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DIE FACHZEITUNG FiR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS

Avec cahier francais

PEOPLE 6 HOTELLERIE 7 FOKUS 13/15
Schulhotel Regina | Das Four Points Sihlcity Ziirich | Wein | Joanna Locke prési-
hotelleriesuisse-Schul- Im Mirz 2007 erdffnet das diert das Masters-of-Wine-
hotel in Matten bei Hotel fiir Junge und Busi- Institut. Sie sagt, warum wir

ness-Travellers im neu Masters of Wine brauchen.

ausgehobenen Stadtteil.

Interlaken feierte seinen
25. Geburtstag.

KOMMENTAR

Mit Wellness
zum Erfolg? Ja
aber...

Christine Kunzler

B Wellness boomt, Gesundheit ist
unbestritten ein Wachstumsmarkt.
Geht es um die Aufenthaltsdauer und
die Auslastung schneiden Wellness-
hotels besser ab als klassische Betrie-
be. Trotz dieser erfolgsversprechen-
den Aussichten: ein Wellnesshotel
rentabel zu fiihren, ist nicht einfach.
Anders gesagt: ein Wellnessbereich
hievt ein Hotel nicht automatisch in
die Gewinnzone. Die Wellness-
infrastruktur ist teuer im Unterhalt
und der Investitionsbedarf schldgt
happig zu Buche. Um iiberhaupt eine
Chance auf Rentabilitit zu haben,
muss der Betrieb eine gewisse Grosse
aufweisen.

Der Wellnesskuchen wird in den
kommenden Jahren grésser, sagen
Trendforscher voraus. Doch auch an-
gebotsseitig wiichst der Kuchen. Das
zumindest ist das Fazit, das Fachleu-
tean einem Seminar zum Thema
Rentabilitdt und Kundenzufrieden-
heit in der Wellnesshotellerie gezogen
haben. Wellness findet nicht mehr
nur im Hotel statt, Day Spas genies-
sen beispielsweise in Amerika eine
grosse Bedeutung.

Wer also erfolgreich im Wellness-
markt mitmischen will, muss sich
einiges einfallen lassen. Positionie-
rung heisst auch hier das Zauber-
wort. Ohne sie verschwindet der Be-
trieb in der Masse von Hotels mit ei-
nem Wellnessbereich. Umso mehr,
weil in ein paar Jahren eine Wellness-
anlage im Hotel so selbstverstindlich
sein wird wie heute das Hallenbad.

Fiir jene Hoteliers aber, deren Be-
triebe von der Lage, Grosse und Posi-
tionierung her die Voraussetzungen
erfiillen, hdlt der Wellnessmarkt ein
noch unausgeschdopftes Potenzial
bereit. Ein Potenzial, das mehr Gdste
und Rendite verspricht.

Siehe auch Seite 10
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hotelleriesuisse und Schweiz Tourismus

Ricken kinftig naher zusammen

B Unmn fit fiir die Herausforde-
rungen der Zukunft zu sein,
erweitern hotelleriesuisse und
Schweiz Tourismus ihre Zusam-
menarbeit.

Marietta Dedual

«hotelleriesuisse hat die Hotelkompe-
tenz, Schweiz Tourismus die Vermark-
tungskompetenz», sagt Jiirg Schmid,
Direktor Schweiz Tourismus. Beides
gehore zusammen. Und Christoph Juen,
CEO hotelleriesuisse, ergénzt: «Wir wer-
denunsere Zusammenarbeit, die bereits
seit Jahren sehr gut funktioniert, erwei-
tern und - vertiefen.» hotelleriesuisse
werde kiinftig mehr Mittel einsetzen
und kénne somit qualitativ und quanti-
tativ mehr bewirken. Um mitzuhelfen,
die Qualitdt des Gesamtangebotes zu
entwickeln, leistet hotelleriesuisse
nichstes Jahr einen Beitrag von 500 000
Franken an Schweiz Tourismus. Die
Kooperationsinhalte werden am 29. No-
vember an der hotelleriesuisse-Dele-
giertenversammlung préasentiert — Jiirg
Schmid wird als Gast anwesend sein.
Die htr hat nachgefragt, welche Vor-
teile die Kooperation fiir die Branche
und fiir die Mitglieder von hotellerie-
suisse hat. Seiten 4 und 5

Biirgenstock Hotels

VR-Delegierter
hat genug

® Max Ammann ist per sofort als De-
legierter des Verwaltungsrates der Biir-
genstock-Hotels AG zuriickgetreten. Er
bezweifle die von der Besitzerin, der
Rosebud-Holding, angekiindigten Um-
baupline, schreibt die «Neue Luzerner
Zeitung NLZ». Max Ammann war wih-
rend zehn Jahren fiir die Biirgenstock
Hotels verantwortlich. Weil Rosebud
die Hotels bis 2010 sanieren will, wur-
den die Héuser vor einer Woche ge-
schlossen. Die Umbaupléne liegen aber
laut NLZ noch nicht vor. DST

m Wollen sich verstarkt auf Projekte fokussieren, die mehr Géaste bringen: Die CEOs Jurg Schbmid, Schweiz Tourismus (links),
" und Christoph Juen, hotelleriesuisse.

Foto: Miroslaw Halaba

Gastronomia ging ruhig zu Ende

W Gestern ging die Gastronomia 2006
nach fiinf Tagen zu Ende. Der erste Ga-
stronomia Design Award wurde verlie-
hen, der Truffe d’Or ging an den Chef
de partie von Philippe Rochat.

Genaue Besucherzahlen lagen bis Re-
daktionsschluss noch nicht vor. Doch
gemdss einer htr-Umfrage bei den Aus-
stellern war vor allem am Montag, dem
«Wirtesonntag», die Frequenz unter
den Erwartungen. Insgesamt war man
sich einig, dass die Gastronomia, die
sich als internationale Gastgewerbe-
messe neben der Igeho zu behaupten

versucht, als Regionalmesse fur die
Westschweiz - als Pendent zur Zentral-
schweizer Gastgewerbemesse Zagg -
maéglicherweise mehr Erfolg héatte. Erst-
mals verliehen wurde der Gastronomia
Design Award, welcher an das 5-Sterne-
Hotel Des Trois Couronne in Vevey ging.
Den ersten Rang beim Patisserie-Wett-
bewerb «Truffe d’Or» holte sich Martial
Stocky, Mitarbeiter von Starkoch Philip-
pe Rochat im Restaurant «|'Hétel de
Ville in Crissier». Der 27-Jahrige wird an
der World Chocolate Masters 2008 in
Paris antreten. GSG

Siehe Seiten 2/3 und Cahier frangais

Landal Green Parks

Bald auch in der
Schweiz aktiv

m Landal Green Parks, hollindischer
Marktfiihrer fiir Ferienparks, setzt zum
Sprung in die Schweiz an. Als erste Akti-
vitit wird sich Landal ab Sommer 2007
um die Reservationen und die Vermark-
tung des neuen, zweiten Feriendorfs im
Swiss Holiday Park in-Morschach kiim-
mern. Als Néchstes ist das «Landal Re-
sort Walensee» an der Reihe, das bis im
Jahr 2008 fertiggestellt werden soll. Wei-
tere Projekte sind in Planung, unter an-
derem in Klosters. DSTIAG

Siehe Seite 12
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Software
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Internet: www.mirus.ch - E-Mail: info@mirus.ch
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Freiburg CF2

Weiterbildung aktuell

Geschéftsreisen 9 Weinausbildung 13 Crans-Montana CF4

Die Gemeinden von Crans-
Montana wollen der Zunahme
der «kalten Betten» Einhalt
gebieten. Im Januar werden
die Einwohner an der Urne
Uber ein ensprechendes
Projekt abstimmen.

Das Masters-of-Wine-Institut in
London bietet einen der hochs-
ten Titel in Sachen Weinwissen
an. Joanna Locke, Prasidentin
des Institutes, mochte, dass es
mehr Masters of Wine gibt,
speziell in der Gastronomie.

Ebenso schnell wie die Ge-
schaftsprozesse der Wirtschaft
&ndern sich die Bedurfnisse

von Geschaftsreisenden.
US-amerikanische Marktforscher
haben Business-Travellers
dartber befragt.

hotelleriesuisse will verstarkt
dazu beitragen, die Qualitat
des touristischen Angebotes

zu entwickeln. Der Beitrag an
ST wurde auf 500000 Franken
aufgestockt. Christoph Juen und
Jurg Schmid dazu im Interview.

Die beiden Ausstellungs-

und Kongresszentren Forum
Fribourg und Espace Gruyére
entwickeln unter einer einzigen
Generaldirektion Synergien.
Zum Generaldirektor wurde
Béat Kunz bestimmt.

| Qualitatsgiitesiegel fiir
den Schweizer Tourismus

" Stufe |
20./21.11.2006, Luzern
04./05.12.2006, Arosa
29./30.01.2007, Rheinfelden

Stufe Il
04./05.12.2006, Nottwil

Neues Hotel in Ziirich 7 | Abholgrosshandel 11 Kése-Auszeichnungen 16 Empfang als USP CF3  Monodor CF5

KOPAS-Ausbildung
29.11.2006, Interlaken
14.02.2007, Langenthal

Im Mérz 2007 eréffnet das Hotel
Four Points by Sheraton in der
Zurcher Sihlcity. Direktor Theophil
Bucher will Geschéftsreisende
und ein junges, urbanes Publikum
in den neuen Stadtteil holen.

Eric Favre von Monodor hat
bereits das Kaffeekapsel-Konzept
entwickelt. Nun hat er eine
Maschine fur den insbesondere
von den Schweizern geschatzte
«Caffe lungo» lanciert.

Der offiziell beste Schweizer Kase
ist der Bio-Halbhartkase «Mont
Vully» aus der Késerei Cressier FR.
Er wurde an den Swiss Cheese
Awards 2006 gekurt. Zusammen
mit 22 andern «besten» Sorten.

Die Transgourmet Schweiz AG
hat ihren ersten Growa-Markt
in Stadtlage eréffnet. Geschéafts-
flhrer Silvio Hofmann sieht

im Take-away- und Gewerbe-
segment grosses Potenzial.

Ein exzellenter Empfang gehort
zum Erfolg. Aber welches ist
das Rezept, damit sich die
Gaste auch besonders will-
kommen fihlen?

Eine Standortbestimmung.

Fithrungsfachfrau/-mann
Beginn: 18.06.2007, Ziirich

oo hoteleresuisse.chiweiterbildung
weiterbildunghoteleriesuisse.ch

Telefon +41 (013137043 01 b

— 2 fisse.

STANDPUNKT

Lenkungsabga-
ben fiir was?

Thomas Bieger*

B Im Moment werden in den Kanto-
nen Wallis und Graubiinden neue
Konzepte fiir die Besteuerung von

itwok gen, insh dere der
«kalten Betten» gepriift. Dabei han-
delt es sich von der Grossenordnung
her um pauschalisierte Kurtaxen und
Beherbergungsabgaben, die oft auf
einer auch gemdiss unserer Studien

isti! durchschnittlic hpnAuf-
enthaltsdauer von 5 Wochen pro Jahr
beruhen. Bereits kommen jedoch Ideen
einzelner Politiker und Wirtschafts-
verbiinde auf, Zweitwohnungen mit

lichen Steuern zu b

Natiirlich generieren Zweitwoh-
nungen verschiedene negative externe
Effekte. Beispielsweise belasten sie fiir
vergleichsweise wenig Logierndichte
relativ stark das Ortsbild. Sie fiihren
zu teuren Spitzenbelastungen der
Infrastruktur. Ein Zweitwohnungs-
Boom in einer Region fithrt auch zu
teurem Wohnraum fiir Einheimische.
Dazu kommt, das es natiirlich poli-
tisch einfach ist, am Ort Nicht-Stimm-
berechtigte mit einer neuen Steuer
zu belasten.

Der Erhebung zusdtzlicher Steu-
ern auf Zweitwohnungen stehen ver-

) i und steuerre
Grenzen entgegen. Der Zweitwoh-
gsbesitzer darf nicht nochmals an
einem zweiten Standort, dem Stand-
ort seiner Zweitwohnung zur Finan-
zierung allgemeiner staatlicher Auf-
gaben herangezogen werden. Seine
Hauptsteuerpflicht hat er bereits an
seinem ersten Wohnsitz erledigt.
Bleibt die Abgeltung von Leistungen,
die der Zweitwohnungsbesitzer am
Ort dieser Wohnung empféngt. Fiir
Abgaben oder Kostenanlastungssteu-
ern setzt jedoch das Steuerrecht eine
individuelle oder mindestens grup-
penmdissige Aquivalenz mit den bezo-
genen Leistungen voraus. Die Zweit-
wohnungsbesitzer decken ihre Kosten
Jedoch iiber Anschlussgebiihren,
Gebiihren fiir Wasser, Kehricht, etc. in
den meisten Orten bereits. Populdire
Forderungen nach einer Zweitwoh-
nungssteuer sind nicht nur in ihrer
Umsetzung fragwiirdig, sie untermi-
nieren auch das Vertrauen in den
Wirtschafts- und Tourismusstandort
Schweiz. Ganz entscheidend ist, dass
die Loyalitdt von Zweitwohnungsbe-
sitzern fiir ihren Ort mit solchen Dis-
kussionen auf die Probe gestellt wird.

Professor Thomas Bieger leitet das Institut far
offentliche Dienstleistungen und Tourismus
(IDT-HSG) der Universitat St.Gallen.

Gastronomia 2006

Plattform fir viele neue

B Premiere an der Gastgewer-
bemesse feierte «Gastronomia-
TV» mit diversen Podiumsdis-
kussionen. Neue Ideen présen-
tierten auch die Aussteller.

Gudrun Schlenczek

Internationale Koryphden holte die
Gastgewerbemesse dieses Jahr nach
Lausanne. So betonte Innenarchitektin
Yasmine Mahmoudieh die Bedeutung
des Geruchs und kiindigte auf Mitte
nichsten ‘Jahres eine Duft-Maschine
an, mit der der Duft «wie der Kaffee im
Kapselautomaten» gewechselt werden
kann. Christine Demen Meier, Mar-
keting-Dozentin der Hotelfachschule
Lausanne, befasste sich mit den Er-
folgsfaktoren und fordert Gastro-
nomen auf, sich besser-auszubilden.

m Die Talk-R

unde der Gastronomia. Das Forum «Gastronomia-TV» moderierte der Westschweizer Fernsehjournalist Daniel Fazan.
Im Gespréach: Christine Demen Meier von der EHL (links), Designerin Yasmine Mahmoudieh (rechts).

|deen
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Fotos: Gudrun Schlenczek

Brotchen fiirs Bankett

m Die Romer’s Hausbéckerei stellte
ihre Neuheiten in Lausanne zusam-
men mit der Firma Aeby der West-
schweizer Kundschaft vor: Neu im
Angebot fir das Party-Catering fahrt
der Grossbacker sechs verschiedene
Klein-Brétchen a je 32 Gramm. Der
Gastronom kann diese assortiert in
der Grosspackung kaufen. Preis pro
Brétli ab 39 Rappen. GSG

‘Erster gemeinsamer Messeauftritt von Hotela und Mirus

® An der Gastronomia hatten Hotela
und die Mirus Software AG ihren ersten
gemeinsamen Auftritt. Anlass war die
Lancierung des gemeinsamen Produkts
«Mirela», welches dem Hotelier die
Lohnabrechnung deutlich erleichtert.

Am Gemeinschaftsstand: Der General-
direktor von Hotela, Jean-Paul Genoud,
Hotela-Direktor "Daniel Kuster, Paul
Petzold, Geschaftsleitung Mirus, Oliver
Hunziker, Mitglied Geschaftsleitung
Mirus (v.r.n.l.). GSG

Nespresso lanciert Vender

m Nespresso moéchte ins Vending-
Geschéaft einsteigen und plant, 2007
einen Kapsel-Vender auf den Markt
zu bringen (Foto). Der Standautomat
umfasst zwei «Gemini»-Maschinen.
Per Knopfdruck kann der User zwi-
schen sechs verschiedenen Kaffee-
Kapseln wéhlen. Die Bezahlung kann
bargeldlos erfolgen. Der Vender wird
zirka 6000 Franken kosten. GSG

Waschen sollte nicht mehr als 2 Franken pro Kilo kosten

B Der Werbespruch der Schulthess
Maschinen AG an der Gastronomia
2006 in Lausanne lautete: Pro Kilo darf
Flachwaésche im Unterhalt nicht teurer
als zwei Franken pro Kilo sein. Bei dem
Hersteller von Maschinen fur die pro-
fessionelle Lingerie in Wolfhausen ist
man Uberzeugt, dass ein Inhouse-Wa-
schen fur ein Hotel, Heim oder Spital
preiswerter ist, vor allem dann, wenn
man Leerzeiten des Personals auch aus
anderen Bereichen in der Lingerie ein-
setzt. Schulthess-Bereichsleiter Hans
Peter Stamm (Foto: rechts): «Oft will
man sich einfach nicht mehr um die
Wasche kimmern missen.» Mit einem
Insourcen kénnte man die Kosten
nicht selten mehr als halbieren. Ver-
kaufsleiter Robert Koch (links) wieder-
um warnt davor, dass bei unsach-
gemassem Waschen durch Dritte die
Tischwasche leidet. GSG

Brot mit Kase mal anders

®m Neues aus der Backstube: Zum Bei-
spiel das «Pain Paradiso», ein salziger
Blatterteigplunder, gefllt mit dem
Paradiso-Camembert von Baer. Stépha-
ne Pianaro (Foto), Verkaufsleiter West-
schweiz, empfiehlt diesen kalt als
Alternative zum Frihsttck. Pain Para-
diso kostet Fr. 1.62 pro Stuck. Ersetzt
hat Hiestand im Laugengebéck den
Kréuter- durch Nature-Cantadou. GSG

Kreatives Table Top

B Eigentlich wollte man mit dem
neuen Verpackungsdesign den Service
im Airline-Catering attraktiver gestal-
ten, verrat Marc Balsiger, Verkaufs-
leiter Gastronomie bei Pacovis (Foto).
Inzwischen entpuppen sich die krea-
tiven Gefésse auch in der Hotellerie
und im Event-Catering als Renner.
Teuer sind die Neuheiten nicht: «Conik
cristal» kostet 22 Rp. pro Stick. GSG
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Abstimmungskampf im Gang

m Kohéasionsmilliarde. Die Wirt-
schaftsverbdnde der Schweiz
haben zwei Wochen vor der Ab-
stimmung vom 26. November ihr
Ja zum Osthilfegesetz ein weite-
res Mal bekraftigt. Die Investition
von einer Milliarde Franken in
die osteuropéischen EU-Lander
natze letztlich der Schweiz selbst.
Auch die Branchenverbande
hotelleriesuisse, Gastrosuisse und
der Schweizer Tourismus-Ver-
band kdmpfen fur das Osthilfe-
gesetz. Es setze die humanitare
Tradition der Schweiz fort, fér-

dere ihr internationales Ansehen
und festige die guten bilateralen
Beziehungen zur EU, betonte
hotelleriesuisse bereits zum Kam-
pagnen-Start. Mit der EU-Oster-
weiterung erhalte die Wirtschaft
zudem Zugang zu aufstrebenden
Wachstumsmarkten, die auch far
den Tourismus viel versprechende
Quellmarkte seien.

Die zweite eidgenéssische Vorla-
ge vom 26. November - das Bun-
desgesetz Uber die Familienzula-
gen - lehnen die Wirtschaftsver-
bande hingegen unisono ab. TL

m Schweizer Flugh&fen. Kinf-
tig sollen auf Schweizer Flugha-
fen nicht nur abfliegende Passa-
giere Duty- und Tax-Free einkau-
fen kénnen, sondern auch an-
kommende Passagiere. Der Bun-
desrat empfiehlt einen entspre-
chenden Vorstoss von Nationalrat
Hans Kaufmann (SVP, ZH) zur An-
nahme. Kaufmann geht davon
aus, dass das zollfreie Einkaufen
im Ankunftsbereich der Flugha-
fen 60 bis 80 neue Arbeitsplatze
fur die Schweiz generieren wr-
de. Da die Mieten der Flughafen-

Ein Ja zu «Arrival Duty Free»

Geschafte meist an die Umsétze
gekoppelt sind, wirden gemass
Kaufmann auch die Schweizer
Flughéfen einen zusatzlichen Er-
trag von 20 Mio. bis 23 Mio. Fran-
ken erzielen.

EIf Lander in Europa kennen die
so genannte «Arrival Duty Free»
bereits. Nicht zuletzt deshalb
setzt sich auch der Schweizer Tou-
rismus-Verband (STV) fur diese
Losung ein. Zu einem Willkom-
men in der Schweiz gehérten
auch offene Turen im Duty-Free-
Bereich, so der STV. L

PRS-Chef Matyassy kandidiert

m Nationalratswahlen. Johan-
nes Matyassy, Direktor von Pra-
senz Schweiz (PRS), will fur den
Nationalrat kandidieren. Eristam
Dienstagabend von der FDP-Orts-
partei Muri-Gumligen nominiert
worden. Als Président der FDP
Kanton Bern erachte er es als
seine Pflicht, an vorderster Front
Wahlkampf zu betreiben, erklar-
te Matyassy auf Anfrage der htr.
Die bernische FDP verfolgt das
Ziel, einen funften Sitz im Natio-
nalrat und einen Standeratssitz
zu erobern. Die vier Bisherigen

— Christa Markwalder, Johann
N. Schneider-Amman, Pierre Tri-
ponez und Kurt Wasserfallen —
treten erneut an.

Bei einer allfalligen Wahl misste
Matyassy seinen Posten bei Pra-
senz Schweiz abgeben, da Dop-
pelmandate ab der Wintersession
2007 nicht mehr erlaubt sind. Ob
diese Regelung auch fiir die neue
Landeswerbung gelten wird, ist
derzeit noch offen. Matyassy halt
jedoch daran fest, dass deren Lei-
tung aus dem Umfeld von Prasenz
Schweiz erfolgen sollte. TL

Gastronomia 2006

Exklusive Auftritte, ruhige Messe

W Kleiner als 2004, ruhig, aber
exklusiv prasentierte sich der
Auftritt der Gastronomia 2006.
Grosse Kiichenchefs zeigten ihr
Konnen, Preise wurden verteilt.

Gudrun Schlenczek

Nach fiinf Messetagen ging gestern die
Gastronomia 2006 zu Ende. Grosse Na-
men aus Kiiche und Design konnten
die Veranstalter dieses Jahr nach Lau-
sanne locken. Das mittagliche Degusta-
tionsmenu fiir 250 Franken inklusive
Wein der fiinf grossen Kiichenchefs
(Foto rechts) war komplett ausverkauft.
Weniger ausgebucht die Messe: Selbst
am «Wirtesonntag» gab es nicht das
iibliche Messegedréngel. Als Regional-
messe hitte die Gastronomia vielleicht
mehr Erfolg, meinten mache Aussteller.

m Othmar Miiller. Direktor der Stiftung

® Zusammen 103 Gault

-Millau-Punkte. Marcel Thurler, Didier de Courten, Georges Wenger, Philippe Chevrier, Etienne Krebs,
Urs Messerli (v.I.n.r.) kochten zusammen taglich ein 13-géngiges Degustationsmenu.

Fotos: Gudrun Schlenczek/Jean-Bernard Sieber

KURZ UND BUNDIG

Einigung erzielt

m Die Aktionare der Bergbahnen in
Bad Ragaz und Wangs haben einen
wichtigen Schritt in die gemeinsame
Zukunft getan: Sie haben am Wochen-
ende einer Vermégensibertragung an
ihre gemeinsame Tochterfirma Pizol-
bahnen AG (Pizag) zugestimmt. Diese
wird kinftig alle Anlagen des Ski-
gebiets betreiben.

TLisda

Anzeige

SECANE 2006 DY 1A BISTALZATION

i

KLAFS

Die Wellnessspezialisten

Design, Qualitét, Kompetenz und
Service vom Marktleader.

Planung

m Sésame de I'Accueil. Sieger der
Kategorie Restaurant: Patrick und
Ann Gazeau, Les Jardins de la Tour.

Nestlé pro Gastronomia ist fur den
Sésame de I’Accueil verantwortlich.

g BES
EsA 2006 DES HOTRLGEWERD

Dampfbad Whirlpool

Eisgrotten

m Lehrlingswettbewerb. Die drei
strahlenden Tagessieger vom
Montag aus der Kategorie Service.

m Truffe d’Or 2006. Sieger Martial
Stoky, I'Hétel de ville in Crissier, tritt
am World Chocolate Masters 2008 an.

m Sésame de I'Accueil Kategorie Hotel. Claudio E. Casanova (links), Vizeprasident
hotelleriesuisse, gratulierte mit Ex-Miss Schweiz Lauriane Gilliéron (rechts) dem
Siegerpaar Otto und Kathi Gerber-Gruber, «Krone», Lenzburg.

Weitere Informationen erhalten Sie in
unserem kostenlosen 120seitigen Ubersichts-
katalog inkl. CD-Rom.

Name
Leinenweberei Schwob: Die Wasche wird von den Hoteliers immer lieber geleast I
m  Aktuelles aus den Bereichen Tisch- S
und Bettwasche war beim Stand von
Schwob in Halle 1 der Gastronomia zu
entdecken. Besonders beliebt sei zur- PLz/on
zeit Tischwésche in Panamabindung

Telefon

aufgrund der dezent rustikalen Aus-
strahlung, betont Vizedirektor Roland
Bléasi (links, neben Direktor Franz Lei-
bold). Dank dem Einsatz von Indan-
threnfarbstoffen sind die Artikel koch-
und chlorecht. Die Tischwésche von
Schwob ist zu 90 Prozent Eigenpro-
duktion. Ebenfalls die Damastwésche:
Hier sei die Fadendichte entscheidend
fur die Haltbarkeit. Ein Drittel der
Wasche verkauft Schwob bereits
im Leasing. Die Burgdorfer Leinen-
weberei erzielt heute 22 Prozent des
Umsatzes im Export. GSG |

Hauptsitz

KLAFS

Klafs Saunabau AG
Obemeuhofstrasse 11, CH-6342 Baar
Telefon 041 760 22 42, Telefax 041 760 25 35
baar@klafs.ch, wwwiklafs.ch

B Der erste Gastronomia Design
Award ging ans 5-Sterne-Hotel Des
Trois Couronne in Vevey von Jean-
Marc Boutilly und Charlotte Renaud.

Weitere Geschaftsstellen in:
Bem, Brig VS, Chur GR, Clarens VD, Dietlikon ZH
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Christoph Juen / Jiirg Schmid

Partnerschaft macht die Branche fit fir

M hotelleriesuisse will kiinftig
verstarkt dazu beitragen, die
Qualitét des touristischen Ange-
botes zu entwickeln. Der Ver-
band hat seinen Beitfag an ST
auf 500000 Franken aufgestockt.
Die Kooperationsinhalte werden
am 29. November an der DV
von hotelleriesuisse préasentiert.

Marietta Dedual/Christine Kiinzler

» Was indert sich kiinftig in der
Zusammenarbeit von Schweiz Tou-
rismus und hotelleriesuisse?
Christoph Juen: Es geht nicht um eine
Verdnderung, sondern um eine Erwei-
terung und Vertiefung der Zusammen-
arbeit, die bereits seit Jahren sehr
gut funktioniert. Wir haben jetzt die
Mboglichkeit, mehr Mittel einzusetzen
und kénnen somit auch qualitativ und
quantitativ sehr viel mehr bewirken.

» Was hat Sie, Jiirg Schmid, bewogen,
niher an hotelleriesuisse zu riicken?
Jiirg Schmid: Es ist eine logische
Partnerschaft, hotelleriesuisse hat die
Hotelkompetenz, ST die Vermark-
tungskompetenz. Das gehort zusam-
men.

«LEIDER MUSS ICH
SAGEN, DASS DER
ST-TOPF GAR NICHT
SO GROSS IST.»

Christoph Juen

» Der Gewinn fiir die Branche, und

vor allem fiir die Mitglieder von hotel-
leriesuisse?
Juen: Wir helfen mit, die Qualitédt des
Gesamtangebots zu entwickeln. In
dieser Kooperation und in den stra-
tegischen Marketingaktionen von ST
werden wir hotelleriesuisse-Mitglieder
bevorzugt behandeln. Wir bringen
Verbandsmittel von hotelleriesuisse in
diese Kooperation ein, also profitieren
primér unsere Mitglieder. Esistaber ein
offenes System, offen auch fiir Nicht-
mitglieder.

» Die Nichtmitglieder ...

Juen: Wenn sich Nichtmitglieder im
selben Segment vermarkten lassen
wollen, miissen sie deutlich mehr be-
zahlen als unsere Mitglieder. Wir wollen
jedoch von Fall zu Fall entscheiden —
es gibt also keine allgemeingiiltige
Formel.

» Der Betrag an ST wurde jetzt auf
500000 Franken aufgestockt. Eine
beachtliche Summe. Es gibt den Aus-
spruch «Take the money and run»: Hat
hotelleriesuisse keine Angst, dass das

m Starke Partner. Jirg Schmid, CEO Schweiz Tourismus, und Christoph Juen, CEO hotelleriesuisse.

Fotos: Miroslaw Halaba

Juen: Leider muss ich sagen, dass —ver-
glichen mitdem Ausland - der Schweiz-
Tourismus-Topf gar nicht so gross ist.
Die vereinbarte Zusammenarbeit ist
erst der Einstieg. Vorgesehen ist eine
Aufbauarbeit tiber die néchsten Jahre.
Angedacht ist, dass der ST-Betrag ge-
steigert wird.

«KLAR IST ABER, DASS
EIN HOTELLERIESUISSE-
MITGLIED EINEN
TIEFEREN BETRAG
BEZAHLT ALS EIN
NICHTMITGLIED.»

Jirg Schmid

» Jiirg Schmid, wie garantieren Sie
Christoph Juen, dass die Mittel zum
Vorteil der Mitglieder von hotellerie-
suisse eing t werden?

Geld im grossen ST-Topf verschwind
und sich dem Einfluss von hotellerie-
suisse entzieht?

m  «Der Einsatz der Gelder soll dem
Kunden natzen.»

Schmid: Wir haben einen klar formu-
lierten Businessplan verabschiedet. Wir
«nehmen schon das Geld und rennen»
— aber zum Markt hin. Und das Beson-
dere bei ST ist, dass wir noch eigene
Mittel hinzufiigen. Der Einsatz der Gel-
der soll dem Kunden niitzen. Durch
den Nutzen fiir den Gast ist der Ertrag
fiir die Hotelbranche gewihrleistet. Die
Umsetzung dieser Idee — davon bin ich
iiberzeugt — wird nachhaltig sein. Dass
spezialisierte Hotels erfolgreich sind,
ist keine Neuigkeit. Wir mochten zehn
Gruppen von spezialisierten Hotels
zum Markt fiihren und haben die
Vision, mit den 1000 besten Hotels in
der Schweiz langfristig zusammen-
zuarbeiten.

Juen: «Die 1000 besten Hotels» ist ledig-
lich als eingédngige Formel zu verste-
hen. Wir méchten, dass sdmtliche Be-
herbergungsbetriebe top sind und dass
sie sich an diesen Spezialisierungen
beteiligen, um sich gut vermarkten zu
lassen.

» Was ist mit den Hotels, die in keine
Schublade passen?

Schmid: Jene, die sich spezialisieren
mochten - sei es als «Kids»- oder als
«Design»-Hotel usw. —, haben nun die
Chance, von einer ganz starken Ver-
marktungskooperation zu profitieren.
Sie haben ein Gefiss, das sie in die Welt

IPORY
m «Nicht jedes Hotel in der Schweiz
ist ctypically Swiss».

hinaus tragt. Und dieses Gefdss mana-
gen wir mit hotelleriesuisse zusam-
men.

Juen: Ein Grossteil der Hotels ist heute
bereits spezialisiert. Wir miissen nun
die Herausforderung annehmen und
die Spezialisierungen den neusten Be-
diirfnissen des Marktes und der Géste
anpassen. Betriebe, die nicht mitma-
chen, weil deren Verantwortliche glau-
ben, mit einem anderen Weg die besse-
ren Karten zu haben, werden wir — wie
bis anhin schon - auf unserer Internet-
plattform auffiihren. Diese Hotels blei-
ben also im Markt, sind aber vielleicht
nicht so prominent présentiert wie

jene, die sich auf Segmente spezialisiert
haben.

» Da hotelleriesuisse nun einen
grossen Beitrag an ST zahlt, entfallen
kiinftig fiir die Hotels die Mitglied-
schaftsbeitrige an ST oder die Beitrige
an die ST-Kampagnen?
Schmid: Sie miissen weiterhin be-
zahlen. Die Mittel von hotelleriesuisse
sollen verstarken und zusétzliche Ver-
marktungsmoglichkeiten eréffnen und
nicht andere Einnahmestréme kom-
pensieren. Klar ist aber, dass ein hotel-
leriesuisse-Mitglied einen tieferen Be-
trag bezahlt als ein Nichtmitglied. Aber
nach wie vor zahlen die Hotels direkt
den Marketingbeitrag, wenn sie bei
«Wellness»-, «Kids»- oder «Golf»-Hotels
mitmachen.

«GRUNDSATZLICH GILT

WIE UBERALL IN DER

WIRTSCHAFT: <THERE

IS NO FREE LUNCH>.»
Christoph Juen

Juen: Grundsitzlich gilt wie {iberall in
der Wirtschaft: «there is no free lunch.
Wir biindeln die Mittel gezielt fiir die ST-
Kampagnen. In dem Sinne profitieren
unsere Mitglieder gleich mehrfach. Ei-
nerseits deckt der Mitgliederbeitrag alle
Dienstleistungen von hotelleriesuisse
ab: in der wirtschaftspolitischen Inter-
essensvertretung, in der Sozialpartner-
schaft, in der Aus- und Weiterbildung
und auch in der Mdglichkeit, sich bei
der Hotela kostengiinstig und effizient
versichern zu konnen. Auf der anderen
Seite offnet hotelleriesuisse den Mit-
gliedern den Weg zu einer modernen
Marketingplattform und Vermark-
tungskooperation, die entweder exklu-
siv ist oder — wie im Falle von ST - kos-
tengiinstiger als fiir Nichtmitglieder.

Schmid: Ich mochte noch eine andere
Betrachtung einbringen; das Budget
von ST betréagt 76 Mio. — 46 Mio. vom
Bund, 24 Mio. aus der Branche, 6 Mio.
Franken kommen aus der Wirtschaft.
24 versus 46! Wir sind weit davon ent-
fernt, dass die Branche auch nur an-
ndhernd gleich viel beitrdgt wie der
Bund. Und die Vision des Bundes ist
ganz klar 1:1. Dieses Ziel miissen wir
erreichen, um langfristig die Finan-
zierung des Bundes sicherstellen zu
konnen.

Juen: Unsere Vision geht aber noch
weiter: Unter dem Stichwort «Private
Public Partnership» méchten wir zum
Ausdruck bringen, dass der Privat-
sektor, welcher ja Nutzniesser im
Tourismus ist, mehr beitragen miisste.
Der Bund sollte den Grundauftrag er-
filllen, das Bundesbudget den Service
public abdecken, den Schweiz Tou-
rismus wahrnimmt. Der grossere Teil
der finanziellen Mittel fliesst in die
Bearbeitung der Mirkte, also miissten
auch mehr Mittel vom Markt her
kommen.

B «Wir mochten, dass sémtliche
Beherbergungsbetriebe top sind.»
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Christoph Juen / Jiirg Schmid

die Herausforderungen der Zukunft

! y = )
B «Wichtig ist auch die Vernetzung
zu unserer Ombudsstelle.»

» Anwen denken Sie?
Juen: Wenn wir den Tourismus und die
Freizeitwirtschaft im Auge haben, dann
ist diese Wertschopfungskette fast gren-
zenlos. Man konnte in alle Sektoren
hineingehen.

