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Duftkonzepte
Hotels «wiirzen»
ihre Riume mit ei-
gens fiir sie kreierten
Diften. Umdem
Gast ein Wohlgefiihl

vermitteln.
Seite 13

Seafood

Die Dyhrberg AG
stellt ihr Sortiment
um.Zum Schutzeder
Umwelt. Und nicht

fiirden Kunden.
Seite 4

Michelin-Stern
Franz Wiget und
Peter Knogl erhalten
den zweiten Stern,
Roland Johri verliert
ihn: Gewinner und
Verliererim neuen
Michelin-Guide 09.
Seite 15und 22

Ideen suchen
«Wichtigistes, alle
betroffenen Perso-
nenindenProzess

einzubinden.»
Seite5
Nadja Schnetzler,

Mitbegriinderin
Brain Store.
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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 119 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Symbolisches Lob

Alain D. Boillat

Das Trinkgeld ist rechtlich eine Grauzone, aber der Gast kann damit seine Anerkennung fiir eine gute Bedienung zeigen.

Die Schweiz als
Marke hat global
die Nase vorn

Zumvierten Malhat «Future Brand»
Reiseziele auf ihren Markenwert
untersucht. Die Schweiz hat nach
der Studie der US-amerikanischen
Unternehmensberatung das fiinft-
beste Linderimage. In den Einzel-
kategorien sieht es dann etwas an-
ders aus: Vor allem im Business-
bereich ist die Schweiz nicht unter
den Besten. Dochin der Bewertung
«Best Country Brand for Safety»
liegtsiehinterNorwegen globalauf

E Platz zwei. Gewinner des globalen

CountryBrand Index (CBI) ist Aus-
=3 tralien. Und als «besonders beein-
§ druckend im vergangenen Jahr»
-: bezeichnete die Jury China. Das

pia-Effekt».
Seite 4

r rariner Im Brkawdt
{in Gashornamie, Hotelncs Heims,
Sl und Ausbildungdiiliee

Im Kanton Tessin melden bereits
70bis 80 Prozent der Beherberger
ihre Giste online bei der Polizei
an. Dies wurde mdglich durch
eine neue Software. Die hand-
schriftlichen ~ Anmeldescheine
bleiben kiinftig nur noch in Aus-
nahmefillen erlaubt. Die {iber-
mittelten Daten werden von der
Polizei mit der Schweizer Fahn-
dungsdatenbank Ripol abgegli-
chen. Die Angaben beschleuni-
gen die Fahndung nach gesuch-
ten Personen und gelangen
dereinst in die Schengener Fahn-
dungsdatenbank. Mit dieser
NeuerungnimmtderKantonTes-
sin in der Schweiz eine Vorreiter-
rolleein.

den Sie teatilen Komfort

wnd Ambients

Alain D. Boillat

Bald Vergangenheit?

ADUNO

Alles rund ums
bargeldlose
;ah{en bei:

Fast alle geben es utes Wetter wirkt sich  dern auch ein heikles Unterfan-  «Seit jeher bestehen vor allem die
. ’ positiv aufs Trinkgeld gen. Und ein ritselhaftes, wie Géstedarauf, weilsiesoindividuell
aber kaum einer aus, belegteineameri- ~ Winfried Speitkamp im Buch «Der  und ohne rechtliche Verpflichtung

s kanische Studie,eben-  Restistfiir Siel» schreibt. Dankbarkeit zeigen kbnnen.»
VYelS'S, War}lm und so ein kleiner Scherz oder gar eine Der deutsche Wissenschaftler Dies belegt die Tatsache, dass in
wie Vlel: Trlnkgeld, leichte Beriihrung durch den Kell-  hatsich auf historische und sozio- ~ der Schweiz das Trinkgeld vor
. . ner.Zudemerhaltengutaussehen-  logische Spurensuche begeben 34 Jahren offiziell abgeschafft wur-
Eine Studle belegt de Kellnerinnen mehr Trinkgeld -  und zeigt auf: Niemand weiss ge- ~ de. Seither ist es im Preis inbegrif-
nun, was mehr sie konnen aber im Gegensatz zu  nau, warum man Trinkgeld {iber- ~ fen. Aber auch das hilt die Gaste
. q . weniger attraktiven Kolleginnen hauptgibt. Mehrere Male versuch-  nicht davon ab, bei gutem Service
Tl’lnkgeld brlngt- den Obolus nicht durch bessere temaneszuverbieten—undschei- — etwaszugeben-und dasungeach-

Bedienungsteigern. Das Trinkgeld  terte nicht zuletzt an den Gésten, tet dermomentanen Finanzkrise.
FRANZISKAEGLI jst nicht nur ein alltédgliches, son-  erzéhlt Speitkamp im Interview: —Seite 15
Country Brand Index Hotellerie

Online-Anmeldung diirfte bald
die Formulare ersetzen

Aber auch in anderen Kanto-
nentutsichinSachenOnline-An-
meldung von Logiergésten eini-
ges. Der Kanton Neuenburg etwa
will im Jahr 2009 das Programm
des Tessins iibernehmen. Inte-
resse daran hat auch der Kanton
Freiburg signalisiert. Bei der Zir-
cher Kantonspolizei lduft mit
dem Online-Anmeldeverfahren
ein Pilotprojekt, Daran nehmen
50von350HotelsundZeltplatzen
teil. Neben der Identitat des Gas-
tes werden auch Informationen
zu Fahrzeugen oder zur Zimmer-
nummer weitergeleitet. Ein ver-
einfachtes Meldesystem wird im

Kommentar
Wo Bio
draufsteht,
muss auch Bio
drin sein

GUDRUN
SCHLENCZEK

io boomt. Der Bio-Lebens-
mittelmarktwuchs im letz-

ten Jahrmehr als doppeltso
starkwie der Gesamtmarkt. Jeder
zehnte Bauer ist heute ein Bio-Bau-
er, 90 Prozentvon ihnen tragen die
Bio-Suisse-Knospe. Allerdings
spieltsich der Bio-Food-Verkaufin
der Schweiz vor allemim Detail-
handelab. Rund 75 Prozent der Bio-
Lebensmittel gehen tiber die
Ladentische von Coop und Migros.
Der Rest wird zu gleichen Teilen
{iberden Fachhandel oder direktab
Hofverkauft. Noch nach zehnjéhri-
gem Bestehen des Knospe-Gastro-

«Ab 2009 darfjeder Wirt
die Knospe verwenden.
Ohne Kontrolle. Wenn
das mal gut kommt!»

Kiichenkonzeptslandet in den
Gastro-Tépfen nur wenig. Auch die
im Ausland prosperierende Hotel-
gruppe «Bio-Hotels» kommt in der
Schweiz nicht recht vom Fleck.

Daskénntesichnun ndern. Bei
Bio Suisse hatman gemerkt, dass
Bio nicht nur etwas fiir «Okos» ist,
sondern heute schlicht zum Life-
stylegehort. Jetztwillman das Label
maoglichstbreit streuen und so der
Nachfrageim Gastgewerbe endlich
zum Durchbruch verhelfen. Ab
2009 darfjeder Gastronom, der mit
Knospe-Produktenkocht, das
Label auf der Speisekarte verwen-
den. Ohne Zertifizierung. Ohne
Kontrolle.Wenn das mal gut
kommt! Gerade der Qualitétssiche-
rungverdanktdie Bio-Suisse-Knos-
pendmlichihr gutesImage undso
gutwiekeine Betrugsfille. Das sieht
im Ausland ganz anders aus. Denn
dass die Versuchung besteht, billi-
gere konventionelle Ware unter
teurere biologische zu mischen, ist
nichtvon der Hand zu weisen.
Fokus Seite 7 bis 11
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Zentralschweiz

Neue Schnee-
lanzen auf
Melchsee-Frutt

Die Sportbahnen Melchsee-
Frutt haben weitere 74 Schnee-
lanzen in Betrieb genommen. Die
Pisten Bonistock-Bettenalp und
Bonistock-Melchsee-Frutt  kén-
nen damit neu kiinstlich be-
schneit werden. Im vergangenen
Sommer haben die Sportbahnen
Melchsee-Frutt rund 5 Mio. Fran-
ken fiir die Erweiterung der Be-
schneiungsanlage investiert. Die
neuen Hochdrucklanzen ver-
brauchen 80 Prozent weniger
Energie als  herkommliche
Scheeerzeuger. dst

Lungern:
Nachlassvertrag
fiir Berghahnen

Der Nachlassvertrag tiber die Ob-
waldner Bergbahnen Panorama-
welt Lungern-Schénbiiel ist zu-
stande gekommen. Laut einer
Mitteilung des Obwaldner Kan-
tonsgerichtsprasidenten haben
geniigend Gldubiger dem Nach-
lassvertrag zugestimmt. Es sei
deshalb davon auszugehen, dass
dasNachlassverfahren positivab-
geschlossen werden kann und die
Bergbahn ihren Betrieb weiter-
fithren kann. Dennoch wird die
bereits einmal verlédngerte Nach-
lassstundung erneut um einen
Monat verldngert. Dies weil die
Zeit fiir die notwendige Glaubi-
gerversammlung bis zum 24. No-
vember zuknappist. dst/sda

Einstein
reprasentiert Bern
nicht optimal

Tourismusdirektor Markus Ler-
gierwollteBern zur Einstein-Stadt
erklaren. Die Idee dazu lieferte
ihm die erfolgreiche Einstein-
Ausstellung im Historischen Mu-
seum. Lergier schwebte ein Ein-
stein-Symposium vor, ein Bar na-
mens Einstein im Bérengraben,
ein Flughafen Einstein statt Belp
und so weiter. Die Berner Regie-
rung sollte nur noch die Anstel-
lung eines Projektleiters bewilli-
gen. Die will aber nicht, schreibt
der «Bund». Der Gemeinderat
fand, man konne Bern nicht auf
Einstein reduzieren. Erwerde den
vielen Qualitidten der Stadt nicht
gerecht. ck

Berner Oberland

Faulensee gibt
Aufgaben an
Spiez Tourismus

Ende Jahr tibergibt Faulensee
Tourismus seine Aufgaben an
Spiez Tourismus. Dahinter steckt
die Absicht, das hart umkdmpfte
Geschift zu professionalisieren,
wie der «Berner Oberlinder»
schreibt. An einer ausserordentli-
chen Hauptversammlung hatte
der Verein die Abtretung des Tou-
rismusgeschifts an Spiez Touris-
mus und die Umwandlung von
Faulensee Tourismus in einen
Ortsverein bewilligt. Zwei Mit-
glieder des neuen Ortsvereins
Faulensee (OVF) werden neu im
Vorstand von Spiez Tourismus
Einsitznehmen. dst
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Neues Kongresszentrum

Der Bauboom in
Interlaken hilt an:
Schon Anfang 2009
erfolgt der Spaten-
stich zum neuen
Kongresszentrum
Casino Kursaal.

SIMONE LEITNER

urch die Verdoppe-

lung der Kapazititen,

die durchden Neubau

des  Kongresszent-
rums in Interlaken entstehen, sol-
len auch vermehrt auslandische
Kongress-Touristen  angezogen
werden», erklart Sandra Schon-
mann, Leiterin Verkauf&Marke-
ting des Casino Kursaal Interlaken.
Nach der geplanten Uberbauung
des «Des-Alpes-Areals» mit einem
Hotel und Wohnungen soll ab Mai
2010 das Kongresszentrum bereits

um einen Saal fiir 1200 Personen
erweitert sein. Dieser Neubau wird
mit einer Ausstellungs- und Foyer-
flache von rund 1000 Quadratme-
tern, sowie modernster Kongress-
Infrastruktur aufwarten. Die Ver-
antwortlichen rechnen mit dem
Spatenstich in den ersten zwei Mo-
naten des neuen Jahres. Finanziert
werden die Baukosten von rund
25Millionen Frankenvon der Casi-
no Kursaal Interlaken AG, der 6f-
fentlichen Hand und den KMU,
«die von der Erweiterung des Kon-
gressangebots profitieren», sagt
Ole Hartjen, Direktor der Casino
Kursaal Interlaken AG.

Zu95Prozentstammen die Gés-
te des Kongresszentrums zurzeit
ausder Schweiz. Bei den restlichen
5 Prozent sind Deutsche und Eng-
lander fithrend. Die Marketingver-
antwortliche Sandra Schénmann
will nun zusitzliche auslandische
Géste akquirieren. Unter anderem
werden Kooperationen mit den
«Swiss Convention Centres» und
den «Historic Conference Centres
of Europe» eingegangen.

2010 soll das neue Kongresszentrum (rechts) in Interlaken fiir 1200 Personen bereit stehen.

Fotomontage 2vg

Konzessionen 2010 entscheidet der Bundesrat

er Casino-Verband hat
kein Gliick: Die Eidge-
nossische Spielbanken-

kommission ESBK definiert Po-
kerturniere ausserhalb von Casi-

ken - unter Vorbehalt der kanto-
nalen Vorschriften - gepokert
werden.

Das geféllt dem Schweizer Ca-
sino-Verband nicht, er hat den

no-Konzession buhlt, muss noch
bis ins Jahr 2010 warten. Dann
nimlich entscheidet der Bundes-
rat, ob er zusitzliche Bewilligun-
gen erteilt. In diesem Rahmen

nos nicht als Gliicksspiele, son-
dern als Geschicklichkeitsspiele.
Sokann ausserhalb von Spielban-

desverwaltungsgericht

Entscheid der ESBK beim Bun-
ange-
fochten. Wer um eine neue Casi-

werden auch die aktuellen Spiel-
bankengesetze diskutiert und al-
lenfallsrevidiert. sls

Bahnfusion im Toggenburg

Die Bergbahnen Unter-
wasser-Iltios-Chaser-
rugg AG und die Sport-
anlagen Alt St. Johann-
Sellamatt AG konnen fu-
sionieren. Die Aktiondre
haben dazu Ja gesagt.

DANIEL STAMPFLI/SDA

Die Obertoggenburger Berg-
bahnen in Wildhaus, Alt St.Jo-
hann und Unterwasser standen
unter Fusionszwang. Einigen
sich die Unternehmen bis Ende
2008 nicht, droht ihnen ein Ver-
lustvonKantonsdarleheninder
Hohe von 5 Mio. Franken. Fusi-

onsgesprache scheiterten bis-
her an Differenzen bei der Be-
wertung der Unternehmen.
Amvergangenen Samstag ist
der Zusammenschluss der bei-
den Bergbahnen nun iiber die
Biihne gegangen. Das neue Un-
ternehmen wird Toggenburger
Bergbahnen AG (TBB) heissen.
Das Volkswirtschaftsdeparte-
ment des Kantons St. Gallen be-
griisst den Entscheid und ver-
zichtet auf die Riickforderung
von Investitionshilfedarlehen.
Durch die Fusion konnten er-
hebliche Effizienz- und Ertrags-
steigerungen realisiert werden,
heisst es in der Mitteilung. Die
Fusion sei tiber die beiden Un-
ternehmen hinaus von grosser

schaftsdepartement
die Vorgabe der Fusion der drei
grossen Bergbahnen als zwin-
gend. Entsprechend wiirden
weitere Darlehennureinervoll-
standig fusionierten Unterneh-
munggewahrt.

Bedeutung fiir die Tourismus-
DestinationToggenburg. Mitei-
nem optimierten Angebot aus
Gistesichtund einemstérkeren
Auftreten am Markt konne auf
den verschérften nationalen
und internationalen Wettbe-
werb im Winter- und Sommer-
sportbusiness reagiert werden.
NochnichtbeiderTBB dabei

erachtet

Sawiris’ Orascom mit
Gewinnsprungnach
neun Monaten

DerBau-und Hotelkonzern Orascom
Developmentdes dgyptischen Inves-
tors Samih Sawiris hat in den ersten
neun Monaten 2008 einen Gewinn-
sprung gemacht. Der Reingewinn
nahm um 70% auf 86 Mio. Franken
zu. Der Umsatz der an der Schweizer
Borse kotierten Gesellschaft kletterte
in der Berichtsperiode um 52% auf

ist die dritte grosse Toggenbur- 387 Mio. Franken. dst/sda
ger Bergbahn, die Bergbahnen
Wildhaus AG. Das Volkswirt- Swiss Historic Hotels

wachsen
weiter

Die seit Anfang 2004 agierende Mar-
keting-Kooperation «Swiss Historic
Hotels» ist im laufenden Jahr um

sieben Hotels erweitert worden. Im
2008 sind dem Verein neu beigetre-
ten: Romantik Hotel in Kiisnacht,
Hobby Hotel Vitznau in Vitznau, Ro-
mantikHotelWildenManninLuzern,
Hotel Ofenhorn in Binn, Albergo
Monte Verita in Ascona, Gasthof Hir-
schen in Eglisau und Mattenhof-Re-
sort in Interlaken. Somit startet der
Verein mit vierzig Betrieben in das
sechste Betriebsjahr. dst

Bierkonsumin der
Schweizum
3,5% gestiegen

Im abgelaufenen Braujahr ist in der
Schweiz wieder mehr Bier getrunken
worden. Die Bierverkdufe nahmen
um 3,5 Prozent zu. Zu verdanken
haben dies die Schweizer Brauer vor
allem der Fussball-EM im eigenen
Land. dst/sda

Entrée: Carlton Hotel, St. Moritz.
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Der Kanton Tessin als Vorreiter: Handschriftliche Anmeldescheine fiir die Polizei sind ein Auslaufmodell .

Meldeschein ade

Dank einer neuen
Software melden
Hotels im Tessin ihre
Giste online bei

der Polizei an. Nicht
alle Hoteliers sind
davon begeistert.

GERHARD LOB

chluss mit der Zettelwirt-
schaft: Im Kanton Tessin
werden kiinftig alle Ho-
tels, Pensionen, Jugend-
herbergen oder Campingplitze
den Aufenthalt ihrer Géste {iber
Online-Formulare der Polizei mit-
teilen. Die handschriftlichen An-
meldescheine, die bei der Polizei
abgegeben werden, bleiben nur

noch in Ausnahmefillen erlaubt.
Damit nimmt das Tessin landes-
weit eineVorreiterrolle ein.

De facto hat der Schweizer Stid-
kanton schon am 1. April 2006 mit
der Umstellung begonnen. «Von
den zirka 700 Einrichtungen, die
Géste beherbergen, nutzen inzwi-
schen 70 bis 80 Prozent die Online-
Anmeldungen», sagt Polizeikom-
missar und Projektkoordinator
Sandro Bassetti. Die Umstellung
erfolgte sukzessive, ohne dass die
Offentlichkeit davon gross Kennt-
nis nahm.

Am 30. Juni dieses Jahres hitte
das entsprechende Reglement zur
Online-Anmeldung in Kraft treten
sollen, welches diese Art der Regis-
trierung fiir die Beherberger obli-
gatorischvorschreibt. Dochsieben
Hoteliers haben Rekurs vor Bun-
desgericht eingereicht. Die Ein-
sprachen haben aufschiebende

Wirkung. «Bei den Rekurrenten
handeltessichnichtumMitglieder
aus unseren Reihen», prazisiert
Fernando Brunner, Prasident von
hotelleriesuisse Ticino. Denn der
kantonale Hotellerieverband un-
terstiitze die Online-Anmeldung
vollumfanglich.

er Ubergang zu Online-
D Meldungen von Hotel-

gdstenandiePolizeiwird
kaum aufzuhalten sein. So lauft
bei der Kantonspolizei Ziirich ein
Pilotprojekt, an dem 50 von 350
Hotelsund Zeltplidtzen im Kanton
teilnehmen, wie die «Sonntags-
Zeitungy in ihrer jlingsten Aus-
gabe berichtete. Hoteliers {iber-
mitteln die Daten ihrer Kunden

Alain D. Boillat

Den Beschwerdefiihrern passt
es dagegen nicht, dass sie zur
Online-Anmeldung  gezwungen
werden. Gemass Reglement kon-
nen nur Héuser, die iber weniger
als fiinf Géstebetten oder keine
entsprechende  Online-Vernet-
zung verfiigen, das traditionelle

iiber eine Betriebssoftware an die
Polizei. Dabei werden neben der
Identitdt auch Informationen zu
Fahrzeugen oder zur Zimmer-
nummer weitergeleitet. Die Da-
ten werden tiber Nacht mit den
Polizeidatenbanken abgeglichen.

Viele Kantone haben dhnliche
Absichten, hinken den neuesten
Entwicklungen indes hinterher.
«Wir wollen das Meldesystem

Anmeldeverfahren weiterhin bei-
behalten.

Die Polizei gleicht die Daten mit
der Schweizer Fahndungsdaten-
bank Ripol ab. In einem weiteren
Schritt soll dann auch die Vernet-
zung mit dem Schengener Fahn-
dungssystem SIS erfolgen, das Teil
der vereinbarten polizeilichen Zu-
sammenarbeit zwischen  der
Schweiz und der EU im Rahmen
des  Assoziierungsabkommens
Schengen/Dublinist.

«Wir miissen die Software dafiir
noch einweniganpassen», sagt Sil-
vano Petrini, Chef der Tessiner In-
formatikabteilung. Er hat das ent-
sprechende Programmim Ubrigen
in Zusammenarbeit mit der Poli-
zei, Hoteliers und Verkehrsverei-
nen entwickelt. So konnte er auch
eine Zusatzfunktion einbauen, die
es kleinen Hotels ermdglicht, tiber
Excel-Tabellen die Daten fiir eige-
nestatistische Zwecke zu nutzen.

Bei der Polizei ist man schon
jetzt mit den Erfolgen durch die
Online-Gdstemeldungen  zufrie-
den. «Im laufenden Jahr konnten
wir bis Ende Oktober 344 gesuchte
Personen fassen», sagt Bassetti.
Und betont, dass es nicht nur um
Kriminelle geht. Darunter seien
auch als verschwunden gemeldete
oder aus anderen Griinden ge-
suchte Personen. Die kantonale
Datenbank speichert die Anmel-
dungen tiber fiinfJahre.

Das Tessiner Modell hat auch
bei anderen Kantonen Neugierde
geweckt. Sohatder Kanton Neuen-
burg entschieden, das entspre-
chende Programm im Jahr 2009 zu
iibernehmen. Und auch der Kan-
ton Freiburg hat bereits Interesse
bekundet.

Siehe auch Seite 20

Online-Meldungen Mehrere Kantone interessiert

aber vereinfachen», sagt Urs Zen-
héusern, Direktor von Wallis Tou-
rismus. In Luzern tont es dhnlich.
Es gebe zwarkeine konkreten Pla-
ne, das Verfahren elektronisch zu
gestalten. «Sicher sind wir aber
auch hier interessiert an allen Lo-
sungen, die das Verfahren noch
einfacher und effizienter gestal-
ten wiirden», meint Sibylle Gerar-
divon Luzern Tourismus. gl

Mehr Geld fiir Walliser Tourismus

Der Walliser Grosse Rat hat
das Tourismusgesetz
verabschiedet. Noch steht
dieses aber auf wackligen
Fiissen, denn es zeichnet
sich ein Referendum ab.

DANIEL STAMPFLI

Das neue Tourismusgesetz hat der
Walliser Grosse Rat mit 77 gegen
31 Stimmen angenommen. Neu
im Gesetz ist eine kantonale tou-
ristische  Beherbergungsabgabe
(TBA) vorgesehen. Hinzu kommt

eine Tourismusforderungsabgabe
(TFT) in Gemeinden, wo sie bereits
existiert. Inanderen Destinationen
wird eine Ersatzabgabe aus dem
allgemeinen Gemeindehaushalt
erhoben. Insgesamt fliessen durch
das neue Gesetzgeschitzte 25 Mio.
Franken mehrfiir denWalliser Tou-
rismus als bisher.

«Nunhaben wir das Gesetz, wo-
fiir wir wihrend zwei Jahren ge-
kdmpft haben, und somit auch
neue Strukturen», so Pierre-André
Pannatier, Prisident des Walliser
Hoteliervereins. «Es hat viel Positi-
ves.» Auch Urs Zenhdusern, Direk-
tor von Wallis Tourimus, ist «sehr

froh, dass wir das Gesetz nach der-

artlanger Arbeit durchbrachten».
«Ich bin zufrieden, dass wir nun

nach den intensiven und langwie-

Gesetz dem obligatorischen Refe-
rendum zu unterstellen. Die SP
forderte vergeblich eine weitere
Lesung, um ein fakultatives Refe-

rigen Beratungen rendum zu ver-
einen Beschluss «Vielleicht kom- hindern. Dieses
desWalliser Gros- ; ; diirfte nun aber
senRates haben», men jene, diedas kommen: Die
sagte  Staatsrat Referendum an- SP Oberwallis

Jean-Michel Cina
auf Anfrage. Die

drohen, doch noch
zur Vernunft.»

kiindigte an, ein
Referendum  zu

Kréfteverhéltnis- starten.  Dafiir
sehitten sichklar Urs Zenhiusern braucht es im
manifestiert. Direktor Wallis Tourismus Kanton — Wallis

Der Grosse Rat 3000 Unterschrif-

hattein seiner Debatte Antrége der
CVP und der SVP abgelehnt, das

ten. «Bei einem Tourismusgesetz,
beiwelchem es um Finanzierungs-

fragen geht, ist ein Referendum
durchaus im Bereich des Mogli-
cheny, so Volkswirtschaftsdirektor
Jean-Michel Cina. Sollte das Refe-
rendum  zustande kommen,
«miissten wir gegeniiber dem
Stimmvolk entsprechend plausi-
bel zugunsten unseres Anliegens
argumentieren», sagt Pierre-André
Pannatier. «Vielleicht kommen
jene Kreise, die das Referendum
angedroht haben, doch noch zur
Vernunft», hofft Urs Zenhdusern.
BeieinerVolksabstimmungkénnte
das neue Tourismusgesetz gefahr-
det sein. Entsprechend sei grosse
Uberzeugsarbeitzuleisten.

Die SBB auf der Suche nach neuen
Konzepten fiir ihre Bahnhofe

Die SBB luden zusammen mit der Deutschen Bahn DB
Gastronomen und Retailer zum ersten «Mieter-Tag».

Letzten Freitag traf man sich im
«Radisson» in Luzern: Uber 100
Teilnehmer zihlte der erste «Mie-
ter-Tagy, zu dem die Immobilien-
abteilungen der Schweizerischen
Bundesbahnen SBB und der deut-
schen DB ihre Bahnhofs-Mieter
aus dem Food- und Nonfood-Be-
reich einluden und ihre Immobili-
ensparten und Grossprojekte — die
DB den neuen Miinchner Haupt-
bahnhof und «Stuttgart 21» — vor-
stellten. Vor allem aber ging esums

deutsch-schweizerische Networ-
king. «Zielwar, neueTrendszu ent-
decken», so SBB-Mediensprecher
Roland Binz, «wir sahen neue Kon-
zepte, von denen wir noch gar
nichts wussten.» Das war wohl
auch umgekehrt so. Bei Valora Re-
tail kann man sich auf jeden Fall
vorstellen, neben «k presse +buch»
auch mit dem Conveniencestore
«Avec» inklusive integrierter Café-
bar in Zukunftan deutschen Bahn-
hofen prasentzu sein. gsg

Schliisselkompetenzen -
Schliissel fiir die Zukunft:
Heute Nachmittag 6ffnet
hotelleriesuisse den Hote-
liers in Lausanne Tiiren.

CHRISTINE KUNZLER

Das Seminar, an welchem ver-
schiedene Referenten zu Kom-
munikation, Produktivitit, Reich-
tum, Bildung und Zukunft spre-
chen, findet im Nachgang an
dieWinter-Delegiertenversamm-

lung von hotelleriesuisse statt. An
diesem Anlass, der in der EHL in
Lausanne durchgefiihrt wird,
kénnen sich Hoteliers iiber die
Schliisselkompetenzen der Ho-
telbetriebe der Zukunft informie-
ren. Es referieren unter anderen
der ehemalige Preisiiberwacher
Rudolf Strahm, Michael Beck-
mann, Ordinarius fiir Personal
und Organisation an der Uni
Basel, sowie Christoph Juen, CEO
von hotelleriesuisse.

