der
Verkauf der Immobilien in Seelis-
berg notwendig. In der Zwischen-
zeit habe man verschiedene
«schone» Standorte angeschaut,
etwa am Bodensee, am Genfer-
see, im Jura, in Graubiinden und
in der Innerschweiz. «Wir méch-
ten einen attraktiven, ruhigen
Standort in einer schénen Land-
schaft, wo die Leute gerne zu
Meditationskursen kommen.»

Hotellerie als Teil der

Der Immo-Hype hat auch
die Hotellerie erfasst. Am
jiingsten OHV-Kongress
in Wien wurde iiber die
Problematik des Verkaufs
von Wohneinheiten im
Hotelgewerbe diskutiert.

HERIBERT PURTSCHER

Die Frage «Hotelimmobilie vs.
Hotel 'Operations» war Thema
beim Kongress der Osterreichi-
schen Hoteliervereinigung (OHV)
in Wien. Diskutiert wurde {iber die
Vor- und Nachteile, ein Haus im
Eigentum zu fithren. hotellerie-

suisse war am Podium durch Pra-
sident Guglielmo L. Brentel ver-
treten. Schitzungen zufolge liegt
die Wertschopfung in der welt-
weiten Hotellerie mittlerweile zu
zwei Drittel auf der Inmo-Ebene
und nur zu einem Drittel beim
operativen Geschift.

Rechtlich einwandfreie Basis
als Bedingung

Auch bei Ferienhotels gewinnt
der Verkauf von Wohneinheiten
an Bedeutung. Der Verkauf er-
scheint oft als einzige Chance,
das Hotel rentabel weiterzufiih-
ren. Ein sinnvoller Ansatz istnach
Ansicht von Michael Widmann
(PKF-Hotelexperts) das «Buy-to-
Let»-Modell. Hier werden Einhei-

ten an einzelne Kaufer verkauft,
die ein Eigennutzungsrecht (zwei
bis vier Wochen pro Jahr) haben.
Zu den anderen Zeiten kann
das Hotel die Ein-

Immo-Welt

bald ein Biirgermeister, der ein
Hotel bauen will» Im Vorder-
grund stehe oft der Gewinn aus
dem langfristig geplanten Exit-

Szenario: Dabei

heit als Hotel- ((ésterreich ‘verdient die Bau-
zimmer vermie- : firma zuerst mit
ten. «Wichtig ist hat die Prc_)blem'e dem Bau, das
einerechtlichein- noch vor sich, die  zweite Mal mit
wandfreie  Basis, . it hinteruns - ydem  Verkauf
die eine schlei- eines Drittels der
chende Umwand- haben.» Kapazitit als
lung in Ferienap- Guglielmo L. Brentel Wohnungen.
partements Président hotelleriesuisse
verhindert». Hotelier ist kein
Nach Meinung von Walter Veit, Immobilienverwalter

Hotelier in Obertauern, liegt das
Problem in einer Krise der Bau-
branche. «Wenn Baufirmen nach
Auftragen suchen, findet sich

Wenn sich zeigt, dass das Hotel
wirtschaftlich doch nicht tragfa-
hig ist, wird der Rest als Zweit-
wohnungen verkauft (wobei die

Installationen schon bei Baube-
ginn passend gelegt werden).
«Osterreich hat die Probleme
noch vor sich, die wir hinter uns
haben», spielte Brentel auf die
Einfithrung der Zweitwohnungs-
initiative in der Schweiz an, die
im Baugewerbe einen spiirbaren
Strukturwandel auslosen werde.
Eine nachhaltige Entwicklung
von Baubranche und Hotellerie
habe jetzt eine neue Chance:
«Die Zeit ist vorbei, die Kuh zu
verkaufen. Wir miissen die Milch
verkaufen.» Das Hotel muss die
Grundlage des Geschifts bleiben,
der Hotelier ist alles, nur kein Im-
mobilienverwalter, betonte der
Prasident der Schweizer Schwes-
terorganisation der OHV.

Skywork fliegt tiefer

Die Berner Fluggesell-
schaft Skywork ist unter
Druck und muss Kosten
einsparen. Es kommt zu
einem Stellenabbau.

Um dem anhaltend grossen Kos-
tendruck in der Luftverkehrs-
branche standhalten zu kénnen,
hat sich Skywork unter dem Na-
men «SkyFit 2013plus» ein Effi-
zienzsteigerungsprogramm  ver-
ordnet. Auf der Kosten- und
Ertragsseite seien Massnahmen
initiiert worden, von denen einige

bereits in den letzten Monaten
umgesetzt wurden, wie Skywork
mitteilt. So wurden ein neues
Cateringkonzept eingefiihrt, das
Marketingbudget gekiirzt und
erste Verhandlungen mit Zuliefe-
rern zur Kostensenkung gefiihrt.
Auf der Ertragsseite wiirden neue
Angebote ausgearbeitet. Dazu ge-

natiirliche Fluktuationen erfol-
gen.

Der jetzige Verwaltungsrats-
Prasident Daniel Borer sieht sei-
ne Aufgabe als Initialinvestor er-
fiillt, tritt wie vorgesehen in die
zweite Reihe und iibergibt die
strategische Leitung des Unter-
nehmens in neue Hinde. Das

hérten unter
sicherungen und die elektroni-
sche Sitzplatzreservation. Trotz
dieser Anstrengungen lasse sich
ein Abbau einzelner Stellen nicht
vermeiden. Dieser soll sich aber
auf ein absolutes Minimum be-
schranken. und moglichst iiber

Prisidi wird vom Verwal-
tungsrats-Mitglied Sébastien
Meérillet iibernommen. Tomislav
Lang wird Miteigentiimer des
Unternehmens und {ibernimmt
neben seiner Titigkeit als CEO
zusitzlich die Funktion als Ver-
waltungsrats-Delegierter. dst

Zwei-Satz-Modell
mit reduziertem
Satz fiir Hotellerie

Der Bundesrat hat eine Zustzbot-
schaft fiir eine Mehrwertsteuer-
reform mit zwei Steuersitzen
verabschiedet. Neu sollen Gast-
gewerbe und Beherbergung dem
duzierten
werden. Weiter behuwortet der
Bundesrat die Verlangerung des
Sondersatzes der Mehrwert-
steuer fiir. Beherbergungsleistun-
gen von 3,8% um weitere vier
Jahre bis 2017. Der Sondersatz
gilt noch bis Ende 2013. Ohne
Verlidngerung wiirden Beherber-
gungsleistungen ab Anfang 2014

zum Normalsatz besteuert, bis
das Zwei-Satz-Modell in Kraft
tritt.

Hotellogiernadchte
verbessern
Konsumindikator

Der Konsumindikator der UBS
kletterte von 1,23 Punkten im
November auf 1,34 Punkte im
Dezember. Dafiir ausschlagge-
bend sei die Zunahme der Hotel-
iibernachtungen der Schweizer
Bevolkerung im Inland. Die UBS
sieht in ihrem jiingsten Konsum-
indikator Anzeichen, dass die
Talsohle bei der Hotelnachfrage
durchschritten ist. dst
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Neue Bildungsoffensive

Mit hotelleriesuisse
und Ecole hételiére
de Lausanne kann
die Swiss School of
Tourism and Hospi-
tality (SSTH) in Pas-
sugg nun auf starke
Partner zéhlen.

GERY NIEVERGELT

ie Erleichterung und
Freude stand den
Protagonisten  der
Medi ientierung

stellung auf dem Weg zu der nun
beschlossenen Kooperation.

Die Ziele sind hoch gesteckt:
Angestrebt wird eine Zusammen-
arbeit bei allen Lehrgingen der
SSTH. Als ersten Schritt iiber-
nimmt hotelleriesuisse vom Kan-
ton Graubiinden die Trégerschaft
der gastgewerblichen Grundbil-
dung (GFG) und leitet auf deren
Basis die Entwicklung eines neu-
en Berufes mit eidgendssischem
Abschluss in die Wege. Wie dieser
heissen wird, ist noch nicht be-
stimmt. Doch soll er Modellcha-
rakter haben und dereinst auch
von anderen Schweizer Schulen
angeboten werden. «Auf Ebene
der Grundausbildung sind Inno-
bitter notig», betonte

vom vergangenen Freitag in Pas-
sugg ins Gesicht geschrieben: Mit
der Unterzeich-
nung eines Ko-
operationsver-
trags wurde die
strategische  Bil-
dungspartner-
schaft von Swiss
School of Tourism
and  Hospitality
mit  hotellerie-
suisse besiegelt.
Damit sieht die
Zukunft firr die
1966 gegriindete
Ausbildungsstitte
endlich  wieder
rosig aus. Denn
die vergangenen
Jahre waren ge-
prégt durch einen
ungliicklichen Be-
sitzerwechsel, sinkende Schiiler-
zahlen, wirtschaftliche Probleme
und damit durch einen gravie-
renden Imageverlust. Um den
Schulstandort zu retten, kaufte
die frithére Besitzerin Arabella
Schweiz vor einem Jahr die Ak-
tienmehrheit zuriick und holte
Christoph Juen, CEO hotellerie-
suisse, in den Verwaltungsrat. Es
war die entscheidende Weichen-

«Fiir die SSTH
ist es die beste
Losung. Nun passt
alles zusammen
wie im Puzzle.»

Gehl
CEO SSTH

hotelleriesuisse-Prasident Gug-
lielmo L. Brentel in Passugg, und
freute sich: «Mit
dieser  Partner-
schaft lancieren
wir ein wertvolles
Bild

1gebot

Aufbruchstimmung nach einigen schwierigen Jahren: die Swiss School of Tourism
lity im biindnerischen Passu

fiir unsere zu-
kiinftigen Hote-
liers. »

Zusitzlich be-
reichert wird die
neue Kooperation
durch das Enga-
gement der re-
nommierten Eco-
le hoteliere de
Lausanne (EHL),
die ihr immenses
Know-how ein-
bringen wird. Ziel
istunter anderem,
den Absolventen
der Hoheren Fachschulen der
SSTH einen Top-up Bachelor-
Lehrgang der EHL auf dem Cam-
pus in Passugg anzubieten.

Wichtig ist die Zusammen-
arbeit 'zwischen Lausanne und
Passugg auch fiir die EHL selbst,
wie deren Stiftungsratsprésident
André Witschi erklart: «Die EHL
muss wachsen und vermehrt ko-
operieren, denn die internationa-

Partner: sitzend v. . André Witschi (Pris. Stiftungsrat
EHL), Guglielmo L. Brentel (Pris. hs), Albert Niggli
(VR-Prés. SSTH); stehend v. 1. Michel Rochat (EHL),
Christoph Juen (hs), Ursula Gehbauer (SSTH), Bea-
trice Schweighauser (GFG), Peter B. Grossholz (hs)

le Konkurrenz ist enorm gross.»
Witschi wie auch der ebenfall

muss sich letztendlich eigenstan-
dig wei itwickeln.»

nach Passugg gereiste EHL-Ge-
neraldirektor Michel Rochat stell-
ten gegeniiber der htr aber auch
Klar: «Passugg wird nicht zur
Filiale von Lausanne. Die SSTH

So werden auf der neuen Achse
Lausanne-Bern-Passugg in den
kommenden Monaten intensive
Gespriche gefiihrt. Gleichzeitig
wird {iber eine Beteiligung von

Bilder Céline Verbay

Giste an der Medienorientierung:
v.L. Jiirg Domenig (Prs. hotela), Brigitta
M. Gadient (Bildungspolitikerin), Leonie
Liesch (Dir. Chur Tourismus), Urs Schmid
(CEO Passugger Mineralquellen).

hotelleriesuisse und EHL an der
SSTH oder eine Ubernahme ver-
handelt. Die Absichtserkldrung
wurde bereits unterzeichnet. Fiir
die Entscheidungsfindung geben
sich die neuen Partner bis Ende
September Zeit.

Graubiinden

Auch St.Moritzer
Parlament fiir
Olympische Spiele

Der St. Moritzer Gemeinderat hat
den Kreditvon 5 Mio. Franken an
die Kandidaturkosten fiir die
Olympischen Winterspiele 2022
einstimmig genehmigt. St. Moritz
soll zur Host City werden und die
Spiele sollen unter der Bezeich-
nung «St. Moritz 2022» veranstal-

tet werden. Vor zwei Wochen
hatte das Davoser Parlament, der
Grosse Landrat, einen Bruttokre-
dit von 2 Mio. Franken an die

. Kand.ldaturkustenbewﬂligt.

Olympisches Dorf
in Davos neu
konzipiert

Swuss -Image.

Dxe Unterktmfte fiir 4000 Athlev
ten und Betreuer wiirden im Ge-
biet zwischen der Ferienhaus-
siedlung Solaria und dem
Zentrum von Davos Dorf zu ste-
hen kommen. Nur noch 30% der
Unterbringungskapazitit sollen
in tempordren Bauen - erstellt
werden, teilt «Graubiinden 2022»
- mit. Das erste Konzept mit einem
deutlichen hoheren Anteil an
tempordren Bauten zwischen
Wolfgang und Davoser See sei
damit vom Tisch. Welche Hotels
im Jahr 2022 in das olympische
Dorf integriert werden, stehe
noch nicht abschliessend fest.

Ostschweiz
Sanierung und
Umbau des

Klarende Worte zur Giitsch-Zukunft

Vorliufiges Ende der
Spekulationen ums
Luzerner Chateau Giitsch:
Die Renovations- und
Bauarbeiten sollen weiter-
gefiihrt werden.

DANIEL STAMPFLI

«Ich méchte mit allem Nachdruck
versichern, dass der Wille und die
Bereitschaft da sind, das Projekt
jetzt voranzutreiben.» Dies hilt
Bernard P. Schiess, einziger Ver-

waltungsrat der Chéteau Giitsch
Immobilien AG (CGI) und Freund
und Vertrauter der Familie Lebe-
dev, in einer am Montag veréffent-
lichten Medienmitteilung fest.
Also kein Verkauf des Chéteau
Giitsch, wie die «Neue Luzerner
Zeitung» Mitte Januar wahrend
Tagen spekuliert hatte. Gegeniiber
der htr hatte die CGI zur gleichen
Zeit versichert, es handle sich
bei dem in einem fiir Wirbel sor-
genden Inserat ausgeschriebenen
Objekt nicht ums Chéteau Giitsch.

Aufgrund von Verzogerungen
hitten die erforderlichen Ab-
bruch- und Riickbauarbeiten bis

£oob 1t

Anfang D ber 2012 ged t
so die neuste Mitteilung. Eigent-
lich hitte die Wiederersffnung
nach einer sanften Renovation
bereits im vergangenen Novem-
ber erfolgen sollen.

Zeitpunkt fiir Aufnahme des
Hotelbetriebs unsicher

In der zweiten Hilfte Februar
2013 soll mit dem Innenausbau
begonnen werden. Derzeit werde
gepriift, ob eine Zwischennut-
zung des bestehenden Restau-
rants schon wéhrend des laufen-
den Sanierungsprojekts moglich
sei. Der Zeitpunkt der Wieder-

des F iebs als
Ganzes hdnge unter anderem
auch vom zukiinftigen Betreiber
und der Inbetriebnahme der
Giitschbahn ab. :

Die Chateau Giitsch Immobi-
lien AG will sich mit Ankiindigun-
gen nicht mehr in die Nesseln
setzen. Entsprechend ihre For-
mulierung: «Es wire daher der-
zeit verfriiht, verbindliche Aussa-
gen hierzu zu machen.»

Betrieb soll langfristig
gewdhrt sein

Die CGI verspricht, iiber den
Zeitpunkt der Wiedererdffnung

von Hotel und Restaurant
«schnellstmoglichst» zu orientie-
ren. Hinsichtlich des kiinftigen
Betreibers von Hotel und Restau-
rant priife die CGI derzeit im Auf-
trag des Investors Alexander E.
Lebedev «alle méglichen Optio-
nen». Der Familie Lebedev sei es
im Bewusstsein um die histori-
sche Bedeutung des Chéteau
Giitsch ein besonderes Anliegen,
den langfristigen Betrieb sicher-
zustellen. Gemeinsam mit dem
neuen Betreiber sollen die nichs-
ten Schritte zur Realisierung des
Bauprojekts Balurdo geplant und
umgesetzt werden.

«Kastanienhofs»

Die umfassende Renovation des
Restaurants Kastanienhof in St.
Gallen riickt niher. Die ehemali-
gen Militérbiiros sollen in einen
modernen Restaurant- und Ho-
telbetrieb mit 21 Zimmern um-
gewandelt werden. Fiir die Reno-

- vations- und Umbauarbeiten des
historischen Gebzudes, das im-
Besitz der Stadt St.Gallen ist,
wurde ein Kredit von 6 Millionen
Franken bewilligt. Die Baube-
willigung sollte im Mérz vorlie-
gen, Baubeginn ist voraussicht-
lich im Mai.

Zimch

Proiekt fiir
ein Seerestaurant
be:m Biirkliplatz

Parke bereichern Tourismus

Der Kanton Graubiinden
hat schweizweit am
meisten Parkprojekte.

' Fiir den Biindner
Tourismus sind sie
wichtige Imagetréger.

Neben konkreten Angebotsbei-
spielen sind die Parke vor allem
auch entscheidende Imagetriger
Graubiindens, wie am Mittwoch
an einer Medienkonferenz in
Chur ausgefiihrt wurde. Die Pérke
spiegelten die Kernwerte der Re-
gionenmarke Graubiinden exem-
plarisch, erklirte Gieri Spescha,
Geschiftsleiter des Vereins Marke

Graubiinden. Die Parke wiirden
fiir intakte Natur- und Kulturland-
schaften, fiir die Vielfalt Graubiin-
dens und in diesem Sinn fiir die
entscheidenden Reisemotive der
Biindner Gaste stehen. «Die Par-
ke sind zu wichtigen Motoren und
Plartformen ﬁu eine nachhaluge
icklung g

erlduterte Reglerungsrat Martin
Jager die Beweggriinde des Kan-
tons fiir die Unterstiitzung der
Parkprojekte. Heute seien bereits
iiber 60 Arbeitsplitze in den Park-
regionen geschaffen worden und
die Parke hétten noch viel Poten-
zial etwa fiir weitere touristische
Angebote, handwerkliche und
landwirtschaftliche Produkte.

Zwar fehle noch eine umfas-
sende Wertschopfungsstudie fiir
alle Biindner Pirke, aber es
zeichne sich deutlich ab, dass
durch die Pirke die regionale
Wertschopfung angekurbelt wer-
den konne, wurde gestern in
Chur weiter erklart. Allein die
Jahresbudgets aller Parke zusam-
men belaufen sich insgesamt auf
iiber 10 Mio. Franken.

In vielen Bereichen kooperie-
ren die Biindner Pirke. So in der
Umweltbildung, in der Ausbil-
dung von Exkursionsleitern oder
im gemeinsamen Auftritt gegen
aussen. Vom 8. bis 10. Februar
zeigen sich die Piarke an der
Ferienmesse in St. Gallen.  dst

Neue Zugangsbedingungen fiir das
Qualitéts-Giitesiegel im Tourismus
Uberarbeitung der Reglemente fiihrt zu praktischen
Abldufen und vereinfachtem Zugang.

Zum 15-Jahr-Jubildum des Quali-
tits-Programms des Schweizer
Tourismus haben die Programm-
vertreter die Reglemente iiber-
arbeitet. Ab diesem Jahr kénnen
die Betriebe einfacher in die

Q-Programm auf den allgemein
hoheren Qualititsstandard und
vielseitigen Wunsch aus der
Branche, so der STV weiter.

Bis Ende 2012 wurden insge-
samt 6549 Betriebe mit einem

gewiinschte Prc ufe ein-

Qualitiits-Giitesiegel ausge-

steigen, wie der fiir das Pro-
gramm federfithrende Schweizer
Tourismus-Verband (STV) mit-
teilt. Neu braucht es fiir die An-
meldung fiir Stufe II kein giiltiges
QI mehr und auf Stufe IIT 1st der
Besuch der Info

zeichnet; davon rund 75% mit
der Stufe I, 14% mit der Stufe I
und 11% mit der Stufe III. Insge-
samt erhielten letztes Jahr 518
Betriebe ein Qualitits-Giitesie-
gel. Wihrend die Zahl der Aus-

eict auf Stufe I etwa

nicht mehr obligatorisch. Mit
diesen Anpassungen reagiere das

gleich blieb, nahm sie auf Stufe IT
und III leicht ab. dst

Der Bau eines Restaurants im Be-
reich des Biirkliplatzes wiirde das
Seebecken in Ziirich touristisch
aufwerten. Diese Meinung ver-
tritt eine klare Mehrheit des Kan-
tonsparlaments. In einer Motion
wird die Regierung aufgefordert,
den Richtplan entsprechend an-
zupassen. Allerdings muss fiir
das Projekt noch ein Investor
gefunden werden, da weder die
Stadt noch der Kanton Ziirich ein
solches Restaurant finanzieren
oder betreiben konnte. dst




Aus der Region

Zentralschweiz

Uri zahlt an
Matterhorn
Gotthard Bahn

Die Matterhorn Gotthard Bahn
will bis 2016 insgesamt 283 Mio.

a4 aktuell
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Vernetzt mit Europa

Chance fiir weniger
bekannte Reiseziele:

Franken in ihre Infrastruktur in- : :
vestieren. Uri beteiligt sich dabei Dle'SChYVQIZ macht
mit 5,15 Mio. Franken, Diesen mit beim Abkom-
Beschluss fasste der Urner Land-
rat. Die Vorlage war unbestritten. men dES Europal’ats
Aufgrund der grossen vollswirt- | {jher die Kulturwege.
schaftlichen und touristischen
Bedeutung der Matterhorn Gott- Das hat der Bundes-
hard Bahn fiir Uri sprachen sich
in der Landratssession alle Frak- rat beschlossen.
tionen fiir den Investitionsbeitrag
e THERES LAGLER
(X ]
= ber Stock und Stein
Luzern Tourismus nach Santiago de
setzt a“t Compostela pilgern,

Nachhaltigkeit

Swiss-Image

Seit Dezember 2012 ist Luzern
Tourismus Pilotdestination des
Projekts «Nachhaltigkei

Hohlenmalereien be-
wundern oder die Wikingerwege
erkunden: Das Programm des
Europarats umfasst bis heute 24
thematische Kulturwege quer
durch den Kontinent (siehe Box).
Sie sollen das europiische Kul-
turerbe erschliessen und weniger
bekannte Reiseziele in den Vor-
dergrund riicken. Der Bundesrat
hat vor wenigen Tagen mitgeteilt,
dass die Schweiz dem erweiter-
ten Teilabkommen {iber die Kul-
turwege des Europarats beitritt.

gement fiir Tourismusdestinatio-
nen». Die Studie wird von der
Hochschule Luzern begleitet und
hat sich zum Ziel gesetzt, ein

tem fiir Tourismusdestinationen
zu entwickeln, Bis Mitte 2015
sollen folgende Massnahmen
umgesetzt werden: Entwicklung
von Instrumenten fiir ein syste-
matisches hhaltigkei

Als Teil pas an alten und
neuen Projekten partizipieren
«Wir kénnen damit unser En-
gagement fiir einen nachhaltigen
Tourismus auf einer neuen
Grundlage vorantreiben», erldu-
tert David Vitali, Leiter des Diens-
tes Internationales beim Bundes-
amt fiir Kultur. Hohe finanzielle
Mittel darf man aber nicht erwar-
ten, auch wenn sich die EU und
die Mitglied 1 am Kultur-

nagement, Begleitung der Nach-
haltigkeitsbestrebungen in ~ der
Destination, Konsolidierung des
erarbeiteten Wissens in Form
eines Leitfadens, Aufbau von
Know-how beim Schweizer Tou-
rismus-Verband zur Beratung
von Destinationen.

Luzerner
City-Boat-Projekt
lduft auf

Das Gesuch fiir den Betrieb eines
Touristenboots im Luzerner See-
becken und auf der Reuss wird
in der vorliegenden Form vom
Luzerner Stadtrat abgelehnt, Wie
die «Neue Luzerner Zeitung» be-
richtet, stort sich die Stadtregie-
rung vor allem an der Routen-
wahl mit dem Abstecher iiber die
Reuss. Zudem sei der Einstiegs- -
ort unmittelbar neben der See-
briicke ungeeignet. Der Initiant
des City Boats priift nun eine
Alternative fiir dieses Projekt.

Verkehrshaus
hat markant
mehr Mitglieder

Das Verkehrshaus der Schweiz
in Luzern registrierte im letzten
Jahr 724588 Eintritte, was einem
minimem Riickgang von rund
einem Prozent gegeniiber dem

Vorjahr entspricht. Hingegen
konnte das Verkehrshaus die
Zahl deg Mitglieder um 6,5 Pro-
zent erhohen. 2012 haben auch
mehr Schulklassen das Verkehrs-
haus besucht. Zudem wurden
iiber 840 Anldsse mit 56000 Teil-
nehmenden organisiert. dst

wege-Programm beteiligen. Ge-
miss Vitali betrdgt das Budget
fiirs laufende Jahr 230000 Euro.
Die Schweiz beteiligt sich mit
10000 Euro. «Der Europarat reali-
siert Projekte nicht selber. Er will
gute Rahmenbedingungen schaf-
fen, um Private dazu zu ermun-
tern», fiihrt Vitali aus. Das Euro-

péische Institut fitr Kulturwege in
Luxemburg hilft bei Realisation
und Informationsaustausch.

Grossen Know-how-Vorsprung der
Schweiz touristisch nutzen

Viel Fachwissen findet sich bei
Hanspeter Schneider, Geschifts-
fiihrer von ViaStoria: «Aufgrund
unserer Erfahrung mit dem Pro-
jekt Kulturwege Schweiz wurden
wir mehrmals vom Europarat
kontaktiert. Dank des Teilabkom-
mens konnen wir unser Know-
how nun wieder offiziell einbrin-
gen», betont Schneider. Er kennt
und schitzt die Zusammenarbeit
mit den Nachbarldndern bei den
beiden Weitwanderwegen Via Ja-
cobi (Jakobsweg) und Via Franci-
gena. Gleichzeitig hilt er fest:
«Die fiir die Schweiz definierten

Qualitétskriterien werden von
keinem andern europdischen
Land erfiillt» Dieser Eindruck
verschirft sich, wenn man die
verschiedenen Kulturwege ver-
gleicht. Wihrend ViaStoria Pa-
ckages mit Ubernachtungen an-
bietet, finden sich andernorts nur
Auflistungen von Kulturdenkma-
lern. «Es sind zum Teil «politi-
sche> Routen, die isolierte Einzel-
objekte durch eine hypothetische
Linie  verbinden», bestétigt
Schneider. Umso wichtiger sei es,
den Vorsprung zu nutzen. Eine
Studie der Hochschule Luzern
zeige, dass 20 Prozent der euro-
piischen Giste kulturaffin seien.
Schweiz Tourismus wolle deshalb
in den néchsten Jahren die Kul-
turwege als USP der Schweiz
international positionieren.

Bild die Torenéli bei Schwarzenburg (BE).

Der Europarat hat bisher 24 Kul-

turwege offiziell anerkannt. Die

Schweiz ist an acht Routen

beteiligt (fett gekennzeichnet).