» Thema Landeswerbung: Herr Juen,

Sie haben in der htr den Vorschlag
gemacht, eine privatrechtliche Gesell-
schaft zu griinden, bei der die Privat-
wirtschaft eine Mehrheitsbeteiligung
hat. Wer iibernimmt den Lead -
Schweiz Tourismus und/oder hotelle-
riesuisse?
Juen: Der Bundesrat schldgt eine of-
fentlich-rechtliche Anstalt vor, in die er
die Institutionen ST, Prdsenz Schweiz
und Location Switzerland integrieren
will. Er lasst die Moglichkeit offen, dass
diese dffentlich-rechtliche Anstalt eine
Gesellschaft des privaten Rechts griin-
den kann. Hier sehen wir einen Ansatz-
punkt. Es ist sehr wichtig, dass die
Mitgliedschaftsstruktur, die Schweiz
Tourismus aufgebaut hat, in die neue
Organisation eingebracht wird. Eine
offentlich-rechtliche Anstalt sieht kei-
ne Mitgliedschaftsstruktur vor. Des-
halb pladieren wir fiir eine dffentlich-
rechtliche Korperschaft, wie sie ST
heute schon kennt. Eine privatrecht-
liche Gesellschaft wire hochstens eine
Ausweichvariante, falls die Politik an
einer offentlich-rechtlichen Anstalt
festhilt, die wir jedoch ablehnen.

«ALLEIN SCHON

DAS WORT ¢ANSTALT»

SCHRECKT MICH AB.»
Jiirg Schmid

» Sehen Sie dies auch so, Herr
Schmid?

Schmid: Ich mochte mich zu dieser an-
gedachten Losung noch nicht dussern.
Ich sage aber kurz etwas zur Rechts-
form: Allein schon das Wort «Anstalt»
schreckt mich ab. Das klingt ja wie
«Strafanstalt» und ist als Ausdruck ein-
fach nicht mehr zeitgemass. Und ein

» Zurzeit sind viele Dinge in Be-
wegung - zum Beispiel eben die Ko-
ordination der Landeswerbung. Ist es
ein klug gewidhlter Moment, um diese
enge Zusammenarbeit einzugehen?
Schmid: Absolut. Unsere Zusammen-
arbeit hat nichts mit Politik zu tun, son-
dern mit Arbeit in den Markten. Alles,
was zurzeit in Bewegung ist, bezieht
sich vor allem auf Politik und Struk-
turen. Um so mebhr ist es richtig und
gut, sich auf Projekte zu fokussieren,
die mehr Géste bringen.

Juen: Wir wollen die Marktpotenz stei-
gern und die Mittel biindeln. Mit Politik
hat unsere Kooperation also nichts zu
tun. Doch wir stellen fest, dass es seit
Jahren politische Vorstosse gibt zu In-
stitutionen, die besser koordiniert wer-
den sollten, jedoch aber nicht Schweiz
Tourismus betreffen. Manchmal habe
ich den Eindruck, auf dem Buckel von
Schweiz Tourismus werden Diskussio-
nen um Ineffizienz ausgetragen, die
andere Organisationen und Institutio-
nen betreffen. Wir méchten keinesfalls,
dass Schweiz Tourismus zum Spielball
von politischen Aktionen wird, die ihre
Marktkompetenz verwassern konnten.

«WENN JEMAND
5-STERNE-QUALITAT
ERWARTET UND
1-STERN-PREISE
ZAHLEN WILL, GEHT
DIE RECHNUNG NICHT

AUF.» Christoph Juen

» Christoph Juen, Sie sagten vor-
gangig, hotelleriesuisse und Schweiz
Tourismus stiinden erst am Anfang
ihrer Kooperation. In welche Richtung
wird sie sich entwickeln?

Juen: Unsere Vision ist, dass die Hotel-
lerie - die Leitindustrie des Tourismus —
via hotelleriesuisse der wichtigste Part-
ner von Schweiz Tourismus wird —auch

in finanzieller Hinsicht.

Schmid: Wir begriissen diese Absicht
von hotelleriesuisse, denn fachlich ge-
sehen ist die Hotellerie der wichtigste
Partner. Wir sind auf einem guten Weg
mit unserer Zusammenarbeit.

bisschen Strafe wire diese Rechtsform
in der Tat. Denn der einzige - fiir mich
erkennbare - Unterschied zu heute wi-
re die Authebung der Mitgliederstruk-
tur. Die Aufhebung der Mitglieder-
struktur hat zwei grosse Nachteile: Der
eine wire das Geld. Wir wiirden ris-
kieren, potenziell mehr zu verlieren als
die vorgesehenen Einsparungen, die
der Bundesrat anvisiert hat. Der ande-
re Nachteil: Wir haben heute ein recht
vorbildliches Modell einer Public-Pri-
vate-Partnership. Die Branche ist bei
ST integriert. Wir haben Versammlun-
gen, die Mitglieder kénnen ihre Leute
in unseren Vorstand wihlen. Und diese
Integration wiire gefihrdet und somit
auch die Ndhe zur Branche. Darum
glauben wir, dass diese Form von
«Anstalt» fiir den Tourismus ungeeignet
ist.

N

B «Es geht um eine reine Sach-
beurteilung, es geht um Fakten.»

» Wer wird kiinftig den Hotelfiihrer
herausgeben, wo wird das Hotelbe-
wertungssystem angesiedelt sein?
Juen: Wir gehen davon aus, dass wir
abklaren werden, wer wofiir die besse-
ren Kompetenzen hat. Wenn es um
mitgliedernahe Aspekte geht, liegt der
Lead eher bei uns. Wir kénnen jedoch
nicht agieren, ohne den Markt zu be-
riicksichtigen. Das heisst, der andere
Partner ist automatisch miteingebun-
den. Alles, was den Bereich Marktnéhe
betrifft, werden wir ganz klar Schweiz
Tourismus iiberlassen.

Schmid: Ich glaube, ein Hotelbewer-
tungssystem, das durch die Internet-

philosophie entstanden und gewach-
sen ist, reglementieren zu wollen, wiir-
de dem heutigen Internet-Trend nicht
gerecht. Das Spezielle an einem Hotel-
bewertungssystem ist, dass es mit an-
dern, zusétzlichen Absatzkanélen ver-
kniipft ist. Das Hotelbewertungssys-
tem, mit dem Schweiz Tourismus zu-
sammenarbeitet, ist von einem der
grossten deutschen Medienkonzerne
aufgekauft worden, das heisst, auf
vielen fithrenden Medienplattformen
Deutschlands werden nun die Schwei-
zer Hotels buchbar. Das Hotelbewer-
tungssystem ist mehr als eine Informa-
tionsplattform - es ist ein Vermark-
tungsinstrument.

«UNSER STRATEGISCHER
PARTNER IN DER
HOTELLERIE IST
HOTELLERIESUISSE.»

. Jurg Schmid

Juen: Fiir hotelleriesuisse ist die Ver-
netzung des Hotelbewertungssystems
sehr wichtig. So ist es beispielsweise
mit unserem elektronischen Hotelfiih-
rer vernetzt, wo sich der Gast auch iiber
Sternenklassifikation informieren kann.
Denn gerade in diesem Bereich gibt es
hiufig Missverstindnisse: Wenn je-
mand 5-Sterne-Qualitdt erwartet und
1-Stern-Preise zahlen will, geht die
Rechnung natiirlich nicht auf. So
mochten wir dem Gast zeigen, was erin
den einzelnen Kategorien erwarten
darf, bevor er seine Bewertung abgibt.
Wichtig ist uns - im Sinne einer Kun-
denpflege — auch die Vernetzung zu un-
serer Ombudsstelle. Seit sie installiert
ist, haben wir deutlich mehr Kunden-
kontakte zur Ombudsstelle.

» Plant Schweiz Tourismus noch wei-
tere enge Kooperationen mit anderen
Partnern - zum Beispiel mit Gastro-
suisse?

Schmid: Unser strategischer Partner in
der Hotellerie ist hotelleriesuisse. So
haben wir den Grossteil der Hotels
abgedeckt, welche wir international
vermarkten konnen. Das hat aber
nichts zu tun mit einer Praferenz des
einen oder anderen Verbands, in dieser
Hinsicht sind wir neutral. Es geht uns
um eine reine Sachbeurteilung, um
Fakten. Geht es um Gastronomiethe-
men, schliesse ich eine Kooperation
mit Gastrosuisse nicht aus. Im Moment
sind jedoch keine weiteren Zusammen-
arbeiten geplant.

Juen: hotelleriesuisse versteht sich als
Vermittler der Hotelkompetenz. Als
Vermittler sind wir nicht beschrénkt
auf unsere Mitglieder, sondern sind
wie gesagt offen. Bis jetzt haben wir be-
reits 130 Nichtmitglieder klassiert. Wir
mochten moglichst viele Beherber-
gungsbetriebe auf der Klassifikations-
ebene erfassen kénnen.

«WIR HABEN EINE
MARKTANALYSE
DURCHGEFUHRT, UM
ABZUKLAREN, WELCHE
SPEZIALISIERUNGEN
GEFRAGT SIND.» Jiirg Schmid

» Werden die geplanten Spezialisie-
rungs-Hotelkooperationen gemein-
sam ausgearbeitet?

Schmid: Ja. Wir haben eine Markt-
analyse durchgefiihrt, um abzukldren,
welche Spezialisierungen gefragt sind.
In dieser Umfrage hat sich deutlich ge-
zeigt, dass zwei Gruppierungen beson-
ders gefragt sind: das «typically Swiss»,
also das typische Schweizer Hotel,
und im Stidtebereich das «Design-
Boutique»-Hotel. Und zwar nicht nur

W Sie sind sich einig. «Unsere Zusammenarbeit hat nichts mit Politik zu tun,
sondern mit Arbeit in den Mérkten.»

im 5-Sterne-Bereich, sondern auch in
einer tieferen Kategorie.

Juen: Es ist nicht so, dass jedes Hotel
in der Schweiz «typically Swiss» ist.
Doch der Vorteil der Schweizer Hotel-
lerie ist eben, dass sie in der Schweiz
stattfindet.

Schmid: Es gibt meiner Ansicht nach
zwei Voraussetzungen, die notwendig
sind, um sich als Hotel spezialisieren
zu konnen. Entweder muss das Haus
in eine starke Destination eingebunden
sein oder eine Grosse haben, die er-
moglicht, auch andere Kundenseg-
mente anszusprechen.

«MEINE VISION IST,
DASS DIE TOURISMUS-
BRANCHE EINEN
KLAREN WACHSTUMS-
TREND EINLEITEN

KANN.» Christoph Juen

» Wo steht hotelleriesuisse in fiinf
Jahren — wo Schweiz Tourismus?

Juen: hotelleriesuisse wird sich mit den
neuen Statuten und der Neuausrich-
tung hotelleriesuisse 2012 ein vollig

®  «Wir haben einen klar formulierten
Businessplan verabschiedet.»

neues Kleid verpassen, welches uns als
Verband in die Zukunft fithren wird.
Meine Vision ist, dass unsere Touris-
musbranche aus der 30- bis 35-jahrigen
Stagnation ausbrechen und einen kla-
ren Wachstumstrend einleiten kann.
Dafiir braucht es Partnerschaften, wie
ST und hotelleriesuisse eine eingehen.
Ich denke da nicht nur an Ubernach-
tungen, sondern auch an die Wert-
schopfung der Branche im umfassen-
den Sinne. Ich habe aber auch die
Vision, dass wir im Jahr 2012 gleich ,
lange Spiesse auf der Kostenseite
haben wie unsere Hauptkonkurrenten
in Europa. Dies bedeutet, die Land-
wirtschaft muss liberalisiert sein, wir
miissen im Infrastrukturbereich mit
der EU gleichziehen und Parallel-
importe tatigen konnen.

Schmid: Beziiglich Kooperation mit
hotelleriesuisse werden wir in fiinf
Jahren ungefihr fiinf zusitzliche
Gruppierungen spezialisierter Hotels
entwickelt haben. Der néchste Schritt
ist die Griindung der Kooperation
«Design-Boutique-Stidte-Hotels», die
wir auch fiir die Euro-08-Vermarktung
hervorragend nutzen konnen. In fiinf
Jahren werden wir in einer koordinier-
ten Landeswerbung eng mit anderen
Organisationen  zusammenarbeiten
und den Tourismus nach wie vor
kompetent vermarkten.

» Thre Rolle in der neuen Landes-
werbung?
Schmid: Das wird der Bundesrat ent-
scheiden.

Reklame

daum: best for your guest!

o Studio-Qualitiit
o viele Funktionen

o Speicherkarte

« Vernetzung méglich
o giinstige Preise

Fragen Sie nach daum
im guten Fachhandel!

J i for your fitness
mehr Info: GTSM_Magglingen
@ 044 461 11 30 gtsm@bluewin.ch
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Gefeierte Bar

m Art Deco Hotel Montana. Die
«Louis Bar» des Luzerner Hotels
feierte den 10-jdhrigen Geburts-
tag ihrer «Jam Session». Der Feier
mit CD-Plattentaufe und vielen
* spontanen Gigs wohnten Persén-
lichkeiten aus der Musikszene
sowie aus Politik und Wirtschaft
bei. Die «Jam Session» findet
jeden Donnerstag ab 21.30 Uhr
in der Hotelbar statt, die langst
ein Treffpunkt fur Liebhaber des
Old Time Jazz und Blues mit Gber
3000 Auftritten und Gber 40000

Innovationspreis fiir Entlebuch

m R.LO. Award 2006. Das Bio-
sphérenreservat Entlebuch ge-
winnt den R..O. Award 2006,
Anerkennungspreis in der Kate-
gorie
Award der Aachener Stiftung
Kathy Beys ist ein internationaler
Wettbewerb zu den Themen
Ressourceneffizienz, nachhaltige
Technologieentwicklung
regionale Nachhaltigkeit. Nebst
der Aachener Stiftung wird der
Innovationspreis vom Osterreichi-
schen

«Regionen». Der R.LO.

und
in .der

kraft und
Institut fur nachhaltige

Reihe von Ministerien und In-
stitutionen  mitgetragen.
den zahlreichen Nominierten aus
Deutschland, Osterreich und der
Schweiz wurden von einer inter-
nationalen Jury die besten aus-
gewdhlt. Die UNESCO Biosphére
Entlebuch UBE, vertreten durch
ihren Direktor Theo Schnider,
gewann den Anerkennungspreis
Kategorie
fur ihre Kreativitat, Innovations-
als  Schrittmacher
nachhaltiger Entwicklung in der

Von

«Regionen»

franzosische

Kiichen-Erbgut

| Frankreich. Gastronomen und
Koche wollen das «franzésische
kulinarische und gastronomische
Erbe» von der UNESCO als Teil des
Weltkulturerbes anerkennen las-
sen. Es solle «die grundlegende
Idee» der franzésischen Kiche
verteidigt werden, die ein «le-
benswichtiger Faktor der fran-
zésischen kulturellen Identitét»
sei. Unter den rund 100 Unter-
stitzern der Idee befinden sich
viele namhafte Kéche sowie der
Ex-Kulturminister

Bester Zapfer

m Bier. Florian Rothermel aus
Alsbach-Héhnlein in Hessen ist
Deutschlands bester Bierzapfer
2006. Der 23-jahrige Bankkauf-
mann setzte sich gegen die Zapf-
Konkurrenz aus 15 Bundeslan-
dern durch. Der erstmalig ausge-
tragene Wettbewerb fand in der
Bremer Brauerei Beck & Co. statt.
Eine Fachjury bewertete beim
Finale die Zapf-Geschicklichkeit,
das Aussehen des Bieres sowie das
richtige Servieren. 16 Kandidaten
zapften an der Heimzapfanlage

ZITAT DER WOCHE

«Unser
strategischer
Partner in der
Hotellerie ist
hotelleriesuisse.»

Jirg Schmid
Direktor von
Schweiz Tourismus
im Interview

Besuchern geworden ist. KJV | Entwicklung sowie einer ganzen  Schweiz. KJV | Jack Lang. KJV | PerfectDraft in drei Runden. KJV auf Seite 5
BUSINESS-PEOPLE Schulhotel Regina, Matten bei Interlaken BUSINESS-PEOPLE
B Regina Amberger, :langjéhrige m Jetzt ist klar, an welchem Tag

Chef de Réception und Assistentin der
Direktion, Ubernimmt die Direktion
des Hotels Chesa Guardalej in Champ-
fér-St.Moritz. «Unterstutzt wird sie
dabei von unserem bewahrten Kader,
sodass die Kontinuitat gewahrt bleibt»,
heisst es in einer Mitteilung des Ver-
waltungsrats. Regina Amberger ist
Nachfolgerin von Andreas Haag, der
das Hotel Chesa Guardalej acht Jahre
lang fuhrte. Kiv

B Roger Waber (39) heisst der neue
Media Representative im Team der
Abteilung Corporate Communications
& Media von Schweiz Tourismus (ST).
Er ersetzt Oliver Kerstholt, der seit gut
vier Jahren in dieser Funktion bei
Schweiz Tourismus in Zurich tatig war.
Waber ist ausgebildeter PR-Fachmann.
Er war wéhrend acht Jahren fur das
Schweizer Fernsehen tatig. Kerstholt
wird nach einer dreimonatigen Sab-
batical-Zeit ab Anfang Februar 2007
in der Verlags- und Medienstadt Ham-
burg als District Manager fur ST tatig
sein. Vorgangerin Heidi Freiburghaus
begibt sich nach Gber 20 Jahren bei
Schweiz Tourismus per Ende Februar
2007 in den Ruhestand. KIv

B Goldmedaillengewinner des Con-
cours National des Jeunes Commis
Rétisseurs 2006 ist Trevor Appignani,
Hotel Castello del Sole, Ascona (Foto:
Mitte). Die Silbermedaille ging an
Thomas Schumann, Lindner Grand
Hotel Beau Rivage, Interlaken. Bronze
holte sich Raphaé&l Vermot, Hotel
Bristol, Genéve. Der Sieger nimmt an
der internationalen Ausscheidung
2007 in Frankfurt teil und tritt dort
gegen die Vertreter 20 weiterer Lan-
der an. Peter Musa, Bailli Délégué
der Chaine des Rétisseurs Suisse (links)
nahm die Siegerehrung vor. Lorenz
Imhof (rechts) prasentiert die funf
«Goldvreneli» fur den Sieger. GSG

Reklame

«Schweizer Qualitdts-
Wd"SC/Ye Sfiir hochste
Anspriiche»

[ P= \0
Leinenweberei Bern AG

Telefon: +41(0)31340 85 85 www.lwbern.ch
Fax: +41(0)31340 8501 info@lwbern.ch

Ein Fest mit begeisterte{n Gasten

M 25 Jahre Schulhotel Regina
Matten — tiber 500 Giste gaben
dem Geburtstagskind die Ehre.
Es waren, wie verschiedene
Aussagen zeigen, 25 gute Jahre.

Christine Kinzler

«Ein voller Erfolg», kommentiert Bruno
Wenger, Rektor des Schulhotels Regina,
die Geburtstagsfeier. «<Wir sind mit viel
Lob und Anerkennung eingedeckt wor-
den.» Eins der schonsten Geburtstags-
geschenke tiberreichte Martin Iseli
vom Bundesamt fiir Berufsbildung und
Technologie (BBT): «Das Schulhotel ist
eine sehr sinnvolle Institution. Hier
werden Praxis und Theorie verkniipft.»

«Es war eine sehr gute Zeit. Anfangs
noch mit strengen Regeln, die dann
nach und nach gelockert wurden,
blickt Els Hofer zurtick. Sie war 19 Jah-
re im Sekretariat des Schulhotels Regi-
na titig. Und auch Emmi Beck, die
20Jahre lang den Lernenden Nothelfer-
kurse erteilte, gerédt ins Schwarmen: «Es
waren sehr schone Jahre. Nur ein einzi-
ges Mal musste ich durchgreifen.» «Ich
fiihle mich wohl hier und bin gerne da»,
sagt Johanna Zeller, die seit 23 Jahren

Sl _
B Ruth Ludi, die Internatsleiterin,
sorgt fur das Wohl der Jugendlichen.

B Martin Iseli vom BBT: «Das Schulhotel
ist eine gute Institution.»

m Rektor Bruno Wenger freut sich
uber die vielen Geburtstagsgaste.

im «Regina» Wissen vermittelt. Der In-
ternatsbetrieb bringt ihrer Ansicht
nach nur Vorteile: Hier werden viele
Freundschaften geschlossen, aber auch
Konflikte ausgetragen.»

«Wir haben hier eine fantastische
Maglichkeit, junge Berufsleute auszu-
bilden», doppelt Schulleiter Thomas

Riiedi nach, der das Mattener hotelle-
riesuisse-Schulhotel von der ersten
Stunde an begleitet. Die Anforderun-
gen an die jurigen Leute seien in den
letzten Jahren erheblich gestiegen.
«Frither wollte man in der Hotellerie
gute Biiezen, heute will man Berufs-
leute die mitdenken.»

m Die Lernenden. Sie haben mit viel Engagement den Geburtstag gestaltet.
Hier zeigen drei Lernende den Gésten, was es in-der Lingerie zu tun gibt.

W Gaste. Werner Affentranger, hotelleriesuisse (links) und
Andres Grossniklaus, Gemeindeprasident Matten.

m Karin Zimmermann, die Fachlehrerin, erteilt der Lernenden
letzte Instruktionen.

Fotos: Christine Kanzler

Mario Litolf, der neue Direktor des
Schweizer Tourismus-Verbands (STV),
seinen Posten antritt: Er Ubernimmt
die Verantwortung ab dem 5. Februar
2007. Seine Vorgéangerin und der-
zeitige STV-Direktorin Judith Renner-
Bach wird die Stelle auf Ende Jahr
verlassen. TL

® Jan Raich, seit Februar 2006 Tou-
rismusdirektor im Gommer Ferienort
Bellwald, ist entlassen worden - er war
der fanfte Tourismusdirektor inner-
halb von zwei Jahren. Raich war als
Quereinsteiger von der Elektronik- und
Informatik-Branche her gekommen
und mit der operativen Leitung von
drei Gesellschaften betraut worden:
dem Tourismusburo, den Sportbahnen
Bellwald Goms AG, und der Genossen-
schaft zur Férderung der touristischen
Infrastruktur, unter dem Dachmantel
der im Herbst 2005 gegrundeten ISC
Bellwald AG. KV

m Alfonso Llopart (53), Produkt-
Manager fur die Zentralschweiz bei der
Luzern Tourismus AG, ist am 31. Okto-
ber mit sofortiger Wirkung freigestellt
worden. «Die Zielsetzungen von Herrn
Llopart und der Luzern Tourismus AG
haben sich zu sehr in unterschiedliche
Richtungen entwickelt, die leider eine
Weiterfiihrung der Zusammenarbeit
verunmdglicht haben», heisst es in ei-
ner Mitteilung von Luzern Tourismus
an Aktionare und Partner. Michelle
Kranz, PR- und Kommunikationsver-
antwortliche, wird Luzern Tourismus
am Ende des Jahres verlassen - sie
wechselt zu Schweiz Tourismus.  KJV

m Der Wechsel von Hotel-Direktor
Philippe Frutiger vom Lenkerhof Alpi-
ne Resort in Lenk zum Relais&Chéateau
Giardino in Ascona, zusammen mit sei-
nem Kichenchef Urs Gschwend, zieht
weitere Rochaden nach sich. Johan
Breedijk (Foto), bis anhin 16-Gault-
Millau-Punkte-Kichenchef des Giardi-
no, wird Kiichenchef des Art Deco Ho-
tel Montana in Luzern. Der 35-jahrige
Hollander tritt seine neue Funktion am
1. Februar 2007 an. Sein Vorganger
Walter Mentner erfillt sich seinen Le-
benstraum und bereist ab November
langere Zeit SGdamerika. Bis zum 1. Fe-
bruar Ubernimmt Souschef Stefan
Beer das Kuchenzepter. Der 33-jahri-
gen Jan Leimbach wiederum ist ab
2007 Kuachenchef im Lenkerhof. Der
Deutsche ist Nachfolger von Urs
Gschwend, der den Betrieb Ende Jahr
verlasst. Leimbach arbeitete bei dem
deutschen Starkoch Dieter Miiller vom
Schlosshotel Lerbach in Bergisch Glad-
bach und in 5-Sterne-Hotels wie dem
Palace in Gstaad und dem Giardino in
Ascona. Zurzeit ist er Executive Sous-
chef im Hotel Widder in Zarich.  GSG
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Wellness-Hotellerie |
Was der Markt noch an
Potenzial bietet und was
es braucht, um Rendite

GASTRONOMIE 11

ABHOLGROSSMARKT |
Der erste Growa-Markt in
Stadtlage wurde eroffnet.
Interview mit Geschifts-
fithrer Silvio Hofmann.

TOURISMUS

12

Landal | Der holldndische
Marktfiihrer fiir Ferien-
parks hat in der Schweiz,
u.a. auch in Morschach,
diverse Ausbaupldne.

KURZ UND BUNDIG

Moskau:Boom in
der Rekrutierung

m Bis 2010 muss die Personalzahl
der Moskauer Tourismus-Branche auf
152000 erhéht werden, erklarte der
Leiter des Tourismus-Komitees, Grigori
Antjufejew. «Dabei muss bedacht wer-
den, dass derzeit mehr als 50% der
Angestellten im Hotel-Business 40 bis
59 Jahre alt sind und in den nachsten
funf bis sieben Jahren das Rentenalter
erreichen. Allein zur Aufrechterhal-
tung der Drei-Sterne-Hotels mussen
fast 104000 Menschen ausgebildet
werden.» In Zusammenhang mit ei-
nem Generalplan zur Verteilung von
Hotels bis zum Jahr 2010 sollen 248
Objekte mit 98000 Betten neu gebaut
oder restauriert werden, so die Agen-
tur Novosti. KIv

Immobilie des
Jahres:«daniel»

Das «hotel daniel» in Graz wurde an
einer Gala in Munchen von PKF Hotel-
experts als «Hotel-lmmobilie des Jah-
res» ausgezeichnet. Es nennt sich auch
«Osterreichs erstes Design-Budget-
Hotel» und gehért zu den drei Grazer
Hausern der Familie Weitzer. Far
3,2 Mio. Franken wurde das aus den
Funfziger-Jahren stammende Gebéau-
de komplett renoviert und im Juni
2005 wieder erdffnet. Das Konzept des
101-Zimmer-Hauses zeige, so Laudator
Michael Widmann von PKF Hotel-
experts Wien, einen neuen Trend: «Ein
preiswertes, urbanes Hotelkonzept,
das neben aller Hotel-Funktionalitat
auch einen attraktiven Design- und
Lifestyle-Faktor aufweist.» KV

ITB verleiht
Griinder-Preis

Von den sechs Finalisten fur das Grun-
derforum der Berliner ITB-Messe hat
sich «Explore & Help» als innovativste
Reiseidee durchgesetzt. Dieser Veran-
stalter will spannende Erlebnisreisen
in Kombination mit Spenden fur ein
konkretes Hilfsprojekt im betreffen-
den Land verbinden. Auf den nachsten
Rangen folgen «Dreifach Einfach»
- ein elektronischer Begleiter fir
Stadtereisen —und die literarische Spu-
rensuche von «Salve Cultura». Der mit
insgesamt 56000 Franken dotierte
Granderpreis wird von der Fachzeit-
schrift «Travel One» gemeinsam mit
der ITB .Berlin, der FH Worms sowie
der Unternehmensberatung Simon,
Kucher & Partners verliehen. Kiv

m Four Points by Sheraton Hotel in der Sihlcity. Virtuelle Visualisierung eines Zimmers und der modernen Lounge im Erdgeschoss. Helle und warme Farben zum Wohlfihlen

dominieren. Das Hotel visiert vor allem eine Geschéftsreise-Klientel von global agierenden Firmen und Konzernen an.

Illustrationen: zvg

Hotel Four Points by Sheraton, Ziirich

Viel Urbanitat, Design und Genuss

B Im Mirz 2007 eroffnet das
Hotel Four Points by Sheraton
in der Ziircher Sihlcity. Direktor
Theophil Bucher will sowohl
Geschiftsreisende als auch ein
junges, urbanes Publikum in
den neuen Stadtteil holen und
strebt eine minimale Zimmer-
auslastung von 70 Prozent an.

Robert Wildi

Luxurios sollen fiir Hotelgdste in der
Ziircher Sihlcity nicht die Zimmertarife
sein. Das stellt Theophil Bucher, desig-
nierter Direktor des Hotels Four Points
by Sheraton, klar. «Wir wollen ein star-
kes Produkt zu fairen Bedingungen of-
ferieren», lautet das Credo des Hote-
liers. Ab dem 21. Mérz 2007, dann wird
die offizielle Eroffnung gefeiert, will er
mit dem Vier-Sterne-Betrieb der geho-
benen Klasse scharenweise Giste in
den neu ausgehobenen Stadtteil in
Zirich Stid locken. Die stadtische Ho-
telkonkurrenz soll nicht auf der Preis-
liste, sondern mit einem ausgefeilten
Angebot iibertroffen werden.

Bucher blickt auf eine lange Karrie-
re in der Hotelbranche zurtick. Zuletzt
hatte er die Gesamtleitung der Biirgen-
stock-Hotels inne und zuvor 14 Jahre
das Arabella Sheraton Atlantis in Ziirich
geleitet. Bei seinen letzten zwei Statio-
nen hatte er mit veralteten und renova-
tionsbediirftigen Betrieben zu tun. Sei-
ne neuen Wirkungsstitten, die Klein-
stadt Sihlcity in der Grossstadt Ziirich

sowie das Hotel Four Points by Shera-
ton, erster Schweizer Betrieb der zur
US-Kette Starwood gehorenden Marke,
stehen fiir Modernitdt und Design.
Bucher, der sich als Berater und Betrei-
ber von Hotels unter dem Label RIMC
Schweiz AG (Hotel Resort Managment
und Consulting) in diesem Jahr selbst-
stindig gemacht hat, wird das Hotel als
Franchise-Nehmer fiihren.

X

Pulsierendes Leben
rund um die Wohlfuhloase

Seine Ziele sind ambitioniert. Zu 70 Pro-
zent und mehr sollen die 132 Zimmer
des «Four Points» ausgelastet sein.
Hinzu kommen ein Konferenz- und
Tagungsbereich fiir 120 Personen, ein
Restaurant und eine Bar. Der Schweizer

Architekt Theo Hotz legt beim Bau
grossen Wert auf ‘eine zeitgemésse
Ausstattung mit urbanem Design. Das
Haus soll Geschichte und Moderne,
Technologie und Lifestyle verbinden.
Bucher setzt auch auf den Standort. Als
einmalig preist er die Lage des Betriebs,
inmitten der pulsierenden Sihlcity
mit ihrem reichhaltigen Angebot —
auf 100000 m? sind unter anderem ein
Einkaufszentrum mit 90 Geschiften,
13 Restaurants und Take-aways, drei
Bars, neun Kinos, ein Theater, eine
Bank und 1600 m? Tanzfléche.

Die Hotelgiste sollen sich auch er-
holen und kérperlich betdtigen kon-
nen. Das Four Points Hotel hat einen
Wellness- und Fitnessbereich «Asia
Spa» auf 3000 m? Bucher: «Wir bieten
unseren Gisten Wellbeing ohne Zeit-

Die Besitzverhaltnisse im neuen Four Points Hotel

m  Mit der kommenden Eréffnung in
der Zurcher Sihlcity wird die amerikani-
sche Hotelkette Starwood ihr erstes
Haus der Marke Four Poins by Sheraton
auf Schweizer Boden in Betrieb neh-
men. Starwood tritt als Eigentimerin,
Betreiberin im Management-Vertrag
oder Franchise-Geberin von Hotels und
Resorts anderer bekannter Marken wie
St.Regis, The Luxury Collection, Shera-
ton, Westin, Le Meridien, W Hotels und
Aloft Hotels auf. Ferner halt Starwood
eine Minderheitsbeteiligung an einem
Joint Venture mit der deutschen Ara-
bella Hotel Holding International GmbH

& Co. Das betreffende Joint Venture ist
die Arabella Sheraton Hotelmanage-
ment GmbH.

Das Ziircher Hotel Four Points by Shera-
ton in der Sihlcity wird von der RIMC
Schweiz AG, Hotel Resort Management
and Consulting, die Theophil Bucher
gehért, im Franchise betrieben. Bucher
ist zugleich Hoteldirektor. Die RIMC
Schweiz AG ist eine Tochtergesellschaft
der deutschen RIMC International Hotel
Resort und Consulting GmbH, die im
Osterreichischen Dornbirn bereits ein
Four Points Hotel als Franchise-Nehme-
rin fuhrt. ROW

verlust.» Schnelle Wege und Zentralitit
seien wichtige Triimpfe. Die Sihlcity
verfiigt {iber je einen eigenen Bus-
sowie S-Bahnhof, direkte Zufahrten
zum Nationalstrassennetz sowie Tram-
verbindungen vor der Tiir.

Angesprochen sollen sich von sol-
chen Infrastrukturen in erster Linie Ge-
schiftsreisende fiihlen. Bucher visiert
eine Klientel von global agierenden Fir-
men und Konzernen an, die ihre Mitar-
beitenden in offizieller Mission hach
Ziirich schicken. «Fiir Erleichterungen
bei der Arbeit werden wirihnen im Four
Points ein gisteorientiertes Inhouse-
Infotainment-Angebot der moderns-
ten IT-Generation anbieten», kiindigt
der Direktor an. Hauptmaérkte werden
die USA, Deutschland, Grossbritannien
und die Schweiz sein. Denn auch von
kiinftigen ~Firmensitzen nationaler
Unternehmen in der Sihlcity, zum
Beispiel Credit Suisse, verspricht sich
Bucher ein Potenzial.

Die Wochenenden sollen Stadterei-
sende bringen. «<Wir werden junge und
urbane Menschen ansprechen, die sich
fiir einen Kurztrip nach Ziirich ent-
scheiden und hier etwas erleben wol-
len», sagt Bucher. Auch kinderlose Paa-
re, spezifische Berufsleute wie Architek-
ten oder Designer kann er sich im «Four
Points» bestens vorstellen. Das Gastro-
konzept zielt auch auf Laufkundschaft
aus dem Shoppingcenter und von den
2000 neuen Arbeitsplétzen der ganzen
Sihlcity. Das Umfeld stimmt: In den
ersten acht Monaten 2006 nahmen
Ziirichs Logierndchte gegeniiber dem
Vorjahreszeitraum um 7,5% zu.
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* BAD & WELLNESS » BETT » TISCH »

Damast-Tischwiische
Dessin Baumwollblite,
= 100% gekiimmte Boumwolle,
Vollzwirnqualitit mercerisiert.
Weitere Dessins, Farben und
Grassen auf Anfrage.
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happy

MEHR KOMFORT?
Leasen anstatt kaufen
mit happy lease&sleep.

+ 5
happy systems’

I wett i hett es happy-Bett.

Tel. 071 387 44 44, www.happy.ch
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HESSER

Unternehmensberatung
fiir Hotellerie & Restauration

Haben Sie einen Betrieb
zu verkaufen - zu vermieten
oder suchen Sie einen Betrieb?

Wir sind die Drehscheibe fiir
interessante Hotels und Restaurants.