An der Delegiertenversamm-
lung von heute Vormittag wird
tiber das Mitgliederbeitragsregle-

Offene Tiiren fiir Hoteliers

ment diskutiert. Die Delegierten
haben iiber die Einfithrung des
zweckgebundenen Beitrags fiir
PR und Marketing zu befinden.
Auf der Traktandenliste stehen
auch verschiedene Wahlen: jene
der sieben bis neun Mitglieder in
die «Unabhingige Rekursinstanz
Hotelklassifikation». Diese wird
im Rahmen des Rekurses der
Schweizer  Hotelklassifikation
den letztinstanzlichen Entscheid
fallen. Zudem stehen Wahlen und
Verabschiedungen in der Ver-
bandsleitung vonhotelleriesuisse
an.

Davos: Kampf
gegen Bau von
Zweitwohnungen

Ein tiberparteiliches Komitee hat
in Davos einen neuen Anlauf zur
Beschrinkung des Baus von
Zweitwohnungen unternom-
men. EineamMontag eingereich-
te Volksinitiative verlangt die
Kontingentierung auf 5500 Qua-
dratmeter pro Jahr. Zusitzlich sol-
len 1000 Quadratmeter Brutto-
geschossflache jahrlich fiir die
Querfinanzierung von Hotelin-
vestitionen zur Verfiigung stehen.
Eine Lenkungsabgabe auf Zweit-
wohnungen soll den Bau giinsti-
ger Erstwohnungen fiir Einheimi-
sche fordern. dst/sda

Samedan plant
Kunst- und
Kulturzentrum

Die Oberengadiner Gemeinde
Samedan hat auf ihrem Haus-
berg «Muottas Muragl» Grosses
vor: Auf 2500 Metern iiber Meer
soll ein internationales Kunst-
und Kulturzentrum samt Hotel
entstehen. Investiert werden sol-
len 200 Mio. bis 250 Mio. Franken.
Hinter dem Projekt stehen die
Gemeinde Samedan, die Biirger-
gemeinde, die Bergbahnen Enga-
din/St.Moritz und die Ziircher
Swiss Spa Group. dst/sda

Hotellerie mit
grossem Plus im
September

Die Biindner Hotellerie hat den
stirksten September seit 15 Jah-
ren verbuchen konnen. Die Zahl
der Logierndchte stieg gegeniiber
dem Vorjahresmonatum 6,5% auf
502372. Die Ankiinfte erhohten
sich sogar um 10,6%. Grund fiir
diegutenZahlenistlaut Graubiin-
denFeriendas iiberproportionale
Wachstum derNachfrageausdem
Inland um 14,5 Prozent. Dieser
Zuwachs sei vor allem auf die
Raiffeisen-Aktion «Ganz Grau-
biinden zum halben Preis» zu-
riickzufiihren. dst/sda

Regierung erlasst
Vorschrift fiir
Pferdekutscher

Swiss-Image

Ab Dezember miissen in Davos
die Kutscher den Pferdemist sel-
beraufnehmen, sonst: drohtArgen
Denn die Davoser Regierung hat
in derseitWochen laufenden Dis-
kussion um die Beseitigung des
Pferdemists auf den Strassen den
Tarif durchgegeben. Die Polizei
wurde angewiesen, die Vorschrift
durchzusetzen. dst/sda

ANZEIGE

®
Friteusen Tellerwérmer Teigwarerkocher
Was halt langer ?

www.bertschi-valentine.ch



Museum
Gianadda erhilt
ein Facelifting

Dreissig Jahre nach seiner Eroff-
nungwurde dasMuseum der Stif-
tung Pierre Gianadda in Mar-
tigny modernisiert. Das Ausstel-
lungsgeldnde wurde erweitert
und reorganisiert. Grund dafiir
sind neue archdologische Er-
kenntnisse tiber die antike gallo-
romanische Stadt Martigny.
Hauptsponsor des 500000-Fran-
ken-Projekts war die Stiftung Pier-
re Gianadda, welche die Hilfte der
Kosten trug. Der Rest wurde vom
Kanton Wallis und der Gemeinde
Martigny ibernommen. dst

Zermatt soll ein
neues Luxus-Hotel
erhalten

Ab2012soll Zermattiiber einneu-
es 5-Sterne-Superior-Boutique-
Hotel verfiigen. Laut dem «Walli-
serBoten»belaufensich die Inves-
titionen auf einen hoheren zwei-
stelligen Millionenbetrag. Daran
beteiligt sein sollen in- und aus-
landische Investoren. Hinter dem
Projekt stehen der Deutsche And-
reas Driske und Mario Fuchs aus
Zermatt. Stararchitekt Matteo
Thun hat einen Entwurf erarbei-
tet. Neben 38 Suiten gehort ein
Wellnessbereich von 1480 Qua-
dratmetern zur geplanten Hotel-
anlage. Zielpublikum sind wohl-
habende 35- bis 55-Jahrige. ~ dst

Neuer Growa
Cash+Carryin
Brig-Gamsen

Am Montag wurde in Brig-Gam-

sen der erste Cash+Carry
Markt im Oberwallis mit einem
Fest erdffnet. An die 1500 Giste
besuchten den soeben fertig-
erstellten Abholgrosshandel.
Ausschliesslich ~ Gastronomen,
Detailhdndler und Gewerbetrei-
gendehaben nundieMaglichkeit,
im 3700m° grossen Growa
Cash+Carry einzukaufen. Das
Sortiment umfasst gegen 25000
Artikel aus den Warengruppen
Food, Non-Food, Wein, Spirituo-
sen, Tabak und Getrénke. dst

Aus dem cahier
francais

Die Gastronomia
in Lausanneist
unter Druck

Aussteller und Besucher, die der
Gastronomie in Lausanne den
Riicken kehren, werden immer
zahlreicher. DieVeranstalterrech-
neten dieses Jahr mit 20 000 Besu-
chern. 15000 haben dann effektiv
den Weg an die Westschweizer
Fachmesse gefunden. Die Veran-
stalter sind gefordert, wollen sie
den Trend zu riicklaufigen Besu-
cherzahlen umkehren. dst
Seite 19
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Doch

ein Plus

Die Euro 08 brachte
den Schweizer Hotels
einen Nettozuwachs
bei den Logierndch-
ten. Trotzdem wur-
den die prognosti-
zierten Hotellogier-
néchte nicht erreicht.

DANIEL STAMPFLI

ie Euro 08 wirkte sich
in differenzierter Wei-
se auf die Hoteliiber-
nachtungen in der
Schweiz aus. Anldsslich der Pra-
sentation einer vom Bundesamt
fiir Sport (Baspo) in Auftrag gege-
benen Studie erklirte Heinz Riitter
von der Firma Riitter+Partner am
Montag in Bern, dass die Hotel-
iibernachtungen im Vorfeld der
Euro 08 zugenommen hitten. Im
Juni seien dann rund 120000 zu-
sétzliche Hotellogierndchte von
Giésten aus Lindern, die in der
Schweiz ihre Gruppenspiele aus-
trugen, registriertworden. In Bern,
Genf und Ziirich kam es infolge
starker Verdringung zu einem
Riickgang der Hotellogiernéchte.

Zwar Nettozunahme -
aber unter den Erwartungen

Die  Gesamtiibernachtungen
entsprechen in etwa den Erwar-
tungen. Den weniger Hoteliiber-
nachtungen stehen mehr Uber-
nachtungen in der Parahotellerie
(Campingpldtze, Gruppenunter-
kiinfte, bei Verwandten und Be-
kannten) sowie (wildes) Cam-
pen/Auto gegeniiber.

Aber trotz Verdringungseffekt
brachte die Euro 08 einen Netto-

zuwachs von 245000 Hotellogier-
néichten. Auf das Konto der Euro-
Besucher gehen laut Riitter
380000. Davon sind 135000 Lo-
giernichte abzuziehen, die der ef-
fektiven Verdrangung zum Opfer
fielen. In einer 2007 erstellten Stu-
die war man noch von einer Netto-
zunahme von 480000 bis 600000
Hotellogierndchten ausgegangen.

Gleichzeitig seien aber gemiss
Heinz Riitter im zweiten Quartal
2008hohere Umsitzein der Beher-
bergung verzeichnet worden. Die
Verfasser der Studie fithren dies auf
Preiserhhungen zurtick. Damit
hétten die Frequenzeinbussen im
Juni mindestens teilweise oder
ganzkompensiertwerdenkonnen.

Langfristig nicht nachhaltig -
verpasste Chancen

Wie Hansruedi Miiller, Direktor
des Forschungsinstituts fiir Frei-
zeit und Tourismus (FIF) der Uni
Bern, ausfiihrt, wiirden die Image-
wirkungen der Euro 08 generell
iiberschatzt. Auch sei die Euro 08
langfristig betrachtet nicht nach-
haltig. Miiller spricht von «eher
verpassten Chancen». Es sei zukei-
nen Akzenten und kaum zu Uber-
raschungseffekten gekommen.

Die vom Baspo in Auftrag gebe-
ne Studie wurde von einem For-
schungsnetzwerk bestehend aus
Riitter +Partner, dem Institut fiir
Tourismuswirtschaft (ITW) der
Hochschule Luzern sowie dem FIF
durchgefiihrt. Die Forschungsar-
beit besteht aus neun Teilstudien.
Zu einigen Untersuchungen liegen
Schlussberichte vor, bei anderen
handelt es sich um Zwischenresul-
tate aus laufenden Auswertungen.
Der definitive Schlussbericht soll
im Spédtsommer 2009 vorliegen.

Die ausfiihrliche Studie:
www.htr.ch/aktuell
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Am

Befragungen haben viel Interes-
santes zu Tage gefordert:

Bevoélkerungsbefragungen:
— laufende Steigerung von Be-
kanntheit und Akzeptanz der
Euro 08;

- nur steigende Skepsis gegen-
iiber wirtschaftlichen Effekten
und Kosten-Nutzen-Verhéltnis.

Image-Untersuchung:
— nur geringe, nicht signifikante
Verdnderungen des Images der

AN

Schweiz und von einzelnen Host
Cities;

- Selbstbild der Schweizer sehr
positiv; Image wird iiberschétzt.

Okologie:

- Euro 08 insgesamt dkologisch
verantwortbar;

- relativ hoher Anteil motorisier-
ter Individualverkehr fiir Reise in
die Schweiz;

— sehr hoher OV-Anteil resp. zu
Fuss vor Ort—Kombiticket hat ge-
wirkt.

=

&l
Alain D. Boillat

achhaltigsten sind die Erinnerungen an ein grossartiges Erlebnis, wie etwa mit den Oranjes in Bern.

Ergebnisse von Teilstudien

Besucherbefragung:

- 50% beabsichtigen, in den
néchsten Jahren wieder in die
Schweiz zukommen.

— Viele Giste mit kostenloser
Ubernachtung in Host Cities
(Freunde,Bekannte/Verwandte).
- Besucher haben sich in Host
Cities sehr sicher und willkom-
men gefiihlt, besonders in Bern.

— Negative Punkte: hohe Preise,

tiberhohter Alkoholkonsum,
Auseinandersetzungen zwischen
Fangruppen. dst

Genuss ohne Gewissensbisse

Mitglieder der WWF-
Seafood-Group vermark-
ten 6kologisch korrekten
Fisch. Das ist nicht einfach.
Die Dyhrberg AG wagt es.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach Coop und Migros ist nun mit
der Dyhrberg AG aus Balsthal der
erste Gastgewerbe-Lieferant in Sa-
chen Fisch und Krustentiere Mit-
glied der WWEF-Seafood-Group.
Diese wurde letztes Jahr von der
Umweltschutzorganisation WWF
ins Leben gerufen. Wer Mitgliedist,

muss vom Aussterben bedrohte
und wegen Uberfischung geféhr-
dete Arten aus dem Sortiment
streichen: Dazu gehoren zum Bei-
spiel Menii-Klas-
siker wie die
Seezunge, der
«blaue» Thun,
Crevetten aus tropischen
Gewdssern  —

wie die Black-
Tiger-Crevet-
ten -, Za-
ckenbarsch
und  Dorsch.
Dyhrberg  hat
sich ein Jahr

Ubergangszeit ausbedungen,
denn die Herausforderung, auf ein
nachhaltiges Seafood-Sortiment
umzustellen, ist nicht klein.
«Black-Tiger-Crevetten muss man
einfach im Angebot haben», meint
Ralf Weidkuhn, Marketing & Ver-
kauf bei der Dyhrberg AG. Zum

Gliickhatman bereits einenneu-
‘A en, vom WWF akzeptierten Lie-
ferantengefunden.Beidenan-
deren Produkten ist man noch
am Suchen. Alternativen sind

Vom WWF akzeptierter Sea-
food schont die Umwelt. Migros,

Coop und Dyhrberg machen mit.

fotolia

nicht leicht zu finden. «Man kann
eine Seezunge nicht einfach durch
einen anderen Fisch ersetzen. Das
istnichtwiebei Truthahn und Pou-
let», soWeidkuhn. Fiir rund 15 Pro-
zent der Produkte muss Dyhrberg
nach neuen Losungen Ausschau
halten. Wie die Gastro-Kunden auf
die Sortimentsumstellung reagie-
renwerden, weiss man noch nicht.
Mit Lob fiir das 6kologische Enga-
gement rechnet man nicht. «Das
Gastgewerbeinteressiertdasnicht.
Da gehtalles iiber den Preis», kon-
statiert Weidkuhn. Zudem diirfen
Hotels und Restaurants nicht mit
dem WWF-Label werben. Ausser

sie sind selbst Mitglied der WWEF-
Seafood-Group. Beim WWE ver-
suchtmanjetztdie grossen Gastro-
nomen wie SV Schweiz oder auch
Nordsee dafiir zu gewinnen. «60
Prozent des importierten Fischs
wird in der Gastronomie geges-
sen», begrindet Corina Gyssler
vomWWEF die Bemiihungen. Weid-
kuhn hofft, dass die Géste mittel-
fristigDruckauf dieWirte ausiiben.
Fiir ihn ist Nachhaltigkeit in der Fi-
schereiheuteein Must: «Wirwollen
nicht am eigenen Ast sigen, auf
dem wir sitzen.»

wwwwwi.ch/fisch

Marke Schweiz ist eine der besten

Im Ranking des Country
Brand Index (CBI) hat die
Schweiz die Nase vorne:
Platz 5. In der Einzelkatego-
rie «Ideal for Business»
glinzt sie aber nicht.

SIMONE LEITNER

Die Schweiz ist als globaler Brand
top: Sie liegt bei der Country Brand

Index (CBI) Studie 2008 auf Platz

fiinf. Australien erhielt bereits zum
dritten Malin Folge den begehrten
Titel «Top Country Brand». Kanada
belegt den zweiten Platz und holte
damit stark auf: Im Vorjahr war der
nordamerikanische Staat noch auf
dem sechsten Platz zu finden. Auf
Kanada folgen die USA. Damit
miissen die US-Amerikaner das
Siegertreppchen eine Stufe hinab-
steigen (2007: Platz zwei).

Ganz neu in der Top-Ten-Liste
sind zwei europdische Lander: die
Schweiz und Schweden, Italien

und Frankreich konnten sich unter
den ersten zehn halten.

Der von Future Brand und We-
ber Shandwick zum vierten Mal er-
mittelte CBI wurde in einem drei-
stufigen Verfahren erhoben, das
neben Experteninterviews eine in-
ternationale Befragung von 2700
Vielreisenden beinhaltet. Der In-
dex zeigt Rankings und Trends,
Herausforderungen und Chancen
im Bereich Reise, Tourismus und
Country-Branding. Die Marke
Schweiz hat nach der Studie der

US-amerikanischen ~ Unterneh-
mensberatung eines der besten
Lander-Images und damit einen
hohen Wert. In der Kategorie
«Safety» liegt die Schweiz nach
Norwegen weltweit sogar auf Platz
zwei. Die Studie zeigt zudem dass
der Brand Schweiz im «Resort&
Lodgingy, «Natural Beauty», «Fine
Dining» oder «YouWould Most Like
to Live in» die Nase auch ganz weit
vornehat.Im Businessbereichhin-
gegen ist sie nicht unter den Top-
plétzen, in dieser Kategorie liegt

Deutschland nach den USA an der
Spitze. Ansonsten hat es Deutsch-
land als Marke nicht unter die ers-
ten zehn des Rankings geschafft.
Als «besonders beeindruckend»
bezeichnete die Jury China. Das
Gremium nennt dies «den Olym-
pia-Effekt». Zwar taucht das «Land
der Mitte» nicht in der Kategorie
«Gastfreundlichkeit», dafiir als
«Reiseland der Zukunft» auf.

Die vollstindige Studie CBI:
www.htr.ch/aktuell
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Nadja Schnetzler hat die Bieler Ideenfabrik Brain Store mitgegriindet.

opielerisch gute
Ideen finden

Nadja Schnetzler, Mitbegriinderin von Brain Store, sagt, wie man
zu innovativen Ideen kommt. Sie war Referentin am Management-
seminar des Verbands Schweizer Tourismus Manager.

CHRISTINE KUNZLER

Nadja Schnetzler, wo und wann kom-
men Thnen die besten Ideen?

Zum Gliick muss ich selber keine Ideen
haben, sondern ich kann auf den Pro-
zess zurtickgreifen, wie wir ihn bei
Brain Store machen. Geht es um eine

Es gilt, in einem ganz klaren Prozess
Ideen zu sammeln, sie anschliessend zu
verdichten und dann einen Entscheid zu
fallen. Am besten werden in diesen Pro-
zess ganz verschiedene Menschen in-
volviert, so dass unterschiedliche Mei-

Idee fiir mich person-
lich, verkiirze ich die-

sen Prozess natirlich  ZUur Person Die

masEiv; Ideenfinderin und
Innovativ denken, Ges chaftsfrau

innovativ handel: Nadja Sch ler ist Mitgriinderin
funktioniert das auf  der BrainStore AG in Biel. Sie ist
Knopfdruck? Geschaéftsleitungsmitglied und

Nein, es braucht dazu
eine Organisations-
kultur, die innovati-
ves, kreatives Den-
ken fordert. Eine sol-
che Kultur muss lang-
sam und stetig
aufgebaut werden.

Wie kommt man am
besten zu durch-
schlagenden Ideen?

Verwaltungsratin und leitet ein
Projektteam fiir Ideenfindungs-
projekte. Sie ist in Mexico City auf-
gewachsen und hat ihre Primar-
schulzeit in Mexico an der Schwei-
zer Schule absolviert. Danach
besuchte sie das Gymnasium in
Trogen (AR), spater besuchte sie
eine Journalistenschule. Sie hat
zudem ein Buch geschrieben:

«Die Ideenmaschine» erschien
2004 bei Wiley. ck

nungen zusammen-
treffen.

Die Idee zu finden
ist das eine, sie dann
umzusetzen das an-
dere.

Beides hat miteinan-
der zu tun. Wenn
nicht geniigend gute
Ideen entwickelt
werden, wird es
schwierig, sie umzu-
setzen. Wichtig ist
es, alle betroffenen
Personen in den Pro-
zess einzubinden.
Nur so kann man sie
begeistern. Dann fallt
auch die Umsetzung
leichter.

P
Alain D. Boillat

Welches sind die Anzeichen dafiir,
dass Sie einen grossen Wurf gelandet
haben?

Manchmal bekommt man entsprechen-
de Riickmeldungen. Meist aber ist es so,
dass sich die Ideen im Laufe der Zeit
weiter entwickeln und

servativ. Die Herausforderung hier ist,
bei allen Mitspielern den Wunsch zu
wecken, innovativ zu sein, denn der
Tourismusdirektor kann kein innovati-
ves Produkt lancieren, wenn nicht auch
die Gastronomie und Hotellerie dahinter
stehen. Es gilt unbedingt, alle ins Boot
zu ziehen.

Sie haben letzte Woche viele Touris-
musdirektoren am Managementsemi-
nar erlebt. Bringen sie Threr Ansicht

Standpunkt

Die Botschaft
kommt an!

GUGLIELMOL.
> hBRENTEL*

nach die Vor. fiir a:
tives Denken mit?

Auf jeden Fall. Ich habe sie als agile,
dynamische Gruppe erlebt. Fir sie ist es
vor allem wichtig zu wissen, dass sie die
Ideen nicht selber finden miissen, son-
dern dass sie auch andere Leute aus
dem Ort einspannen kénnen. Sie mis-
sen sich Uberlegen, wie sie zum Beispiel
den Beizer und die Zweitwohnungs-
besitzer in den Prozess integrieren kon-
nen. Ich denke, die Tourismusdirekto-
ren sind sehr aktiv und motiviert und
mochten am liebsten alles selber an die
Hand nehmen. Und hier wird es dann
schwierig.

Angenommen, Sie hétten den Auftrag.
zwei ganz unterschiedliche Regionen,
zum Beispiel Appenzell Innerrhoden
und Ausserrhoden, zu einer Destinati-
on ingen. Wie wriird
Sie vorgehen?

Ich wiirde, ein Konzept ausarbeiten, das
auf den Gemeinsamkeiten aufbaut. Zum
Beispiel auf der einmalig schénen Land-
schaft. Ich wiirde aber auch die Eigen-
heiten der beiden Halbkantone heraus-
arbeiten und miteinbeziehen.

Solche Ideenprozesse konnten also ge-
nerell hilfreich sein fiir Destinations-
bildungen?

Es wird immer so sein, dass ganz unter-
schiedliche Sichtweise aufeinandertref-
fen. Doch die kénnen dann konstruktiv
genutzt werden. Man versucht dann,
gemeinsam an einer Lésung zu arbei-
ten. Das passiert spielerisch. Wir stei-
gen nicht mit der Hauptfrage direkt ein,
sondern mit verschiedenen einfachen
Fragen, auf die alle ein Antwort haben.
Mit der Zeit entwickeln sich konkrete
Ideen, die dann gemeinsam diskutiert
oder verworfen werden konnen, weil sie
beispielsweise zu stark polarisieren.
Solche Prozesse laufen viel lockerer ab,
als wenn die Touristiker in der Sitzung
zum 57. Mal versuchen, einen Konsens
zu finden.

Welches ist Thr person-

einem ans Herz wach- «Wichtig ist es, licher grosster Wurf?
sen.Wir merken auch an alle betroffenen Ich denke, das Produkt
der Reaktion unserer . «Gleis 7» (Anm.d. Red.:
Kunden, wenn wir ihnen Personen in eine SBB-Bahnkarte flir
die Vorschlage das erste den Prozess Jugendliche bis 25).
Mal vorlegen, ob die 5 0 » Das Produkt hat sich am
Idee gut ist oder weni- einzubinden. Markt sehr gut durch-
ger. Grundsétzlich emp- NadBi?;”('S'g;‘eﬂE' gesetzt und allen einen

fehlen wir den Kunden,
sich die Vorschlage
etwas durch den Kopf gehen zu lassen.
Jeldnger man liber eine Idee nachdenkt,
desto besser zeigt sich, ob sie gut ist.

Mangelt es dem Schweizer Tourismus
Ihrer Ansicht nach an innovativen Pro-
dukten?

Es gibt auf jeden Fall innovative touris-
tische Produkte. Insgesamt ist die Struk-
tur im Tourismus aber doch etwas kon-

Nutzen gebracht. Dass
auch die Zielgruppe
nachhaltig vom Produkt profitiert, ist ein
wichtiger Faktor. Es zdhlt nicht nur die
innovative Idee, sondern sie muss auch
in den Themenbereich gut eingebettet
sein. Das ist hier gelungen.

Das zweitagige Management-Seminar des Verbands
Schweizer Tourismusmanager (VSTM) fand letzte Woche
in Adelboden statt. Nadja Schnetzler informierte tiber das
Thema und (.

otelleriesuisse hat sich vor

dreiJahren eine klare Strate-

gie zugelegt und diese kon-
sequent umgesetzt. Doch was niit-
zen eine klare Positionierung, eine
straffe Governance oder die The-
menfiihrerschaftinnerhalb der
Branche, wenn die Botschaft bei
den Mitgliedern nichtankommt,
die Anliegen nicht verstanden und
mitgetragen werden? Nur wenn die
Kommunikation gegen innen zu-
erstund sauber funktioniert, wenn
dasVertrauen an der Basis gestarkt
ist,kénnen wir eine erfolgreiche
Wirkungnach aussen erzielen.

«Unseren Einfluss beim
Bildungsangebot und
bei der Bildungspolitik
haben wir erh6ht.»

So haben wir uns ein neues wirt-
schafts- und tourismuspolitisches
Leitbild gegeben und die Interes-
senvertretungbei den Spitzen-
verbanden intensiviert. Wirhaben
unseren Newsletter zum internen
Verbandsorgan ausgebaut und
konnten die neu positionierte und
gestaltete htr hotelrevue zurheute
fiihrenden Tourismusfachzeitung
mitunabhéngigem Redaktions-
konzept machen. Unseren Einfluss
beim Bildungsangebot und bei der
Bildungspolitik haben wir erhoht,
dieregionalen und nationalen
Verbandsorgane- und -strukturen
professionalisiert. Unser Einfluss
konnte durchneue strategische
Partnerschaften zuwichtigen Orga-
nisationen wie Schweiz Tourismus
oder der Schweizerischen Gesell-
schaft fiir Hotelkredit massiver-
héhtwerden.

Wir zeichnen uns durch Fiihrer-
schaft und Kreativitat gegeniiber
den Sozialpartnern aus und vertre-
ten einekonsequentliberale Hal-
tung. Schliesslich ist es uns gelun-
gen, bei derKlassifikation eine Ge-
waltentrennung herbeizufiihren
und klare strategische Vorgaben zu
definieren. All dies hat nur dann
einen nachhaltigenWert fiir unser
Image nach innen und nach aus-
sen, wenn die Kommunikation mit
unseren Mitgliedern, unseren Part-
nernund mit den Medien offen,
transparent und kontinuierlich
stattfindet. Vor allem aber gibtuns
diesesneugewonnene Ansehen die
notwendige Kraftund die Lust, alles
daran zusetzen, dass sich unsere
Branche trotz Finanzkrise auch
indenkommenden Jahren erfolg-
reich weiter entwickeln kann.

*Guglielmo L. Brentel ist Prasident von

Es gibt Gaste, die tuhlen sich zuhause am wohlsten

o
RENATE DUBACH
REDAKTORIN

Zum Thema
Visionen

ie Stimme am Te-
lefon tontfreund-
lich-professio-
nell:«Sehrgut, ein
Tisch fiir sechs Personen um
19 Uhr morgen Abend. Rau-
cher oder Nichtraucher?» Ich
habe mir die Sache tiberlegt.
Wirsind eine bunt gemischte
Gruppe aus Nichtrauchern
(militant bis tolerant) und
Rauchern (Genuss bis Kette).
Weilich selber «Rauchlachs»
nichtso interpretieren moéch-
te,dassmirderNachbarNiko-
tinschwaden tiber die Fisch-
vorspeise bldst, sage ich

«Nichtraucher». Aufdie
nichste Frage binich nicht
vorbereitet: «Werden Sie Al-
kohol konsumieren?» «Hm,
ich denke schon. Diirfen Sie
keinen mehr ausschenken?»
Doch, doch,lautetdie freund-
liche Antwort. Aber Alkohol-
trinkende Géste wiirden oft
etwas laut werden, zu fortge-
schrittener Stunde. Und die
anderen Gaste hatten sich ge-
stortgefiihltund deshalbwer-
deneuerdings versucht, die
Leute etwas zu gruppieren.
«Ich glaube kaum, dass wir
uns beiIhnen betrinken und

«Als ich zwei Jahre
lang Vegetarierin
war, storte mich der
Anblick eines safti-
gen Steaks nie.»

zulautwerden»,sageich. Und
denke, dafiirsind dieWeine zu
teuer. Die Stimme bleibtim
neutralen Bereich. «Gut. Wer-
den Sie Fleisch essen?» Etwas
perplexantworte ich: «Einige
von uns sicher, werden auch
Fleischessende zulaut fiir die
anderen?» «Nein, nein», sagt

die Stimme beschwichtigend.
Bloss hétten sich die Vegeta-
rierunter den Gésten dartiber
beschwert, sie miissten auf
den Nachbartischen Teller
mit blutigen Fleischstiicken
ansehen.«Alsich zweiJahre
langVegetarierin war, storte
mich der Anblick eines safti-
gen Steaks nie», sageich. Ver-
mutlich binich deswegen
nichtVegetarierin geblieben,
geht mir durch den Kopf.
«Wissen Siewas», frageich
entnervt, «<warum gruppieren
Sielhre Gastenichtauchnach
Rasse und Sprache. Vielleicht

stortes jadie einen, wenn sie
nicht verstehen, was am Ne-
bentisch gesprochen wird.
Odersie fiihlen sichvon Men-
schen anderer Hautfarbe be-
droht.» Die Stimme am Tele-
fon benimmtsich, als ob dies
ein ernsthafterVorschlagsei:
«Wirwerden das priifen.»
Dieses Gespréch hat nattir-
lich nie stattgefunden. Aber
ich habeimmer 6fters den
Eindruck, gewisse Restau-
rantgéste blieben besser zu-
hause, wo sie keinen uner-
wiinschten Gerduschen und
Anblicken ausgesetzt sind.
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Frohe Tischrunde (v.1): Rafael Enzler, Schweiz Tourismus; Bettina Bolliger,
Grand Resort Bad Ragaz; Hanne Tontsch, \V)-Collection; Denise Martenet,
Bad Ragaz; Klaus Oegerli, CEO STC; RenaStutz, RS Hotel Sales&Marketing.

g
Carole Baumann, Hotel Baur au Lac; Christina Glavas und Valérie Rotenb
beide vom Park Hyatt Zrich sowie Simone Héfele vom Baur au Lac.