- Jakobsweg (1987)

- Hanse-Stédte (1991)

- Heinrich-Schickhardt-Weg
(1992)

- Wikinger-Wege (1993)

- Via Francigena (1994)

- Vauban und Wenzel (1995)

- Das andalusische Erbe (1997)

- Mozartwege (1997)

- Die Phénizier (2003)

- Eisenvorkommen in den Pyre-
néden (2004)

-Die Wege des heiligen

St. Martin (2005)

2vg/ViaStoria

24 Routen Vielfalt an historischen
Themen und Verkehrswegen

- Die Cluniazenser (2005)

- Der Olivenanbau (2005)

- Via Regia (2005)

- Romanische Bauten (2007)

- Der Weinanbau (2009)

- Zisterzienser-Kloster (2010)
- Die beriihmtesten Friedhofe

(2010)

- Héhlenmalerei (2010)

-Die historischen Thermal-
stadte (2010)

- Wege des heiligen Olav (2010)

- Das jiidische Erbe (2012)

- Casadenische Bauten (2012)
- Keramik-Industrie (2012)  tl

Weitere Informationen:
http://kurzurl.net/Kulturwege

Passregionen setzen sich zur Wehr

Der Sparzwang im Kanton
Bern trifft die Hoteliers am
Grimsel- und Sustenpass.
Sie wehren sich gegen eine
verldngerte Schliessung
der Passstrassen.

DANIEL STAMPFLI

Der bernische Grosse Rat hat
Ende November 2012 mit der Ver-
abschiedung des Voranschlags
2013 und des Aufgaben- und Fi-

nanzplans - 2014-2017 beschlos-
sen, die Mittel fiir den Unterhalt
der Kantonsstrassen um 2 Mio.
Frarlken zu kiirzen. Dieser Be-
schluss hat Auswirkungen auf die
Passregionen des Berner Ober-
landes. Denn die Vorsteherin des
Bau-, Verkehrs- und Engergie-
departements des Kantons Bern,
Barbara Egger-Jenzer, hat verfiigt,
dass unter anderem die Offnung
der Passe Susten und Grimsel
im Frithjahr rund einen Monat
spiter und die Schliessung im
Herbst zwei Wochen frither zu
erfolgen hat.

«Die Pdsse sind der Lebens-
nerv des Tourismus», schreibt die
Interessengemeinschaft ~Alpen-
pisse (IAP) in einer Information
an ihre Mitglieder als Folge des
jiingsten Berner Sparbeschlusses.
«Wir wissen alle, dass die Saison
hochstens drei bis vier Monate
dauert, und dass der Erfolg, von
dem die Passregionen leben miis-
sen, zudem vom guten Wetter
abhdngig ist. Es ist nicht zu
verantworten, dass die ohnehin
schon kurze Saison noch um
sechs Wochen verkiirzt wird», so
die IAP. Gar keine Freude an der

geplanten ldngeren Schliessung
der Pisse hat auch Thomas Mi-
chel, Eigentiimer des Alpin Cen-
ter Sustenpass, zu welchem auch
das Hotel Steingletscher gehort.
«Wir haben in ein zusitzliches
Standbein Seminare und Kurse
investiert. Nun ist dieses Geschift
gefdhrdet» Hinzu komme, dass
es bei einer noch kiirzeren Saison
auch schwieriger werde, geeigne-
te Mitarbeitende zu finden.
Heute Donnerstag trifft sich
eine Delegation zu einer kldren-
den Aussprache mit der zustén-
digen Regierungsritin und Bau-

direktorin Barbara Egger-Jenzer.
Die Delegation setzt sich aus Ver-
tretern der betroffenen Gemein-
den sowie aus Wirtschaft und
Tourismus zusammen. Geleitet
wird sie vom Oberhasler Grossrat
Christoph Ammann. Ziel der
Aussprache sei die Aufnahme
eines konstruktiven Dialogs zu
Optimierungsvorschldgen,  Er-
wartungen und Losungsansit-
zen. Allerdings wiirde ein
Kompromiss beziiglich Anzahl
Wochen zusitzlicher Schliessung
der Pésse gemass Thomas Michel
nichts bringen.

Berghilfe unterstiitzt
Tourismusprojekte

Die Schweizer Berghilfe
hat die nationale Sammel-
kampagne 2013 lanciert.
Sie steht unter dem Motto
«Gemeinschaftsprojekte.»

DANIEL STAMPFLI

Die Schweizer Berghilfe ist selbst
ein grosses Gemeinschaftsprojekt.
Sie ist vor 70 Jahren aus der engen

Zusammenarbeit von rund 20
Hilfswerken entstanden und hat
es sich zum Ziel gesetzt, die Exis-
tenzgrundlagen und Lebensbe-
dingungen der Schweizer Bergbe-
volkerung zu verbessern. Im Jahr
2012 hat die Schweizer Berghilfe
121 Gemeinschaftsprojekte unter-
stiitzt und dafiir 10,5 Mio. Franken
aufgewendet.

Insgesamt hat die durch Spen-
den und Legate finanzierte Stif-
tung im vergangenen Jahr 562

Projekte aus den Bereichen Land-
wirtschaft, Tourismus, Wald und
Holz, Bildung, Energie, Gewerbe,
Gesundheit sowie Nothilfe mit
28 Mio. Franken unterstiitzt. Im
Jahr 2012 betrugen die Zuwen-
dungen an die Schweizer Berg-
hilfe 25,7 Mio. Franken aus Spen-
den und Nachléssen. Ein Beispiel
eines von der Schweizer Berghilfe
unterstiitzten touristischen Pro-
jekts ist der Kneipp-Barfussweg
im Jura, den die Tourismusver-

Barfussvﬁeg: Mit nackten Fiissen den Waldboden erkunden.

antwortliche Sandra Stadelmann
und der Wirt Yves Mercier dank
der Unterstiitzung realisieren
und im Jahr 2012 in Betrieb neh-

g

men konnten. Dieser stirkt den
sanften Tourismus im Jura und
bringt wichtige zusitzliche Ein-
kiinfte in die Randregion.
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Business-Partner: Tom Ackermann, Leiter Marketing UBS Schweiz (links); Jiirg Schmid, Direktor von Schweiz Tourismus.

Ok

2vg/ Alain D. Boillat

Den Heimmarkt im Visier

Belastet das schlechte
Image von UBS die
Partnerschaft der
Grossbank mit Schweiz
Tourismus? Ein Ge-
sprach mit Tom Acker-
mann, Leiter Marketing
UBS Schweiz, und ST-
Direktor Jiirg Schmid.

GERY NIEVERGELT

Jiirg Schmid, das Image von UBS ist
derzeit hlech i

tionen am Libor, amerikanisches
Schwarzgeld, ein Héndler verzockte in
London 2,3 Milliarden Dollar — wird ein
solcher strategischer Partner nicht
zum Handicap?

Jiirg Schmid: Nein. Denn wir stellen
fest, dass die UBS in unserem Land
differenziert wahrgenommen wird. Man
unterscheidet sehr wohl zwischen den
internationalen Aktivitdten der Bank,
die aufgearbeitet

die Welt zu erobern, und vernachléssig-
te dabei wohl die Bedeutung des Heim-
markts. Das haben wir verstanden.
Schweiz Tourismus ist ein hervorragen-
der Partner, um unsere Verbundenheit
mit der Schweiz zu veranschaulichen.

Der Partnerschaftsvertrag wurde 2010
abgeschlossen. Wer kam auf wen zu?
Schmid: Wir hielten im Rahmen unserer
Partner-Strategie schon lange Ausschau
nach einer Bankpartnerschaft. Dass es
mit der UBS klappte,
ist toll, denn damit
erreichen wir sehr
viele Schweizer
Haushalte, kénnen den
Tourismus verstarkt
nach aussen tragen

«Zu unseren Haus-
aufgaben gehort, dass
wir den starken Bezug

zur Schweiz wieder

lich unseres 150. Geburtstags 1,2 Mil-
lionen Schifffahrtsgutscheine. Uber eine
halbe Million Menschen unternahmen
fiir einen symbolischen Fiinfliber einen
Tagesausflug auf einem Schweizer
Fluss oder See.

Was fiir ein Gedrénge auf unseren
Seen.

Schmid: Tatsachlich mussten einige
Schifffahrtsgesellschaften zusatzlich
Partyschiffe chartern, um den Andrang
zu bewaltigen. Fiir
mich war es nicht nur
eine erfolgreiche,
sondern auch eine
nachhaltige Aktion,
haben durch sie doch
sehr viele Schweizer

und sprechen Konsu- sichtbarer machen.» ihre Seen wiederent-
menten an, die wir Tom Ackermann deckt.
sonst nicht erreichen Leiter Marketing UBS Schweiz

wiirden.

Ackermann: Durch uns gelangt man in
jeden dritten Haushalt der Schweiz,
erreicht rund 40000 Unternehmungen
und die 1,4 Millionen Mitglieder des
Bonusprogramms UBS Key-Club.

Vor Kurzem wurde die Zusammen-
arbeit bis 2016 verldngert. Gelegenheit
also zu einer Halbzeitbilanz. Wie

sieht sie aus?

werden , und

Ackermann: Die

dem, was im Markt i Partnerschaft war von
Schweiz stattfindet. Acke ann und allem Anfang an

Schmid Zwei strategisch konzipiert.
Tom Ackermann, UBS Narketing-Profis Das heisst, wir

wurde unlidngst als

verfallen nicht in
Aktivismus, sondern
konzentrieren uns auf

skandal6seste Bank Die Protagonisten der 2010
der Welt bezeichnet. geschlossenen strategischen
Miissen Sie mit der Partnerschaft zwischen UBS
Partnerschaft mit ST und ST verbindet eines:

den ramponierten Ruf Ackermann wie Schmid sind
aufpolieren? bestens ausgewiesene Marke-

Tom Ackermann: UBS
hat aus der Vergan-
genheit gelernt. Wir
sind schon seit
einigen Jahren daran,
unsere Hausaufgaben
zu machen. Dazu
gehort, dass wir
unseren starken
Bezug zur Schweiz
wieder sichtbarer
machen. Die Bank
brach einmal auf, um

ting-Profis. Tom Ackermann,
43, war unter anderem Marke-
tingleiter bei Bank Leu und CS.
Heute trégt der Vater von zwei
Kindern die Gesamtverant-
wortung fiir das Marketing von
UBS in der Schweiz. Der
Betriebsokonom Jiirg Schmid,
50, wirkt seit 1999 (mit kurzem
Abstecher zu den SBB) als
Direktor der Marketing-Organi-
sation Schweiz Tourismus. Er
ist Vater von drei Kindern. gn

die von Schweiz
Tourismus gesetzte
Themenplanung.
Dabei hat sich die
Zusammenarbeit Jahr
fiir Jahr intensiviert.
Beim Wanderthema
vor drei Jahren
konnten wir zehntau-
sende Rucksécke an
Schweizerinnen und
Schweizer abgeben.
2011 nahmen 40000
Leute am Ausflugs-
ideen-Wettbewerb
teil. Und letztes Jahr
verteilten wir anldss-

Sie ziehen beide eine
rundum positive Bilanz. Was zahlt die
UBS fiir die Partnerschaft mit Schweiz
Tourismus?

Ackermann: Zahlen nennen wir nicht.
Nur so viel: Der grosste Teil des Geldes
ist nicht fiir den Partner bestimmt,
sondern fiir die sogenannte Distribution
und Aktivierung. Wir legen die jahrlich
rund 400000 Broschii-
Ten in unseren
Geschéftsstellen ja
nicht einfach nur auf,
sondern inszenieren

«Die touristische
Entwicklung in der
Schweiz ist eng mit

fraujoch sind Beispiele dafiir. Zudem
wiéren die meisten Grossevents ohne
das grossziigige Sponsoring der Banken
gar nicht méglich. Fiir mich stimmt es
absolut, wenn UBS von sich sagt, sie
habe eine 150-jahrige Geschichte, die
eng mit der Geschichte der Schweiz
verbunden sei.

Welche Schweizer Tradition passt
denn speziell zur UBS?

Ackermann: Ich denke etwa an den
Schwingsport und damit das Eidgenos-
sische Schwing- und Alplerfest, wo wir
uns auch 2013 wieder engagieren.
Schwingen ist nach wie vor urtiimlich
und traditionell, hat sich jedoch zum
Spitzensport entwickelt und vermag
auch die junge, urbane Bevolkerung zu
begeistern. Auf uns als Bank bezogen
heisst das: Die Welt verandert sich
massiv, und wir entwickeln uns standig
weiter. Unsere Wurzeln sind und
bleiben jedoch unveréndert wichtig.

Schwingen, Kuhglocken, Alphorn -
viele Schweizer tun sich schwer mit
den eigenen Traditionen.

Schmid: Dabei sind wir gerade ihret-
wegen in der ganzen Welt beliebt! So
kémpfen viele Schweizer paradoxer-
weise gegen positive
Klischees an. Was ist
denn so schlecht
daran, dass in unseren
schonen Bergen die

i R e e Y

bei der Schifffahrtsak- lung Veﬂmupft-» Bergler schoén Alphorn
tion alle unsere 300 Jiirg Schmid blast?
Geschéftsstellen als Direktor Schweiz Tourismus

Schiffssteg, und die
Besucher wurden von Matrosen
begriisst.

Dieses Jahr heisst das Schwerpunkt-
thema Brauchtum und gelebte
Traditionen. Ausgerechnet die UBS
wirbt mit Schweizer Traditionen?
Ackermann: Unbedingt. Auch wenn
dies heute nicht allen so bewusst ist:
UBS hat eine 150-jahrige Tradition als
Schweizer Bank.

Schmid: Das Banking gehort seit eh und
je zur Schweiz und zum Schweizer
Tourismus. Die touristische Entwick-
lung ist eng mit der Bankenentwicklung
verkniipft. Gotthardtunnel oder Jung-

o Ackermann: Wir
stellen im Ubrigen fest, dass sich die
Leute gerade in wirtschaftlich unsiche-
ren Zeiten stérker auf ihre Wurzeln und
Traditionen besinnen.

2016 lauft der Partnervertrag aus.
Werden Sie ihn aus heutiger Sicht
verldngern?

Schmid: Ja. UBS ist die grosste Bank,
tragt uns in die meisten Haushalte und
ist engagiert bei den Themen.

Ackermann: Die Schweiz liegt uns am
Herzen. Hier sind wir zu Hause. Dies
bleibt auch nach 2016 so — Schweiz
Tourismus ist und bleibt fiir uns ein
idealer Partner.

Standpunkt

Gértchen-
Denken

fihrt zum
Stillstand

ie touristische
Schweiz durchlebt
harte Zeiten. Unser
Franken ist stark. Er
macht unsere Angebote teuer.
Deren Qualitit ist zwar nach wie
vor gut. Viel besser, als manche
Kritiker behaupten. Aber das
geniigt trotzdem nicht mehr.
Denn unsere internationalen
Mitbewerber schlafen nicht. Sie
riisten auf und lancieren Charme-
Offensiven.
So wie die Osterreicher in diesem
Winter bis vor unsere Haustiiren
vordrangen. Und sie haben ein

«Wer wirklich gut ist,
darf auch gut ver-
dienen. Aber nur in
dieser Reihenfolge.»

wirksames Argument: Sie bieten
giinstigere Angebote.

‘Was heisst das fiir uns, Hoteliers,
Betreiber von Ferienwohnungen,
Jugendherbergen, Pensionen und
Restaurants? Es heisst vor allem
eines: Wir miissen die Reihen
schliessen. Wir miissen mit einer
Stimme, mit einem Enthusiasmus
und mit eine m gemeinsamen
Ziel als Botschafter fiir das
Ferien- und Reiseland Schweiz
auftreten. Gértchen-Denken darf
nicht mehr sein. Es fiithrt zum
Stillstand.

‘Was niitzt es mir, wenn der
vermeintliche Mitbewerber auf
der anderen Dorfseite schlechte
Qualitét abliefert und dafiir die
hohle Hand macht? Gar nichts,
im Gegenteil. Der Gast meidet
kiinftig nicht nur seinen Betrieb,
sondern die ganze, also auch
«meine» Destination.

Was heisst das fiir uns Touristi-
ker? Enger zusammenriicken

- jetzt! Wir miissen die geistige
Gesinnung dndern, nicht mehr
daran denken, was der Berufskol-
lege besser oder schlechter
macht, sondern auf ihn zugehen
und iiberlegen, was wir gemein-
sam am besten konnen. Namlich
bestehende Giste zufriedenstel-
len, neue Giste gewinnen,
innovative Angebote kreieren, die
gesamten Destinationen und
damit das Ferienland Schweiz
aufwerten.

Es gilt, Gedanken, Ressourcen_
und Energien zu neuen, zukunfts-
weisenden Losungen zu biindeln.
Halbierte Kosten ergeben eine
verdoppelte Leistung. Das ist
wirksame Tourismusékonomie.
Wir miissen unsere wertvollen
Angebote gemeinsam und
professionell vermarkten. Und
selbstbewusst auftreten: Wer
‘wirklich gut ist, darf auch gut
verdienen. Aber nur in dieser
Reihenfolge.

* Fredi Gmiir ist CEO Schweizer Jugendherber-
gen und Prasident Parahotellerie Schweiz.

ANZEIGE

HESSER

Haben Sie einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten -
zu reorganisieren, oder
suchen Sie einen Betrieb?
Fiir solche Probleme sind
wir seit bald 40 Jahren
die Spezialisten.

Poststrasse 2, 8808 Pfiffikon
5 410 15 57 F
hesser@bluewin.ch
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Proppenvolles Kempinski Grand Hotel des Bains, wo das Festival-Opening erstmals stattfand: Die Jubilaums-Cocktailparty am Montagabend war restlos ausverkauft.

Bilder Swiss-Image/ Andy Mettler

St.Moritz in Festlaune

Ein Teenager wird erwachsen: 400 Giste feierten an der Eroffnungs-
Cocktailparty den 20. Geburtstag des St.Moritz Gourmet Festivals. Zum
ersten Mal fand das Opening im Kempinski Grand Hotel statt.

wissen, was sich unter den «Ver-
lorenen Girten», zubereitet von
2-Sterne-Koch Alvin Leung (Res-
taurant Bo Innovation, Hong-
kong), verbarg: Es waren Friih-

hel

ie sehen mich hier in der

20. Ausgabe meiner Festi-
val-Kochweste. Sie ist im

Laufe der Jahre doch et-

was grosser geworden». Was Festi-
val-Président Reto Mathis in sei-
ner Eroffnungsrede einige Lacher
einbrachte, zeigte auch: In 20 Jah-
ren hat sich viel verandert, doch
das St. Moritz Gourmet Festival ist
noch da. Man solle ein «winning
team» bekanntlich nicht dndern,
aber trotzdem offen fiir Neuerun-
gen und frische Ideen bleiben, so
Rupert Simoner, General Manager
der neuen Opening-Location
Kempinski Grand Hotel des Bains.
Uber 400 Giste, darunter viel
Kochprominenz und Vertreter
aus der Hotel- und Tourismus-
branche, wollten an der Jubild-
ums-Cocktailparty am Montag-
abend gemeinsam feiern. Das

Ivo Adam degustierte die vielen
“ kulinarischen Kostproben seiner
Kochkollegen.

Ktichenchef Michel Dome (1)
mit Gastkoch Alvin Leung aus
Hongkong.

war ein besonders festliches Get-
together mit gut gelaunten Akteu-
ren und einmal mehr auch ein
Stelldichein der internationalen
Spitzengastronomie. Alle neun
Top-Kéche aus sieben Landern,
die fiir diese Ausgabe verpflichtet

PR-Profis unter sich (v.1.): Sara Roloff, TO
Engadin St. Moritz, Betina Welter, Kempinski
Grand Hotel, Anna Niicken, Badrutt's Palace.

Das «Schweizerhof»-Direktionspaar Martin
Scherer (1) und Yvonne Urban Scherer mit
Ueli Schiess, Caratello Weine AG, St.Gallen.

Urs Hohener (1), Prasident Festival-Verein,
mit Direktoren Heinz E. Hunkeler, Kronenhof
Pontresina und Vic Jacob, Suvretta House.

SABRINA GLANZMANN

werden konnten, préisentierten
an Gourmetinseln Kostproben
ihres Schaffens - die kulinarische
Neugier und die Lust, die Chefs
persoénlich kennenzulernen,
fithrten teilweise zu regelrechten
Anstiirmen. So wollte man etwa

Edda Knopfli, Training Manager im Kulm
Hotel, mit Walter Rohrbach, Direktor von
Laurent-Perrier Schweiz.

Martin Dalsass (1) kam direkt vom
Restaurant Talvo, begleitet von seinem
Sommelier Danijel Krasnic.

Salvatore Frequente, Kiichenchef im Carlton
Hotel, hat dieses Jahr die deutsche TV-Kéchin
Cornelia Poletto zu Gast.

lingszwi , Avocado-Limet-
ten-Schaum, Morchelboden und
Raupenpilz.
trumpfte mit einem 30 Monate
alten Parmigiano Reggiano und
einem 50 Jahre alten Balsamico
aus Modena - dem Ort, wo die
Osteria Francescana des 3-Ster-
ne-Kochs steht. Wihrend so
manche Anekdote aus 20 Jahren

Massimo  Bottura *

Kurze Verschnaufpause: Gastkoch Markus
Glocker, Gordon Ramsay at The London, New
York (L) und Festival-Prasident Reto Mathis.

Gourmet Festival im Saal die
Runde machte und man ausgie-
big in Erinnerungen schwelgte,
lockte die Band «On The Rocks»
mit aktuellen Hits und Ever-
greens die Tanzbegeisterten zur
Bewegung. Bis morgens um halb
drei wurde bei auserlesenen

Tropfen, Zigarren und Gespra-
chen ausgiebig gefeiert.

Es war ein vielversprechender
Eroffnungsabend fiir das Jubild-
ums-Festival. Ganz wie es sich
fiir ein ordentliches Geburtstags-
fest gehort.

Kasepapst Maitre Antony (1.), «Kempinski»-
Kiichenchef Mattias Roock und Maria
Biieler Zischler, Directrice Cartier Luzern.

Zufriedene Organisatorinnen: Claudia
Grasern-Woehrle (1) und Erica Woehrle von
der Agentur Woehrle Pirola.

Y

Sesselriicken

Jacky Tresch
wechselt ins Royal
Savoy Lausanne

Der international erfahrene Hotel-
experte Jacky Tresch wird neu-
er Direktor Sales und Marketing
des 5-Sterne-Hotels Royal Savoy in

Lausanne. Das umfassend neu re-
novierte und durch einen Neubau
ergdnzte Royal Savoy mit 200 luxu-
riosen Zimmern und Suiten, einem
K 1zzentrum, Bankettsilen
und einem 150 Quadratmeter
grossen Spa-Bereich wird voraus-
sichtlich 2014 seine Tore 6ffnen.
Jacky Tresch war zuvor im Genfer
5-Sterne-Haus «Le Richemond»
tatig.

Geisel Privathotels
erweitern ihre
Geschiftsleitung
Die traditionsreiche Miinchner
Hoteliersfamilie Geisel erweitert

die Fithrungsriege ihrer Miinchner
Hotelgruppe. Christian Hribar

g

wurde zum neuen Director of
Business Development ernannt. In
seinem Tatigkeitsbereich liegt die
Verantwortung fiir die Abteilun-
gen Verkauf, Marketing und Kom-
munikation, Bankett, Reservie-
rung, E-Commerce sowie die
Qualititskontrolle der besteh
den Betriebe.

OHV erhilt
ein neues
Fithrungsduo

Die beiden neuen Vorsitzenden
der Osterreichischen Hotelier Ver-
einigung heissen Michaela Reit-
terer und Gregor Hoch. Das
Fithrungsduo 16st Peter Peer und
Sepp Schellhom ab, die dem
Branchenverband zehn Jahre lang
vorstanden. Die 48-jahrige Mi-
chaela Reitterer sorgt mit ihrem
enegieautarken Boutiquehotel
Stadthalle seit Jahren fiir Furore.
Der 35-jahrige Gregor Hoch fiihrt
in dritter Generation das 4-Sterne-
Superior-Hotel Sonnenburg in
Oberlech.

Grimsel Hospiz
und Hotel Handeck
unter einer Leitung

Mario Bucher, Direktor des his-
torischen  Alpinhotels Grimsel
Hospiz, iibernimmt zusitzlich die
Leitung des Hotel- und Naturre-
sorts Handeck in Guttannen. Die
beiden Hotels sind im Besitz der
Kraftwerke Oberhasli AG, die mit
der «Grimselwelt» ein attraktives
touristisches Programm mit insge-
samt fiinf Beherbergungsbetrie-
ben, diversen Bergbahnen und
vielfaltigen Aktivititen anbieten.

Neuer Manager
in der Basler
St.Jakobshalle

Fiir das Management der Basler
St.Jakobshalle ist kiinftig Thomas
Kastl, Geschiftsfithrer der Sport-
event-Agentur Levent AG, zustdn-
dig. Kastl, der dieses Mandat schon
von 2006 bis 2009 ausgeiibt hatte,
folgt auf Michel Loris-Melkoff,
dessen Vertrag Ende Februar aus-
lauft. ste
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Depuis 5 ans,

Anja Loetscher se
démeéne pour faire
de Geneéve une réfé-
rence dans le secteur
des congres. Au
méme titre que
Berlin, Barcelone

et Vienne.

LAETITIA BONGARD

d'une soirée organisée dans le cadre de Geneva S,

Présenter Genéve sous son jour le plus sympatique. Telle est la tache qui incombe a Anja Loetscher. Ici dans le feu de l'action, lors
t, un événement qui a rassemblé 50 organisateurs de congrés en septembre.

Genéve Tourisme/ldd

Batailleuse de congres

Anja Loetscher, le Bureau des
congres a engendré prés de
130500 nuitées en 2012. Est-ce
pour vous révélateur d'une
bonne année?

2012 fut une bonne année, mais
je me méfie des statistiques.
Selon moi, limpact économique
compte plus que le nombre de
nuitées. Car une nuitée peut
valoir 10 ou 100 francs. Nous
préférons parler du nombre de
délégués accueillis, 44406 en
2012. En considérant une
dépense de 600 francs par
personne en moyenne, nous
estimons a 57,5 millions de
francs les retombées économi-
ques pour Geneve et sa région.
Mais il faut étre prudent car
une fois le contrat signé, nous
n'avons pas le suivi exact de
Thébergement choisi, des
activités organisées, de leurs
dépenses personnelles.

Vous dirigez le Bureau des
congrés depuis sa création en
2007. Quelle évolution
avez-vous pu observer sur ce
marché?

Mission
Se profiler comme
destination phare

Partie intégrante de Genéve
Tourisme, le Bureau des
congres a été créé en 2007. 11
occupe dix personnes. Son
but: faire de Genéve une
destination phare en termes
de congres. Il est actif sur les
marchés «corporate» et asso-
ciatif. En part de nuitées, il
engendre environ la moitié
du tourisme d'affaires gene-
vois, ce dernier étant a
I'origine de 80% des nuitées
totales. En septembre, le
Bureau des congres a invité
50 organisateurs de congres et
conférences afin de présenter
Geneve et ses atouts. Baptisé
Geneva Spirit, cet événement
réalisé sous forme de rallye
semble porter ses fruits: les 5
hoétels genevois impliqués ont
déja regu des demandes
directes. b

Les résultats sont assez stables
(voir tabelle, ndlr). Mais je
remarque que la compétition
est devenue plus féroce. La
durée des congres est globale-
ment plus courte, les partici-
pants sont moins nombreux, les
organisateurs plus sensibles

au prix. Des éléments a mettre
en lien avec la
conjoncture
actuelle. Les
rencontres
virtuelles
prennent
également de
lampleur. Mais
Geneve n'y est
pour l'heure pas
trop confrontée.