Wir sind auch die Spezialisten fir:

@ Analysen und Gutachten
® Managementvermittiung
@ Marketing / Verkaufsférderung
® Reorganisationen
® Neu- und Umbauprojekte
_® Diskrete Abkldrungen

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055/410°15’57 - 079/422°37°24
Fax 055/410'41°'06

Zu verkaufen in Locarno
an sehr ruhiger Lage, wenige Schritte
zur Piazza Grande.
in einem antiken Gebéude.
21 Zimmer mit Dusche/WC, Restaurant mit
Kamin, Bar mit Kamin. Grosser Gewélbe-
keller, welcher auch als Pianobar oder

Dancing genutzt werden kann.
Garten, private Parkplatze.
CHF 2500000.-

seit 1963

5
Fy fideconto
&
Locamo, Piazza Muraccio 6‘/
Tl 091756 0270
Fax 091 756 0271 ; svit

fidecont
S 173202/386350

Exclusive Diving Resort
Urgent discount sale!
Emerald Tulamben Beach Hotel

1.86 Ha land and all facilities
Address: Tulamben, Karanga:

Zu vermieten, romantisches

‘Tagescafé

. im TG,
Miete Fr. 3150.—, Inventar Fr. 45000.—
Auskunft erteilt 079 218 17 10

isem, Bali
Phone: +62-363-22925, Fax: +62-363-22928
hitp://ww i.comy
‘Commands both a spectacular ocean view and a
breath taking view of Mountain Agung, the high-
est mountain of Bal, rising into the deep blue
sky. On a secluded ocean front, just minutes
away from famous diving point (Shipwreck).
Our hotel provides warm hospitality and brings
you close to mother nature, both on the land and
below the sea.
Only for buyer, not mediator. Established and
owned by Japanese company
Please contact Takao INOUE:
tainoue@ra3.so-net.ne.jp
For more information: Gustav Burlet on
+41(0) 44 313 1534 or

gusta ch 1

® Au pied du Chéateau
A vendre

Café-restaurant avec terrasse, proche
centre-ville, sur passage, beaucoup, de
cachet, facile d’acces, soit: pinte (30 pl.)
— terrasse (30 a 40 pl.) - salle & manger
(32 pl.) - pl. de parc - cuisine: installati-
ons récentes — 2 appartements — cave et
dépots - chiffre d'affaires intéressant.

Prix de vente: CHF 810000.- (y comp.
mobilier + machines + installations).

Vous cherchez a vendre ou & acheter un
bien immobilier! Contactez-nous:
E-Mail: pierre.leimgruber@remax.ch

REMIX - chablais

Av. Chevron 1 - 1860 Aigle
© 024 466 69 63
Autres renseignements: www.remax.ch

Prés Verbier - 4 Vallés, a vendre
HOTEL-RESTAURANT

30 chambres, unique opportunité,
pour centre commercial, collectivité
ou entreprise. Fr. 2900 000.-.

Ecrire sous chiffre S 036-369086,
a Publicitas S.A., case postale 48,
1752 Villars-s/Glane 1. 1734101382708

Gsell X Partner

Kompetenz in Hotellerie und Restauration

Gsell & Partner ist mit Gber 400 Mitarbeitenden

als selbstandiger Unternehmer im Tourismus mit
Beratungs-, Management-, Pacht- und Turn-
around-Mandaten in den Bereichen Hotellerie
und Hotelbetrieb auf Flussschiffen tatig.

Zur sorgfaltigen Arrondierung unseres eigenen
Portfolios suchen wir in der Schweiz

Hotelbetriebe

mit Profil und Potenzial in Miete oder Kauf.

Bezuiglich Standort und Grésse, Zustand, Ertrags-
wert und Entwicklungsméglichkeiten sind wir
unvoreingenommen.

Wir garantieren absolute Diskretion.
Angebote erbeten an: Urs Gsell, personlich

Gsell & Partner GmbH | Brinigstrasse 20 | 6005 Luzern
Telefon +41(0)41 220 2000 | Telefax +41(0)41220 2001
dpartner.ch | ww tner.ch

m AUS- UND WEITERBILDUNG/ANZEIGEN

Italienisch in Florenz
Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmern
Total SFR 790.-

Fragen Sie uns beztiglich langerer
Kursdauer bzw. spezielle Kurse
fiir den Tourismus.

Scuola Toscana
Via dei Benci, 23
50122 Firenze/Italia
Tel. und Fax 0039/055 244583
www.scuola-toscana.de
169059/390239

» Rechnende Ausfiihrung ab Fr. 790,
» Badge-System ab Fr. 1800,
» Stets rev. Occ. mit Garantie

Plaeggi m
Lyss: 032384 50 51
Zirich: 01202 34 61

( )
Sprachaufenthalte

Gute Sprachreisen beginnen bei

Annemarie+Rolf Frischknecht
Tel 044 926 39 58

L www.sprachausbildung.ch J

zu verkaufen
Apres-Ski oder See BAR
mobiles Holzchalet mit

Inventar, Becher, Mébel...
braucht keine Baubewilligung!

www.BARty.ch

078 802 84 49

Machen Sie mit beim IMPULS-Bewegungsprogramm.
Gratis-Broschiire bei der Schweizerischen Herzstiftung,

Postfach 176, 3000 Bern 15.

Geschaftsfiithrer. vinsic

auf seinen Lorbeeren ausruhen, bietet

Kiichenchef eigene Kiiche.

Vom Tellerwascher zum Millionar mit dem neuen
Online-Stellenmarkt fiir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.
www.jobs.htr.ch
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«Heimliche Helden» der Hotels | Mischnutzung | Ein 30-Mio.-Projekt in Vals Aktienkauf
® Housekeeping. Kirzlich fand  gung, an der 32000 Hilton-Gaste | m Deutschland. Angesichts der | m Hotel-Ausbau. Die Hotel und  Dies bestatigte Pius Truffer, Ver- | m St.Moritz. Der italienische

im Hilton Hotel Dusseldorf zum

ersten Mal in der Geschichte von |

Hilton ein Housekeeping-Mee-
ting statt. 86 Housekeeping-
Manager aus 34 Landern Europas
und Afrikas trafen sich zum
Erfahrungsaustausch. Jeden Tag
ubernachten etwa eine halbe
Million Géste in einem Hilton Ho-
tel in Europa. Erholsamer Schlaf
beruht auf einem sauberen und
komfortablen Zimmer, betonten
die Veranstalter des Meetings. Sie

2006 in Europa und Afrika teil-
genommen haben. Daraus ergab
sich, dass 91% der Gaste, die mit
der Sauberkeit des Zimmers sehr
zufrieden waren, auch wieder-
kommen. Die Konferenz bot auch
eine Plattform fur den Austausch
uber umweltschonende Mass-
nahmen. Thema war Hiltons «We

. care!»-Programm, in welchem je-

der Mitarbeiter angehalten wird,
bei der taglichen Arbeit umwelt-
bewusst zu handeln, zum Beispiel

Preis-Raten in Deutschland sei es
«ein Luxus, dort Luxushotels zu
bauen», sagte Dirk Schuldes
von der Eurohypo AG auf der
«Europdischen  Branchenkonfe-
renz far Hotel- und Immobilien-
Professionals» in Manchen. Nur
durch eine Mischnutzung mit Ein-
zelhandel, Buros und Wohnun-
gen seien Hotels in bester deut-
scher Innenstadtlage heutzutage
uberhaupt noch realisierbar. «Das
gilt in weniger zentralen Lagen

Thermalbad Vals AG will den an-
haltenden Publikumserfolg der
Valser Therme nutzen und nun
auch den Hotelkomplex mit sei-
nen 280 Betten architektonisch
und funktionell auf Vordermann
bringen. Geplant ist dabei die In-
tegration eines Turms mit 80 Zim-
mern in die bestehende Bausub-
stanz. Der Ausbau soll - genauso
wie bei der Therme - von Archi-
tekt Peter Zumthor realisiert wer-
den. Die Kosten des Projekts be-

waltungsratsprasident der Hotel
und Thermalbad Vals AG, gegen-
Uber der «Stdostschweiz».

Die konkreten Plane fir den Ho-
telausbau sollen geméss Truffer
erst im Frahling bekannt gege-
ben werden. Verhandlungen mit
méglichen Investoren seien be-
reits im Gang. Truffer rechnet da-
mit, dass sich private Investoren
und die Gemeinde Vals, die
Hauptaktionarin der Hotel und
Thermalbad Vals AG ist, die Fi-

Unternehmer Luigi Zunino aus
Mailand ist bei der Badrutt's
Palace Hotel AG in St. Moritz ein-
gestiegen, der Besitzerin des Lu-
xushotels. Zuninos Gesellschaft
Risanamento kaufte 33% des Ak-
tienkapitals fur 28 Mio. Franken.
Der Verwaltungsrat der Badrutt's
Palace Hotel AG hat.dem Ge-
schaft zugestimmt. Die Mehrheit
des Aktienkapitals bleibt in den
Hénden der Familie Badrutt, den
Nachkommen von Hotelgrinder

berufen sich auf eine Gastebefra-

durch strikte Malltrennung. KJV

auch fur Budget-Hotels.»

Kiv

laufen sich auf 30 Mio. Franken.

nanzierung teilen.

TL | Johannes Badrutt. Tlisda

Geschiftsreisen

Was wollen

B Geschiftsreisende sind
wichtige Klienten der Hotel-
wirtschaft, aber ebenso schnell
wie die Geschiftsprozesse der
Wirtschaft andern sich die
Bediirfnisse dieser Reisenden.
US-amerikanische Markt-
forscher haben Business-
Travellers dariiber befragt.

Harald Weiss

Die von der Marktforschungsagentur
T&E Research im Sommer dieses Jahres
durchgefiihrte Untersuchung wurde
bei viel reisenden Business-Travellers
durchgefiihrt und ergab interessante
Veranderungen bei den Wiinschen. Ge-
fragt wurde, wie das ideale Hotelzim-
mer und das ideale Hotel sein sollen.

Kommunikation hat fiir diese
Gaste allerhochste Prioritat

Mit einem klaren Votum von 86% wird
der schnelle, breitbandige Internet-
zugang auf Platz eins der Wiinsche an
das «ideale Hotelzimmer» gesetzt. Mit
kostenlosen Ortsgespréchen auf Platz
zwei (73%), gefolgt von zuschlagfreien
1-800-Gesprichen (67%) nehmen die
giinstigen Kommunikationsméglich-
keiten die obersten drei Spitzenplitze
ein. «Geschéftsreisende miissen in
standiger Verbindung mit ihrer Firma
und anderen Geschiftspartnern sein —
das hat konsequenterweise die aller-
héchste Prioritét vor allen sonstigen
Annehmlichkeiten», kommentiert Ho-
ward Winter, Consultant fiir die Tou-
rismusbranche in New York.

Die Minibar liegt mit 19% weit
abgeschlagen auf dem elften Platz, wo-

Wiinsche amerikanischer
Business-Traveller

Das ideale Hotelzimmer bietet:

1. Highspeed-Internet 86%
2. Kostenlose Ortsgesprache 73%
3. Zuschlagfreie 1-800-Gesprache = 67%
4. Bugeleisen und Bugelbrett 65%
5. Morgenzeitung aufs Zimmer  63%
6. Roomservice 56%
7. Kaffeemaschine 53%
8. Check-outam TV 49%
9. Zimmersafe 37%
10. Telefax im Zimmer 26%
11. Minibar 19%
12. Pay-per-view-Filme 18%
Das ideale Hotel bietet:

1. Selbst-Parkplatz am Hotel 84%
2. Restaurationseinrichtungen 81%
3. WLAN in ¢ffentl. Bereichen 70%
4. Fitness-Mdglichkeiten 60%
5. Business-Center 58%
6. Bar oder Lounge 51%
7. indoor-Schwimmbad 45%
8. Ubernacht-Wascheservice 34%
9. Valet-Parken 29%
10. Spa-Einrichtungen 27%
1. Golf 13%

Quelle: T&E Research

i P

B Lobby-Meetings. In vielen New-Yorker Hotels hat sich die Lobby zu einer Art von offenem Konferenz- und Treffpunktplatz entwickelt.

Business-Travellers heute?

T

Foto: Tasja Keetman

gegen sich der Roomservice mit 56%
einen guten sechsten Platz sichern
konnte. «Das Angebot der Minibar ist
zu diirftig; Geschiftsreisende arbeiten
heute héufig bis tief in Nacht auf ihren
Zimmern und bestellen sich dann am
liebsten einen Hamburger oder etwas
Ahnliches, was sie nicht lange von der
Arbeit abhilt», sagt Loren Edelstein,
verantwortliche Analystin bei T&E
Research. Das passt zur Einstufung der
gerade bei den Luxusketten heiss dis-
kutierten Kaffeemaschine auf dem
Zimmer, die mit 53% nahezu gleichauf
mit dem Roomservice liegt. «Den Kaf-
fee konnen und wollen sich die Gaste
schnell selbst machen, doch Pommes,
ein Salat oder der Burger sollen frisch
aus der Kiiche kommenn, lautet Edel-
steins Erklarung fiir dieses Ranking.
Ahnlich interessant sind die Abstu-
fungen bei den gewiinschten Hotelein-
richtungen. So fiihrt hier mit 84% ein
direkt am Hotel gelegener kostenloser
Parkplatz, wihrend das von vielen US-
Hotels so hoch gelobte Valet-Parken
(vom Servicepersonal abstellen lassen)
mit 29% auf Platz neun abgeschlagen
ist. Dahinter liegen nur noch Spa-Anla-
gen (27%) und der Golfplatz (13%). Un-
ter den Freizeiteinrichtungen nehmen
nur die Fitness-Moglichkeiten mit 60%
einen nennenswerten Platz vier ein.
Nach dem Parkplatz haben die Res-
taurants und Snackbars mit 81% den
zweiten Platz. «Dieser Wert steht in ei-
nem direkten Zusammenhang mit dem
ebenfalls hoch geschitzten Roomser-
vice. Geschiftsreisende wollen abends
nicht mehr lange durch eine ihnen un-
bekannte Gegend fahren, nur um ein
Bier zu trinken oder eine Kleinigkeit zu
essen», bemerkt Loren Edelstein.

Die Restaurationseinrichtungen do-
minieren sogar iiber dem WLAN-
Zugang in der Lobby, der mit 70% nur
auf Platz drei landete. «Das sollte den
Hoteliers zu denken geben», sagt Char-
les Golvin von Forrester Research zu
dem deutlichen Unterschied zwischen
Breitband auf dem Zimmer und WLAN
in den offentlichen Bereichen. «In der
Lobby macht der WLAN-Zugang nur

dann Sinn, wenn das Hotel damit auf
Strassengiste zielt, denn Hotelgéste ar-
beiten viel lieber auf dem Zimmer als in
einer meist lauten Lobby», meint auch
Howard Winter. Er verweist auf den
Trend vieler New-Yorker Hotels, bei de-
nen sich die Lobby zu einer Art offener
Konferenz- und Treffpunktplatz entwi-
ckelt, wo immer mehr Verkaufsprasen-
tationen, Projektbesprechungen und

andere Businessmeetings stattfinden.
Manche Héuser, wie das «Giraffe» an
der Park Avenue, bieten sogar Gratis-
Kaffee an. «Wir verdienen gut an den
zugehorigen Speisen und Getrdnken,
welche die Strassengéste wihrend oder
nach den Besprechungen verzehren; da
kénnen wir den Kaffee und das Internet
umsonst anbieten», bestitigt «Giraffe»-
General-Manager Nalini Sirjoo.

Anzeige

Ganz schon nah.

Produkte und Dienstleistungen im Paket, nach Schweizer Standard,
fiir Schweizer Bediirfnisse: von ZETAG die Wasche, von FIX/FREI den
piinktlichen Waschservice. Ganzinider Nahe.

Naheliegend'e I(brﬁbi;Angebqte gibt’s

0800 00 22 55

www.waescheleasing.ch

ZETAG

gastrotextilien
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2,4 Mio. werden nachbezahlt

m Trinkgeld-Urteil. Das Casino
Luzern zahlt 200 seiner Ange-
stellten Trinkgelder von insge-
samt 2,4 Mio. Franken nach. Es
hat ein Urteil des Luzerner Ober-
gerichts akzeptiert und verzichtet
auf den Gang ans Bundesgericht.
In den Genuss dieser Trinkgeld-
Nachzahlung kommen alle Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter, die
2002 und 2003 angestellt waren.
Die Grand Casino Luzern AG will
damit - geméss Medienmittei-
lung - einen Schlussstrich unter
eine Altlast ziehen, die das neue

Managament nicht zu verantwor-
ten habe. Die Zahlungen sollen
bis Ende Jahr erfolgen. Entspre-
chende Ruickstellungen seien vor-
handen, der aktuelle Geschéfts-
gang des Casinos werde dadurch
nicht beeintréchtigt.

Das Casino Luzern hatte in seinen
ersten Betriebsjahren Trinkgelder
nicht ausbezahlt und mit diesen
anderweitige Aufwendungen fi-
nanziert. Zwei Angestellte hatten
sich vor Gericht gegen die frithe-
re Regelung gewehrt und nun
Recht bekommen.

TL/sda

Ein Mrd.-Deal

B Four Seasons Hotels. Micro-
soft-Grander Bill Gates und der
saudi-arabische Investor Prinz Al-
waleed wollen den kanadischen
Hotelkonzern Four Seasons tber-
nehmen. Sie bieten 3,7 Mrd.
Dollar. Isadore Sharp, der Grun-
der und CEO von Four Seasons,
will sich an dem Geschéft beteili
gen. Das Unternehmen soll an-
schliessend von der Bérse genom-
men werden. Four Seasons um-
fasst derzeit 70 Luxushotels in
31 Landern und hat 25 Projekte
in der Entwicklung.

TL/sda

Der Thoriger «Lowen» ist wieder gedffnet

m Nik Gygax kocht wieder.
Letzten Montag feierte der 18-
Gault-Millau-Punkte-Koch
Thérigen Geburtstag. Als beson-
derer Freudentag durfte ihm aber
der Samstag vorher in Erinnerung
bleiben. Da durfte er namlich sein
Restaurant wieder 6ffnen. Laut
einer Pressemitteilung seines An-
walts Gerhard Roth hat man die
nétige finanzielle Sicherstellung
beim Konkursamt hinterlegt. Es
sei ein Sanierungskonzept verab-
schiedet worden, welches es Nik
Gygax ermégliche, im «Léwen» in

aus

schlossen bleiben.

Thérigen langfristig Kochkunst
auf héchstem Niveau zu zelebrie-
ren. Die Umsetzung des Konzep-
tes werde noch einige Monate in
Anspruch nehmen, der Betrieb
des Restaurants werde aber da-
durch nicht beeintrichtigt, wie
Roth schreibt. Noch am 1. No-
vember hat der Appellationshof
des Kantons Bern Gygax' Einspra-
che abgewiesen und den Ende
September erdffneten Konkurs
bestétigt. Das Restaurant musste
am Donnerstag und Freitag ge-
RD

Finanzkommission

SGH-Kredit fir
2007 halbiert

M 10 statt 20 Mio. Franken: Die
Finanzkommission des Natio-
nalrats hat die Kredittranche fiir
die Schweizerische Gesellschaft
fiir Hotelkredit (SGH) reduziert.

Theres Lagler

Geht es nach der Finanzkommission
-des Nationalrats, erhélt die Schweizeri-
sche Gesellschaft fiir Hotelkredit (SGH)
im nichsten Jahr vom Bund nur 10 Mio.
Franken statt der urspriinglich vorgese-
henen 20 Mio. Franken. Andreas Deu-
ber, Geschiftsfiihrer der SGH, bedauert
dies. «Das sind wichtige Mittel fiir die
SGH. In der jetzigen Situation kénnen
wir aber nicht viel gegen eine Kredit-
kiirzung machen, weil wir kurzfristig
keinen Bedarf nachweisen kénnen», er-
lautert er. Die SGH konne die Kredit-
nachfrage fiir die nachsten zwei bis drei
Jahre dank ihrer guten Liquiditdt abde-
cken. Im Moment seien keine negati-
ven Auswirkungen zu befiirchten. Mit-
telfristig jedoch werde der Handlungs-
spielraum der SGH eingeschrénkt.

Im néchsten Jahr steht eine
Evaluation der SGH an

Peter Vollmer, Direktor von Seilbahnen
Schweiz und selber Mitglied der Fi-
nanzkommission, glaubt nicht, dass
die gestrichenen 10 Mio. Franken fiir
die SGH verloren sind. Es werde ledig-
lich nicht der ganze Rahmenkredit auf
einmal freigegeben, da die Liquiditat
derzeit gewdhrleistet sei, so Vollmer.
Der Entscheid sei im Einvernehmen
mit dem Staatssekretariat fiir Wirt-
schaft (Seco) erfolgt. Die Finanzkom-
mission des Stidnderats berdt nachste
Woche dariiber. Turbulente Zeiten ste-
hen der SGH aber so oder so bevor: Das
Seco muss im néchsten Jahr eine Eva-
luation der SGH vornehmen und dem
Bundesrat Vorschlige fiir das weitere
Vorgehen unterbreiten. «Wir sind ge-
spannt auf diesen Analyse-Prozess und
werden uns aktiv einbringen», hilt da-
zu SGH-Chef Andreas Deuber fest.

Wellnessmarkt

Wachstum moglich,

B Der Wellnessmarkt bietet den
Hoteliers ein noch unausge-
schopftes Potenzial. Damit der
Betrieb rentabel arbeitet,
braucht es allerdings einiges an
Investitionen, Ideen und vor
allem eine klare Positionierung.
Fazit eines Fachseminars zum
Thema Wellness und Rendite.

Christine Kiinzler

«In der Schweiz positionieren sich von
den 5800 Hotels nur gerade rund 150 als
Wellness- oder Kurhotels», hilt Jiirg
Stettler, Leiter des Instituts fiir Touris-
muswirtschaft an der HSW in Luzern
fest. Dort fand am Dienstag ein Semi-
nar zum Thema «Rentabilitdt und Kun-
denzufriedenheit in Wellnesshotels»
statt. Ein Wellnessbetrieb erzielt einen
Betriebsertrag  von  durchschnittlich
rund 4 Mio. Fr. Doch der Anteil des
Wellnessertrags am gesamten Be-
triebsertrag ist mit rund 5% gering.

Die Auslastung in Wellnesshotels ist
mit gut 40% wenig hoher als der Durch-
schnitt aller Hotels (38,7%). Indes ist
das jahrliche Wachstum héher (2,7%)
als jenes aller Hotelbetriebe (1%). «Der
wachsende Praventionsmarkt und die
demographische Entwicklung spre-
chen dafiir, dass das Wachstum in den
nichsten Jahren eher zunehmen wird»,
so Stettler. Seine Prognose: 8% mehr
Logiernichte bis 2010. Doch fiir den
einzelnen wird das Kuchenstiick klei-
ner: «Wir denken, dass es immer mehr
Wellnessbetriebe geben wird.»

Prévention: ein vielverspre-
chendes Potenzial

Stettler macht drei Segmente im Well-
ness-Angebot aus: Wellness light (mit
Wellnessanlage) — das grosste Segment
-, Wellness plus  (zusitzlich professio-
nelle Betreuung) und Medical Wellness
(zusitzlich arztliche und psychologi-
sche Betreuung): Der allgemeine Ent-

'bilitt |

.dung

Luzern. Die drei Fachleute (v.l.) Jurg Stettler, Eveline Lanz-Kaufmann und Andreas Deuber gaben den Teilnehmenden neue,

wichtige Erkenntnisse zu der Entwicklung des Wellnessmarkts mit auf den Weg.

aber schwierig

Foto: Christine Kanzler

wicklungstrend gehe in Richtung Medi-
cal Wellness, so Stettler. Dieser Bereich
wird am meisten wachsen, wenn auch
auf tiefem Niveau. Riickldufig ist das
Segment Wellness light, wie Schitzun-
gen fiir die ndchsten neun Jahre zeigen.

Die bisher relativ klare Trennung
zwischen Prdvention und Rehabilita-
tion weiche sich auf. Der Markt fiir
Priventionsangebote bietet ein vielver-
sprechendes Potenzial, das sich gezielt
nutzen ldsst. «Die Angebote werden
sich in den néchsten Jahren weiter dif-
ferenzieren, so entstehen unterschied-
liche Marktsegmente.» Sowohl Stettler
als auch die Wellnessfachfrau Eveline
Lanz-Kaufmann raten Hoteliers, den
Betrieb klar zu positionieren und sich
aufausgewihlte Gdstesegmente auszu-
richten (vergl. Box). «Investitionen und

Kooperationen werden in der Wellness-
hotellerie an Bedeutung gewinnen».

Nicht alle Wellnesshotels
sind rentabel zu fiihren

Sind Wellness-Hotels aber auch renta-
bel? Der Wellness-Bereich — von Hotels
isoliert betrachtet - nicht, sagt Andreas
Deuber, Geschiftsleiter der Schweize-
rischen Gesellschaft fiir Hotelkredit
(SGH). Wellnesshotels mit einer opti-
malen Positionierung und Fithrung in-
des sind rentabler. Ferienhotels mit ei-
ner Wellenssanlage empfiehlt die SGH
denn auch nur eine Investition in ver-
hiltnisméssiger Hohe. Auf Wellness
spezialisierte Hotels konnen gezielt in-
vestieren, vorausgesetzt: Lage des Hau-
ses, Kompetenz des Personals stimmen

m  Andreas Deuber, Geschaftsfihrer der
SGH, bedauert die voraussichtliche

Kurzung der Mittel. Foto: Theres Lagler

Wellnesshotel: Der Internet-Auftritt wird zum Erfolgsfaktor fiir die Buchungen

m Die Wellnessfachfrau Eveline Lanz-
Kaufmann hat Géste von 12 Schweizer
Wellfeeling-Hotels befragt und ist so zu
interessanten Ergebnissen gelangt.

Eine klare Aussage: Der Internetauftritt
wird zunehmend wichtiger. 31% der Gas-
te wahlen ihr Hotel aufgrund des Inter-
netauftritts. Vor funf Jahren taten das le-
diglich 15% der Géste. An zweiter Stelle
steht die Mund-zu-Mund-Propaganda.
Wellness am Wochenende wird zuneh-
mend beliebter: 46% der Befragten blei-
ben ein bis drei Tage (2001: 39%). Jedoch
buchen 6% mehr als vor funf Jahren zwi-
schen vier und sieben Tagen. Das Durch-
schnittsalter bleibt mit 48 Jahren stabil.
Der Anteil an Gasten mit Hochschulab-
schluss hat sich massiv gesteigert: von
20% im 2001 auf 33% im 2006. Mit Ab-
stand die meisten Gaste kommen in Be-

gleitung ihres Partners, ihrer Partnerin
(53%). Der Anteil Alleinreisender hat ab-
genommen. Fir immer weniger Géste ist
Wellness das Hauptmotiv, um im Well-
nesshotel Ferien zu machen. Auch der
Anteil an Kur- und Gesundheitsgasten ist
rucklaufig. Fur 43% der Befragten steht
die Erholung im Vordergrund. 92% der
Wellnessgaste wollen in erster Linie ge-
niessen, dann Sport treiben. Die meisten
benutzen taglich einmal die Wellnessan-
lage -33% mindestens drei Stunden. Die
Befragten méchten in modernen kom-
fortablen Zimmern, in einer ruhigen, er-
holsamen Atmosphére logieren, legen
Wert auf eine gute Lage des Hotels und
mdchten kostenlose Zusatzleistungen,
ein Schwimmbad, eine Wellnessanlage
mit langen Offnungszeiten und grossen
Ruheraumen vorfinden. Gefragt sind

Nichtraucherzonen und -zimmer. Welln-
essgaste sind zufriedene Gaste, wie die
Umfrage zeigt. Am wenigstens zufrie-
den sind sie mit dem kulturellen Ange-
bot - was aber den meisten Befragten
nicht besonders wichtig ist. Zudem hat-
ten sie gerne mehr Gesundheitstipps fur
zuhause.

Unausgeschépftes Potenzial liegt bei
den maénnlichen Gésten - bis jetzt ist
Wellness ein Frauenthema, bei den Gas-
ten aus Deutschland, bei den Uber-60-
Jahrigen und bei Familien (zu wenig kin-
dergerechte Angebote). Neue Ideen sind
gefragt, um die Wochenmitte auszu-
lasten. Die Hoteliers kdnnen dem hohen
Bildungsniveau der Géste besser gerecht
werden und generell dafir sorgen, dass
die Gaste ihren Wunsch nach Genuss und
Erholung erfllt bekommen. cK

und Zimmerauslastung, Gastrono-
mieumsatz und Zimmerpreis kénnen
gesteigert werden.

Die SGH zeigte Chancen und Risi-
ken der einzelnen Wellnesskategorien
auf. Thermenhotels, wie die Grand Ho-
tels Bad Ragaz, haben den Vorteil, Ta-
ges- und Aufenthaltsgéste beherbergen
zu kénnen und einen Leistungsauftrag
des Kantons zu erhalten, miissen aber
viel investieren, um konkurrenzfahig
zu bleiben. Auch Wellness-plus-Hotels
haben einen hohen Investitionsbedarf
und brauchen spezialisiertes Personal.
Dafiir konnen sie externe und Seminar-
géste generieren. Wellnesshotels, wie
das «Rossli» in Weggis, haben einen
mittleren bis hohen Investitionsbedarf
und stehen unter einem zunehmenden
Konkurrenzdruck. Sie kénnen zwar von
externen Eintritten profitieren und ihr
Schwergewicht auf Anwendungen set-
zen, doch die Kosten fiir den Wellness-
bereich lassen sich nicht auf die Loge-
ment-Preise abwilzen und es lasst sich
keine Wertsteigerung in der Hohe der
Investitionen erzielen. Ahnlich die Vor-
aussetzungen fiir ein 4- und 5-Sterne
Ferienhotel mit Wellnessanlage. Zu-
dem ist es fiir ein solches Haus schwie-
rig, «sich iiber die Anlage zu differen-
zieren».

Deubers Fazit: «Wachstum ist mog-
lich, doch es braucht ein sehr profes-
sionelles Angebot.» Das zeigt sich auch
im Benchmarking, das die SGH mit 21
Schweizer Wellnesshotels durchfiihrt:
Alle erwirtschaften in der Spartenrech-
nungWellness positive Zwischenergeb-
nisse, fiir mehr als die Hilfte sind die
kalkulatorischen Fremdkapitalkosten
und Ersatzinvestitionen gedeckt und
ein Drittel kann einen wesentlichen
Anteil an den Eigenkapitalkosten er-
wirtschaften.
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Silvio Hofmann

«Take-away ist interessant»

B DieTransgourmet SchweizAG
hat ihren ersten Growa-Markt

in Stadtlage erdffnet. Geschifts-
fiihrer Silvio Hofmann sieht

im Take-away- und Gewerbe-
segment grosses Potenzial.

Er schétzt, dass ein Drittel der
Gastro-Kunden aus dem Take-
away stammen werden.

Gudrun Schlenczek

» Siesprechenbeidemneuen Growa-

Markt hier in der Stadt Bern von einem
Pilotprojekt. Was ist der Pilotcharakter
an dem Abholgrossmarkt?
Das ist mit 3700 m? unser bislang gross-
ter Growa-Markt. Die anderen vier Gro-
wa-Markte bieten zwischen 1500 m? bis
2200m?. Die Grosse entspricht eigent-
lich einem Prodega-Markt. Der Gastro-
kunde erhélt das Prodega-Vollsorti-
ment. Pilotcharakter hat zweitens die
Stadtnihe. Wir sind so naher beim Kun-
den. Vor allem die vielen Take-away-
Anbieter sind hier ein interessantes
Kundensegment.

» Warum hat man sich nicht gleich
fiir einen Prodega-Markt entschieden?
Wir haben in einem Umkreis von 40
Kilometern bereits drei Prodega-Mérk-
te. Diese sind exklusiv fiir das Gastge-
werbe und den Detailhandel. Deshalb
sehen wir fiir uns ein grosses Potenzial
bei den Gewerbekunden, die bei Growa
ebenfalls einkaufen konnen.

«EIN GROSSES
POTENZIAL BEIM
GEWERBEKUNDEN

SIND DIE KLEINEN
VERPFLEGUNGSECKEN.»

» Wo sehen Sie das Potenzial beim
Gewerbe vor allem?

Ein grosses Potenzial beim Gewerbe-
kunden sind die kleinen Verpflegungs-
ecken in den Gewerbebetrieben, die
so genannten Betriebskioske. Zudem
macht das Gewerbe viele Apéros,
Vernissagen und Ahnliches, die heute
zum Networking gehoren und einen
entsprechenden  Verpflegungsbedarf
haben.

» Was erwarten Sie hier punkto
Kundenstruktur? Wie hoch wird der
Anteil des Gewerbes sein?

Der Anteil der Gewerbekunden wird
voraussichtlich 40 Prozent ausmachen,
und 60 Prozent Gastgewerbe und
Lebensmittelhandel.

» Ist der Anteil des Gewerbekunden
in Bern grosser?

In den anderen vier Growa-Mairkten ist
zirka jeder zweite Kunde ein Gewerbe-
treibender. Der hohere Anteil Gastro-
kunden liegt daran, dass wir hier in der
Stadt Bern mit vielen Kunden aus dem
Take-away-Segment rechnen. Fiir diese
haben wir spezielle Produkte im Sor-
timent, zum Beispiel Einweggeschirr.
Take-away ist fiilr uns ein riesiges
Marktsegment.

Zur Person

B Silvio Hofmann ist Geschaftsfuhrer
des neuen Growa-Marktes in Bern und
gelernter Koch. Nach dem Besuch der
Hotelfachschule Luzern hat der heute
36-jahrige Vater von zwei Kindern bei
verschiedenen Systemgastronomen —
Gastrag, Mévenpick, McDonald’s -
gearbeitet. Die letzten funf Jahre war
er Mitarbeiter von Cash &Carry Pro-
dega, zuletzt als Geschaftsfuhrer des
CCProdega in Biel. CC Prodega gehért
wie CC Growa zur Transgourmet
Schweiz AG. GSG

B

B Im neuen Growa-Markt Bern. Geschéftsfihrer Silvio Hofmann rechnet mit vielen
Kunden aus dem Take-away-Segment.

Foto: Gudrun Schlenczek

» Welche Bedeutung werden Take-
away-Kunden im Growa Bern haben?
Ein Drittel der Gastrokunden wird
sicher aus dem Take-away-Segment
stammen. Take-away-Betriebe sind oft
Kleinstbetriebe mit wenig Lagerfliche.
Da sind wir sozusagen das Lager, was
wir ja auch fiir die Gastronomie sein
wollen.

» Wieviel spart ein Gastronom, wenn

er — statt die Waren im Lager zu hiiten
- regelmissig im CC einkauft?
Das hingt natiirlich sehr vom Betrieb
und vom Standort ab. Aber geméss mei-
nen Erfahrungen liegen Einsparungen
von 1000 Franken pro Monat schnell
mal drin, auch aufgrund tieferer Ein-
kaufspreise im Vergleich zum Beliefe-
rungshandel.

» Sollen dem Pilot noch weitere
Growa-Mirkte in Stadtnihe folgen?
Weitere Projekte werden gepriift.

» Setzt Sie das Zusammengehen von
Migros mit CC Angehrn unter Expan-
sionsdruck?

Es ist ein guter Schachzug, dass unser
Konkurrent jetzt mit Migros zusammen-
geht. Doch der Kuchen ist bereits mehr
oder weniger verteilt. Die neue Partner-
schaft gibt uns eigentlich nicht mehr
Druck. Wir sind klar Marktleader und
werden in den néichsten Jahren noch
den einen oder anderen Markt erdffnen.

» Sie sagen der Kuchen ist verteilt.
Wo gibt’s dann noch Wachstum?

Der klassische Gastgewerbekuchen
ist fir den Abholgrosshandel aus-
geschopft. Dank unserer zwei Cash &
Carry-Linien haben wir jetzt aber
Wachstum beim Gewerbe. Unsere Mit-
bewerber haben das nicht. Beim Gast-
gewerbe wiederum muss man dem
Wandel zum Take-away gerecht wer-
den.Wenn man das nicht macht, fehlen
einem ein Drittel der Verkaufszahlen.