Sonne in Kiisnacht, und Hansjiirg
Nagy, Courtyard by Marriott, Zurich.

Erik Roedenbeck, RorﬂanthrHote/lvg Rafael Enzler von Schweiz
Tourismus und Marcel Meek von
Switzerland Travel Centre (STC).

«Die Schweizist reich an
Stéarken. Schauen Sie sich doch
nur die spektakulare Schonheit
unserer Landschaft an.»
Samuel Schmid, Verteidigungsminister

6

Fotos Elsheth Hobmeier

Service der etwas anderen Art: Mischa Werner, Teil der Komiker GmbH (Gesellen mit beschranktem Humor)
und seine (kiinstliche) Schlachtplatte. Gut, dass es vorher einen opulenten Hauptgang gab.

Lustige Feier,
lustige Gaste

In seinen zehn Jahren
betreute und buchte
das Switzerland Tra-

vel Centre (STC) iiber

5 Millionen Géste. Das
wurde gefeiert - letz-
te Woche in Ziirich.

ELSBETH HOBMEIER

it deutlich sicht-

und  spiirbarem

Vergniigen schaut

CEO Klaus Oegerli
auf die zehn Jahre STC zuriick —
und freutsichgenausosichtlichauf
die ndchsten Herausforderungen:
«Wir sind offizieller Incoming-
Partner der Eishockey-WM 2009.
UndwirwerdendieschlechteWirt-
schaftslage problemlos durchste-
heny, versicherte OegerliletzteWo-
che an einer Geburtstagsfeier in
Ziirich. Gegessen, getrunken und
gelacht wurde diesmal, als letzte

Station einer veritablen Birthday-
Tour-de-Suisse, im Restaurant g27
in Ziirich-Binz «quasi unsere Kan-
tine», sagte Oegerli. Unter den Gés-
tenwarenzahlreiche Hoteliersund
Sales-Manager, die sich kostlich
iiber die Spédsse der Komiker
GmbH amiisierten, die sich als
Service-Crewselber tiberboten.

Switzerland Travel Centre AG
(STO)istheute einwichtiger Spieler
im Incoming-Tourismus fiir die
Schweiz. 2000 Hotels werden {iber
die Buchungsplattformen von STC
vermittelt.

Der Stapi lasst Ziirich nicht los

Kaum hat der Ziircher Stadt-
prasident Elmar Ledergerber
seinen Riicktritt auf Frith-
jahr 2009 angekiindigt, hat
er schon ein neues Amt: Er
wird neuer Prasident von
Zurich Tourismus.

SIMONE LEITNER

An der ausserordentlichen Gene-
ralversammlungvon Ziirich Touris-
mus am Dienstagabend wurde der
64-jahrige Elmar Ledergerber zum
neuen Prasidenten gewdhlt. Derin-
terimistische Prasident von Ziirich
Tourismus und Président von ho-
telleriesuisse, Guglielmo L. Brentel,
freut sich, dass Ledergerber dieses
Amtiibernimmt. «Eristein emotio-

nalerMenschundderTourismusei-
ne emotionale Branche.» Elmar Le-
dergerber sei seit Jahren der beste
Promoter,denZiirichkennt. Erwer-
de gemeinsam mit der Geschifts-
leitung die strategischen Ziele von
Ziirich Tourismus  weiterentwi-
ckeln, sagt Brentel iiber seinen
Wunschkandidaten.
DieKonstellation fiir Ziirich Tou-
rismus soll zukunftsweisend sein:
Mit Ledergerber will Ziirich Touris-
mus einen Prisidenten, der als In-
tegrationsfigur mit Ecken und Kan-
ten die Bedeutung des Tourismus
starken kann. Die strategische Ziel-
setzungvon Ziirich Tourismus sieht
unter anderem vor, das integrierte
Standortmarketingund die Bildung
einer Dachmarke fiir Stadt und Re-
gion Ziirich weiter voranzutreiben.
Ledergerber wird seine neue Funk-

vg
Guglielmo L. Brentel mit \Wunsch-
kandidat Elmar Ledergerber.

tion am 1. Mai 2009 tibernehmen.
Dannnéimlich, wenn ersein Amtals
Ziiricher Stadtprasident niederlegt.
Der Zeitaufwand fiir diese Aufgabe
betrage rund einen Tag pro Woche,
teilt Zrich Tourismus mit.

Dieses Jahr erhielten die ersten
Bachelors of Science in Tourism
der Schweiz ihr Bachelor De-
gree. DieTouristiker gehortenzu
der am zweitstarksten vertrete-
nen Studiengruppe, die im Ok-
tober ihre Ausbildung an der
Hochschule fiir Technik und
Wirtschaft HTW in Chur abge-
schlossen haben. Die Absolven-
ten beginnen in verschiedenen
Bereichen der Tourismus- und
Freizeitindustrie, wie zum Bei-
spiel Produktentwicklung, Mar-
keting, Destinationen- oder
Freizeitparkmanagement. An-
derebeginnen mit einer Master-
Ausbildung oder gehen ins Aus-
land. Folgende 54 HTW-Absol-
venten sind nun Bachelors of
Science in Tourism: br

Igor Mitrovic

heisst.

Beim Wettbewerb zum «Bar-
keeper oftheYear 2008» setz-
te sich Igor Mitrovic von der
Casino Bar im Seedamm

Plaza durch und siegte. Je
fiinf Kandidaten pro Katego-
& rie haben am Finale anlasslich

der Award Night am 9. November
in Winterthur teilgenommen. Der Barkeeper of the
Year, Igor Mitrovic, nennt seinen Cocktail «Moj San»,
was so viel wie «mein Traum» in serbischer Sprache

Umsteiger

Christoph Bosshardt wird per
EndeJanuar2009 neuer Mar-
ketingleiter und Vize-
direktor beiBasel
Tourismus. Er tritt die
Nachfolge von Raphael Wy-
niger an, der das Hotel Teufel-
hofBasel tibernimmt. Bosshardt
war als verantwortlicher Euro-2008-

Projektleiter der Host-City Basel engagiert und davor
als Projektleiter in verschiedenen Bereichen des

Christoph Bosshardt

sls Erziehungsdepartements Basel-Stadt tdtig. br

Die ersten Bachelors of Science in
Tourism verlassen die Hochschule

Die Hochschule fiir Technik und Wirtschaft Chur ver-
gab im Studiengang Tourism 54 Bachelor-Degrees.

Beatrice Amacher, Bernadette Arpagaus,
Daniel Baumgartner, Zinela Beganovic, Di-
mitri Berli, Lukas Bischof, Yves Blosche,
Silvana Bonaria, Martin Bosshart, Simone
Braendle, Robin Briigger, Patric Collet, Aris
Blu Cretti, Michéle Frei, Stefanie Gahwiler,
Christian Gressbach, Michael Grossniklaus,
Daniela Hauser, Evelyne Hollenstein, Ursula
Jaag, Irina Kaufmann, André Klink, Martin
Koch, Daniela Krienbiihl, Maren Krumbein,
Simon Kull, Eliane Lindenberger, Ray Lud-
wig, Nicole Marthy, Eliane Mathier, Stepha-
nie Mauerer, Nina Meier, Linda Mettler, Re-
becca Miinger, Anita Roffler, Benjamin Ruh,
Madlaina Schaad, Julia Schamne, Corinna
Schétz, Myriam Schrade, Patricia Schurr,
Nina Steko, Sebastian Suter, Claudio Sutter,
Sokuntheary Ung, Nora von Daniken, Ale-
xander Wasch, Fabian Weidmann, Raphael
Winter, Tugba Yilgoer, Sarah Zaugg, Michael
Zoller, Sarah Ziircher, Franziska ZList.

Das sind die ersten Bachelors of Sciencein Tourism der Schweiz.

Sesselriicken

Schweiz Tourismus
beruft Landesleiter
fiirMarktinRussland

Schweiz Tourismus (ST) hat Jonas
Ettlin zum Landesleiter Russland
berufen. Mit der neu geschaffenen
Position fiihrt ST die festgelegten
Strategieziele ein und verstarkt ab

g

Januar 2009 die Aktivititen im
Wachstumsmarkt Russland. Als
Landesleiter wird Ettlin das ST-
Team in Moskau verstirken und
auf den Ebenen Promotion, Key
Account Management, Key Media
Management und e-Marketing die
Fithrung tibernehmen. Der 28-Jdh-
rige sammelte Erfahrungen in Rei-
seorganisationen im Markt Russ-
landundinderFunktionalsMarke-
ting Manager fiir Schweiz Touris-
musin Deutschland.

Swissotel: Nachfolge
General Manager im
LePlazaist gewahlt

Ab Dezember wird Daniel Fiiglis-
ter neuer General Manager des
Swissotel Le Plaza, Basel. Er tritt die
Nachfolge von Yvette Thiiring
an, die nach {iber fiinf Jahren das
Hotel Presidente InterContinental
inMexico Cityiibernimmt. Hotelier
Fiiglister fithrte wahrend fiinf Jah-
ren das Hotel Saratz in Pontresina,
welches in seiner Amtszeit zum
Mitglied der Design-Hotels wurde.

NeuePachter fiir
Restauration und
Berghotel

Martin undBrigitteSocheiiber-
nehmen auf November 2009 die
Restaurationsbetriebe  Jungfrau-
joch und Eigergletscher. Der Ver-
waltungsrat der Jungfraubahn Hol-
ding AG stimmte der Wahl der bis-
herigen Pédchter des Restaurants
Des Alpes in Interlaken zu. Soches
werden somit Nachfolger des
Pichterpaars Urs und Elsbeth
Zumbrunn. Auch fiir das Berg-
hotel Schynige Platte wurden neue
Péichter gefunden: Der Verwal-
tungsrat der Berner Oberland-Bah-
nen AG wihlte Jasmin und Tho-
mas Willem als Nachfolger von
JorgBurgener.

Letzter Kurdirektor
verlisstseinAmtin
Pontresina

Thomas Kirchhofer verlisst im
Februar2009seinenPosten in Pont-
resina und {ibernimmt ab Mérz
2009 das Clubmanagement des
Golf Club Domat/Ems. Kirchhofer
ist der letzte Amtsinhaber der ehe-
maligen Tourismusdirektoren in-
nerhalb der neu organisierten Des-
tination Engadin St. Moritz. Mitihm
geht die Ara der Kurdirektoren zu
Ende. Beim Gesetz {iber die Touris-
musorganisation Engadin St.Mo-
ritz, die 2006 angenommen wurde,
engagierte sich Kirchhofer an vor-
derster Front. br
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Biologisch. Hotels. Sich tiber die Biokiiche positionieren — die Bio-Hotel-Gruppe macht’s moglich. Sie wiirde
gerne mehr Schweizer Mitglieder aufnehmen. Doch es harzt.

Bio - noch nicht ganz logisch

Die Osterreichische
Hotelkooperation
Bio-Hotels sucht in
der Schweiz nach Mit-
gliedern. Bis jetzt gibt
es erst deren drei.
Zwei davon profitie-
ren von der Gruppe.

CHRISTINE KUNZLER

s geht uns nicht darum,
eine Marke am Markt zu
etablieren. Es geht uns
darum, ein Umdenken
zu provozieren», sagt Ludwig Gru-
ber. Der 6sterreichische Unterneh-
mensberater ist Mitbegriinder der
Bio-Hotels und heute fiir die Ent-
wicklung der Gruppe zustidndig.
Der Verein ist im Jahr 2001 gegriin-
detworden und zihlt heute 54 Mit-
glieder aus verschiedenen européi-
schen Landern. Unter ihnen sind
drei Schweizer Hotels: das Style in
Zermatt, das Balance in Les Gran-
ges und das Curuna in Scuol. Wer
Mitglied beiden Bio-Hotels werden
will, muss in seiner Kiiche biologi-
sche Getridnke, Nahrungsmittel
und Zutaten verwenden und sich
von der Fricker Bio-Inspecta zertifi-
zieren lassen. Jahrlich werden zwei
Kontrollen durchgefiihrt, eine da-
von vorher angemeldet. Betrieben,
die neu auf Bio umstellen, wird eine
Ubergangsphase gewdhrt.

Gruber hitte gerne mehr
Schweizer Hotels in seiner Gruppe.
«Wirsind miteinigenim Gesprach,
sagt er. Ob die

Biopizza aus Scuol.

marktseitig aus. Das heisst, die
Schweizer Giste sind sich weniger
gewohnt, in Bio-Hotels zu logieren.
Die Folge: der Hotelier zeigt «zu
wenig Bereitschaft, sich tiber die
Speisequalitidt zu definieren», so
Gruber. «Bio ist Teil einer Werte-

haltung. Wir sind

den Sprung in die «Bioist Teil kein Trendliefe-
Gruppe machen, s N rant.»

ist allerdings un- emer We_rte. Der Bedarf an
gewiss. Den haltung. Wir sind Schweizer  Bio-
Grur}d fir 'de.n keine Trend- H?tels ‘sei da, er-
harzigen Beitritt " klart Gruber. Es
der  Schweizer lieferanten.» fehlten Wellness-
Hoteliers  ortet Ludwig Gruber hotels, Stadtho-

Gruber«inderOr-
ganisation und in
den Strukturen der Schweizer
Bioszene. Es gibt wenig qualifi-
zierten Bio-Fachhandel.» Andersin
Deutschland, wo jedes Dorf seinen
Bioladen hat. «Die Deutschen sind
sich gewohnt, zu 100 Prozent biolo-
gische Nahrungsmittel kaufen zu
kénnen. Die Schweizer miissenim-
mer Kompromisse eingehen, weil
sie nicht alle Nahrungsmittel in
Bioqualitit finden.» Dementspre-
chend sei es auch fiir den Hotelier
schwierig, Bioprodukte zu finden.

Bio kann helfen, die Hotelbetten
auszulasten

Dieser unterschiedlichen Zu-
gang zu Bio wirkt sich denn auch

Mitbegriinder Bio-Hotels

tels, Familienho-
tels oder solche,
die Kultur ins Zentrum riicken. Of-
fenbar arbeiten jene Hotels, die auf
Bio setzen gut: Jedes Mitgliedhotel
istbesserausgelastetund erzieltho-
here Preise als seine Mitkonkurren-
tenin der Region», so Gruber.

Eine empirische Untersuchung
aus dem Jahr 2006, durchgefiihrt
bei Gisten der Bio-Hotels, zeigt,
dass sich 70 Prozent dieser Géste
ganzbewusst fiir Ferien im Bio-Ho-
tel entschieden haben. 45 Prozent
der Gaste kommen als Paar, 19 Pro-
zentals Familiein Bio-Hotel. Und es
sind grossmehrheitlich gesund-
heitsbewusste Giste. Sie legen da-
her im Hotelzimmer auch Wert auf
Holzmabel und Holzbéden. 94 Pro-

Freie Betlen 7 Lassen Sie es uns wissen!

CHF 99.00

fiir 4 Wachen
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hotelerie:
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Biologischer Genuss.

Hotel t.

Das Hotel Style ist kein klassisches Bio-Hotel.

AndreaKnura

Stylische Biokostlichkeit.

zent der Befragten sind mit dem
Preis-Leistungs-Verhiltnis des Ho-
tels zufrieden. 93 Prozent empfeh-
len die Bio-Hotels weiter.

Das Hotel Balance schwort auf
die Bio-Hotel-Gruppe

DasHotel BalanceinLesGranges
war das erste Schweizer Mitglied
der Bio-Hotels. «Wir sind seit fiinf
Jahren dabei, verfolgen aber diese
Richtungschonseit 25 Jahren», sagt
der Hotelier Roland Eberle. Weil das
so gewachsen ist, war die Umriis-
tung auf ein Bio-Hotel fiir ihn kein
Problem. Erbietet seinen Gésten ei-
ne biologische makrobiotische, ve-

ConCandis

Mit Kredirte bezahlen -
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getarische Kiiche. Lieferanten fiir
biologische Produkte zu finden, sei
einfach, sagt Eberle. Zu schaffen
macht ihm, dass es in der Schweiz
zu wenig Bio-Verbdnde gibt. «In
Deutschland beispielsweise ist der
Verband Bioland sehr aktiv.»

Die Mitgliedschaft bei den Bio-
Hotels bringt ihm «einen grossen
Anteil von Gésten. Solche mit einer
gehobenen Kaufkraft, dielangerim
Hotel bleiben». Die wichtigsten
Herkunftsmarkte sind die Deutsch-
schweiz und Deutschland. Mit sei-
ner Auslastung von 45 Prozent ist
Eberle zufrieden. «Sie nimmt von
Jahr zu Jahr stetig zu. Wir pushen
unsere Vermarktung nicht, denn
wir verfolgen eine andere Philoso-
phie.» Sie scheint aufzugehen: In
der Region Les Granges haben im
Laufe der Jahre von einst 33 nur vier
Hotels tiberlebt. «Drei davon sind
zu verkaufen», sagt Eberle. Seins
jedochnicht.

In Scuol gibt es die erste
Bio-Pizzeria Europas

Jiingstes Bio-Hotel-Mitglied ist
das «Curuna» in Scuol. Eigentlich
ein 2-Sterne-Haus, das aber den
Sprungin die Unique-Kategoriean-
strebt. «Wir sind seit 1. Méarz 2008
Mitglied bei der Bio-Hotel-Grup-
pe», sagt die Hotelinhaberin Algio-
na Rauch. Dem Hotel angegliedert
ist eine Pizzeria — «wohl europaweit
die erste, die voll auf Bio setzt.» So-
weit moglich, bezieht die Hoteliere
ihre Bioprodukte regional. Was sie
nichtfindet, bringt der Zulieferer.

Der Beitritt zur Bio-Hotel-Grup-
pe hat sich gelohnt: Lag die Auslas-
tung im Sommer 2007 zwischen 45
und 50 Prozent, ist sie heuer doch
aufknapp70Prozentgeklettert. Das
schreibt Algiona Rauch den geziel-
ten Vertriebskanélen der Bio-Ho-
tels zu. «Wir bekommen auch viele
Anfragen von Leuten, die uns auf
der Homepage der Bio-Hotels ge-
fundenhaben.» Zur Gruppe gestos-

sen sei sie jedoch nicht aus Marke-
tingtiberlegungen, sagt Algiona
Rauch. «Wir machen das aus Uber-
zeugung, ich ernghre mich schon
seit 20 Jahren biologisch.» So habe
sie seit jeher Bioprodukte in der
Restaurantkiiche verwendet, je-
doch ohne dies gross zu kommuni-
zieren. «Mir fehlte der Mumm, ganz
auf Bio umzustellen», sagt sie. Aus-
schlaggebend, dass sie «jetzt Farbe
bekennt», sei ihr Ayurveda-Ange-
bot im Hotel. «Wer Ayurverda
bucht, isst meistbiologisch.»

Bio und Lifestyle -
zwei Paar Schuhe?

Das Dritte im Bunde, das 4-Ster-
ne-Hotel Style in Zermatt, unter-
scheidet sich von den beiden ande-
ren Bio-Hotels erstens in der Preis-
klasse. Und zweitens im Ambiente:
EspositioniertsichalsLifestyle-Ho-
tel. Dies mogen Giinde sein, wes-
halb seit dem Beitritt im 2005 «null
Buchungen {iber die Bio-Hotel-
Gruppe bei uns eintreffen», so Di-
rektor Roland von Wageningen.
«Wir setzen ein grosses Fragezei-
chenhinterunsereMitgliedschaft.»
Die Bio-Szene in der Schweiz sei
noch zu klein und die drei Bio-Ho-
tels zu wenig. Nun, das Haus ist so
oder so gut ausgelastet: zu 100 Pro-
zent im Winter und zu rund 85 Pro-
zentim Sommer.

NichtinFragestellterdiebiologi-
sche Kiiche im Knospen-zertifizier-
ten Betrieb. «Wir wollen unser bio-
logischesKonzeptnochausbauen»,
sagt er. Seine Géste schatzten Bio,
versichert er, auch wenn das Seg-
ment ebenein anderesseialsin den
klassischen Bio-Hotels.ImSommer
kommeneher Bio-Gisteins «Style»,
imWinterjedochkaum. «InderZwi-
schensaison verdienen wir unser
Geld mit Seminargésten. Da sind
auch einige dabei, die auf Bio set-
zen.» Generell seien jedoch alle
«Gaste gliicklich, mit biologischer
Kiiche verwohnt zu werden.»

Aus zwei mach eins: Die Idyll-Hotels und
die Bio-Hotels waren ein passendes Paar.

Der «Appenzellerhof» in Spei-
cher wére ein geeigneter Kandi-
dat fiir die Bio-Hotel-Gruppe. In-
haber Herbert Sidler pflegt mit
viel Herzblut und Engagement
seine Biokiliche und war bis vor
kurzem Knospen-zertifiziert.
Weil ihm der administrative
Aufwand zu unsinnig und die
Bedingungen teilweise zu stur
erschienen, ist er heute Mitglied
bei «Gotlit Mieux».

«Ich habe mir auch schon tiber-
legt, in die Bio-Hotel-Gruppe
einzutreten», sagt Sidler. «Die
macht ihre Sache gut». Der
Grund, weshalb er es bis anhin
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Berelt fir einen
Karrleresprung?

noch nicht getan hat, ist aus-
schliesslich seine Mitglied-
schaft bei der Idyll-Hotel-Koope-
ration. «Zwei verschiedene Ko-
operationen liegen fiir uns nicht
drin», erklart der Hotelier. «Das
macht auch keinen Sinn.»

Er méchte aus der Not eine Tu-
gend machen und schlagt vor,
die beiden Kooperationen, Idyll-
und Bio-Hotels, zu verbinden,
da sie sich gegenseitig erganz-
ten. Ihm schwebt «eine Art
Cross-Selling» vor. Als Prési-
dent der Idyll-Hotels Schweiz
wird er diesen Vorschlag ein-

bringen. ck

SMART 5=
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Biologisch. Labels. Die Schweizer Bio-Verordnung verlangt keine Zertif
sich jetzt Bio Suisse zu Nutze mit eine

Bio-Knospe
fur jeden Wirt

Vorbei die Zeiten auf-
wendiger Zertifizie-
rung und Kontrolle.

Bio Suisse will mit ei-
nem neuen Konzept
die breite Masse der

Gastronomen fiir die

«Knospe» gewinnen.

GUDRUN SCHLENCZEK

oBiodraufsteht, soll
auch Bio drin sein.
Das garantiert die
griine Knospe von
Bio Suisse. In der Vergangenheit mit

einer solchen Vehemenz, dass der
grossten Schweizer Vereinigung
von biologisch wirtschaftenden
Landwirten, gerade im Gastgewer-
be, einige Label-Trager wieder ab-
gesprungen sind. SV Schweiz, die
Kantinen vom Schweizer Fernse-
hen und die ETH Ziirich sind aus
der Knospe-Komponenten-Kiiche
ausgestiegen: Die ETH offeriert
noch in einer einzigen ihrer 13 Ziir-
cher Verpflegungsstitten ein Bio-
Menii. Heute fithren neben den
Coop-Restaurants nur gut 20 Be-
triebe eine zertifizierte Knospe-
Kiiche mit Bio-Vollsortiment oder
Knospe-Komponenten-Kiiche.
Auch «Gotit Mieux», eine 2002
vom WWF ins Leben gerufene Stif-
tung, kommt nicht so recht vom
Fleck. Seit Jahren stagniert die Zahl

der von «Golt Mieux» zertifizierten
Betriebe bei um die 70 Mitgliedern.
Die Rechnung, mit deutlich weni-
ger strengen Bestimmungen als Bio
Suisse den Bio-Produkten im Gast-
gewerbe zum Durchbruch zu ver-
helfen, gingnichtauf.

Januar 2009 kommt die
«Knospe-Produkte-Kiiche»

Das soll sich nun dndern. Bio
Suisse will der Knospe im Gast-
gewerbe neues Leben einhauchen.
Vorletzte Woche hat der Vorstand
der Bio-Bauern-Vereinigung ein
neues Gastro-Konzept verabschie-
det. «Damit will man jetzt die
Schwelle fiir den Einsatz von
Knospe-Produkten in der Gastro-
Kiiche moglichst niedrig halten»,
erkldrt PR-Frau Jacqueline Forster-

Einsteiger-Modell fur Wirte. Di

Die «Bio-Knospe» soll
inder Gastronomie
besser gedeihen.

Fotolia

Zigerli. Um bei dem neuen Ein-
steigermodell «Knospe-Produkte-
Kiiche» mitzumachen, benotigt der
Gastronom keine Lizenz mehr, wie
sie fiir die Knospe-Kiiche oder
Knospe-Komponenten-Kiiche vor-
geschrieben ist. Ebenfalls entfallen
der aufwendige Zertifizierungspro-
zess und die zusitzlichen Kontrol-

Wie wollen Sie die Konsu-

= mentendazubewegen,
auch beim Ausser-Haus-Kon-
sum aufBiozuachten?
Deshalb haben wir einneues
Gastrokonzept erarbeitet, wel-
chesdenBetreiberndenEinstieg
indie Bio-Gastronomie erleich-
tert.Wir kénnen so den Restau-
rant-Betreibernhelfen, ihre Spei-
sekarte mit einem Bio-Angebot
zuerganzen.

Punkto Einkauf: Wollen
Sie die Gastro-Zulieferer
mitinsBoot holen?
AufjedenFall. Damit wirinder
Gastronomie Erfolghaben, muss
die Verfiigharkeit der Knospe-
Produkte gewéhrleistet sein. Da-
neben priifen wir weitere Mog-
lichkeiten, wie die Vermittlung
von Knospe-Direktvermarktern.

len, wie sie Bio Suisse und auch
«Gott Mieux» verlangen. Das spart
dem Verwender auch einiges an
Kosten. Weiter verzichtet Bio Suisse
auf irgendwelche Richtlinien, wie
der Koch die Knospe-Produkte zu
verwendenundzuzubereitenhabe.
Der Gastronom darf bei der «Knos-
pe-Produkte-Kiiche» Knospe-Pro-
dukte, -Komponenten und -Meniis
ohne weiteres mit der Bio-Suisse-
Knospe auf der Speisekarte kenn-
zeichnen. Fiir die bis anhin als sehr
restriktiv - geltende Vereinigung
kommt diese Aufweichung einem
Quantensprunggleich. «Wir wollen
das Knospe-Label breiter streuen»,
begriindet  Forster-Zigerli den
Schritt. Der Gast sieht auf den ers-
ten Blick wohl kaum einen Unter-
schied zur heutigen Knospe-Kom-
ponenten-Kiiche. Ob es diese dann
noch braucht, wird sich weisen.

Gute Gastronomen interessiert
ein fremdes Label nicht
In den nichs-

g in der Gastronomie. Das macht
pe» soll breiter gestreut werden.

immer mehr Importprodukte, bei
denen einfach «bio» gemiss der
Bio-Verordnung der EU draufsteht,
inden Handel.