«La taille de
nos hotels peut
constituer un
challenge sur

membres. Plus que les pays de
1Est, nos concurrents les plus
proches sont les destinations
d'Europe occidentale, comme
Berlin, Vienne, Barcelone. Et,
au niveau international, Doha
ou Dubai qui sont prétes a
acheter des congres, parfois
pour un million! Chose que
nous ne
pouvons pas
faire, malgré le
soutien que
nous apportent
les autorités.

£ 7 Notre budget
certains marchés.» annuel de
Anja Loetscher D]romqtlon est
dir. Bureau des congrés Genéve denviron
600000 francs!
ux Ou dé h en

Qu'en est-il des
acteurs sur le marché?
Certaines destinations dEuro-
pe de 'Est, comme Prague,
Budapest, disposent au-
jourd'hui d'infrastructures a la
hauteur des exigences, ce qui
n'était pas le cas il y a encore
quelques années. Outre le fait
qu'elles soient meilleur marché,
le désavantage principal pour
nous est de voir s'élargir le
tournus des congres entre les
villes potentielles. Et donc de
devoir attendre plus longtemps
jusqu'a ce que certains d'entre
eux reviennent chez nous.

Cela signifie que la concur-
rence s'est accentuée?

Je ne parlerais pas de concur-
rence. Il est logique en soi que
les associations cherchent a
varier leurs destinations, c'est
aussi un moyen pour elles
d'augmenter leur nombre de

priorité et sur quels seg-
ments?

Le tourisme médical, grace a la
présence des HUG, représen-
tent notre segment phare et est
amené a le rester. Quant a nos
clients, la Suisse représente la
grande majorité. Viennent
ensuite la France, les Etats-
Unis et la Grande-Bretagne.

La Chine et I'Inde figurent
parmi vos priorités de
développement. Quelle
différence avec le tourisme de
loisirs?

Ces deux pays représentent un
potentiel énorme. Ils commen-
cent doucement a distinguer le
tourisme d'affaires et de loisirs,
créent leur bureau des congreés.
La Chine a un peu plus
d'avance sur 1Inde a ce
niveau-la. Un «incentive»
(voyage de motivation) de la

société Amway China s'est
dailleurs tenu a Genéve en
2010. Un gros événement. A lui
seul, nous estimons ses
retombées économiques a 10
millions de francs. Quant a
1Inde, elle comprend petit a
petit que la Suisse ne se limite
pas a la montagne et a la neige,
mais qu'on peut aussi y faire du
business. Le premier congres
indien pourrait se tenir en 2014
a Genéve. Ce serait formidable!

Comment vend-on Genéve?
J'aime dire que Genéve est
«the biggest international
village in the world». La
proximité de l'aéroport et des
principaux centres de confé-
rences comme Palexpo ou le
CICG sont un grand avantage.
La gratuité des transports est
particuliérement appréciée
puisqu'elle fait écho au respect
de I'environnement. Mais je
crois aussi que l'ambiance
familiale qui régne entre les
différents partenaires joue en
notre faveur.

La capacité hoteliére genevoi-
se constitue-t-elle parfois un
frein a la venue de certains
congres?

Geneve peut loger tres
confortablement des événe-
ments de 3000 a 4000 person-
nes. Au-dela, les organisateurs
se tournent en plus vers Nyon,
Lausanne et la France voisine.
La taille de nos établissements
peut toutefois constituer un
challenge sur certains marchés
habitués a de grosses capaci-
tés. Comme a Las Vegas ou
deux hétels couvrent la totalité

Le Bureau des congrés de Genéve en chiffres. Evolution stable.

Apport a 'économie genevoise
(estimation en francs suisses)*
Nombre de délégués accueillis
Nombre de dossiers traités

2008 2009 2010 2011 2012
13,5 millions 24 millions 62 millions** 57 millions 57,5 millions
- - 44167 44055 44406

371 437 505 586 508

*En considérant une dépense moyenne de 600 francs par délégué associatif et corporate
**Fort apport de l'incentive de la société Amway China .

Source: Fondation Genéve Tourisme & Congrés

du parc hoételier genevois! 11 est
parfois difficile pour certains
clients de concevoir que le plus
grand hotel en Suisse, le
Starling a Genéve, comporte
500 chambres. Et qu'il faudra
par conséquent signer des
contrats avec peut-étre 50
hoétels et non pas 4 ou 5.

Les congreés impliquent une
vision sur le long terme.
Quelle est votre visibilité?
Généralement quatre-cing ans.
Parfois plus. Une demande
pour 2022 nous est déja
parvenue.

Et comment s'annonce 2013?
L'année 2013 sera stirement un
peu moins bonne que 2012.
Pour I'heure, 44 événements
sont confirmés. Il n'est pas
toujours possible d'étre au top.
Cela n'est pas lié a notre
performance, mais a des
questions de tournus et du
nombre d'acteurs sur le marché.
D'ou des résultats fluctuants.
2014 s'annonce par exemple
trés bien, tout comme 2017.

Parcours
Le «tsunami» du
bout du lac

Fille d’ambassadeur, Anja
Loetscher, d’origine alleman-
de, a vécu en Ethiopie jusqu'a
l'age de 18 ans. Alors mariée a
un hoételier, elle I'a suivi au
Moyen-Orient, en Asie et en
Australie. Titulaire d'un MBA
en business, Anja Loetscher
estime avoir véritablement
commencé sa carriére a 40 ans.
Elle était vice-présidente des
ventes du groupe Kempinski
au moment ou Geneve
Tourisme 1'a recrutée pour
diriger le Bureau des congres
— fonction qu'’elle occupe
depuis 2007. Surnommeée le
«tsnunami» par ses collabora-
teurs, Anja Loetscher recon-
nait avoir beaucoup d’énergie
et aimer se former en continu.
Elle consacre son actuel temps
libre & un Master en wine
management. b

Vaud

La Compagnie des
Alpes exploitera
le Musée Chaplin

Le Musée Chaplin, qui doit ouvrir
ses portes fin 2015 a Corsier-sur-
Vevey, sera exploité par la Com-
pagnie des Alpes (CDA), informe
«24 heures». Un contrat doit étre
paraphé dans les prochaines se-
maines. La grande société fran-
aise, également propriétaire des
Musées Grévin, s'engage pour 30
ans. Elle s'acquittera d'un loyer
de 1,5 million de francs par an et
investira 9,5 millions de francs
sur les 53,5 millions nécessaires a
la création de I'espace muséal.

L'eau sous
toutes ses formes
et textures

Intitulée «La Magie de I'Eau, la
nouvelle exposition du Chéteau
de Chillon réunit une vingtaine
de photographies grand for-
mat de Rafael Rojas. Passionné
de nature, le photographe de 36
ans établi a Lausanne sillonne la

planéte, trép: I'épaule. Il
emmene le visiteur dans son
univers, a la recherche de la puis-
sance de 'eau, du souffle du vent,
du bruit des vagues. Un style
épuré qui révéle le mouvement
de l'eau et ses différentes tex-
tures. L'exposition est visible jus-
qu'au 14 avril 2013.

Pas d'extension
possible pour
1'Hotel Real

L'Hotel Real a Nyon ne 'pourra
Ppas construire une annexe de 20
chambres. Le conseil ¢ 1
a refusé de vendre la parcelle qui
aurait dii accueillir 'extension de
I'hotel 4 étoiles. Un moyen pour
les conseillers d'éviter le référen-
dum que menagcait de lancer
l'association de défense du patri-
moine Pro Novioduno. Celle-ci
contestait notamment le fait que
le futur batiment allait masquer,
depuis la place de Savoie, la vue
sur le chateau. Le syndic Daniel
Rosselat a confié sa déception a
«24 heures» et relevé la faible
capacité hoteliere de Nyon.

Le Bristol doit
fermer ses portes
en pleine salson

- - £4
Villars Tourism, Switzerland

Pour des raisons d'importants
problémes de gestion, 'Hotel Le
Bristol a Villars-sur-Ollon a été
contraint de fermer ses portes la
semaine derniére. Des touristes
ont du étre relogés dans d'autres
hotels de la station. La décision a
été prise par la police cantonale
du commerce. La commune avait
pourtant affirmé son intention de
maintenir ouvert le quatre étoiles
de 220 lits jusqu'a fin mars. Un
espoir cependant pour la munici-
palité qui suit le dossier: un grou-
pe hotelier suisse pourrait étre
intéressé a reprendre I'hotel.  1b



En bref

la Commission de I'économie

des redevances du Conseil natio- ‘

nal (CER-N), qui a déposé une
initiative parlementaire dans ce

sens. Introduit en 1996, le taux

spécial appucable a I'hotellerie
~ déja ég

L'hiver s'annonce bien pour les :

Auberges de jeunesses suisses,

les appartements de vacances,

pour le ‘mois de mars et le week-
end de Paques, est «irés réjouis-
sante». Les bonnes conditions
d'enneigement ont _entrainé un un
: boom des réservdﬁﬁhs

Aprés les hétes chmois, hotelle-
riesuisse vient de rééditer sa bro-
chure consacrée a l'accueil des
hétes indiens en Suisse. Disponi-
:Ile en francais, allemand et an-

tre aux professionnels du touris-
me de réserver a ces hotes le
meilleur accueil possible. La bro-

chure peut étre téléchargée sur le

sne www hotellerlesu.lsse ch ou
aupi ;és de kom
mknnan@huteﬂeﬁesujsse ch

Zermatt ocueﬂlera en 2015 la
18e édition du Switzerland Travel

Mart (STM) fin septembre ainsi

que la 18e Journée suisse des
vacances au printemps. Un choix
qui coincide avec la célébration

gxa.ljni salon inco-
ming organisé tous les
deuxans, se tiendra du 31 mai au
2 juin 2013. La Journée suisse des

vacances le 28 mai 2013. b
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Le logiciel La Fourchette permet de diminuer le nombre de classeurs. Benoit et Brigitte Violier de I'Hotel de ville en font l'expérience.

Alain D. Boillat

Le restaurant: un

La société de
réservations de
restaurants en ligne
La Fourchette veut
se profiler en Suisse
romande. Avec
comme principal
atout un logiciel
performant.

ALEXANDRE CALDARA

e marché des sites inter-

net liés a la gastronomie

en Suisse romande est

en mutation. La société
d'origine francaise La Fourchette
a tenu a le faire savoir en organi-
sant a 'Hotel de Ville de Crissier,
une présentation de la nouvelle
version de son site pilote, lancé
en primeur dans notre coin de
pays et en annongant 400 restau-
rants affiliés dans le bassin 1éma-
nique. Par ailleurs la société Ge-
neral Media a racheté iTaste.com

(premier réseau et site romand de
la gastronomie) fin décembre et
en janvier Bonresto.ch.

La Fourchette, propriété du
groupe Smartbox, est considéré
selon ses propres termes comme
«un poids lourd» de la réservation
en ligne, «du bistrot de quartier
au restaurant étoilé». Il affiche un
chiffre d'affaires de 8,2 millions
d'euros en 2011 et quelque 180
collaborateurs répartis entre la
France et I'Espagne. La Fourchet-
te percoit une c de

d'étre nommé directeur adjoint
de restaurant, confirme les quali-
tés du logiciel: «Il est accessible,
simple, me permet de former un
employé en deux heures et de

Commentaire

1t Patrick

2 francs par réservation le midi et
de 3 francs le soir. Mais sa grande
force, qui la distingue de ses con-
currents, réside dans le fait de
proposer aux établissements un
logiciel de gestion des réservati-
ons automatisé via téléphone et
internet en temps réel. Un logiciel
dont la version de base est gratui-
te et qui propose un certain nom-
bre d'options (de 40 a 119 francs
par mois) comme la disponibilité
du stock, ou de mémoriser des
informations spécifiques sur les
habitudes des clients. L'Hotel de
ville de Crissier utilise la version
complete et la plus cotiteuse du
site. Alessandro Egidi, qui vient

I Dalsace, co-fondateur de
La Fourchette et directeur
général France, tient entre ses
bras une excellente affaire. Et de
'avis de tous, méme de ses

: eldorado du net

rassurer le client en lui confir-
mant sa réservation dans la mi-
nute. Depuis 'arrivée de ce logi-
ciel les vieux classeurs ne sont
plus d'aucun usage», se (glicite-t-

de presse de Crissier. Parce que
méme si «les affaires sont les
affaires», comme I'écrivait
Octave Mirbeau, elles n'em-
péchent pas en Suisse romande
T'élégance et la modestie.

La ion de Patrick

ALEXANDRE .
DARA

concurrents, le logiciel de
réservations et de gestion est un
outil admirable. Alors pourquoi
ressentons-nous un léger

malaise lors de la conférence

Dalsace ne nous a pas semblée
a ce niveau. On veut bien
pardonner l'erreur stratégique
de présenter La Fourchette dans
un lieu prestigieux sans arriver a
faire figurer I'enseigne sur la
version actuelle du site internet.
Pourtant, malgré sa position
dominante sur la marché
francais et espagnol, Patrick
Dalsace se devait-il de citer en
exemple une application de

il. Celogiciel a regu le prix d'inno-
vation au salon Sirha en 2007. 11
permet aussi de réserver des
tables en dehors des heures d'ou-
verture de restaurant.

A Crissier, comme dans d'au-
tres grands établissements suis-
ses et méme des groupes hote-
liers, ce logiciel est bien plus
important que la possibilité de
réserver. Puisque le restaurant de
I'Hotel de ville de Crissier n'est
actuellement pas disponible a la
réservation sur la version.pilote
du site suisse. «C'est une erreur
de jeunesse, nous corrigerons
cela le plus vite possible», précise
‘Thomas Landais, directeur de La
Fourchette Suisse. Mais cela n'af-
fecte pas Alessandro Egidi puis-
que I'établissement affiche com-
plet sur plusieurs mois. Le site de
La Fourchette et son application
smartphone permet aussi de lo-
caliser un restaurant dans les
environs immédiats et propose
certaines offres promotionnelles
de restaurateurs.

L'entreprise romande iTaste,
fondée en 2009 par Paul de La
Rochefoucauld (qui reste am-
bassadeur de la marque), est un
véritable réseau social: il réunit
180000 fans et répertorie 9200
restaurants en Suisse et dans les
pays francophones. Le principal
changement que va opérer Oli-
vier Di Natale, directeur de 1'édi-
teur romand General Media SA,
sera de changer le business mo-
dele, en ouvrant le site a la publi-
cité. En outre, la petite société
basée a Echallens Proresto.ch
réunit pres de 250 restaurants sur
son site de réservations. Ils paient
un abonnement entre 450 et 740
francs par année pour un service
qui comprend aussi un shooting
photo professionnel. Elle a déci-
dé de se diversifier en lancant en
décembre provino.ch. Enfin, la
société My Table, basée a Lucer-
ne, propose aussi la possibilité de
réserver des restaurants en Suisse
romande. Un marché complexe.

Une fourchette trop mercantile

McDonald's, d'évoquer a tout
bout de champ ses prestigieuses
connexions frangaises avec le
restaurant de la Mére Brazier, 2
Lyon, et les éloges de Paul
Bocuse. Qualifier son propre
site avec un dréle d’humour de
«facebouffe». Et dire en plus
petit comité «je pourrais faire du
pneu comme Michelin», ou se
vanter de compter parmi ses
utilisateurs Frangois-Henri
Pinault. Le Francais Patrick
Dalsace semblait mal connaitre
les usages et la gastronomie
suisse. Quel contraste saisissant
avec I'excellence sobre de toute
I'équipe de I'Hotel de Ville de
Crissier.

La restauration se doit
d’étre attentive a son
impact environnemental.
Des outils, dont celui
développé par I'EHL,
peuvent l'aider a réduire
son empreinte écologique.

en phase de test un outil d’évalua-
tion de T'impact des menus sur
I’ intitulé Beel

8-

Cing critéres pris en
considération
«C’est un outil
de gestion, de for-
mauon des pro-
1

MIROSLAW HALABA

Le consommateur est toujours
plus sensible a I'effet de ses activi-
tés sur l'environnement. Le sec-
teur de la restauration ne peut
I'ignorer. Divers instruments ont
été mis au point pour lui permet-
tre de satisfaire aux attentes de sa
clientele. Ainsi, 'Ecole hoételiere

de Lausanne (EHL) a mis ces jours

«Nos clients
attendent que la

ganisée a La Chaux-de-Fonds.
Loriginalité de I'indicateur réside
dans le large éventail des critéres.
Ceux-ci sont au nombre de cing:
Torigine géographique des pro-
duits, la saison, le
mode de produc-
tion, le degré de
transformation et

no-  restaurationet les grammes CO,
tamment pour le I'hétellerie soient dégagés pour les
choix des fournis- ) < produire.  Autre
seurs, d'éducation écologiques.» originalité: 1'im-
et de sensibilisati- Jean-Pierre Vogt pact environne-
on du consomma- Grand Hotel des Endroits mental d’un

teur aux habitu-

des de consommation durables»,
a expliqué la responsable du pro-
jet, Charlotte de La Baume, aux
participants d'une conférence sur
le développement durable dans
I'hétellerie et la restauration or-

menu est reporté
sur une échelle de A 3 G comme
celle utilisée pour les appareils
électroménagers. Loutil sera testé
de janvier a juillet dans trois can-
tines lausannoises, une cantine
universitaire €t un restaurant de

Nyon. Car l'outil est utilisable
dans n'importe quel type d’éta-
blissement. A fin 2013, début
2014, une interface informatique
devrait permettre aux restaura-
teurs de comparer en ligne 1'im-
pact environnemental de leurs
produits.

«Un marché de niche qu'il faut
chercher 4 attirer»

Loutil séduit. «Il faut sy inté-
resser, nos clients d que

Assiette calculette de durabilité

rition d’un tel indicateur sur une
carte de menu. «Ily a une cliente-
le sensible & une démarche éco-
logique. C'est un marché de niche
qu'il faut chercher a attirer», dit-
il. Restaurateur au Locle, Fran-
cois Berner est plus sceptique: «Il
faut tenir compte de l'aspect éco-
nomique. Si l'on propose au
client une viande d’'outre-mer de
bonne qualité et meilleur mar-
ché, il réfléchit.»

I'hétellerie et la restauration soi-
ent écologiques», note Jean-Pier-
re Vogt, propriétaire du Grand
Hotel des Endroits, a La Chaux-
de-Fonds, lauréat 2012 du prix
neuchételois de développement
durable en entreprise. Président
de GastroNeuchatel, Michel Vuil-
lemin verrait d'un bon ceil 'appa-

Lempreinte écologique est tou-
tefois aussi une préoccupation de
Judith Ellens et de Manuel Klar-
mann, deux scientifiques qui ont
créé, en 2008, a Zurich, 'entrepri-
se Eaternity (htr du 8.11.2012).
Distinguée a plusieurs reprises,
cette société propose également
aux restaurateurs un calculateur
d’émission de CO,.
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Nouvelle
offensive de
1a formation

Avec hotelleriesuisse
et I'Ecole hoteliere de
Lausanne, la Swiss
School of Tourism
and Hospitality de
Passugg, dans les
Grisons, peut désor-
mais compter sur des
partenaires forts.

GERY NIEVERGELT

e soulagement et la joie

se lisaient sur le visage

des responsables ven-

dredi dernier lors de la
conférence de presse qui s'est te-
nue a Passugg. La signature d'un
contrat de'coopération a jeté les
bases d'un partenariat stratégique
dans le domaine de la formation
entre la Swiss School of Tourism
and Hospitality (SSTH) et hotelle-
riesuisse.

Lavenir de cette institution fon-
dée en 1966 se présente enfin sous
un jour favorable. Les derniéres
années ont en effet été marquées

par un malheureux changement
de propriétaire, la diminution du
nombre des éleves et des difficul-
tés financiéres qui ont porté
atteinte a l'image de I'école. Afin
de sauver I'établis-
sement, Arabella
Schweiz, son an-
cienne propriétai-
re, a racheté la
majorité des acti-
ons il y a un an et
fait entrer Chris-
toph Juen, CEO
d’hotelleriesuisse,
au conseil d'admi-
nistration.  Cette
premiére étape a
ouvert la voie a
la coopération qui

«L'EHL est
appelée a se
développer et a

socle, I'association hételiere éla-
borera le schéma directeur d’'une
nouvelle profession, couronnée
par un certificat fédéral de capaci-
té, dont le nom reste a définir. Cet
apprentissage pos-
sédera valeur de
modele et il sera
proposé dans un
second temps par
d'autres écoles
suisses. «Dans le
domaine de la
formation initiale,
des  innovations
sont requises de
toute urgence», a
souligné Gugliel-
mo L. Brentel, pré-
sident d'hotelle-

vient de se concré- nouer de nou- riesuisse. Il s'est
tiser. veaux liens.» aussi félicité que
«ce partenariat

André Witschi ,
o prés. consell de fondation e, nous permet doff-
valeur de modéle rir une formation

Les objectifs sont ambitieux et
la collaboration devrait s'étendre a
toutes les formations proposées
par la SSTH. Dans un premier
temps, hotelleriesuisse se substi-
tuera au canton des Grisons et
assumera la responsabilité de la
formation initiale en hétellerie et
restauration (GFG). A partir de ce

G Brentel

Céline Verbay

De g. a dr., assis: André Witschi (prés. Conseil de fondation EHL),
Guglielmo L. Brentel (prés. hotelleriesuisse), Albert Niggli (prés.

de qualité a nos futurs hoteliers».
En outre, cette coopération bé-
néficiera de l'engagement de la
prestigieuse Ecole hoteliere de
Lausanne (EHL), qui apportera
son vaste savoir-faire. Lun des
buts poursuivis par le nouveau
projet consiste notamment a pro-
poser aux étudiants qui ont ache-
vé leur formation dans les Ecoles
supérieures de la SSTH un cursus
complémentaire de top-up ba-
chelor sur le campus grison.

Un moyen pour 'EHL de répondre a
la concurrence internationale

La collaboration entre Lau-
sanne et Passugg est également
importante pour 'EHL, comme I'a
relevé André Witschi, président
du conseil de fondation. «EHL
est appelée a se développer et a
nouer de nouveaux liens afin de
répondre a une concurrence
internationale particulierement
vive.» Cependant, André Witschi,
comme Michel Rochat, le direc-
teur général de 'EHL qui s'est
aussi rendu dans les Grisons, ont
précisé d’'une seule voix a hotel
revue: «Passugg ne deviendra pas
une succursale de I'Ecole hotelie-

nn Nt

La Swiss School of Tourism and Hospitality a Passugg, dans les Grisons, promise a un renouveau.

veloppement.» D’intenses discus-
sions se tiendront donc au cours
des prochains mois sur I'axe Lau-
sanne-Berne-Passugg.

participation d’hotelleriesuisse et
de 'EHL a la SSTH, voire le rachat
de linstitution. Les parties ont
déja signé une déclaration d'in-

<B?

réflexion jusqu'a la fin septembre
avant de prendre une décision
définitive.

conseil d’admin. SSTH). Debout: Michel Rochat (dir. EHL re de Lausanne, car la SSTH doit En parallele, des négociations tention a ce propos. Toutefois, Traduction Jean-Pierre Ammon
Christoph Juen (CEO hotelleriesuisse), Ursula Gehbauer (SSTH). assurer elle-méme son propre dé-  se dérouleront sur une éventuelle elles se sont accordé un délai de  d'un texte en page 3
- ~
Gruyeres chateau absurde L -
Plonk & Replonk posent Directeur ventes et Une piste de ski de Hommage a Paul
leurs idées dingues a marketing nommé fond aunomdela Bocuse en marge
I'ombre du donjon. Un des au Royal Savoy championne du salon Sirha
fleurons du tourisme Jacky Tresch est le nouveau Laurence Rochat, médaillée Paul Bocuse, grand cheffrancais

fribourgeois vivra sous le
signe de leurs histoires.

Plus de huit siécles de chroniques
du Chateau de Gruyeres, cela
semble plutét sage. Sauf que la
mission a été confiée a des histo-
riens plus scrupuleux en termes
de dilatation de rate que de
chronologie exacte: les Plonk et
Replonk. Une fantaisie a décou-
vrir jusqu'au premier septembre
2013.

En mots cela donne: «La ré-
cente découverte d'une tour ca-
chée, dans un p secret

Les chroniques du comte Arebourg par Plonk & Replonk a
découvrir au Chateau de Gruyéres.

sur la période des successeurs en
droite ligne spiralée de Gruérius,
sur le Comte Are-

sous un faux plafond, apporte
des éléments inédits a I'histoire
légendaire du Chateau de Gruy-
eéres. De nombreux documents et
objets permettent d'illuminer les
zones d’'ombres qui subsistaient

bourg et sa compagne, la belle
Fabula». Mais le duo chaux-de-
fonnier reste maitre en images
chocs et déjantées: ils imaginent
une armure pour femme encein-
te ou une projection de la bétisse

sur le Mont Saint-Michel. Cette
plongée dans l'absurde offre un
contrepoint au plus traditionnel
spectacle multimédia proposé
chaque jour.

Quant aux Plonk et Replonk,
ou s'arréteront-ils apres le musée
de la Poste de Paris et le musée

militaire de Colombier?

directeur ventes et marketing de
I'Hétel Royal Savoy, a Lausanne.
Actuellement en rénovation et en

extension, I'hétel cing étoiles de-
vrait ouvrir ses portes en 2014. «La
réouverture et le positionnement
de cette icone de I'hotellerie de
luxe lausannoise sont uniques en
leur genre en Suisse romande»,
note Jacky Tresch dans un commu-
niqué. Ce Frangais agé de 45 ans a
récemment occupé la fonction de
directeur ventes et marketing de
1'Hotel Le Richemond, a Genéve.

olympique de ski de fond en 2002
et compagne du chef Philippe Ro-
chat, a inauguré samedi une piste

Swiss-Image

de ski de fond a son nom, au Bras-
sus. La piste «La coriace» mesure
15,8 km et a été dessinée par la
fondeuse, a la demande de Vallée
de Joux Tourisme, du Centre spor-
tif de la vallée de Joux et du centre
nordique local. La sportive de 33
ans y avait fait son site d'entraine-
ment privilégié au moment d'an-
noncer son retrait de la compétiti-
onilyadeuxans.

aujourd'hui 4gé de 87 ans, a été
célébré lundi a I'hétel de ville de
Lyon. Le diner de gala, organisé

Idd/Alain D. Boillat

par Alain Ducasse, s'est tenu en
marge du 30e salon Sirha, salon
international de la restauration et
de I'hotellerie fondé par Paul Bo-
cuse. 120 chefs étoilés du monde
entier sont venus rendre hommage
a «leur peére spirituel». Parmi eux,
Rohan Fernandopulle, chef du
Hilton de Colombo, l'a décrit
comme «un dieu pour la professi-
on, une légende vivante». b
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A défaut de hautes
altitudes, le Jura mise
sur un tourisme de
proximité et des
offres qui échappent
aux stations alpines.
Les Franches-Mon-
tagnes, un voyage au
bout de I'insolite?

OLGA YURKINA

ne nappe de neige

étincelante, un ciel

bleu satin, des sapins

saupoudrés au bord
de la piste: la magie hivernale en-
chante les foréts du Jura. La réalité
est moins idyllique: le haut-pla-
teau jurassien a 1000 metres d'alti-
tude doit faire face a la concurren-
ce des stations des Alpes. La
région a adopté une attitude zen
qui semble bien lui réussir: explo-
rer la différence, en privilégiant les
valeurs humaines.