» Welche Produkts forcieren Sie?
Das Wein- und Mineralwassersegment
haben wir stark ausgebaut und bieten

heute 350 bis 400 Weine. Wir bieten di-
rekt Importiertes und Eigenabfiillun-
gen im Bereich Wein an, die entspre-
chend preiswert sind. Fiir viele Wirte ist
es schwierig, teure Weine zu verkaufen.
Dazu kann man bei uns aus rund
60 Whisky- und 40 Grappasorten aus-
wibhlen..

» Kaufen bei Ihnen nur preisbewuss-
te Gastronomen?

Ich glaube, wir diirfen sagen, dass bei
uns auch die meisten Spitzengastrono-
men reinschauen. Wer sich die Beliefe-
rung leisten kann, ldsst sich die Ware
ins Haus bringen. Aber der Einkauf
bei uns kann auch eine Qualititsfrage
sein: Im Cash&Carry kann ich die
‘Ware aussuchen, vor allem im Frische-
bereich ist das sehr wichtig. Unsere
Mirkte werden zweimal am Tag mit
Gemiise beliefert.

» Wie steht es mit Bio-Produkten?
Gastronomen, die auf Bio-Produkte
setzen, kaufen direkt lokal ein. Wir
haben jedoch hier im Growa-Markt
Bern pilotmassig ein Bio- und Wellness-
Sortiment eingefiihrt, vor allem im
Trockenbereich, wie etwa Bio-Teigwa-
ren. Als Wellness-Produkte offerieren
wir beispielsweise diverse aromatiserte
und angereicherte Mineralwasser. Eine
wichtige Zielgruppe im Wellness-Seg-
ment sind die Fitness-Studios.

Der neue Growa-Markt

m Nach einjahriger Bauphase er&ff-
nete die Transgourmet Schweiz AG am
Dienstag ihren funften und bis anhin
gréssten Growa-Markt in Bern-Beth-
lehem. Die Gesamtinvestition belauft
sich auf 16 Mio. Franken. Auf einer
Verkaufsflache von 3700 Quadratme-
ter bietet der Abholgrossmarkt rund
15000 Artikel. Allein auf den begeh-
baren Kuhlschrank «Cool Way» ent-
fallen 500 Quadratmeter. Der SCB
wurde als Partner-Club fur Kunden-
events gewonnen. GSG

KURZ UND BUNDIG

Dritte Nacht der
Bars ein Erfolg

® Auch die dritte Lange Nacht der
Hotelbars in Zarich am letzten Samstag
war ein grosser Erfolg. Gut 1200 Nacht-
schwérmer haben in den Hotelbars von
zehn Zircher Vier- und Funf-Sterne-
Hotels bis in die fruhen Morgenstunden
gefeiert. Die nachste Lange Nacht der
Hotelbars findet am Samstag, 3. Novem-
ber 2007 statt. Infos: www.langenacht-
derhotelbars.ch. GSG

Golts & Terroirs:
Besucherrekord

m Uber 35000 Besucher aus der ganzen
Schweiz kamen an die siebte Goats &
Terroirs vom 1. und 5. November 2006.

Das waren fast 50 Prozent mehr als im
letzten Jahr. Méglicher Grund: Die Mes-
se hat man vom Frihsommer auf den
Herbst verlegt. 250 kleinere und mittle-
re Produzenten aus allen Teilen der
Schweiz préasentierten auf einer Flache
von 8000 m? einheimische Produkte.
Néachste Gouats & Terroirs: 31. Oktober
bis 4. November 2007. GSG

Nestlé und Cola
zu Konkurrenten

m Nestlé und The Coca-Cola Company
|&sen ihr Joint-Venture zur Entwicklung
von trinkfertigem Kaffee und Getran-
ken wieder auf. Beide Unternehmen
wollen das grosse Potential dieser Seg-
mente mit eigenen Innovationen nit-
zen. Gemeinsam weiter bearbeiten will
man nur noch den Bereich der trink-
fertigen Schwarztee-Getrénke. GSG

Anzeige

Ein Bisschen Provence

...ideal fur die kalte und warme Kiiche.

belrodservice
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Landal Green Parks

Potenzieller R

B Landal ist der holldndische
Marktfiihrer fiir Ferienparks. Seit
einigen Jahren wird die Expan-
sion in Europa vorangetrieben —
mit total sechs Projekten auch in
der Schweiz. Als Erstes wird sich
Landal ab Sommer 2007 um die
Reservationen und Vermarktung
in Morschach kiimmern.

Alex Gertschen

Der Wettbewerb der Marktwirtschaft,
er nimmt und er gibt. Seine Anforde-
rungen und seine Hektik rauben den
Menschen die Zeit und Ruhe, um sozia-
le Beziehungen und insbesondere die
Familie zu pflegen. Doch ebenso bringt
er Unternehmen hervor, die aus diesem
Verlust ein Geschift machen. «Unsere
Parks sind der Ort, wo die Menschen
ihr Bediirfnis nach Riickzug und Zu-
sammensein — zumindest wiahrend
der Ferien - befriedigen konnen», sagt
Alex Lolkemar, Regionen-Manager von
Landal Green Parks in Osterreich, Ost-
deutschland und der Schweiz.

Landal ist der hollandische Markt-
fiihrer in der Entwicklung, Verwaltung
und Vermarktung von Ferienparks.
Seitdem das Unternehmen vor rund
sechs Jahren im Heimmarkt an Wachs-
tumsgrenzen gestossen ist, expandiert
es im nahen Ausland. «Unsere wich-
tigsten Mairkte sind Holland und
Deutschland. Alle Destinationen, die
von dort aus innerhalb einer Tagesreise
bequem erreichbar sind, kommen fiir
uns in Frage», erklart Rob Feirabend,
Landals Direktor fiir Projektentwick-
lungen.

Ab 2007 auch in der
Schweiz préasent

2001 und 2002 gingen die ersten Feri-
enparks in Tschechien respektive Os-
terreich in Betrieb. Ab dem kommen-
den Sommer wird sich Landal um die
Reservationen und die Vermarktung
des neuen, zweiten Feriendorfes im
Swiss Holiday Park in Morschach kiim-
mern. Betrieben wird es, wie bereits das
bestehende Dorf, vom Swiss Hoﬁday
Park selber. Genau gleich wird sich die
Aufgabenteilung im grosseren, 2008
fertig gestellten «Landal Resort Walen-
see» gestalten: Landal wird Reservation
und Vermarktung, der Projektentwick-
ler (ein deutsch-hollindisches Kon-
sortium) die Verwaltung iibernehmen
(vgl. Kasten zu Schweizer Projekten).
Im Gegensatz dazu soll der geplante
Ferienpark in Klosters von Landal ver-

] Is in der

lese petritt die

hweiz. Ab kommendem Sommer wird sich Landal um die Reservationen und die Vermarktung des

neuen, zweiten Feriendorfes im Swiss Holiday Park in Morschach kiimmern.

Foto: zvg

waltet und vermarktet werden. Hinter
diesem Projekt steht allerdings noch ein
grosses Fragezeichen: «Wir wissen, dass
es wirtschaftlich, nicht aber, ob es auch
politisch machbar ist», sagt Feirabend.
‘Wenn die Baugenehmigung wie erhofft
spétestens bis Ende 2007 vorliegt, konn-
te die Anlage womdglich noch im De-
zember 2008 eroffnet werden. Weitere
Projekte werden im Berner Oberland,
in der Zentralschweiz und in Grau-
biinden verfolgt. Aufgrund laufender
Verhandlungen will Feirabend aber
noch keine detaillierte Auskunft geben.

Verschiedene Geschafts-
modelle und Partner R

Die Schweizer Projekte machen deut-
lich, dass Landal iiber verschiedene
Geschiftsmodelle verfiigt. Im dritten
Modell, neben der ausschliesslichen
Vermarktung sowie der Vermarktung
und Verwaltung aus einer Hand, tritt
Landal auch als Eigentiimer auf.
«Unsere Stdrke ist aber eindeutig die
Vermarktung», stellt Feirabend klar.

So verschieden wie die Geschafts-
modelle sind auch die Hintergriinde,

welche jeweils zu den konkreten Pro-
jekten fiihren. Regionen-Manager Alex
Lolkemar nennt zwei Beispiele aus
Osterreich, bei denen mit einer Gene-
ralunternehmung respektive mit einer
Baufirma sowie dem Steuerberater
eines reichen Privatinvestors zusam-
mengearbeitet worden sei. Die Partner
hitten Land gekauft, einen Ferienpark
gebaut und die einzelnen Wohnungen
an Dritte weiterverkauft. Landal sei
wiahrend allen Phasen involviert ge-
wesen und habe schliesslich den Be-
trieb iibernommen. In Ostdeutschland
dagegen sei ein bereits bestehender
Park iibernommen worden. «In der
Regel investieren wir aber nicht in
Immobilien, sondern in deren Betrieb
und Vermarktung.»

Lolkemar stellt fest, durch die Pro-
jekte in Morschach und am Walensee
seien «auch die Leute in der Schweiz»
aufLandal aufmerksam geworden. Und
Rob Feirabend fiigt an, gerade auch
Behorden gehorten zu den potenziel-
len Projektentwicklern. Er schliesst
nicht aus, iiber die laufenden sechs
Projekte hinaus in der Schweiz weitere
Engagements einzugehen.

Anzeige
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Fiir den hiesigen Tourismus ist Lan-
dal deshalb interessant, weil in den
Parks ausserhalb von Holland rund
95 Prozent der Giste von eben dort
kommen. Bislang sind alle Ferienparks
denn auch auf das holldndische — und
deutsche - Publikum ausgerichtet wor-
den. Zu den weiteren Zielgruppen
gehoren zurzeit noch weniger die

Schweiz

Schweizer (entsprechende Marktfor-
schungen sind in Gang) als vielmehr
die Briten und Skandinavier.

Kooperationspotenzial
noch nicht ausgeschopft

Diesbeziiglich kommt Landal zugute,
eine Tochtergesellschaft der riesigen
Tourismus-Unternehmung Wyndham
Worldwide zu sein (vgl. Box). «Mit un-
seren Schwestergesellschaften Novasol
aus Danemark und English Country
Cottages arbeiten wir sehr eng zusam-
menn, sagt Feirabend. Novasol besitzt
ein dichtes Netz von Reisebiiros, in
welchen Landals Produkte prominent
angeboten werden, und Ferienparks
werden zum Teil gemeinsam gebaut.

Aus Alex Lolkemars «ganz personli-
cher Sicht» ist das Kooperationspoten-
zial innerhalb der Wyndham-Gruppe
noch langst nicht ausgeschopft. Nova-
sol sei zum Beispiel in der Schweiz
noch nicht vertreten. Bei einem mog-
lichen Einstieg wiire der bis dahin auf-
gebaute Kundenstamm Landals von
grosstem Nutzen.

Der Vorteil der Grossen —
und der ganz Kleinen

Esistalso ein potenzieller Riese, der mit
Landal die Schweiz betritt. Haben die
kleinen Anbieter da {iberhaupt noch
eine Chance? «Grundsatzlich wird es
immer schwieriger», glaubt Lolkemar.
«Die Giste fordern ein immer vielfalti-
geres Angebot, und nur grosse Unter-
nehmen kénnen die damit verbunde-
nen Kosten breit streuen.» Jene Kleinen
allerdings, die genau das boten, was die
Grossen nie konnten, «das familidre
Ambiente oder Hausmutters Kiiche,
zum Beispiel», die wiirden auch in
Zukunft eine Nische besetzen.

Landals Projekte in der Schweiz

- Feriendorf im Swiss Holiday Park,
Morschach!

Zeitplan: Eréffnung am 27. Juli 2007
Bauvolumen: 14 Mio. Franken

Investor: Swiss Holiday Park

Anzahl Wohnungen/Betten: 42/256

Ziel Anzahl Logiernachte: 60000
Betrieb: Swiss Holiday Park
Vermarktung/Reservation: Landal Green
Parks

- Ferienpark «Resort Landal Walen-
see» in Unterterzen am Walensee?
Zeitplan: Er6ffnung frihestens im
Sommer, spatestens im Winter 2008
Bauvolumen: 80 Mio. Franken
Investoren: Dormio (NL) und eps GmbH

(D)
Anzahl Wohnungen/Betten: 162/850
(inkl. Hotel)

Ziel Anzahl Logiernachte: 180000
Betrieb: Resort Walensee AG (ohne
Beteiligung von Landal Green Parks)
Vermarktung/Reservation: Landal Green
Parks

- Ferienpark «Landal Klosters»?®
Zeitplan: Bis Ende 2007 definitive Bau-
genehmigung, Eréffnung frahestens
Ende 2008

Bauvolumen: keine Angaben

Investor: niederlandische Privatinvesto-
ren und Banken

Anzahl Einheiten (Chalets und Woh-
nungen): 90

Ziel Anzahl Logiernachte: keine An-
gaben

Betrieb: Landal Green Parks
Vermarktung/Reservation: Landal Green
Parks

Zudem wird je ein Projekt im Berner
Oberland, in der Zentralschweiz und in
Graubuinden verfolgt. AG

"Eréffnung urspringlich far Pfingsten 2007, also
28. Mai 2007 geplant, aber wegen Stahlmangel
und Furcht vor langem Winter und deshalb
verkarzter Bauzeit verschoben (Lolkemar).

261 der 162 Wohnungen sollen verkauft — aber
ebenfalls vermietet werden.

3Zurzeit noch Machbarkeitsstudie (klar: wirt-
schaftlich machbar, aber: politisch auch?)

Tochtergesellschaft eines Firmenimperiums

m Llandal Green Parks ist in der Ent-
wicklung, Verwaltung und Vermark-
tung von Ferienparks tatig. Zurzeit ver-
fugt Landal uber insgesamt 59 Parks:
44 in den Niederlanden, 7 in Deutsch-
land, 4 in Osterreich, 3 in Belgien und
1in Tschechien. In der Schweiz wird der
erste Park im kommenden Sommer
erdffnet, funf weitere Projekte sind in
Planung (vgl. obenstehende Box).

2005 erwirtschaftete das Unternehmen
mit Hauptsitz in Leidschendam (NL) mit
2500 Beschaftigten einen Umsatz von
191 Mio. Euro. 1,7 Mio. Géste verbrach-
ten insgesamt 8,6 Mio. Logiernachte
in den Parks. Fur das laufende Jahr wird
fur alle drei Kennzahlen ein Wachstum
von rund 10 Prozent erwartet. Landal ist

Teil eines veritablen Firmenimperiums.

Das Unternehmen ist eine von 25 Toch-
tergesellschaften der RCI Global Vacati-
on Network Group. In diesem Netzwerk
sind Eigentamer, Entwickler, Vermark-
ter und Betreiber von weltweit Gber
55000 Ferieneinrichtungen zusammen-
geschlossen. RCI gehdrt zur amerikani-
schen Wyndham Worldwide, die als wei-
tere Geschaftsbereiche die Wyndham
Hotel Group (u.a. Ramada) und Wynd-
ham Vacation Ownership (Ferieneigen-
heime) fuhrt.

Die Wyndham-Gruppe wurde erst dieses
Jahr von Cendant (neu: Avis Budget
Group) abgespalten und erzielte im
ersten Halbjahr 2006 einen Umsatz von
1,8 Mrd. Dollar und einen Gewinn (vor
Steuern, Zinsen und Abschreibungen)
von 348 Mio. Dollar. AG
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Schweizer Kase | 22 Kése-
sorten wurden an der Swiss
Cheese Awards pramiert.
Darunter auch der «Miihli-
stein» von Willi Schmid.

FOKUS 17

Abfallentsorgung | Damit
Abfallsicke und Container
das Ortsbild nicht stéren,
setzen gewisse Tourismus-
orte auf Unterflurbehaélter.

PLATTFORM
Ratgeber | Wer einen
fetten Bonus erwartet, darf
nicht vergessen, dass auch
fette Einkommenssteuern
anfallen werden.

18

Weinausbildung

«Wir wollten nie ein exklusiver Club sein»

B Das Masters of Wine Institut
in London bietet einen der
hochsten Titel an, den man im
Bereich Weinwissen erlangen
kann. Seit kurzem ist Joanna
Locke Présidentin des Institu-
tes. Sie mochte, dass es mehr
Masters of Wine gibt, speziell in
der Gastronomie.

Renate Dubach

» Seit ein paar Wochen leiten Sie
das Institut der Masters of Wine (MW).
Wo setzen Sie Prioritidten?
Wir haben viele Verdnderungen erlebt
in letzter Zeit. Ich werde im kommen-
den Jahr versuchen, unsere Titigkeiten
insgesamt zu verbessern. Zum Beispiel
iiberpriifen wir unsere Ausbildung, den
Lehrplan und die Priifungen. Wir miis-
sen die Studierenden noch besser un-
terstiitzen und unsere Professionalitit
erhéhen. Die Masters of Wine, die bei
uns im Institut mitarbeiten, tun dies
unentgeltlich, in ihrer Freizeit, sie ha-
ben meist einen Vollzeitjob.

» Was sind Sie denn hauptberuflich?
Ich bin Weineinkauferin bei der «Wine
Society», einem Weinhandelshaus.

» Sind Briten nicht eher Biertrinker?

Es hat sich viel verandert bei uns in den
letzten paar Jahren. Die Qualitit der
Weine in Pubs und einfachen Restau-
rants hat sich enorm verbessert. Heute
wollen viel mehr Leute als frither ein
Glas Wein zum Essen trinken, die Pub-
und Restaurantbesitzer haben sich der
Situation angepasst. Die Technik da-
hinter hat ebenfalls Fortschritte ge-
macht, man bekommt kaum noch ein
Glas Wein im Offenausschank, das oxi-
diert ist.

» Wie kamen Sie zum Wein?

Durch die franzosische Sprache. Ich
studierte Franzgésisch an der Uni, und
da war ein Auslandjahr in Frankreich
obligatorisch. Mich verschlug es ins
Loire-Tal, und da entdeckte ich, dass
Wein etwas sehr Wichtiges war fiir die
Menschen dort. Das faszinierte mich —
und brachte mich auf die Idee, mich
professionell mit Wein zu beschiftigen.

«HEUTE WOLLEN VIEL
MEHR LEUTE ALS
FRUHER EIN GLAS WEIN
ZUM ESSEN TRINKEN.»

» Dann haben Sie beschlossen, die
schwierigste Ausbildung auf dem Ge-
biet anzupacken und MW zu werden?
Es gibt enorm viele sehr schwierige
Ausbildungen zum Thema Wein, aber
in Grossbritannien, wo ich jalebe, istes
bestimmt die schwierigste, das stimmt.
Die Ausbildung zum Master-of-Wine-
Diplom unterscheidet sich von ande-
ren Ausbildungen, die eher technisch
ausgerichtet sind — Ausbildungen zur
Onologin oder Winzerin etwa. Unsere
Ausbildung ist breiter, sie-deckt alle
Aspekte des Weines ab von der Produk-
tion bis zur Vermarktung. Sie ist schwie-
riger, weil es je nach Berufserfahrung
fast immer ein Gebiet gibt, von dem
man keine Ahnung hat. Ich begann mit
Kursen des Wine & Spirit Education
Trust, eines Institutes das in London
beheimatet ist, aber weltweit Ausbil-
dungen anbietet. Ich horte vom MW-
Diplom, und es war bald klar, dass ich
es wollte. 1990 schaffte ich es dann.

» Ist es nicht ein bisschen paradox,
dass ausgerechnet ein britisches Wein-
diplom in Europa diesen hohen Ruf

geniesst? Grossbritannien ist ja nicht
unbedingt ein Weinland.

Ich denke das kam deshalb, weil der
Weinhandel in Grossbritannien schon
immer ein gutes Geschift war. Bezie-
hungen zuWeinlédndern wie Frankreich
und Portugal bestehen seit Jahrhunder-
ten. Sherry und Madeira zum Beispiel
wurden im Fass nach England trans-
portiert und dort abgefiillt. Wir haben
vielleicht das grosste Weinangebot in
ganz Europa, die Weinproduktion hin-
gegen ist winzig. Die Ausbildung griin-
det auf der langen Tradition, die wir
im Umgang mit Wein haben, und auf
der Begeisterung, die wir dafiir haben.

» Jetzt mochten Sie, dass es noch
mehr MWs in noch mehr Landern gibt?
Ja, genau. Das MW-Institut verfolgt seit
einigen Jahren das Ziel, sich von Lon-
don aus weltweit auszudehnen. Eigent-
lich geschieht dies auch, seit 1988, seit
wir mit dem Australier Michael Hill-
Smith einen ersten nicht-britischen
MW haben. Heute gibt es 257 Masters
of Wine, ein Drittel davon ist nicht bri-
tisch. Die heutigen Studierenden kom-
men bereits zu rund 70 Prozent von
ausserhalb Grossbritanniens.

» Warum brauchen wir mehr MWs?
Wir sehen die MWs als Botschafter
der Weinindustrie. Je mehr es von uns
auf dem Erdball verteilt gibt, desto bes-
ser konnen wir diese Aufgabe erfiillen.
Eines unserer Hauptziele ist das Coa-
ching von allen, die sich ndher mitWein
befassen. Man kénnte sagen, wir bilden
die «wine leaders» der Zukunft aus.

» Glauben Sie, dass Ihr Institut die
Qualitit der Weine positiv beeinflusst?
Davon bin ich iiberzeugt. Entweder
durch einzelne MWs, die selber in der

Fortsetzung auf Seite 15

| Joanna Locke. Die Présidentin des renommierten Londoner Masters-of-Wine-

Institutes méchte weltweit mehr Masters of Wine. Foto: Renate Dubach
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«Wir wollten nie
ein exklusiver
Club sein.»

Fortsetzung von Seite 13

Weinherstellung involviert sind, oder
durch solche, die als Berater bei der
Weinproduktion oder der -vermarktung
arbeiten. Sie beeinflussen die Qualitit
und die Richtung der Weinproduktion
direkt. Es gibt auch viele einflussreiche
Weinjournalisten und Ausbildner.

» Sind MWs fiir die Gastronomie
niitzlich?

Sehr sogar. Es gibt eine ganze Anzahl
von MWs, die Master Sommeliers sind.
Und zurzeit gibt es einige Sommeliers,
die sich zum MW ausbilden lassen. In
Grossbritannien gibt es ein paar MWs,
die Restaurants und Hotels bei der Zu-
sammenstellung ihrer Weinkeller bera-
ten und das Personal ausbilden.

» Man muss aber auch sagen, dass es
viele nicht schaffen, die Ausbildung
mit dem Diplom abzuschliessen.

Es gibt gar nicht so viele, die aus dem
Studiengang fallen. Die Anforderungen
sind hoch geblieben, das ist richtig.
Wir haben die Erfolgsquote ein biss-
chen erhoht. Und wir haben uns vor

i

allem bemiiht, die Studierenden besser
zu unterstiitzen. Es ist nicht so, dass wir
die Latte so hoch legen, damit niemand
die Priifung besteht.

» Sie wollen nicht um jeden Preis ei-
nen exklusiven Club der MWs?

Nein, gar nicht. Wir wurden manchmal
so wahrgenommen, aber eigentlich
wollten wir das nie sein. Dieses Jahr
hatten wir bei den schriftlichen Priifun-
gen Erfolgsquoten von 33 Prozent. Das
ist ziemlich gut fiir uns. Man darf nicht
vergessen, dass unser Priifungsformat
ein britisches ist, an das sich viele Stu-
dierende gewdhnen miissen. Sie miis-
sen zum Beispiel lernen, Essays zu
schreiben - in Englisch natiirlich.

» Und es gibt keinen eigentlichen
Unterricht, wo einem der Priifungs-
stoff préasentiert wird.

Nein, es ist ein Selbststudium. Die Stu-
dierenden bekommen ein Programm
mit allen Themen, die sie lernen miis-
sen, und Leselisten. Wir empfehlen
auch Reisen in die Anbaugebiete.

» Bieten Sie auch Seminare an?
Wir bieten eine Art Seminar in ver-
schiedenen Orten an: in Melbourne, im
Nappa Valley, in Rust und im Bordeaux.
Wir erwarten von den Studierenden
aber auch, dass sie sich selber organi-
sieren, dass sie etwa Blind-Degustatio-
nen durchfiihren. Jedem Studierenden

m Ziircher Weinland. Die Traubenernte in den Ziircher Weinbaugebieten ist eingefahren. Mit dem Jahrgang 2006 sind die
Winzer zufrieden. Mengenmassig tieferen Ertragen steht eine sehr gute Qualitat des Traubenguts gegeniber.

wird zudem ein Mentor zugeteilt, ein
MW, der ihn unterstiitzt.

» Muss man nach London reisen, um
die Priifung abzulegen?

Nein, heute kann man sie auch in den
USA und Australien ablegen. Dieses
Jahr haben sich zum Beispiel 209 Stu-
dierende neu eingeschrieben. Friihes-
tens nach zwei Jahren konnen sie sich
zum Examen anmelden. Es besteht aus
drei Teilen: Zwei schriftliche Arbeiten
zu Praxis und Theorie und eine Disser-
tation. Falls man durchféllt, muss man
nur noch jene Teile wiederholen, die
man nicht bestanden hat. Man kann
fiinfMal innert sechs Jahren repetieren.

Wire es aussergewohnlich, wenn je-
mand gleich beim ersten Versuch die
ganze Priifung bestehen wiirde?

Das wire sehr aussergewohnlich, ja.

» Es gibt immer mehr Frauen, die
MW werden wollen.

Das ist richtig. Frauen wurden in den
70er-Jahren erstmals. eingeladen, die
Ausbildung zum MW zu machen. Seit-
her hat sich die Situation stark veran-
dert. Frauen sind heute als Winzerin-
nen, Weinjournalistinnen und -Einkdu-
ferinnen weltweit tétig. Ich bin die vier-
te Frau, die Prasidentin des Institutes
ist. Vielleicht motiviert eine Frau an der
Spitze der MWs die Frauen zusitzlich,
das Diplom anzustreben.

Foto: Swiss-Image

Traubenernte 2006

Zucker und Saure in Balance

B Die Trauben sind geerntet.
Insgesamt sind die Winzer
zufrieden mit dem Jahrgang
2006, der meist von guter bis
sehr guter Qualitit ist. Die
Erntemenge liegt vielerorts
leicht unter dem Durchschnitt.
Drei Beispiele aus Ziirich, der
Champagne und Osterreich.

Renate Dubach

Bei der Landolt Weine AG in Ziirich
freut man sich: «Die diesjéhrige Trau-
benernte in der Stadt Ziirich ist sehr
gut ausgefallen. Wir haben aus allen
drei Rebbergen durchwegs gesundes
Traubengut eingebracht. Im Vergleich
zum Vorjahr waren die Ertrige men-
genmiissig rund 10 Prozent tiefer, dafiir
ist das Traubengut insgesamt von sehr
guter Qualitit», schreibt Betriebsleiter
Hansjorg Schwarz in seinem Ernte-
bericht. Der Pinot Noir von der Reblage
Sonnenberg in Ziirich-Hottingen habe
mit 91 Ochselgraden einen sehr guten
Wert gebracht.

Auch in der Champagne ist man mit
den Zucker- und Séurewerten zufrie-
den, wie das «Comité interprofession-.
) ¢

N

nel du Vin de Champagne» bekannt
gibt. Man rechnet mit einem Zucker-
gehalt von durchschnittlich 10 Volu-
menprozent und einem S&uregehalt
von 7 Gramm pro Liter. Die extremen
Wetterbdingungen von Hitze im Juli
und dann feuchter Kiihle im August
hitten der Entwicklung und der Rei-
fung der Trauben nicht geschadet,
wenn man von einigen Botrytis-Nes-
tern absehe, die durch eine rigorose
Sortierung beim Lesen ausgesondert
werden konnten.

In Gsterreich gibt es dieses
Jahr weniger Griinen Veltliner

In Osterreich ist man sehr zufrieden mit
der Traubenernte, in einzelnen Wein-
baugebieten sogar leicht euphorisch.
Die Zuckergradationen seien hoch,
aber im Gegensatz zu den Jahrgdngen
2000 oder 2003 wiirden sie durch eben-
so hohe Saurewerte besser ausbalan-
ciert. Daraus kann man schliessen, dass
sich der Jahrgang 2006 eher langlebig
und mit einem guten Entwicklungs-
potenzial zeigen wird. Die Erntemenge
liegt mit 2,2 bis 2,3 Mio. Liter etwas un-
ter dem Durchschnitt.

«Der Jahrgang ist dhnlich wie 2003,
aber mit dem Tiefgang von 2004», for-

muliert es Josef Umathum im burgen-
landischen Frauenkirchen. Seine leich-
teren Rotweine hitten alle 12,5 bis
13 Volumenprozent Alkohol, die Unter-
schiede zwischen den «Normalroten»
und den «Spitzenroten» sei nicht mehr
so gross wie in fritheren Jahren, bilan-
ziert der Spitzenwinzer.

Besonders von der 6sterreichischen
Paradesorte Griiner Veltliner wird es die-
ses Jahr deutlich weniger geben, weil die
Trauben regional «verrieselt» wurden.
Das heisst, dass sich aufgrund unregel-
missiger Befruchtung - infolge niedri-
ger Temperaturen oder Regen wihrend
der Bliitezeit — nicht alle Beeren gleich-
zeitig ausbilden konnten. Besonders
gross war die Verrieselung in der Wach-
au, gering in der Stidsteiermark.

Der auf Ende Jahr scheidende
Geschiftsfithrer des Osterreichischen
Weinmarketings, Michael Thurner -
sein Nachfolger Wilhelm Klinger arbei-

tet sich seit 1. November bereits ein - |

freut sich iiber die gute Ernte: «Die
Topqualitit des Jahrganges 2006 wird
uns dabei helfen, das Image und damit
die Positionierung Osterreichs inter-
national als eines der besten Weinldn-
der der Welt weiter zu festigen. Es gibt
nur wenige Léander, die dies bei Weiss-,
Rot- ind Siissweinen schaffen.»

LESEBAR

Neues von
Hugh Johnson

W Zusammen mit anderen Weinexper-
ten hat Hugh Johnson soeben die 30.
Ausgabe seines Erfolgsbuches «Der klei-
ne Johnson» herausgebracht. Und noch
ein anderes Buch: «Hugh Johnsons
Weinwelt». Es ist das personlichste Buch
des Weinexperten, eine mit vielen Anek-
doten und Privatfotos angereicherte
Reise rund um den Globus - immer auf
den Spuren des Weins. Dabei erfahrt
man Wissenswertes Uber Rebsorten und
Weinanbau und tber den richtigen Um-
gang mit Wein. RD

Hugh Johnson: «Hugh Johnsons Weinwelt, Ein Le-
ben fur den Wein», 384 Seiten, Fr. 69.40, ISBN-
3-8338-0341-X und «Der kleine Johnson 2007»,
416 Seiten, Fr. 34.90, ISBN: 3-8338-0342-8. Beide
im Hallwag Verlag, Miinchen.

Neues von
René Gabriel

m Derehemalige Mévenpick-Chefwein-
einkaufer hatim Laufe seiner 20-jahrigen
Berufstatigkeit Gber 30000 verschiedene
Bordeaux-Weine degustiert, bewertet
und dariber geschrieben. Jetzt legt René
Gabriel erstmals eine Taschenausgabe
seines Klassikers «Bordeaux Total» vor. Im
handlichen Buch sind Informationen von
uber 400 Chateaux vereinigt, mit einer
persénlichen Einstufung in ein aktuelles
Klassement und Angaben zum- Preisni-
veau. Genaue Angaben zur Genussreife
helfen bei der Bewirtschaftung des eige-
nen Weinkellers. RD

René Gabriel: «Bordeaux Total - Pocket Guiden,
288 Seiten, 38 Franken, ISBN: 3-280-05194-8. Orell
Fassli Verlag, Zarich.
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Rolf Beeler

Mehr Leiden-
schaft fiir den
Schweizer Kase

W Rolf Beeler ist Maitre Froma-
ger im aargauischen Nesseln-
bach und Jurymitglied beim
Swiss Cheese Award. Er findet,
man sollte in der Gastronomie
mehr auf Schweizer Kése
setzen — zum Beispiel Sbrinz
statt Parmesan anbieten — und
ihn besser in Szene setzen.

Guido Bohler

» Rolf Beeler, bei der Kise-Qualitit
liegt die Schweiz zwar an der Welt-
spitze, aber wie beurteilen Sie die
Innovationen? .

Auch sehr gut, wir konnen uns mit
Frankreich, Italien und dem aufstre-
benden Spanien durchaus messen. Es
gibt bei uns heute viele innovative
Kleinkdser. Ein Beispiel ist der Toggen-
burger Willi Schmid mit der Kreation
«Miihlistein», die am SCA die Innovati-
onstrophée holte. Schweizer sind nicht
nur bei Affinage und Dekor erfinde-
risch, sondern auch beim Grundrezept.

» Wo sehen Sie noch Schwachstellen
in unserer Kiasebranche?

Bei der Dominanz und den Zielen von
Emmi, welche zu stark am Massen-
geschift interessiert ist. Statt den Kése-
export zu férdern, der grosse Milch-
mengen absorbiert, setzt der Milch-
riese auf Produkte wie Caffe Latte. Und
er importiert Parmesan, statt Sbrinz zu
unterstiitzen.

» Was Sie zur Kise-1I:

rung in der Gastronomie?

Oft eine leidige Geschichte. Viele
Schweizer Gastronomen haben zu
wenig Stolz, um Sbrinz zu verwenden
statt Parmesan. Und sie servieren
zu viel franzosischen Kise, statt das
hiesige Potenzial auszuschopfen. Da-
bei mangelt es auch oft an Leiden-
schaft.

» Welche Tipps geben Sie den Gastro-
nomen konkret?

Sie sollten die Weiterbildung beim
Thema Schweizer Kdse fordern. Kase
hat dieselbe Vielfalt wie Wein und
verdient daher denselben Stellenwert
bei der Inszenierung.

» Dies auch bei Gésten aus den USA
und dem Fernen Osten?

Ja aber auf unterschiedliche Art: Dank
eigenen guten Erfahrungen mit dem
Export in die USA weiss ich, dass die
Schmelzkise-gewohnten Amerikaner
am Schweizer Naturkédse interessiert
sind. Es gibt auch in den USA Roh-
milchkédse-Freaks, und man kann dort
‘Alpkidse dank seinen Omega-3-Fett-
sduren als Functional-Food anpreisen.
Anders ist es bei asiatischen Gésten,
die bei Kise oft Verdauungsprobleme
haben. Fiir diese sollte man mit mildem
Kése beginnen und Degustationen mit
Wein zusammen veranstalten.

Kése-Auszeichnungen

Halbhart

m Der offiziell beste Schweizer
Kése ist der Bio-Halbhartkdse
«Mont Vully» aus der Késerei
Cressier FR. Er wurde Ende
Oktober an den Swiss Cheese
Awards 2006 gekiirt. Zusammen
mit 22 andern «besten» Sorten.
Die Schweizer Késevielfalt und
-professionalitdt nimmt zu.