In der Gastronomie kommt er-
schwerend hinzu, dass qualitits-
bewusste Gastronomen zwar gerne
Bio-Produkte einsetzen, das aber
auf der Karte nicht ausloben. Weil
sie meist aufgrund des eigenen gu-
ten Rufes es nicht fiir notig befin-
den, mit einem fremden Label zu
werben. So liegt Rolf Hiltl, Inhaber
und Geschiftsfithrer des vegetari-
schen «Haus Hiltl» in Ziirich, der
Einsatz von Produkten aus biologi-
schem Anbau klar am Herzen. Pro-
dukte tierischen Ursprungs wie
MilchprodukteundEierundeinTeil
des Gemiises, kaufe man biologisch
ein. Auf der Speisekarte wird das
aber nur allgemein im Anhang
deklariert. Die Knospe will Hiltl
momentan nicht. «Co-Branding
ist immer ein Risiko», meint Hiltl,
ebenfalls Teilhaber der Tibits AG.

«Wir lassen uns

ten ein bis zwei «Flirunsistes nicht labeln, wir
Jahren sollen : : sind selbst Label.»
mindestens  vier 1nteressa.n!:, die Anders  sieht
Grossgastrono- Knospe mitihrem man das bei der
men und 40 wei- guten Image Zu Autogrill Schweiz

tere Betriebe als
Verwender  von
Knospe-Produk-

ten  gewonnen
werden. Zielgrup-
penssind die Gastronomie der mitt-
leren bis hohen Preisklasse sowie
die System- und Gemeinschafts-
gastronomie. Spitestens bis 2010
will man bei den Gastronomen als
wichtigster Partner in Sachen Bio-
produkte wahrgenommen werden.
DennBio SuissehatAngst, dassihr
die Felle davonschwimmen. Ob-
wohl 90 Prozent der biologisch
wirtschaftenden Landwirtschafts-
betriebe in der Schweiz bei Bio
Suisse dabei sind, kommen doch

Nachgefragt

Jurg
Schenkel (51)
. Position: Marketingleiter
von Bio Suisse
. Ausbildung: Betriebswirt-
schaft und Marketing

verwenden.»

Beat Grau
CEO Autogrill Schweiz AG

AG. Fiir das Take-
away-Konzept
«Greens», bei dem
70 Prozent der Ar-
tikel biologischen
Ursprungs sind, hat der System-
gastronom die Lizenz fiir eine
Knospe-Komponenten-Kiiche be-
antragt. Ab Dezember sollenKaffee,
Sandwichs, Salate und Joghurt die
Bio-Suisse-Knospe tragen. «Fiiruns
ist es interessant, die Knospe mit
ihrem guten Image zu verwenden»,
so CEO Beat Grau. Dem gemdss
Grau erfolgreichen Pilot im Berner
Bahnhof soll im Friihjahr 2009 ein
Greens mit 100m’ im «Rheinpark»
in St. Margrethen folgen.

Beider «Knospe-Produk-
= te-Kiiche» gibt's keine

Kontrolle. Haben Sie keine
Angst vor schwarzen Schafen?
Nein, ich kann mir nicht vorstel-
len, dass ein Gastronom seinen
gutenRufaufsSpielsetzt. Fir die
«Knospe-Produkte-Kiiche» gel-
ten eidgendssische Gesetzes-
grundlagen, wie der Schutz vor
Téauschung. Kontrollen werden
durch die kantonalen Lebens-
mittelinspektoren gewahrleis-
tet. Im Zweifelsfalle wiirden wir
auchKontrollen durchfiihren.

Machtdanebendie
= «Knospe-Komponenten-
Kiiche» iiberhaupt noch Sinn?
AufjedenFall. Die Komponen-
ten-Kiiche geht insbesondere
mit der Zertifizierung einen

Schritt weiter. gsg

Was die Spreu vom Weizen trennt

Bio Suisse, Demeter oder
einfach «bio»? Die Unter-
schiede liegen eher im De-
tail und dort wo’s die Pro-
dukte selbst weniger trifft:
Zum Beispiel in der Ethik.

GUDRUN SCHLENCZEK

Bioprodukt ist nicht gleich Biopro-
dukt. Die Mindestanforderungen
gibtdie Schweizer Bio-Verordnung
vor: Landwirtschaftliche Erzeug-
nisse und daraus entstandene Le-
bensmittel diirfen als «biologisch»
oder «8kologisch» gekennzeichnet
werden, wenn sie nach dieser Ver-
ordnung produziert, eingefiihrt,
aufbereitet und vermarktet wer-
den. Die Verordnung regelt seit
1997 die Standards sowohl fiir

pflanzliche und seit 2001 auch fiir
tierische Produkte. In der EU exis-
tiert schon seit Anfang der 90er-
Jahre eine Bio-Verordnung. Die
Schweizer Bio-Verordnung lehnt
sich stark daran an. Der Hauptun-

Boeuf de paturage BIO

Tiergerecht: Bio Weide-Beef.

terschied zwischen der EU- und
der Schweizer Verordnung liegt in
einer moglichen Teilumstellung
des Betriebes auf Bio in der EU,
wihrend in der Schweiz die Ge-

kacfrelland
Kagfreiland garantiert Auslauf.

samtbetrieblichkeit Vorschrift ist,
mitAusnahme von Dauerkulturen,
wie Obst oderWein.

Die richtig grossen Differenzen
bestehen aber zwischen den staat-
lichenRichtlinien und jenen priva-
ter Organisationen. Die Schweizer
Griinderviter der biologischen
Landbau-Bewegung sind Demeter
und Bio Suisse. Spiter entdeckte
auch der Detailhandel Bio fiir sich:
«Coop Naturaplan Bio» und «Mig-
ros Engagement Bio» sind hier
fiithrend. Fiir alle, ob staatlich oder
privat, gilt: Der Einsatz von che-
misch-synthetischen  Pflanzen-

schutzmitteln und Diingemitteln
ist verboten, jahrliche, unabhéngi-
ge Kontrollen sind ein Must. Aber
dannfangenauchschondieUnter-
schiede an: Landwirte, die der Bio
Suisse angehéren, miissen auf er-
tragsstarke Hybridsorten, wie sie
im konventionellen Landbau iib-

emefer

Anthroposophisch: Demeter.

lich und auch von der Schweizer
Bio-Verordnung nicht verboten
werden, verzichten. Besonders re-
levant bei der aktuellen Energie-
Debatte: Wihrend die privaten

Schweizer Labels Heizvorschriften
fiirs Gewéchshaus kennen, sucht
man solche bei den staatlichen
Richtlinien vergebens. Das Gleiche
gilt bei den sozialen Anforderun-
gen, was vor allem bei Importen
aus Drittlindern zum Tragen
kommt:Dieprivatenhabensolche,
dieVerordnung vom Bund nicht.
Zum «Labelsalat» wird die Bio-
szene in der Schweiz so richtig bei
den tierischen Produkten: Neben
denbereits erwihnten Marken, be-
miihen sich hier noch «Natura-
Beef Bio», «Bio Weide-Beef» oder
«Kagfreiland» um die Gunst der
okologisch und ethisch bewussten
Kundschaft. Auch hier gilt: Die Dif-
ferenzen sind minim. Pikantes De-
tail: Fiir einmal ist die Schweizer
Bio-Verordnung weiter als Bio
Suisse und Demeter: Wie in der EU
bereits seit AnfangJahr, gilt ab April

2009 nun auchin der Schweiz 100
Prozent Biofiitterung fiir Wieder-
kéuer. Bio Suisse hitte diesen Ent-
scheid noch gern etwas hinausge-

QO
BIOSUISSE

Der Bio-Klassiker: Bio Suisse.

zogert, muss sich nun aber den
staatlichen Vorgaben beugen. Nur
bei Demeter und «Bio Weide-Beef»
ist100 Prozent Bio auchin der Tier-
fuitterung heute schon Standard.



htr hotelrevue
Nr. 47 / 20. November 2008

fokus 9

Biologisch. Wein. Langsam finden Bio-Weine auch den Weg in die gehobene Gastronomie. Das Ziircher Steigen-
berger Hotel macht’s vor. Auch Biowinzer Bruno Martin stellt fest: Die Akzeptanz von Bio-Weinen steigt.

Bruno Martin in seinem bi

h bewirtsc

Bilder Alain D. Boillat

Was ist Bio-Wein? Anbau, Anforderungen und
pilzresistente Neuziichtungen

nderSchweizistesrelativein-
I fach: Bio-Wein tragt hier
meist die Bio-Suisse-Knospe.
Und diese garantiert, dass der
Winzer keine chemisch-syntheti-
schen Spritzmittel, keine Unkraut-
vernichtungsmittel und keinen
unorganischen Diinger braucht.
Spritzen gegen Schadlinge ist
nicht grundsitzlich verboten,
Brennesselbrithe beispielsweise
ist erlaubt. Auch der Einsatz von
Schwefel, der die Oxidation des
‘Weinesverhindert, ist biszu einem

gewissen Grad gestattet. Gemdss
den Richtlinien von Bio Suisse er-
folgtauch die Arbeit im Weinkeller
mdglichstschonend.

Am 6kologischsten wiére es na-
tiirlich, Rebsorten anzubauen, die
keine Chemie brauchen. Hierzu-
lande ist die Forschung mit solch
pilzwiderstindigen Neuziichtun-
gen, den so genannten «Piwis» so
weit fortgeschritten wie kaum in
einem anderen Land. Piwi-Weine
kommen  weitgehend ohne
Schutzbehandlungen aus. Das ist

positiv. Unglinstig ist, dass diese
Weine manchmal etwas krautiger
oder rauer schmecken. Trotzdem,
einzelne Neuziichtungen sind be-
reits sehr erfolgreich. Bei den
Weissweinen ist dies vor allem So-
laris. Bei den Roten schneiden
Maréchal Foch, Cabernet Jura und
Léon Millot zunehmend gut ab.
Die Schweizer Rebflidche umfasst
derzeit rund 15000 Hektaren, nur
gerade 200 Hektaren sind mit Piwi-
Sorten bepflanzt, aber ihr Anteil
wichst laufend. rd

«Der Bio-Weiln
mit bester
Aussicht»

Die Lage iiber dem
Bielersee ist traum-
haft. Bei Bio-Winzer
Bruno Martin stimmt
aber nicht nur die
Sicht, sondern auch
die Pflege der Béden
und der Trauben.

ELSBETH HOBMEIER

ie liebevolle Art seiner

Vorfahren, mit der Er-

de, den Pflanzen, den

Tieren und den Mit-
menschen umzu-

konventionelle Winzer. Denn falls
in seinenWeinen bei Proben solche
Spritzmittel-Riickstdnde gefunden
wiirden, riskiert er den Verlust des
Knospen-Labels, das seine ganze,
grosseWeinpalette ziert.

Giiterzusammenlegung: Fiir Bio
ein kostentrachtiger Entscheid
Die Ernte 2008 ist eingebracht
und reift in den von Bruno Martin
selber gekiiferten Holzfissern im
Keller an der Ligerzer Dorfstrasse.
Ab 2009 bricht fiir die Winzer von
Ligerz jedoch eine neue Zeitrech-
nung an: Die Melioration, eine Gii-
terzusammenlegung der Rebberge,
tritt in Kraft. Nach einem ausgeklii-
gelten Punktesystem wurde inner-
halb der Gemeinde Rebland abge-
tauscht, mit dem

gehen, habe ihn «Eigentlich sollte Ziel, dem einzel-
geprégt. Das sagt : : nen Rebbauern
Bruno Martin, der der bIOIOQISChe grossere, weil zu-
in Ligerz am Bie- Landbau die Norm sammenhingen-

lersee als einziger sein. Doch die de Flichen zu bie-

vollerwerbstéti-
ger  Bio-Winzer
der Region seinen
Betrieb  konse-
quent auf den or-
ganisch-biologischen Rebenanbau
umgestellt hat. Das war nicht im-
mer einfach — Bruno Martin, der
sichimmerwiedervehement gegen
die von den benachbarten Winzern
angeordneten Spriihfliige wehrte,
gilt weitherum als ein Dickschadel
und als «Aufmiipfiger». Das ist dem
Winzer jedoch egal, «ich wusste
schon als Zwanzigjahriger, dass ich
mich fiir dieses Ziel durchsetzen
will. Fiir mich sollte der Bio-Land-
bau eigentlich die Norm und nicht
die Ausnahme sein», sagter.

Der Grossvater und dessen
Einstellung prigtenihn

Uberzeugt geht Bruno Martin
seinen Weg, seit er den vom Gross-
vater — «er prigte mich und mein
Denken mit seiner gesunden Ein-
stellung» —iibernommenen Famili-
enbetrieb 1990 auf die Richtlinien
von Bio Suisse umstellte. Drei Jahre
spiter konnte er die ersten Knospe-
Bio-Weine auf den Markt bringen.
Die Trauben, welche allzu nahe
an benachbarte, mit chemischen
Spritzmitteln behandelte Rebpar-
zellen stiessen, konnte er deshalb
nie fiir seine Weine verwerten, son-
dern erverkauftesiestetsanandere,

Akzeptanz steigt.»

Bruno Martin
Einziger Biowinzer am Bielersee

ten. Das hat — wie
alles im Leben —
Vor- und Nachtei-
le. Ganz beson-
ders fiir einen Bio-
Winzer, welcher dadurch Parzellen
tibernehmen muss, welche bis an-
hin konventionell bewirtschaftet,
also gespritzt und gepfliigt wurden.
«Ich werde diesen Winter iiber eine
halbeHektareneuanpflanzenmiis-
sen», sagt Bruno Martin, zu dessen
Betrieb 3,5 Hektar Rebland geho-
ren. Er wird dort Bio-Rebsorten wie

Fakten Ein
konsequenter
Biobetrieb

Bruno Martin stellte seinen
Familienbetrieb an der Dorf-
strasse 69 in 2514 Ligerz bereits
1990 auf die Bio-Suisse-Knospe
um und bewirtschaftet 3,5 ha
Rebberge, 1,5 ha extensive
Mé&hwiese und 1 ha Wald.

Seine Bio-Weine tragen alle die
Knospe. 58% der Produktion
sind weisse, 42% rote Weine
aus den Hauptrebsorten Chas-
selas, Bianca, Chardonnay,
Johanniter, Pinot noir, Regent,
Leon-Millot und Maréchal-Foch.
Verkauf ab Keller oder via Inter-
net www.biovin-martin.ch eho

Seyval blanc und Regent, aber auch
Pinot noir und Pinot gris anpflan-
zen. Das kostet viel Geld: «Ich darf
gar nicht genau rechnen», stohnt
der Winzer. Pro Hektar Neupflan-
zungrechnet man mit 100000 Fran-
ken Kosten, dazu kommen die Ern-
teausfille. Denn in den nichsten
drei Jahren wird Martin weniger
Wein auf den Markt bringen kén-
nen, dafiir aber kann er das Knos-
penlabel behalten. Und er rechnet
mit 10 Jahren Arbeit in den neuen
Parzellen, bis die Béden dank Bio-
diinger und manuellem Hacken
biokonform durchlassigsind.

Der weisse, spritzige Ligerzer.

Regent, die rote Bio-Rebsorte.

Passen Bioweine zur

gehobenen Gastronomie?

In alternativen Restaurants
gibt es Bioweine, in der ge-
hobenen Gastronomie feh-
len sie meist. Das Ziircher
Hotel Steigenberger setzt
bald auf «les vins naturels».

RENATE DUBACH

Delinat, der Thurgauer Biowein-
Pionieraus HornamBodensee, bie-
tet seit 28 Jahren Bioweine an. Das

Unternehmen arbeitet mit dem
MasterofWineJiirgenvon der Mark
zusammen, der sagt, Biowinzer
liessen die Natur mitarbeiten, des-
halb gelinge es ihnen besser, Top-
Qualitdt zu erschwinglichen Prei-
senzuproduzieren. Auch ein Punkt,
der Bioweinfiir Gastronomeninter-
essant machen konnte. Allerdings
findet man nur auf wenigen Wein-
karten ausdriicklich sobezeichnete
Weine aus biologischem Anbau.

So ganz klar will es niemand for-
mulieren, aber in der Punkte- und

Sterne-Gastronomie sind Bioweine
selten ein Thema.

Die «Weinhandlung am Kiifer-
weg»in Obfelden-auchseitiiber20
Jahren Anbieter von biologisch her-
gestelltenWeinen-will dem Abhilfe
schaffen. Das Unternehmen stellt
seine Vorzeige-Winzerinnen und
-Winzer - Marie-Thérese Chappaz,
Fred Loimer, Reinhard Weninger
und Marina Marcarino — und ihre
besten Tropfen in den kommenden
Wochen in drei Ziircher Restau-
rantsvor.

Wer aber weder Chappaz noch
Loimer heisst, und international
anerkannte Top-Bioweine produ-
ziert, hat es etwas schwerer mit
dergehobenenGastronomieindie-
sem Land.

Vielleichthat man das Gliick, von
Nathalie Grisoni entdeckt worden
zu sein. Die Direktorin des 5-Ster-
ne-Hauses Steigenberger Bellerive
au Lac in Ziirich hat vor rund zwei
Jahren eine «Cuisine naturelle» ein-
gefiihrt. Gerichte der 5-Elemente-
Kiiche wurden auf die Speisekarte
gesetzt. AbAnfang Dezemberdehnt
sich das «natiirliche» Prinzip von
der Kiiche auf den Keller aus: «Wir
setzen auf Les vins naturels. Die
Hilfte derWeine auf unserer neuen
Weinkarte werden biologisch oder

biodynamisch produziert», sagt
Nathalie Grisoni.

Auch das «Steigenberger» setzt
auf bekannte Biowinzer wie Marie
Thérese Chappaz, Henri Cruchon
und Nicolas Joly. Und auf Top-Bio-
weine der Region, wie etwa diejeni-
gen vom Turmgut in Erlenbach. Es
wiirden aberauchunbekannte Ent-
deckungen darunter sein, ver-
spricht die Direktorin. Es habe lan-
ge gedauert, bis man die wirklich
guten Bioweine gefunden habe:
«Wir haben viel probiert und uns
nicht von zweifelnden Stammgs-
ten entmutigen lassen, die uns
warnten, Bioweine schmeckten
nicht», sagt Nathalie Grisoni.

www.delinat.com; www.kueferweg.ch

ANZEIGE

«Ja zur Innovationsfahigkeit
des Schweizer Tourimus -
ohne Bremsmandver.»

Frank Bumann
Tourismusdirekice
Ziirich Teurismus

s ——
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Biologisch. Kochen. Die Knospe ist einerseits eine Sympathietrigerin, andererseits stiilpt sie dem Kiichenchef
auch ein Korsett tiber. Zum Beispiel im Schloss Wartegg.

Die Strenge
in der Kuche

Wer sich mit einer
Bio-Knospe zertifizie-
ren lisst, tut das aus
Uberzeugung, nicht
aus Marketinggriin-
den: «<Harmonische
Gerichte aus harmo-
nischem Boden»
lautet das Motto.

CLAUDIA WEISS

enn Christoph
Mijnssen, Leiter und
Miteigentiimer von
Schloss Wartegg in
Rorschacherberg von seinem 2500
Quadratmeter grossen Demeter-
Garten schwirmt, sieht man die
knackig-frischen biologischen Ge-
miiseteller formlich vor sich. Tat-
séchlich prigt die Ernte die Speise-
karte und inspiriert Kiichenchef
Dirk Schuck zu neuen saisonge-

el

Kiichenchef Dirk Schuck (links)
und Hotelleiter Christoph Mijns-
sen.

rechten Kreationen. Das nachhalti-
ge Konzept mit der Bio-Knospe
stelltaberauchbesondere Anforde-
rungen an ihn: Meeresfisch,
Shrimps oder Garnelen, die sonst
Haute-Cuisine-Mentis abrunden,
kommen bei ihm nur in seltenen
Ausnahmeféllen auf den Teller, und
statt aus Ubersee importierter Spit-
zenweine gibts edle Tropfen aus

Europa, mehralsein Drittelaus Bio-
Anbau.

«Die biologische Kiiche bietet
unserem Kiichenchef einen gros-
sen kreativen Spielraum mit ge-
schmacklich hervorragenden Pro-
dukten aus einem nachweislich le-
bendigeren, harmonischeren Bo-
den», betont Mijnssen. Das Fleisch
kommtmeistauslokalenBiobetrie-
ben, der Fisch wird im nahen Bo-
densee gefischt. Seit 1989 - Mijns-
sen liess seinen Betrieb 2002 bio-
zertifizieren - liessen sich mehrere
Kiichenchefs von dieser Herausfor-
derung begeistern. «Die meisten
kamen mit wenig Erfahrungin bio-
logischem Kochen—und gingenmit
viel Uberzeugung weiter.» Dabei
geniesstBionichtnureinen Sympa-
thiebonus, sondern trégt oft einen
leichten Geruch von Strenge an
sich: Vom Hors-d'ceuvre bis zum
Kaffee muss alles die Knospe tra-
gen, die wenigen Ausnahmen miis-
sen restlos deklariert sein und der
Kiichenchef muss alle Lieferschei-
ne akkurat iiberpriifen. Mijnssen
nennt seine Kiiche daher lieber
«raffinierte Frischkiiche aus dem

g

Kunstvolle Biokiiche - sie schmeckt auch den Gisten, die nicht explizit nur Bioprodukte essen.

Schlossgarten» oder «traditionell
biologisch angebaut», das tont et-
‘was weniger streng. «Ganz klar, wer
nichtkonsequent biologisch kocht,
muss weniger lange suchen und
kauft einfacher und giinstiger ein.»
Anfangs kdmpfte Mijnssen mit
praktischen Schwierigkeiten: Die
Anzahl Bio-Lieferanten ist klein,
und diese fithrten ein beschranktes
Sortiment. «Auchheutenochtesten
wir etliche Produkte durch, bis wir
die gewiinschte Qualitit finden—in
Ausnahmefillen ein konventionel-
les Produkt, wie bei der Schokola-
de.» Der Bio-Markt spielt immer

noch etwasweniger als derandere—
aber zum Gliick hat sich die Nach-
frage gesteigert und damit das An-
gebot verbessert», freut sich Mijns-
sen. Sein Lieferant versorgt ihn
mittlerweile mit allen notigen Pro-
dukten und guter Qualitit.

Und all diesen Aufwand betreibt
der Hotelleiter, obschon nur 20 bis
30 Prozent seiner Gaste explizit we-
gen der Bio-Knospe im Schloss
Wartegg essen; alle anderen kom-
men vor allem, weil «das ganze An-
gebot stimmig ist. In Stadt-Nihe
hétten wir wohl mehr Bio-iiber-
zeugte Kundschaft», vermutet

Mijnssen.Bewusstbiologischessen
beiihm vor allem Familien mit Kin-
dern und Leute ab 30 Jahren, die
sich Gedanken machen iiber die
Zukunft unseres Bodens.

«Auch weil sich zukiinftig Ener-
gie und alle Erddlprodukte ver-
knappen und massiv verteuern
werden, ist Bio eine Investition in
den langfristigen Erhalt einer pro-
duktiven Landwirtschaft an sich«,
sagt Mijnssen. Und deshalb bleibt
er trotz etwas geringerer Kiichen-
rendite voller Begeisterung fiir die
reichhaltigen Produkte aus seiner
biologischen Kiiche.

ANZEIGE

MA

NOTIZEN

Die italienische Verfiihrung auf dem Teller:
Pasta Lungo Antipasti.

L’arte della Pasta:
Die Vollendung der
Leidenschaft

Die Tage werden kiirzer, geselliges Besammensein
an festlichen Tafeln, genicssen und den Alltagsstress
fiir einmal vergessen werden dafiir umso wichtiger
Buitoni prisentiert die neue Linie Grandiesa, Ex-
klusivste Fiillungen mit Liche subereitet — jedes
Stiick ein Meisterwerk in Grossfarmat. Rechtzeitig
vor den Festtagen it seit dem 1. Novemnber das Ra-
viok Lungo Antipasti erhiiltlich. Eine weitere cin-

zigartige Komposition aus dem Hause Buitoni.

Was dieses Produkt so speziell macht? Es kisnnte
igartige Grise von je
anteil von
60 Prozent. Vielleicht ist cs auch die Fiillung aus
Trockentonaten, Oliven und Peperoni. Oder der
Dinkel-Vollkornteig mit scinem Feinen und spe-

beispiclsweise die ei
31 Gramm sein. Oder der grosse

ziellen nussigen Aroma. Wahrscheinlich it es
aber dic Kombination von all dem, was das
Raviolo Lungo Antipasti von Buitoni so unwider-
stehlich macht. Mit unerschépflicher Leiden-
schat fiir die italienische Kiiche werden beste Zu-
taten : belichten Resepten vercint,

Mit den Varianten Angolotti Morchella: cremig,
mit intensivern Marchelaroma; Tortelli Gorgon-
zola Noci: aromatisch-fruchtig mit Gorgonznla,
Nuss und Birne; Ravioli Grande Brasato: herzhaft,
mit aromatischen Rindfleisch; Ravioli Grande
Provenzale: pikant-frisch, mit Frischkéise und
Kriutermn im Kriuterteig und mit dem neuen Ra-
violo Lungo Antipasti werden Giiste verzauhert.
Schr praktisch ist das Angebot der exkdusiven
Pasta in Gebinden von 2000 Gramm.

Nestlé Suisse S.A.
Business Unit Professional
9401 Rorschach

Hotline: 071/ 844 85 30

Das Schweizer
Nationalgetrank jetzt
auch in Gelb
Rivella lanciert das weltweit erste Edfrischungsge-
triink auf der Basis von hiologischem Sojaserum.
Das neue Rivella st edfrischend anders, der perfek-
te Durstléscher fiir den leichten Genuss. Das neue
Gelhe wird aus Bio-Soja hergestellt und kommt wic
Rivella rot, hlau und griin ohne Farb- und Konser-
vierungsstoffe aus. Durch ein eigens im Hawse Ri-
sella entwickeltes Verfahren wind das gehaltvolk: Se-
“““ = um aus der Bio-Sajamalke ge-
4 % v w4y wonnen, die bei der Tofu-
" Produktion anfill, Die Eef-
| schung in gelb ist dank der rein
| pllanzlichen Beasis aus wertvol-
"% lemn Sojaserum hekimmlich,
kalorienarm und luktose-
und cholesterinfred. Der
prickelnd  feine  Ge-
schmack beleht die Sin-
ne und erfrischt herr-
lich — Tag fiir Tag,
Die Sojamolke wird
von Resteiweissen be-
freit und in Sojaserum
umgewandelt. Die ver-
wendete Soja ist 100
Prozent hiologisch und

wiichst im Sommer

im nahen  Siid-
deutschland.  Im
Winter wird die

Bohne von brasilia-
nischen Bio-Klein-
bauem bemgen. Das

Resultat ist cin Exfri-
"

Keine Angst vor
dem Einbau neuer
Hotelzimmer

«In der Schweizer Hospitality-Szene gibt es dyna-
mische Hoteliers, die mit threm Betrieh die Neupo-
sitionierung suchen, sagt Felix Amgwend, Hotelier
und Geschiiftsfiihrer der Ampagaus Hotel-Concept
AG. «Es werden Komzepte fiir kreative Innenaus-
stattungen verlangt. Unsere Hauptaktivitit liegt im
Verkauf van [nnenaushauléisungen aus nachhalti-
ger Eigenproduktion. Der schonende Umgang mit

Modular und innovativ: die Einbauzimmer von
Armpagaus.

den Ressourcen steht im Zentrum unserer Ge-
schiftskulturs, sagt Amgwerd. Kiirzere Projekt-
Fristen verlangen nach Flexibilitit unter Einhal-
tung der geforderten Qualitit. Das modulane Hotel
zimmer-Systern erlaubtes, ein Zimmer in einem Tag,
cimzubauen, Das ermiglicht die zuverlissige Pla-
nung der Umbauzeit he minimalen Emissionen.
Unterschicdlichste Module aus Schweizer Holz kiin-
nen im Schavraum besichtigt werden: Bett,
Schrank, Badezimmer, Sidehoard sowie Trennwiin-
de. Ein Auszug von speziellen Stithlen und Tischen
fisr die Gastronomie und eine modeme Weinvitrine
fiir Edchnisd ionen ist am Sitz der Firma in

chungsgetriink auf
natiitlicher Basis.

www.rivella-
gelb.ch

Erfrischend,
gesund und bio-
logisch: Rivella,
jetzt in gesun-
dem Gelb.

Hochdorf :usér:sl:llt.