Mise en valeur du paysage au
travers d'activités

«Il est clair que nous n'avons
pas les avantages de stations de
haute montagne ni de garantie
d'enneigement, constate Guil-
laume Lachat, directeur du Jura
Tourisme. Nous développons
d'autres créneaux qui valorisent
nos paysages». Si le ski alpin dans
le Jura attire plutdt une clientéle
régionale, au niveau national l'ac-
cent est mis sur le développement
d'offres appropriées aux courbes
douces du haut-plateau. Tout
d'abord, le ski de fond, plus de
200 km de parcours balisés et I'iti-
néraire du Trans'Jura, une décou~
verte de la région en cing jours.
L'autre concept qui rencontre un
grand succes aupres des familles
estla chasse au trésor, a pied ou en
raquettes, couronnée d'une fon-
due au chocolat.

«Nous visons le marché suisse
et le public proche: Béle et les
villes du plateau. Nous ne faisons
pas de promotion a Zurich qui a
les Grisons a ses cOtés», explique
Guillaume Lachat. Une démarche
intelligente qui n'empéche pas le
Jura de rester compétitif au cceur
de I'Europe: «La région est moins
pénalisée par la force du franc: le
public frangais ou allemand qui
tient & venir en Suisse, choisit le
Jura pour le rapport qualité-prix.»
Des offres déclinées appatent une
clientele disparate.

o

e P
kitesnow et huskybike
Du coté des sports extrémes,
pas de lacune: Jura Evasion, cen-
tre de vol libre, propose des stages
en parapente et passe a 'heure du

En hiver, le Jura joue la carte naturelle. Ses grands espaces aux courbes douces attirent les amateurs de randonnée et de ski de fond.

Sur des airs d'Alaska

kitesnow en hiver, une pratique
qui associe le parapente au ski.
Pour un glissage plus doux, sur
des airs d'Alaska,
des balades en
chiens de traine-
aux ou l'initiation
a la conduite de
l'attelage, animés
par Jura Escapa-
des. Sa fondatrice
Anouk Duflon se
définit comme
une artisane du
tourisme: «Je col-
labore avec des
gens qui ont le
méme respect de
la nature et des
animaux. Dans le
Jura, on ressent
une humilité de-
vant la grandeur
de la nature, un
peu comme au Grand Nord. Les
clients apprécient beaucoup les
balades nocturnes quand la na-
ture sauvage semble reprendre ses

«Nous visons le
marché suisse et
le public proche:
Bile et les villes

du plateau.»

Guillaume Lachat
directeur Jura Tourisme

droits». Les sorties se font en hus-
kybike, une trottinette tout terrain
tractée par une paire de husky.

Jura Tourisme et
ses prestataires soi-
gnent l'image de la
région sensible aux
rythmes de la mo-
bilit¢ douce. Les
manifestation ne
font pas d'excep-
tion, comme le
SnowUp, le pen-
dant hivernal des
SlowUp, ou la
course internatio-
nale de chiens de
traineaux a Saigne-
légier.

«Elle est congue
comme une grande
féte populaire au-
tour du chien nor-
dique et échappe a
l'esprit compétitif des courses
professionnelles», explique Toi-
nette Wisard, membre de la Socié-
té de développement et d'embel-

lissement de Saignelégier qui
dirige I'événement. La course ras-
semble des dizaines de milliers de
personnes et pres de 800 chiens
les années quand I'humeur chan-
geante de I'hiver jurassien ne con-

Anouk Duflon, vous partagez
votre vie avec une trentaine
de huskies au milieu des
Franches-Montagnes.
Pourquoi le Jura?

J'ai une maxime: va ou
l'oxygéne te méne. Je ne
pourrais pas exercer mon
activité partout, ici, j'ai trouvé
du soutien, de la compréhen-
sion, un espace libre pour moi
et mes chiens. Et puis, je
cherchais un endroit ou la
nature est encore dans ses
droits, un peu comme en
Alaska.

traint pas de l'annuler, comme ce
fut le cas le week-end passé. Une
grande déception autant pour les
amateurs du chien nordique que
pour les 150 bénévoles qui assu-
rent l'organisation. Ces derniers

Jura Escapades est le créateur
dévé R e

Quelles sont ses relations
avec Jura Tourisme et autres
prestataires touristiques?

De maniére générale, je
fonctionne sans subventions,
ce qui me permet de pratiquer
mon activité librement selon
les valeurs qui sont les
miennes. Par contre, tout est
1ié dans la région et chaque
entreprise est un atout pour les
autres, une valeur ajoutée a
nos offres ou promotions
respectives. Le courant passe

sont en train de se questionner sur
des alternatives possibles en cas
de redoux. Une chose est siire: la
féte conservera son échelle hu-
maine et se déroulera en harmo-
nie avec I'environnement.

Vocation la vie en meute

bien, pas de concurrence
malsaine, mais une symbiose
dans une énergie constructive
et créatrice.

Gérer une meute ne doit pas
étre facile tous les jours...

Le husky est un chien de
grande sensibilité. Avec lui, il
faut oublier les rapports
d'obéissance, toujours mener le
dialogue. Une forte hiérarchie
régle la vie en meute.Chacun a
sa place. Le chien de téte ne
doit pas étre trop dominant et
rester a 'écoute des autres. oy

Un igloo écologique a

Téléverbier a officielle-
ment inauguré la semaine
derniére son nouveau
restaurant des Gentianes:
un igloo écologique a prés
de 3000 métres d’altitude.
Une premiére pour l'archi-
tecte francais a I'origine
du concept.

GREGOIRE DESSIMOZ

Les baraquements du chantier des
téléphériques du Mont-Fort qui
abritaient l'ancien restaurant des
Gentianes ont définitivement cédé
leur place a un nouvel établisse-
ment trés tendance et écologique.
«Méme si d'aucuns y trouvaient un

certain charme, ces baraquements
n'étaient plus adaptés a un accueil
de qualité», se réjouit Jean-Pierre
Morand, président de Téléverbier.
La société a investi plus de trois
millions de francs pour ce nouvel
espace qui pourra accueillir prés
de 160 personnes dans des condi-
tions optimales.

Une construction respectueuse de
la nature et du paysage

«C’est Eric Balet, le directeur
général de Téléverbier, qui est
arrivé avec cette idée de dome, qui
n'avait encore jamais été construit
en altitude», explique Jean-Pierre
Morand. Patrick Marsilli, un ar-
chitecte francais spécialiste en la
matiere, s'est chargé de la réalisa-
tion. Pour le directeur de Téléver-
bier, «les éléments déterminants

dans ce choix étaient avant tout
l'aspect extrémement écologique
de cette construction et le fait
qu'elle s'intégrait parfaitement a
cet endroit».

Comme l'explique Patrick Mar-
silli, «la sphére a I'avantage d’étre
une structure qui subit moins de
réchauffement I'été et moins de
refroidissement I'hiver, car elle
dispose de moins de surface de
contact pour le méme volume. Par
rapport a un cube, on est 25% en
dessous».

Le revétement extérieur en zinc
permet a l'igloo de se fondre dans
I'environnement trés minéral des
Gentianes en été. Alors qu'en hi-
ver, il est partiellement caché par
la neige a cause de sa forme.
«Lorsque vous étes au Mont-Fort,
au-dessus du restaurant, on ne le

3 millions de francs

L'Igloo des Gentianes se
confond avec le paysage.

voit presque plus dans la neige. Il
disparait quasiment», affirme son
concepteur.

Et de préciser: «Nous aurions
bien voulu le faire tournant,
comme certaines de nos habitati-
ons, mais nous n'aurions pas pu le
faire a cette altitude sans le re-
hausser de maniére conséquente.
Car lorsque vous avez 4 metres de
neige, elle vient sur le déme et
quand vous tournez, vous arra-
chez tout.»

Donner envie aux gens de
s’arréter

Téléverbier espére désormais
voir la fréquentation du restaurant
augmenter. «Notre objectif écono-
mique est basé sur l'expérience
que nous avons eue jusqu’a pré-
sent avec l'ancien restaurant. Mais

nous tablons sur une hausse de
fréquentation compte tenu du
cadre exceptionnel de 1'Igloo. 11
faut cependant garder a l'esprit
que la fréquentation dépendra
énormément du temps. Lors d’hi-
vers plus perturbés et froids, les
gens se rendent moins a cette
hauteur», relativise son président.

Bien qu'il se trouve tout au
sommet des installations du do-
maine, Téléverbier envisage de
Touvrir également I'été, avec bien
s, une exploitation réduite.
Seule certitude, «les gens auront
significativement plus envie de
s'arréter qu’avant», affirme Jean-
Pierre Morand. Notamment griace
a des plus-values comme une
carte axées sur les produits du
terroir ou un espace lounge a I'éta-
ge accessible sur réservation.
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Tiefere Preise dank grésserer Einkaufsvolumen: Individualhotels - wie das «Margna» in Sils-Baselgia - kénnen sich dieser Logik immer weniger entziehen.

2vg/Alain D. Boillat

Basar-Okonomie in der
Schweizer Hotellerie

Der Spardruck in der
Hotellerie ldsst Tabus
in den Beziehungen
mit Geschifts-
partnern wanken.
Hoteliers feilschen
mit Lieferanten und
sparen aus Not beim
Unterhalt.

ALEX GERTSCHEN

uf dem Basar sind Prei-
se Verhandlungssache.
Es wird gefeilscht, bis
ein Anbieter die Ware
zum Preis des billigsten Konkur-
renten verkauft - oder giinstiger.
Betreiber, Zulieferer und Beob-
achter sind sich einig, dass das
Basar-Prinzip- in der Schweizer
Hotellerie unter dem Spardruck,

Sparen und optimieren abseits der
dominierenden Personalkosten

er in der Schweizer
Hotellerie vom Spar-
druck spricht, darf

von den Personalkosten nicht
schweigen. Nicht von ungefihr
sind 2011 und 2012 kumuliert
4700 Stellen oder 6,1 Prozent der
Beschiftigung abgebaut worden
(bei einem Riickgang der Anzahl
Betriebe um 3,5%): Gemass den
Erhebungen unter den ERFA-
Gruppen von hotelleriesuisse
macht der Personalaufwand
39,6 Prozent des Umsatzes aus.

der durch die anhaltende Fran-
kenstirke verscharft wird, weni-
ger verpont ist als auch schon.
Immer mehr Hoteliers hinterfra-
gen Geschiftsbeziel die

richtige Auswahl der Vorleistun-
gen in den Sparbemithungen an
Bedeutung. «Vielen Hoteliers er-
schien ein effizientes Kostenma-
bis vor einigen Jahren

auf Tradition, Freundschaften
und lokalen Verpflichtungen be-
ruhen, aber woméglich nicht auf
dem besten Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis.

Einkaufsvolumen biindeln und
Vergleichsofferten anfordern

Der streitbare Miinchner Oko-
nom Hans-Werner Sinn warnte
vor einigen Jahren, Deutschland
werde eine Basar6konomie. Sein
Vorwurf lautete, dass die gegen
unten unflexible Lohnstruktur die
Verlagerung wenig qualifizierter
Arbeit unnétig beschleunige. Des-
halb importiere der Exportwelt-
meister Vorleistungen, die er sel-
ber erbringen konnte.

Gerade weil in der Hotellerie -
bei dhnlicher Lohnproblematik -
Offshoring und  Outsourcing
kaum mdoglich sind, gewinnt die

Der direkte Waren- und Dienst-
leistungsaufwand (15,1%) und
der iibrige Betriebsaufwand
(16,1%) stellen wesentlich klei-
nere Kostenblocke dar. In jiings-
ter Vergangenheit sind die Lohn-
kosten ein offentlich viel disku-
tiertes Thema gewesen. Deshalb
widmet sich dieser «fokus» den
kleineren Kostenblocken, um
der Frage nachzugehen, wie die
Hotellerie unter dem Druck des
starken Frankens an ihrer Wett-
bewerbsfahigkeit arbeitet.  axg

nicht als notwendig», sagt die
in St.Gallen ansdssige Unterneh-
mensberaterin Beatrice Kolb. Erst
langsam lenkten sie den Blick
nicht auf das ab-
solut, sondern (zu
den Kosten) relativ
beste Angebot.
Kolb weiss, dass
Kostenreduktio-
nen keine Quali-
titseinbussen be-

Interessengemeinschaft Hotel IG
RA.S. rund 70 Betriebe der Ro-
mantik Hotels, Private Selection
Hotels, Selection Suisse Hotels,
Swiss Historic Hotels, des Leaders
Club Switzerldnd sowie unabhén-
gige Hotels. Dank dem Ubertritt
zu einer neuen Abrechnungsfirma
konnten diese Betriebe ihre Ab-
gaben um rund ein
Drittel senken.

Mit dem starken
Franken haben die
giinstigeren  Vor-
leistungsbeziige
insofern zu tun,
als er Importgiiter

deuten  miissen. verbilligt und den
Sie hat die Floris- Spardruck weiter
tik-Einkaufsvolu- «Wir vergleichen erhoht. Fiir Kolb
men mehrerer Ho- . & ist aber unabhén-
tels gebiindelt und Preise elngehen' gig davon ent-
gegeniiber in- und der und verhan- scheidend, . dass
ausldndischen An- eine wachsende

bietern vertreten.

deln hérter mit

Zahl von Hotels

Nun beziehen die Lieferanten» seit einigen Jahren
Betriebe  Schnitt- dem Kostenma-
Andreas Ludwig
blumen, Pflanzen Romantik Hotel Margna, Sils-B. nagement eine
und Deko-Mate- neue Bedeutung

rial aus Holland beimessen.

und sparen 10 bis 15 Prozent ein.
Bei den grossen Hotels macht dies
jéhrlich mehrere zehntausend
Franken aus.

Durch die Biindelung von Ein-
kaufsvolumen und Preisverglei-
che haben Kolb und ihr Ge-
schiftspartner fiir ihre Kunden
aus der Hotellerie auch im F&B-
und Non-Food-Bereich jéhrliche
Einsparungen von 4 bis 9 Prozent
ausgehandelt.

Kredit}

Dem stimmt Nicolas Mayer, bei
PricewaterhouseCoopers fiir die
Hotellerie verantwortlich, zu. Die
Krise habe in einigen Betrieben zu
einem verbesserten Kostenma-
nagement gefiihrt. Es sei bei den
Kosten, nicht aber bei der Qualitit
und Komplexitit der Leistungen
gespart worden.

Allerdings verféllt Mayer nicht
in Euphorie: Die von Kolb vertre-
tenen Einkaufskooperationen sei-
en eine grosse Ausnahme. Die

um ein Drittel gesenkt

Das Husarenstiick gelang ihr
allerdings bei den Kreditkarten-
konditionen: Kolb vertritt mit der

Betriebe begénnen erst,
ihr Beschaffungswesen intensiv
zu tiberpriifen. «Es ist relativ neu,
dass systematisch Vergleichsoffer-
ten eingeholt werden», sagt er.

Ein Beispiel fiir die wachsenden
Sparbemiihungen ist Andreas
Ludwig, Direktor des Romantik
Hotel Margna in Sils-Baselgia. «Es
ist unbestritten, dass wir unter
den gegenwirtigen Bedingungen
die Preise eingehender verglei-
chen und mit den Lieferanten
hirter verhandeln», sagter.

Dies bedeute nicht, dass er nun
billig direkt aus dem Euro-Raum
importiere - oder auch nur damit
drohe. «Ich halte an unseren Lie-
feranten fest. Wir miissen im Tal
zusammenhalten! Wenn mir an
Silvester unerwarteterweise das
eine oder andere Produkt ausgeht,
bin ich nun einmal auf das lokale
Geschift angewiesen...»

Hohlen die Tropfen den Stein -
oder verdampfen sie?

Lokale Abhdngigkeiten gibt es
nicht nur beim Bezug von Kon-
sumwaren. Hans Wanzenried, ein
Baumeister aus Gstaad, der rund
ein Drittel seines Umsatzes mit
der Hotellerie erwirtschaftet, gibt
unumwunden zu, dass die Geo-
grafie ihm einen gewissen Schutz
biete. «Der nédchste Konkurrent ist

rund eine Reisestunde entfernt»,
sagter.

Laut Melanie Fey-Eltschinger
von EAC Eltschinger Audit & Con-
sulting in Thalwil ist die geringere
Konkurrenz unter den Lieferanten
und anderen Geschiftspartnern
aber nicht zu iiberschitzen. Sie
habe nichts damit zu tun, dass die
Ferien- im Vergleich zur Stadtho-
tellerie ihre Kosten in den letzten
Jahren weniger zu optimieren ver-
mocht habe.

Andreas Ludwig vom «Margna»
in Sils-Baselgia rechnet jedenfalls
genau. Seit rund fiinf Jahren baut
er im Hotelgarten vermehrt Blu-
men statt Gemiise an. «Ein Kopf-
salat ist billiger als ein Blumen-
strauss», erkldrt er lapidar. Mit
einem geleasten Farbdrucker
spart er Druckauftrége ein.

Den Eifer, den er dabei an den
Tag legt - sein Hotel gehért zu je-
nen, fiir die Beatrice Kolb bessere
Kreditkartenkonditionen ausge-
handelt hat - kontrastiert mit sei-
ner Aussage, letztlich seien all
diese Massnahmen «bloss einen
Tropfen auf den heissen Stein».
Am gewichtigsten seien halt die
Personalkosten, weshalb er in den
letzten zwei Jahren 10 Prozent
der Belegschaft habe abbauen
miissen.

Ein Ethos, das sich dem Spardruck
nicht beugen will

Von neuen und noch nicht be-
schrittenen Wegen der Kostenre-
duktion weiss auch Fritz Erni, Di-
rektor des «Montana» in Luzern,
zu berichten. Letztes Jahr sei sein
Haus mit dem Hotel Seeburg eine
Einkaufskooperation ~ eingegan-
gen, um mit grosseren Volumen
tiefere Preise zu erzielen. «Dies-
beziiglich sind wir Vorreiter», sagt
Erni, und verweist damit auf das
vorhandene Sparpotenzial,-das in
der Branche noch brach liegt.

Ein anderes will der Luzerner
Hotelier bewusst nicht wahrneh-
men. Er habe noch nie Direktim-
porte aus dem Euro-Land oder die
Vergabe von Druckauftrdgen ins
Ausland erwogen. «Ich bin der
Meinung, dass der Schweizer
Franken in der Schweiz bleiben
sollte.» Sein Berufs-, Gewerbe-
und Biirgerethos gibt sich unter
dem situativen Spardruck dem
rationalen (Kosten-)Kalkiil nicht
einfach geschlagen. Wie lange es
zu widerstehen vermag?

Diese Frage stellt sich auch be-
ziiglich des Willens zur Individua-
litat, der laut Andreas Ludwig in
der Ferienhotellerie so ausgepragt
ist und Kooperationen beim Be-
zug von Vorleistungen erschwert.
«Bs ist moglich, dass wir uns bei
anhaltendem Spardruck mit an-
deren zusammenschliessen wer-
den, um grossere Einkaufsvolu-
men zu erreichen. Aber im
Moment versuchen noch die
meisten, ihre Autonomie so weit-
gehend wie moglich zu wahren»,
sagt er, der auch Prisident der
Romantik Hotels Schweiz ist.

Vorsprung der Kettenhotels im
Beschaffungswesen

Die Zukunft wird zeigen, ob
Ludwig mit seinem Optimismus,
dass es gerade in einer zuneh-
mend genormten Welt immer
eine ausreichende Nachfrage fiir
die Individualhotels geben werde,

Fortsetzung auf Seite 12
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Trotz Spardruck und
Frankenstirke haben
Hoteliers ihre F&B-
Kosten kaum redu-
zieren konnen. Die
bedeutendsten
Einsparungen sind
beim Weinimport
moglich gewesen.
RENATE DUBACH

on Schaffhausen bis

Zermatt, von Basel bis

Chur, die Aussagen der

Hoteliers @hneln sich
im Grossen und Ganzen: Vom
starken Franken hat man im Food
&Beverage-Bereich nicht massiv
profitieren konnen. «Die Basler
Hoteliers versuchen immer, beste
Konditionen herauszuholen. Wir
fordern die Lieferantentreue und
hoffen, dass diese die Preisreduk-
tionen an uns weitergeben», sagt
Urs Hitz, der Vizeprisident des
Basler Hotelier-Vereins. Allzu viel
Druck konne man aber nicht
machen, meint der ehemalige
Hilton-Direktor, denn «man darf
nicht vergessen, dass auch die
Lieferanten Géste in unsere Ho-
tels schicken».

Direktimporte sind theoretisch
lohnenswert, aber ...

Aus einer anderen Grenzstadt
Klingt es fast gleich: «Wir haben
weiterhin unsere hiesigen Liefe-
ranten beriicksichtigt, obwohl wir
so nahe bei der Grenze sind. Des-
halb hat sich der starke Franken
nicht auf den Einkauf ausge-
wirkt», erkldart die Leiterin des
Hotels Kronenhof in Schaffhau-
sen, Anja Kissner.

Markus Conzelmann, General
Manager des «Radisson Blu» in
Luzern, sagt, die Preise seien im-
mer unter Druck. «Bei uns zahlt
das ganze Paket, wir profitieren
von Mengenrabatten, alles andere
spielt eigentlich keine Rolle.» Die
Radisson-Hotels in der Schweiz
versuchten deshalb, méglichst
viel gemeinsam einzukaufen.

Laut Conzelmann kann man
ein Produkt, das in der Schweiz
nicht produziert und deshalb
nicht mit einem Schutzzoll
belastet wird, theoretisch
durchaus direkt aus einem
Euro-Land beziehen. «Eine
sehr grosse Menge Lachs
hitten wir in Deutschland
giinstiger kaufen konnen.
Aber dann hitten wir
vielleicht eines
Abends dringend
Lachs gebraucht,
und den hitten
wir  nicht  so

Markus
Conzelmann

Fortsetzung von Seite 11

Recht behalten wird. Die Gegen-
wart lasst einzig die deutlichen
Kostenvorteile aufscheinen, die
Hotels zum Beispiel aus der Integ-
ration in eine Kette ziehen konnen.
Laut Nicolas Mayer von Price-
waterhouseCoopers betreiben die
Konzerne schon lange das profes-
sionelle Beschaffungswesen, das
mancherorts erst thematisiert
wird. Kettenhotels kénnten etwa
bei Ausriistungsinvestitionen auf
technische Berater der Zentrale
zihlen, die wiissten, was interna-
tional an Preis-Leistungs-Verhalt-
nissen erwartet werden konne.

Es fehlt das Kapital, um den
starken Franken zu nutzen

Ein zweiter Vorteil der Ketten-
hotels liegt darin, dass gewisse
Dienstleistungen zentral im Euro-
oder Dollar-Raum erbracht wer-
den. Allféllige Verlagerungen sol-
cher Aktivititen aus der Schweiz
begriindet er aber nicht mit der

: i B g
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Obwohl viele Hoteliers beim Einkauf hirter verhandeln, halten sie an langjéhrigen und verldsslichen Lieferantenbeziehungen fest.

Frankenstirke senkt
F&B-Kosten kaum

schnell aus Deutschland bekom-
men», sagt er.

Verkaufspreis héngt von vielen
Faktoren ab
Wihrend es bei Lebensmitteln
keine grésseren Einsparungen ge-
geben hat, haben die Wein-
importeure laut Michael
Bittel, Business Manager
Wine bei Dettling & Mar-
mot, von der Frankenstér-
ke profitiert: «<Wir bezah-
len die Mehrheit unserer
Weine in Dollar oder
Euro und konnten
somit in den letz-
ten Jahren giins-
tiger einkau-
fen.» Von
Anfang an
. habe Dett-
ling &
Marmot
samtli-

che Produkte wiederholt nachkal-
kuliert und die Verkaufspreise
entsprechend gesenkt.

Bittel sagt, abgesehen von weni-
gen Ausnahmen, wo Preiserho-
hungen der Liefe-
ranten mit dem
Wechselkursvor-
teil ausgeglichen
werden mussten,
seien iiberall
Preisabschlige er-
folgt. «Davon pro-
fitiert die Gastro-
nomie bereits seit,
mehreren Jahren.»

Aber ganz so einfach ist die
Lage nicht. Denn Wechselkursver-
4nderungen schlagen sich nicht
eins zu eins im Verkaufspreis nie-
der. Bittel erklért, die Kosten fiir
Import, Logistik, Marketing, Ver-
kauf und Administration wiirden
weiterhin in Franken verrechnet.
Dies mache sich besonders bei

«Brauchen wir
plotzlich dringend
Lachs, kriegen wir

ihn nicht aus

Deutschland.»

Markus Conzelmann
GM «Radisson Blu», Luzemn

den hoch verzollten und besteu-
erten Spirituosen bemerkbar.

Auch Ueli Schiess von «Caratel-
lo Weine» in St.Gallen hat konti-
nuierlich die Preise nachkalku-
liert, seitdem der
Euro unter 1.20
Franken getaucht
ist - auch jene der
gelagerten Weine.
«Wenn wir etwa
den Jahrgang 2008
giinstiger einkau-
fen konnten, senk-
ten wir auch den
Preis fiir den
2007er.» Ob die Weinkarten in den
Restaurants ebenfalls nach unten
korrigiert wurden, habe er nicht
tiberpriift, sagt Schiess.

Michael Bittel hingegen weiss,
dass einige Gastronomen die
Endverkaufspreise gesenkt und
dies zum Teil sehr gut den Gis-
ten kommuniziert haben. «Aber

mehrheitlich mussten wir leider
erfahren, dass nicht der Gast, son-
dern nur der Wirt vom Preisvorteil
profitierte - was fiir uns natiirlich
etwas enttauschend war.»

Uneinigkeit iiber Preisabschlige
bei Weinen

Einige Hoteliers bestitigen,
dass sie ausldndische Weine giins-
tiger einkauften. Teilweise wur-
den auch die Weinkarten ange-
passt. Aber Markus Conzelmann
vom «Radisson Blu» in Luzern,
Hans Peter Julen vom «Alpenhof»
in Zermatt und Kurt Kiinzli vom
Hotel ABC in Chur sind der Mei-
nung, die Weinpreise seien nur
minimal gesunken.

Dennoch profitierten die drei
Hoteldirektoren tiichtig vom star-
ken Franken - beim Kauf von
Investitionsgiitern. Conzelmann
hat ein Geschiftsauto nicht wie
iiblich geleast, sondern gekauft.

Fotolia

Julen hat das Personalhaus neu
gebaut und bei der Innenausstat-
tung grosse Auswirkungen des
schwachen Euros festgestellt. Und
Kiinzli hat bei der Anschaffung
eines grossen Kopier- und Druck-
gerites einen beachtlichen Rabatt
bekommen.

Dennoch hofft Kiinzli, dass der
Franken nach seiner jiingsten Ab-
wertung weiter an Wert verliert. Er
konnte sich vorstellen, dass man
dann beim Aushandeln der Preise
mit einem Tour-Operator nicht
mehr so unter Druck komme und
sogar ein bisschen hihere Preise
erreichen konne.

Der Weinimporteur Ueli Schiess
hegt natiirlich entgegengesetzte
Hoffnungen. Er stelle fest, dass die
Weinpreise im Euroraum leicht
stiegen. Da wiirde eine erneute
Euro-Schwiche nicht ungelegen
kommen. «Eine Prognose wiirde
ich aber nicht wageny, sagt er.

Frankenstdrke, sondern mit der
Notwendigkeit, gerade die Kom-
munikation fiir die neuen Mérkte
wie den BRIC-Staaten naher beim
Kunden zu produzieren.

Einen dritten Grund dafiir, dass
gerade kleine Individualbetriebe
im Vergleich zu grosseren Ketten-
betrieben besonders unter dem
starken Franken leiden, sieht Ma-
yer in ihrer sehr diinnen Kapital-
decke. Das Potenzial, giinstige
Leistungen und Produkte im Aus-
land zu beziehen, sei durchaus
vorhanden. Bloss fehle aufgrund
der Wirtschaftslage vielen Betrie-
ben das Kapital, um davon zu
profitieren.