Guido Bohler

Die Swiss Cheese Awards (SCA), orga-
nisiert vom Kisespezialisten-Verband
Fromarte, sind nicht nur eine Qualitits-
pramierung wie die Swiss Bakery
Trophy oder die Metzgereiprodukte-
Pramierung, sondern auch ein Wett-
bewerb nach dem Olympiadeprinzip:
Es gibt nur einen Sieger pro Kategorie.
Erstmals wurde der Beste der Besten
aller Kategorien erkoren.
Die Wahl fiel auf den Halbhartkise
«Mont Vully Bio» der Késerei Schafer im
Freiburgischen Cressier — Ewald Scha-
fer erhielt den Titel «Swiss Champion».
Gemdss Juryleiter Alfred Hofer war das
Zusatzkriterium «Bauchgefiihl» aus-
schlaggebend, da die Kategoriensieger
bei Aussehen, Geschmack und Kon-
sistenz kaum Fehler hatten. Und bei
einem Vergleich tiber die Kategorien-
grenzen hinweg spielen auch persén-
liche Vorlieben der Juroren eine Rolle.
Bei den Einzelkategorien {iber-
raschten neue Teilnehmer, welche
schon im ersten Anlauf als Sieger her-
vorgingen. Hofer fiel auf, dass «mehre-
re Sieger schon friiher an den SCA teil-
nahmen und mehrere Sorten einreich-
ten oder die Kategorie wechselten. Dies
bestiitigt ihre sorgféltige Produktions-
weise». Und er folgerte, dass sich Be-
harrungsvermogen auszahlt: «Nicht
Sprinter sondern Dauerldufer sind ge-
fragt.» Auch exaktes Arbeiten sei ein
wichtiger Erfolgsfaktor. Im Vergleich zur
gastronomischen Produktionsweise,
wo der Koch am Ende der Produktion
oft nachoptimieren kann, wirkt sich
bei der Hartkéseherstellung Unsorgfalt
vielleicht erst im Laufe der mehr-
jahrigen Reifung aus.

Kése aus Schaf- und
Ziegenmilch boomen

Bei den Anmeldungen zeigte sich ein
Trend zu Schaf- und Ziegenkése, «wel-
che heute in guter Qualitit eingereicht
werden», so Alfred Hofer. Auch im Han-
del boomen Schaf- und Ziegenmilch-
produkte, sind aber nicht bei allen
Gisten beliebt. Welche Geschmacks-
richtung bei diesen Sorten am besten
ankommt, testete die eidg. Forschungs-
anstalt Agroscope Liebefeld-Posieux
ALP mit Publikums-Degustationen am
SCA-Event: Bevorzugen Konsumenten
einen dezenten Schafkdse oder ein
bockeliges Aroma mit Stallnote? Und
spielen dabei Geschlecht und Alter eine
Rolle? Die ALP wertet nun die Fragebo-
gen aus. Beim Sbrinz jedenfalls wurde

B Rolf Beeler. Der Maitre Fromager
setzt sich stark far Schweizer Kase

Foto: Guido Bshler

ein.

Eine Kasestrasse
fiir das Emmental

m Wahrend drei Tagen stellten am
Huttwiler Kasemarkt Ende Oktober
Kaseschaffende in vierzig Chalets ihre
Spezialitaten vor. Parallel dazu wurde
die erste Kasestrasse der Schweiz er-
6ffnet. Diese Erlebnisstrasse fuhrt zu
den Wurzeln des Emmentalers und
liegt zwischen Kiesen und Huttwil. Um
das Optimum an regionaler Wert-
schépfung und direkter Kundennahe
zu erreichen, arbeiten Kaser, Landwir-
te, Gewerbetreibende, Touristiker und
Gastronomen eng zusammen. Ziel der
Ké&sestrasse ist, neue und bewahrte
Angebote zu bundeln, die es zum Em-
mentaler und seiner touristischen Re-
gion gibt. (www.kaesestrasse.ch). GB

er Biokase gewinnt Titel

m

m Die Vielf;
internationalen Jury bewertet.

;@

alt der Schweizer Kase. An der Swiss Cheese Awards wurden diesmal 436 Kase aus 23 Kategorien von einer

Fotos: zvg

der pramierte aus der Kaserei Hegglin
in Greppen LU von der Jury als «tierisch
und grasig» beschrieben, aber auch als
«fruchtig mit Caramelnote». Die Kom-
plexitét eines reifen Késes steht jener
eines gepflegten Weines in nichts nach.

Hofer stellte ferner fest, dass die
Ideenvielfaltund die Professionalitat der
Affinage zunimmt: «Hier hat die Schweiz
vergleichen mit Frankreich stark aufge-
holt». Zudem besteht ein Trend zu Kése-
sorten, die keiner Sortenorganisation
angehoren. So wetteiferten iiber hun-
dert «librige Halbhartkase», was gemass
Fromarte-Direktor Anton Schmutz da-
rauf schliessen lésst, «dass sich die Her-
steller dieser Sorten besonders um Qua-
litat, Absatz- und Werbemdoglichkeiten
bemiihen miissen».

Zahlreiche Kése der Kategorie
«uibrige» und «aromatisierte»

Von den 436 Wettbewerbsprodukten
standen die meisten in der Kategorie
«iibrige Halbhartkase» zur Priifung, ge-
folgt von «aromatisierten Halbhart-
kise» und den «Kdseinnovationen». Bei
dieser dritten Kategorie geht es nicht
nur um Fantasie, sondern auch um
Marktchancen.

Die Innovationsmedaille 2006 ging
an den Toggenburger Willi Schmid von
der Lichtensteiger Stddtlichése fiir sei-
ne Kreation «Miihlistein», ein halbhar-
ter Naturschimmelkdse italienischen
Stils aus der fettreichen Milch von
Toggenburger Jerseykiihen. Form und
Farbe erinnern an die Mahlsteine anti-
ker Miihlen und machen diesen Kése
zu einem Hingucker am Buffet. «Den
Namen stiftete Maitre Fromager Rolf
Beeler, verriert Schmid, «und die Idee,
ein grosses Loch in der Mitte auszu-
stanzen hatte meine Frau. Doch das Re-
zept war meine eigene Entwicklung».

(Halb)harte und saisonale
Kase sind am beliebtesten

Von den primierten Spezialitdten wer-
den teilweise nur kleine Mengen her- \
gestellt, aber gerade dann sind sie in-
teressant fiir die Spitzen-Gastronomie.
Wer eine Raritédt wie den «Miihlistein»
ergattert, sollte am Késebuffet auf die
Siegertrophie hinweisen: Auch die Gas-
te werden fasziniert sein. Aber wie steht
es um die Kasevielfalt der mittleren
G'astrcnomie? Bei CCA Angehrn, wo ein

reprasentativer Durchschnitt der Gast-
ronomen einkauft, sind gemass Markus
Bader, Verkaufsleiter Frischprodukte,
vor allem (Halb)-Hart-Kise gefragt, wie
Emmentaler und Appenzeller. Ausser-
dem saisonale Sorten wie Kiirbis-Brie

im Herbst, getriiffelter im Winter, Bar-
lauchkise im Friihling und Mozzarella
im Sommer. «Fiir die warme Kiiche
wird oft Parmesan verwendet dank sei-
nes guten Namens», so Bader, «und bei
Mozzarella geht der Trend zu Bufalay.

Die besten Kasesorten der Swiss Cheese Awards 2006

B 436 Wettbewerbskase aus 23 ver-
schiedenen Kategorien wurden von
einer internationalen Jury aus hundert
Ké&se-Experten, Gastronomen und Kon-
sumenten bewertet. Einige Beispiele
von Siegern:

-~ Bester Emmentaler AOC

Meinrad Abt, Ké&sereigenossenschaft
Winon, 6215 Beromunster

— Bester Le Gruyére AOC

Daniel Conod, D. + J. Conod SA, 1446
Baulmes

- Bester Shrinz AOC

Franz Hegglin, Késerei Hegglin GmbH,
6404 Greppen

— Bester Appenzeller

Marcel Ledergerber, Kaserei Mutwil,
9246 Niederburen

m Ewald Schafer ist «Swiss Champion».
Kasers aus Cressier wurde zum Besten der Besten gewahlt.

- Bester Rohmilch-Tilsiter

Albert Thoma, Késerei Zwieseln, 9614
Libingen

- Bester Walliser Raclette

Heribert Brugger, Schaukéaserei Turt-
mann, 3946 Turtmann

- Bester Schafkase

Thomas Stadelmann, Késerei Stofel AG,
9657 Unterwasser

- Bester Ziegenkédse

Josef Spielhofer, Fromages Spielhofer
SA; 2610 St-Imier

- Bester Halbhartkdse und Swiss
Champion

Ewald Schafer, Kaserei, 1785 Cressier FR
- Kase-Innovation: «Miihlistein»
Willi Schmid, Stadtlichase Lichtensteig
GmbH, 9620 Lichtensteig GB

Der Halbhartkase «Mont Vully Bio» des
Foto: Guido Bohler
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Petra Staps-Dinkel

«Ressourcen-
schonung ist das
Thema»

B Weniger die Entsorgung als
die Beschaffung von Giitern ist
das zentrale Problem, sagt Petra
Staps-Dinkel. Wer die Logistik
optimiert und intelligent be-
schafft, spart Bares, so die Lei-
terin Impulsprojekte Abfallver-
meidung und Ressourcenscho-
nung beim Kanton Baselland.

Pieter Poldervaart

» Seit Jahren beraten Sie Betriebe im

nachhaltigen Umgang mit Abfall. Wo
steht die Gastronomie heute?
Die Abfallbewirtschaftung ist heute
weitgehend optimiert. Besonders bei
den ungeliebten Riist- und Essensresten
entspannt sich die Lage zusehends, weil
immer mehr Vergirungsanlagen ent-
stehen und andere Kanile wie Kompos-
tierung und Verfiitterung an Schweine
hohe Qualitédtsstandards erfiillen.

» Lange Zeit war Verpackung Stein
des Anstosses — ist dies passé?

Hier muss man erkennen, dass der Ent-
scheid, was fiir Abfall anfallt, vor allem
von der Art der Kiiche abhingt. Wer auf
frische Kiiche setzt, wird grossere Men-
gen an organischen Abfillen erhalten.
Wer dabei seine Rohstoffe vom lokalen
Bauern und vom Bécker bezieht, kann
Mehrweggebinde verlangen und ver-
meidet so Entsorgungskosten. Setzt
man mehr auf Convenience und Tief-
kiihlware, ist der Ausstoss an Karton
und Kunststoff grosser.

» Ist Entsorgung also kein Thema
mehr?

Das Thema Abfall wird zunehmend
vom Begriff der Ressourcenschonung
abgelost. Wird weniger Material und
Energie benatigt, fallt automatisch auch
weniger Abfall an. Wir haben verschie-
dene Projekte in Heimen und Spitdlern
durchgefiihrt. Oft fehlt es nur an einem
kldrenden Gesprich zwischen Kiiche
und Abteilung. Wenn etwa eine Station
unnotig viel Brot, Obst und Getrinke
hortet, gibt das nicht nur viel Abfall, son-
dern wirkt sich auch aufs Budget aus.

» Wo orten Sie andere Optimierungs-
moglichkeiten?

Wer verschieden grosse Portionen an-
bietet, spart nicht nur beim Abfall,
sondern - viel wichtiger — beim Einkauf
und bei der Zubereitung. Auch die Rei-
nigung gehort ins Kapitel Ressourcen-
schonung. Wenn dank Mikrofaser-
tiichern 40 Prozent weniger Putzmittel
benitigt werden, sinkt auch der Ein-
kaufsaufwand.

» Also muss die Organisation, nicht
die Hardware verbessert werden?

Ja, Veranderungen in diesem Bereich
bringen die wesentlichen Einsparun-
gen. Aber auch Maschinen und Geréte
bergen ein betrichtliches Potenzial an
Ressourcenschonung. Wichtig ist, nicht
nur die Anschaffungskosten zu betrach-
ten, sondern den Verbrauch an Energie
und Wasser iiber die ganze Betriebszeit
hinweg zu bedenken und in die Berech-
nungen einzubeziehen.

B Petra Staps-Dinkel, Abfall-Expertin
beim Kanton Baselland.

Foto: zvg
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Abfallbewirtschaftung

Entsorgung geht neue Wege

W Abfallsdcke und Container
verschandeln auch in vielen
Tourismusgebieten das Stras-
senbild. Arosa und Grindelwald
haben Abhilfe geschaffen: Diese
alpinen Tourismusorte setzen
auf Unterflurbehilter und
haben damit gute Erfahrungen
gemacht.

Linda Alter

Einem Finnen ist es zu verdanken, dass
wir in Sachen Abfallentsorgung einen
Schritt weiter sind: Die so genannten
Unterflurabfallcontainer sehen von
aussen kleiner aus als ihre Vorganger,
fassen aber mehr als das Sechsfache an
Volumen. Dies weil der Miill in einem
Tragsack unter der Erde gelagert wird.
Ausserdem werden die einzelnen Ab-
fallsdcke durch ihr Eigengewicht zu-
sammengepresst, was zusitzlich Platz
schafft. Die Leerung ist kostengiinstig,
da die Tonne erst geleert wird, wenn
sie bis oben voll ist, und der Kran am
Abfallfahrzeug wird von nur einer
Person bedient. Ein weiterer Vorteil:
Die kiihlen Temperaturen unter dem
Boden hemmen Gérungsprozesse, so-
mit entsteht weniger Geruch. Und
ebenfalls Pluspunkte sind der sichere
Verschluss vor Tieren und dass diese
Container auch bei Tiefschnee einfach
zu entleeren sind.

Die Halfte der Container
ausgewechselt

Was in Finnland funktioniert, erobert
zunehmend auch die Schweiz. Vor al-
lem in den Berggemeinden ist man
froh, mit dem neuen Abfallsystem end-
lich Abhilfe gegen die Behinderung
durch Schnee geschaffen zu haben.
«Frither mussten wir vor neue Chalets
wegen der grossen Schneemassen
{iberdachte Containerplétze bauen, die
dusserst teuer waren und ausserdem
unattraktiv aussahen» sagt Adrian
Landmesser, stellvertretender Bauver-
walter in Grindelwald. Deshalb ent-
schied sich die Tourismusgemeinde im
Jahr 2002 fiir die Installierung von
Halbunterflurbehéltern der Firma Mo-
lokAG in Prilly/VD.

In Arosa hat man die neuen Contai-
ner ebenfalls vor vier Jahren eingefiihrt,
nachdem sie sich in Chur bewihrt hat-
ten. «Die Erfahrungen sind ausschliess-
lich positiv und wir haben bereits die
Hilfte aller Container fiir den Sied-
lungsabfall ausgewechselt», erklart
Ernst Schild, stellvertretender Leiter
des Gemeindebauamts. Die neue Ent-
sorgungsmethode ist also im Kommen.
«Bis in den néchsten zwei Jahren pla-
nenwir, alle alten Container vollstandig
ersetzt zu haben», sagt er weiter. Die
Hotelbetriebe miissen fiir die Kosten ei-
nes Unterflurbehilters allerdings selbst
aufkommen, wobei es keine Umstel-
lungspflicht gibt. «Bis jetzt nutzen ein
Fiinftel der Hotels in Arosa das neue
Containersystem - die restlichen ent-
sorgen konventionell», weiss Schild.
Tiefere Abholgebiihren, kaum Geriiche
und Asthetik vor dem Hoteleingang
sind Triimpfe, die fiir einen Wechsel
sprechen.

Aroser Hotelier: «Schéner
und glinstiger»

«Es kann mehr Abfall gesammelt wer-
den als vorher, und die Leerung der
Container ist bei Schnee wesentlich
einfacher», berichtet Ernst Schild wei-
ter. Auch liege weniger Miill auf der
Strasse herum, was sich positiv auf das
Erscheinungsbild der Gemeinde aus-
wirke. Dies ist fiir eine vom Tourismus
lebende Region natiirlich sehr wichtig.
«Man sieht sie weniger, sie sind diskre-
ter», lobt man das neue Abfallsystem
auch beim Tourismusbiiro Arosa. Das
Golf & Sporthotel Hof Maran beispiels-

weise nutzt diese neue Art von Abfall-
entsorgung seit ungeféhr drei Jahren
und ist damit zufrieden: «Es sieht scho-
ner aus und ist erst noch giinstiger», be-
stétigt Peter Fliieler.

«Mittlerweile nutzen wir die Syste-
me der Firma Trashfox AG in Schaff-
hausen, da diese erheblich giinstiger
sind als jene der Firma Molok AG», er-
Klart Ernst Schild von der Bauverwal-
tung. Neben dem Kostenvergleich ist
auch die Wahl des richtigen Standorts
fiir einen Container wichtig. Ein Behl-
ter ist in Arosa fiir ein Umfeld von zirka
100 Meter bestimmt. Ist der einmal
installiert, wird es schwierig, ihn wie-
der umzuplatzieren. Dank des festen
Standplatzes der neuen Kehrichtanla-
gen sei es aber Nachtschwirmern nicht
mehr méglich, die Container wegzurol-
len, wie es vorher auch schon vorge-
kommen sei.

Kosten entscheiden
tiber die Umstellung

An der Information der Branche zur
neuen Abfalltechnik scheint es in Arosa
allerdings noch zu hapern. Lilo Nau
beispielsweise, Besitzerin des Hotels
Erzhorn, hat von dem neuen Abfall-
system noch nichts gehort. Doch eine
Umstellung konnte sie sich durchaus
vorstellen, wenn die Rahmenbedin-
gungen stimmen: «Erst miissten wir
ausrechnen, ob sich eine solche Inves-
tition {iberhaupt lohnt.» Auch der
Standort miisse geklart werden: «Zu
unserem Hotel gehort kein Land, das
Grundstiick ist nur gemietet» Doch
angesichts der grossen Fiillmenge von
5000 Litern und der im Verhéltnis zu
den herkémmlichen Containern giins-
tigeren Abholgebiihr ist sie dem neuen
System nicht abgeneigt.

Gerade in Gastronomiebetrieben
macht dieses System Sinn. Neben dem
schoneren Umgebungsbild werden die
Giste beim Mittagessen im Freien nicht
durch unangenehme Abfalldiifte ge-
stort. Durch die Anbringung eines
Schlosses am Container oder eines
Chips, durch densich der Deckel 6ffnen
lasst, kann allfdlligen Abfallsiindern
entgegengewirkt werden. Aber auch
wenn keine der beiden Méglichkeiten
genutzt wird: «Wir haben nicht mehr
illegalen Abfall als friiher. Dieses Prob-
lem kommt nur vereinzelt vor», sagt
Armin Huser vom Entsorgungsamt
St.Gallen, wo ebenfalls Unterflurcon-
tainer genutzt werden.

Die Entscheidung fiir ein solch neu-
es Containersystem fillt die Stadt, die
Gemeinde oder der Hotelbetrieb, wo-
bei iiber Standort und Design gemein-

m  Auch fir Parks. Nicht nur fur Hotels, sondern auch in éffentlichen Anlagen
machen Unterflurcontainer durchaus Sinn.

Foto: Olivia Stahlin

sam entschieden wird. Die Erstellung
eines 5000 Liter-Containers kostet ein-
malig 10000 bis 15000 Franken. Sobald
die Tonne voll ist, wird eine kosten-
pflichtige Plombe daran angebracht,
mit der die Leerung berappt wird. In
Arosawird der Abfall tiblicherweise ein-
mal proWoche abgeholt. Dies kostet fiir
den grossten Container mit 5000 Liter

Fiillvermégen 220 Franken, fiir einen
3000-Liter-Container 130 Franken. Das
sind im Vergleich zu den 40 Franken fiir
einen herkémmlichen 800 Liter-Con-
tainer zwar nur unwesentlich weniger
pro Kubikmeter Abfall. Doch weil sich
der Abfallim Unterflur-Container durch
das Eigengewicht verdichtet, diirfte die
Differenz betrachtlich sein.

Trends fiir Wertstoffe: pressen und vergéren

m Die engen Platzverhéltnisse zwingen
die Gastronomie, Abfall wenn immer
méglich zu verdichten. Ein Beispiel sind
kleine, handliche Aludosenpressen, die
schon flr 500 Franken zu haben sind.
«Diese werden von Hand betrieben und
reduzieren das Volumen um 60 bis 70 Pro-
zent» erklart Paul Villiger, Geschéftsfuh-
rer der Firma Villiger Entsorgungssysteme
AG. Sebstverstandlich sei das Gerat TOV-
geprift. Beim organischen Abfall aus der
Kuche etabliert sich zunehmend die Ver-
garung als Entsorgungslésung. So arbei-

tet etwa in Pratteln die Biopower Nord-
westschweiz AG seit Friihling 2006. «Gast-
robetriebe kénnen bei uns entweder di-
rekt anliefern oder uber einen Logistiker
entsorgen lassen», so Geschaftsfuhrer
Mike Keller. Bei Anlieferung kostet das
Kilo organischer Abfalls 10 Rappen. Ent-
sorgungsfirmen sind teurer, dafir orga-
nisieren sie auch die Gebinde und deren
Reinigung. Eine zweite Anlage wird der-
zeit in Ormalingen/BL erstellt. ALT

www.bio-power.ch
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Ratgeber

Arbeitszeugnis
in Spanisch
ausstellen?

» Frage: Eine meiner Mitarbeiterinnen
aus Spanien hat per Ende November 2006
gekindigt. Sie verlangt nun ein Zeugnis
in ihrer Muttersprache. Bin ich verpflich-
tet, ein Zeugnis in dieser Sprache auszu-
N.J. aus S.

stellen?

B Annette Rupp
Rechtsberatung
hotelleriesuisse

» Antwort: Nein, dazu sind Sie nicht
verpflichtet. Das Arbeitszeugnis wird ub-
licherweise in einer der hiesigen Landes-
sprachen verfasst, die Mitarbeiterin hat
somit keinen Anspruch auf ein in ihrer
Muttersprache abgefasstes Dokument.
Die Mitarbeiterin hat die Méglichkeit, das
Zeugnis von einem Ubersetzungsbiro
ubersetzen zu lassen und je nach dem
notariell beglaubigen zu lassen. Die Kos-
ten fur die Ubersetzung gehen zu Lasten
der Mitarbeiterin.

INTERNET-AGENDA

Méchten Sie wissen, was in Hotellerie,
Gastronomie und Tourismus los ist?
Wann findet die nachste Internatio-
nale Tourismusbérse in Berlin (ITB)
statt? An welchem Ort wird die
«Ornaris», die Fachmesse fur Trends,
veranstaltet? Oder suchen Sie Details
Uber die Internationale Fachmesse
fur Kése und Molkereiprodukte?

In unserer Internet-Agenda finden
Sie die wichtigsten Angaben uber
die bedeutendsten Messen, uber
Tagungen und Workshops in der
Hotellerie, Gastronomie und im Tou-
rismus. Loggen Sie sich einfach ein
unter www.htr.ch und klicken Sie
auf «Agenda».

Ratgeber

Bonus: Steuern triiben die Freude

» Frage: Aufgrund der hervorragenden
Ergebnisse steht mir als Hoteldirektor fur
das Jahr 2006 eine hohe Gewinnbeteili-
gung bevor und ich freue mich naturlich
darauf. Die Einkommenssteuern triiben
aber meine Freude! Kénnen Sie mir einen
Rat geben, damit nicht vor allem die
Steuerverwaltung von meiner Gewinn-
beteiligung profitiert? H. B. aus G.

B Hugo Schmid

dipl. Steuerexperte
dipl. Wirtschaftsprifer
Bommer + Partner
Treuhandgesellschaft

» Antwort: Zuerst kléren wir einmal
die Frage, in welchem Steuerjahr lhre
Gewinnbeteiligung - ich spreche lieber
von Bonus - wirksam wird, und dann
kummern wir uns um die Optimierung.
Wirksam und somit auf lhren Lohnaus-
weis kommt der Bonus in jenem Jahr, in
welchem Sie den Rechtsanspruch erhalten
und Uber diesen Bonus verfiigen kénnen.
Wird der Bonus beispielsweise an der Ver-
waltungsratssitzung im Frihjahr 2007
aufgrund des dann zu behandelnden
Geschaftsabschlusses 2006 zugesprochen,
wird dieses zusatzliche Gehalt folglich im
Lohnausweis des Jahres 2007 deklariert.
Weniger Ublich ist der Zuspruch im selben
Jahr.

Gehalter und Zusatzgehalter wie Bonus
sind als Einkommen steuerbar — an dieser
Tatsache kénnen wir nichts dndern. Sie
kénnen aber zusétzliche Steuerabziige
«generieren». Dazu einige Beispiele, die
Sie auch kumuliert anwenden kénnen:

- Veranlassen Sie, dass Sie Unterhalts-
arbeiten und/oder umweltschonende bau-
liche Massnahmen vom zusétzlichen Ein-
kommen in Abzug bringen kénnen.

- Wenn noch nicht vorhanden, eréffnen
Sie ein Bankkonto unter Saule 3a und
zahlen Sie den jahrlichen Maximalbeitrag
von 6192 Franken ein. Ziehen Sie diese
Einzahlung in Ihrer Steuererklarung ab.

MARTINV & larre

— Falls Ihre Frau erwerbstétig ist kdnnen
Sie ein zweites Konto eréffnen und den-
selben Abzug ein zweites Mal vorneh-
men.

- Prufen Sie, ob lhr Arbeitgeber anstelle
der Bonuszahlung eine Direkteinlage in
eine (Kader-)Vorsorgeeinrichtung leisten
kénnte.

- Leisten Sie Arbeitnehmereinlagen zur
Deckung von Beitragsliicken an Ihre
Pensionskasse und ziehen Sie diese vom
steuerbaren Einkommen ab.

Fur Kadermitarbeitende wird oft eine
Vorsorgelésung geschaffen, welche die
BVG-Grundleistungen ubersteigt. Dies
erfolgt entweder durch Erhéhung der

oberen Salargrenzbetrdge oder mit ei-
nem zusatzlichen Kadervorsorgevertrag.
Kaderlésungen bieten attraktive Steuer-
planungsméglichkeiten fur die Mitarbei-
tenden.

Sowohl bei einer Vorsorgeeinrichtung
nach BVG wie auch bei einer Kadervor-
sorge kénnen Sie sich bei der Verwaltung
nach der Hohe Ihrer Beitragslicken er-
kundigen.

Normalerweise bestehen kleinere oder
grossere Licken und somit ist jeweils
auch-ein gewisses Einkaufspotenzial vor-
handen. Besteht kein Einkaufspotenzial,
so ist mit lhrem Arbeitgeber zu prufen,
ob durch eine Anpassung des Vorsorge-

_vertrages Spielraum geschaffen werden

kénnte.

Die Steuerplanung mit Vorsorgeinstru-
menten lohnt sich, weil Sie Steuern auf
dem Teil Ihres Einkommens sparen, wel-
cher mit Inrem obersten Progressionssatz
belastet wirde, und die spatere Kapital-
auszahlung mit einem reduzierten Satz
besteuert wird.

Haben auch Sie Fragen? In der Rubrik «Ratgeber»
beantworten Fachspezialisten Leserfragen, welche
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus betreffen
und far die Branche von Interesse sind. Adresse:
redaktion@htr.ch, Stichwort Ratgeber, oder hotel+
tourismus revue, Redaktion, Stichwort Ratgeber,
Postfach, 3001 Bern.
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CAHIER FRANCAIS

TOURISME

Montreux | Montreux-
Vevey Tourisme entend
davantage cibler ses
actions de marketing
I'année prochaine.

RESTAURATION 3
Gastronomia | Ann et
Patrick Gazeau, de Rossi-
niére, ont remporté le
Sésame de I'accueil dans
la catégorie «Restaurants».

BON A BOIRE

5

de I'édition 2006 du

Vins suisses | Les résultats

Concours national ont été
dévoilés a Gastronomia.

EUHOFA

La formation dans
un environnement
multiculturel

W Plus d'une centaine de
directeurs d’écoles hotelieres
de 45 pays se retrouveront la
semaine prochaine a Laysanne
pour le congres de 'EUHOFA.

Miroslaw Halaba

La formation hoteliere dans un envi-
ronnement multiculturel. Tel est le
theme qui sera débattu lors du 45e
congres annuel de 'EUHOFA Interna-
tional, organisation qui groupe les
représentants des écoles hotelieres
de quelque quarante-cinq pays (htr
du 18 mai). Cent quarante membres et
invités se retrouveront a cette occasion
du 14 au 18 novembre sur le campus de
I'Ecole hoteliere de Lausanne (EHL) et
dans larégion lémanique pour diverses
manifestations professionnelles, cultu-
relles et conviviales*.

Les exigences d'un
monde globalisé

Le theme du congres a été dicté par
les exigences «d’'un monde globalisé»,
explique Samuel Salvisberg, adjoint au
directeur général de 'EHL et président
du congres. Plusieurs écoles hotelieres
- finlandaises, par exemple — ont des
étudiants provenant d'un nombre tou-
jours plus grand de pays, emboitant le
pas a 'EHL qui en recense 85. Cette
multiculturalité a inconstestablement
une influence sur I'approche pédago-
gique. «Les étudiants asiatiques, par
exemple, sont plus réservés et ils s’ex-
priment moins facilement en classe
que leurs homologues occidentaux»,
indique Samuel Salvisberg.

Un effectif de
membres stable

Créé en 1955, notamment par Carlo de
Mercurio, président d’honneur de la
Société suisse des hoteliers, 'EUHOFA
compte quelque deux cents membres,
dont sept sont des représentants
d'écoles hotelieres helvétiques. «Les
échanges que génére cette association
sont trés fructueux», souligne Samuel
Salvisberg. Leffectif de 'EUHOFA est
stable. «Il est assez difficile de-devenir
membre. Pour étre candidate, une
école doit avoir au moins quatre ans
d’existence et elle doit étre parrainée
par deux membres», déclare encore
Samuel Salvisberg. Le prochain congres
de 'EUHOFA se tiendra en 2007 en
Sicile. -

*www.ehl.ch, puis cliquer sur la rubrique EUHOFA.

Coopération hotelleriesuisse et Suisse Tourisme

Dans l'intérét du tourisme suisse

W Christoph Juen, CEO
d’hotelleriesuisse, et Jiirg
Schmid, directeur de Suisse
Tourisme, ont, lors d'une
interview* organisée la semaine
derniere, expliqué la portée de
la collaboration que leurs deux
institutions avaient annoncée
ce printemps. Condensé.

Miroslaw Halaba

La coopération stratégique convenue
entre hotelleriesuisse et Suisse Touris-
me et annoncée début mai, lors de la
Journée suisse des vacances a Saint-
Gall (htr du 11 mai), est en train de se
mettre en place. Le bon moment pour
les deux responsables opérationnels —
Christoph Juen, CEO d’hotelleriesuisse,
et]Jiirg Schmid, directeur de Suisse Tou-
risme - d’expliquer la portée de cette
décision. Ce qu'ils ont faitlors d'unein-
terview accordée la semaine derniére a
notre hebdomadaire et dont on trou-
vera ici un condensé.

«C’estun partenariat logique. hotel-
leriesuisse est compétente en matiere
d’hotellerie, Suisse Tourisme l'est en
matiere de commercialisation», a indi-
qué Jiirg Schmid. Un partenariat qui se
veut dans1'intérét de la branche touris-
tique suisse. «Par ce biais, nous souhai-
tons contribuer au développement de
la qualité de I'offre globale», a souligné
Christoph Juen.

Adpater les spécialisations
aux besoins du marché

Ce partenariat de marketing, qui ren-
force une collaboration que les deux
entités soignent depuis de nombreuses
années, prévoit en particulier la créa-
tion et la commercialisation d'ici 2012
de dix groupements de marketing com-
prenant un millier d’hétels. Et qui dit
groupement de marketing dit spéciali-
sation.

Pour Jiirg Schmid, les établisse-
ments qui souhaitent se spécialiser
pourront ainsi bénéficier d’'une plate-
forme de commercialisation perfor-
mante. Christoph Juen est d'avis
qu’'une grande partie des hotels se sont
déja spécialisés. «Il s'agit cependant,
dit-il, de moderniser ces spécialisations
etdeles adapter aux besoins du marché
et des hotes.»

1l estime aussi que chaque hotel ale
loisir de décider s'il entend participer a
ce projet au non. «C'est la liberté du
marché.» Sur ce point, le directeur de
Suisse Tourisme précise que la création
des groupements sera discutée entre

B Interview. Lors d'une interview organisée la semaine derniére, Christoph Juen (a g.) et Jurg Schmid ont détaillé le renforcement
de la collaboration entre hotelleriesuisse et Suisse Tourisme.

Photo: Miroslaw Halaba

les -deux parties. «Une étude nous a
montré, dit-il, que deux types de grou-
pements sont spécialement demandés,
soit: un groupement d’hotels «Typically
Swiss» et, pour les villes, un groupe-
ment d’hoétels «Design-Boutique».

La promotion de la Suisse est, on le
sait, en phase de coordination. Le mo-
ment est-il dés lors bien choisi pour in-
tensifier la coopération entre les deux
institutions? Jiirg Schmid répond clai-
rement par l'affirmative. «Notre colla-
borationn’arienavoiraveclapolitique,
mais avec le travail sur les marchés.»
Pour lui, il est d'autant plus judicieux
de se concentrer sur de tels projets que
ceux-ci génerent davantage d’hotes.

Une collaboration appelée
encore a s’intensifier

Christoph Juen abonde dans ce sens:
«Nous voulons accroitre les capacités
dumarché etgrouperles moyens.» Force
est cependant de constater, ajoute-t-il,
que depuis plusieurs années on assiste
a des interventions politiques portant
sur des institutions qui devraient étre
mieux coordonnées, mais qui ne con-
cernent pas Suisse Tourisme. Christoph
Juen a ainsi le sentiment que des dis-
cussions sur 'inefficacité de ces orga-

nisations se déroulent sur le dos de
notre plate-forme de marketing touris-
tique. «Or, nous ne voulons en aucun
cas que Suisse Tourisme devienne I'en-
jeu d'actions politiques qui auraient
pour effet de diluer ses compétences
en matiere de marchés.»
Lintensification de la collaboration
entre les deux institutions n’est qu'a ses
débuts. «Notre souhait est que I'hotel-

lerie, principal secteur du tourisme,
devienne le plus important partenaire
de Suisse Tourisme, ceci également sur
le plan financier», a indiqué Christoph
Juen. Partageant cette vision, Jiirg
Schmid a ainsi pu souligner: «Notre
collaboration est sur un bon chemin.

* Uinterview évoquée ici se trouve aux pages4 et 5
du cahier allemand.

hotelleriesuisse et Suisse Tourisme dans cing ans

m Dans quelle situation se trouveront
dans cing ans hotelleriesuisse et Suisse
Tourisme? Telle est |'une des questions
a laquelle ont répondu Christoph Juen,
CEO de la premiére insititution, et Jurg
Schmid, directeur de la seconde, lors de
I'interview organisée par notre hebdo-
madaire. «Les nouveaux statuts et la
nouvelle orientation <hotelleriesuisse
2012> donneront a hotelleriesuisse un
nouvel habit», a déclaré Christoph Juen.
Ce dernier voit un tourisme suisse
emprunter résolument le chemin de la
croissance aprés quelque trente a trente-
cing ans de stagnation. Pour y arriver, il
doit cependant bénéficier de coopé-
rations a I'image de celle conclue entre

son association et Suisse Tourisme.
S'agissant des colts, le CEO d'hotel-
leriesuisse espére également que le tou-
risme pourra bénéficier des mémes
conditions que ses concurrents euro-
péens. Ce qui suppose une libéralisation
dans le domaine agricole. «Concernant
la collaboration avec hotelleriesuisse,
nous aurons développé dans cing ans
cing nouveaux groupements hételiers»,
a indiqué de son c6té Jurg Schmid.
Le prochain pas sera la création du
groupement «Design-Boutique» pour
les hétels urbains. Jirg Schmid voit aussi
Suisse Tourisme collaborer étroitement
avec les autres institutions chargées de
la promotion de la Suisse. MH
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Des métiers «passionnants»

B Genéve. Le tourisme sera pré-
sent a la deuxiéme édition, aprés
celle de 2001, de la «Cité des mé-
tiers», qui sera organisée a Palex-
po & Genéve du 13 au 19 novem-
bre. Genéve Tourisme et Bureau
des congreés tiendra, en effet, un
stand d‘information, dans le sec-
teur «commerce», qui sera ouvert
tous les jours de 9 h a 18 h. Les
visiteurs, a indiqué Genéve Tou-
risme, pourront recevoir a cette
occasion des fiches-métiers et la
documentation nécessaire pour
la formation professionnelle dans

la branche en tant que guide de
tourisme, guide de voyage, guide-
interpréte du patrimoine, hote et
hétesse d'accueil, expert(e) diplo-
mé(e) en tourisme, gestionnaire
en tourisme ES et assistant(e) en
tourisme.