Arpagaus Hotel Concept AG
Tel. 0041 (0)79 334 45 35
f.amgwerd@arpagaus.ch

Die Kooperation mit
grossen Vorteilen fiir
alle Mitglieder

Die Harego AG ist seit Septernber 2008 eine Koope-
ration mit der Einkavfsaentrale KMUPool Schweiz
AG eingegangen. Damit schafft sie fiir ihre Kunden

im Gastronomie-Fereich neue Miglichkeiten, beim
Einkauf viel Geld zu sparen: Gastro-Betriche, die be-
reits Horego AG-Mitglied sind, erhalten kiinftig eine
vergiinstighe Mitgliedschaft bei KMUPool Schweiz
AG. Umgekehrt erhalten auch KMUPool-Kunden
Mitgliedschaftsvergiinstigungen hei Horego,

«Die Dienstleistungen und Produkte von KMUPool
Schweiz AG en sich henorragend mit denen
der Horego AG. Wiihrenddem wir uns weiterhin auf
Gastronomie, Hotellerie sowie Heime, Spitiler und
Aushildungsstitten  konzentrieren, bictet unser
never Partner ein breites Angebot in diversen Berd-
chen fiir KMU's», so Urs Gscheidle, Geschiftsfiihrer
der Horego AG.

Horego AG
Stampfenbachstrasse 117
8042 Zirich

Tel. 0041 (0)44 366 50 50
einkauf@horego.ch
www.horego.ch

Frottierprisente
schenken Freude fiir
das ganze Jahr

Wiischekrane, der Profiausstatter fiir die Hotd lerie
und Gastranomie, zeigt cine kleine, aber feine Kal-
Idktion an weihnachtlichen Tischdecken. Die Mit-
teldecken der Wischekrane-Weihnachtskolldktion
zaubern in Minutenschndle festliche Stimmung auf
den Tisch. Ein kleiner Aufwand mit grasser Wir-

Das Geschenk fiir langanhaltende Freude:

kung, denn die Mitteldecken in fiinf verschiedenen
Dessins und Stoffqualitiiten lassen sich Aexibel auf
bestehender Tischwiische dekorieren und setzen un-
terschiedliche Stilakzente.

Der Wiischeprofi empfichlt hochwertige Frottierwa:
ren mit einer individuellen Eimstickung als werbe-
kriiftiges Festtagsgeschenk, Exquisite Frottierwiische
cignet sich ausgeacichnet als nobles Géistegeschenk

zu den Festtagen, Motto «Qualitit anstatt Massen-
ware und Wegwerfprodukte:.

Wiischekrone, Experte auf dem Gehiet der Ein-
stickungen und Einwebungen, empfichlt, die Frat-
tierwiische individuell besticken zu lassen: Logo,
Firmensignet, Dankesgruss, Weihnachtshotschaft
oder Neujahrswiinsche — den Méglichkeiten sind
keine Grenzen gesctat. So personalisiert und ver-
addt, wird cin flauschiges Hand- oder Saunatuch
oder ein Wohlfih]-Bademantel zum Werbehoten
mit Langzeitwirkung,

Wischekrone Vertrieb Schweiz
Axel Baas

Casa Reginella

6576 Gerra Gambarogno

Tel. 0041 (0)91 794 20 22
www.waeschekrone.ch

Griindlich, schnell
und schonend sauber
machen

Die Reinigung von Fusshiiden mit Wischlappen und
Eimer eine Zeit raubende und anstrengende Ange-
legenheit. Mit der Scheversaugmaschine BR 3044 €
von Kiircher gibt es nun die Méglichkeit, professio-
nelle Reinigungstect und
Eimer samt Schrubber in die Fcke au verbannen.
Denn das neve Modd | lisst sich schan auf Flichen
ah 20 Quadratmetemn sinnvoll nutzaen und kommt
deshalb auch Kir den peivaten Gebrauch in Betracht.
Und so funktioaiert das Gerit: Der Boden wird von
ciner rotierenden Walzenhirste mit cinem Gemisch
aus Reinigungsmittel und Wasser bearheitet, im
ghichen Arbeitsgang wird das Schmutswasser anch
wicder ah gt Weil dic Sch hine
dabei viel kraftvoller arheitet, als das mit Lappen
und Schrubber misglich wéire und stets frisches Was-
ser zugefiihrt wird, erdfolgt die Reinigung grindli-
cher und auch hygienischer als von Hand. Die he-
arheiteten Fléichen sind danach sofort trocken und
chne Rutschgefahr wicder hegehbar. Dank des ho-
hen Anpressdruckes werden auch Fugen und Fein-
steinzeugfliesen miihelos sauber. Mit einer Arbeits-
breite von 30 cm und dem sehr flachen Biirstenkopt
lzisst sich anch an engen Stellen und unter niedri-
gen Miheln reinigen. In Ecken oder an unzuging-
lichen Stelken kann mit einem Handabsaogrohr ge-
arheitet werden.

zu Hause ei

www.kaercher.de
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Biologisch. Kosmetik. Biologische Naturkosmetik kommt ohne schidliche Zusatzstoffe
aus. Zwei Hotels setzen auf Natur pur —und erst noch aus der Region.

Natur pur fur Haut
und Haar

Bio-Kosmetik
kommt ohne belas-
tende Zusatzstoffe
aus. Mit diesem Plus
kann auch der Hote-
lier punkten, denn
immer mehr Giste
schitzen natiirliche
Produkte.

CHRISTINE KUNZLER

ieListevonproblema-
tischen Inhaltsstoffen
in Kosmetika umfasst
fast fiinf A4-Seiten.
Von allergisierend tiber krebserre-
gend bis erbgutverdndernd finden
sich verschiedene Auswirkungen,
wie die Auflistung der deutschen
Zeitschrift Oko-Test zeigt. Im-

enthalten.

Ab 2012 soll das deut-
sche NaTrue-Label, das
Qualitatskriterien fiir Na-
turkosmetik definiert, in »’
Kraft treten. Dann wird's
transparenter, denn das *
Label unterscheidet zwi-
schen drei Stufen: Natur-
kosmetik, Naturkosme-
tik mit Bio-Anteil und
Bio-Kosmetik. Letztere
mit den strengsten Aufla-
gen: Mindestens 95 Pro-
zent der in einem Produkt

Nichts als Natur. Gute Naturkosmetik kommt ohne belastende Zusatzstoffe aus.
mer mehrFrauen und Manner

setzen also aufnatiirliche Kos-

metik. Allerdings ist nicht alles
unproblematisch, was unter

«natiirlich», «auf pflanzlicher

Basis» oder «Bio» verkauft

wird. So kann beispielsweise
Naturkosmetik auch umstrit-
tenechemische Zusatzstoff

A
.Nammosmcnk
s

oE

Mrensry NACHT? M

enthaltenen  Naturstoffe
miissen aus kontrolliert
biologischem Anbau sein.
Erlaubt sind nur natiirliche,
naturidentische und natur-
nahe Rohstoffe. Die Kriteri-
endesNaTrue-Labelssollen
strengerseinalsallebisheri-
gen europdischen Natur-
kosmetik-Definitionen.

Biobier pflegt die Haut
mit Vitamin B

Das bis anhin
strengste  deutsche
Label fiir Naturkos-
metik ist das BDIH fiir
«Kontrollierte Natur-
Kosmetik». Dort ist
der Bio-Aspekt unver-
bindlicher gehalten:
«Der Einsatz pflanzli-

Personalisierte Pro-
dukte auchaus Luzern

NINKAST

w
<
x
=

Nach der Biergéttin benannt.

cher Rohstoffe soll soweit moglich
aus kontrolliert-biologischem An-
bauseiny, heisstes dort.
BDIH-zertifiziert ist die Ninka-
si-Bio-Pflegelinie, die das Appen-
zeller Wellnesshotel Hof Weissbad
im Dezember letzten Jahres lan-

cierthat. Sie basiertauf Biobier von
der Appenzeller Brauerei Locher.
«Im Bier», sagt Rita Breu von der
Ninkasi GmbH, «finden sich ver-
schiedene Vitamin-B-Komplexe,
was sich positiv auf die Haut aus-
wirkt.» Pflegeprodukte aus Bier,
sagt sie, seien zwar nichts Neues,
in biologischer Form allerdings
schon. Die Produkte, benannt
nach der dgyptischen Bier-Géttin,
Ninkasa, gibt es im «Hof Weissbad»
schon seit Jahren - als Erganzung
zu den Bier-Therapien, damit der
Gast zuhause fortsetzen kann, was
er im Hotel begonnen hat. Neu ist
die Bio-Qualitdt. So kommen die
heutigen Produkte ohne chemi-
sche Konservierungsstoffe aus.
Hergestellt wird die Pflegelinie
bei der Intracosmed in Urndsch.
Das Unternehmen hat sich auf das
Private-Label-Geschift —speziali-
siert und stellt personalisierte
Kosmtik- und Pflegelinien her.

Ninkasi-Produkte  bekommt
man ausser im «Hof Weissbad»
auch in anderen Hotels, Drogerien
und im Online-Shop. Da der Um-
satz noch nicht den Erwartungen
entspricht, wird der Verkauf ange-
kurbelt. Zum Beispiel durch Pro-
ben der fiinf Produkte, die im Ho-
telzimmer aufgelegt werden. «Wir
mochten Ninkasiauch in Bioldden
platziereny, so Rita Breu. Thre Pro-
dukte, sagt sie, «brauchen die Un-
terstiitzungdesVerkaufspersonals.
Man muss dem Kunden die posi-
tive Wirkung des Biers erkldren.»

Regional und Bio: Die Kosmetik
des Weggiser Hotel Alexander

Auch das Weggiser Hotel Ale-
xander setzt auf biologische Kos-
metik, auf jene von Claudia Celia.
Hergestellt wird diese Schonheits-
pilege in Luzern. Und zwar in klei-
nen Mengen und jede Woche
frisch. Auch diese Produkte kom-
men mit rein pflanzlichen Konser-
vierungsstoffen aus. Die Inhaberin
der Hotels Alexander und Gerbi,
Petra Hasler, hat sich fiir diese Pro-
dukte entschieden, weil sie ihre
Kosmetik nichtmehrin Osterreich,
sondern in der Schweiz beziehen
wollte. «Es musste etwas Natiirli-
ches, Regionales sein», sagtsie.

Letzen Sommer ist sie fiindig
geworden. «Die Géste nehmen die
Bio-Produktegutan», sagtsie. «Wir
machen sie jedoch darauf auf-
merksam, dasssichihre Hautréten
kann, wenn sie vorher nur chemi-
sche Cremes verwendet haben.»
Diese Rotung, versichert Petra
Hasler, sei auf die bessere Durch-
blutung der Haut zuriickzufiihren
und verschwinde bald wieder. Die
Kundinnen kénnen sich auch hier
vom Hotel die Produkte nach Hau-
se senden lassen, denn die Clau-
dia-Celia-Kosmetik ist nur in Insti-
tuten und Hotels erhltlich.

Petra Hasler ist mit der Kosme-
tiklinie rundum zufrieden. Auch
was die Verkaufsmarge anbelangt.
Und trotz des Verzichts auf chemi-
sche Konservierungsmittel sei die
Lagerung der Produkte problem-
los.«WirkaufenkleineMengenein,
sobleiben die Produkte frisch.» Auf
Bio will sie ihre Hotels nicht um-
stellen. «Aber wir kochen mit re-
gionalen Produkten.» Und sie will
gesunde Hotelzimmer schaffen:
Zimmer in Arvenholz mit mog-
lichst wenig Elektrosmog.

Prinz Charles mit
Duchy auf «dem
besseren Weg»

Bio-Fan mit koniglichem Blut.

Prinz Charles, His Royal Highness
The Prince of Wales, ist ein Bio-Fan.
Underhatsogarseine eigeneRoyal-
Bio-Marke, die Duchy Originals mit
rund 200 Produkten, welche zum
Teil auch in Schweizer Bioldden,
Reformhéusern, Drogerien und Le-
bensmittelldden erhaltlich sind.

Wer diese Produkte moglichst
original kéniglich-englisch zube-
reiten mdochte, sollte sich auch
dasKochbuch
«Duchy Origi-
nals» leisten,
mit gut be-
schriebenen
und schén fo-
tografierten
Rezepten, die
in  saisonale
Kapitel ~von
Friihling bis Winter gegliedert sind.
Denn die saisongerechte Ernteund
Verarbeitung sind Kernstiick der
Duchy-Idee, welche Prinz Charles
so umschreibt: dch hoffe, dass sich
noch wesentlich mehr Menschen
dariiber Gedankenmachen, was sie
essen und woher ihre Nahrungs-
mittel kommen, und dass sie ihr
Essen vor allem geniessen und es
ihnen gut tun moge».

Die Produkte stammen von der
biologisch bewirtschafteten Duchy
Home Farm in Gloucestershire. Sie
sind nattirlich und ohne Chemie
hergestellt, mit Milch und Kise von
Kiihen, dieaufunbelastetenWiesen
weiden, Fleisch und Wurst aus art-
gerechter Haltung, Marmeladeund
Eingemachtem ohne kiinstliche
Zusitze. Das bekannteste Aushin-
geschild ist und bleibt das Oaten
Biscuitaus HaferundWeizen. eho

N

DUCHY ORIGINALS

Duchy Originals, Christian Verlag, Fr. 49.95.

www.duchyoriginals.ch

fir de AHV", Prstioch i, 30 B

Komiee

Gefahrluh
er AHV

Die AHV-Kasse leert sich. Trotzdem
fordemn die Linken eine Senkung
des AHV-Alers. Das ist teuer und
verantwortungslos.

www.gesunage-ahv.ch

ANZEIGE

es Experiment

Am 30.November

AHV-Initiative
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=<, McGourmet

<~ Ein Haute-Cuisine-Men,
gekocht aus McDonald’s-
Zutaten. Schmeckt das?
Seite 17

Natiirliche Diifte — wie zum Beispiel Jasmin - sind vielschichtiger als synthetische. Durch ihre vielen

sie

Nachgefragt

Caroline
Demeulemeester

Geboren: 16. Februar 1962
Funktion: Marketing Consul-
tant und dipl. Aromatologin;
entwickelt unter dem Namen
Olfacta Fragrance Design-
Parfums und Raumbeduftung
flir Firmen und Privatkunden.

www.olfacta.com

Was bewirken Diifte in

= Rédumen?
Es spieltimmer eine Rolle, was
manmitdemDuftineinem Raum
erreichenméchte. Jeder Raum
hat eine Funktion, die man
beriicksichtigen sollte. Soll der
Eingangsbereich eines Hotels
stressfrei sein, passt Ylang-
Ylang. Dieser Bliitenduft kreiert
eine Wohlfiihlatmosphére und
wirkt blutdrucksenkend.

Welche Wiinsche haben

m ThreKunden andas Duft
Consulting?
Haufig soll durch die Beduftung
Stress abgebaut und Wellness-
Atmosphareerzeugtwerden. Sei
diesin einer Arztpraxis oder ei-
nem Warteraum. Es gibt kaum
Leute, die mit einer Beduftung
die Luftreinigen wollen. Ich wei-
sedie Kundenjeweils daraufhin,
mit welchen Essenzen sie die
Luft zusatzlich reinigen kdnnen;
zum Beispiel mit Zitronenol.

Wie gehen Sie vor, um fiir

m einenRaum denpassen-
den Duft zu finden?
Zuerstmacheich eine Bediirfnis-
analyse und erarbeite dazu
massgeschneiderte Losungen.
Dabeibeachteich die Grésse
des Raumes und die Kundschaft.
Besonders bertiicksichtigeich
die Wiinsche der Mitarbeiter. Sie
sindes,diedemGeruchwahrend
der Arbeit ausgeliefert sind.

4 Gibtesbestimmte Diifte,
m diein R&umenbesonders
beliebtsind?

Beliebt ist Vanille. Diesist der
erste Geruch, den wir tiberhaupt
wahrnehmen. Und zwar durch
die Muttermilch. Vanilleistinun-
serem Unterbewusstsein abge-
speichert als etwas sehr Ange-
nehmes. In wissenschaftlichen
Studien wurde gemessen, dass
beieinem Geschaft, welches mit
Vanille beduftet wurde, der Ver-
kaufum bis zu 30 Prozent stieg.

Im Hotel
geht’'s der Nase

avendelduft im Wasche-
schrank des Ferienhau-
ses, Grossmutters frisch-
gebackener Apfelkuchen,
das Parfum eines geliebten Men-
schen — sofort 16st der bekannte
Duft eine Welle aus und wir treiben
in Erinnerungen. «Betrachtet man
die fiinf Sinne und deren Rolle in
unserem tiglichen Umfeld, handelt
essichbeiderNaseund damitunse-
rem Riechsinn um das vielleichtam
meisten vernachlassigte Organ,
sagt die Sensorik-Wissenschaftle-
rin Christine Brugger von der For-
schungsanstalt in Wadenswil. Dass
der Geruch lianger in Erinnerung
bleibt als zum Beispiel ein Bild, hat
folgenden Grund: «Rein physiolo-
gisch ist der Geruchssinn mit dem
Erinnerungsvermégen und unse-
rer Gefiihlswelt im Gehirn eng ver-
bunden», so Brugger. Die emotio-
nale Bindung durch den Duft ma-
chen sich auch Hotels zu Nutzen.

Der typische Schweizer Duft fiir
eine internationale Hotelkette

Swissatel hat die Idee vom Duft
als Corporate Identity bereits ver-
wirklicht. Fiir die eigene Duftkom-
position beauftragte die internatio-
nale Hotelkette die norwegische
Duftforscherin Sissel Tolaas. «Es
ging uns darum, mit dem Duft eine
Grundstimmung zu vermitteln, die
als angenehm, sauber und natiir-
lich empfunden wird», erldutert
Lilian Roten, Vice President Opera-
tionsSwissotel Hotels&Resorts. Die
vielen Gertiche, die im Hotel bereits
vorhanden sind - aus der Kiiche,
vom Rauchen, von parfiimierten
Personen oder von aussen —sollten
vom Duft in der Lobby vor allem
neutralisiert werden. Im Brainstor-
mingmitder Duftforscherin ginges
darum, den CharakterdesDuftes zu
finden. Was ist typisch schweize-
risch? Die Grundwerte wie Sicher-
heit, Verldsslichkeit, Transparenz
undNattirlichkeitwurden genannt.
Was bedeutet Frische? Alpenwie-
sen,Wald, Beeren pfiicken. Der Duft
sollte auch zur Inneneinrichtung
der Hotel-Kette passen, die in na-
tiirlichen Materialien wie Holz und
Glas gehalten ist. Lanciert wurde
der Duftim Mérz in Berlin, nun soll
er im Friihjahr 2009 die Swissotels
Zirichund Basel beduften.

Ziirich inspiriert Pariser Parfumeur
zu dynamisch-jungem Hotelduft
Ein anderes Duftkonzept pflegt
die Hotelkette Hyatt: Thre Hotels in
Paris, Dubai und Washington ver-
fligen bereits tiber eine persénliche
Duftnote. Im Mai dieses Jahres hat
auch das Park Hyatt Ziirich seinen
hoteleigenen Duft lanciert. Der Pa-
riser Parfumeur Blaise Mautin liess
sich dafiir von der Stadt Ziirich in-
spirieren. Frisch, jung und dyna-

nach

Diifte sind allgegen. misch sollte der Duft riechen. Die
v e . - Kreation besteht unter anderem
wartlg. Sie beeinflus- aus Bergamotte, Grapefruit, Ylang-
Ylang, Thymian und Patchuli und

sen uns ?uc.h d?nn’ wird im Hotel manuell in Form von
wenn wir sie nlCht Raumspray, Kerzen, Korperlotion,
Duschgel, Seifen und Badesalz ein-

bewusst wahrneh- gesetzt. Die Reaktionen der Giste
men. Mit dem eige. seien sehr gut, wie Caroline Cerny,
Marketing & Communications Ma-

nen Duft wollen Ho- nager vom Park Hyatt Ziirich besta-
3 3. tigt.MitGive-awayswie Duftkerzen

telS dem Gast .ln Erin und Seifen soll das Hotel dem Gast
nerung blelben, in Erinnerung bleiben. Den Hotel-
duft als Parfum zu verkaufen, mit

BARBARA ROELLI dem das Hyatt in Dubai bereits Er-

folg hat, kénnte fiir Ziirich ein wei-
terer Schrittim Duftmarketing sein.

wird dosiert eil

und technisch angepasst
Die Art, wie ein Raum beduftet
wird, hidngt von seiner Grosse ab.

Der Duft Spa Mareminerale von “
Culti wirkt erfrischend.

e

Sonic Breeze 3000 von Airomat
beduftet Riume bis zu 1000 m2.

Die Duftsdulen von
Airomat zum Beispiel
beduften Rdume von
30 bis zu 1000 Quadrat-

~ - _ metern. Verfiigt
Beruhigender Duft fiir Zimmer “===—=—" | cin Hotel iiber
und Empfang: «Thé» von Culti.

ein  modernes
Klimasystem,
konne der Duft

4 BLasE MAUTIN

Fakten so_direkt einge-
Beduftungsgerite ; kv VECI‘:;
und Duftessenzen i

tologin Caroline
Demeulemees-

Airomat ist ein Raumbeduf- I
tungs-Konzept. Durch den na- l

tiirlichen Geruchsneutralisa- [ Der Duftdes
tor Airomex werden schlech- Park Hyatt

te Geriiche abgebaut und die | Ziirichin Form
Luft wird gleichzeitig mit der von Shower Gel

gewtlinschten Duftmischung
beduftet. Die Schweizer Han-
delsfirma, welche Airomat ver-
treibt, bietet Diifte aus reinen,
natiirlichen &therischen Olen.
Culti ist eine italienische Firma.
Sie bietet ausschliesslich Diifte
aus 100% natiirlichen, dtheri-
schen Essenzen an. Uber 25
Duftnoten sind in Form eines
Stébchen-Duftsystems, von
Sprays und Duftkerzen erhalt-
lich. Alle Produkte werden in
Italien hergestellt. br

ter, die Duftkonzepte fiir Hotels
entwickelt. Auch bei dlteren Bauten
gibe es Losungen, die Rdume zu
beduften.
BeiSwissotel wird die Lobbyiiber
das Beliiftungssystem in Duft ge-
hiillt. Das ferngesteuerte System
lduft automatisch und gibt durch
den Luftstrom kontinuierlich Duft-
molekiile frei. Auf keinen Fall soll
der Duft polarisieren. Der Gast soll
den Duft nicht bewusst wahrneh-
men. Deshalb wird er auch so do-
siert, dass er knapp unter derWahr-

www.airomat.ch, www.cultipro.ch nehmungsschwelle liegt.
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ovard, der Grandseigneur des Dézaley

Geny’s

Geny Hess,
pflegt im Auftrag
Weinkarten und -

keller. Geny’s Wein-
kolumne erscheint
14-taglich in der
htr hotel revue.

s gibt im Lavaux eine Domaine, die zu den echten

Juwelen des Schweizer Weinbaus zihlt und deren

Weine weit {iber die Landesgrenzen hinaus einen

hervorragenden Ruf geniessen. Zum Entziicken ei-
ner weit verbreiteten Kundschaft werden auf dem Weingut seit
Jahren Weine von bemerkenswerter Reinheit, Fiille, und Har-
monie vinifiziert. Auch der Fachpresse ist dies natiirlich nicht
entgangen, undso gehen alljahrlichwahre Lobeshymnen iber
die traditionelle Familien-Domaine nieder.

Es sind vor allem das Terroir sowie das Mikroklima, welche
es den Winzern an den Gestaden des Genfersees auf den Ge-
meindegebieten von Villette, Epesses, Dézaley und Saint-Sa-
phorin erméglichen, hervorragende Chasselas zu erzeugen.
DocheinsolchbequemesWinzerlebenistnichts fiir Louis-Phi-
lippe Bovard. Mit dem Erreichten gibt sich der Grandseigneur
desWaadtldnderWeinbaus nichtso schnell zufrieden. Erist of-
fen fiir Neues, interessiert sich fiir alles, was mit dem Weinbau
zutun hat, informiert sich bei Berufskollegen und ist bestrebt,
aus deren Erfahrungen zu lernen und das Gelernte im eigenen
Betrieb auch umzusetzen. Trotz seiner gut siebzig Jahre ist der
Mann rund um die Uhr présent. Von sich selbst sagt er in aller

Bescheidenheit: dchbinweder gelern-
terWinzer,nochhabeicheinOnologie-
Studium absolviert; fiir die Qualitét
meiner Weine habe ich jedoch immer
ein offenes Ohr und vor allem ein sehr
grosses Herz.»

Louis-Philippe Bovard studierte an
der Universitédtin Lausanne Recht und
Wirtschaft, um danach auf der Domai-
ne seinenVaterimWeinbau und Wein-
verkaufzu entlasten. Das Duo arbeite-
te von 1958 bis 1963 zusammen, aber
die Arbeitsteilung harmonierte nicht
so, wie es sich der junge, initiative Un-
ternehmer vorgestellt hatte. Deshalb
verliess er die Domaine mit der Abma-
chung, unverziiglich zurtickzukehren und die Verantwortung
fiir den Traditionsbetrieb zu iibernehmen, wenn ihn der Vater
ruft. Im Jahr 1982 war es dann so weit: Louis-Philippe tiber-
nahm die Leitung des Betriebs. Den Ursprung der Familie
Bovard in Cully kann man bis ins Jahr 1330 zuriickverfolgen.
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Louis-Philippe Bovard.

Der Zweig von Louis-Philippe ist 325
Jahre alt. Es existiert eine Urkunde iiber
den Kauf eines Rebberges im Lavaux,
durch einen gewissen Louis Bovard im
Jahr 1680.

Das Weingut ist 15 Hektaren gross
und schliesst einige der allerbesten
Terroirs der Region ein. Eswird alles un-
ternommen, um die Reben gesund zu
erhalten und ausschliesslich hochwer-
tige, vollreife Trauben zu ernten. Un-
zdhlige Stunden miihsamer Hand-
arbeit werden alljghrlich in die Reb-
flichen investiert. Auf Rat seines Win-
zerfreundes Léonard Humbrecht aus
dem Elsass werden seit 1985 die Boden
auftraditionelleWeise, ohneVerwendungvonkiinstlichen Pro-
dukten bewirtschaftet. Davon versprach sich Bovard, den Ter-
roircharakter im Wein noch zu verstérken. Das Resultat liess
fiinf Jahre lang auf sich warten. Dann produzierten die Reben
weniger Blitter, die Traubenbeeren wurden kleiner, wodurch
der Sduregehaltim Wein stieg. Im Jahre 2000 stellte er einen Teil
seiner Doméne auf biodynamischen Weinbau um.

Elsbeth Hobmeier

Ohne das Zutun des Menschen bei der Vinifikation ist je-
dochalle Arbeit im Weinberg umsonst. Im Keller der Domaine
zeichnetderjunge Onologe Philippe Meyeraus demElsass ver-
antwortlich. Eristbestrebt, aus gesundem Lesegutdas gesamte
Potenzial auszuschopfen und sortentypische, fruchtig-saftige
Weine in Flaschen zu fiillen.

Louis-Philippe hat die Anregungen der grossen Schweizer
Kéche des letzten Jahrhunderts — Hans Stucki, Fredy Girardet
und Adolf Blokbergen - ernst genommen. Zusammen mit sei-
nem franzosischen Berater, dem beriihmten Winzer Jean-Luc
Colomboausder Cotesdu Rhone, wurde die «Collection Louis-
Philippe Bovard» ins Leben gerufen. Die Weiss- und Rotweine
sind darauf ausgerichtet, in der Kombination mit der passen-
den Speise ihr grosses Potenzial und ihre beeindruckende
Aromatik zum Ausdruck zu bringen. Diese erlesenen Weine
zihlen zweifellos zu den verfiihrerischsten und elegantesten
Innovationen des Lavaux derletzten Jahre.

Dank ihrer saftigen Surestruktur und Komplexitit sind sie
allesamt grossartige Essensbegleiter. Die Erwartungen in die
neuen Domaine-Weine waren gross, das Resultat bemerkens-
wert und die Uberraschung perfekt. Der Salix, ein Chenin
blanc, sowie die roten Collection-Weine Cuvée Louis (St-
Saphorin) und Grande Cuvée (Dézaley) - eine Assemblage aus
Pinotnoir, Merlotund Syrah-und auch dermarkige Sauvignon
blanc Buxus «Collection» haben es in kiirzester Zeit geschafft,
eine namhafte Anhangerschaft zu gewinnen. Den Genuss des
renommierten Edelgewédchses Dézaley Médinette (100 Pro-
zent Chasselas) sollte sich jedoch auch in der Zukunft kein
Weinliebhaber entgehen lassen. Aber Achtung: dies ist kein
frithreifer Wein, er braucht einige Jahre um sich zu entfalten.