Erneut zeigt das Beispiel des
«Margna», wie sehr sich die
Hotels nach der (Kapital-)Decke
strecken: Andreas Ludwig hat in
den letzten Jahren die Einkaufs-
mengen drastisch reduziert. Eine
grosse Anzahl top-klassierter Bor-
deaux-Weine sei gebundenes Ka-
pital. Auch Heizol kaufe er des-
halb zuriickhaltender ein.

In der Not verfallen Hoteliers
nicht nur auf produktive, sondern
auch auf gefahrliche Sparideen.
Baumeister Wanzenried sieht
einen dramatischen Riickgang bei
den Unterhaltsarbeiten. «Friiher
besserte jedes Hotel jahrlich die-
ses oder jenes aus. Heute investie-
ren nur noch Ausnahmen regel-
mdssig ins Gebdude», sagt er
Auch Mayer stellt mit Sorge fest,
eine wachsende Anzahl Betriebe
konne sich nicht einmal wert-
erhaltende Investitionen leisten.

Gefihrliche Sparmassnahmen
beim Unterhalt

Laut Thomas Koller, Chief Ope-
rating Officer des Versicherungs-
brokers IBC, konnen solche Ein-
sparungen die Sicherheit beein-
trachtigen. Dass die Sicherheits-
qualitit in den letzten zehn Jahren
insgesamt dennoch zugenommen
habe und die Sachversicherer ver-
mehrt Hotelrisiken zeichneten,
deutet auf eine sich o6ffnende
Schere hin: zwischen investitions-

fdhigen Hotels und den Aschen-
putteln der Branche.

Markus Amsler, Geschiftsfiih-
rer des Stahl- und Fassadenbauers
Jakem in Miinchwilen und Prasi-
dent von Stahlbau Zentrum

Schweiz, argwohnt ebenfalls liber
die Folgen des Kostendrucks. Im

‘\ .

Gegensatz zu einem peripher tati-
gen Baumeister wie Wanzenried
ist Jakem Konkurrenten aus
Deutschland, Italien und Oster-
reich ausgesetzt. «Es ist vollig legi-
tim, dass die Hotels andere Offer-
ten einholen. Nur sollte der Preis
nicht das einzige Kriterium sein»,

Beim Hotelbau driickt der schwache Euro die Kosten.

Alain D. Boillat

sagt Amsler, dessen Firma fiir das
«Inter Continental» in Davos oder
das «Astoria» in Luzern Auftrige
ausgefiihrt hat. Er schétzt, dass bei
80 Prozent aller grossen Hotelpro-
jekte der billigste Generalunter-
nehmer zum Zuge komme. Dieser
oder zumindest viele der ausfiih-
renden Firmen stammten immer
ofter aus dem Euro-Land.

Weitergabe des Kostendrucks
an die Importeure

Es iiberrascht wenig, dass auch
Philipp Dautzenberg, der Vorsit-
zende der Geschiftsleitung des
Grosshéndlers Prodega, die Vor-
teile des schwachen Euro in Bezug
auf die Beschaffungspreise her-
ausstreicht. Wihrend die Preise
aller Giiter 2011 und 2012 je
um durchschnittlich 2 Prozent ge-
senkt worden seien, habe es auf

- importierten Giitern Abschléige

zwischen 5 und 15 Prozent gege-
ben - nicht zuletzt, weil Kunden
wie die Hotels ihren Kostendruck
weitergegeben hitten, sagt er.
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Aus Nachtei
einen Vortei
generieren

Die Wahrungskrise
treibt viele Hoteliers
in die schiere Ver-
zweiflung. Immerhin
fiir ein Drittel der
Betriebe konnte die
Krise ein Fitnesspro-
gramm sein.

GUDRUN SCHLENCZEK

iir eine Branche ist es

besser, wenn sie hart im

Wettbewerb ist», betont

Christian Laesser, Pro-
fessor fiir Tourismus und Dienst-
leistungsmanagement an der Uni-
versitdt St. Gallen. Hart ist aktuell
der Wettbewerb fiir die Schweizer
Hotellerie aufgrund des wih-
rungsbedingten Prei hteils im
Vergleich zu den umliegenden
Euroldndern. Doch dieser Nach-
teil kénnte langfristig auch zum
Vorteil werden: Er zwingt. die Be-
triebe, ihre Ablidufe und Kosten zu
iiberdenken. «Ich denke, dass
einige Hotels in den letzten zwei
bis drei Jahren an ihren Kosten-
blécken weiter gearbeitet habeny,
ist Peder Plaz von der Hanser und
Partner AG in Ziirich iiberzeugt.
Peder Plaz schitzt sogar, dass ein
Drittel der Hotels aller Sterne-
kategorien gestirkt aus der Krise
hervorgehen. Primér gelitten
unter dem starken Franken hétten
wohl zwei Drittel der Schweizer
Ferienhotels.

Einen positiven Effekt der Wih-
rungskrise erwartet mittelfristig
ebenfalls Andreas Ziillig vom
Hotel Schweizerhof in Lenzerhei-
de und Verbandsleitungsmitglied
bei hotelleriesuisse. Er geht davon
aus, dass mit der schlankeren
Kostenstruktur sich die Resultate
verbessern werden, wenn die Lo-
gierndchte wieder anziehen. Liegt
der GOP (Brutto-Betriebsgewinn)
aktuell bei 15 Prozent, sollte er
dann wieder auf 20 bis 25 Prozent
Klettern.

Das Potenzial ist noch nicht
ausgeschopft

Dass die Fitness
der Schweizer Ho-
telbetriebe zuge-
nommen hat, das
sieht auch Natalia
Held, Projektleite-
rin beim BAK in
Basel so. Gleich-

zenden Ausland mithalten zu
koénnen, meint Peder Plaz. Am
meisten gespart werden konnte
seiner Ansicht nach, wenn man
bei der Planung des Hotels mog-
lichst viele Synergien mit bereits
bestehenden Anlagen nutzt.

BAK prognostiziert fiir 2014 ein
Plus bei der Wertschépfung

Der Spielraum fiir operative
Kostensenkungen ist fiir die

Schweizer Hotellerie jedoch ins-
gesamt begrenzt, so Plaz. Nur
20 bis 30 Prozent der Kosten kon-
ne ein Hotelier iiberhaupt beein-
flussen,

verdeutlicht ~ Christian
Laesser. Insbeson-
dere Personalkos-
ten liessen sich
durch eine Pro-
zessoptimierung

noch senken. Pro-
blematisch dabei:
Das immer kurz-

zeitig  relativiert fristigere Bu-
sie: «Es gibt Fort- chungsverhalten

schritte, aber mit . der Giste fiihrt
Potenzial  nach «SCh""velzer Z_HOtels dazu, dass man zu
oben.» Sie fiihrt miissten ihre wenig schnell bei
verschiedene in- den Mitarbeiter-
Maoglichkeiten an: Kosten um min kosten reagieren
Die Grosse des Be- destens 30 Pro- kann. «Bei den
triebes ist eine; zent senken.» Kosten ist man
Nebensaisons bes- Phas meistens eine Sai-
ser nutzen oder Pedey son im Hintertref-
den Betrieb in fjerscrund Portner A fen», so Andreas
Wachstumsmirk- Ziillig. Zudem hit-

ten stirker positionieren sind
andere.

Grundsitzlich miissten die Kos-
ten in der Schweiz um mindestens
30 Prozent gesenkt werden, um
kostenmissig mit dem angren-

Viel Bewegung im Hotelmarkt

Hotels und andere Beherbergungen

Jahr Neueintragungen Loschungen Firmenkonkurse
2008 337 210 40

2009 268 189 36

2010 295 245 ; 49

2011 321 284 67

2012 396 346 i : 73

Quelle: Creditreform

te fiir die aktuelle Situation die
Einsparung bei den Lohnkosten
nicht ausgereicht: Im «Schweizer-
hof» wurde der Bestand von 85
Mitarbeitern im - Jahresschnitt
zwar um acht bis zehn Mitarbeiter
abgebaut. «Trotzdem sind die
Lohnkosten von 42,6 auf 44,1 Pro-
zent angestiegen», so Ziillig.

In den letzten schwierigen Jah-
ren habe die Wertschépfung deut-
lich abgenommen, resiimiert Na-
talia Held. Doch das BAK Basel
geht davon aus, dass im laufenden
Jahr die Talsohle bei der Wert-
schopfung erreicht und durch-
schritten wird. Fiir 2014 rechnet
das BAK sogar wieder mit einem
sehr deutlichen Wertschopfungs-
wachstum.

Sparpotenzial gibt es bei den Personalkosten am ehesten durch Prozessoptimierungen.

2vg/Alain D. Boillat

Kommunikation aus der Krise

Viele Hoteliers klammern
die Kommunikation von
den Sparmassnahmen aus.
Bei gleichbleibenden
Budgets streben sie mit
einer Professionalisierung
und Hohergewichtung von
PR und Neuen Medien eine
grossere Wirkung an.

ALEX GERTSCHEN

«Je schwieriger das Umfeld, umso
wichtiger ist die Kommunikation»,
sagt Adrian Miiller, der in Chur das
Hotel Stern als Miteigentiimer und
das «City West» im Mandatsver-
hiltnis fiihrt. Er i e deshalb

zweimal statt wie zuvor einmal pro *
Jahr produziert.

PR und Neue Medien statt
klassischer Werbung

Der Hotelier, der im mittleren
Preissegment titig ist, scheint da-
mit in der Krise
eine dhnliche Stra-
tegie einzuschla-
gen wie die meis-
ten Betriebe - und

auch wieder nicht. . gleich zur
Unter  Beratern mehr Wn'kung als Werbung
herrscht namlich  von Werbung.» fiirs selbe
der Eindruck, dass Vi Geld eine
die Hotels im har- Primus commumtms grossere
‘ten  Wettbewerb Wir-

zwar die Kommunikation insge- kung zu erhalten.»

samt von den Sparbemiithungen Zumindest kurz-

haben, aber die

vermehrt in Inserate, PR-Berichte
und im kleineren Rahmen auch
ins Sponsoring. Zudem werde seit
2012 der hauseigene Newsletter

klassische Werbung in Form von
Inseraten zugunsten von PR und
den Neuen Medien gekiirzt ha-
ben.

«Betriebe erhoffen
sich von PR fiir
dasselbe Geld im

Vanessa Bay von Primus Com-

munications, einer Agentur, die '

60 Prozent des Umsatzes im Out-
going- und 40 Prozent im Inco-
ming-Tourismus generiert, sagt:
«Es findet eine Umschichtung
Richtung PR statt, weil klei-
nere  und
mittelgros-
se Betriebe
glauben,

Ver-

fristig sei dem
durchaus so, doch
sei  langfristig
nach wie vor
eine gute Mi-

schung der Kommunikationska-
nile erstrebenswert.

Die Verschiebung der Mittel in
PR- und Internet-Aktivititen ist
laut Silvio Weilenmann von F+W
Communications durch die
Wettbewerbsverschar-
fung der letzten Jahre
zwar nicht neu, aber
sicher viel intensiver.
«Insbesondere kleine-
re Hotels sind relativ
spdt in diesen Prozess
eingestiegen. Nun
holen sie auf und
professionalisie-
ren zugleich ihre
Kommunika-
tionsarbeit.»

Die Gelder, die
mit dem_Verzicht
aufflichendeckende

Vanessa Bay

Werbekampagnen eingespart
werden, fliessen zum Beispiel in
den Aufbau von Internet-Com-
munitys, die mit Inhalten iiber das
Hotel versorgt werden.

Laut Javier Gonzélez von BBG
Werbung verstehen die Hoteliers
zunehmend, dass die Margenver-
luste, die durch die Buchungen
iiber Portale wie hotels.com oder
booking.com entstehen, nur
durch Online-Kundennetzwerke
kompensiert werden kénnen. Al-
lerdings ist er skeptisch, ob kleine-
re Betriebe das dafiir notwendige
Geld und Wissen aufbringen.

Keine Abwanderung von Auftrigen
in den Euro-Raum

Bay, Weilenmann und Gonza-
lez sind sich einig, dass ihre Bran-
che von der Professionalisierung

bruchsituationen der Rat externer
Experten gesucht wird», sagt Wei-
lenmann. Krisengewinner sind sie
auch deshalb, weil ihre Dienstleis-
tungen schwer verlagerbar sind.
«PR ist docal business»», sagt Bay.
Fiir Weilenmann finden am ehes-
ten in der Werbung Verlagerun-
gen statt, vorab durch Hotelket-
ten, die grosse Agenturen im
Euro-Raum engagieren.

Ein Akteur, der dafiir infrage
kommen wiirde, verzichtet be-
wausst darauf: Laut Benoit-Etienne
Domenget, Generaldirektor Accor
Schweiz, betreibt sein Unterneh-
men die Marketing- und Kommu-
nikationsaktivitten fiir die hiesi-
gen Hotels mit Partnern in der
Schweiz. Es sei unerldsslich, dass
in allen notwendigen Funktionen
in der iz ansdssige und mit

der Kommunikationsarbeit bei
gleich bleibenden Budgets profi-

“tiert. «Es ist stets so, dass in Um-

den lokalen Gepflogenheiten ver-
traute Personen verantwortlich
seien. .



Beratung zum
L-GAV gefallig?

hotelleriesuisse - Kompetent.
Dynamisch. Herzlich.

Antworten zum L-GAV

- Unsere Rechtsheratung steht fiir Fragen aus dem Arbeitsrecht, dem

L-GAV und fiir allgemeine Rechtsauskiinfte zur Verfiigung.

Fiir Mitglieder bietet sie zudem allgemeine Auskiinfte im Bereich
Personalwesen, die Ubernahme von Mandaten und einen
Inkassodienst.

Finden Sie Antworten zu Mindestl6hnen und
weiteren rechtlichen Fragen unter

- www.hotelleriesuisse.ch/rechtsbheratung

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association




Leserbriefe

Widerspruch aus
Davos

htr hotel revue vom 24.01.13:
Berichte rund um das WEF im
«fokus» und Kommentar von
Gery Nievergelt

Ich glaube nicht, dass Professor
Klaus Schwab die Nievergelt'sche
Riicktrittsaufforderung allzu ernst
nehmen wird. Nur schon das Stu-
dium des Tagesprogramms ent-
larvt den Chefredaktor als - par-
don - Ignoranten. Dabei giibe es
so viel fiir Touristiker Hochinteres-
santes zu berichten: Was steht
hinter der Wertschopft eines

htr hotelrevue
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Spital mit Hotelservice

Das Spital Wil bietet
Privatpatienten neu
einen Hotelservice.
So will man mit der
Konkurrenz mithal-
ten. Und das Pflege-

personal entlasten

einzigen WEF-Anlasses von ca. 50
Millionen? Warum wohl investie-
ren namhafte Kapitalgeber Riesen-
summen in die Davoser Hotelle-
rie? Wie und wo dussert sich der
trotz vieler Unkenrufe laut den
Aussagen von Teilnehmern immer
noch présente «Geist von Davos»?
Die htr hat eine Chance vergeben.
Schade.

Riet Frey, Davos

In der hotel revue vom 24. Januar
wurde ich nicht korrekt zitiert. Der
Bericht erweckte deshalb einen
falschen Eindruck meiner Aussa-
gen. Ich habe nie gesagt, dass Fe-
riengdste in den Tagen vor dem
WEF vor einem Aufenthalt in Da-

GUDRUN SCHLENCZEK

rivatversicherte Patien-

ten kommen im Spital

Wil seit November 2012

in den Genuss eines

eigenen Hotelservice. Statt Pfle-
gefachpersonen kiimmern sich
nun erfahrene Berufsleute aus
dem Gastgewerbe um alle nicht
medizinischen Belange. Anlass,
gerade jetzt die Umstellung in die
Hand zu nehmen, ist unter ande-
rem die seit letztem Jahr schweiz-
weit giiltige neue Spitalfinan-
zierung: Alle Patienten kénnen
sich heute auch ausserhalb des
I behandeln lassen

vos zuriickschrecken. Meine Aus-
sage bezog sich nur auf die Periode
von Sonntag bis Dienstag vor dem
Start des WEE, in welcher die Ho-
tels sehr schwach gebucht sind,
weil fiir zwei Tage zu Wochen-
beginn keine Nachfrage besteht.
Jurg Zircher
Sunstar Hotels, Davos

Die Redaktion behiilt sich vor, Leser-Zuschrif-
ten zu kiirzen.

- etwas was bis anhin nur Pa-
tienten mit einer Zusatzversi-
cherung vorbehalten war. Um
bei der folglich gestiegenen
Konkurrenz zwischen den
Spitdlern mithalten zu kon-
nen, hat das St.Galler Spital
die Privatabteilung mit

Alexander
Holzmann

insgesamt 17 Betten fiir rund 0,5
Mio. Franken saniert und zusétz-
lich einen Hotellerie-Service ge-
schaffen.

Mit dem Hotelservice fallt nun
aber auch der Personalaufwand
leicht hoher aus als vorher: Die
Hotellerie, welche der Gastrono-
mie des Spitals angegliedert ist,
umfasst 2,3 Stellen. Beim Pflege-
fachpersonal wurde nicht in glei-
chem Umfang reduziert. «Der
heutige Hotelservice bedingt
einen Mehraufwand», verdeut-

«Die Hotellerie
vergisst nicht,
eine Cola intern
zu verrechnen.»

Alexander Holzmann
Leiter Gastronomie Spital Wil

licht Alexander Holzmann, Leiter
Gastronomie. Von sieben Uhr
morgens bis 19 Uhr umsorgen
Hotelleriemitarbeitende die Pri-
vatpatienten: Abholen am Emp-
fang, Helfen beim Einrich-

s ten im Zimmer, Erkld-
ten der Infrastruktur
und Beratung bei der
Meniiauswahl, Es-

ensbestellung, Ser-

Sanfte Farbtone, Béden in Holzoptik und modernes Mobiliar gehdren zum neuen Komfort.

ger Grund fiir den Schritt zum
Hotelservice. «Die Spitiler haben
immer mehr Miihe, qualifiziertes
Pflegefachpersonal zu finden.»
Ganz anders beim Hotellerieper-
sonal: Uber 60, teils sehr gute Be-
werbungen seien im Rahmen der

vieren, Blumenpflege
etc. Die Arbeitsentlas-
tung des Pflege-
fachperso-

nals  war
ein weite-
rer wichti-

Dem héheren Personalauf-
wand mochte Holzmann mittel-
fristig mit Zusatzverkdufen an
Patienten entgegenwirken. Aber
auch dem exakten Verbuchen
wird grosste Aufmerksamkeit ge-
schenkt. «Service-Profis sind

auch Verkdufer. Sie vergessen
nicht, eine Cola oder einen Kaffee
intern zu verrechnen», ist Holz-
mann iiberzeugt. «Fiir das Pflege-
personal hat die kompetente
Pflege erste Prioritdt, das Ver—
rechnen von nicht-medi

caterer & service
Die Seite fiir
die GV

Die G tsverpfle-

schen Leistungen geht manch-
mal schnell im hektischen Tages-
geschift vergessen» Auch im
zweiten zur Spitalregion Fiirsten-
land Toggenburg gehorenden
Spital in Wattwil lduft aktuell die
Planung fiir die Sanierung von
Privatzimmern.

gung, kurz GV, ist neu jede
Woche Thema der hotel revue.
Dafiir wurde die Spezialseite
caterer & service geschaffen.
Die Gemeinschaftsverpflegung
umfasst primér die Heim-,
Spital-, Schul- und Personal-
verpflegung.

MARKTNOTIZEN |

Uber 60 Dorfladen-
besitzer mit eigener
Zeitung

Ab sofort regelméssig im Briefkasten:
die neue «Dorfladen-Zeitung».

Die neue «Dorfladen-Zeitungy» informiert
kurz und biindig iiber Wissenswertes und
Aktionen der Woche. Rund 60 Dorfladen-
besitzer nutzen die neue Zeitung, welche in
einer Auflage von 35000 Exemplaren er-
scheint und von Cash + Carry Angehrn ins
Leben gerufen wurde.

Es gibt ihn noch, den Dorfladen, der keinem
der bekannten grossen Verteiler gehort. Doch
wie lange und in welcher Form noch? Mit
dieser und Z#hnlichen Fragen beschiftigte
sich Cash + Carry Angehrn in seiner 360-
Grad-Analyse. Darauf aufbauend ist ein
Konzept entstanden, das dem Dorfladen eine
ganz neue Dimension verleiht. Im Mittel-
punkt steht die «Dorfladen-Zeitungy, die es
dem Detaillisten ermdglicht, die Nihe zu
seinen Kundinnen und Kunden auf ausser-
gewdhnliche Weise regelmiissig zu pflegen.

Vernetzung und neue Medien

«Fiir den Tante-Emma-Laden von heute ge-
horen Vernetzung und der Umgang mit neu-
en Medien zum Standard», betont Markus
Weiskopf, Leiter Marketing bei CCA An-
gehrn und Kopf hinter dem Projekt. «Wer die
Zeichen der Zeit erkannt hat, wird diese Mit-
tel zu seinem Vorteil nutzen.» Rund 60 Dorf-
ladenbesitzer waren bei der Erstausgabe der
«Dorfladen-Zeitungy» aktiv, die heute erst-
mals jn die Briefkésten verteilt wird. Weis-
kopf zeigt sich zufrieden iiber den Start des
Projektes. Die Detaillisten hitten mit der
Dorflad i ein ideales I zur

Klimaschutz fiir
Hotels — effektiv und
flexibel

Das Umweltbewusstsein unterschiedlicher
Zielgruppen der Hotel- und Tourismusbran-
che, wie Unternehmen, Veranstalter oder Pri-

ickelt sich kontinuierlich
weiter und stellt die Branche vor neue Her-
ausforderung. Aufgrund der stexgenden
Nachft hat der Kli I
ClimatePartner eine Branchenlosung fur die
Hotelindustrie entwickelt. Diese innovative
Losung bietet fiir Hotels jeder Grosse eine
einfache Moglichkeit, in das Thema Klima-
schutz ei igen oder das bestehende En-
gagement auszubauen. Die ersten Hotelket-
ten sowie renommierte Einzelhotels nutzen
bereits die praktikable Losung, integrieren
somit Klimaschutz direkt in ihre Wertschop-
fung und differenzieren sich erfolgreich vom
Wettbewerb.

ClimatePartner®

Basierend auf der Erfahrung mit iiber 50
Hotels aus vielen Lindern bietet die von
ClimatePartner entwickelte und zertifizierte
Losung fir jedes Hotel die passende Mog<
lichkeit, sich im Kli 1

Erfolgreiches
Yield- und Channel-
Management

Jorg P. Berger

Effektives Yield-] Management erfordert eine

H

SCHONWALD-
erweitert Kollektion
mit Fokus auf GV

Mehr Raum fiir eine modeme Spelsenpréi-
sentation bietet die viel

ANZEIGE

Néue Ideen fiir
draussen mit Combine
von VEGA

Mit exklusiven Neuheiten und interessanten
Detaill startet VEGA in die Outdoor-

CONNECT von SCHONWALD. Der Por-
zellanspezialist hat sechs neue Artikel entwi-
ckelt, die insbesondere auf die Anforderun-
gen der Gemeinschaftsverpflegung (GV)
ausgerichtet sind, aber auch in der Gastrono-
mie vielfiltig eingesetzt werden konnen:
« Mit einem Durchmesser von 26 Zentime-
tern ist der neue Teller mit schmaler Fahne
systemféhig, er passt somit ideal in Warm-
haltegemte und kann mit Clochen exakt ab-
kelt werden. Auf seiner grossen Speise-

ganzheitliche H
16sung. Dazu gehort auch ein Channel-Ma-
nager, der an viele Portale den ist.

ﬂdche lisst sich ein Hauptgericht mit
K

Aufgrund der grossen Anzahl an Buchungs-
portalen, steigt der Aufwand in Bezug auf
Ratenanpassungen stetig. Fiir Hoteliers wird
es immer wichtiger, in vielen Buchungskani-
len schnell und flexibel buchbar zu sein. Wer
bei kurzfristig schwankenden Preisen gezielt
agieren will, muss die Vielzahl von Bu-
chungsportalen im Blick haben.

«Um diese Prozesse schnell und automati-
siert durchzufiihren, gibt es bei SIHOT leis-
tungsfihige Module fiir die verschiedenen
Bereiche des Revenue Managements, vom
Channel-M iiber ein flexibles Re-

Die Gnmdlage hierfiir bildet d1e COz—Bllanz
die

servierungssystem bis zum Yield-Manage-

1 der CO,-E: eines
Hotels nach international giingigen Stan-
dards. Darauf ha51erend konnen flexibel kli-

Uber und

t-Syst SIHOT.PMS», so Jorg P.
Berger, Vorstand der GUBSE AG. Die Hotel-
softwareldsungen von SIHOT bieten Multi-

Events angeboten werden.

Durch den Ausgleich der gesamten CO,-E-
missionen eines Hotels iiber zertifizierte Kli-
maschutzprojekte wird der Status «klima-
neutrales Hotel» beurkundet. Die Losung
von ClimatePartner kann zudem direkt in die
Buchungssoftware eines Hotels integriert
werden.

Neben dem priméren Ziel des Klimaschutzes

h 1-Distributions-Losungen,  beriick-
sichtigen zentrale Daten und rationalisieren
die Prozesse in der Reservierung wie auch im
R M Die Softy ist als
integriertes Gesamtpaket oder als Einzel-
16sung erhiltlich. Der Channel-Manager von
SIHOT greift dabei direkt auf die Verfiigbar-
keiten und Preise aus der Hotel

appetitlich anrich-
ten und sicher transpomeren

* Mit dem neuen stapelbaren Kaffeebecher
lsst sich das Platzangebot bei der Lagerung
bestmoglich nutzen. Zudem iiberzeugt er
durch seine Standfestigkeit.

Kollektion Collect von Schénwald.

+ Die CONNECT Salatschalen werden spe-
ziell mit Blick auf GV in zwei weiteren
Grossen angeboten: als kleine Variante mit
14 Zentimeter sowie als grosse mit 23 Zenti-
meter Durchmesser, die auch fiir Pasta-
gerichte eine ideale Bithne bietet.

« Fiir Gastrouomle und GV eignet sich die
neue gr 1 Auf ihr finden

Software SIHOT.PMS zuriick und stellt
dlcse in den Portalen zur Verfiigung. Die Re-
it auf Ausl oder Marktverin-

bietet die Losung auch zahlreiche weitere
Chancen fiir Hotels: Das E er-

ist im G zu der 11

Tassen Becher sowie die Suppentasse aus
der Kollektion CONNECT Platz.

« Fiir kreative Inszenierungen im Bereich
G ie wird das Sortiment ausserdem

moglicht ein weiteres Alleinstellungsmerk-
'mal, um sich erfolgreich vom Wettbewerb zu

h ot assd i
Hand, um einiges zu 2

www.cca-angehrn.ch

www.climatepartner.com

Pflege aller Systeme verkiirzt. Die Synchro-
nisation aller Buchungskanile lauft automa-
tisch.

www.sihot.com

um eine grossere ovale Platte mit 38 Zenti-
meter Linge fiir Steak- und Fischgerichte
erweitert.

www.schoenwald.com

Saison 2013. Individualitit und Flexibilitit
stehen im Fokus bei den formschénen Neu-
entwicklungen fiir Terrasse und Gastgarten.
Und selbstverstindlich gilt auch hier das
VEGA Motto: «Immer eine Idee mehr!»