Ces métiers permettent a Genéve
Tourisme de remplir ses trois
missions principales, a savoir: dé-
velopper le tourisme, faciliter et
agrémenter le séjour des hotes,
ainsi qu’organiser et soutenir des
manifestations destinées a ani-
mer Genéve.

MH | d'année.

PR .
Huitieme fois

B Genéve. Pour la huitiéme an-
née consécutive, Genéve Touris-
me et Bureau des congrés mettra
sur pied la Patinoire de Noél. Ins-
tallée a la place du Rhéne, cette
patinoire sera ouverte du 18 no-
vembre au 28 janvier. Et ceci tous
les jours, de 10 heures a 22 heures.
Son acces est gratuit. Un service
de location de patins a été prévu.
Cette patinoire a été imaginée
pour animer le centre ville durant
les mois d’hiver et particuliere-
ment durant les fétes de fin

MH | cipé a ces journées.

SlowUp: une édition valaisanne en 2007

m SlowUp. Les journées décou-
vertes SlowUp, consacrées a la lo-
comotion douce, connaissent tou-
jours plus de succés. Ainsi, I'an
prochain, ce sont quatorze jour-
nées qui seront organisées, soit
deux de plus que cette année.
Une des éditions aura lieu pour la
premiére fois en Valais. Celle-ci se
déroulera le 27 mai entre Sion et
Sierre. Une autre nouvelle édition
se tiendra le 16 septembre a Bale.
Cette année, ce sont quelque
390000 personnes qui ont parti-

MH

Forum Fribourg et Espace Gruyere

Un péle sous une méme direction

M Les deux centres
d’expositions et de congres
fribourgeois développent
désormais des synergies sous
une unique direction générale.

José Seydoux

Coup de théatre, annoncé vendredi,
dans le landerneau économico-touris-
tique fribourgeois, avec la désignation
de Béat Kunz a la téte de Forum Fri-
bourg et d’Espace Gruyere qui, huit ans
apres leur ouverture, ont décidé d'unir
leurs forces, leurs moyens humains et
financiers... ainsi queleur destin. «Vula
conjoncture favorable, le départ du di-
recteur de Forum Fribourg, Adi Mader
- le troisieme en huit ans - de méme
que les possibilités d’économie espé-
rées et le potentiel de développement
font que le temps de la collaboration
est venu, expliquent Claude Eicher et
Yves Menoud, présidents respective-
ment d’Expos-Centre SA, a Fribourg, et
d’Espace Gruyere, a Bulle.

Une méme politique logis-
tique et promotionnelle

La désignation d'un grand profession-
nel de ce secteur, qui a mené de main
de maitre le centre polyvalent gruérien
depuis son ouverture, a la barre de la
nouvelle entité, apparait comme 1'as-

Montreux-Vevey Tourisme

%

m Nouvelle structure. La nouvelle structure se présente ainsi (de g. a dr.): Claude Eicher, président d'Expo-Centre SA, Béat Kunz,

directeur général de Forum Fribourg et d'Espace Gruyeére, et Yves Menoud, président d’Espace Gruyére SA.

Photo: José Seydoux

pect le plus visible de 'opération; elle
reflete également les buts visés par la
complémentarité des deux infrastruc-
tures. Sur un marché (expositions,
comptoirs, salons spécialisés, etc.) qui

Une redéfinition

W Séduire le client chez lui et
ensuite 'accueillir sur place,
tels sont deux des principaux
maitres-mots de la stratégie
marketing de Montreux-Vevey
Tourisme. Ils seront a nouveau
mis en exergue lors des cam-
pagnes de promotion de
I'année prochaine.

Jean-Jacques Ethenoz

Harry John, directeur de Montreux-
Vevey Tourisme, et Isaline Corlet, res-
ponsable du marketing et des ventes,
avaient la mine réjouie, la semaine der-
niere, en présentant aux partenaires de
la région le plan marketing de I'office
du tourisme pour 2007. C'est que les
chiffres enregistrés pour les exercices
2005 (un peu plus de 600 000 nuitées) et
2006 (+8% attendus) confortent large-
ment leur politique.

Apres quelques sombres années, le
ciel touristique de la Riviera semble
ainsi avoir retrouvé une certaine séré-
nité grace a une redéfinition des colla-
borations entre les partenaires princi-

‘

paux, Montreux-Vevey Tourisme d’'une
part et le Montreux Music & Conven-
tion Center (ex-Centre des congres).
Cela avec un effet fort bénéfique sur
le chiffre d’affaires de la centrale de ré-
servation Tomas et, par la, sur le com-
missionnement. Et pour résultat qu'un
million de francs sont inscrits au
budget marketing et ventes de l'an
prochain.

Rencontrer des groupes
trés ciblés de spécialistes

Si foires, salons et raouts internatio-
naux demeurent, bien sar, des passages
incontournables d'une présence sur
les marchés, le «one-to-one» — en I'oc-
currence plutdét un «small-to-small»
(une petite délégation rencontre un
groupe trés ciblé de spécialistes) — a
démontré son efficacité. Aussi bien en
Allemagne, a la fin de I'année 2004,
qu'a Zurich, au printemps dernier, et a
Paris, en septembre. La démarche sera
donc poursuivie. Mieux, pour 2007,
outre ceux, habituels, noués avec Suisse
Tourisme et I'Office du tourisme du
canton de Vaud (OTV), les partenariats
avec Lausanne Tourisme, le Music &

se caractérise par une concurrence im-
pitoyable, le pole fribourgeois, tout en
augmentant son taux d’occupation, ses
ressources et ses criteres de rentabilité,
entend bien valoriser son role face aux

es colla

Convention Center (MM&CC) et le
Palais de Beaulieu au sein du Swiss
Riviera Events seront développés pour
des manifestations prévues a Paris,
Londres et Zurich.

Autre démarche marketing payante:
les actions réceptives dont Isaline Cor-
let souligne I'incontestable impact en
termes de retour sur investissement.
Elles seront reconduites I'an prochain,
essentiellement sur le théeme de
Lavaux, puisque, rappelons-le, c'est a
la fin du printemps que le site saura
s'il est reconnu digne de figurer au
Patrimoine mondial de 1'Unesco.

Deux nouveaux outils
destinés a la promotion

On relévera encore que deux nouveaux
outils destinés a la promotion de Mon-
treux et de la Riviera ont été présentés:
un manuel des ventes et un DVD s’arti-
culant en deux versions: un film de huit
minutes destiné au tourisme d’affaires
et un de trois minutes pour le tourisme
individuel et de loisirs.

Enfin, Harry John a précisé que
d'autres chantiers étaient en cours

«pour modifier certaines choses». Une
v

autres villes romandes et alémaniques.
Loffre s'en trouve optimalisée grace a
deux sites complémentaires: Fribourg
est plus axé sur les grandes expositions,
le congres et les événements d’enver-

orations

société genevoise a ainsi été mandatée
pour une étude sur le logo de
Montreux-Vevey Tourisme et l'ap-
proche marketing. De méme, signalons
encore qu'une analyse approfondie a

gure nationale; Bulle s'est forgé une
image plus particulierement liée al'éle-
vage, aux produits du terroir et au dé-
veloppement durable (eau, énergies re-
nouvelables). Un choix est ainsi donné
a tout organisateur de manifestation.
La nouvelle entité représente 25000 m?
de surface d’exploitation, 320 manifes-
tations par an, une trentaine de colla-
borateurs employés a plein temps et
un chiffre d’affaires de 6,1 millions de
francs.

Les deux entités gardent
leur identité

Mieux qu'une fusion qui n'est pas a
I'ordre du jour, les deux conseils d’ad-
ministration (qui restent en place sous
la présidence tournante des deux per-
sonnalités précitées) ont opté pour un
tel rapprochement des deux sociétés
d’exploitation, qui gardent leur identi-
té, et pour une direction opérationnel-
le commune. Un nouveau conseil de
direction bipartite a été créé et deux
postes-clés sont mis au concours: celui
d'un directeur des finances, RH et ex-
ploitation et celui d'un directeur mar-
keting et vente. A noter que la nouvelle
structure, opérationnelle depuis le lun-
di 6 novembre, inclut également le Café
des Abbayes (Forum Fribourg) et une
brasserie, la patinoire de Bulle ainsi que
le chalet-restaurant des Colombettes
(tous trois gérés par Espace Gruyere).

mis en lumiére une incontestable
faiblesse de la Riviera pour I'offre hote-
liere dans les catégories une et deux
étoiles. «Une situation que nous devons
corriger», a conclu Harry John.

B Montreux. La collaboration entre Montreux-Vevey Tourisme et le Montreux
Music & Convention Center a été redéfinie.

Photo;, Swiss-Image
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«Nous sommes sur une plate-forme de luxe»

B Beau-Rivage Hotel. «Nous
sommes désormais sur une plate-
forme de luxe». Cest en ces
termes que le directeur du Beau-
Rivage Hotel a Neuchatel, Tho-
mas Maechler, mesure la princi-
pale retombée de I'adhésion, il y
a dix jours, de son établissement
dans le groupement de marke-
ting Swiss Deluxe Hotels. Cing-
étoiles du littoral neuchételois, le
Beau-Rivage Hotel aimerait se
faire davantage connaitre par la
clientele, étrangére notamment,
qui fréquente les palaces du pays

sis dans les grandes destinations.
En étant membre de Swiss Deluxe
Hotels, il donne un gage de qua-
lité a cette clientéle, si d’aventu-
re celle-ci décidait de découvrir
son produit. A noter que I'hétel
continuera a étre affilié au grou-
pement  Swiss  International
Hotels.

Le Beau-Rivage Hotel travaille
principalement dans le segment
du tourisme d'affaires. Ses hotes
sontsurtout générés par le groupe
Philip Morris, par les entreprises
de biotechnologie qui se sont ins-

tallées dans le canton de Neucha-
tel et par les sociétés horlogéres.
Comme la plupart des hétels du
pays, le Beau-Rivage connait une
période faste. «Le bilan de I'an-
née s'annonce trés bon. Notre
objectif d'un taux d'occupation de
56% sera atteint, voire dépassé»,
dit son directeur. Il souligne aussi
que le «business-spa», ouvert en
février, a été bien accueilli, ainsi
que l'offre «day-spa». Parmi les
futurs projets figurent I'installa-
tion d'un débarcadére et la réno-
vation des chambres. MH

Rochat: des cuisines professionnelles a louer

B Rochat Cuisine. Basé a Cer-
nier, dans le canton de Neuchétel,
Rochat Cuisine vient de lancer un
nouveau service a |'attention des
professionnels de I'hétellerie et
de la restauration, a savoir un
service de location de matériel
de cuisine sur le site www.
rochatcuisine.ch.

«Nous avons constaté depuis
quelques années une forte de-
mande pour du matériel d’occa-
sion ou en location», précise le
directeur général Jacques Rochat.
Etant donné son large volume

d'affaires, la société est souvent
amenée areprendre des appareils
professionnels qui, aprés avoir
été controlés et remis en état,
peuvent étre proposés a la vente
ou a la location. Pour cette
deuxiéme possibilité, il suffit de
choisir I'appareil souhaité, d'en
contrdler la disponibilité au se-
crétariat et de confirmer par fax
ou téléphone. Le matériel loué
peut étre pris directement a Cer-
nier. Les locations peuvent porter
sur un jour, une semaine ou pour
une durée indéterminée. La So-

ciété anonyme Rochat Cuisine a
également annoncé la semaine
passée qu'elle avait engagé un
nouveau directeur en la personne
de Philippe Grosjean.

Ce dernier, «au bénéfice d'une
longue expérience dans la restau-
ration en tant que gérant de res-
taurants et de consultant pour
McDonald’s Suisse», travailleraen
collaboration avec le directeur
général Jacques Rochat et re-
prendra désormais I'ensemble des
ventes de la gamme des produits
Rochat Cuisine. JIEILM

Remise des Sésames de I'accueil a Gastronomia

«L'accueil? C'est la clé du succes!»

B Un excellent accueil est un
gage de succes. Mais quelles
recettes appliquer pour faire en
sorte que les hotes se sentent
particulierement bienvenus?

Le point avec les lauréats des
Sésames de I'accueil qui ont été
décernés lundi a Lausanne dans
le cadre du Salon Gastronomia.

Laurent Missbauer

«Un accueil d’'une rare gentillesse, le
charme des anciens chalets et une cui-
sine gofteuse: trois bonnes raisons
d'intégrer les Jardins de la Tour dans
notre guide.» Cet avis, publié dans1’édi-
tion 2007 du Gault Millau, ne doit pas
étre tres éloigné de celui du jury des
«Sésames». Celui-ciaen effet décernéle
premier prix, dans la catégorie «restau-
rants», 2 Ann et Patrick Gazeau, des
Jardins de la Tour & Rossinigre (VD).

«Aucun client ne part
sans que je ne le salue»

Et comment s'y prend-on pour prodi-
guer un accueil «d'une rare gentil-
lesse»? «Notre service est trés attention-
né. Aucun client ne sort sans que je ne
le salue personnellement», répond Pa-
trick Gazeau qui travaille aux fournaux
alors que son épouse est au service. Le
fait que la cuisine soit proche de I'en-
trée facilite certes la tache du patron
dans sa volonté de prendre congé de
tous ses clients, mais il y a surtout une
réelle volonté de leur donner envie de
revenir. Cette volonté est aussi trés
marquée chez Otto Gerber, de I'Hotel

m Tous les vainqueurs. lls ont été distingués par Claudio Casanova (hotelleriesuisse) et Frédéric Haenni (GastroSuisse), tous deux

a l'arriére-plan, ainsi que par Lauriane Gilliéron (2e a dr.), I'ambassadrice de charme de I'OTV.  Photo: Gastronomia/Jean-Bernard Sieber

Krone a Lenzburg (AG), lauréat du
Sésame de 'accueil dans la catégorie
«hotels». A un service trés attentionné,
il ajoute la mise a disposition de ses
hotes d’intéressantes informations
touristiques sur la région. «Je leur re-
commande par exemple daller visiter le

Laménagement et la décoration a Gastronomia

Le souhait de |'hotelier et

B Le succes d'un hotel ou d'un
restaurant peut parfois dé-
pendre de sa décoration.
Encore faut-il savoir maitriser
ce sujet qui est un subtil
mélange de données objectives
et de criteres subjectifs. Ren-
contre avec Nicolas Minvielle,
conseil en décoration.

Jean-Jacques Ethenoz

«Non, on ne joue pas seulement sur
I'apparence! Il est bien clair que la qua-
lité du produit proposé, dans un hotel
comme dans un restaurant, reste pri-
mordiale pour attirer le client. Mais la
décoration peut faire la différence et, a
qualité égale, fera le succes». Accueilli
par le journaliste de la Radio Suisse ro-
m;ande Daniel Fazan sur le plateau de

Gastronomia.TV (un concept intéres-
sant sur lequel nous reviendrons), Ni-
colas Minvielle, fondateur de I'agence
parisienne Conseil-Design, a été on ne
peut plus clair: pour le commanditaire
d’'une étude, c’est certainement cette
possibilité de différenciation qui joue
un role primordial.

La satisfaction du client
crée la réussite de I'hételier

Nicolas Minviellene ne se pose pas
pour autant en arbitre des élégances. «I1
faut qu'il y ait deux personnes qui
soient contentes: le futur client et
I'hotelier, la satisfaction du premier
créant la réussite du second.» C'est
doncl’hotelier qui doitimpérativement
poser la problématique, qui doit définir
quel type de clientele il veut toucher en
fonction de son environnement, de la
clientele existante en cas de réaména-

chateau de Lenzburg qui vaut large-
ment le détour», explique Otto Gerber.

Méme tactique chez Anne-Marie
Sevregrand, de I'Hotel Masson a
Montreux-Veytaux, nominé parmi les
quatre hotels distingués pour la qualité
de leur accueil: «Si la journée est plu-

gement, de la concurrence aussi. C’est
bien dire que la possibilité de «dévier»
reste forte.

Lerisque, quel que soitI'hotel, serait
de trop l'ancrer dans des codes qui
passent trés vite de mode. Avec cette
difficulté supplémentaire que, pour la
plupart, les commanditaires peinent a
définir ce qu'ils veulent. D’ol1 I'utilité
d’'une entreprise de conseil. Pour la
société parisienne Conseil-Design, la
marche a suivre passe tout d’abord par
I'étude détaillée des besoins qui
durera de deux a trois mois. Viendra
ensuite la recherche de partenaires
pour laquelle elle travaille sur réseau
de connaissances ou de recommanda-
tions. De 13, nait une nouvelle difficulté,
déclare Nicolas Minvielle: «Si I'on peut
certes travailler sur des criteres objec-
tifs comme la renommée du décora-
teur, il reste néanmoins une foule de

détails subjectifs a prendre en compte,.

vieuse, je conseille 2 mes hotes d’aller
au chateau de Chillon. §'il fait beau, je
leur recommande de monter aux Ro-
chers-de-Naye. Cela me permet aussi,
au fil de la conversation, de savoir
indirectement s'ils sont satisfaits de
leur chambre, ce qui me permettra de

mieux les accueillir lors de leur pro-
chain séjour.»

Enfin, la conclusion appartient a
Othmar Mueller, le directeur de la Fon-
dation Nestlé Pro Gastronomia qui or-
ganise les «Sésames» avec le comité du
Salon Gastronomia sous les auspices
d’hotelleriesuisse et de GastroSuisse:
«Laccueil? C'est la clé du succes! S'il est
bon, il donne envie de revenir et 'on
devrait toujours se souvenir du dicton
anglais qui prétend que vous n'aurez
jamais une deuxiéme chance de faire
une premiere bonne impression».

Huits lauréats sur un total
de 40 établissements

B Huit inspecteurs anonymes ont
visité durant les neuf premiers mois
de I'année vingt hotels des catégories
deux et trois étoiles, ainsi que vingt
restaurants «équivalents» dans toute
la Suisse. Sur ces quarante établisse-
ments, huit, a savoir quatre hétels et
quatre restaurants, ont été retenus
pour la qualité de leur accueil. Les
vainqueurs des catégories «hotels» et
«restaurants» - I'H6tel Krone & Lenz-
burg (AG) et le Restaurant Les Jardins
de la Tour & Rossiniére (VD) — ont été
distingués par un Sésame de I'accueil.
Les six autres nominés pour la qualité
de leur accueil ont été le Swiss Histo-
ric Hotel Masson a Montreux-Veytaux,
le Landhotel Hirschen & Oberlinsbach
bei Aarau (AG), le See & Park Hotel
Feldbach & Steckborn (TG), le Restau-
rant Balm a Meggen (LU), le Gasthof
Schltssel a Reinach (BL) et le Restau-
rant Pony a Sigigen (LU). M

I"envie du client

ne serait-ce que le contact entre le dé-
corateur et le mandant qui peut ne pas
aller de soi».

Des projets présentés avec
des images virtuelles

Fort heureusement, grace a des présen-
tations virtuelles, les images numé-
riques permettent aujourd’hui d’éviter
de trop grands «couacs». Ce qui ne veut
pas dire que ces derniers n’existent pas.
«Chaque projet engendre une nouvelle
approche, une nouvelle culture de
projet, conclut Nicolas Minvielle, et si
I'expérience peut résoudre bien des
problemes, elle ne sert plus lorsqu’il
s'agit de trouver l'adéquation entre
I'envie du client et le souhait de I'hote-
lier.» Pour des sommes qui, quoiqu'il
paraisse, ne représentent que quelques
petits pour cent de I'aménagement
global.

g
| Nicolas Minvielle, conseiller en
décoration.  Photo: Jean-Jacques Ethenoz
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Campagne Vin & Gastronomie

m Suisse Tourisme. En 2007, dans
la nouvelle édition de la cam-
pagne Vin & Gastronomie, Suisse
Tourisme réunira les «aspects cu-
linaires et émotionnels» de la
Suisse afin d'offrir au visiteur un
produit touristique complet. «ll
s'agit 1a d'une chance supplé-
mentaire pour les organisations
de promotion de produits agri-
coles d'aboutir a une véritable
rencontre etd’agir ensemble. Nos
portes sont grandes ouvertes», a
indiqué Jurg Schmid, le directeur
de Suisse Tourisme. m

o
&
g

E
4
H

&

ik
5
2
3

Nouveautés

B Crans-Montana. Le tourisme
et le terroir font de plus en plus
I'objet de nouveaux programmes
de découverte. Cela est notam-
ment le cas & Crans-Montana.
Pendant la saison d’hiver, Crans-
Montana Tourisme propose en ef-
fet & ses hotes de visiter tous
les jeudis plusieurs étables a Ran-
dogne et & Montana-Village. Le
programme concocté par I'office
du tourisme comprend des dé-
gustations de sirops, de vins et de
liqueurs de fabrication locale,
ainsi qu'un repas valaisan. LM

en 2004,

Le nouveau théme a d'ores et déja été choisi

® Hotela Travel Summit. La 3e
édition de I'Hotela Travel Summit
vient & peine de se terminer (htr
du 2 novembre) que Jean-Claude
Genoud, le directeur d'Hotela,
dévoile déja le théme de la pro-
chaine édition. Aprés «Renou-
veau? Renouveau!»
«Oser aujourd’hui ce qui sera
demain» en 2005 et «Défi ou
risque» cette année,
théme «Les changements cultu-
rels» qui a été retenu pour 2007.
Plusieurs conférenciers de renom
devraient a nouveau étre de la

c'est le

partie. «J'ai déja quelques noms
d’orateurs en téte, mais rien n'a
encore été décidé», a expliqué
Jean-Claude Genoud. «ll en va de
méme pour un éventuel change-
ment du nom du Sommet. Celui-
ci pourrait s'appeler Hotela Tou-
rism Summit afin de se rappro-
cher davantage du secteur du
tourisme réceptif». Le nom des
futurs conférenciers et I'éven-
tuelle nouvelle appellation du
Sommet seront ainsi prochaine-
ment débattus par le comité
d’experts. Celui-ci, présidé par Urs

Bauer, est composé de Christoph
Juen, directeur d'hotelleriesuisse,
de Hansruedi Mdiller, directeur de
I'Institut de recherche sur les
loisirs et le tourisme de I'Universi-
té de Berne, de Marco Wyss,
directeur de Heidiland Tourisme,
de Walter Kunz, directeur de la
Fédération suisse des agences de
voyages, de Hanna Rychener, la
directrice de I'Ecole internatio-
nale de tourisme de Zurich, de
Kurt Wipraechtiger, président du
TTW, et, bien entendu, de Jean-
Paul Genoud. LM

FORUM

S’inspirer de
I'«effet Toscane»

Jurg Schmid*

B «Partons explorer les montagnes,
oit la vigne court a flanc de coteaux,
oit le bonheur vous accompagne, et
oiu le plaisir coule a flots...» Ainsi s'ex-
clame Gottfried Keller en ouverture de
son «Chant d'automne»..]'aimerais
poursuivre et ajouter «... et faisons
ensemble la promotion de cette mer-
veille.» Mais ce souhait d'une promo-
tion commerciale commune des pro-
duits du tourisme et de l'agriculture,
semble rester sans écho. Une fois de
plus, ce sont les touristes qui voient le
mieux les choses. Ils congoivent notre
pays et ses produits comme un tout.
Cepend cette i dépend,
évidente aux yeux de nos invités,
semble - indépendamment de syner-
gies manifestes — impossible a conce-
voir pour nous-mémes. On sait bien
que les amateurs de vin et de fro-
mages potentiellement les plus fideles

sont les touristes ayant connu et ap-
pris a aimer ces denrées nobles dans
le pays ot ils sont produits, a tel point
qu'ils veulent y revenir (c'est «l'effet

Tc ). Au niveau 1, force
est de constater que les voies allant
dans le sens d'une coopération entre
les organisations ceuvrant pour la
promotion commerciale des produits
agricoles et les organisations de
marketing touristique comme Suisse
Tourisme sont parsemées d'embiiches.
Certes, pour certains projets, la colla-
boration est déja au rendez-vous,
mais dans l'ensemble, nous sommes
aussi éloignés d'une coopération com-
plete et intégrée que I'E) I Uest

Crans-Montana

Arréter la spirale des lits «froids»

M Le 70% des nouvelles
constructions devra étre occupé_
toute I'année, mais le con-
structeur pourra acheter le

droit d’attribuer jusqu’a 65%

de la surface du batiment a

des résidences secondaires. Tel
est le projet sur lequel votera
Crans-Montana en janvier.

Danielle Emery Mayor

Il se construit en moyenne chaque
année a Crans-Montana 14000 m? d’ap-
partements et chalets pour des rési-
dences secondaires. La région a déja
épuisé les deux-tiers de ses zones a
batir. On compte aujourd’hui a peine
2500 lits hoteliers, contre 33000 lits de
résidences secondaires dont 7000 sans
doute jamais occupés! «Lattrait tou-
ristique de Crans-Montana est en
danger», lancent les autorités qui ont
décidé d'agir et de réglementer les
constructions. La station veut privilé-
gier les lits marchands et permettre
aux habitants de se loger a des prix
abordables en station, sans toutefois
porter un coup fatal a la construction
de résidences secondaires.

Des quotas pour
I'occupation a I'année

Siles citoyens des communes de Crans-
Montana 'acceptent, le 70% des nou-
veaux immeubles devra étre habité
toute I'année ou utilisé par des com-
merces, des bureaux, des surfaces arti-
sanales ou hotelieres, ou encore étre
systématiquement mis en location.
Cette regle concerne également les
agrandissements et lorsqu’un hoétel est
transformé en immeuble résidentiel.
Toutefois, le constructeur pourra ache-
ter, moyennant une taxe de remplace-
ment, le droit d’attribuer jusqu'a 65%

m Crans-Montana. Les communes du Haut-Plateau ont édicté toute une série de

Photo: Crans-Montana Tourisme

mesures afin de stopper la spirale des lits «froids».

de la surface du batiment (44% dans les
centres) a des résidences secondaires.
Les maisons individuelles seront égale-
ment taxées si elles ne sont pas habitées
toute 'année ou mises en location.

En plus de ces quotas, les com-
munes disposeront d'un contingente-
ment annuel de metres carrés pour les
résidences secondaires qu’elles attri-
bueront au fur et a mesure des de-

du fromage de soja. Dans ce contexte,
il n'est donc pas surprenant que les
promoteurs de produits agricoles se
refusent a participer @ une promotion
nationale coordonnée. En tant que
professionnels du tourisme, nous
sommes reconnaissants aux agricul-
teurs suisses de la maniere exemplaire
dont ils prennent soin de la nature

et apprécient l'effet sur nos hotes de

la vision des plus belles vaches et des
plus beaux villages. Peut-étre ne
l'exprimons-nous pas toujours avec
suffisamment de clarté. Nous sommes
pourtant d'avis que le vin et le fro-
mage font aussi partie intégrante de
l'expérience touristique et, a ce titre,
sont des ambassadeurs a part entiere
de notre pays, tout comme notre pays
est un ambassadeur pour ces pro-
duits. Quoi de plus naturel alors que
la promotion conjointe du pays et des
produits de son terroir?

*Directeur de Suisse Tourisme

Révision de la loi valaisanne sur le tourisme

L'impdt cantonal ne fait pas I'unanimité

B Le canton a pris connaissance
des résultats de la procédure

de consultation sur I'avant-
projet de la loi sur le tourisme.
Le Grand Conseil devrait se
prononcer au printemps sur un
projet de loi qui tienne compte
des remarques formulées lors
de la consultation. ”

Laurent Missbauer

La consultation effectuée sur I'avant-
projet de loi sur le tourisme, rédigé par
la commission extraparlementaire, a
fait I'objet d'un «débat vif et franc sur

I'avenir du tourisme valaisan», pour re-
prendre les termes utilisés dans le com-
muniqué de presse diffusé la semaine
passée par le Conseil d’Etat.

Celui-ci «s'est réjoui de I'intérét dé-
montré» et, de fagon résumée, il a rele-
vé que de nombreux éléments avaient
été «trés majoritairement acceptés»,
meéme s'ils avaient parfois fait'objet de
demandes de précisions ou de légeres
propositions d’amélioration. Ainsi les
notions de concentration des forces et
des moyens, essentiellement liées a la
restructuration des instances touris-
tiques par la création de régions ou de
plus grandes destinations, ont rencon-
tré un «appui marqué». En revanche, la

volonté d'introduire un imp6t cantonal

mandes. Ce reglement n'instaure pas
de zones réservées aux hotels: chaque

. commune peut agir sur son territoire.

Lens, par exemple, va proposer en
décembre a ses citoyens une modifi-
cation de 'affectation de la zone au
départ de la télécabine de Crans-Cry
d’Err en lui attribuant une double
mission de zone d'intérét public et de
zone hotel. Randogne pourrait en faire

sur la base du chiffre daffaires, per¢u
aupres de toutes les entreprises bénéfi-
ciant de fagon directe ou indirecte de
T'activité touristique, a regu un accueil
qualifié de «pour le moins mitigé».

Un groupe de travail
sans aucun hételier

De nombreuses prises de position ont
en effet demandé de modifier les
articles relatifs a cet imp6t cantonal.
Certains demandent méme de I'aban-
donner. En fonction de ces remarques,
le Conseil d’Etat a décidé de continuer
la révision de la loi sur le tourisme sur
la base des travaux de la commission

extraparlementaire. Afin dé permettre

de méme dans le secteur d’arrivée du
funiculaire Sierre-Crans-Montana.

L'hétellerie, un secteur

d’intérét public
Les autorités ont déja inscrit le soutien
a I'hotellerie dans leur planification,
plus précisément dans le Plan directeur
intercommunal. Elles ont présenté hier
leur projet de doter la région de bases
légales pour relancer le tourisme: «Avec
I’Association des communes de Crans-
Montana et ce nouveau réglement qui
permet de trouver des fonds grace a
la taxe de remplacement, notre région
aura tous les atouts en main pour
mettre en place des conditions cadres
en faveur de I'hotellerie», souhaite le
président Fernand Nanchen. Les com-
munes investissent dans le tourisme de
Crans-Montana prés de deux millions
de francs par année. Grace a l'argent
rapporté par ceux qui voudront acheter
le droit de construire des résidences se-
condaires au-dela des 30% autorisés, la
collectivité financera des infrastruc-
tures touristiques, soutenir des événe-
ments rendant la station dynamique et
permettre ainsi a ses habitants de vivre
du tourisme.

Ce fonds servira aussi a remettre en
état des appartements existants pour
les destiner a la location ou construire
en partenariat un parking pour ré-
pondre aux besoins d’un hétel pour ne
citer que deux exemples. La décision est
maintenant dans les mains des citoyens
qui voteront en janvier. Pour mettre en
place ce nouveau reglement, les com-
munes ont décidé de prolonger d'unan
les zones réservées en «gelant» le traite-
ment de tout dossier de construction de
résidences secondaires. Mais ce «mora-
toire» sera levé des I’homologation par
le Conseil d’Etat, voire des la votation
de janvier.

D'autres infos sur www.sixieme-dimension.ch

un avancement «rapide et efficace des
travaux», un groupe de travail a été
nommeé.

Ce groupe de travail ne comprend
aucun hotelier, mais réunit Frangois
Seppey, chef du Service de I'économie
et du tourisme, Fernand Nanchen,
président de la commission extraparle-
mentaire, Roland Imboden, directeur
de Zermatt Tourisme, Manu Broccard,
directeur de Ceeur du Valais, Maurice
Tornay, expert fiscal, Peter Furger,
consultant économique, ainsi que
Raphaégl Granger, directeur de Chablais
Tourisme. Lobjectif visé est que le
Grand Conseil puisse se prononcer cé
printemps lors d'une premiére lecture
consacrée a ce projet de loi.
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BON A BOIRE

Dégustation a St-Maurice (VS)

Que sera syrah!

» Vendredi 17 et samedi 18
novembre, pour la deuxiéme
année consécutive, la syrah sera
al’honneur a St-Maurice, ala
Maison de Famille de Vérolliez.

Pierre Thomas

Cela fait exactement 80 ans que le
cépage rhodanien a été implanté en
Valais. Ramené de Tain-I'Hermitage,
entre Lyon et Valence, par le fameux
Dr Henri Wuilloud en 1926, ce cépage
rouge a petit a petit conquis le Vieux-
Pays. Mais comme il a failli disparaitre
en Cote-Rotie dans les années 1960, il
n'avraiment colonisé le Valais qu'a par-
tirdes années 1990, passant d'une ving-
taine d’hectares a plus de 130 aujour-
d’hui. La manifestation agaunoise per-
met une passionnante comparaison
sur la base d'un seul cépage.

Vingt-quatre producteurs seront
présents, soit deux fois plus que I'an
passé. Une grande majorité de Valai-
sans, avec André Fontannaz, de Vétroz
(Cave La Madeleine) comme invité
d’honneur, parce qu'il est le plus titré
des vignerons valaisans aux Labels No-
bilis 2005. Les organisateurs assurent
n'avoir sélectionné que des produc-
teurs qui ont brillé dans ce champion-
nat valaisan et dans les concours inter-
nationaux, parmi eux, Sinon Maye et
Fils, pionniers de la syrah 2 Chamoson,
Gilles Besse (Syrah Cayas) a Vétroz ou
Gérald Besse, a Martigny-Combe.

Trois producteurs des Cotes-du-
Rhone septentrionales feront le voyage
avec des cotes-roties de plusieurs mil-
lésimes: les jeunes Yves Cuilleron et
Yves Gangloff et le Domaine de Bon-
serine. Concours de dégustation, ot il
fautreconnaitre le millésime des syrahs,
et «invité surprise» completent 1'offre,
restreinte au vendredi 17, de 15h a 19h
etau samedi 18, de 10h 2 18h.

Infos supplémentaires: www.lasyrah.chf

EN BREF

Du vin a l'arsenal

B Yverdon-les-Bains. Des organisa-
teurs locaux se lancent, a Yverdon-les-
Bains, dans un premier salon des vins,
dujeudi 16 au dimanche 19 novembre.
Une soixantaine de vignerons sont an-
noncés dans 45 stands, a I'Arsenal du
chef-lieu du Nord vaudois. Les Arti-
sanes suisses de la vigne et du vin, Luc
Massy, président de la Baronnie du
Dézaley, Jean-Luc Blondel (Lavaux),
Charly Blanc et fils (Yvorne), les do-
maines de La Cote, La Capitaine de
Chantegrive, quelques Valaisans émer-
gents, comme le Domaine Les Cailles,
et des Tessinois, les Fratelli Corti et
Agriloro et le Broyard Meinrad Perler,
sont notamment annoncés, avec un in-
vité d’honneur, Castelbaudary, ses vins
du Sud-Ouest frangais et son... cassou-
let. Arsenal et cassoulet: ¢a va faire
boum! Et tirer & boulets rouges sur Ar-
vinis, le salon du printemps, & Morges,
dont les jours sont comptés, dans les
années qui viennent, avec la dispari-
tion des halles CFF. Ceux qui, ce méme
week-end du 18 novembre, confon-
dront Yverdon avec Morges, Vino
Yverdon avec Arvinis se retrouveront
Extasia, la plus grande foire érotique
de Suisse... Infos (sur les vins) sur
www.vinoyverdon.ch. PT

NOTA BENE

B Prochaine page «Bon a boire». La
Tubrique «Bon & boire» parait tous les
deuxiémes jeudis de chaque mois. La
Prochaine parution est donc agendée
au jeudi 14 décembre. M

Le concours (et guide) national des vins a Gastronomia

Un étonnant panachage national

B Laissez faire les chiffres et
vous aurez un résultat aussi
surprenant qu'un tirage de
loterie... Ainsi peut-on juger le
palmares du troisieme concours
des vins suisses, tenu secret
jusqu’a mardi a midi, au Salon
Gastronomia, a Lausanne, olt

il a été proclamé.