‘Warum hat er im Lavaux Sauvignon blanc gepflanzt? Louis-
Philippe Bovard antwortet: «Ich wollte eine neue weisse
Rebsorte. Der Viognier war mir zu sehr mit dem Chasselas
verwandt. Meine Nachbarn haben schon seit lingerer Zeit
Chardonnay angepflanzt, somit blieb mir nur der Sauvignon
blanc.» Und mit diesem Sauvignon blanc Buxus erfreut uns
der Gentleman-Winzer aus dem Lavaux mit einem Spitzen-
gewdchs voll von erfrischender Eleganz und kostlichen
Aromen.

Der Sauvignon blanc Buxus «Collection» 2007 hat den Duft
von schwarzen Johannisbeeren und eine cremige Textur, ge-
paartmitdezentem Sduregeriistund mineralischem Einschlag
am Gaumen. Ein Erlebnis von Genuss, Wohlgefiihl, gehaltvol-
ler Substanz und angenehmer Frische im Finale.

www.domainebovard.com

der Suche nach dem einzig wahren Gusto. Darum haben uns

Ihre Ga
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Wie viel geben Sie?
Zehn Prozent? Oder
je nachdem? Die Sa-

che mit dem Trink-

geld, weiss Winfried

Speitkamp, ist eine

irrationale und heik-
le Angelegenheit.

FRANZISKA EGLI

Winfried Speitkamp, ange-
nommen, wir wiirden unser
Gespréch in einem Café fiih-
ren. Wie viel Trinkgeld geben
Sie der Bedienung?

In Deutschland zwischen fiinf
und zehn Prozent je nach Art
der Bedienung und Aufmerk-
samkeit des Kellners. Dabei
wiirde ich auf den Betrag
achten und nicht einfach der
Bequemlichkeit halber von
5.99 auf 6 Euro aufrunden.

Sie legen also durchaus noch
ein paar Miinzen oben drauf?
Ja, wobei auch das Fingerspit-
zengefiihl verlangt. Wirft man
einfach ein paar Miinzen hin a
la «hier, nehmen Sie mein
Kleingeld», kann das sehr hei-
kel sein. Schliesslich geht es

wurde versucht, das Trinkgeld
zu verbieten. Es gelang nie.
Und nicht zuletzt, weil der Gast
von jeher auf die individuelle
Entléhnung besteht. Und das
ist letztlich das Erstaunliche.
Die Handlung ist so alltaglich
wie ratselhaft: Trinkgeld geben
ist etwas vollig Irrationales, das
man dkonomisch nicht erklaren
kann.

Sie schreiben, dass mit Trink-
geld jahrlich Milliarden zu-
sammenkommen. Das ist eine
unglaubliche Summe!
Allerdings. Amerikanische
Okonomen haben ausgerech-
net, dass in den USA —wo ja 10
bis 20 Prozent des Rechnungs-
betrags tiblich sind — 21 Milliar-
den Dollar an Trinkgeldern al-
lein im Gastgewerbe anfallen.
Jéahrlich. Kein Wunder also,
dass man auch schon vor tiber
hundert Jahren die Diskussion
gefiihrt hat, ob man das Trink-
geld nicht in die Steuerpflicht
nehmen sollte. Aber auch das
war nicht unproblematisch und
warf eine Vielzahl an Fragen
auf: Sind Trinkgelder bei der
Rente einzurechnen? Hat ein
Kellner in seinem Urlaub An-
spruch auf Pauschaltrinkgeld?
Unterliegt es der Lohnpfan-
dung? Aber auch wenn Trink-
gelder von der Steuerpflicht be-

darum, mog- freit sind, sind
lichst diskret, nicht alle Fra-
aber offen eine gen restlos ge-
Anerkennung klart: Darf bei-
zukommen zu spielsweise der
lassen, ohne Wirt es einfach
liberheblich zu einziehen?
erscheinen.

Darf er das?
Mit dem Buch Zu verhindern
«Der Rest ist «Schones Wetter, ist es jedenfalls
fiir Sie!» haben kaum. Und das
Sie in der Tat aber aud:l ist das Problem
ein heikles Scherzen wirkt des Gastes:
Thema aufge- sich positiv aufs Man weiss
griffen. Oft . nicht, was mit
geht es um Trinkgeld aus.» dem Geld ge-
Macht, bevor- Winfried Speitkamp schieht. Darf es
zugte Behand- Professor und Autor die Bedienung
lung oder behalten? Wird

Lohnaufbesserung bis hin zu
Prostitution und Erpressung.
Hat Sie das erstaunt?

Sehr. Nicht nur, wie umstritten
Trinkgeld war, sondern auch,
wie viel es mit Moral zu tun hat:
Trinkgeld wird oft auch im Zu-
sammenhang mit Sittenzerfall
diskutiert. Seit der Antike bei-
spielsweise gelten Gaststétten
als Orte des Lasters, und daran
ist das Trinkgeld nicht unschul-
dig. Die Grenzen sind aber oft
auch fliessend: Kellnerinnen
versuchten — verstéandlicher-
weise —, mit Gefélligkeiten ih-
ren kargen Lohn aufzubessern.
Davon profitierte jeweils auch
der Wirt. Der hatte mehr Um-
satz und konnte so die Léhne
niedrig halten. Diverse Male

es gesammelt und an alle ver-
teilt? Oder behalt es gar der
Wirt selber? Gerade kellnernde
Studenten haben mir Letzteres
oft erzahlt: Dass es der Wirt
einzieht mit der Begriindung,
er zahle schliesslich genug
Stundenlohn. Das Trinkgeld ist
also auch rechtlich eine Grau-
zone. Im Gegenzug aber sagt es
viel tiber die Gesellschaft aus,
die sich mit dem Vergeben von
Trinkgeld den Freiraum her-
ausnimmt, individuell und ohne
rechtliche Verpflichtung Dank-
barkeit zeigen zu kénnen.

Und darum gibt, wer schlecht

+1n Lacheln bringt Geld

«Der Restist fiir Si

Gast und Kellner, bei dem es
auch um viel Ehre geht. Will der
Kellner glaubwiirdig sein, muss
er seine Rolle zu 100 Prozent
spielen und besténdig auf-
merksam und freundlich blei-
ben. Ob ihm das gelingt, spiirt
der Gast sofort. Im Gegenzug
weiss der Kellner nie, ob er ei-
nen Geizkragen bedient. Also
muss er sich immer so verhal-
ten, als ob er den grossziigigs-
ten Gast vor sich hat. Nur so be-
kommt er im Idealfall die Aner-
kennung vom Gast, der ihm in
Form von Barem sagt: «Du hast
deine Arbeit gut gemacht, du
bist ein guter Kellner». Und das
motiviert den Kellner tiber die
materielle Entléhnung hinaus.

Oft wird gemunkelt, dass in
den einfachen Restaurants
mehr Trinkgeld gemacht wird

bedi wird, kein Tri ?

als bei: in der

Trinkgeld ist nichts anderes als
ein Tauschgeschéft zwischen

schicken Bar. Teilen Sie diese
Vermutung?

Alain D. Boillat

Das Thema Trinkgeld ist ein heikles.

Trinkgeld Ein Buch
geht dem Thema
auf den Grund

Es geht mitnichten um Pea-
nuts: Jahrlich kommen Milliar-
den an Trinkgeld zusammen.
Winfried Speitkamp, Professor
fiir Neuere Geschichte an der
Justus-Liebig-Universitat Gies-
sen (D), hat sich auf historische
Spurensuche begeben und Fas-
zinierendes ausgegraben. Das
Buch «Der Rest ist fiir Sie!»
geht aber auch der Frage nach,
warum der Schiffsteward be-
kommt, nicht aber die Stewar-
dess —und iiberhaupt, was uns
ach so wirtschaftlich orientier-
te Realisten dazu treibt, Geld
einfach so zu verschenken. fee

«Der Rest ist filr Sie! Kleine Geschichte des
Trinkgeldes» von Winfried Speitkamp,
Reclam Verlag, Fr. 1490

Das hore ich zwar zum ersten
Mal. Aber es gibt in der Tat
Konstellationen, die Trinkgeld
begiinstigen: Beispielsweise
geben Méanner, wenn sie unter
sich sind, mehr Trinkgeld, als
wenn ihre Frauen dabei sind.

Ist das Imponiergehabe?

Ja. Altere Manner zeigen sich
gerade jungen Kellnerinnen
gegeniiber gerne grossziigig.
Sind ihre Gattinnen dabei,
trauen sie sich nicht mehr. Eine
Umfrage in den USA hat unter-
sucht, was positive Auswirkun-
gen aufs Trinkgeld hat. Gutes
Wetter beispielsweise, ein
kleiner Scherz des Kellners
oder eine leichte Berithrung
von ihm hat positive Folgen.
Und nicht zuletzt erhalten gut
aussehende Kellnerinnen mehr
Trinkgeld — im Gegensatz aber
zu den weniger gut aussehen-
den kénnen sie ihr Trinkgeld
nicht durch bessere Bedienung
steigern. Viele kleine Faktoren
spielen eine Rolle: Ob man mit
dem Chef oder mit den Kindern
einkehrt, an einem guten Tisch
sitzt, mithsame Tischnachbarn
hat —all das hat Einfluss.

Und wie viel hat Trinkgeld tat-
séchlich mit Trinken zu tun?
Urspriinglich viel. In Deutsch-
land sprach man noch im Spét-
mittelalter von der Gabe eines
Getrankes, mit der man den ge-
lungenen Abschluss eines Ver-
trages feierte. In Frankreich
hiess es «Pourboire».

Gibt es Trinkgeld-Unter-
i in den verschied
Léndern?
Es gibt unterschiedliche Sitten,
die man rational nicht erkléren
kann. So ist es in Frankreich
beispielsweise iiblich, das
Trinkgeld einfach auf den Tisch
zu legen. In Deutschland gilt
das als unhoflich, hier gibt man
es in die Hand. Ich selber lasse
mir oft beide Moéglichkeiten of-
fen. Sehe ich beispielsweise,
dass der Wirt einkassiert, lasse
ich das Geld auf dem Tisch lie-
gen. So weiss ich, dass der das
Trinkgeld bekommt, der mich
bedient hat, nadmlich der Kell-
ner. Der Tisch wird bekanntlich

nicht vom Wirt abgerdumt.

Wir befinden uns zurzeit in
einer Finanzkrise. Kann man
von Trinkgeld auch auf die
Weltlage schliessen?
Vermutlich nicht direkt. Aber
ich kann mir vorstellen, dass
man nun seltener auswarts es-
sen geht, und es so zu weniger
Trinkgeld kommt. Der Trink-
geldbetrag wird aber vermut-
lich derselbe sein wie zu guten
Zeiten, denn die symbolische
Handlung wird nach wie vor
wichtig genommen.

Melbourne lockt
mit drittgrésstem
Riesenrad derWelt

g

Ab 28. November dreht sichin Mel-
bourne das grosste Riesenrad der
stidlichen Hemisphére: Der «Sou-
thern Star» mit 120 Metern Héhe.
21 klimatisierte Kabinen drehen
sichin 30 Minuten einmal im Kreis.
Einevollverglaste Gondelist5,6 Me-
ter lang, 3,7 Meter breit und bietet
bis zu 20 Personen Platz. Bei klarer
Sicht reicht der Blick bis zu 40 Kilo-
meter weit. Im ersten Jahr werden
rund 1,5 Millionen Giste erwartet.
Das rund 100 Millionen Franken
teureProjektistnur15Meterkleiner
alsseinVorbild, das «London Eye».

Rast Kaffee feiert
das 90-jahrige
Bestehen

Vielleicht mochte man in Ebikon
nicht auf das Jahrhundertfest war-
ten, jedenfalls feiert die Gourmet-
Rosterei dieses Jahr den 90. Ge-
burtstag. Seit Kurzem ist mit Beatri-
ce Rast die zweite Vertreterin der
vierten Generationin die Firmaein-
getreten, Evelyne Rast fithrt seit
2001 als Barista-Trainerin Kaffee-
kurse durch. Der Besitzer, Markus
Rast, rostet Kaffee — nach Moglich-
keit Estate- oder Terroirkaffee —,
und berit die Hotellerie, Gastrono-
mie und Grosskiichen im Umgang
mit Kaffee. Die betriebseigene Aka-
demie bietet Kurse zum Themaan.

Champagner -
und wie er sich
entwickelt

Eine besondere Degustation bot
sich letzte Woche an der Ziircher
Weinmesse Expovina. Das
— nach Moét&Chandon
+ undVeuve Clicquot-dritt-
grosste Champagnerhaus
| Nicolas Feuillatte und
sein Schweizer Generalim-
porteur, die Obrist SA
luden zu einer Vertikal-

erst konnte man sich
A\ mit fiinf «normalen»
des

versuchen,
frisch-elegante Char-
il donnay-betonte von
robust-maskulinen
Pinot-betonten  Cu-
vées zu unterschei-
=¥ den. Dann gab es die
«Palmes d’'Or Champagne
Brut Vintage» der Jahre 1998, 1997,
1996, 1991, 1990 und 1985. Span-
nend war, wie unterschiedlich sich
dieWeine entwickelt hatten. rd

Schweizer Sternenhimmel

Der Guide Michelin 09 ist
ab heute da. Die News:

2x3 Sterne, 14 x 2 Sterne und
viel Bewegung im 1-Stern-
Bereich, mit 8 Ein- und

10 Aussteigern. Die Details.

ELSBETH HOBMEIER

Das Aufatmen in der Schweizer
Gastroszeneisthorbar: Diemeisten
Michelin-besternten Restaurants
behalten ihre Trophéen. Einige
neue kommen dazu, einige miissen
abgeben. Auch 2009 werden einzig
zwei Betriebe mit der Hochstnote

von drei Sternen begliickt: Die Top-
adressen «Philippe Rochat» in Cris-
sier und «Le Pont de Brent» von
Gérard Rabaey in Brent bei Mont-
reux. Zu ihnen gesellen konnte sich
ab 2010 der rasante Aufsteiger And-
reas Caminada mit dem «Schauen-
stein» in Fiirstenau GR, der jetzt mit
2 Sternen figuriert, aber als «Hoff-
nungstrager» bezeichnet wird.

Neu zu den insgesamt 14 Zwei-
Sterne-Lokalen stossen Chef Peter
Knoglvom«Chevalblanc»imBasler
Hotel Trois Rois, der vor wenigen
Wochen von GaultMillau als Auf-
steiger des Jahres gefeiert wurde,
sowie Franz Wiget, der «Konig
der Alpenkiiche», der in Steinen/

Zwei Sterne fiir Peter Knogl vom
«Cheval blanc»/Trois Rois, Basel.

Schwyz wirkt. Zwei Sterne behalten
folgende Chefs: Boris Benecke in
Ftan, Daniel Bumann in La Punt,

Zwei Sterne fiir Franz Wiget vomng

«Adelboden» in Schwyz/Steinen.

Andreas Caminada in Fiirstenau,
Philippe Chevrier in Satigny, Carlo
Crisci in Cossonay, Didier de Cour-

ten in Sierre, Hans-Peter Hussong
in Uetikon am See, Reto Lampartin
Hiagendorf, Denis Martin in Vevey,
Horst Petermann in Kiis-
nacht, Olivier Samson in
Geneve und Georges
Wenger in Le Noirmont.
Von zwei auf einen Stern
absteigen muss Roland
Johri in Champfer bei
St. Moritz.

66 Schweizer Restau-
rants kénnen im 2009 ei-
nen Michelin-Stern vor-
weisen. Neu dabei sind:
das «Ryokan Hasenberg»
in Widen, Richard Stéckli
in Wilderswil, Kurt Mdsching in
Scheunenberg, Anton Althaler in
Samnaun, Ulf Braunert im Jasper»
Luzern,MarcoBassiinVerbier, Mar-
cus Lindner vom «Mesa» und Heiko
Nieder vom «Dolder» Ziirich.

Suisse
Schweiz

Svizzera

IThren Stern verloren haben fol-
gende Héuser: Bad-Burg im Leim-
ental, Zum Alten Stephan in Solo-
thurn, La Pomme de Pin

Wssscuscim in Lausanne, LOnde in
2 Vevey, Les Alpes in
A Orsieres, Sonne in Diels-

N dorfund Réssliin Lindau.
Der Fiihrer 2009 listet
total 900 Hotels und 723
RestaurantsinallenPreis-
und Komfortkategorien
auf. 67 Restaurants erhal-
ten einen «Bib Gour-
mand» fiir ihre Mahlzei-
ten mit einem besonders
guten  Preis-Leistungs-
verhiltnis. Mit insgesamt 100 Mi-
chelin-Sternen ist die Schweiz das
Land mit den meisten Sternen pro
Einwohner.
Guide Michelin Suisse 2009 ist zu 37 Franken
ab heute Donnerstag im Buchhandel zu kaufen.



ANZEIGE

KREMSTAL

k

ium

roandung

llern far Gr

tern d
starke

Lacnoess

Weine.

ltur des W

cinem

I

LI
m

iHH

haft in

u

romantis

nd

sudlich der

pitto

I

}
n

erns

EIN AUS

STERREICH

I

Veltliner und Rie

kr-

und

b

I
reiche Betricbe und

‘arbindu

Listerrei

Hiir

v CLT
Stadt. |

1
q)

tkunte.

ienediktinerkloster

lemal ein

|’1l;|-

LUm

CLnCt

cim

hi

Lsestrah

St

und

1ne nne

cr modemster

n panncr

1d

ol l[i:lh

}’,IA mst

fanaerhlet

Il

astert

mit

htr hotelrevue

16 dolcevita. »:mewme

Wenn der Catte
mit der Kunst

Erist sobegehrt und
unkiuflich wie der
von Pirelli: der
Lavazza-Kalender.
Die Ausgabe 2009 ist
gar von der Fotogra-
fin Annie Leibovitz.

FRANZISKA EGLI

sist die 17. Ausgabe, und

der italienische Kaffee-

roster Lavazza hat dafiir

niemand geringeren als
einederweltbekanntesten Fotogra-
finnen beauftragt: Annie Leibovitz
soll fiir den Lavazza-Kalender 2009
«The Italian Style» interpretieren.
Und so hat die US-Fotografin fiir
Lavazza sieben Bilder (sechs fiir die
Monate und eines fiir das Cover),
man kénnte fast sagen Gemilde,
geschaffen, auf denen sie das typi-
scheitalienische Lebensgefiihlund
die charakteristischen Merkmale

Der Lavazza-
Kalenderist kauf-
lich nicht zu erwer-
ben.Dasist es, was
ihn so begehrt
macht.

Italiens eingefangen hat: Auf der
Aufnahme «Das Kino» beispiels-
weise greift Leibovitz das Bad von
Anita Ekberg im Trevi-Brunnen aus
Fellinis Film «La Dolce Vita» auf.
Vor der Kamera standen zudem
italienische Topmodels, darunter
auch Elettra RosselliniWiedemann,
Tochter vonTsabella Rossellini.
Der in einer limitierten Auflage
produzierte Kalender von Lavazza
ist kduflich nicht zu erwerben, was
ihn entsprechend begehrt macht.
Fotos fiir den Kalender lieferten
bereits Fotografen wie Ellen Von
Unwerth und Helmut Newton.

www.lavazza.com

Des Speise,

jerzvg

ie Hiigelder Kochho:ﬁburg

Toskana: die Spaghetti.

Fotografiertim Kolosseum: die Legende von Romulus und Remus, den

Griindern von Rom, die der Sage nach

Wolfin

wurden.

Das Cover-Foto symbol|5|ert

5 ische 1

maske gilt als eine der bekannteste; Ikonen italienischer Kultur.

Das 081b-Konzept bewahrt sich.
Bald gibt’s ein Zweites.

Das besondere Konzept
Morgen Freitag eroffnet
Mike Gut seine zweite 0815-
Bar an der Kreuzstrasse

im Ziircher Seefeld.

RENATE DUBACH

«Essen — trinken - geniessen —
schauen —héren - zahlen» heisst es
tiber dem Eingang der neuen Bar.
Den letzten Begriff liest man ver-
mutlichzweimal. Merkwiirdig, dass
darauf hingewiesen wird, dass Ge-
nuss etwas kostet. Drinnen geht es
augenzwinkernd weiter: Die Bar-
theke ist mit «Theke rechts 2,84
Lfm» angeschrieben, die Damen-
toilette mit«2,5m?».

Aber das sind nur die verspielten
Details, die stutzigmachen, weil sie
BanalesinsZentrumriicken. Einge-
richtet ist die zweite 0815-Bar in
Holz, Leder, Beton und Glas. Die
Innenarchitektur stellt Gus Wiis-
tenmann unter den Begriff «urbane
Gemiitlichkeit». Dem Architekten
war wichtig, dass man «im ganzen
Raum ohne Grenzen miteinander

gerienean

g

Die neue Bar im Ziircher Seefeld: Nur der Name ist 0815.

kommunizieren kann.» Inhaber
Mike Gut erginzt, dass man viele
Gastebedtirfnisse in der nur 90
Quadratmeter grossen Bar abde-
cken wollte: «Essen, trinken, Licht,
dasmussvon frithmorgensbisspét-
nachts stimmen.» Ab 7 Uhr gibt es
Frithstiick (Fr. 8.15), zur Mittags-
zeit wechselnde Gerichte (Pasta,
Ghackets und Hornli, Saisonsalat),
abends Tapas (Fr. 22.50), Rindstar-
tar (Fr. 17.-/27.-), Muotathaler Ur-

waldschinken (Fr.12.50/18.50). Das
GlasWein gibt es ab 6 Franken, Pro-
secco fiir Fr. 9.50.

Schon 2002, bei der Eroffnung
der 0815-Bar beim Hauptbahnhof,
habe er an Filialen gedacht, sagt
Mike Gut: «Aber das Konzept muss-
te erwachsen werden.» Ein wichti-
ger Punktin diesem Konzept ist die
Musik. Sie ist «der Herzschlag». Es
gibt hauseigene CD-Compilations
und regelméssige DJ-Line-ups.
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Gourmet-AustlugzuMcDonald's

McDonald’s lud zum
exklusiven «McGour-
met-Lunch», einem 5-

Géanger, gekocht von

Jungkoch Michel
Eschmann. Und zwar
ausschliesslich aus

McDonald’s-Zutaten.

RENATE DUBACH

tir gut 20 Gaste war der
lange Tisch in der Show-
kiiche von Boffi Suisse
in Zollikon am letzten
Dienstag gedeckt. Medienvertreter
und zahlreiche McDonald’s-Leute
sind zum Testessen eingeladen. Auf
denerstenBlicksiehtdie Speisekar-
te unverddchtig «haute-cuisine-
missig» aus: Mariniertes Rinds-
tatar, gebackene Fischkugeln mit
Kartoffeln, gebratene Poularden-
brust mit gerducherten Shrimps,
Kartoffelpiiree mit Speck, Mais-
cremesuppe mit Milchschaum und
Zwiebelconfit, im Ofen gebratenes
Rindfleisch, sautiertes «Wiirst-
chen» mit Speck, gefrorener Apfel-
most mit Schwarztee, Blaubeer-
muffin-Eis, Friichtegratin.

Einzig die aufgefiihrte «McBa-
con-Sauce» ldsst auf die unge-
wohnliche Ausgangslage schlies-
sen. Beim Essen stellt man fest, dass
Rindfleisch und Kartoffeln etwas
dominieren, dass das Kartoffelpii-

Bilder Renate Dubach

Michel Eschmann stellt die McGourmet-Vorspeisen fertig.

ree eine etwas merkwiirdige Kon-
sistenz hat, aber sonst tiberzeugt
der «McGourmet-Lunch».

Nur Pfeffer und Salz habe er zu-
sitzlich verwendet, sagt der 25-jah-
rige Michel Eschmann, vor vierJah-
ren Olympiasieger mit der Schwei-
zer Jugend-Nationalmannschaft,

letztes Jahr Gewinner des Swiss Cu-
linary Cups und heute Chef Garde-
manger im Seedamm Plazaim Res-
taurant Pur. Das grosste Problem
waren die fehlenden Bindemittel
fiir die Suppe und das Dessert, und
dasseskeineanderen Gewiirzegab,
als die fertigen Saucen. Eschmann

Die Produkte fiir die Vorspeise.

und sein Helfer Patrick Zogg gingen
kreativandie Sache. Sieholten Stér-
ke aus aufgeweichten, gefrorenen
und dann aufgefristen Hambur-
gerbrétchen, schabten Panade von
den Fischburgern, formten die Fi-
lets mit Rahm zu Béllchen und
steckten diese in Méntelchen aus
Pommes-frites-Scheibchen. War-
um das alles? Und warum gerade
Eschmann?

ast 90 Millionen Géste be-
F wirtete McDonald’s letztes

Jahrinder Schweizininsge-
samt231 Restaurants. Fiir 158 Mio.
Franken kaufte der Systemgastro-
nomer ein, 112 Mio. Franken da-
von blieben im Land, das heisst:
iiber 70 Prozent der Zutaten stam-
men aus der Schweiz. Auch beim
Besuch im McDonald'’s in der Ziir-
cher Bahnhofstrasse gibt es erst
mal eine Unmenge Zahlen zum

«Fastfood und Gourmetkiiche ist
keinWiderspruch, erlduterte Mar-
tin Knoll, der Managing Director
McDonald’s Schweiz, der sich den
Genuss nichtentgehen lassen woll-
te, «wir setzen — wie die gehobene
Gastronomie - ebenfalls auf erst-
klassige Rohprodukte, auf freund-
lichen Service und ein angeneh-
mes Ambiente». Michel Eschmann
meinte, vielleicht sei er von McDo-

Der McGourmet-Hauptgang.

Verdauen. Es ist Samstagnachmit-
tag, die Gaste stehen Schlange:
«Wir verkaufen im Schnitt 1500
BigMacs»an einemSamstagy, sagt
Geschiftsfiihrer Gostimir Savic
stolz. Heuteist«OpenDay» und Sa-
vic fithrt zusammen mit Thomas
Truttmann, Marketing & Commu-
nications Director, durch den Be-
trieb. «Wir werden vermutlich
kiinftig keine speziellen «Open
Days» mehr organisieren. Bei uns

nald’s angefragt worden, weil be-
kannt sei, dass er gerne zwischen-
durch in einen «Big Mac» beisse. Er
hitte sofort zugesagt, weil ihn die
Aufgabe gereizt habe. «Zuerst habe
ich mir eine Produkteliste schicken
lassen, umzusehen, wastiberhaupt
zur Verfiigung stand, dann sah ich
mireine McDonald's-Kiichean und
schliesslich tiiftelte ich ein Menii
aus und probierte die verschiede-
nen Lebensmittel in Probeldufen
aus.»

Ob dieser Gourmet-5-Génger
gestinder sei, als das «<normale» Es-
sen bei McDonald’s, wurde Martin
Knoll gefragt. Er wiirde sagen, bei-
des sei gleich gesund, antwortete
der Direktor diplomatisch: «Beim
Essen geht es ja immer auch um
Abwechslung, Balance und Eigen-
verantwortung, jeder muss fiir sich
taglich entscheiden, wie viele Kalo-
rien erkonsumieren machte.»

Der Blick hinter die Kulissen

kann man jederzeit in die Kiiche
schauen», sagt Truttmann. Die
beiden McDonald’s-Manner ken-
nen alle Abldufe aus dem Effeff:
Wann welche Ware geliefert wird,
wie viel Grad die Tiefkiihlprodukte
haben miissen, wielange ein Brot-
chen auftauen muss, wie lange es
maximal auf seinen Einsatz war-
ten darf und sogar wie viele Kin-
dergeburtstage in diesem Betrieb
proJahr gefeiert werden. rd

Michel POWER CoffeeBerry™ ist der weltweit erste Energy-Drink mit
CoffeeBerry™, dem Extrakt aus der knallroten Frucht des Kaffeebaumes.
Michel POWER CoffeeBerry™ sorgt fiir den wahren Energy-Kick, schmeckt
fruchtig und enthalt ausschliesslich Coffein aus Kaffee. Erhaltlich in der
praktischen 33 cl PET-Flasche sowie in der edlen 20 cl Glasflasche.