COMBINE - Wie es euch gefalit!
Der Trend zur Lounge im Freien ist ungebro-
chen. Die neue VEGA Serie COMBINE bie-
tet ein Hochstmass an Flexibilitit. Denn die
eleganten Sitzmébel fiir draussen konnen
immer wieder neu arrangiert werden — je
nach Anlass und nach Anzahl der Giste.
Basis ist ein quadratisches Grundelement aus
hochwertigem, UV-bestindigem Markenge-
flecht mit stabilem Alu-Rahmen, zu haben in
den Farben Vintage White, Dunkel-Taupe
und Tabak. Es lasst sich einfach und schnell
mit einem Verbindungselement zu beliebig
langen Sofas und Lounges zusammenstellen
oder mit einer passenden Tischplatte zum
Lounge-Tisch umfunktionieren. Riicken-
und Armlehnen entstehen aus ansteckbaren
Seitenteilen.

Die passenden Kissen haben eine wasser-
abweisende Polyesterhiille aus meliertem
Effektstoff. Vier tolle Farben stehen zur Aus-
wahl: Himbeer, Tiirkis, Anthrazit und Woll-
weiss. Die Sitzkissen sind mit einer Anti-
Rutsch-Beschichtung ausgestattet.

www.vega-ch.com




Tourismus

Swiss Trails
erweitert
Angebot

Swiss Trails, Operator von Schweiz
Mobil, erginzt die Wander- und
Velorouten mit praktischen Ser-
vices und Spezialprogrammen.

itzlich zum herko
Gepicktransport konnen die Gaste
i B shlten

Stroh- und Top«Class-TE(’)u:en ihr
Gepick bereits vom Wohnort ab-
holen und vom Zielort wieder
nach Hause bringen lassen. Die
Tour durch die Unesco-Welterbe-
stitte «Schweizer Alpen Jungfrau-
Aletsch» ist ebenfalls neu.

www.swisstrails.ch

Neuauflage der
Indien-Broschiire
erhaltlich

Die Broschiire «Inder zu Gast in
der Schweiz» von hotelleriesuisse
wurde komplett iiberarbeitet und
ist ab sofort online erhaltlich.
Nebst Infos zu Indien und seiner
Kultur bietet das Handbuch Wis-
senswertes und Tipps zu den Er-
wartungen und Gewohnheiten der
indischen Giste. Die Broschiire ist
in den Sprachen Deutsch, Franzo-
sisch und Englisch verfiigbar. smii

www.hotelleriesuisse.ch

«Sparenmoos» setzt
-auf Schlitten-
Versteigerung

Auf unkonventionelle Selbsthilfe
setzt die provisorische Buvette
Muma beim Berghotel Sparen-
moos ob Zweisimmen. Das Hoch-
plateau Sparenmoos ist besonders
bei Winterwanderern und bei
Schlittlern beliebt. Um fiir das ge-
schlossene Berghotel eine Losung
fiir die Zukunft zu finden, wird der
«Spare-Schlitten» am 24. Mirz
versteigert. fee

www.sparenmoos.ch

16 dolce vita
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Ein Blick zuriick ins Jahr 1912: Der A-la-carte-Herd (hinten) wie auch der Pass sind aus dem Suvretta House St. Moritz.

Tafeln wie zu
Grandhotel-Zeiten

Hotelmuseum und Eventlokal in einem: Die
einstige Bally-Lingerie in Schonenwerd steht
ganz im Zeichen der fritheren Grandhotels.
Der Zeit entsprechend wird auch gespeist.

er Kochherd zum Bei-
spiel ist von 1912 und
stammt aus dem Suv-
retta House St. Moritz.
Der Kronleuchter aus dem Hotel
Schweizerhof in Bern, und die
prachtige Bar im Eingangsbe-
reich - die «Bar Bizzar», wie sie
nun genannt wird - ist ebenfalls
ein Original: Sie stammt aus dem
legenddren Grandhotel Biirgen-
stock. An ihr haben schon Konrad
Adenauer, Yul Brynner oder So-
phia Loren Cocktails genossen.
Wer einen Augenschein nimmt
in der ehemaligen Bally-Lingerie
in Schénenwerd (AG), wo soeben
die Ausstellungs- und Erlebnis-

FRANZISKA EGLI

An der «Biirgenstock»-Hotel-
bar sass schon Sophia Loren.

Bilder Franziska Egli

Gelebte Nostalgie: Museumskurator Jo Miiller (links) mit Monika
und Peter Lustenberger vom Hotel Storchen in Schénenwerd.

halle «Atelier Cuisine» erdffnet
worden ist, der betritt eine langst
vergangene, alte Welt, welche
aber an préchtige, glanzvolle Zei-
ten erinnert. Es ist die Welt der
klassischen Hotelkiichen. Dieser
Art Hotelkiichen, wie man sie
noch im letzten Jahrhundert in
den Grand-, Palace-, Park- oder
Kulm-Hotels gekannt hatte. «Sie
waren die heiligen Hallen, die

Tempel der Hotels, und die Koch-
herde. Die Monster in der Mitte,
bildeten jeweils das Zentrum des
Geschehens», betont Jo Miiller,
wihrend er durch die Bally-Wa-
scherei fithrt und zu einem jeden
Gegenstand Herkunft, Jahrgang
und mindestens eine Anekdote
erzihlen kann.

Miiller ist in Sachen Hotel-
museum kein Unbekannter, hat

er doch zu Beginn der 1990er-
Jahre das Hotelmuseum im Park-
hotel Waldhaus in Flims konzi-
piert (siehe Kasten), wo er
damals auch Direktor war. Es
folgten Ausstellungen rund um
Hotelgeschichte und Hotelkultur
wie «Gaumenfreuden» im Gelben
Haus in Flims oder «Zukunft hat
Herkunft» im Grandhotel Biir-
genstock.

Jiingstes Projekt des Historie-
affinen Hoteliers und emsigen
Sammlers ist das «Atelier Cuisine
- die Werkstatt der Gaumenfreu-
den» in den Raumlichkeiten der
ehemaligen  Bally-Wischerei.
Diese gehoren zum Best-Wes-
tern- und 3-Sterne-Superior-Ho-
tel Storchen, welches im Besitz
von Peter und Monika Lustenber-
ger ist. Lustenbergers wiederum
haben einst mit Jo Miiller im
Grandhotel Biirgenstock gearbei-
tet und teilen seine Leidenschaft
fiir die glanzvolle Zeit der Grand-
hotellerie.

Das Ehepaar ist es auch, das
aus dem Kochmuseum einen ku-

«Die Hotelkiichen
waren die
heiligen Hallen,
die Tempel der
Grandhotels.»

Jo Miiller
Kurator und Hotelier

linarischen Event-Raum macht:
«Inmitten all dieser Kochutensili-
en, Meniikarten und Kupferpfan-
nen bieten wir Anlésse fiir bis zu
100 Personen an, erzéhlt Moni-
ka Lustenberger. Der Epoche ent-
sprechend ist auch ihr Angebot:
So beinhaltet das «Diner en table
d'hote» etwa auch ein Sorbet, und
angeboten werden Speisen wie
klare Ochsenschwanzsuppe mit
Sherry oder Kalbfleisch-Terrine
«Cumberland». Ganz so, wie es
sich fiir damals gehort.

Hotelmuseum Von
Kuriositidten
und Souvenirs

Wie reisten Adlige einst nach
Flims? Wie tafelten sie, und
wie waren ihre Zimmer
eingerichtet? Antworten auf
diese Fragen bietet das
Schweizer Hotelmuseum, das
untergebracht ist in den
historischen Rdumen des
5-Sterne-Parkhotel Waldhaus
in Flims. Prasentiert wird
eine grosse Sammlung von
Einrichtungsgegenstédnden
der Belle Epoque, Kuriosita-
ten, Trouvaillen und einzig-
artigen Souvenirs aus tiber
130 Jahren Hotelkultur und
Gastfreundschaft. fee

www.waldhaus-flims.ch
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Tradition sucht Zukunit

Frischer Wind hinter
Schlosshotel-Mau-
ern: Gian-Andrea
Parzeller fiihrt in der
vierten Generation
das «Chasté» in
Tarasp. Kein leichtes
Erbe, das er antritt.
GUDRUN SCHLENCZEK

as Haus hat nicht nur
Geschichte, es wirkt
trotz vieler An- und
Umbauten noch im-
mer wie aus einem Guss. Der Va-
ter des heutigen Geschiftsfiihrers
Gian-Andrea Pazeller, Rudolf Pa-
zeller, der 1979 in dritter Genera-
tion mit seiner Frau Daniela das
damalige 3-Sterne-Hotel iiber-
nahm und dann zu einem 4-Ster-
ne-Hotel entwickelte, realisierte
hier seinen Traum von einem
Schlosshotel. Schlosshotel des-
halb, weil es direkt unterhalb von
Schloss Tarasp liegt. Mit Umsicht
baute er im Laufe der Zeit das 500
Jahre alte Geméuer zum «Chas-
téx, wie es sich heute prisentiert,
um. 100000 Franken wurden im
Durchschnitt jéhrlich investiert.
Das «Chaste» ist kein unbe-
schriebenes Blatt. Nicht nur, dass
das Haus zum erlesenen Kreis
von «Relais & Chateaux» gehort -
die Vereinigung verlieh auch dem
Betrieb im landlichen Tarasp von
480 Betrieben weltweit die
begehrte Welcome-Trophy. Die
Mitgliedschaft bei «Les Grandes
Tables Suisse» bescheinigt dem
Hotel zudem eine ausgezeichne-
te Kiiche (15 Gault-Millau-Punk-
te), an dessen Herd heute nicht
mehr Rudolf Pazeller selbst steht,
sondern der Siiddeutsche And-

Gericht aus dem Kochbuch von
Rudolf Pazeller: «Arte Cucina».

reas Heidenreich. Damit nicht
genug: Die Reisejournalistin Pat-
ricia Schultz hat das «Chaste»
zum absoluten Must erkldrt und
bereits bei der Erstauflage in
ihren internationalen Bestseller
«1000 Places To See Before You
Die» aufgenommen.

Allen  Anerkennungen zum
Trotz: Die aktuell schwierige Lage
im Biindner Tourismus geht auch
an dem renommierten Haus
nicht spurlos vorbei. In den bes-
ten Jahren habe man eine Aus-
lastung von 86 Prozent erzielt -
das sei aber schon lange vor-
bei, so Rudolf Pazeller. Uber die
aktuelle Auslastung schweigt
man lieber. Klar ist nur: Zufrieden

Heute besteht das 4-Sterne-Hotel Chasté aus drei Gebduden mit

insgesamt 18 Zimmern respektive Suiten.

damit sind weder die Eltern, die
noch immer tatkriftig im Betrieb
mitwirken, noch Sohn Gian-An-
drea. Der gelernte Koch und Ab-
solvent der Hotelfachschule

Thun, der das Haus seit letztem

Ein weiteres Standbein:
hausgemachte Spezialititen.

Die Gastgeber legen viel Wert auf eine stilvolle und gediegene
Atmosphére im Restaurant des Schlosshotels.

Jahr fiihrt, steht vor dem Prob-
lem, den Gisten die besonderen
Qualitdten des «Chaste» zu erkld-
ren. Zum Beispiel die absolut ru-
hige Lage, fast wie auf einer Berg-
hiitte, aber mit dem Komfort
eines gehobenen 4-Sterne-Ho-
tels, von dem man in weniger als
10 Minuten via Hotel-Shuttle zum
Skigebiet Motta Naluns oder
nach Scuol mit seinem Thermal-
bad gelangt. Doch: «Wie verkaufe
ich Ruhe?» beschreibt Gian-An-
drea Pazeller eine der Herausfor-
derungen.

Von den Gésten geschitzt, aber
betriebswirtschaftlich problema-
tisch ist die Grosse des Hotels mit
seinen heute 18 Zimmern, davon
neun Suiten: Eine kritische Grés-
se, weiss Mutter Daniela Pazeller,
die sich um die Buchhaltung des
Hauses kiimmert. Dies erklart

auch die aktuell rund 50 Prozent
Personalaufwand am Umsatz.

Viele kleine Details unterstrei-
chen die 4-Sterne-Qualitét.

Bilder zvg

Dritte und vierte Generation vor der reich verzierten Eingangs-
tiire ins Schlosshotel: Daniela, Gian-Andrea und Rudolf Pazeller.

Ideen, das Haus zu vergrossern
sind vorhanden, nur das Geld
fehlt. Gegen einen stillen Investor
wire man nicht abgeneigt. Die
2006 gegriindete Familien-AG
kdme einem solchen Vorhaben
entgegen.

Ideen, Auslas-
tung und Umsatz
zu steigern, gibt
es viele, und eini-
ges wurde bereits
umgesetzt. Rund
100000 Franken
pro Jahr bringt der
Verkaufvon Haus-
spezialititen wie
Fleischgerichte und Suppen ein.
Damit kénne man so iibers ganze
Jahr gesehen das Kiichenteam
besser auslasten, ist Rudolf Pazel-
ler iiberzeugt. Anders sieht das
der Sohn: Rentabel sei wohl nur
das siisse Hausgemachte. Nicht
immer sind Sohn und Vater einer

;

«Wir haben viel
zu bieten. Doch
wie verkaufe ich
den Gésten
Ruhe?»

Gian-Andrea Pazeller
Geschaftsfiihrer Chasté Tarasp

Meinung. Auch das gehort zum
Generationenwechsel.

Noch besser niitzen will Gian-
Andrea Pazeller die Ndhe zum
Schloss Tarasp. Das «Chaste» ist
exklusiver Caterer, rund zehn
Veranstaltungen
mit bis zu 80 Per-
sonen tragt das
Hotel in den Som-
mermonaten hier
aus. Dem jungen
Pazeller schwebt
noch ein Hotel-
package mit einer
Nacht im Schloss
vor. Zu losen hat
er auch personelle Probleme: Es
sei nicht einfach, gutes Fachper-
sonal fiir eine Titigkeit in Tarasp
zu begeistern. Und zu guter Letzt:
Es fehle ihm noch eine Partnerin,
die mit ihm das Haus auch in der
vierten Generation als Familien-
betrieb fithren will.

Gerdumige Suite mit Himmelbett, offenem Kamin und viel Holz,
ausgestattet mit modernster Technik.

Elvetino ist neu
Exklusivanbieter
der TGV Lyria

TGV Lyria definiert sein Bordser-
vice-Modell neu: Die Tochterge-
sellschaft der SNCF und der SBB
hat dem Schweizer Bahngastrono-
nomie-Unternehmen Elvetino den
Bordgastronomie-Service exklusiv
auf allen Lyria-Strecken anver-
traut. Das Ziircher Unternehmen
hat zahlreiche Neuerungen vorge-
schlagen, und auch das Bar-Kon-
zept soll im franzosisch-schweize-
rischen Stil iiberarbeitet werden.
Elvetino feiert heuer sein 110-jah-
riges Bestehen und beschiftigt in
der Schweiz und Europa iiber 1000
Mitarbeitende. fee

Hitzberger
erdffnet am
Zurcher Bahnhof

Neu gibt es in der Passage des
Ziircher Hauptbahnhofs eine Hitz-
berger-Filiale. Der Biindner Koch
Eduard Hitzberger hat in Fran-
chising-Partnerschaft mit Gastro-
unternehmer Fredy Wiesner ein
weiteres Saftbar-, Café- und Take-
away-Geschift  erdffnet.  Die
Wraps, Sandwichs, Suppen, Salate,
Currys und Fruchtsmoothies wer-
den vor Ort zubereitet und kénnen
entweder an der Theke gegessen
oder mitgenommen werden. Die
Verpackungen des Take-aways
sind alle kompostierbar. Hitzber-
ger fithrt schweizweit acht Filialen:
finf in Ziirich und je eine in Bern,
Basel und Pratteln.

Neues Label
«Produkt aus
Schweizer Park»

Der Regionale Naturpark Wallis
Pfyn-Finges hat zum ersten Mal
das Label «Produkt aus Schweizer
Park» vergeben: Die drei Weinpro-
duzenten Cave du Rhondan Mou-
nir Weine, Vins des Chevaliers SA
und C. Varonier & Séhne erhielten
fiir ihren Wein, der im Naturpark
Pfyn-Finges produziert wurde,
das Qualititslabel. Auch in den
Kategorien «Unterkunft und Ver-
pflegung», «Handwerkliche Non-
Food-Produkte» und «Freizeit»
werden die Labels verliehen.

www.pfyn-finges.ch

Auszeichnung

Landhotel Golf
ist «Swiss
Golf

Hotel 2012»
2 rﬁ A <

g

An der Travelexpo in Luzern wurde
mit den «Swiss Golf Awards» das
«Swiss Golf Hotel of the Year 2012»
ausgezeichnet. Gewonnen hat das
3-Sterne-Superior-Haus Landho-
tel Golf in Interlaken-Unterseen.
Die Awards ehren ein Hotel und
einen Golfclub fiir innovative Leis-
tungen rund um den Schweizer
Golftourismus. Der Preis «Swiss
Golf Course of the Year 2012» ging
an den Golfclub Freizeitgolfer in
Interlaken-Unterseen. Die Golf-
Awards fanden bereits zum sechs-
ten Mal statt. smii



Eventlocation
«Auray in Zirich
eroffnet

Kiirzlich hat die dreistockige High-
End-Location «Aura» mit Restau-
rant, Bar, Smokers' Lounge und
Eventsaal am Ziircher Paradeplatz
seine Tore gedffnet. Der Eventsaal
verfiigt iiber 450 Quadratmeter
Fliche, eine Raumhohe von 9 Me-
tern sowie eine 360-Grad-Projek-
tion. 80 Lautsprecher und eine 480
Quadratmeter grosse Leinwand fiir
Rundum-Projektionen im grossen
Saal zéhlen zu den Highlights.
Zur Basisausstattung gehoren eine
flexible Bestuhlungsméglichkeit
und eine in der Hohe verstellbare
Biihne. Der Saal bietet fiir bis zu
500 Personen Platz und eignet sich
fiir Bankette und Tagungen jegli-
cher Art.

Produkt

Nespresso
erweitert
Lungo-Sortiment

Mit «Linizio Lun-
gon hat Nespres- 2

g

en
Cru kreiert. /
Der Kaﬂee

kolumbianisi

bica- und brasilianischen
Bourbon-Kaffeebohnen und wird
in einem zweistufigen Rostverfah-
ren produziert. In Verbindung mit
Milch entfalten sich Caramelno-
ten. Die orangen Kapseln sind ab
sofort online sowie in Nespresso-
Boutiquen erhaltlich. smii
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Kolumne

Besuch in der Hotkasereil

Christoph Bruni
Kiaseaffineur von Berufs
wegen und aus Berufung.
Der Thuner beliefert die
Spitzengastronomie mit
seinem streng selektio-
nierten Kése und bietet
ihn dienstags und
samstags auf dem
Berner Markt feil.

Seine Kolumne
erscheint alle

zwei Monate.

bwohl ich kein Januarloch kenne, dafiir aber Kéiseldcher,

habe ich mich entschieden, wieder einmal Hofkésereien

in Frankreich zu besuchen. Speziell solche, die ich aus

zeitlichen Griinden noch nie selber gesehen habe. Als
«One-Man-Show» ist das gar nicht so einfach und immer mit einem
riesigen Aufwand verbunden. A liegen die Hofe oft irgend-
wo in der Pampa, weitab von der Ortschaft, die auf der Etikette ver-
merkt ist. Da ich kein Navigationsgerit besitze, sind die Hofe oft nur
mit-Durchfragen zu finden. So hatte ich schon manche schine Be-
gegnung mit Menschen. Darum will ich auch keine digitale Karte,
denn sonst wiirden mir diese Kontakte verwehrt bleiben. Klar, das
braucht mehr Zeit, aber das ist es mir wert. Ich musste auch schon
anrufen und wurde dann abgeholt, weil so viele Abzweigungen und
kleinste Nebenstrassen zum Ziel fithrten. Ob mich ein Navi zu einem
solch abgelegenen Hof lotsen wiirde, ist eine andere Frage.

‘Wenn ein Betrieb in Frankreich nur mit der Milch der eigenen Tiere
und auf dem Hof produziert, darf er seinen Kise als «fermier» be-
zelchnen Das wird kontrolliert und ist entstanden, weil sich kleine
P von den in der Qualitdt und im Arbeitsauf-
wand unterscheiden. Je mehr Milch von verschiedenen Betrieben
kommt, desto einheitlicher und charakterschwicher ist ihre Eigenart.
Es gibtinzwischen aber Fermier-Kise, der sich kaum von industriellen
Produktionen unterscheidet. Riesige Betriebe, bei denen von der Fiit-
terung iibers Melken bis zur Kiseherstellung alles vom Computer
gesteuert ablauft. Aber der Kase darf die Bezeichnung «fer-
mier» benutzen. Ich vertraue nur auf

das, was ich mit eigenen Augen ge- -~ .
sehen habe. Ein Kdse verkauftsich v
gefiithlvoller, wenn man die ¥
Leute personlich kennt, die
ihn herstellen.

Ich habe wieder gestaunt, mit
wie viel Herzblut, Aufwand
und Bescheidenheit gewisse
Produzenten arbeiten. Da wird noch sehr viel von
Hand gemacht, weil Maschinen nicht mit der glei-
chen Sorgfalt und Sensibilitit arbeiten kénnen. Selbst

der Verzicht auf I ke Tierrassen regionaler Ras-
sen gibt es noch. Einen Greyerzer oder Vacherin fribourgeois aus
Milch von der urspriingli schwarz-weissen Kuh aus dem Frei-
burgischen kann zum Beispiel gar nicht mehr angeboten werden, weil
diese Rasse bereits in den 1970er-Jahren genetisch ausgeléscht wurde.

Heute sind das Holstein-Kiihe. Es wird aber munter Werbung ge-
macht, als sei diese immer noch die urspriingliche Rasse und traditio-
nelles Handwerk, doch Maschi mehr und mehr die
Handarbeit. In den letzten 100 Jahren sind etliche regionale Arten auf
immer verschwunden. Bei vielen Kisesorten aus Frankreich ist die
Rasse noch vorgeschrieben! So auch beim Vacherin Mont-d’Or. Und
er darf noch aus roher Milch hergestellt werden. Die Kontrollen wer-
den immer besser, und das Wissen im Umgang mit Rohmilch hat sich
enorm gesteigert. So sind die letzten Listerien-Geschichten alle auf
pasteurisiertem Kése gewachsen.

IndenR macheichi Erfahrungen. Da steht zum
Beispiel gut sichtbar eine kleine Kaseplatte, nicht grosser als ein
Teller, gedeckt mit einer Glocke aus richtigem Glas und nicht
Plexiglas. Darunter nur drei bis vier Kése, dafiir aber in optimaler
Reife. In einem anderen Restaurant erkundigt sich der Service am
Anfang, ob Kase gewiinscht wird, damit er mit der richtigen Tempera-
tur serviert werden kann. Eine kleine Auswahl, aber jeder wunderbar

gereift. Der Kédse wird unkompliziert am Tisch nach Wunsch

geschnitten oder kommt schén angerichtet daher. Es ist

nicht gerade Hochsaison und die Restaurants sind

fast leer. Trotzdem: Kise ist iiberall im Angebot und
gehort einfach dazu, selbst in der Pampa.

Unsere Kolumnisten

Christoph Ammann, Reisejournalist
Christoph Bruni, Affineur de fromages
Thomas Harder, Markenspezialist
Christoph Kokemoor, Chefsommelier
Sarah Quigley, Schriftstellerin und Autorin
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Kochen wie im Kloster:

Das Kochbuch zur Kloster-
kiiche gewdhrt Einblicke in
den Alltag hinter der
Klostermauer und zeigt,
dass Nonnen und Ménche
den kulinarischen Feinhei-
ten nicht abgeneigt sind.

nz fezn

SALOME MULLER

Die Girten hinter dem Klosterge-
mauer, iiber Jahrhunderte hinweg
kultiviert und bewahrt, bergen
eine grosse Vielfalt an Getreide,
Friichten und Gemiise. Vergessene
Sorten wie Topinambur oder
Knoblauchrauke haben  inzwi-
schen den Weg zuriick in die heuti-
gen Kiichen gefunden.

In ihrem Buch spiiren die Auto-
ren Laurence und Gilles Lauren-
don den Mdnchen und Nonnen
nach, die als Bauern, Girtner,

Imker, Destillateure und Kiseher-
steller arbeiteten. Zur jeweiligen
Klostertitigkeit finden sich Fakten
und Anekdoten, welche die ver-
borgene Welt niherbringen. Ent-
lang der Beschiftigungen sind die
Kapitel des Kochbuchs gegliedert.

Mit jedem der insgesamt acht-
zig Rezepte erfihrt man auch et-

Laureace und illes Laurendon

e UMO SEie,,

ausder

KLOSTERKUCH E

80 Rezepte von Ordensbriidern

was iiber die Lebensweise der Or-
densbriider. So war der Hafer das
Wintergetreide schlechthin, Fisch
wurde vor allem an Fastentagen
verzehrt, und die Clementine geht
auf den Ménch Clement zuriick,
der einen Mandarinen- mit einem
Bitterorangenbaum kreuzte.

Die Rezepte reichen von Sup-
pen und Gratins iiber verschiede-
ne Krdauter- und Eierspeisen,
Fleisch- und Fischgerichte bis hin
zu Siissigkeiten wie Konfitiire,
kandierte Friichte und Zuckerge-
béck. Die Zubereitung von Wein,
Likér und Obstbrinden be-
schliesst den Kochband, der mit
stimmigen Bildern Einblick in die
reiche Klosterwelt gewéhrt.

Laurence und Gilles Laurendon, Rezepte und
Geheimnisse aus der Klosterkiiche,
AT Verlag, 272 Seiten, CHF 32.90

Das Buch ist erhiltlich unter
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop
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Das besondere Konzept
Zu fairen Preisen
innovativ iibernach-
ten: So bringen die
zwei Hamburger
«Superbuden» junge
Hotel-Einsteiger und
Familien kostenspa-
rend unter ein Dach.

ANDREAS GUNTERT

il

Saugnipfe als Kleiderhaken und Textzeilen von Lieblingsbands an den Winden: 4-Bett-Zimmer in der «Superbude» St. Pauli.

Bilder zvg

Stadthotel mit WG-Flair

Is Erstes checkte eine
siiddeutsche Matura-
klasse ein. Danach
kam ein Architekten-
Paar. Und als dritte Neuankomm-
linge begriisste man im Friihling
2008 in der frisch erdffneten
«Superbude» ein Ehepaar mit er-
wachsener Tochter. «Der Giste-
mix vom allerersten Tag istimmer
noch typisch fiir unsere beiden
Hiuser», sagt «Superbuden»-Ini-
tiant Kai Hollmann (siehe Inter-
view unten). Dem ersten Betrieb
im Hamburger Stadtteil St. Georg
hat der norddeutsche Hospitali-
ty-Profi im Mérz 2012 eine zweite
«Superbude» in St.Pauli folgen
lassen. Zielgruppe fiir das Hostel-
Hotel-Konzept: «Entspannte
-Leute, die zu fairen Preisen inno-
vativ {ibernachten méchten.»

Alle werden geduzt und der
Espresso kostet einen Euro
Hollmann, Geschiftsfiihrer der
Fortune-Gruppe, wagte sich mit
dem Konzept «Superbude» in ein
tieferes Komfort-Segment, als er
mit seinen anderen Hamburger
Héusern - «Gastwerk», «The
George» und «25hours» - be-
spielt. Die «Superbuden» sind
eine Art Hotel-WG fiir Erwachse-
ne. Egal ob 20-jahriger Grafik-
Student oder 60-jahrige Oberstu-
dienrdtin - alle Giste werden

konsequent geduzt. Friihstiick
gibt’s jeden Tag bis Mittag, in der
Lobby liegt eine Gitarre griffbe-
reit, die Gaste konnen ihre Wa-
sche, gleich selber in Waschma-
schinen waschen.