Pierre Thomas

Meéme si les organisateurs —Vinea pour
le compte de I'officialité vitivinicole —
ontrefusé de rendre publiquesles notes
des vins dégustés cet été a Sierre, le
palmares est bati sur les meilleurs
résultats chiffrés. Impossible de savoir
si les 28 vins primés ont creusé un gros
écart sur les 82 vins qui ont aussi ob-
tenu une médaille d’or, avec plus de
90 points sur 100. Lexercice de la dé-
gustation restant strictement humain,
voila qui relativise ce palmares..:

Les vins valaisans ont
logiquement été en force

Les Valaisans, en 2004 surtout, dans le
trophée du magazine Vinum, et en
2005, un peu moins, avaient dominé la
compétition, voulue par la défunte
Swiss Wine Communication pour pro-
mouvoir les vins en Suisse et a I'étran-
ger. Cette année encore, en remportant
le grand prix et quatre des dix catégo-
ries, les producteurs du plus grand can-
ton viticole suisse (un tiers des 15000
hectares plantés) font la course en téte.
Le titre (officieux) de champion suisse
revient a un jeune Sierrois, Serge
Heymoz, de la Cave des Sentes. Son vin
doux, «Sentes Nobles» 2004, est le
mieux noté de tout le concours. Dans
cette catégorie des vins doux, carton
plein des valaisans, avec, en sus du
gagnant, 'amigne de Vétroz Grand Cru
2005 d’Hervé Fontannaz de la Cave de
la Tine, a Conthey, et la petite arvine
Sous I'Escalier 2004, du Domaine du
Mont-d’'Or, a Pont-de-la-Morge, un trio
quiafiereallure. De mémeI'autre tiercé
valaisan, parmi les «autres cépages
rouges», avec un cornalin 2004 en bar-
riques du réputé Claudy Clavien, de
Miege, devant la syrah 2005 en bar-
riques des freres Philippoz, a Leytron, et
un cabernet franc 2004 de Damien et

Monodor

B Les lauréats de la catégorie «autres cépages rouges». Les vainqueurs, avec leur dipléme, sont tous Valaisans (de g. a dr.):
André Philippoz (Leytron), Claudy Clavien (Miége), ainsi que les fréres Damien et Manfred Cina (Salquenen). Photo: Régis Colombo

Manfred Cina, a Salquenen (Domaine
Fernand Cina). Ce tableau «13 étoiles»
est complété par un Gros Rhin en bar-
riques 2005 du Caveau de Salquenen,
Gregor Kuonen et fils, et un brut du Va-
lais 2002 de Jacques Germanier, victo-
rieux parmi les vins blancs secs et les
mousseux.

Deux champions vaudois
et c’est tout!

Les Vaudois doivent se contenter de
deux vainqueurs, sans la moindre place
d’honneur. D’abord, en chasselas, un
Daley, Villette du Domaine Piccard, un
petit producteur, devant les non moins
surprenants Neuchatelois de la Cave
des Coteauxa Cortaillod et Biennois (de
Gléresse) Beat Burckhardt (que des
2005). Pas le moindre fendant! Et, en
gamay, celui de I’Association viticole
d’Aigle devance deux vins genevois, des
domaines des Abeilles d’Or a Satigny
et de la Mermiere, a Soral, tous en 2005.
Les Genevois font trés fort dans les
accessits, avec le pinot noir La Croix
2004, de Bernard Cruz, a Bernex, deux

mousseux, '’Ambroisie 2004 de Sté-
phane Gros, de Dardagny et La Folie du
Domaine des Graves a Athénaz, deux
valeurs montantes, sans oublier deux
vainqueurs de catégorie, le Rose des
Vignes 2005 du Domaine des Esserts a
Dardagny, un rosé; I'autre parmi les
(rares) vins de liqueur, avec L'Essentiel
2004, du Domaine des Curiades a Lully.

Les vins alémaniques encadrent le
pinot noir genevois, avec un zurichois
vainqueur (Weingut Gehring a Freien-

stein) et un argovien 3e (Fehr & Engeli a
Ueken). Quant aux Tessinois, ils mono-
polisent le merlot, «Il Quercetto» bar-
riques 2003 de Terreni alla Maggia coif-
fant au poteau ce classique qu'est le
«Sassi Grossi» 2003, de lamaison Gialdi.

Un champion absolu, 28 vins distin-
gués, sur cent médailles d'or: la sélec-
tion est sévere (malgré les 335 médailles
d’argent) quand on sait qu'ils étaient
plus de 3000 partants pour ces dégusta-
tions qui ont jalonné I'année.

2e «Guide des vins suisses»:

W Avec les brefs portraits de 600 «en-
treprises», la deuxiéme édition du
«Guide des vins suisses» a plus de risques
d’égarer le lecteur dans des chemins de
traverse que de le ramener & I'essentiel
d’une sélection pour constituer une cave
privée.

Il s'agit la d'un reproche qui avait déja
été fait a la premiére édition, il y a deux
ans. Mais le panorama est vaste, avec
force énumération de vins, y compris les

un guide qui ratisse large

meilleurs du Concours national 2006.
L'idée d'en publier le pointage a été
abandonnée, pour éviter toute «parké-
risation» (du nom du fameux gourou
étatsunien) a la suisse. On ne contestera
toutefois pas a |'ouvrage son poids de
renseignements sur 540 pages. Vendu
au prix de 35 francs, le guide est édité
par Ringier Romandie, & 14000 exem-
plaires en francais, en allemand et, pour
la premiére fois, en italien. PT

Un concept pour des vrais cafés longs

M Fini les cafés «longs» obtenus
en ajoutant tout simplement de
I'eau a un café express. Déja
créateur du concept des cap-
sules, Eric Favre, de Monodor,
vient de lancer une machine
expressément congue pour
cette boisson particulierement
prisée par les Suisses.

Jean-Jacques Ethenoz

Entre café-créme, renversé, capuccino
etviennois, 90% des cafés bus en Suisse,
et particulierement en Suisse aléma-
nique, sont des cafés «longs». Or, on
le sait, destinées a l'espresso surtout,
la plupart des machines a café «de
ménage» proposées sur le commerce
supportent assez mal les surchauffes et
les surpressions engendrées par un
tirage prolongé. C’est d'ailleurs la rai-
son pour laquelle - hormis un récent
modele Nespresso destiné aux profes-
sionnels qui commence a s'implanter —
elles nesontguere utilisées dansles éta-
blissement publics. Cela pourrait ce-

pendant changer. Déja inventeur des
capsules Nespresso justement, des La-
vazza Blue et des Migros Delizio, Eric
Favre, le fondateur de Monodor, une
société basée a Saint-Barthélemy pres
d’Echallens (VD), vient de présenter
son nouveau concept «New Genera-
tion», une nouvelle série de machines
et de capsules adaptées au café «longy.

Un savant dosage de café

associé a I’'eau et a l'air
Cette nouvelle série s'appuie toujours
sur le principe qui a fait le succes de ses
précédentes créations: c’est un savant
dosage de café associé a I'eau et a I'air
qui fait la qualité de la mousse. 1l pré-
cise: Jen’invente pas une capsule, mais
un concept. En effet, le meilleur café est
obtenu grace a une pression, qui est
calculée de maniere trés précise, de
I'air a travers I'eau et le café, ce qui ré-
veille tous les ardmes et crée lamousse.
C'est a ce travail d’extréme précision
que je m'attelle depuis un peu plus de
trente ans».

Directrice exécutive de Monodor,
Nicole Favre insiste sur le caractere éco-

logique de ces nouvelles capsules: «Elles
sont en plastique, 100% combustible et
non-polluantes, puisque dés sa créa-
tion, notre société a bannil’aluminium.
Nous avons en effet a cceur de respec-
ter 'environnement.» Autre atout des
nouvelles machines: pour répondre
aux habitudes des consommateurs de
cafés longs, «<New Generation» propose
également une nouvelle capsule, avec
une torréfaction et une mouture spé-
ciale, permettant de conserver 'arome
de la boisson, en évitant que ce café ne
soit pas simplement dilué dans un plus
grand volume d’eau.

Voila pour ce nouveau concept.
Mais Eric Favre n'en reste pas la. Dés
2007, mais sans autre précision sur la
date, sa société lancera - sur le marché
asiatique dans un premier temps — un
nouveau concept: Tpresso, une ma-
chine tout aussi révolutionnaire exclu-
sivement réservée au thé et non plus
bimode (café-thé) évitant que les rési-
dus de café restés dans la buse de tirage
ne viennent souiller le premier thé tiré.
La aussi, il promet du vrai thé, des
variétés sélectionnées spécialement
hachées pour sa machine.

b

m  Monodorvient de lancer une machine
expressément congue pour les cafés
«longs».

Photo: Monodor
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Gastronomia Design Award

Gastronomia Design Award a pour
ambition de récompenser les im-
portants efforts entrepris par les
hétels suisses afin de consolider
leur prestige au niveau mondial»,
a expliqué Christian Marich, le
président du Salon Gastronomia.
Le jury du Gastronomia Design
Award, présidé par Pierre Keller,
directeur de I'ECAL, était notam-
mentcomposé de Bernadette Bra-
beck-Letmathe, architecte d‘inté-
rieur, et de Stefan Fraenkel, di-
recteur-adjoint de |'Ecole hote-
liere de Lausanne.

B Lausanne. Organisé pour la
premiére fois cette année, le
Gastronomia Design Award a été
décerné mardi a I'Hotel des Trois
Couronnes & Vevey. Celui-ci, en
compétition avec le Grand Hétel
Bellevue de Gstaad, le complexe
thermal de Vals (GR) et The Hotel
a Lucerne, a notamment été dis-
tingué pour avoir trés bien su
marier le caractére historique de
I’hétel, construit en 1842, a la mo-
dernité de son spa «qui a conquis
le jury par son élégance et par la
qualité de son architecture». «Le

wm

Un «record»

m Bulle. La 7e édition et pre-
miére automnale du Salon suisse
des goduts et terroirs, qui s'est ter-
minée dimanche, a enregistré un
«record d'affluence»
plus de 35000 visiteurs par les
organisateurs. «Le déplacement
des dates, de la Féte-Dieu a I'au-
tomne, mais aussi les animations
de qualité offertes par les invités
spéciaux tels que I'Alsace, le
Valposchiavo ou encore I'Ecole
hételiere de Glion», explique-
raient, selon les organisateurs, ce
«record de visiteurs».

estimé a

m

m

Verbier «station de I'année» au Royaume-Uni

m Verbier. Le «Great Skiing Gui-
de», publié chaque année par les
journalistes Peter et Felice Hardy,
a sacré Verbier «station de I'an-
née 2007». Ce titre, «décerné no-
tamment sur la base d'une enqué-
te auprés des lecteurs du guide»,
a été remis la semaine passée a
Londres par Peter Hardy a Patrick
Messeiller, directeur de Verbier
Tourisme, en présence d’Eric Ba-
let, directeur de Téléverbier, et de
Pierre-Yves Déléze, responsable
des relations publiques de Verbier
Tourisme (de g. a dr.).

Lausanne Tourisme

Une premiére

B Lausanne Tourisme a organi-
sé pour la premiere fois le week-
end dernier un «rallye décou-

verte» destiné aux organisateurs
de congres de Bale et de Zurich.

Laurent Missbauer

A I'image un peu du Switzerland Mee-
ting Trophy du Switzerland Convention
and Incentive Bureau de Suisse Tou-
risme, Lausanne Tourisme a mis sur
pied le week-end dernier un «rallye
découverte» auquel ont participé 36 dé-
cideurs et organisateurs de congres.
«Apres les avoir conviés a des soirées
d’information 2 Bale et a Zurich, nous
les avons invités a découvrir sur place
les atouts de Lausanne en matiére de

B Les vainqueurs du rallye a I'heure

des récompenses.  Photo: Alexa Zallig/LT

salles de conférences, d’incentives et
d’hotels de congres», a expliqué Julia
Kuchenmiiller, déléguée ala promotion
de Lausanne Tourisme.

«Avec nos partenaires — la CGN,
I'Hotel Movenpick, le Lausanne Palace,
le Beau-Rivage Palace, Beaulieu et le
Musée olympique, nous leur avons pro-
posé un «allye découverte> qui a ren-
contré beaucoup de succes. Répartis en
neuf équipes composées de quatre per-
sonnes, les participants ont en effet
pu visiter nos infrastructures tout en
s'amusant et les échos ont été trés po-
sitifs. De nombreux participants nous
ont avoué avoir déja participé a de tels
événements a l'étranger, mais que
c’était la premiere fois qu'on les avait
conviés a une telle manifestation en
Suisse», a relevé Julia Kuchenmiiller.

LES GENS

W Le service de presse de Suisse Tou-
risme (ST) a un nouveau collaborateur
en la personne de Roger Waber qui
s'était notamment occupé cette année
des relations avec la presse lors de la
réouverture de I'Hotel des Trois-Rois a
Bale. Il succéde a Oliver Kerstholt qui,
aprés avoir passé quatre ans au service
de presse de ST, reprendra & partir du
1er février le bureau de ST a Ham-
bourg. Il y succédera a Heidi Freiburg-
haus qui partira a la retraite apres
avoir travaillé pendant plus de vingt
ans pour ST. m

A

Gastronomia

Les «Sésames» pour la 10e fois

B Les deux couples vainqueurs. Lauriane

ron, ambassadrice de I'OTV, a remis le:

restauration a Kathi et Otto Gerber-Gruber (a g.), ainsi qu‘a Ann et Patrick Gazeau.

Photos: Jean-Bernard Sieber et Laurent Missbauer

m  Othmar Mueller (2 g.), Fondation Pro
Gastronomia, et Ruud Reuland, EHL.

m Annie et Claudio Casanova,
vice-président d’hotelleriesuisse.

m Susan et Hervé Fournier, directeur
de I'Institut hotelier César-Ritz.

Huit lauréats et une
ambassadrice de charme

W Le millésime 2006 des Sésames de
I'accueil est & marquer d’'une pierre
blanche. Cette distinction nationale,
récompensant tous les deux ans quatre
hétels et quatre restaurants dont la
qualité de I'accueil est remarquable, a
en effet été décernée lundi, au Salon
Gastronomia, pour la dixieme fois
consécutive depuis 1988. Pour célé-
brer dignement cette 10e édition,
c'est Lauriane Gilliéron, Miss Suisse
2005 et ambassadrice de charme de
I'Office du tourisme du canton de
Vaud, qui a récompensé les huit lau-
réats (cf. page 3). On notera encore
que cette 10e édition a également
permis de rendre hommage aux deux
principales chevilles ouvrieres des Sé-
sames de |'accueil: Erica Cabello, de
Beaulieu, et Micheline Asfa-Vaudroz,
de la Fondation Nestlé Pro Gastrono-
mia. Toutes deux ont en effet préparé
chacune des dix éditions et, a ce titre,
ont été félicitées par Edouard Debé-
taz, le directeur de Beaulieu, déja pré-
sent lui aussi en 1988, et par Otmar
Sorgenfrei, I'ex-directeur de la Fonda-
tion Pro Gastronomia qui a cédé son
poste cet été a Othmar Mueller. LM

®  Anne-Marie et Philippe Sévegrand,
finalistes dans la catégorie des hétels.

m Lauriane Gilliéron, ex-Miss Suisse, et
I'hételier lausannois Jacques Pernet.

m Erica Cabello, Edouard Debétaz et Micheline Asfa-Vaudroz (de g. a dr.), de Pro
Gastronomia, ont participé a chacune des dix éditions des Sésames de I'accueil.

D'UNE LANGUE A L'AUTRE

m Les nouvelles exigences des
hommes d'affaires. La clientéle d'af-
faires constitue une des principales
sources de revenus pour certains
hétels. Les exigences de cette clientéle
ne sont cependant plus ce qu'elles
étaient il y a encore quelques années.
Une enquéte récemment effectuée
année aux Etats-Unis révele qu‘une
connexion Internet a haut débit figure
aujourd’hui a la premiére place des
priorités des hommes d'affaires en dé-
placement. En revanche, le minibar
n‘arrive qu'en onziéme position. Les
hommes d'affaires préférent en effet
faire appel au service en chambre, une
prestation qui arrive a la 6e place et
qui leur permet de se faire livrer le
club-sandwich qu'ils grignoteront tout
en restant sur Internet. Le service en
chambre se place juste devant la
présence d’une machine a café dans la
chambre, un équipement que l'on
trouve déja dans de nombreuses
chaines d'hétels de luxe. LM

Page 9

® Moins d’argent pour la Société
suisse de crédit hételier. La commis-
sion des finances du Conseil national a
décidé de n‘allouer a la Société suisse
de crédit hotelier que dix millions de
francs au lieu des 20 millions accordés
jusqu'ici. Andreas Deuber, le directeur
de la Société suisse de crédit hotelier,
n‘a pas manqué de déplorer cette
décision. m
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Hotel, Seminar- und Kongresszentrum SEE-
DAMM PLAZA, direkt am Ziirichsee, 142 Zimmer
mit 230 Betten, rund 40 Seminar- und Kongress-
raumlichkeiten, Top-Infrastruktur, zwei a la carte
Restaurants, einem grossem Bankettbereich bis
1000 Personen und dem Casino Ziirichsee.

Reservations

Crack!

«The 8.00 fill 17.00 Job —

Sie verfiigen iiber eine abgeschlossen Ausbildung in
der Hotellerie und haben mehrjihrige Erfahrung in
der oder in der gesammelc.
Fiir unsere Geschiftspartner, Giste und Mitarbeiter
sind Sie die kompetente Ansprechperson in allen
Belangen der Zimmerreservation.

Fundierte Computerkenntnisse setzen wir voraus,
idealer Weise ist lhnen der Umgang mit Fidelio
Opera oder Fidelio Suite 8 vertraut. Im weiteren
sind Sie als Einzelspieler absolut eigenverantwort-
lich, verfilgen Gber ein selbstsicheres, aufgeschlosse-
nes und freundliches Naturell.

Nebst der deutschen, beherrschen Sie die englische
und franzésische Sprache in Wort und Schrift und
sind ein Kommunikations- und Organisationstalent.
Eintritt Dezember 2006.

Unser Rooms Division Manager, Hans-Werner Kélzer, informiert Sie gerne iiber
alle weitere Einzelheiten, Tel. 055 417 17 80.

Ihr komplettes Dossier, inkl. Lebenslauf, allen Zeugniskopien und Farbfoto sen-
den Sie bitte an: SEEDAMM PLAZA, Ursula Keist, Team Coach, Seedammstrasse
3, 8808 Pfiffikon, Tel. 055 417 17 83, e-mail: ursula.keist@seedamm-plaza.ch

Lust zum surfen? Unter www.seedamm-plaza.ch
SEEDAMMSTRASSE 3, CH-8808 PFAFFIKON SZ

TELEFON +41 55 417 17 17, FAX +41 55 417 17 18
info@seedamm-plaza.ch, www.seedamm-plaza.ch

PARK HOTEL WALDHAU@

Eine extravagante Wohlfiihiwelt =

Vier Gastehauser im grossten Hotelpark der Schwelz, 2'500 m2
SPA & Wellness im mehrfach ausgezeichneten «delight» — spa &
beauty, kulinarische Wonnen in'sechs Restaurants.

Per sofort suchen wir fur unser Chinarestaurant «Little Chma»
~ einen aslanschen

Kiichenchef

Sie beherrschen die chinesische Kiiche von Grund auf und brin-
gen mehrjahnge Berufserfahrung als chinesischer Koch mit. Sie
arbeiten sehr sauber, selbstandig, organisiert und ruhig.

* Entzlickt - erleuchtet?
Dann gehéren Sie in unser Team!

Miria:m Schoch, Human Resources, freut sich s ol

auf Ihr komplettes Bewerbungsdossier mit Foto. swiss
i historic

Park Hotel Waldhaus CH-7018 Flims Waldhaus hotels

Tel. +41 (0)81 928 48 07 Fax +41 (0)81 928 48 58
m.schoch@parkhotel-waldhaus.ch www.parkhotel-waldhaus.ch
173540

Ihre Herausforderung in unserer Schliisselposition!»

New Challenge
TPersonaiberatung & Vermmittiung
Fiir Kader- und Fachstellen in

bestausgewiesene Hotel- und
Gastronomie-Betriebe.

ng Selektion Ve

peratu!

Gabriela Weber
Telefon 044/201 24 66
Seestrasse 160, 8002 Ziirich
E-Mail: newchallenge@bluewin.ch

Grosstes Stellenangebot - top aktuell im Internet

mittiung

Ziirich 0442800340 Luzern 041418 23 33
info@gastrojob.ch
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PARK HOTEL

WINTERTHUR ****

Haben Sie lhre Karriere schon gestartet?

Das attraktive Restaurant Bloom mit Bar/Lounge gehort zum Park Hotel
, dem fii der Region. Zur Vervollstandigung
unserer Kiichenbrigade suchen wir per 1. Januar 2007 einen hoch motivierten

Demi-Chef de Partie (w/m)

Ihr iet umfasst die und Fertigung unserer
internationalen Kiiche, welche exotische Kdstlichkeiten mit bewahrten
Klassikern verbindet.

Freiheit, Freude, Harmonie: Diese Grundsétze leben wir und verwdhnen so
unsere Gaste und Mitarbeiterinnen. Vertrauen und Transparenz sind nicht nur
Li i sondern gelebte Fil a Wir haben
hochgesteckte Ziele. Sie helfen mit bei der Umsetzung!

Sie haben Ihre Kochlehre erfolgreich abgeschlossen und kénnen es nun nicht
erwarten, mit vollem Einsatz in einem erstklassigen Betrieb lhre Karriere zu
starten. Sie sind loyal, flexibel, kreativ, ig, arbeiten

selbstandig und pflegen einen einwandfreien Umgang mit lhren Mitmenschen.

Dann freuen wir uns, Sie schon bald kennen zu lernen!

sk s h)

Martin Studer, Hotelier
Bitte richten Sie Ihre aussagekraftige Bewerbung mit Foto an:
Eva Heller, Stv. Direktorin, eva.heller@phwin.ch
Park Hotel Winterthur

4, CH-8402
+41 (0)52 265 02 65, www.phwin.ch

173557

St. Gallen-Bodensee Tourismus ist fiir die nationale
und internationale Vermarktung von 21 Destinationsge-
meinden mit der Kultur- und Universitatsstadt St. Gallen
zustéandig. Das Tourismusprofil der Region soll durch eine
konsequente Stérkung des Bildungs-, Kongress- und Kul-
turtourismus markant geprégt werden. In der Vermark-
tung kommt den neuen Medien eine Schiiisselrolle zu.
Strategische Kooperationen mit Ostschweiz Tourismus,
Congress Events St. Gallen und der IG Standortférderung
St. Gallen machen unsere Aufgabe besonders abwechs-
lungsreich und herausfordernd.

Von unserer/unserem neuen -’

Direktorih/Direktor

erwarten wir ein marktorientiertes unternehmerisches
Denken und Handeln, Erfahrung in der Tourismusbran-
che und/oder in der Standortférderung sowie die Féhig-
keit, ein Team mit 12 Mitarbeitenden zu fiihren.

Wenn Sie tiber sehr gute kommunikatorische Fahigkeiten
verfiigen, Englisch und Franzésisch in Wort und Schrift
beherrschen, eine qualifizierte Aus- und Weiterbildung im
Bereich Management oder Tourismus absolviert haben,
Leadership in der touristischen Entwicklung von Stadt
und Destination anstreben, offen sind fur die Erweiterung
des touristischen Kerngeschéftes, Motivieren und Coa-
chen als selbstversténdliche Flihrungsaufgaben verste-
hen, tiber politischen Instinkt verfigen und Ihnen. Net-
working Spass macht, sollten Sie sich bei uns um die
Nachfolge des altershalber zuriicktretenden Direktors
bewerben.

lhre Unterlagen erwarten wir gerne bis spatestens zum
30. November 2006 an René Romanin, Président St. Gal-
len-Bodensee Tourismus, Aetschbergstrasse 29, 9014
St. Gallen, Tel. P 07126024 10, G 071226 32 12 oder elek-
tronisch an rene.romanin@bluewin.ch.

173486

Herzlich willkommen im
Hotel Le Vieux Manoir au Lac

Suchen Sie eine neue Herausforderung in einem
idyllischen Landhaus
direkt am See, im Herzen der Natur?

In igartigen Hotel-Restaurant
mit 34 Zimmern und einer modernen, franzésischen Kiiche
haben wir fiir die kommende Saison 2007
die Stelle des

MAITRE D’HOTEL

neu zu besetzen.

Zu Ihren Auf%aben gehoren:
Den Arbeitsablauf optimieren,
Mitarbeiterfiihrung, Schulungen von Mitarbeitern
und das Controlling.

Sie sind eine gepflegte, aufgeschlossene Personlichkeit,
die mit einem anspruchsvollen Publikum umgehen kann.

Zudem verfiigen Sie iiber Berufserfahrung
und D/F zéhlen zu Ihren Stérken.

Fiihlen Sie sich angesprochen?
Gerne erwarten wir Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto.

Juliane Bock
Human Resources

L]

RELAIS &
CHATEAUX
Relais Gourmands
LE VIEUX MANOIR AU LAC
CH-3280 Meyriez-Murten
Tel. 026 678 61 61
www.vieuxmanoir.ch

welcome@vieuxmanoir.ch

Fobs

SCHUTZENHAUS

Héberli's Schiitzenhaus ist ein moderner Gastronomiebe-
trieb vor den Toren der Stadt Bern mit Brasserie, Gourmet
und Bankettsaal. Eine gedeckte Sonnenterrasse sowie die
Vinothéque ergénzen das Angebot.

Fur die Unterstlitzung und Ablésung von Fredi Haberli,
Kuchenchef, und zur Ergénzung unserer Kiichenbrigade
haben wir per sofort folgende Stellen neu zu besetzen:

Commiis de Guisine/
Chef de Partie, 100%

Sind Sie kreativ, belastbar und kénnen sich fiir eine viel-
seitige, saisonale Kiiche mit grossem Fischangebot be-
geistern, dann sind Sie unser Topkandidat fiir diese Stelle.

Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung.

LE BISTRO * LA BRASSERIE  LE GOURMET
LES SALLES DE BANQUETS - LE MILLESIME
Familie J. & F. Haberli, Miinchenbuchsee
Tel. 031 868 89 88, Fax 031 868 89 89

www.haeberlis.com
173367
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2 KADER
Metropol -

die Neueréffnung an der Toplage in Ziirich

Im Sommer 2007 er6ffnen wir im Gebaude der Bank Clariden Leu an der Bér-
senstrasse/Frauminstergasse mitten im Herzen Zirichs das Restaurant
Metropol. Mit unserem Konzept wollen wir neue Akzente in der Ziircher Gastro-
nomie setzen. Als urbanes Restaurant werden wir aussergewdhnliche High-
lights aus der ganzen Welt anbieten. Mit einer einzigartigen Infrastruktur und
einer stilvollen Atmosphére, verbunden mit einem Top-Service, wollen wir eine
feste Institution in Zirich werden. Per Friihling 2007 suchen wir fiir diese neue
Institution mit Konferenzraumen, einem a la carte Restaurant auf Gault-
Millau-Niveau und einer Café-Bar eine frontorientierte Personlichkeit als

Geschaftsfiihrer/in

In der Vorerdffnungsphase sind Sie vor allem strategisch tatig und sind ver-
antwortlich, die Implementierung unseres Konzeptes zu planen und zu orga-
nisieren.

In Ihrer Funktion als Geschéftsflihrer/in werden Sie diesen Betrieb mit 30 Mit-
arbeitern nach betriebswirtschaftlichen Grundsétzen sowie auch sozial kom-
petent fihren.

Mit Ihrer langjéhrigen Erfahrung und lhrer Uberzeugenden Ausstrahlung und
Persénlichkeit sind Sie der Ansprechspartner fiir unsere hochstehende Kili-
entel. Sie verfligen Uber einen administrativen und betriebswirtschaftlichen
Background ebenso wie unternehmerisches Denken und Weitsicht.

Haben Sie bereits Erfahrungen mit einer Neueréffnung gesammelt oder hat
Sie eine Neuerdffnung schon immer gereizt, dann freuen wir uns auf lhre
schriftliche Bewerbung.

Kramer Gastronomie
Simone Stréssle, Leiterin Human Resources
Herdernstrasse 56
Postfach 1767
8040 Ziirich
Tel. 044 406 85 20
www.kramergastronomie.ch

KRAMER

S TRONOMIE

173489

Lerrasse

Das terrasse ist der Treffpunkt am Ziircher Bellevue. Vom Frihstuick bis zum Late
Dinner bieten wir unseren Gasten im Restaurant (140 Sitzplatze), in der Bar (90)
oder im Garten (90) eine stilvolle, unkomplizierte Atmosphére. Ein Miteinander
der italienischen und franzosischen Kulturen belebt diese wunderschénen, jeder-
mann offenstehenden Raume.

Fir unser a la carte Restaurant suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung
eine/n

Teamleader/in Service.

Sie sind 25 — 30 Jahre jung, bringen eine abgeschlossene gastronomische Aus-
bildung mit und verfiigen tiber Serviceerfahrung in der gehobenen Gastronomie.
Dienstleistungsbereitschaft, Fremdsprachenkenntnisse in Italienisch, Franzésisch
sowie Englisch und Flexibilitat z&hlen zu Ihren personlichen Starken. Als Gastgeberln
mit Herz fiihren Sie unser 15-képfiges Service-Team in allen Belangen.

Zur Ergénzung unseres dynamischen Bar-Teams suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung eine/n

Barkeeperin,

der/die aus Berufung Cocktails mixt und die Aufgabe des Gastgebers liebt und lebt.
Fundierte Berufserfahrung als Barkeeperln in einer stark frequentierten Bar ist
Voraussetzung, um diese Stelle mit Erfolg zu meistern.

Interessiert? Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen (mit Foto):

terrasse

Tiimay Sahin, Geschéftsfiihrung
Limmatquai 3

8001 Ziirich

www.bindella.ch

BINDELLA terra vite vita

173558

St. Stephan / Berner Oberland

Wir suchen ab Mitte Dezember 2006
oder nach Vereinbarung

Koch / Jungkoch

Hotel Restaurant DIANA
Fam. G. Ginggen-Perren
3772 St. Stephan

Tel: 033 722 34 00

SCHLOSS BOTTSTEIN

TAFELN - TAGEN - SEIN

Zwischen Baden und Koblenz gelegen,
beherbergt das Schloss ‘Boéttstein 32
Hotelzimmer, zwei Restaurants, festli-
che Séle und einen schénen Schlosshof.
Nach Vereinbarung ist folgende Position
neu zu besetzen

Sous-Chef m/w

173499

Sie verfiigen Uber fundierte Fachkennt-
nisse und entsprechende Berufserfah-

rung. Sie unterstiitzen unseren Kiichen-
chef in allen Bereichen wie z. B. die Ein-
haltung von Hygiene- und Lebensmit-
telvorschriften, Bestellwesen, Lehrlings-
ausbildung usw.

CHINESISCHER KOCH GESUCHT

Sie haben Erfahrung in echt chinesischer
Kiche, auch beim fritieren der Speisen,
Organisations-Kiichentalent, Fleiss und
gute Deutschkenntnisse, freundlicher Cha-
rakter und Teamgeist. Fur berihmtes China-
Restaurant mit gutem Betriebsklima.
Bewerbungsschreiben an G.Maxwell, Fur-
rengasse 14, 6004 Luzern oder tel. Kontakt:
Herrn Tan, 079 5929589 oder 0414101023.
173502

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre
schriftliche Bewerbung: Schloss Bétt-
stein, Brigitte Bischofberger, Schloss-
weg 20 CH-5315 Béttstein.

www.schlossboettstein.ch
173547
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Unternehmensfihrung, Beratung und
Treuhand fir Hotels und Gastronomie

I Erfolg! I
Wir sind eine Verwaltungs- und Management-

I Gesellschaft fiir gastronomische Betriebe in der I
Deutschschweiz und suchen Sie:

H junge Gastro-Profis m/w I

I Sie helfen tatkraftig mit, einen trendigen Gas- l
tronomiebetrieb erfolgreich zu filhren.

. Sie sind aufgestellt, frech, dynamisch, ver- I
antwortungshewusst engagiert und zahlen
und
mogen ebenso zu Ihren Starken wie das Auf-
spiiren von neuen Trends und das Veran- I
stalten von tollen Anléssen.

l Wir erwarten fiir diese Position eine/n junge/n l
Kaderfrau/-mann mit Wirtepatent. Der Bereit-
schaft fiir frontorientierte Arbeitseinsatze aus- l
serhalb von Biirozeiten stehen tolle Verdienst-

I méglichieiten gegeniiber. [ |

[l Wer wagt gewinnt! Rufen Sie mich an oder sen

I den Sie mir direkt Ihre Unterlagen mit Foto B
Roland Hagger
I BEREST AG I
r.hoegger@berest.com
www.berest.com .

Herzlich willkommen
In einem Top-Landgasthof, Nahe Ziirich,
haben Sie die Méglichkeit die Stelle als

Kiichenchef/in

mit einer topmotivierten Mannschaft mit
acht Mitarbeitern zu tibernehmen.

Wir freuen uns auf einen Kaderange-
stellten, der saisonale Produkte kreativ
verarbeitetund prasentiert. Eine tégliche
Uberraschung - ein Erlebnis fiir unsere
Géste. Qualitét, innovative Ideen in den
Bereichen Men, a la carte und kalte/
warme Buffets, Kalkulationen, Schulun-
gen und teamorientiertes Arbeiten sind
fur Sie eine Selbstverstandlichkeit. Kurz:
dieKiicheist Ihre Leidenschaft, Ihr Fach-
gebiet, Ihre grosse Liebe.

Idealalter: 28-40 Jahre

Wir bieten Ihnen:
eine sichere Stelle in einem Top-Vler<
stern-Haus.

Interessiert? Dann freuen wir uns auf Ihre
Bewerbungsunterlagen unter Chiffre
173560 an hotel+tourismus revue,
Postfach, 3001 Bern.

173560

BEATUS - MERLIGEN

Berner Oberland - Thunersee

Unser personlich gefiihrtes *****Wellness-
& Spa-Hotel fiir den Individual-Gast mit

Wohnen
HAUS TABEA HORGEN

im Alter
Diakonische Gastfreundschaft fiir
gesunde und pflegebediirftige Menschen im Alter

Im Sommer 2007 wird der Gesamtleiter im Haus Tabea
pensioniert. Seine Nachfolge wollen wir einer erfahrenen

Fithrungspersinlichkeit (m/w)

anvertrauen. Hier orientieren wir Sie iiber wichtige Eckdaten zu
dieser Position.

Das Haus Tabea in Horgen — www.tabea.ch — ist ein erfolgreich

beitendes Nonprofit-Unterneh das mit der Evangelisch-

methodistischen Kirche ideell und riumlich verbunden ist. Ein
bhingiger Trigerschaft in ist fiir die gische Fithrung

verantwortlich.

Im Haus Tabea finden 80 Bewohnerinnen und Bewohner ein
behagliches und zeitgemisses Langzeit-Zuhause. Zurzeit ist ein Vor-
projekt in Arbeit, um in den niichsten Jahren in einem innovativen
Annexbau fiir ,,Flexibles Wohnen® zusitzlichen Raum fiir weitere
Menschen zu schaffen.

Beglexmng, Betreuung und Bera(ung sind Schlusselbegnffe im
igen Tabea-Dienstleistungsangebot. Ziel ist es, unseren
hnern eine ganz! Let i
' tit zu erméglichen. Dazu gehort auch e pflegerische, psycholo-
gische und medizinische Hilfe in der letzten Lebensphase.