Echt powerful, echt fruchtig — Michel POWER eben! www.michelpower.ch
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Steigern Sie die Energieeffizienz ohne Eomforteinbusse fir die Gaste!
Die Energicberatung von 1to] energy zeigt Verbesserungsmaiglichkeiten auf, beispielsweise bei Minikiihlschrinken.

Minibars:
Maximaler Komfort

trotz minimalem
Energieverbrauch
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Le Parlement a entériné

le projet de nouvelle loi
sur le tourisme. Réactions.
Page 21

Résidences hoteliéres
De plus en plus d’hotels
vendent des appartements
avec un service hotelier.

Page 22

o

Laprochaine édition du Salon Gastronomia aura lieu du7 au 10

2010.Elle devraita

sy

.y

réunir de grands chefs, a l'image ici de Didier de Courten, tout a droite.

Gastronomia se cherche

Les visiteurs et les
exposants qui renon-
cent ase déplacera
Gastronomia sont
toujours plus nom-
breux. Les organisa-
teurs, eux, veulent
inverser la tendance.

HELENE KOCH

encroirelecommuniqué

de presse publié au

terme de l'édition de

cetteannéequiaeulieua
Lausannedu9au 12 novembre, tout
va bien & Gastronomia: «Organisa-
teurs et exposants sont satisfaits de
l'orientation donnée au salon».
Reste que les chiffres sont la: 15000
visiteurs se sont déplacés au Palais
de Beaulieu alors que les organisa-
teurs espéraient en attirer 20000
(htrdu30 octobre 2008). Un objectif
d'ailleurs déja revu a la baisse par
rapport a celui encore affiché en

s f nformation

débutd’année, soit27 000 visiteurs,
pourfaireaussibien qu’en 2006 (htr
du21 février2008).

«J’ai renoncé ay aller car
le salon est devenu trop petit»

Du coté des professionnels de la
branche, nombreux sont en effet
ceux qui ont renoncé a y aller:
«J'y suis allée les premieres années
carily avait beaucoup d'exposants.

«Nous avons eu
de bons visiteurs,
quisontdes
décideurs, et peu
de badauds.»

Jean-Pierre Chappuis
Chef de presse du Palais de Beaulieu

Maintenant, c'est devenu trop
petit», explique Lorraine Baert, la
directrice de I'Hotel Bellevue a
Onnens (VD). Claude Borella,
patron du restaurant la Terrazza a
Geneve, a quant a lui effectué le
déplacement et en est revenu tres
décu: «En tant que visiteur profes-
sionnel, on reste beaucoup sur sa

{{ Une complicité professionnelle
néed'une passion commune... . ¥

swissotel METROPOLE

GeRkva
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www.cherk incata.com
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Cher eux cher les meilleurs

faim. Je suis allé voir mes fournis-
seurs mais a part un seul, il n'y avait
personne».

Président de Gastrojura, Yves
Rondez, déplore de son coté la dis-
parition de certains rendez-vous:
«Le symposium de GastroSuisse
permettait de se rencontrer entre
présidents latins, mais il a été sup-
primé. En tout cas, je n'ai pas regu

"ambiance était morose,
L mercredi, dans les halles de

Beaulieu, au dernierjour de
Gastronomia. Il n'était pas difficile
de trouver des exposants se décla-
rant décus du taux de fréquen-
tation et du petit nombre d’expo-
sants.C’était, parexemple, I'avisde
Bruno Baumann, d’Addimat, a
Worb (BE), un habitué de la pre-
miére heure. Il reconnait que les
organisateurs ont fait des efforts
pour relancer le salon, mais, pour
1ui, ilfaudrait presque «un miracle»
pour faire revenirles exposants qui

 Lapremiere ef demiam impression
|1 joumee qui repond aux misw 3

d'invitation.» Pour lui, un des inté-
réts principaux de ce type de mani-
festations a également disparu, a
savoir qu'il n’est plus nécessaire de
se rendre dans une foire pour faire
des affaires lors de I'achat de ma-
tériel. «Quand on propose a un
marchand de payer comptant, il
accepte de faire des rabais intéres-
sants, aussi en dehors de foires»,

ont renoncé a participer aux
dernieres éditions. «Je regretterais
toutefois que la foire disparaisse»,
dit-il.

«Cette situation me rend triste»,
indique Patrick Lurati, directeur de
Lurati Emploi, a Lausanne, rele-
vant aussi le travail de relance des
organisateurs. «Pour un visiteur, le
salon doitlui permettre de compa-
rer les offres, or c’est difficilement
lecas», note-t-il. Etd’ajouter: «Jene
laisserai toutefois pas tomber Gas-
tronomia en 2010.» «II manque
sensiblement de fréquentation,

) (o ) 0 (st

T8
N

résume le patron du restaurant du
Liond'OraCornol (JU).

Pour Claude Borella, le manque
d’exposants améne un autre pro-
bleme: «Quandilyaunseulfournis-
seur pour des machines de cuisine,
on ne peut méme pas comparer les
offres. Laseule chose outil yavaitun
peudechoix, c'étaitles caissesenre-
gistreuses.»

mais tous les salons enregistrent
des baisses», déclareYan Amstein,
de la société Amstein SA a Saint-
Légier sur Vevey. Pour lui, «cette
foire est condamnée si elle ne
change pas de politique». Une so-
lution serait, a son avis, d’en faire
une manifestation orientée sur la
formation continue en proposant
des cours et des séminaires.

«Le bilan est mitigé. Il y a peu
d’exposants et de visiteurs», in-
dique, de son c6té, Pascal Klose, de
Kaba Gilgen, a Berne, une société
dontc’était la premiere apparition

Dynamic Currency Conver

Offres a vom clleres | pderrient darm [aur monnabs netionals o sconor e |

«llyades objectifs quantitatifs et
des objectifs qualitatifs», répond
Jean-Pierre Chappuis, responsable
du service de presse du Palais de
Beaulieu. «Nous avons eu de bons
visiteurs, qui sont des décideurs, et
peude badauds.» Selonlui, la dimi-
nution du nombre de visiteurs
s’explique aussi par le fait que la
foire se déroulait sur quatrejours au
lieu de cing jours jusqu'ici. Et ils
étaient «plus nombreux au metre
carré étant donné que les surfaces
d’exposition ont diminué. Statisti-
quement, le calcul estimparable.

. ., MiroslawHalaba
Gastronomiaa attiré

15000 visiteurs, soit 5000 de
moins qu’initialement escompté.

Cela dit, admet Jean-Pierre
Chappuis, <lebutestderenverserla
vapeur en reprenant contact avec
les anciens exposants». Les organi-
sateursontaussilancé une enquéte
détaillée aupres des exposants
actuels afin de recueillirleurs avis et
leurs impressions.

L'édition 2008 de Gastronomia
était une édition de transition

«Nous avons pu passer cette
étape qui était une étape de transi-
tion. Avoir un tel rendez-vous en
Suisse romande est nécessaire»,
plaide Jean-Pierre Chappuis. Un
avis que partagent de nombreux
professionnels de la branche, pour
autant cependant que le salon re-
trouve une certaine taille critique.

Dans tous les cas, le prochain
Gastronomia est d'ores et déja
agendé du 7 au 10 novembre 2010,
soit également sur quatre jours
comme cette année. Reste a savoir
quel sera son avenir. Lidée circule
eneffetd’organiser unsalon profes-
sionnel romand ailleurs, a Genéve
parexemple.

Décus par le taux de fréquentation

a Lausanne. Par ailleurs, I'organi-
sation n'est pas, a son avis, «a la
hauteur de ce qu’offre Igeho». Re-
viendra-t-il en 2010? «Mon cceur
diranon, maislatéte réfléchira», a-
t-il répondu. Plusieurs exposants
ontaussi critiqué les tarifs de loca-
tion.

Tous les avis ne sont, bien str,
pasidentiques. «Lebilanestpositif.
J'ai eu de trés bons contacts et je
peux bien m'imaginer revenir a la
prochaine édition, a ainsi déclaré
Ruedi Allemann, de la société E.
Bieri, a Aarwangen (BE). mh
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L'e-commerce sous la loupe

L'e-commerce est un
must. Le professeur
Roland Schegga
expliqué aux partici-
pants du Forum des
hoteliers vaudois

les finesses de

cette technique.

© MIROSLAW HALABA

‘utilisation d'internet
pour la promotion et la
commercialisation ~ des
produits touristiques -
I'e-commerce - est entrée dans les
mceeurs. Cette technique incontour-
nable évolue toutefois rapidement
et elle nécessite une mise a jour
permanente des connaissances.
C'est ce qu'a fait, mercredi der-
nier, Roland Schegg, professeur a
I'Institut Economie et tourisme de
I'HES-SO Valais, lors du Forum des
hoételiers vaudois, organisé par Ho-
tellerie vaudoise, en marge de Gas-
tronomia. Un forum tres couruy,
puisque, comme I'aindiqué, le pré-
sident d'Hotellerie vaudoise, Phi-
lippe Thuner, ila, avecses septante-
septinscrits, battu le record de par-
ticipation. Parcourant les différents
aspects auxquels sont confrontés

Ou un hétel doit-ilse

= positionner pour avoir du
succes avec son marketing en
ligne?
Ildoit étre présent oules inter-
nautes sontles plus nombreux.
Ainsi, sila majorité des utilisa-
teurs sont surle moteur de
recherche Google, c’estlaqu’il
faut étre.

Quelles sont les erreurs

= qu'uneentreprisenede-
vrait pas commettre lorsqu’elle
utiliseleweb ?
L'erreur principale serait de ne
pas mesurerl'impact desinstru-
ments quel'onamis en ceuvre.
End’autres termes, de créer un
site etdene pass’occuper de son
succes. Pour étre utilisés effica-
cement, ces instruments doivent
étre maitrisés et suivis. Ilfaut se
lesapproprier. Ily adeslogiciels
gratuits quipermettent de
mesurer!'efficacité de ces instru-
ments.

les entreprises travaillant sur le net,
Roland Schegg a donné a son audi-
toiredebons tuyauxet desinforma-
tions sur les récents développe-
ments. On en relevera quelques
échantillons.

Rappelons rapidement, tout
d’abord, quel'usage d'internetcon-
tinue de croitre dans le tourisme.
Ainsi, selon une étude d’Elvia, le
web est devenu, cette année en
Suisse et pour la premiere fois, la
principale source d'informations
utilisée dans la prise de décision en
matiere de voyage et le premier
canal deréservation. Les sites hote-
liersgagnent, parailleurs, enimpor-
tance dans la vente en ligne. En
Europe, ils généraient 39% des
ventes contre 33% en 2004.

Jouer avec les instruments
de visualisation

Le succes d'une entreprise sur
internetdépend en grande partiede
la présentation du site et des infor-
mations qu'il fournit. Pour Roland
Schegg, il est ainsi important pour
un établissement d'utiliser les di-
vers instruments de visualisation
aujourd’hui disponibles: panora-
mas, vidéos, cartes interactives,
webcams, présentation de I'envi-
ronnementurbaindel’hotel gracea
«Google streetview» ou les itinérai-
res sur maps.google.ch. Pour ce qui
est du contenu du site, Roland
Schegg recommande notamment

A chaud

Roland
Schegg

Fonction: Professeura
I'Institut Economie et
tourisme de'HES-SO
Valais

de faire figurer les employés de
T'hotel. Le client, qui réserve, par
exemple, une salle de banquet,
aime savoir qui sera son interlocu-
teur. Tl conseille aussi aux entre-
prises de faire figurer sur le site les
conditions générales de vente pour
le commerce en ligne. Seulun hotel
suisse sur cinqlefait. Pour ce qui est
dela vente en ligne, Roland Schegg
s'est fait un plaisir de montrer le
formulairederéservationdel’'Hotel
Mansfield, a New York (mansfield-
hotel.com). Celui-ci est, en effet,
présenté sur une seule page, ce qui
est tres pratique pour le client. Un
exemple a suivre.

Des instruments pour évaluer
la qualité des sites

Roland Schegg a aussi rendu at-
tentif son auditoire sur I'impor-
tance du positionnement du site
dans les moteurs de recherche en
utilisant notamment les meta-tag.
1l a indiqué qu'il existait des syste-
mes permettantd'évaluerlaqualité
des sites (tourismus-benchmark-
ing.ch) ou de la stratégie internet
(efitness.ch). Ila également rappelé
queles avis des clients surles plate-
formes d’évaluation pouvaient étre
commentés par’hotelier.

La présentation de R. Schegg peut
@étre téléchargée a adresse:
www.hotellerievaudoise.ch/cms/
spip.php?rubrique14

Que doit faire un hotel

m pour étreremarqué par
lesinternautes?
Ildoitoptimiserle site pourappa-
raitre en bonne place dansles
moteursderecherche.lldoitbien
positionner son offre carilest en
concurrence avec des milliers
d’établissements. Il doit propo-
serun USP qui permette dele
différencier des autres.

Leniveaude pénétration
m destechniquesde

I'e-commerce est-il élevé dans
I'hotellerie suisse?
Parrapportad'autres pays, ilest
assez élevé, voire méme trés
élevé. Toutefois, la progression
qualitative des sites est encore
assezlente.llyades sites qui
n'évoluent quasiment pas. Or,
l'utilisateur a apprivoisé les ins-
truments duweb. Ilest donc
nécessaire que le prestataires
suivent leurs clients dans leur
quéte surlenet.

Alain D. Boillat

Certains prestataires hételiers peinent a offrir aux internautes des services au goiit du jour.

«Ces fiches de police
ne servent arien!»

Illisibles, collectées trop
tard, les fiches de police
montrent leurs limites.
Le Tessin les aremplacées
par internet. D’autres
cantons sy intéressent.

HELENE KOCH

Remplirles fiches de police directe-
ment sur ordinateur plutot qu'a la
main? Au Tessin, cela se fait déja
et d'autres cantons en discutent,
comme Neuchatel ol un tel sys-
teme devrait voir le jour des 2009.
Le canton de Fribourg a également
manifesté son intérét mais dans
tous les cantons romands, comme
ailleurs en Suisse, on en est resté
pour I'instant aux fiches sur papier.
Unsysteme passablement obsolete
qui pose de nombreux problemes.
Dans le canton de Vaud, les fiches

.h-_ -

doivent étre remplies a la main par
leclient.

Des informations inutilisables

car des clients écrivent trés mal
«La plupart du temps, les infor-

mations sont inutilisables, telle-

mentc’estmal écrity, releve Myriam

Le canton du Tessin ne fait plus remplir de fiches de police.

Alain D. Boillat

Udriot-Seppey, directrice del’'Hotel
Mercure de Leysin. En Valais, la loi
surl’hébergementetlarestauration
stipule aussi expréssement I'obli-
gation pour chaque hote de signer
le bulletin d’arrivée. Pourtant, la
Suisse dispose déja de bases1égales
en matiere de signature électro-

niqueetlesinstallationstechniques
permettant de l'utiliser sont déja
disponibles surle marché.

Autant dire que pouvoir trans-
mettre directement ces données
par internet représenterait un gain
de temps appréciable tout en ren-
dantcesfichesréellementefficaces.
«Nous avons déja beaucoup d'in-
formations dans le fichier du client,
comme son adresse exacte, que
nous sommes de toute fagon obli-
gésd’avoirpourfairedesmailings. I
n'yauraitplus qu'acompléteravant
de l'envoyer a la police», releve
Myriam Udriot-Seppey.

«Je ne remplis jamais de fiche
d’hétel en France ou en Belgique»
Mettreune fichearemplirsousle
nezdes clients fait par ailleur tiquer
plus d’un voyageur. «Beaucoup
sont choqués. Je vais souvent en
Belgique, en France ou au Luxem-
bourg et je ne remplis jamais de
fiche d'hétel», souligne Lorraine
Baert, directrice de 'Hotel Bellevue
a Onnens (VD). «Celui qui est
énervé de remplir cette fiche metle
minimum. Onlesentetonn'insiste
pas», releveMyriam Udriot-Seppey.
Chaque soir quelqu'un de I'hotel
contrdle les fiches afin de vérifier
que toutes les rubriques ont été
remplies. Siteln'estpasle cas, etcela

dans la mesure du possible, le ré-
ceptionniste rappelle le client dans
sachambre. Faute de quoi, la police
retourne les fiches incompletes, a
charge pour les hoteliers de retrou-
ver les données manquantes apres
coup.

Directeur de I'Hétel Alpha Pal-
miers a Lausanne, Eric Fassbind

aléatoire. «Quand j'ai commencé, il
y a 35 ans, les gendarmes venaient
toutes les nuits. Maintenant, c'est
une fois par semaine etils passenta
n'importe quelle heure de la jour-
née, des fois méme I'apres-midi ou
le soir, explique Lorraine Baert. Et
ce n'est pas mieux dans les centres
urbains: «Parfois, on ne les voit pas

relativise ~ forte- pendantdesjours
ment le probleme Trés souvent, ou des semaines
des clients réti- s'ilsontbeaucou,
cents, dans la l_lne personne , de travail», Ielévl;
mesure ot les  (quiestrechercheé  EricFassbind.
controles  sont parlapolice Consciente du
encore plus probleme, la po-
poussés dans cer- atoutle temps lice genevoise a
tains pays: «En de partir. délégué la col-

Asie, vous devez
déposer votre
passeport a la réception et on vous
le rend le lendemain. Aux Etats-
Unis, il est scanné. Les gens ont
I'habitude de se faire controler».
Mais le probleme qui se pose
concretement est que, trés souvent,
une personne qui est recherchée
parlapoliceatoutle tempsde partir.
A cause du temps qui s'écoule
jusqu'a ce que l'information soit
transmise a la police et au systeme
derecherche européen.

Alors qu’elle doit en principe se
faire chaque nuit, la collecte des
fiches, dans les faits, se révele tres

lecte des fiches a

des fonctionnai-
res du Département des institu-
tions qui passent chaque nuit. Les
hoteliers peuventaussi transmettre
les données dans I'immédiat par e-
mail mais doivent ensuite remplir
les bulletins sur papier. A cela
s’ajoute encore une pratique qui
varie non seulement selon les can-
tons mais aussi parfois selon les
communes. Ainsi, dans certaines
localités, c'est la police qui passe
chercher alors que dans d’autres,
I'hotelier a la possibilité de les
poster.
Lire aussi enpage 3
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Le projetdela lle loi sur le

aétéaccepté |

passée au P:

par 77 voix, contre 31 non et 6 abstentions.

Swiss-Image

Laloi a ete entérinee

Le Valais a entériné
son projet de loi sur
le tourisme. Les réac-
tions delabranche
sont contrastées.

EMMANUEL MANZI

prés quatre ans de tra-

vaux, le Parlement a

adopté sa nouvelle loi

surletourisme. Le projet
aétéacceptélasemaine passée par
77 voix, contre 31 non et 6 absten-
tions. La gauche du Haut-Valais et
probablement'UDClanceront un
référendum. Parmi les profession-
nels du tourisme favorables a la
nouvelle loi, Pierre-André Panna-
tier, président des hoteliers valai-
sans: «On pouvait difficilement
concevoir une meilleure loi pour le
futur. Le Valais aura davantage de
moyens financiers pour promou-
voir son tourisme. Il se profilera
avec plus de cohérence avec dixou
douze destinations. Cette synergie
équivaut a plus de force et delisibi-
lité. En outre, nous avons pu obte-
nir que la taxe touristique d’héber-
gement ne soit pas percue sur la

totalité de la surface brute des
hotels.» QuantaVincentBornet, di-
recteur adjoint de Valais Tourisme,
il salue la simplification du finan-
cement etla garantie del'encaisse-
ment de tous les hébergements
touristiques. Surtoutquand on sait
quelaparahotelleriereprésenteles
deux tiers des nuitées commer-
ciales, soit8 millions par an.

«Des destinations créées
sur des critéres superficiels»

La nouvelle loi sur le tourisme
permettra aussi de diminuer les
frais administratifs relatifs au dé-
compte des séjours touristiques.
En revanche, Olivier Foro, direc-
teurmarketingdes Bains thermaux
d’Ovronnaz, se montre fort mitigé
parrapportalanouvelleloi. «Créer
desdestinationssurdescriteressu-
perficiels et discutables reste inac-
cessible pour Ovronnaz, maisaussi
pour Nendaz etVeysonnaz.

C'est dailleurs grace a la pres-
sion que ces communes ont exer-
cée sur la commission Ferrez que
T'undestroiscriterespourlaconsti-
tution d'une région a été abaissé
de 1,5 million a 700000 nuitées
commerciales. Pour Olivier Foro, la
cohérence de ces destinations fait
défaut par leur manque d'identité

géographique, historique et de
produit marketing. A I'image de
«Ceeur du Valais» (Sion-Sierre) ou
de Chablais Tourisme o1 personne
ne s'y reconnait vraiment et n'y
trouve son intérét. Toutes les
régions ne peuvent faire valoir le
Cervin comme Zermatt!
Ovronnaz a certes une marque
reconnue grace a ses bains ther-
maux mais elle ne peut se consti-
tuer en région, faute de ne réaliser
que 200 000 nuitées commerciales.
Résultat: «Ovronnaz se verra pro-
bablement contrainte d’acheter sa
liberté en versant une dédite im-

I anouvelle loi ira de pair
avec Promo Valais, une
société chargée de pro-

mouvoir I'ensemble du tourisme

du canton avec un budget annuel
de 10 millions de francs.

Les communes sont invitées a
seregrouperenrégion touristique
avec, pour criteres d’acceptation,
unbudgetannuel de 5 millions de
francs, 700000 nuitées commer-
cialesauminimum etune marque

portante a Promo Valais ou a I'Etat
du Valais», craint Olivier Foro. 1l
aurait en outre préféré I'instaura-
tion d'une taxe de promotion can-
tonale qui aurait engagé tous les
commerces, ainsi que toutes les
entreprises de montagne et de
plaine a participer aufinancement
du tourisme car eux aussi profitent
de cetteactivité,

La crainte d’une opposition
musclée des entreprises

Fer de lance de la contestation,
Sébastien Epiney, directeur de
Nendaz Tourisme et membre de

internationalement  reconnue.
Les dix ou douze destinations
pressenties seront rassemblées
enune fédération.
Pourfinancerleursactivités,les
régions percevront la taxe tou-
ristique d’hébergement (TTH)
aupres de tous les propriétaires
d’hébergements touristiques. La
TTHserafixéeentre 10 et30francs
le m2. Un montant qui sera pon-
déré selon le type de logement et

lapremigre commission extra-par-
lementaire sur le sujet, explique
que les politiciens ont trés vite
abandonné l'option de cette taxe
de promotion cantonale par
crainte d'une opposition musclée
des entreprises. Il déplore le fait
que, depuis sept ans qu'il travaille
dans la branche, I'observatoire
cantonal du tourisme pressenti
n'ait jamais publié de données
chiffrées et fiables sur le tourisme
en Valais et que, de ce fait, cette
nouvelle loi n'ait été élaborée que
sur des estimations et non sur une
analyse en profondeur.

Un budget plus important

delocalisation. En seront exemp-
tés, si les communes le décident,
les mayens hors zone touristique
ethors zone abatir.

Avec la taxe de promotion tou-
ristique déja instaurée dans une
cinquantaine de communes et
I'impo6t d'incitation sur les rési-
dences secondaires, le Valais de-
vraitdisposer d'un total de 80 mil-
lions de francs par an pour son
tourisme. em

Roval Plaza:

Fort d’excellents résultats
pour 2008, le Royal Plaza, a
Montreux, annonce une
modification de son
concept de restauration et
la création de nouvelles
suites, directement

situées sur les quais.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Lété prochain, 'Hotel Royal Plaza,
un des deux établissements cinq
étoiles de Montreux, comptera
sept nouvelles suites. Avec cette
particularité que, situées au pre-
mier étage de I'établissement coté
lac (ala place du restaurant Belvé-
dere et des cuisines principales),
elles donneront directement sur
les quais. Pour des surfaces variant

Jean-Jacques Ethenoz

Les nouvelles suites
seront situées au premier étage.

entre 50 et 248 metres carrés, elles
proposeront aux hotes del’établis-
sement les dernieres technologies
(le systeme multimédia de diver-
tissement de la société Quadriga
sera proposé des le mois de janvier
dans toutes les unités d’héberge-
ment) et de nombreux aménage-
ments, jusqu'au sauna privé et
au salon cinéma ainsi que des
terrasses spacieuses, entre 10 et
100 metres carrés.

Ce réaménagement a été rendu
possible grace a une réorganisa-
tion complete des surfaces situées
au-dessous du lobby et de la
réception. Dés ces prochainsjours,
tout le secteur restauration sera en
effet concentré sur le rez-de-
chaussée, au niveau des quais.
Lactuel Café du Lac devient ainsi
le Café Bellagio, doublé d'un Bar
du Lac qui reprendra les idées et
lesambiances du Duke’s Bar fermé

alafin del'’année 2002. Intégré au
Café Bellagio, ce Bar du Lac se
voudra tres évolutif, changeant de
vocation au fil des heures, propo-
sant plat du jour au milieu de la
journée avant de, par la lumiere, se
transformer en salon de thé, puis
d’évoluer tendance lounge-bar
cosy jusqu’au milieu de la nuit.
Coté carte, «le restaurant restera
trés méditerranéen. 1l sera cepen-
dant plus créatif et plus abordable
souslahoulette d'unnouveau chef,
Nicolas Fabre», annonce Hansueli
Egli, le directeur de 'H6tel Royal
Plaza.

C’est une réflexion de Jacques
Gaston Murray, propriétaire des
Montreux Lake Hotels (société qui
comprend outre le Royal Plaza,
I'Eden Palace au Lac, le Grand
Hotel Excelsior a Territet et la Villa
Toscane, a proximité du Royal
Plaza et gérée par lui), qui est a

es suites sur les quais

T'origine de ces nouveaux aména-
gements. «Il nous a proposé une
réflexion sur la vie nocturne et
parahdteliere de I'établissement,
ce qui a débouché sur ces travaux
en cours et futurs», précise Hans-
ueli Egli, fort d’excellents résultats
pour I'exercice 2008. Il s'appréte,
en effet, 2 annoncer une année
record avec une augmentation de
18% du nombre des nuitées,
amenantletauxd’occupation pour
2008 a69% pour un prix moyen lui
aussi en augmentation (+4%).

Et, malgré le fléchissement
incontestable de I'économie a
I'échelleinternationale, lesmoisde
novembre et de décembre seront
eux aussi meilleurs que ceux de
I'année derniere. Un phénomene
qu’'a également enregistré la Villa
Toscane qui devrait doubler son
résultat opérationnel a la fin de
I'exercice.

Monde

Des prix
d’excellence
pour Swissotel

Swissotel

Deux établissements européens
dela chaine Swissotel ont été dis-
tingués lors de la remise des
«WorldTravel Awards, les «Oscars
del'industrie du voyage», comme
les désigne le Wall Street Journal.
11 s'agit, d’une part, du Swissotel
Krasnye Holmy, 2 Moscou, qui a
été désigné «Meilleur hotel de
Russie». Le second hotel honoré a
étéle Swissotel Berlin quiaregule
prix du «Meilleur hotel d’affaires
d’Allemagne». Les prix sont attri-
bués surlabase des appréciations
de 167000 voyagistes et spécialis-
tes du tourisme de quelque deux
centspays. mh

Les Relais &
Chateaux
revisitent le guide

Le groupement des Relais&Cha-
teauxarevulaprésentation deson
guide. Lédition 2009 se présente
sous un nouveau format aug-
menté de 20%, afin, indique le
groupement, de«mieuxvaloriser»
ses 480 établissements. Une nou-
velle rubrique a, par ailleurs, été
ajoutée. Intitulée «Unique au
monde», elle met en lumiere le
caractere de chaque établisse-
ment. Réalisé par I'agence Young
&Rubicam, ce guide sera diffusé a
huit cent mille exemplaires en six
langues et dans soixante pays. Il a
bénéficié du concours de I'écri-
vain Douglas Kennedy. Pour cette
édition, tente-et-un nouveaux
établissements ont fait leur appa-
rition dont, en Suisse, le Restau-
rant Kunststuben a Kiisnacht
(ZH), désigné «Grands chefs Re-
lais & Chéteaux». mh

Le groupe Accor
«mieux armén»
pour I’'avenir

Le groupe Accor vient de vivre
trois ans de transformation et
se dit, désormais, «mieux armé»
pour faire face aux conditions
économiques plus difficiles, en
particulier dans I'hotellerie. Cette
transformation s'est notamment
concrétisée par la cession d'actifs
non stratégiques qui ont rapporté
1,4 milliard d’euros. Le groupe
mettra en place un plan de réduc-
tion des cotits de 75 millions d’eu-
ros, dont 50 millions en 2009. Les
investissements de développe-
ment seront réduits de 100 mil-
lions, mais ils permettront tout
de méme l'ouverture de 40000
chambresparandes2010. mh

ANNONCE

«Pour des investissements
écologiques et durables
sans réglementation
exagérée.»