Beide «Superbuden» funktio-
nieren als Garni. Ausserhalb des
Frithstiicks mutiert die Kund-
schaft zum Inhouse-Selbstversor-
ger: Snacks und Getrédnke werden
im «Kitchenclub» zu Hotel-unty-
pisch kleinen Preisen angeboten;
der Espresso fiir einen Euro, das
Red Bull fiir 2,50, eine Barilla-
Pasta-Packung zum Aufwéirmen
in der Mikrowelle fiir keine 4
Euro. Wer sich etwas greift davon,
bezahlt gleich bar oder notiert die
Konsumation, die spiter fiir die
Endrechnung totalisiert wird. Ein
System, das auf Vertrauen basiert
und, so Hollmann, «ohne
Schwund in der Kasse funktio-
niert». Wenn es Resten gibt, legt
man sie in den WG-Kiihlschrank,
beschriftet und mit Datum ver-
sehen. «Der Gast», sagt Holl-
mann, «soll hier nicht Kénig sein.
Sondern Freund.»

Die «Generation Couchsurfing»
frith ans Hotel binden

Durch die giinstigen Preise
(sieche Faktenbox) {iiben die
«Superbuden» Anziehungskraft
aufs junge Segment aus.. Eine

Zielgruppe, die heute genauso
gut in der weltweiten Couch-
surfing-Bewegung (kostenloses
Ubernachten bei Privatpersonen)
unterkommen oder giinstigen
Privatwohnungen  zusprechen
konnte, die auf Web-Portalen wie
Airbnb.com oder Housetrip.com
zu Tausenden angeboten wer-
den. Kai Hollmann glaubt, mit
den Superbuden kontern zu
konnen und spricht so insbeson-
dere auch Hotel-Erstkunden an:
«Wenn man mit 18 zum ersten
Mal mit der Freundin verreist,
spielen Dinge wie Sicherheit,
Hygiene und Wohlfiihlfaktor eine
Rolle - und das kénnen wir hie:
bieten.» Wl

Fiirs junge Segment bleiben
die Ubernachtungspreise unter
anderem durch die «Mitschléfer-
Funktion» tief: Wie im Hostel-Be-
reich iiblich, werden in der
«Superbude» in Vierer- und Sech-
serzimmern die Betten einzeln
verkauft. So kann eine Vierer-
gruppe ein Sechserzimmer bu-
chen - und die beiden iibrigen
Betten selber verkaufen, etwa
iiber Facebook. «Das geschieht
ziemlich oft», sagt Hollmann.

«Rockstar-Suite» mit aufklapp-
barer Biihne fiir Polterabende
Vorteil fiir die Youngsters: Ihre
Ubernachtung im Sechser-Zim-
mer kommt so pro Kopf noch auf

etwa 20 Euro zu stehen. So gene-
riert die «Superbude» Erstgiste,
die spater vielleicht einmal im
hoheren Segment buchen.

Nicht viel tiefer in die Tasche
miissen Géste greifen, die sich fiir
die «Rockstar-Suite» der «Super-
bude» St. Pauli interessieren: Das
ist ein 36 Quadratmeter grosses
Schlafgemach mit sechs Matrat-
zen und aufklappbarer Biihne -
Verstirker, Beamer und hochwer-
tige Sound-Anlage inklusive.
Zwischen 199 und 229 Euro kos-
tet die Suite, die auch mal ein Pu-
blikum anzieht, das den Teenie-
Schuhen entwachsen ist: «Das
verkaufen wir ganz gut fiir Polter-
abende.»

Im «Kitchenclub» erhalten die Giste
. Snacks und Getrénke zu kleinen Preisen.

An der Réception in der St.-Pauli-«Superbude»
hat's viel Platz fiir Neuankémmlige.

Nachgefragt

Kai Hollmann

Initiant und
Geschéftsfiihrer
Superbuden, Hamburg

Wie unterscheiden sich Ihre
«Superbuden von gingigen
Hostels?

In der Projektphase schickte ich
unsere Auszubildenden in alle
Ecken Deutschlands. Sie sollten
Hotels und Backpacker-Betriebe
anschauen und Bericht
erstatten. Die (Superbudemnm
heben sich deutlich ab vom
gewdhnlichen Hostel: Wir
bieten Nasszellen in jedem
Zimmer, Bettwésche muss nicht
selber bezogen werden, WLAN
ist fiir Géste kostenlos im
ganzen Haus, die Réception ist
24 Stunden betreut.

Miissen Sie mit den tiefen
Preisen nicht extrem knapp
kalkulieren?

Das Konzept ist auf hohe
Auslastung angewiesen. Mit
nur 65 Prozent Belegung ginge
die Rechnung nicht auf. Beim
Personal sparen wir nicht, pro

«Superbude» sind 12 bis 14
Festangestellte tatig. Uns
helfen kleine Dinge weiter:
Weil die Ubernachtungspreise
tief sind, zahlen die Géste oft
bar, wir sparen Kreditkarten-
kommission. Rund 60 Prozent
der Buchungen laufen tiber
unsere Website, so sparen wir
Plattform-Provisionen.

Wie kommen Sie auf diesen
hohen Web-Anteil?

Er hangt mit der speziellen
Kundschaft zusammen. Bei
unseren anderen Betrieben,
dem «George» oder dem
«Gastwerkn, liegen die Web-
Werte viel tiefer. (Superbuden-
Géste sind eine Art Trendset-
ter, die Dinge aufspiiren wollen
und offenbar stark auf unsere
Website ansprechen.

Viele Hoteliers klagen iiber
hohe Plattform-Kommissionen.

Zu einem gewissen Teil ver-
stehe ich das. Aber ich sage:
Stéhnen ja, klagen nein. Viele
Hoteliers waren bequem, haben
sich zu sehr auf die Plattformen
eingelassen und erschrecken
nun tber steigende Kommissio-
nen. Der Schliissel liegt darin,
die eigene Website so attraktiv
wie moglich zu gestalten — und
dann dartiber Buchungen zu
generieren.

Mochten Sie expandieren mit
den «Superbuden - etwa in
die Schweiz?

Wenn ich die richtige Immobilie
finde dafiir — warum nicht?
Hamburg wird wohl Schwer-
punkt bleiben, doch ich kénnte
mir Superbuden auch in
Miinchen, Wien oder Ziirich
vorstellen. Aber es wird nichts
forciert. Ein weiterer Betrieb
muss mir in erster Linie Spass
machen. ag

Fakten Im Schnitt
iiber 80 Prozent
Auslastung

Beide Hamburger «Superbu-
denn» befinden sich in umge-
nutzten Gebduden: diejenige
in St.Georg (78 Zimmer) in
einer ehemaligen Druckerei,
der St. Pauli-Ableger (90
Zimmer) in einem Ex-Postamt.
Die Hauser leben hauptséachlich
vom Logis-Geschaft; den
F&B-Anteil schatzt Kai Holl-
mann auf tiefe 15%. Doppel-
zimmer («Doppelbuden») gibt's
ab 65 Euro, das Friihstiick fiir

8 Euro extra. Neben einer An-
zahl Vierer- und Sechserzimmer
werden vor allem Doppelzim-
mer angeboten. Die Auslastung
der beiden Héuser liegt gemass
Hollmann im Jahresmittel
«deutlich iiber 80%, an den

Wochenenden iiber 90%». ag

Events

«Chef Alps»:
Symposium zu

Haute Cuisine

Am 26. und 27. Mai 2013 findet
zum zweiten Mal das Fachsympo-
sium «Chef Alps - International
Cooking Summit» in Ziirich Oerli-
kon statt. Im Zentrum steht die
Entwicklung neuer kulinarischer
Ideen in der Haute Cuisine und
Patisserie. Nebst den Schweizer
Gastkochen Tanja Grandits, Denis
Martin und Patissier Rolf Miirner
werden auch Profis aus Deutsch-
land, Spanien, Italien und Schwe-
den ihr Kénnen in Bithnenshows
unter Beweis stellen.

www.chef-alps.com

Lucerne Festival
Orchestra
spielt in Japan

Lucerne Festival erinnert mit dem
Projekt «Ark Nova» an die Erd-
bebenkatastrophe 2011 in Japan.
In diesem Rahmen werden am 12.
Oktober 2013 die Mitglieder des
Lucerne Festival Orchestra in
Matsushima ein Konzert geben.
Matsushima, im Nordosten Japans
gelegen, gehért zu den beliebtes-
ten Tourismusdestinationen. Das
Konzert findet in einer mobilen,
aufblasbaren Halle statt und will
den Opfern des Erdbebens Hoff-
nung und Zuversicht bringen.

www.ark-nova.com

Nachwuchskiinstler
musizieren in
Bad Ragaz

Vom 8. bis 13. Februar gastiert das
internationale «Classic Festival»
zum dritten Mal in Bad Ragaz. In
den Réumlichkeiten des «Grand
Resort Bad Ragaz» und des Hotels
Hof Ragaz geben 28 Preistréger
der musikalischen Nachwuchselite
aus 17 Landern insgesamt 13 Kon-
zerte. Veranstaltet wird das Festival
vom Verein «Next Generation -
Classic Festival Bad Ragaz», der
sowohl die Forderung von inter-
nationalen Jungkiinstlern als auch
die Durchfithrung von musikali-
schen Anldssen in Bad Ragaz zum
Zweck hat.

www.festivalbadragaz.ch

Fachmesse
flir spanischen
Wein in Ziirich

Die Schweizer Fachmesse fiir spa-
nische Qualititsweine, «Dia del
Vino», prasentiert am 18. Februar
2013 das aktuelle Weinangebot aus
Spanien. 49 Schweizer Importeure
stellen {iber 1000 spanische Wei-
ne vor, die auf dem Schweizer
Markt vertreten sind. Parallel zur
1lung werden zwei i
mit Degustationen durchgefiihrt.
Fiir den Besuch der Messe im Ziir-
cher Kongresshaus sind Anmel-
dungen bei der Wirtschafts- und
Handelsabteilung der spanischen
Botschaft unerlasslich. smil

www.weinausspanien.ch
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Zu einer gesunden Erndhrung gehort eine abwechslungsreiche, ausgewogene Zusammensetzung der Lebensmittel. Auch die Gastronomie ist diesbeziiglich immer mehr gefordert.

Gesundes

Das Angebot von
ausgewogenen Mahl-
zeiten ist fiir Gastro-
nomen Chance und
Herausforderung
zugleich, weiss
Andrea Renggli vom
Bundesamtes fiir
Gesundheit.

SABRINA GLANZMANN

Andrea Renggli, laut 6.
Schweizerischem Erndhrungs-
bericht haben neben Ménnern
und Personen mit niedrigem
Bildungsniveau vor allem auch
jlingere Personen ein geringes
Erndhrungsbewusstsein.
Gleichzeitig sind es aber
gerade Letztere, die deutlich
héufiger ausser Haus essen als
altere Personen (siehe Tabelle
unten). Was bedeutet das fiir

die Ausser-Haus-Verpflegungs-
branche im Detail?

Fiir die Ausser-Haus-Verpfle-
gungsbranche ist dies eine
grosse Chance, aber natiirlich
auch eine Herausforderung. Sie
sollte genau tiberpriifen, wie
sich die Mahlzeiten in ihrem
Angebot zusammensetzen.
Wenn sie das tut und diese
optimiert, kann sie schmackhaf-
te, gesunde und ausgewogene
Produkte anbieten. Und das
kommt nicht nur den jingeren
Gasten zugute.

Wie manifestiert sich diese
Optimierung konkret?

Mit Optimierung der Zusam-
mensetzung ist zum Beispiel ein
geringerer Salzgehalt gemeint
oder die Verwendung pflanz-
licher Fette mit einem giinsti-
gen Fettsduremuster oder aber
die Zugabe eines grosseren An-
teils an Friichten und Gemiisen.
Dafiir gibt es tibrigens auch
konkrete Initiativen, die dabei
Hand bieten sollen: Das
Bundesamt fiir Gesundheit

Verpflegung ausser Haus

Wie héufig essen Sie im Durchschnitt in einem Restaurant,
Kantine/Mensa Bistro usw. (nicht Fast-Food-Restaurant)?

® Taglich

# Mohrmals pro Woche
Mehrmals pro Monat

1 Mehrmals pro Jahr

# Seltener oder nie

Altersgruppe (Jshre)

Quelle: © Sechster Schweizerischer Ernahrungsbericht 2012
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arbeitet etwa bei der Initiative
actionsanté mit der Lebensmit-
telindustrie zusammen - es
nimmt darin Aktionsverspre-
chen von Firmen entgegen, ihr
Angebot wirklich zu verbes-
sern. Weiter unterstiitzt das
BAG die «Schweizer Qualitats-
standards fiir eine gesundheits-
fordernde Gemeinschaftsgastro-
nomie.» In diesem Rahmen
wurden etwa Forschungs-
projekte unterstiitzt, die unter-
suchten, wie mit weniger Salz
schmackhafte Produkte
hergestellt werden kénnen.

Der Bericht zitiert auch eine
Studie, wonach ein fehlendes
Gastro-Angebot am dritthédu-
figsten als Hinderungsgrund
fiir eine ausgewogene Ernéh-
rung genannt wird. Ihre
Einschédtzung?

Der Hinderungsgrund ist aus
Sicht des BAG absolut zentral,
und gerade deswegen sind wir
in diesem Bereich sehr aktiv,
wie oben erwéhnt. Aus Unter-
suchungen wissen wir, dass
téglich rund eine Million
Menschen in einer Institution
der Gemeinschaftsverpflegung
essen — eine grosse Zahl! Die
Gemeinschaftsgastronomie
bietet also infolgedessen eine
gute Moglichkeit, viele Perso-
nen zu erreichen und sie mit
schmackhaften, gesunden
Mahlzeiten zu verpflegen. Eine
ausgewogene Erndhrung auch
ausser Haus sollte heute ohne
grossen Aufwand méglich sein.

Unternehmen wie die DSR-
Gruppe oder SV Group gehen
mit gutem Beispiel voran und
bieten Gerichte mit limitier-
tem Kaloriengehalt und einer
bestimmten Verteilung von
Fetten, Proteinen und Kohlen-
hydraten...

«Auch die
Individual- und
Hotelgastronomie
kann ausgewoge-
ne Mahlzeiten
anbieten.»

Andrea Renggli
Erndhrungsexpertin BAG

Gastro-Angebot

Solche Bestrebungen gehen auf
alle Falle in die richtige
Richtung. Ein fiir das BAG
zentraler Faktor ist die Uberprii-
fung der Einhaltung der
Kriterien und auch, welche
Referenzwerte verwendet
wurden. Aus diesem Grund
ermuntern wir Institutionen der
Gemeinschaftsgastronomie, die
Schweizerischen Qualitéts-
standards zu befolgen, weil sich
diese nach den offiziellen
Schweizer Ernahrungsempfeh-
lungen (Schweizerische Lebens-
mittelpyramide) orientieren.
Eine Umsetzung der Qualitéts-
standards in einem Gemein-
schaftsgastronomie-Betrieb
waére beispielsweise auch ein
gutes Aktionsversprechen im
Rahmen der Initiative action-
*santé. Wichtig ist auch, dass die
Gaste wissen, welche objekti-
ven Kriterien angewendet
wurden und dass sie nicht mit

Fotolia

diversen Labels iiberflutet
werden, deren Bedeutung sie
nicht genau kennen.

Was konnen Individualrestau-
rants oder Hotelrestaurants
mit anderen logistischen,

llen und fi i
Strukturen tun, um ausgewo-
genere Meniis anzubieten?
Wie jeder Haushalt kann auch
die Individual- und Hotelgastro-
nomie ausgewogene Mahlzei-
ten anbieten. Die Berner
Fachhochschule, die das Projekt
«Gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie»
durchfiihrt, bietet individuelle
Beratungen an. Es ist uns auch
wichtig zu betonen, dass Essen
auch immer ein Genuss sein
soll: Ein Gericht mit frischen
Krautern und Gewtirzen erfreut
den Gast bestimmt eher als ein
Gericht, das nur mit Salz
gewtirzt wurde.

Bericht Inputs fir Gastgewerbe

er kiirzlich veroffentlich-
D te, 6. Schweizerische
Erndhrungsbericht des
Bundesamtes fiir Gesundheit
(BAG) gibt einen Uberblick iiber
die aktuelle Erndhrungssituation
in der Schweiz. Er zeigt, wie sich
die Bevolkerung erndhrt, wie
sich ihr Erndhrungsverhalten
verdndert hat und wie es sich auf
die Gesundheit auswirkt.
Die Autoren des 6. Schweizeri-

richte sind in den letzten Jahren
im 7-Jahres-Rhythmus erschie-
nen. Zielpublikum des Berichts
sind Fachleute aus der Gesund-
heits-, Erndhrungs-, Lebensmit-
tel- und Verpflegungsbranche
sowie die interessierte Bevolke-

basierend auf den wichtigsten
Erkenntnissen aus dem 6.
Schweizerischen Erndhrungsbe-
richt» sind die sechs verschie-
denen Handlungsfelder der
Schweizer Erndhrungsstrategie
im Detail aufgefiihrt. Diese legen

rung. die Ziele und Priorititen im
Aus den Resul hat der scl ischen Erndhrungsb
Bund Problemfelder abgeleitet reich fest.
g Dir shllsindive 6. Schwei

und die sogenannte
Ernahr ie 2013 bis

schen Erndhrungsberichtes ha-
ben dazu Daten aus verschiede-
nen Studien und Erhebungen,
die in der Schweiz in diesem
Themenbereich  durchgefiihrt
wurden, zt f: be-

2016 erarbeitet. Zu deren Um-
setzung sollen Akteure aus Staat
und Politik, NGOs, Gesundheits-
bereich und Wirtschaft (darunter
die Lebensmittelbranche und
G ie) beitragen.

schrieben und interpretiert. Die
Schweizerischen Erndhrungsbe-

In der Broschiire «Schweizer
Ernidhrungsstrategie 2013-2016 -

Erndhrungsbericht oder Teilka-
pitel davon - unter anderem etwa
mit spezifischen Aspekten zum
Aussser-Haus-Konsum - sowie
zusitzliches Informationsmate-
rial stehen online kostenlos zum
Download zur Verfiigung.  sag

www.ernaehrungsbericht.ch
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GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«Es gibt von allem zu wenig,
nur von den Tagen bis
Monatsende gibt es immer

zu vieley ’

Erich Késtner

FUHRUNG
NEU ERLEBEN

Abteilungsleiter bilden das Riickgrat jeder Un-
ternehmung. Sie tragen Fiithrungsverantwor-
tung, schreiben Dienstpline und sind An-
sprechperson, wenn es um die Zufriedenheit
von Gisten, Kunden und Mitarbeitenden geht.
Sie tragen eine hohe Verantwortung fiir den Er-
folg ihrer Unternehmung. Damit sind sie auch
prigend fiir ein gutes Klima oder eben auch
fiir eine miese Stimmung. Sie sind im iibertra-
genden Sinne «Barometer» und «Stimmungs-
macher» in einem, was im Alltag oft als belas-
tende Mischung zwischen stetem Vorbild sein
und blindem, ungeordnetem Vorwirtseilen in
einem engmaschigen Minenfeld empfunden
wird.

Die Fihigkeit zur guten Beziehungsgestaltung
bildet einen zentralen Aspekt der Fithrungs-
und Unternehmenskultur. Was die Fiithrungs-
kraft diesbeziiglich aktiv vorlebt, wirkt automa-
tisch bis in die Basis. Ich habe selten Menschen
erlebt, welche bei einer als gut erlebten Bezie-
hung zum Vorgesetzten schlechte Gastgeber
waren! Die Fihigkeit, unbeschwert und echt
auf das Gegeniiber zuzugehen, ist uns aber sel-
ten in die Wiege gelegt, es braucht aktive Aus-
einandersetzung damit. Und diese besteht
vorerst aus dem Prozess der eigenen inneren
Klirung mit dem zentralen Fiihrungsinstru-
ment. Erfolgreiche Beziehungsgestaltung setzt
Vertrauen voraus, Vertrauen in sich selbst und
in die Welt und damit erst einmal in den Vorge-
setzten und die direkten Fiithrungskollegen. In
der Fithrungsentwicklung wird oft die Ausein-
andersetzung mit Fithrungsstil, Fithrungsinst-
rumenten und allgemein theoretischem Fach-

wissen angestrebt. Doch was niitzt es, wenn
diesbeziiglich Rahmenbedingungen und Spiel-
regeln festgelegt werden, welche nur ungenii-
gend zu den einzelnen Personlichkeiten im
Fiihrungsteam passen? Fithrungstrainings be-
ginnen - um wirkliche Veranderungen zu be-
wirken — mit der prozessorientierten Ausein-
andersetzung mit der eigenen Personlichkeit
und dem Zusammenspiel der einzelnen Person-
lichkeitsaspekte im Fithrungsteam. Wirkung
und Einflussnahme von Verhalten, Handeln
und Denken im Fiihrungsalltag werden reflek-
tiert und bewusst gemacht. Die Erkenntnisse
werden zu einer gemeinsamen Fiihrungskul-
tur gebiindelt und in einer gemeinsamen Hal-
tung abgebildet. Ubrigens zeigen Studien, dass
Teams, welche sich mit diesen Fragen beschif-
tigen, allgemein gesiinder sind. Durch das ent-
stehende Vertrauen steigert sich automatisch
das Wohlbefinden am Arbeitsplatz. Die Fluktu-
ation sinkt. Das Vertrauen in sich selbst und das
Gemeinsame, Verbindliche steigern die Motiva-
tion, gute Beziehungen zu Gésten zu pflegen. Es
entsteht echte Gastfreundschaft, das, was alle
Menschen suchen, wenn sie in Hotels und Res-
taurants verkehren! Stérken Sie also das Riick-
grat Threr Fithrung und geben Sie die Gelegen-
heit zur Auseinandersetzung mit sich selbst.

Hans Peter Spreng
Inhaber Concluso
www.concluso.ch

8.-19. FEBRUAR
«Qualitats-Gutesiegel fur den
Schweizer Tourismus - Stufe |»,
von hotelleriesuisse,

Hotel Cascada, Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

21. FEBRUAR

«KOPAS - Kontaktperson fiir
Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz im Gastgewerben,
von hotelleriesuisse, Seminarhotel
Sempachersee, Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

AGENDA

25. FEBRUAR

«Lernende trimmen sich fit,

vom Berufsverband Restauration,

Unterentfelden/AG
www.hotelgastrounion.ch

4-5. MARZ
«Qualitats-Giitesiegel fiir den
Schweizer Tourismus — Stufe Il»,
von hotelleriesuisse,

Hotel Cascada, Luzern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

19./20./21. MARZ

«Lernende trimmen sich fit»,
vom Berufsverband Restauration,
WaBi, Wadenswil
www.hotelgastrounion.ch

20. MARZ

«Food -Foto - Farben», vom
Schweizer Kochverband und

Foto Plus Schweiz GmbH, Luzern
www.hotelgastrounion.ch

20. MARZ

«Fachtagung Distetik», vom
Schweizer Kochverband, Luzern
www.hotelgastrounion.ch

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Der Weg
zum Ziel...

Stelleninserat schalten

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hoteLIeri/\

iesuisse
Hotel Assocation

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

Fir nur 150.- Franken kénnen Sie hier ein

Gesucht:

Bistrotisch

i'i’ieérktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch
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In der Bickeréi-; Konditorei- und Con-
fiseriebranche betriigt die Unfallhiu-
figkeit71 Unfille auf1.000 Beschif-
tigte (1995-2005). Das sind rund 750
Berufsunfille pro Jahr. Sie verursa-
chen Kosten yon rund sieben Millio-
nen Franken. Erfreulich ist, dass die -
Unfallhéufigkeit in den letzten Jahren
stetig gesunken ist. «Profil» gibt wo-
chentlich Tipps zur Unfallverhiitung
(Gastgewerbe oder Béckerbranche),
damit die Zahlnoch weiter sinkt.

Organisation und Mitwirkung

Gute Organisation bringt weniger

Storungen und mehr Sicherheit

« Bestimmen Sie einen Sicherheitsbe-
auftragten (SiBe) undlassen Sie ihn~
ausbilden i /

« Regeln Sie die Aufgaben;, Verant-
wortlichkeiten und Kompetenzen be-
ziiglich Sicherheit und Gesundheits-
schutz am Arbeitsplatz

« Stellen Sie sicher, dass notigenfalls
Spezialisten fiir Arbeitssicherheit
beigezogen werden

DieTipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiirs Biickeret-, Konditorei- und Confiseriege-
werbe, her ben von der Eidgenéissischen Koor-
dinationsk ion fiir Arbeitssicherheit EKAS. Die
Broschtirekann gratis heruntergeladenwerden tnter:
www.ekas.admin.ch

PR O Bk

L

KUNDIGUNG

—WER/|CHIEN

SIE AUF DIE ABRECHNUNG

Im letzten «Profil» ging es darum, worauf ein Chef achten sollte, wenn er
einem Mitarbeiter kiindigen muss. Diesmal gibt es Tipps fiir Mitarbeitende,

wenn sie kiindigen wollen.

ielleicht haben Sie den Traumjob gefun-
v den. Oder vielleicht haben Sie einfach

die Nase voll von Threm jetzigen Betrieb,
und Sie wollen deshalb kiindigen? Eines vor-
weg: Uberlegen Sie es sich gut, ob Sie kiindigen
wollen, wenn Sie noch keine neue Stelle haben.
Denn wenn Sie nach dem Ende des Arbeitsver-
hiltnisses keine neue Stelle antreten, miissen
Sie aufs Arbeitsamt. Und wenn Sie unverschul-
det selbst gekiindigt haben, gibt dies Einstell-
tage. Das bedeutet, Sie bekommen wéhrend
einer gewissen Frist kein Arbeitslosengeld.
Doch zuriick zur Kiindigung: Grundsitzlich
kann eine Kiindigung miindlich ausgesprochen
werden, besser ist es aber, wenn sie schriftlich
erfolgt. Doch Sie sollten vorher Threm Vorge-
setzten die Kiindigung miindlich mitteilen.
Das gehort zum guten Ton. Nicht wenige nut-
zen diese Gelegenheit zur «Kropfleerete». End-
lich kénnen sie ihrem Chef alles sagen, was sie
sich jahrelang nicht getraut haben. Es gibt auch
Mitarbeitende, welche die Gelegenheit nutzen,
ihren Arbeitskollegen alles Mogliche an den
Kopf zu werfen, was sie schon immer an ihnen
gestort hat. Doch was auch immer vorgefal-
len sein mag - tun Sie es nicht! Ihr Ziel sollte es
sein, aufrecht auszuscheiden und kein Geschirr
zu zerschlagen - zumindest nicht mehr als al-
lenfalls eh schon in die Briiche gegangen ist.
Denken Sie immer daran, dass man sich im
Leben immer zweimal begegnet. Und verges-
sen Sie nicht, dass Sie dem Chef oder Mitarbei-
ter, den Sie zuletzt geschméht und beschimpft
haben, plétzlich wieder gegeniiberstehen kénn-

ten. Zudem holen manche Personalverantwort-
liche oder Chefs - auch wenn dies ohne Ihre

Einwilligung nicht erlaubt ist - Referenzen bei

ehemaligen Arbeitgebern ein, denn viele in der
Branche kennen sich ja. Und da der letzte Ein-
druck der nachhaltigste ist, kann sich «der gros-
se Knall zum Abschied» - wie befreiend er auch
immer sein mag - in Zukunft als karriereschi-
digend entpuppen.