Claudio Casanova
vice-président
hatelleriesuisze
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Les hétels sont de plus en plus

aPimage ici des nouveaux appartements de luxe du complexe Mirador Résidences situé a p

de Hétel

i Mirador.

Un nouveau «trend» hotelier

Les hotels vendent
toujours plus d’ap-
partements. Analyse
du phénomene.

MICHEL BLOCH

énéficier a la fois des

avantagesdelapropriété

par étages et de ceux de

I'hotellerie: voila ce que
recherchent les adeptes des rési-
dences dans les hotels. «Rares sont
les propriétaires des appartements
du Palace de Gstaad qui mettenten
vente leur bien, tant ils y sont atta-
chés», explique Michael Lehnort,
directeur marketing du célebre
hotel. «De tels biens ne viennent
que rarement sur le marché.
Drailleurs, nous avons méme une
liste d’attente declientsintéressésa
acquérir I'un d’entre eux. Mais les
propriétaires, s'ils vendent leur
bien, le font al'un de leur amis ou a
I'une de leurs relations et la trans-
action se fait tres rapidement, en
toute discrétion.»

Le Mirador Kempinski au Mont-
Pelerin est actuellement en pleine
rénovation. Parallelement, Eric
Favre, son directeur général, et les
propriétaires del’hotel onteul'idée
de faire construire Le Mirador Rési-
dences, situé a proximité immé-
diate del'hotel: 14 appartements de
grand luxe d’une surface de 160 m2,
commercialisés a

de son c6té que «’hotel dispose
dans un batiment situé a proximité
immeédiate, de quatre luxueux
appartements mis enlocation pour
des périodes plus ou moins

longues, avecservice hotelier.
D’ailleurs, vivre chez soi al’hotel
se faisait beaucoup en Suisse jadis
lorsque des personnes souvent
aisées décidaient

des prix pouvant «Les appartements de vivre «a l'an-
atteindre 25000 : née» al'hotel eny
frs/m2 et disponi- a}vec_: un s’ervme louant une suite
bles sous peu. De hotelier, c’est une ou un apparte-
son coté, Claude formul nant- ment et n'hési-
Marich, adminis- ormule gagnant taient pas a ap-
trateur du Chalet gagnant.» porter leur mobi-
Royalp Hotel & Jean-Yves Blatt lier pour se sentir

Spa, hatel cingq
étoiles qui ouvrira
ses portes ces prochains jours a
Villars-sur-Ollon, confirme lui aus-
si 'engouement existant pour ce
type de propriétés: «Tous les appar-
tements construitsavecl’hotel sont
déjavendus.»

Habiter dans un appartement tout

enbénéficiant de serviceshételiers
Xavier Collange, sous-directeur

du Beau-Rivage a Geneve, précise

Dir. adjoint du Grand Hotel Park, Gstaad

encore plus a
I'aise. La formule
d’appartements dontil estquestion
ici, en serait une forme dérivée.
Al 'étranger, louer ouacheterun ap-
partement dans un hotel se fait
aussi. Au Fairmont Monte Carlo,
pour ne citer que cet exemple, plu-
sieurs appartements situés dans le
batiment deI'hotel sont également
proposés a la location par une
agence, pourdesduréesallantdeun
mois a... beaucoup plus. Les pro-

priétaires apprécient de vivre dans
un appartement qui leur appar-
tient, aménagé par leurs soins avec
les meubles qu'ils ont choisis. Tls y
viennent quand ils le souhaitent
sans se soucier de la disponibilité.
Libérés de tout souci d'intendance,
ils n'ont jamais a se dire «il fait
moins vingt degrés dehors, j'espere
que le chauffage s’est bien mis en
marche». Ces éléments constituent
d'indéniables avantages. Ilen vade
méme pour le fait de pouvoirbéné-

ficier des services de I'hotel, varia-
bles suivant les cas: «room service»,
leservice gouvernante, le service li-
mousine, la sécurité, les restau-
rants, lespa, le fitness, lapiscine...

Le Grand Hotel Park de Gstaad
propose aussi des app:

«Avant leur arrivée, nous met-
tons méme les fleurs dans les vases
et remplissons le réfrigérateur des
clients qui le demandent», note
Michael Lehnort. Aussi a Gstaad, le

Les résidences hoteliéres: étre chez soi tout
en disposant de prestations «princiéres»

Le fait de disposer d'une rési-
dence hoételiére ou d'un appar-
tement tout en bénéficiant des
avantages de 'hotel participe
pleinement a cette recherche de
qualité de vie qui passe par une
demande de services accrue.
Seules des formules «apparte-
ments en location ou en pro-
priété» proposés par un hoétel
peuvent I'offrir de maniére aussi
complete. Les hotels proposent

aujourd’hui une gamme de ser-
vices tellement étendue, allant
parfois des soins au service
d’'étage en passant par le spa et
la piscine, qu'il est dans I'air du
temps de chercher a bénéficier
de toute cette infrastructure.
Etre chez soi, tout en disposant
de prestations «princiéres»,
voila une liberté fort apprécia-
ble car elle n'a pour ainsi dire
justement pas de prix. mb

Grand Hotel Park a construit des
appartements tres recherchés. Et il
n’est pas le seul dans la célebre sta-
tion bernoise: diverses autres mai-
sons, comme Le Grand Chalet ou
I'Hotel Bernerhof, ont procédé de
laméme maniere. Il faut dire que la
solution est également retenue par
les hotels car ils y trouvent un
moyen privilégié pour financer une
partie de leurs investissements et
répartir leurs charges, sans oublier
un apport de clientele. Cela non
seulementparce queles propriétai-
res ou les locataires des apparte-
ments consomment a 'hétel, mais
aussi parce qu'ils recoivent leurs
amis et leur famille qui, bien sou-
vent, logentsur place.

«C’est une formule gagnant-
gagnant», précise Jean-Yves Blatt,
directeur adjoint du Grand Hotel
Park de Gstaad. Les appartements
peuvent aussi étre mis en location
parnos soins», ajoute Eric Favre, du
Mirador Kempinski. Les apparte-
ments aménagés dans les hotels
constituent-ils ainsi une nouvelle
tendance? Assurément, méme si
certains préferent plutét parler
d’un certain «art de tres bien vivre».

Londres-Sion a l’eau?

Iln’y aura probable-
ment pas de vols
charters Londres-
Sion cet hiver. Cela
enraison delafaillite
de XL Airways.

EMMANUEL MANZI

‘aéroport  de  Sion

n'accueillera  vraisem-

blablement pas cet hiver

les vols charters en
provenance de Londres. Comme
pressenti cet été, la compagnie
aérienne et tour-opérateur XL
Airways a fait faillite au début de
cetautomne. La crise économique
semble avoir eu raison du troi-
sieme plus important tour-opéra-
teur anglais.

«Dans l'aviation, cela arrive
fréquemment», tempere Bernard
Karrer, le chef de place de I'aéro-
port de Sion qui est au bénéfice de

trente ans de carriere dans I'avia-
tion. L'été dernier, il avait multiplié
les vols aller-retour Sion-Londres
pour organiser des liaisons charter
pour cet hiver,
notamment avec
le tour-opérateur
SnowlJet qui trai-
tait I'affaire avec
XLAirways. Il faut
en effet savoir

méme que ses appareils et ses
équipages  répondaient  aux
normes tres précises (approche
pentue, pilotes qualifiés) que
requiert l'atter-
rissage et le
décollage d'un
aéroport entouré
de  montagnes
comme celui de
Sion. Raison pour

que les tours- laquelle il a été
opérateurs  col- difficile pour
laborent  entre SnowJet de
eux pour établir «Je crains trouver rapide-
des liaisons aé- . : ment une com-
riennes. Bernard au uI}e partie des pagnie aérienne
Karrer  ajoute touristes annule de  remplace-
que, en cette leurs vacances mentades condi-
année 2008, — A tions financieres
trente-cing com- d’hiver en Valais.» aussi intéres-
pagnies aérien- Bernard Karrer santes que celles

nes ont disparu
du marché inter-
national.

Faute de contrat signé, la
compagnie aérienne Flightline,
qui devait assurer les liaisons
Londres-Sion, s'est désistée alors

Chef de place de ['aéroport de Sion

qui avaient été
initialement né-
gociées. Ce contre-temps est
d’autant plus navrant que «es ré-
servationsdelaclienteleintéressée
par ces vols Londres-Sion affi-
chaient completavecune centaine

de passagers par vol», précise
Bernard Karrer. Car, pour cet hiver
2008-2009, il était tout de méme
prévu 168 mouvements, soit 42
atterrissages et décollages a partir
de Sion.

Des lors, la trés nombreuse
clientele britannique qui avait
prévu de passer ses vacances
d’hiver en Valais sera obligée d’at-
terrir & Genéve ou a Berne. «A
moins qu'une partie des touristes
annule leurs vacances hivernales
en Valais», craint Bernard Karrer,
«faute de pouvoir débarquer a
Sion, soitadeuxpasdesstations de
montagne, dans un confort maxi-
mump.

Reste que «le manque a gagner
pour I'aéroport de Sion n'est pas si
important car un nombreux per-
sonnel auxiliaire occasionnant des
fraisimportants devait étre engagé
pour'assistance au sol de ces vols
charters», conclut Bernard Karrer,
qui est retourné récemment a
Bruxelles renégocier avec SnowJet
ce méme type de vols, mais pour
T'hiver 2009-2010.

Guide Michelin Suisse 2009: deux
entrées dans le club des «deux-étoiles»

La Table d’Adrien a Verbier figure, pour la premiére fois,
avec une étoile. Le guide est en circulation depuis ce jeudi.

La réputation gastronomique de la
Suisse vientderecevoirunnouveau
coup de brosse a reluire avec la pa-
rution de I'édition 2009 du Guide
Michelin Suisse. «Avec un total de
cent étoiles, la Suisse est le pays
européen présentant le nombre le
plus élevé d’étoiles par habitant»,
notentles auteurs du guide, dont la
ventea débuté cejeudi.

Avec 1'édition 2009, deux nou-
veaux restaurants font leur entrée
dans]le club des «deux étoiles», por-
tant leur nombre total a 14. Il s’agit,
d’une part, du Restaurant Cheval
Blanc, aBale, placé sousladirection
duchefPeterKnogl, et, d’autre part,
du Restaurant Adelboden a Steinen
(82), fief du chef FranzWiget.

Le Restaurant Schauenstein a
Fiirstenau (GR), doté de deux étoi-
les, est cité dans la catégorie «Es-
poin. Ila«toutes les chances» d’ac-
céder, I'an prochain, aux «trois étoi-
les», catégorie ol figurent toujours
le restaurant de Gérard Rabaey a
Brent, au-dessus de Montreux, et

Chalet d’Adrien
Marco Bassi, le chef de La Table
d’Adrien, a obtenu une étoile.

le restaurant de Philippe Rochat a
Crissier.

Danslacatégorie «uneétoile», on
releve huit nouvelles entrées, dont
celle de La Table d’Adrien a Verbier,
dirigéeparle chefitalien MarcoBas-
si. Agé de trente-cing ans, il a, entre
autres, été chef des cuisines du
Restaurant Le Rosalp a Verbier et
chefde cuisine au chateau Giitsch a
Lucerne. Le guide 2009 répertorie
1623 établissements, dont 900 ho-
tels et 723 restaurants. mh
Voir aussi en page 15
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Le Wittamer Café a la Place du Grand Sablon a Bruxelles.

Le chocol
haute couture

Le chocolatier belge
Wittamer est cente-
naire. Ses créations
sont parfois qua-
lifiées de haute
couture du chocolat.

MICHEL BLOCH

hez le chocolatier belge
Wittamer tout est pos-
sible. Quel artisan cho-
colatier peut en effet
créer sur mesure en collaboration
avec Louis Vuitton une chaussure
ou un bracelet en chocolat «signé»
Diane Von Furstenberg, puis vous
adresser son ceuvre directement en
Suisse? Qui, sinon la maison Witta-

mer, située depuis sa création sur la
Place du Grand Sablon a Bruxelles?
LeslieWittamer, lareprésentantede
la 4e génération qui officie comme
«chef d'orchestre» du Wittamer
Café, releve que seuls les désirs du
client comptent: «Nous nous effor-
cons de transformer les réves de
notre clientele enréalité... sucrée».

«Trés couramment», ajoute-t-
elle, «les entreprises nous deman-
dent a I'occasion d'un événement
de reproduire un de leurs objets
manufacturés. Ce genre de défis
nous motive et je suis tombée tres
jeunedanslamarmiteenchocolat»,
précise LeslieWittamer, par ailleurs
diploméeen tourisme etcommuni-
cation. Avec humilité, elle releve
qu'un réseau d'une trentaine de
magasinsenfranchisefabriquentet
distribuentles chocolatsetproduits
Wittamer au Japon.

té de la Cour de Belgi

La famille Wittamer, «f i bi

at

...proposées par Wittamer...

«Nous sommes des opportu-
nistes, ce dernier mot étant retenu
dans son acceptation positive»,
poursuit Leslie Wittamer. «Nous
sommes ouverts a toute propo-
sition de partenariat permettant
de développer notre présence a
I'étranger. Cela du moment que la
qualité de nos produits perdure».

...sont pratiquement infinies.

C’est ainsi que des patissiers japo-
naisfranchisés viennent aBruxelles
pour apprendre a reproduire nos
recettes sous la conduite de patis-
siers de la maison.

«Prenons un produit typique: le
macaron. Il doit pouvoir étre fabri-
qué a I'étranger avec des caracté-
ristiques identiques», releve Leslie

Photos Wittamer

Les macarons de Wittamer sont exportés jusqu’au Japon.

Wittamer. Et a notre question sur
une éventuelle présence en Suisse,
la jeune manager répond avec en-
thousiasme: «Pourquoi pas? Nous
sommes heureux d’écouter toute
proposition. Aujourd’hui, nous
exportons dans plusieurs pays,
maisplutétalademandeetsouvent
par l'intermédiaire de notre site
internet. A I'avenir, nous envisa-
geons d’étendre notre formule de
franchise.»

Leslie Wittamer précise que son
entreprise est avant tout une entre-
prise familiale. Et de nous parler de
sa maman Myriam, 'dme de la
maison, et de son oncle Paul qui a
aussi étudié en Suisse et qui est
garant de la qualité des produits de
cette PME. Celle-ci, centenaire, a
été créée par Henri Wittamer et
compte environ 60 collaborateurs.

«Nous capitalisons sur cette
image justifiée de qualité qui nous
permetdenousdistinguer. Onparle
de l'incontournable Wittamer et
cest la meilleure des récom-
penses», explique Leslie Wittamer,
en soulignant cet attachement a la
Place du Grand Sablon et aux
valeurs véhiculées par I'entreprise.
Cette place est considérée a
Bruxelles comme le cceur du
quartier des antiquaires ainsi que
des belles et bonnes choses que
Wittamer veut incarner. «Nous

Chocolats Wittamer
Impossible n'est
pas... marketing
Choisir de valoriser ses points
forts est une option qui peut
permettre a une entreprise de
se démarquer. En 'occurrence,
le chocolatier Wittamer mise sur
la qualité. Qualité des produits
fabriqués a partir de matiéres
premiéres de premier choix,
qualité de I'image, qualité de
I'emplacement. Imagination et
ouverture d’esprit avec pour
leitmotiv que tout est possible
au niveau de la conception du
produit. Wittamer, plus qu'un
nom, une marque.

sommes déterminés a rester des
artisans, méme si nous nous déve-
loppons», note Leslie Wittamer.
Lentreprise compte aujourd’hui
une patisserie, une boutique com-
mercialisant les chocolats, un
service traiteur et un restaurant-
salon de thé. Concernant ses
célebres clients, hormis le fait que
Wittamer est «fournisseur breveté
de la Cour de Belgique», Leslie
Wittamer adopte une réserve de...
banquier suisse!

wwwwittamer.com

C’est la saison

Comme chaque année,
novembre est la saison des
ventes aux encheéres.

Un moment particulier
pour les hotels et les palaces
qui les accueillent.

ALEXANDRE NICOULIN

La tension est palpable. Les mises
s'envolent. Certainsretiennentleur
souffle. D'autres font de discrets
signes de la main ou, pendus au
téléphone, opinent en direction du
commissaire priseur qui agite son
marteau. Un son sec claque. Joie,
soulagement, déception.

En cette fin d’année, I'enthou-
siasme est teinté d'une légere in-

quiétude. En effet, apres plusieurs
années de records, la crise pourrait
s'inviter et les encheres ne plus
flirter avec les sommets. «Il est
possible que le niveau des prix soit
plus bas et le taux d’invendus plus
important», confie Frédéric Leyat,
chargé de presse de Sotheby’s.

Les maisons de ventes choisissent
les grands hétels au centre-ville
Que ce soit Christie’s au Four
Season’s Hotel des Bergues, Phil-
lipps de Pury & Co a I'Hotel de la
Paix, ou Sotheby’s au Beau-Rivage,
toutes ces maisons jettent leur dé-
volu sur des établissements situés
au centre-ville. A l'instar de ses
concurrents, Carolin Goetze, res-
ponsable du bureau genevois de
Phillips de Pury & Co confirme que

des encheres

«cet emplacement central est pri-
mordial pour nous».

«Phillipps de Pury est un modele
de prestige et de luxe qui corres-
pond a I'image que nous désirons
véhiculer», révele Julie Le Berre-
Bertino, responsable de l'événe-
mentiel de I'Hotel de la Paix. Xavier
Collange, directeur adjoint du
Beau-Rivage, abonde dansleméme
sens et précise «que le partenariat
avec Sotheby’s participe a notre
rayonnement international».

Selon Alain Spieser, directeur
marketing du Four Season’s Hotel
des Bergues, «le fait que les ventes
de Christie’s se déroulent dans nos
murs génere évidemment un léger
plus en termes de nuitées ou de ré-
servations du restaurant, mais c’est
surtout intéressant pour notre

image». Donc, peu de locations
supplémentaires, mais un bonus
marketing indéniable. Une arme
quipeut parfois se retourner.

Ainsi, un observateur privilégié
fait remarquer que, lors de la réno-
vation de I'Hotel Richemond,
Christie’s s'est trouvé dans I'obliga-
tion de déplacer ses ventes et a
établi ses quartiers a I'Hotel des
Bergues: «Que Christie’s soit restée
aux Bergues a l'issue des travaux a
été largement commenté et pergu
comme un coup dur en termes
d’image pour le Richemond.» Mais
la tenue des ventes induit égale-
ment une surcharge de travail
considérable pour les hatels. Non
seulement les jours de ventes, mais
durant toute la période d'expo-
sition des objets qui s'étend sur

Les maisons de ventes aux
enchéres prennent réguliérement
d’assaut les hotels genevois.

une dizaine de jours. «Les ventes
suscitent un constant va-et-vient,
soit de personnes intéressées par
acquisition, soit de curieux», ex-
plique Nina Skunca, assistante a la
direction générale de Christie’s.
Certaines maisons de ventes aux
encheres déplacent méme leurs
bureaux a l'intérieur des hotels.
«Phillipps de Pury & Co s'installent
chez nous pour une dizaine de

jours», confirmeainsiJulie Le Berre-
Bertino.

Les hotels sont extrémement
sécurisés durant les ventes

Accueillir ce genre d'événe-
ments constitue-t-il un casse-téte
en matiere de sécurité? «Nous de-
mandons effectivementanos colla-
borateurs de préter une attention
spéciale durant cette période,
méme si, de méme que nos
confreres, nous sommes habitués
et avons les structures nécessaires
pour abriter des objets de grande
valeur», déclare Xavier Collange. De
toute facon, la responsabilité des
hotels n'est jamais engagée, les
maisons de ventes aux encheres
étant elles-mémes responsables de
la sécurité des objets. En s'abste-
nant de donner moult détails, Fré-
déric Leyat confirme que «méme
sans mitraillettes dans tous les
coins, tout est extrémement sécu-
risé». Nousvoilarassurés.
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Un forum
vaudois tres
frequente

Les représentants d’Hotela: (de g. a dr.) Pius Miiller, Elisabeth Légeret et

Sandro Martinelli.

Guglielmo Brentel (2 g.), président d’hotelleriesuisse, et Philippe Pasche,
directeur de la Société suisse de crédit hotelier.

Daniel Krahenbiihl (ag.) (HotelHelvétie) et Bernard Tschopp, président des
hoteliers de Montreux-Vevey-Riviera-Lavaux.

Le Forum des
hételiers vaudois a
battu une affluence

record. Plus de
septante personnes
étaient présentes.

MIROSLAW HALABA

’e-commerce était un

theme bien choisi. Sep-

tante-sept  personnes

s'étaient, en effet, inscri-
tes pour le traditionnel Forum des
hoteliers vaudois. Une participa-
tion record pour cette manifesta-
tion organisée, lasemaine derniere
a Lausanne, par Hotellerie vau-
doise, en marge de Gastronomia.
Orateur invité, le professeur de
I'Institut Economie et tourisme de
laHES-SOValais, Roland Schegg, a
détaillé lesfinesses delaventeetde
la promotion sur le web (cf page
20). Des hételiers neuchételois et
fribourgeois étaientaussiprésents,
une premiere concrétisation de
I'intégrationdeleursassociationsa
Hotellerie vaudoise.

Fernand Donnet (2 g.) (Horesman)
et Nicola Tracchia (Hotel Real).

«Ceux quimenacent de
lancer un referendum contre la
nouvelle loi finiront peut-étre
par revenir a la raison.»
Urs Zenhdusern (page 3)
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Le maitre de céans, Philippe Thuner (3 g), président
d'Hotellerie vaudoise et lorateur invité, Roland Schegg (HES-SO Valais).

Marianne Bon (Hostellerie Bon Accueil), Pierre-André Michoud (Hotel du
Théatre) et Yves de Gunten (a dr)) (Domaine du Signal).

Présence neuchateloise (de g. adr): Ariane Boesch (Hotel des Arts), Kattha-
rina Lexbo André, Maxime Rod et Boel Gudenkauf (Hotel Beaulac).

L'Hotel Mirador en chantier

Le Mirador-Kempinski,
au Mont-Pélerin (VD),
est fermé depuis cet
automne. De grands
travaux d'aménagement
ysonten cours.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

On connaissait la terrasse de
I'Hotel Le Mirador-Kempinski
perchée sur le coteau au-dessus
des vignes de Lavaux. Elle sur-
plombe aujourd’hui une véritable
falaise d'une trentaine de metres
dehaut, creusée danslaroche. Les
travaux vont en effet bon train,
travaux qui transformeront le pa-
lace du Mont-Pélerin. La réouver-
ture est prévue pour fin juin 2009.
«Le planning est parfaitement
respecté», nous précise Eric Favre,
directeur général de I'établisse-
ment. Coté lac, apres les excava-
tions et des séquences de minage
plus aisées que prévu, I'ancrage
des batiments a été assuré et la

nouvelle construction démarre.
Coté nord-est, les travaux vont
égalementbon train.

Le réaménagement du bati-
ment est en cours, le gros-ceuvre
de la future réception est en place
et les travaux du futur parking
souterrain ont débuté. Siles volets
sont clos sur la silhouette bien

connue des gens de Lavau, il reste
pourtantunelumiere. Toutenhaut
de I'une des «ailes» du batiment
historique, la seule hote du Mira-
dor est la. Elle n'a pas souhaité
partir et tout a été mis en ceuvre
(réseau électrique, chaufferie, etc.)
pour ne pas la priver de son
confort.

Le programme des travaux est parfaitement respecté.

Jean-Jacques Ethenoz

Artdelatable:
société primée
aFribourg

Cash Hotel

Spécialisée dans I'art de la table,

Prixsuissede
I'éthique pourle
groupe Manotel

Le groupe hotelier genevois Ma-
notel est lauréat du Prix suisse de
I'éthique 2008, mis sur pied parla
Hauteécoled’ingénierie etde ges-
tion du canton de Vaud. Ce prix a
récompensé le programme de dé-
veloppement durable lancé par le
groupehdtelieren2007.Enjuin, le
groupe Manotel avait recu le Prix
cantonal genevois du développe-
ment durable et, en novembre, il
figurait parmiles nominés du Prix
dutourismesuisse, Milestone.mh

créée en 1993 par Ivo Biel

la société fribourgeoise Cash Ho-
tel ServiceSAvientd'étrehonorée.
Elle a, en effet regu le Prix deI'en-
treprise citoyenne, danslacatégo-
rie «moins de vingt employés»,
prix remis par le Réseau écono-
mique de I'agglomération de Fri-
bourg. «Lart de la table est une
passion chez nous», note Ivo Biel-
mann. Une quarantaine de crite-
Tes ont été retenus pour désigner
les lauréats de ce prix, comme la
formation du personnel ou le res-
pectdel’environnement. mh

Nouvelle direction
aHotel & Gastro
FormationaLonay

Enseignante au Centre de forma-
tion professionnel de Bienne,
Sandra Bissig remplacera, a partir
de janvier, Alain Rohrbach - qui a
atteintl'agedelaretraite—, alatéte
d’Hotel & Gastro Formation Ro-
mandie a Lonay (VD), a révélé
I'hebdomadaire Expresso. ~ mh

9,
D’une langue
= 19
a Pautre

L'Euro 2008 s’est
bel et bien traduit
par plus de nuitées

LEuro 2008 s’est traduit en Suisse
par une augmentation de 245000
nuitées hotelieres, a révélé une
étude présentée lundi a Berne.
Cette étude a estimé a 380000 le
nombre de nuitées générées par
I'Euro et a 135000 celles qui ont été
perdues en raison de 'Euro, cer-
tains organisateurs de congres
ayantrenoncéamettresur piedleur
manifestation en méme temps
qu'une compétition sportive d’'une
telle importance. Les estimations
qui tablaient sur une augmentation
de 480000 a 600000 nuitées étaient
enrevanche trop optimistes.  Im
Page4

L'innovation
est le fruit d'un
long processus

Linnovationestlefruitd'un proces-
sus qui ne doit rien au hasard. Pour
innover, il convient en effet d’avoir
une culture organisationnelle qui
encourage la créativité. Tels sont
quelques-uns des propos tenus par
Nadja Schnetzler lors du séminaire
de I'Association suisse des mana-
gers en tourisme. Nadja Schnetzler
a notamment été a l'origine de
I'abonnement «Voie 7» des CFE un
abonnement qui permetauxjeunes
de moins de 25 ans de voyager a
partirde7hdusoirades conditions
particulierement intéressantes. Im
Page5

Louis Bovard, le
ugrand seigneur»
du Dézaley

Le «bio», qu'il s'agisse de «Bio-
Hotels» ou de vins «bio», fait 'objet
cette semaine de tout notre cahier
«Fokus». Méme notre chroniqueur
Geny Hess évoque cette théma-
tique dans son article sur Louis-
Philippe Bovard. Le «grand sei-
gneur» du Dézaley a en effet
convertialabiodynamie une partie
de son domaine viticole. Louis-
Philippe Bovard est un vigneron
atypique. [1a étudié le droitet]'éco-
nomieal'Université de Lausanne et
sedécritcomme suit: «Je nesuis pas
vigneron de formation et je n’ai pas
suivi de cours d’cenologie. Je suis
cependanttoujoursresté ouvertala
fagon dont je pouvais améliorer la
qualité demes vins.» Im
Page 14

Annie Leibovitz a
signé le calendrier
des cafés Lavazza

Les photos du calendrier Lavazza
sont de véritables ceuvres d’art.
Apres différentes stars de la photo
comme Helmut Newton, Lavazza a
mandaté cette année la photo-
graphe Annie Leibovitz. Celle-ci a
tenuaillustrerle caractereitalien du
café avec des images étroitement
liéesal'ltaliecommeles spaghetti
carbonara présentés devant des
collines de la Toscane avec un
mannequin qui pourrait étre sorti
d'untableau de Botticelli. Im
Page16



	