Bleiben Sie also in jedem Fall sachlich, emoti-

onslos, freundlich - kurzum: professionell.

 Verfassen Sie ein kurzes Kiindigungsschrei-
ben, aus dem der Wille zur Beendigung des
Arbeitsverhiltnisses klar hervorgeht. Ver-
meiden Sie jegliche Unklarheit oder Doppel-
deutigkeit in den Formulierungen. Mehr als
die der Hoflichkeit geschuldeten Worte bedarf
es nicht - aber auch nicht weniger.

« Beachten Sie die gesetzlichen oder vertraglich
vereinbarten Kiindigungsfristen.

+ Senden Sie das Kiindigungsschreiben als ein-
geschriebenen Brief, oder iibergeben Sie es vor
Zeugen dem direkten Vorgesetzten oder dem
Personalverantwortlichen.

* Besprechen Sie die Austrittsmodalititen, vor
allem allféllige Verkiirzungen der Kiindigungs-
frist, wenn Sie die neue Stelle frithzeitig antre-
ten wollen, und halten Sie diese schriftlich fest.

Waihrend der Kiindigungszeit sollten Sie Thre

Arbeit genauso gewissenhaft erledigen wie vor-

her, denn auch hier gilt wie bei der «grossen Ab-
rechnung»: Sie schaden sich selbst, wenn Sie
sich nicht bis zum Schluss professionell verhal-
ten. Mario Gsell

AKTUELL

SO BEREITEN SIE SICH AUF DIE
PENSIONIERUNG VOR

Zum Gliick erreichen die meisten von uns
das Pensionsalter. Durchschnittlich ha-
ben wir dann noch rund 20 Jahre vor uns.
Doch die neue Lebensphase braucht auch
Vorbereitung. Wenn Sie sich erst ein Jahr
vor der Pensionierung Gedanken machen,
ob das Geld nachher reicht, ist es zu spit.
Der K-Tipp-Ratgeber zeigt Ihnen auf, wie
man frithzeitig Kassensturz macht und
allfillige Locher stopfen kann. Sie erfah-
ren, wann welche materiellen Entscheide
zu treffen sind, wie Sie die Partnerin oder
den Partner optimal begiinstigen und
welche Versicherungen Sie noch brauchen
- und welche nicht. Die psychologische
Vorbereitung ist jedoch genauso wichtig.
Der Ratgeber gibt deshalb auch Tipps zur
‘Wohnsituation, zur Partnerschaft, zur
korperlichen und geistigen Fitness, zum
neuen Beziehungsnetz. Und wie man sich
darauf vorbereitet, dass das wegfillt, was
einem das halbe Leben lang der wichtigste
Inhalt war: die Arbeit. Der Ratgeber ist

in zehn iibersichtliche Kapitel eingeteilt
und geht von Finanzen, iiber Gesundheit,
neuen Lebenssinn finden bis zu niitzli-
chen Adressen und Musterbriefen.

«Pensionierung
richtig planen»
K-Tipp-Ratgeber
von Barbara Jud,
Heini Lithy und
Ernst Meierhofer

ISBN: 978-3-906774-
51-0 - CHF 32.00
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o DRUNDER & o IRUBER,

"Aufstrebender Betrieb sucht
Verstérkung in der Kiiche"

freuen sich auf eine marktfrische
Kiche, Sie arbeiten gerne in einem
kleinen jungen Team? Wenn Sie
immer noch am lesen sind, dann
kénnten Sie als

eroffneten Restaurant Drunder &
Driiber in Hedingen. Sie haben die

Chance beim Umsetzen eines erfolg-
reichen Konzeptes aktiv mitzuwirken.

Hotel-Restaurants,
Golfrestaurant & Catering
SOMMERAU-TICINO
Dietikon-Ziirich

sucht per sofort oder nach
Vereinbarung einen
erfahrenen, starken

Sous-Chef 100%

Eine nicht alltégliche, zum Teil mediterrane, krea-
tive Karte, individuelle Bankette und Catering-
Services fir 10-10 000 Gaste (z. B. Partner von
FIFA) fordern einiges, bringen aber auch viel Er-
freuliches. Sie sind Partner des Kiichenchefs,

4D

FRAPOLLI

kochen mit Leidenschaft, Sie

Lehrlingsverantwortliche. Dies in einer jungen,
engagierten Brigade. Sie kaufen ein, filhren mit
natiirlicher Autoritat und Herz.

Sie flihren das Haus mit und helfen mit Ihrer
Erfahrung, dieses etablierte Unternehmen (seit
1931) noch bekannter zu machen. Sie sind an
einem langerfristigen Engagement in einem zu-
kunftsorientierten Unternehmen interessiert, sind
ein Teamplayer. Geboten wird nebst guten finan-
ziellen Konditionen ein attraktiver, intensiver, sehr
moderner Arbeitsplatz in einem Betrieb mit 170
Betten, 4 Restaurants, Bar, Meetingmdglichkeiten,
grossem Catering-Service und einem Golfrestau-

Chef de Partie m/w

Jungkoch m/w

erhoffte Verstarkung sein im neu

Luxury Boutique Hotel - Top D-CH Premium Resort-Destination

Senior Event Sales Manager w/m
dem Director of Marketing & Sales, ein Mitglied der GL, direkt unterstellt

arbeiten operativ, sind der Administrator und °

Wabhre Eleganz, noble Zumckhaltung, bnl]ante Raummszememngen, unaufdringlicher Lifestyle, charmanter
Charakter, 5-Sterne-Sup und liebevoll gestaltete Details verbinden sich zu
einem einzigartigen Ambiente. Dle fantasnsche P in einer der e; i , weltweit
Deutschschweizer Premium Resort-Destinationen ist ein weiteres echtes Highlight.

Rhetorisch begabte Verkaufspersonlichkeiten mit sehr guten E- & F-Kenntnissen - I-Sprachkenntnisse von Vorteil -
erwartet ein des Umfeld: ive Klientel, neue N ibe im Bereich Luxus & Design der internationalen
Top-Hotellerie, ausgezeichnete Restaurants, Bar-Lounge, beeindruckender Spa mit Pools sowie auf héchstem Niveau
ausgestattete Tagungs- und Convention Facilities. Bei Site Inspections kénnen Sie mit vollem Stolz ein einmaliges
Produkt priisentieren!

Ihre Verkaufsaktivititen umfassen Meetings & Events, Neuk i in ve n S
Telemarketing, Kunden-Présentationen, Auftritt an relevanten lokalen, nationalen und internationalen
Fachmessen & Events, Optimierung des MICE-. Angeboﬁs, sowie konzeptionelle und ausfithrende Kommunika-
tionsmassnahmen zusammen mit dem DOSM. d tner fiir _‘ inkl. Erstb
Offerterstellung und Administration rund um das Segment Ve ungen sowie Akti und Budgets.
Sie verkaufen ein echtes «Lifestyle Produkt», eine «Unique-Dienst]eistung-, Vertriebserfahrene Hotelfach-
Personlichkeiten mit gutem Draht zu potenti Kunden, Reisebereitschaft und Hotel hluss oder
Verkaufs- & Marketi; i konnen sofort loslegen! Oder natiirlich auch spéter nach Vereinbarung. Ein
Sales-Coordinator ist Ihnen direkt unterstellt! - Interesse? Dann vorab CV/Foto via Mail senden oder ganz einfach
anrufen.

Ansgar Schéfer & Anja Gieger

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf
Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01

SCHAEFER & PARTNER

www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants

ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

rant.
Interessiert?

Eintrittsdatum per 01. Mérz 2013

Interessiert? Rufen Sie uns an
(Tel. 044 761 61 15, Frau Elsi Imhof)
oder schreiben Sie an:

info@drunderunddrueber.ch oder Hotel-R

Dann bewerben Sie sich bei:
FRAPOLLI BETRIEBE AG, Frau Rose
admin@sommerau-ticino.ch

ants S au-Ticino

Restaurant Drunder & Driiber
Affolternstrasse 5 * 8908 Hedingen/

N

Ziircherstrasse 72; CH-8953 Dietikon-Ziirich
www.sommerau-ticino.ch

25295.9653

25292 964

oo v

. Hote
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,..i‘.\.,";_nesnauram
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Direktor/in bzw. Direktionspaar/-team

Unser Betrieb Bestens unterhalten verfiigt er iiber 21 gemiitliche
Zimmer, Wellness mit Hallenbad, Whirlpool, Sauna und Dampf-
bad, urige Lounge, Bar und einmaliges Restaurant mit offenem
Kamin, personlichem, familidrem Service und gediegenem Essen
mit anspruchsvoller Restauration sowie einer Terrasse direkt

an der Skipiste mit vielen Tagesgéasten. Zudem (iber ein kleines
Nebenhaus mit 2 einfach ausgestatteten Doppelzimmern direkt
an der Skipiste und einem urigen Ferienchalet fiir 6 Personen
mit jeglichem Komfort. Ein kleiner Kino- und Tagungsraum mit
moderner Ausriistung rundet das Angebot des Hotels ab, das als
Saisonbetrieb gefiihrt wird.

Ihr Profil 30 bis 45 Jahre alt, enger Bezug zur Natur und zum
Wintersport, fiihrungssicher, frontorientiert, ausgeprégte(r)
Gastgeber. Eine Persénlichkeit — unternehmerisch denkend und
handelnd.

Eintritt ab Mai 13 oder nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen
bis zum 8. Februar 2013 an: mobi@peak-online.ch oder
PEAK Beraten und Begleiten, Postfach 367, 3900 Brig

Betriebsleitung (w/m)

25093-0649

[
HOTEL
Die Region Disentis-Sedrun/Andermatt, www.disentis-sedrun.com, ist ein Geheim-

tipp unter den Ferienregionen der Schweiz und bietet ein breites Angebot an Winter-
sowie Sommeraktivitaten.

Wir suchen ab Mai 2013

eine/n Gastgeber/in oder ein Gastgeberpaar

Sie ibernehmen die operative Fiihrung des Hotel Cucagna***, www.cucagna.ch, mit
35 Zimmer, 2 Restaurants und 1 Bar, sowie dem Cucagna Hostel mit 19 Zimmer. Der
Betrieb befindet sich im Dorfzentrum von Disentis und wird seit 35 Jahren erfolg-
reich als Winter- und Sommerhotel gefiihrt.

Als fachllch kompetenter Gastgeber fithren Sie den Betrieb im Sinne des VRs mit
haft und persé Sie fiihren den Hotelbetrieb aktiv mit

SRF Restaurant Fernsehstrasse
Fernsehstrasse, 8052 Ziirich

und tbernehmen gerne Verantwortung. Als innovative und ambitionierte Persén-
lichkeit arbeiten Sie selbstandig und bringen Ideen mit ein.

Zu lhren Hauptaufgaben gehéren:

per 1. Mdrz 2013

* Personliche Gastebetreuung
© Personalfiihrung

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Sie unter www.zfv.ch

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

Die ausfiihrliche Stellenbeschreibung finden

 Verantwortung fiir den gesamten finanziellen Bereich gemiss Budget
* Fiihren der Gastronomiebereiche

 Aktive Mitarbeit an der Front

* Fiihren einer fantasievollen und kreativen Kiiche

Es erwartet Sie eine vielseitige Tatigkeit in einem gut auf dem Markt positionierten
und eingefiihrten Betrieb. Fiihlen Sie sich angesprochen? Dann freuen wir uns auf
Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen an Hotel Cucagna, Fabian Schwarz,

Via Alpsu 10, 7180 Disentis.

Gerne steht lhnen Herr Fabian Schwarz fiir weitere Auskiinfte zur Verfiigung:
Telefon 081 929 55 55

25306-0657

25280-064

305 965

HOTEL LAUDINELLA

KULTUR KONGRESSE FERIEN

w KX

und Gourmet-Service
Fritz Gertsch AG, 3603 Thun

ionen unter www. ish.ch

- Sie finden weitere

Zur Verstérkung unseres Verkaufsteams
suchen wir per 1. Mai 2013 oder nach Vereinbarung

Kundenberater/in 100%

Ihre Aufgaben

- Betreuung bestehender und Akquisition von neuen
Kunden im Spital-/Heimbereich und in der Gastro-
nomie (Verkauf Aussen- und Innendienst je ca. 50%)

Ihr Profil

- «Macher-Typ» mit angenehmen Umgangsformen

- Kommunikative Persénlichkeit mit Freude am Verkauf

- Ausbildung in der Lebensmittelbranche (vorzugsweise
Koch) mit guten Kenntnissen der Comestibles-
Produkte

- Selbsténdiges und zuverlassiges Arbeiten

- Sprachen: deutsch, franzésisch und englisch erwiinscht

Wir bieten

— Zukunftsperspektiven in motiviertem, aufgestelltem
Team

- Hohe Verdienstméglichkeit

- Geschéftsfahrzeug

— 5 Wochen Ferien pro Jahr

- Menschlich faires und grossztigiges Arbeitsumfeld

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung mit Lebenslauf, Foto,
Zeugnissen und Diplomen bis am 20. Februar 2013
digital an f.gertsch@catchmorefish.ch oder per Post an
Comestibles- und Gourmet-Service Fritz Gertsch AG,

z. Hd. Fritz Gertsch, Uttigenstrasse 138A, 3603 Thun
Wir bitten nur um Bewerbungen, die das Anforderungsprofil erfilllen.
Alle tibrigen Bewerbungen kénnen wir leider nicht beantworten.

CH-7500 St.Moritz

Unser Hotel (204 Zimmer, 6 Restaurants, 2 Bars, Kongress- und Seminarriu-
me, Wellnessbereich, grosses Kulturangebot) ist vielseitig, innovativ und
immer offen - so stellen wir uns auch unsere zukiinftigen Mitarbeitenden
vor!

Fur unser Rezeptions-Team suchen wir nach Vereinbarung eine erfahrene,
begeisterungsféahige Flihrungspersoénlichkeit als

Empfangschef/in - Front Office Manager (m/w)

25514966

Ihre Aufgaben

* Gesamtverantwortung fiir die Rezeption und Reservation

* Betreuung einer grossen Stammkundschaft sowie eines grossen
Géstesegments (saisonal stark variierendes Gastesegment)

® Flhrung eines Teams von 10 bis 12 Mitarbeitenden

¢ Vertragsverhandlungen mit Reiseveranstaltern, aktive Gésteakquisition

e Preisgestaltung (Yield Management) in Zusammenarbeit mit dem Revenue
Manager (stv. Front Office Manager)

Ihr Profil

* Abgeschlossene Hotelfachschule

* Berufs- und Fiihrungserfahrung

* Sprachkenntnisse D/E/I zwingend in Wort und Schrift, weitere Sprachen
von Vorteil

e PC-Kenntnisse: MS OFFICE, Protel, Outlook, Mirus

¢ Gepflegtes Erscheinungsbild und gute Umgangsformen

¢ Kunden- und qualitatsorientiert, flexibel, belastbar

Wir bieten Ihnen
¢ Selbststandiges Arbeiten und Mitgestaltungsméglichkeiten im operativen

Bereich
e Junges Kaderteam und flache Organisationsstruktur
¢ Fortschrittliche Anstellungsbedingungen

Auf lhre schriftliche Bewerbung mit Foto freuen wir uns!

Hotel Laudinella
Josy Caduff
Human Resources Manager
7500 St. Moritz
Telefon +41 (0)81 836 06 04/josy.caduff@laudinella.ch
www.laudinella.ch

25311 966
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HOTEL LAUDINELLA

KULTUR KONGRESSE FERIEN

CH-7500 St.Moritz

Unser Hotel (204 Zimmer, 6 Restaurants, 2 Bars, Kongress- und Seminar-
rdume, Wellnessbereich, grosses Kulturangebot) ist vielseitig, innovativ und
immer offen - so stellen wir uns auch unsere zukiinftigen Mitarbeitenden vor!

Zur Erganzung unseres motivierten Teams suchen wir SIE per sofort oder
nach Vereinbarung
Frontoffice Supervisor m/w
Rezeptionsmitarbeitende m/w

Entsprechende Ausbildung, Berufserfahrung und Sprachkenntnisse in D/E/I
werden vorausgesetzt, weitere Sprachen von Vorteil,
PC-Kenntnisse: MS Office, Protel

thaildndischer Koch m/w
japanischer Koch m/w

Zubereitung der Speisen in 3er- bzw. 4er-Teams
Stellvertretung des Chefs

Fundierte Ausbildung und Kenntnisse der jeweiligen Kiiche und Erfahrung in
ahnlicher Position
Sprachkenntnisse Englisch, Deutsch von Vorteil

Gute U 'men und ein
Ehrensache, Belastbarkeit und Flexlbllltét genauso.

d sind fiir Sie

Auf Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto freuen wir uns!

Hotel Laudinella
Josy Caduff
Human Resources Manager
7500 St. Moritz
Telefon +41 (0)81 836 06 04/josy.caduff@laudinella.ch
www.laudinella.ch

25312.0661

= Unterhot
====am Rheln
Hotet
Aostavramts
Samivare

N S
ERBRINEEN SIE DEN NACHSTEN
SEIMMER AM UFER DES RHEINS!

Im i Unterhof har Mauern und Design in reizvol-
lem Kontrast. 5 multifunktionale Plenarrdume, 12 Gruppenrdume sowie 88 helle Gastezimmer
bieten eine erstklassi fiir Semi und Bankette bis 100 Personen. Das a la carte

Restaurant Fischerstube mit 40 Sitzplatzen und das Gartenrestaurant "Rheinpromenade” mit 120
Sitzplatzen garantieren kulinarische Hohenfliige.

Wir freuen uns auf Ihre wertvolle Unterstiitzung wahrend der Sommersaison 2013 als:
Réceptionist/in

mit Erfahrung an einer Hotelréception

Serviceangestellte/r (Voll- oder Teilzeit)

mit Erfahrung im a la carte- und Bankettservice

Commis de Cuisine und Chef de Partie

mit Lehrabschluss und Freude an einer abwechslungsreichen, kreativen Kiiche

Schatzen Sie das lebhafte, abwechslungsreiche Umfeld eines Seminarhotels?
Dann senden Sie Ihre Bewerbung per Post oder per E-Mail an:

Unterhof 8 8253 Di
Tel. 052 646 38 11 www.unterhof.ch  christine.schnoor@unterhof.ch

und attraktiver Arbeitsplatz!

oder touristischer Grundausbildung als

Wir erwarten

Fahrausweis Kat. B (PKW).

MUhe und

GriwaRent AG
Dor 1sse 118

Tele

Wir suchen ab 1.3.2013 oder nach Vereinbarung

Réceptionistin
Jobcode hoteljob.ch: J54535
Seehotel Sternen

Winkelstrasse 46, 6048 Horw
+41 (41) 348 24 82, du@seehotel-sternen.ch

25302-9654

Gruppenleiter/in
(Segment Business)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

per 1. Februar 2013

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Die ausfiihrliche Stellenbeschreibung finden
Sie unter www.zfv.ch

£

Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

Inmitten einer faszinierenden Bergwelt erwartet Sie ein vielseitiger, modemer

Wir suchen nach Vereinbarung als Ergéinzung zu unserem aufgestellten
GriwaRent Team eine motivierte und erfahrene Fachkraft mit kaufmdnnischer

Sachbearbeiter/in 100%

Ferienwohnungsvermietung

sehr gute Englischkenntnisse
Franzésischkenntnisse erwinscht) sowie Computerkenntnisse und den
Zudem bringen Sie Erfahrung aus der
Tourismusbranche mit und sind den Umgang mit Kunden gewohnt.
Selbsténdiges, exaktes und verantwortungsvolles Arbeiten bereiten Ihnen keine
in hektischen Situationen behalten Sie den Uberblick.
Wochenendeinsatze sind kein Fremdwort fur Sie. Wenn Sie ein Teamplayer auf
der Suche nach einer neuen Herausforderung sind, dann freuen wir uns auf lhre
schriffliche Bewerbung an Frau Sibylle Maegli.

Fer!

(gute muindliche

Galeriehaus Stotzhalten . 3818 Grindelwald
on 033 854 11 60 . n.renner@griwaplan.ch

25290-9646

SUISSE ROMANDE

La société MACAROON SA (LADUREE)

La Maison LADUREE, célebre pour ses patisseries et maca-
rons a travers le monde, recherche pour son laboratoire choco-
lat des:

CHOCOLATIER/CHOCOLATIERE

Compétences requises

* Professionnel(le) de la patisserie, 2 ans d’expérience
minimum

® Sens de I'organisation

¢ Rigoureux(euse)

* Soigneux(euse) -

Les dossiers de candidature sont a envoyer a
Macaroon SA

A Tlattention de Sandrine Veigneau

Route des Rez 2

1667 Enney

E-Mail: sveigneau@groupeholder.com

INTERNATIONAL

Kanada/Ontario - Sommer 2013 Juni bis September gesucht
2 Hotelfachangestellte sowie 2 K6che/Kéchinnen
in abgelegenes Buschresort unter CH-Fuhrung, Schweizer
Jugendaustausch - bist Du unter 30, Allrounder/in, selbst.
Arbeiten gewéhnt, flexibel, kreativ, mit abgeschlossener
Berufslehre und offen fur Neues? Englischkenntnisse von Vorteil!

Wir freuen uns auf Deine Bewerbung inkl. Handschriftprobe:

Barbara und Martin Seelhofer
Gasterweg 1, 8730 Uznach

25262.9645

253049655

252960651

Hotellerie *t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

PR GimkL

Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus
LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer
Michael Gollong

Ein Gemeinschaftsprojekt von

htr
hotelrevue REDAKTION

Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

HOTELLERIE"
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
Hotel & Gastro Union angela.direnzo®htr.ch
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern

www.hotelgastrounion.ch
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PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

sfw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Stellenanzeigen werden automatisch
gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss

dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wahrend eines Monats auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION
Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulére Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
28.6.,9.8.23.8.,13.9,, 29.11,, 13.12.)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

INDER ZU GAST
IN DER SCHWEIZ

Bei indischen Touristen gilt die Schweiz als beliebtestes Reise-
ziel in Europa. Sie kennen die Schweiz aus zahlreichen Bolly-
wood-Filmen. Die Schoénheit der Schweiz mit ihren Bergen, Seen,
Schléssern und alten Stédten ist daher bei Indern nachhaltig im
Bewusstsein verankert.

Zwischen 2005 und 2011 haben dann auch die Logiernichte der
indischen Giste in der Schweiz um 85% zugenommen. Auch in
den kommenden zwei Jahrzehnten ist mit einer anhaltenden Zu-
nahme von Logiernéchten indischer Gaste zu rechnen. Um den
indischen Gast in der Schweiz optimal betreuen zu kénnen, sind
einige Kenntnisse iiber das Land sowie iiber die Mentalitit und
Kultur seiner Bewohner unerlisslich. Mit einer Bevilkerung
von 1,2 Milliarden, einer rasant wachsenden Mittelschicht und
einem BIP von gut 1,8 Billionen USD z#hlt Indien bereits heute
zu den weltweit grossten Markten. In der Nihe der Grossstéidte
hat sich eine kaufkriftige obere Mittelschicht entwickelt, die
sehr konsum- und reisefreudig ist. Die, Religionsgruppe der Hin-
dus stellt dabei die grosste Bevolkerungsgruppe und prigt die in-

dische Kultur am meisten. Daneben ist die Familie der Kern und
Kitt der indischen Gesellschaft, und viele Entscheidungen rich-
ten sich nach dem, was fiir die Familie gut ist.

Umgang mit Indern

Am so genannten Kastenwesen wird heute vor allem noch von
konservativen Kreisen festgehalten. Aufgrund verbesserter
Bildung und vermehrter finanzieller Unabhingigkeit wenden
sich jedoch immer mehr Inder von dieser Gesellschaftsform ab.
Trotzdem sollte man als Ausldnder jegliche Kritik am Kastenwe-
sen unterlassen. In der indischen Kultur sind Beziehungen sehr
wichtig. Indische Giste schitzen es, wenn man ihnen das Gefiihl
gibt, sie seien besonders willkommene Giste. Eine personliche
Begriissung ist daher empfehlenswert. Eine indische Frau sollte
von einem Mann aber nur per Héindedruck begriisst werden,
wenn sie als Erste die Hand reicht. Ansonsten ist eine hofliche
verbale Begriissung ausreichend. Unter Frauen ist der Hénde-
druck unproblematisch. Inder freuen sich, wenn man sich fiir sie
interessiert. Machen Sie daher als Gastgeber den ersten Schritt

KEYSTONE

und beginnen Sie mit IThren indischen Gésten ein Gesprich. In-
dische Giste werten dies als Zeichen von ehrlich empfundenem
Interesse. Indische Géste besuchen die Schweiz meistens zuerst
in einer Gruppe. Danach kommen sie ein zweites Mal als Indi-
vidualtouristen zuriick. Sie achten wihrend ihrer Reise auf ein
gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis, legen Wert auf einen guten
Service und haben hohe Anspriiche an die Kiiche. Indische Indi-
vidualtouristen sind sehr offen fiir Empfehlungen und Tipps fiir
interessante Aktivititen und Sehenswiirdigkeiten. Eine indivi-
duelle Beratung fiir ihren Aufenthalt wird geschitzt.

Die vollstdndige Broschiire «Inder zu Gast in der Schweiz» kann
unter www.hotelleriesuisse.ch/publikationen bestellt werden.

Manuel Staub

Leiter Kommunikation
 www.hotelleriesuisse.ch

.

A Alpine Village

Das Lauchernalp Resort.

Das Alpine Village such{ selbststandige/n

Gastgeber/in

(Betreiber/in oder Betreiber-Ehepaar)

Ihre Herausforderung

Fiihren der gesamten Ferienanlage
- Vermietungsmanagement fiir ca. 60 Wohnungen
- Rezeption, Restaurant und kleines Hallenbad

Der bisherige Betriebsleiter will sich neu orientieren
und fiihrt Sie, sofern von Ihnen gewiinscht, gerne in
der Sommersaison 2013 in den Betrieb ein.

Fiihlen Sie sich angesprochen?

Sie finden das gesamte Ausschreibungsdossier im
Internet auf www.alpinevillage.ch/ausschreibung

Gerne erwarten wir lhre Bewerbung per E-Mail bis
Mitte Mérz 2013 an peter.ritz@bpt.ch — www.bpt.ch.

Im Unterengadin (N&he Scuol) per

1. Juni 2013

Pension

mit 30-35 Betten, Restaurant und
schéner Gartenterrasse zu verpach-
ten.

Néhere Auskunft unter 044 715 18 87
oder heinrich.mantel@bluewin.ch

25313966

Ferienanlage auf Ferieninsel in Thailand
Div. Shops, Restaurants, Bars und Hotel (Komplex), 14 Mieter.
Zu verkaufen oder aktiver Partner gesucht, Anteile offen.
Partner-Kapitaleinlage ab Fr. 150 000.—, Kaufpreis Fr. 480 000.—.
50% konnen monatlich vom Gewinn abbezahlt werden.
Vertrége 10 bis 20 Jahre.

gastrothailand@gmail.com

25316-0666

25306-0651

Kleinbauern in der Dritten Welt
setzen auf Bio-Landbau statt
auf Chemie und Pestizide.

Gratis-Inserat

Mit Mut und Ihrer Unterstiitzung.
Danke, dass Sie per SMS 20 Franken spenden:
Mut 20 an 488,

%, PC30-303-5
' www.swissaid.ch

SWISSAID S
Thr mutiges Hilfswerk.
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