Bewohnerinnen und B

Als Gesamtleiter/in fiihren Sie das Haus Tabea auf der operativen
Ebene. Mit Threm Team sorgen Sie fiir eine offene und vitale
Hauskulrur. Ein mehrképfiger Fiihrungsstab und 70 Mitarbei-
tende unterstiitzen Sie in Ihren Aufgaben.

Sie sind engagierte/r Generalist/in mit mehrjahriger Berufspraxis
und Fithrungserfahrung. Sie zeichnen sich aus durch Unterneh-
mergeist und Qualititsbewusstsein. Betriebswirtschaftliche Fach-
kenntnisse und Verstindnis fiir die Bediirfnisse alter Menschen
setzen wir voraus.

Qualifizierte Personlichkeiten laden wir ein, sich mit Hans-Peter
Freitag, vom Vorstand beauftragter Berater, in Verbindung zu
serzen. Er gibt Thnen auf Wunsch gerne weitere Auskiinfte und
freut sich iiber Ihre schriftliche Bewerbung.

Hans-Peter Freitag, Kommunikationsberatung, Unterdorfstrasse 2,
7307 Jenins, Telefon 081 302 12 67 oder 079 328 14 29;
E-Mail: hans-peter@freitag.ch

173492

75 Zimmemn und Suiten, 3
und einer grossen Wellness-Infrastruktur
(Frei-Solbad, Hallenbad, 7 Saunas, An-
wendungsraumen, Fitness) suchtm unser
9-kopfiges Receptions- -Team per sofort
oder nach Ubereinkunft:

Chef de Réception

Wir bieten

- Einjunges Team, wo Sie die Moglichkeit
haben, sich persénlich zu entfalten

- Jahresvertrag mit langfristiger Ausrich-

tung
- Fachliche und personliche Weiterbildung

" Sie haben
- Freude am Umgang mit anspruchsvol-
len und internationalen Individual-Fe-
rien-Gasten
- Die Fahigkeit, ein Team aufzubauen und
zu Spitzenleistungen zu bewegen
- Freude an der aktiven Mitarbeit
- Flair fiir die kleinen Details, die das
Wohlbefinden des Gastes steigern
- Fihrungserfahrung in dhnlicher Position
- Sehr gute Kenntnisse der deutschen,
englischen und franzosischen Sprache
- Bereitschaft zu einem langerfristigen
Engagement
- Hogatex-Kenntnisse von Vorteil
Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewer-
bung mit Lebenslauf, Zeugniskopien und
Foto.

WELLNESS- & SPA-HOTEL

BEATUS MERLIGEN

Herr Frank Jantschik, Vize-Direktor

CH-3658 Merligen-Thunersee

Telefon 033 252 81 81
Fax 033 251 36 76
E-Mail: frank jantschik@beatus.ch
www.beatus.ch

173165
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HOSTELLING

semtne  Die Jugendher-
bergen. Die exclusivste Hotelkette der Welt.

Fir unsere idyllische Familien-Jugendherberge, das "Albert Wander Haus" in
Leissigen, unmittelbar am Thunersee gelegen, suchen wir selbsténdige und
innovative Personlichkeiten als

Betriebsleiter/in und Stellvertreter/in

(Paar oder Einzelpersonen je 100%, 8 Monats - Anstellung)

Ihre Hauptaufgaben: Nach einer griindlichen Einfiihrung und internen Schul-
ung libernehmen Sie die Betriebsleitung oder die Stellvertretung der Betriebs-
leitung. In dieser vielseitigen und abwechslungsreichen Tatigkeit sind Sie in
allen Bereichen der Betriebsfiihrung verantwortlich unseren Gasten einen un-
vergesslichen Aufenthalt in einzigartigem Ambiente zu bieten.

Ihr Profil: Sie sind ein/e passionierte/r Gastgeber/in und haben grosse Freude
am Umgang mit Familiengasten und Schulklassen. Sie verfiigen {iber eine ab-
geschlossene Ausbildung und Erfahrung in den Bereichen Beherbergung, Ga-
stronomie, Menuzubereitung und Administration. Sie sind bereit in allen Teil-
bereichen des Betriebes mit anzupacken. Zudem sind Sie sich gewohnt
Unterhalts- und Gartenarbeiten selbst auszufiihren.

Ihre Perspektiven: In diesen Funktionen erwartet Sie ein breites, interessantes
Aufgabengebiet mit Freiraum fiir eigene Ideen, Selbsténdigkeit und grosser Ver-
antwortung. Sie werden bei Ihrer Arbeit von unserer Geschéftsstelle unterstiitzt.

Der Stellenantritt erfolgt per 1.4.2007 oder nach Vereinbarung.

Fihlen Sie sich angesprochen? Dann senden Sie Ihre schriftlichen Bewerb-
ungsunterlagen an:

Schweizer Jugendherbergen, Roland Sommer, Schaffhauserstrasse 14,
8042 Ziirich, E-Mail: rsommer@youthhostel.ch, Tel. 044 360 14 34.

Mehr Infos finden Sie unter www.youthhostel.ch/leissigen 173492
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KADER | TOURISMUS | DEUTSCHE SCHWEIZ [[Tig 3]

PostAuto Schweiz AG fahrt jahrlich Giber 100 Millionen
Kundinnen und Kunden sicher und zuverléssig ans Ziel
und leistet damit einen Beitrag zur Umwelt. Diese Dienst-

leistung stellt einen Pfeiler im
Personenverkehr wie auch im Tourismusbereich dar.

Marktmanager/in
Reisen und Freizeit

Ihr Verantwortungsbereich: Als Markmanagerin/Markt-
manager sind Sie verantwortlich fir die selbstandige
Bearbeitung und Betreuung der Ihnen zugeteilten Markte.
Sie stellen den Verkauf der Produkte von Reisen und Freizeit
in diesen Markten sicher. Sie planen und organisieren eine
konzeptionelle und strategiekonforme Marktbearbeitung
und sichern eine erfolgreiche Durchfiihrung der Massnahmen
sowie die entsprechende Erfolgskontrolle. Sie erkennen
Marktchancen und setzen sich fir die Weiterentwicklung
von Reisen und Freizeit ein.

Ihr Profil: Sie verfiigen tber eine kaufménnische oder
gleichwertige Ausbildung mit fachbezogener Weiterbildung
in den Bereichen Tourismus, Marketing und Verkauf. Dank
mehrjahriger beruflicher Erfahrung in diesen Bereichen
verfugen Sie Gber ein fundiertes Fachwissen und tber ein
Kontaktnetz zu Kunden und Partnern im Incomingtourismus.
Sie zeichnen sich durch vernetztes und unternehmerisches
Denken, Selbstandigkeit, Loyalitét, Initiative und Belastbar-
keit aus. Sie sind zudem sehr sprachgewandt (Deutsch,
Englisch und Franzésisch). Der Kontakt mit Kunden,
Reisefachleuten und weiteren Partnern ist fir Sie wichtig.

Wir bieten: Ein anspruchsvolles, vielseitiges, lebendiges und
sehr spannendes Umfeld mit Arbeitsort vorerst in Interlaken
und zu einem spéteren Zeitpunkt in.Bern.

Ihr néchster Schritt: Wenn Sie an dieser verantwortungs-
vollen und interessanten Aufgabe interessiert sind, dann
steht Ihnen Herr Daniel Gurtner, stellvertretender Leiter
Reisen und Freizeit PostAuto Schweiz AG, Tel. 033/828 88 34,
E-Mail daniel.gurtner@postauto.ch gerne zur Verfiigung
oder senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen bitte an folgende
Adresse: PostAuto Schweiz AG, Personal, Ref-Nr. 10228,
Postfach, Helvetiastrasse 17, 3030 Bern.
www.post.ch/jobs

173562

Ec

Office),

ht spannen

Saastal Tourismus sucht fiir die Leitung seines jungen Teams eine/n
initiative/n

Leiter/in Tourismusbiiro
und Gasteanimation

Als Leiter von Saastal Tourismus sind Sie verantwortlich fiir die admi-
nistrative Leitung und Betreuung der lokalen Tourismusbiiros in Saas-
Grund, Saas-Almagell und Saas-Balen mit 5 Mitarbeitern. Zu den wich-
tigsten Aufgaben gehdren:

Administration/Finanzen

EDV-Support/Schulung Mitarbeiter, Stammdatenpflege
Personalfiihrung und fachliche Leitung

Betreuung des gesamten Animationsprogramms vor Ort
(Planung/Durchfiihrung/Vermarktung/Controlling)

e Schnittstelle zum Marketingpool Saas-Fee/Saastal

Sie verfugen uber die entsprechenden Ausbildungen (kaufmannische
oder touristische Grundausbildung) mit Weiterbildung im Bereich Tou-
rismus/Administration usw. und bringen folgende Fahigkeiten mit:

Gute Sprachkenntnisse (D/E/F),
"belastbar,
selbststandig und haben Organisationstalent.

sind flexibel,

Stellenantritt: nach Vereinbarung

Haben wir |hr Interesse geweckt? lhre vollstandigen Bewerbungs-
unterlagen mit Foto und Gehaltsvorstellungen erwarten wir gerne bis
zum 25. November 2006 an:

gute Informatikkenntnisse (MS-
kommunikativ, leistungsorientiert,

Grund

3910 S

Christoph Gysel, Prasid

173526

~Swiss Hotel
Management School

Due to further expansion we have openings at SHMS
in Leysin for the following:

LECTURERS
in
Hospitality Management
F&B Management
Front Office Management
Housekeeping Management
Information Technology
Hospitality Sales & Marketing

Starting: As soon as possible or by January, 2007

SHMS, Swiss Hotel Management School,
provides education to students wishing to pursue
careers in international hospitality, events and tourism
management. All the courses are taught in English and
lead to the award of a Higher Diploma and a British BA
(Hons) Degree in International Hospitality and Tourism
Management. The successful candidate will be
required to teach to a multi-cultural student
profile at all levels up to Honours.

As an Ideal Candidate you will have:

¢ Relevant undergraduate and postgraduate
degrees

* An/or extensive relevant industry experience

* Previous teaching experience at degree level and/
or a teaching qualification

 Fluency in English

If any of the above mentioned positions interests you,
please send your CV (via mail), letter of application,
expected salary and relevant documents to:

SHMS University Centre
Stephan Earnhart - Academic Director
CH-1954 Leysin, Switzerland
Fax 021 96299 41 / E-mail: searnhart@shms.com
http: .swisseducation.com

173530

hotelleriesuisse ist die nationale Dachorganisation
von 21 regionalen Hotelvereinigungen mit 100 Sek-
tionen und 3350 Mitgliedern. hotelleriesuisse setzt
sich fir die \ ung der ungen zur
Marktfahigkeit wettbewerbswilliger Hotels und Hote-
liers ein und tragt so zu einer dynamischen Touris-
musbranche bei. Der Verband unterhalt Geschéfts-
stellen in Bern, Lausanne sowie Bellinzona und
beschéftigt rund 95 Mitarbeitende.

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir mit Arheitsplatz in Bern, eine
motivierte und engagierte Personlichkeit als

Wir freuen uns auf
Ihre schriftliche Bewerbung

hotelleriesuisse
Manuela Beyeler
Human Resources
Monbijoustrasse 130
Postfach, 3001 Bemn

manuela.beyeler@hotelleriesuisse.ch

www.hotelleriesuisse.ch

lhre Aufgaben

In dieser vielseitigen Funktion betreuen Sie bestehende
Kooperationen und setzten sich engagiert und initiativ
fiir dle Akqmsmon von weiteren Partnern ein. Sie

Key-Account:

erkennen dle Kundenbediirfnisse und agieren auf
dem Markt entsprechend den Kundenwiinschen.
Messen und Mark planen, i und
koordinieren gehdrt ebenso in Ihren Verantwortungs-
bereich wie die kompetente Reprasentation von
hotelleriesuisse, um dynamische Partnerinstitutionen
fur eine aknve und erfolgrelche Zusammenarbeit zu

n. ive Arbeiten und
Unterstutzung bei der Planung von Broschiiren sowie
Gesprachsvor- und -nachbearbeitung runden Ihr Auf-
gabengebiet ab.

Ihr Profil
Sie verfiigen ber eine kaufménnische Ausbildung
und haben sich zum Marketingplaner weitergebildet
oder verfiigen iber eine adaguate Weiterbildung.
Ihr verkéuferisches Flair und die Faszination fiir die
Branche Hotellerie, Gastronomie und Tourismus *er-
géanzen lhre belastbare und teamféhige Personlich-
keit. Planen und Entwickeln von Konzepten sowie
die Lenung von Prolekten gehoren zu lhren Stérken.
Lei itschaft und K ientierung zeich-
nen Sie als zuverldssigen Ansprechpartner aus. Fir die
zielorientierte Erfilllung der vielseitigen und breit ge-
facherten Aufgaben besitzen Sie gute Organisations-
und Kommunikationsfahigkeiten. Neben der deutschen
Muttersprache verfugen Sie (iber ausgezelchnete
Die it im Umgang
mlt den modernen IT-Applikationen setzen wir voraus.

hotelleriesuisse ist ein modern gefilhrtes Unter-
nehmen aus der Verbandswelt und bietet nebst dem
faszinierenden Arbeitsgebiet ein produktives Umfeld,
eine moderne Infrastruktur und ausgezeichnete Sozial-

leistungen.
hoon >
suisse

173496

Das Haus mit O
Bad Bubendorf

Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung
eine neue Leitung fiir unsere

Bankett- & Catering Kiiche

Sind Sie ein gelernter Kochkiinstlerin mit einigen Jahren
Praxis und haben grossen Appetit auf eine ausserge-
wahnliche Stelle? Dann kontaktieren Sie uns!

Wir liegen im Herzen des Baselbietes und suchen fiir
unsere Bankett/Seminar und Cateringkiiche eine neue
Teamleitung, welche auch in hektischen Zeiten einen
kiihlen Kopf bewahrt.

Sprechen Sie mit Peter Timmers unserem Kiichenchef
pder mit Roland Tischhauser, unserem Gastgeber, iiber
diese attraktive Stelle und lhre Zukunftin einem tollen
Gastrobetrieb in der Schweiz.

Weitere Informationen iiber uns Haus erfahren Sie unter
www.badbubendorf.ch

Hotel Bad Bubendorf

Kantonsstrasse 3, 4416 Bubendorf/BL
Telefon +41 61 935 55 55 www.badbubendorf.ch

173494
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RISTOL

Fiir die Wintersaison o. langer suchen wir
nette, zuvorkommende, qualifizierte ,
motivierte Mitarbeiter / innen

Koch w/m
Servicefachfrau w/ msaas_':ee
Thre Bewerbung an : R. Bumann
Hotel Bristol 3906 Saas-Fee

bristol@saas-fee.ch / Tel : 027 9581212
www.hotel-bristol-saas-fee.ch_

1) Béren
HOTEL(***)SUHR

Stillstand = Riickschritt!

Das Hotel Béren Team ist jung und stolz auf seine
.13 Gault Millau Punkte* - Kiiche.
Doch nun soll es einen Schritt weiter gehen!
Wer nimmt mit uns diese Herausforderung an?

1t halt A nach eil
Entremetier/iére

Verfiigen Sie iiber ein ausgezeichnetes Fachwissen und
Erfahrung in der gehobenen Kiiche? Haben Sie den Wunsch,
Ihr kreatives Talent, lhren vollen Einsatz und Ihre Persnlichkeit
in ihren Beruf mltemzubrlngen und dadurch zum
Vorank des Betri b

.. dann gehdren Sie unbedingt in unser Team!

Unser Kiich

Zudem sucht unser Serviceteam nach einem/einer
Servicefachangesteliten

Ist Ihr Beruf fiir Sie nicht Beruf sondern Berufung?
Uberzeugen Sie uns und unsere Gaste mit Ihrem iiberaus
herzlichen und freundlichen Wesen? Haben Sie Freude am
Beraten unserer Géste und am Empfehlen unseres

auserlesenen Angebotes? ;
... dann gehdren Sie unbedingt in unser Team! '
Das Hotel Baren mit seinen 31 Zimmern verwdhnt nationale
und internationale Géste im rustikalen Suhrenstiibli sowie im
Gourmetrestaurant Barenstiibli. Bankette und Caterings bis
600 Personen runden das Angebot ab. Mehr Infos finden Sie
auf unserer Homepage.

Gern machten wir Sie kennenlemen! Senden Sie uns noch
heute lhre kompletten Bewerbungsunterlagen.

Hotel Béren Suhr AG

Herr Andreas Kiimin

Bemstrasse West 56
CH- 5034 Suhr

Telefon: 062 855 25 25
www.baeren-suhr.ch

173554
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Schiitzen Rheinfelden AG

Die Schiitzen Rheinfelden AG ist eine von den Krankenkassen anerkannte Pri-
vatklinik fur Psychosomatik, Medizinische Psychotherapie und Rehabilitation
mit 85 Betten und einem grossen Ambulatorium. Hinzu kommt die einzigar-
tige Umgebung unserer beiden Hotels Schiitzen*** und EDEN**** mit zwei
Solebadern, Schiitzenkeller, diversen Seminarrdumen und Restaurants. Wir
beschaftigen insgesamt 260 Mitarbeitende.

Wir suchen per 1. 1. 2007 oder nach Vereinbarung eine/n

Marketing-Assistentin (80%)

lhr Profil:

« Sie verfugen Uber gute administrative Kenntnisse

 Sie haben eine Ausbildung und Berufserfahrung in der Hotelbranche,
Erfahrung im Bereich Sales & Marketing von Vorteil

* Sie sind initiativ, teamfahig, produktiv und besitzen Organisationstalent

o Sie sind kreativ und ideenreich, das Texten und Gestalten von
Werbebriefen fallt lhnen leicht

* Sie sind vertraut mit Microsoft Office und Adobe Acrobat

* Sie sind zwischen 25 und 30 Jahre alt

Ihre Aufgaben:

* Umsetzung von Marketingaktivitaiten und Kundenbindungsmassnahmen
der beiden Hotels sowie teilweise der Privatklinik

* Organisation und Betreuung von Events

¢ Unterstitzung unserer Leiterin Marketing

* Zusammenarbeit mit externen Werbeagenturen

Es erwartet Sie ein angenehmes Arbeitsklima in einem aussergewohnlichen
Ambiente. Wir bieten lhnen leistungsgerechte Entl6hnung und attraktive
Weiterbildungsmaéglichkeiten.

Haben wir Ihr Interesse geweckt. Dann freuen wir uns auf lhre schriftliche Be-
werbung mit Foto an: Schiitzen Rheinfelden AG, Renate Leisinger,
Bahnhofstrasse 19, CH-4310 Rheinfelden.

www.klinikschuetzen.ch/www.hotelschuetzen.ch/www.hoteleden.ch/

www.schuetzen-ag.ch
173490

SIS~

SSP - creating a better experience

Select Service Partner (Schweiz AG) fiihrt 26 Betriebe in der
Verkehrsgastronomie . in Flughédfen und Bahnhofen. Nebst
den bekannten Marken Caffé Ritazza und Upper Crust sind
auch lokale Konzepte Teil des vielféltigen Portfolios von SSP.
Unsere Themen-Bars ‘Center-Bar' — ‘Chalet Suisse’ -
‘Holiday Bar‘ — ‘Pearl Bar' im Airside Center mit Platz fiir 350
Gaste laden individuell zum  Verweilen ein.
Abwechslungsreiche Speise- und Getrénkeangebote stehen
den Passagieren zur Verfiigung.

Zur Unterstiitzung unseres Teams am Flughafen Ziirich
suchen wir ab Mitte Dezember 06 oder nach Vereinbarung

Servicefachangestellte/r Center-und
Pearl Bar im Airside Center

Fir diese Stelle bringen Sie ' eine abgeschlossene
Servicefachlehre mit. Sie sind eine dienstleistungsorientierte
Personlichkeit, welche die Bediirfnisse der Gaste erkennt und
sind motiviert Ihr Gastgeberflair und Verkaufstalent
einzusetzen. Sie zeichnen sich durch Ihre Flexibilitit (7-Tage
Woche) aus und sind teamorientiert und belastbar. Zudem
sprechen Sie fliessend Deutsch und Englisch und haben ein
gepflegtes Erscheinungsbild.

Wir bieten lhnen eine spannende und abwechslungsreiche
Tatigkeit in einem internationalen Umfeld.

Gerne erwarten wir |hr komplettes Bewerbungsdossier inkl.
Foto an die untenstehende Adresse und stehen Ihnen bei
Fragen gerne zur Verfiigung. .

Select Service Partner (Schweiz) AG
Frau Laura Di Franco

Postfach 2207

CH — 8058 Zirich-Flughafen

Tel. 043/816 85 99

173524

TAO'S

RESTAURANT LOUNGE BAR

- jung, dynamisch, interessiert -

Mit persénlichem Engagement und fachlichem Know-How kannst DU mit
zum erfolgreichen Gelingen in einem wachsenden Jung-Unternehmen
beitragen.

Chef de Partie 100%
(m/w)

Selbsténdige Fachkraft, einsetzbar auf verschiedenen Posten der
A-la-carte-Kiiche. Bringt fundierte Grundausbildung mit mehrjahriger
Berufserfahrung in Mittel- und Grossbetrieben, von Vorteil in der Hotellerie,
mit. Selbsténdige und teamorientierte Personlichkeit mit hohem
Qualitatsanspruch.

Commis de Cuisine 100%
(m/w) .

Motivierter Kreativkopf mit Freude an trendorientiertem Food-Angebot.
Stellt hochste Anforderungen an sich selbst und eine erstklassige Produkte-
und Servicequalitét. Bringt Zuverldssigkeit und Flexibilitat mit sowie einen
ausgeprégten Teamgeist.

Stellenantritt
Per sofort oder nach Vereinbarung

Wir bieten
Euro-Asiatische Kiiche, inspiriert von Robert Speth aus dem Chalet
Chesery in Gstaad
(Koch des Jahrs Gault Millau 2005)

Trendiger Arbeitsplatz an bester Lage — angenehmes Arbeitsklima — interne
Entwicklungsmdglichkeiten

Haben wir dein Interesse geweckt? Wenn ja, freuen wir uns iiber dein
volistandiges Bewerbungsdossier mit Foto.

Kontaktadresse

Tao’s Restaurant
Longe Bar
Augustinergasse 3
8001 Ziirich

Tel: 044 44811 22/Fax 044 4481123
E-Mail: r.blaser@taos-longe.ch

Winter + Skifahren!
Fur die Wintersaison, aber auch fir Jahresstellen, suchen wir:
Service, Kiichenchef, Réceptionist (wm)
" Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung.
ﬂ Gastro S Haus Howald GmbH

Bahnhofstrasse 8, XL- Zentrum
5080 Laufenburg
E-Mail: jobs@gastro-s.ch, Tel. 062 869 40w‘7‘§5¢9

gastr

Weitere Angebote unter www.gastro-s.ch

173542

HOTEL mit Solbg

;M:W

Ein Hotel des !’ Ferienvereins

Wir sind ein Ferien- und Sporthotel in Sils Maria mit
120 Zimmern, A-la-carte-Restaurant, Bar mit Livemusik
und grossem Wellnessbereich und suchen

per Mitte November 2006

Hauswirtschaftliche Leiterin (Gouvernante)
in Jahresstellung.

In dieser Funktion sind Sie verantwortlich fiir die
hauswirtschaftliche Leitung, welche die Arbeitsablaufe
auf der Etage und in der Lingerie beinhaltet. Sie fiihnren

zehn Mitarbeiterinnen zuverlassig und kompetent.
Nebst organisatorischem Know-How verfiigen Sie Uber
Flair fur die Detailpflege unserer Rdumlichkeiten.
Sie verfligen Uber gute Italienischkenntnisse, um die
Kommunikation mit lhrem Team sicherzustellen.

Per 1. Januar 2007
Chef de Réception
in Jahresstellung.

In dieser Position sind Sie flr den gesamten Front-
Office-Bereich verantwortlich. Sie haben eine fundierte
Grundausbildung, Fihrungserfahrung sowie gute
mundliche und schriftliche Sprachkenntnisse (D/F/I).
Ferner verfugen Sie tiber Erfahrung mit einem
gangigen Front-Office-Programm.

Wenn Sie nebst Ihrer fachlichen Qualifikation
Freundlichkeit und ein aufgeschlossenes Wesen
auszeichnen, dann freuen wir uns tber lhre
vollstdndige Bewerbung.

Hotel Schweizerhof
Pascal und Sandra Merkli
Direktion
CH-7514 Sils Maria
www.schweizerhof-sils.ch

schweizerhof@ferienverein.ch
173488

HOTEL WYSSES ROSSLI SCHWYZ

Das ****-Hotel befindet sich am historischen Hauptplatz von Schwyz.
Unser saisonales Angebot von regionalen Lieferanten ist sehr bekannt
und beliebt. Das renovierte Haus verfiigt iiber 27 Zimmer, 2 Restau-
rants, Terrasse und 3 Bankettséle.

Wir suchen ab sofort oder nach Ubereinkunft eine freundliche und
frohliche

 Serviceangestelite
mit guten fachlichen Kenntnissen.

Gerne erwarten wir lhre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen.
Wir freuen uns auf den ersten Kontakt.

Urs und Ruth Ming-Odermatt
HOTEL WYSSES ROSSLI

am Hauptplatz

6430 Schwyz

Tel.
E-Mail
Homepage

0418111922
info@roessli-schwyz.ch
www.roessli-schwyz.ch

173559

RESIDENZ
MEILEN
Schitzen Sie anspruchsvolle Kundschaft und
einen hohen Qualititsstandard? Sind Sie offen fiir
die besonderen Bediirfnisse alterer Menschen?

Unsere mittelgrosse Kiichenbrigade sucht
nach Vereinbarung eine(n)

Koch/Kéchin Tournant
(m/w ab 22 Jahre)
(auch Anfangs Chef Tournant)

Es erwarten Sie geregelte Arbeitszeiten, zeitgemasse
Entlohnung und gute Sozialleistungen.

Unser Haus an bezaubernder Seelage
(5 Min. von S-Bahn und Féhre Horgen-Meilen)
bietet iiber 70 Bewohnerinnen und Bewohnern
ein luxuriéses Zuhause. Dazu gehort auch ein
Sffentliches Restaurant mit wunderschoner Gartenterrasse.

Senden Sie Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto an:
TERTIANUM AG, Parkresidenz Meilen
Armando Schneller, Kiichenchef
Dorfstrasse 16, 8706 Meilen/ZH
Auskiinfte: Tel. 044 925 06 56 oder
E-mail: armando.schneller@tertianum.ch

173546

¢ FUr unser ****Ferien- und Seminarhotel suchen wir per 15. De- *
zember oder nach Vereinbarung in Saison- oder Jahresstellung:

. Sous-Chef m/w

* Siesind direkt unseremjungen Kiichenchef unterstellt, sind mit- :
. verantwortlich von der Meniigestaltung (iber die Kalkulation §
> und Rentabilitatskontrolle, der Mitausbildung unseres Lehrlings %
* bis hin zum Einkauf und zur Produktion des Angebotes sowie *
" die Einhaltung der Hygienevorschriften. Sie sind ein «Prakti- :
- ker», der gerne am Herd steht und helfen erfolgreich mit, die :

s hohen QU 1spriiche unserer interr Kundschaft <
* zu erfiillen. 3
% Commis de Cuisine m/w H

Sie sind haup lich fiir den Er und Saucierposten

mitverantwortlich. Sie kénnen ihr fachliches Wissen einsetzen :
und weiter ausbauen. 4

: Servicemitarbeiter m/w

> Sie wissen, wie man die Wiinsche und Bediirfnisse der Gaste

: erfolgreich umsetzen kann und ({berzeugen durch Qualitéts- °
* und Verantwortungsbewusstsein. Mit lhrer Passion fiir Dienst- :
leistung und Verkauf helfen Sie aktiv mit, unsere Erfolgsziele :
zu verwirklichen.

- Barmaid m/w

> Sie sind selbststandig und initiativ, haben Freude am Nachtle-
¢ ben und verstehen sich mit Jung und Alt, dann erwartet Sie ein
" kleines «Bijou» der Ostschweiz.

: Fuhlen Sie sich angesprochen und bringen die entsprechen-
* den Voraussetzungen mit, dann erwarten wir gerne ihre kom-
" pletten Bewerbungsunterlagen.

¢ »***Hotel Santis, 9657 Unterwasser/SG

* J.C. Bieler, Direktion

. Telefon 071 9985020, Fax 071 9985021

: E-Mail: saentis@beutler-hotels.ch 'wwwAhoteI-saentis.c‘l;“ﬂ
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verkehrshaus.ch

Das Verkehrshaus der Schweiz bietet jahrlich hunderttausenden von Besu-
chern ein vielfaltiges und interessantes Freizeitangebot an. Es ist aber auch ein
Tagungs- und Konf rum der b deren Art! Eine Vielzahl ausser-
gewohnlicher Rédumlichkeiten mit einer zeitgemassen Infrastruktur bietet das
ideale Platzangebot fir Anlésse jeglicher Grosse. Bei uns finden mehr als 400
Kongress-, Tagungs- und Bankettanlasse pro Jahr in einmaliger und eindriick-
licher Atmosphaére statt.

Fur unsere Abteilung Conference Center suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung eine gewinnende Persénlichkeit als

Berater/in Conference Center (80-100%)

Als kommunikationsstarke Person verstehen Sie es, auf Kundenwiinsche
gezielt einzugehen und unsere Kunden kompetent zu beraten und in-
formieren (D/F/E). Sie koordinieren bzw. organisieren Tagungen und Anlasse
von A-Z, erledigen das Offert- und Bestatigungswesen, erstellen Rechnungen,
erledigen diverse Administrationsaufgaben und uberwachen die Qualitat und
Durchfiihrung der Anléasse.

Fur diese Stelle bringen Sie idealerweise eine kaufmannische Grundausbildung
mit, sind sehr kundenorientiert sowie kreativ, arbeiten gerne selbstandig und
haben Freude am aktiven Kundenkontakt. Im Umgang mit dem PC sind Sie
versiert (Fidelio-Kenntnisse von Vorteil). Vorzugsweise haben Sie bereits Er-
fahrung im Kundenumgang gesammelt und besitzen Fremdsprachenkennt-
nisse.

An dieser nicht alltéglichen Herausforderung interessiert? Dann senden Sie
lhre Bewerbungsunterlagen inkl. Foto an: Verkehrshaus der Schweiz, Sonja
Strupler, Leiterin Personalwesen, Lidostrasse 5, 6006 Luzern.

E-Mail: sonja.strupler@verkehrshaus.ch

Weitere Informationen uber das Verkehrshaus der Schweiz finden Sie auch
unter www.verkehrshaus.ch. 173501

ALTE POST
/ 3818 Grindelwald

im Zentrum direkt neben
Bergbahn First

Wir suchen auf kommende Winter-
saison, auf15. Dezember 2006 nette,
freundliche und kontaktfreudige

TOCHTER s HOFA-
Réceptionspraktikantin

mit Sprachkenntnissen.

Mithilfe beim Friihstiicksservice und
Betreuung unserer Gaste an der
Hotel-Skibar,

sowie

in unser heimeliges Spezialitatenre-
staurant mit guter, anspruchsvoller
Stammkundschaft

nette, freundliche und kontaktfreu-
dige

Servicefachangestelite
Fach- und Sprachkundig

Es freut sich auf Ihre Bewerbung:
R. und A. Gruber-Abegglen

Tel. 033 853 42 42

Fax 033 853 42 88

E-Mail: altepost@grindelwald.ch

173550

a
Rheinfelden

¢ Klinik * Tageszentrum ° Ambulatorium

Die Reha Rheinfelden ist ein neurologisches und muskuloskelettales
Rehabilitationszentrum. Die Klinik verfiigt Giber 186 Betten, eine Station
fur Friihrehabilitation, ein Neurologisches Tageszentrum, diverse
ambulante Angebote sowie ein Padiatrisches Therapiezentrum.

Fiir unseren Patientenspeisesaal (150 Sitzplitze) mit Terrasse suchen wir
eine engagierte Gastgeberpersonlichkeit als

| Chef/in de Service

Beschiftigungsgrad 100%

I Ihr Aufeal hi 3

) {=)

¢ Fiihren und leiten des Serviceteams im Speisesaal

* Einsatzplanung, Uberwachung/Durchfiihrung
verschiedener Anlasse der Klinik

* Interdisziplindre Zusammenarbeit mit interhen Diensten
(Kiiche, Logistik, Pflegedienst, Reinigungsdienst)

| Wir erwarten

* Abgeschlossene Berufsausbildung zum/zur Servicefachangestellten
mit Berufserfahrung als Chef/in de Service (Erfahrung im
Gesundheitswesen wiinschenswert)

* Fihrungserfahrung

* Gute PC Anwenderkenntnisse

* Sehr gute Deutschkenntnisse in Wort und Schrift
(Fremdsprachen von Vorteil)

| Wir legen besonderen Wert auf

* Selbststindige, zuverldssige und exakte Arbeitsweise

¢ Gepflegtes Erscheinungsbild sowie sicheres Auftreten
mit guten Umgangsformen

= Flexibilitat und Belastbarkeit

» Teamfahigkeit

| Wir bieten Ihnen

* Vielseitiges und ir
* Gezielte Forderung
* Mitarbeit in Projektgruppen

* Aufgestelltes und motiviertes Team
* Geregelte Arbeitszeit

« Fortschrittlicher, moderner Betrieb

tes Aufgabengebiet

Néhere Informationen gibt Ihnen gerne Herr D. Christen,

Leiter Hotellerie, Telefon 061 836 50 70.

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an das Personalwesen,
Kennwort SPS. E-Mail: bewerbung@reha-rhf.ch

¢ Salinenstrasse 98 * CH-4310 Rheinfelden * www.reha-rheinfelden.ch
* Telefon 061 836 51 51 « Fax Medizin 061 836 53 53 ¢ info@reha-rhf.ch
* Fax Administration 061 836 52 52 *

173565

S 7o

% *x-Hotel Derby

Fir die kommende Wintersaison suchen
wir fir unseren Familienbetrieb

¢ Alleinkoch
* Servicemitarbeiterin

Wir freuen uns auf lhre Bewerbungs-
unterlagen.

Iris Supersaxo & Marlene Hug
CH-3906 Saas Fee

Telefon 0041 27 9572345
Fax 0041 27 9571245

E-Mail: hotel.derby@saas-fee.ch
173175

HOTEL:ZOFINGEN

B

KIRCHPLATZ 30 . CH-4800 ZOFINGEN
TEL. +41 (0)62 745 03 00 - FAX +41 (0)62 745 03 09

INFO@HOTEL-ZOFINGEN.CH
WWW.HOTEL-ZOFINGEN.CH

Wir suchen unseren neuen

S{0lREH 55 als CHEF TOURNANT

und zur Unterstiitzung und Vertretung unseres Kiichenchefs.

Wir wiinschen uns einen jiingeren, motivierten Berufsmann mit
einigen Jahren Erfahrung auf allen Posten, Freude an einer

ierten Fri und | se an der
Lehrlingsausbildung. Die aktive Mitarbeit auf allen Posten ist fiir
Sie selbstverstandlich.

Bankett- und Seminarabteilung sowie einem starken Cateringservice.
Unser gut eil i Kii braucht lhre L
ab Anfang Januar 2007 oder nach Vereinbarung.

Gerne lernen wir Sie persnlich kennen und freuen uns auf lhre
aussagekréftige Bewerbung mit Foto.

Wir sind ein gut etabliertes ***Hotel mit 3 Restaurants und grosser

173551

HEEEEEER domNoGasro HENEEEEER

Die renommierte Stellenvermittlung i
fiir Fachleute im Gastgewerbe
Schnell, serids, kompetent

«Rufen Sie an - wir freuen uns auf Siel»

. 043 960 31 51 Ziirich, Graublinden, Davos, St. Moritz, Bodensee
- 061261 56 50 Basel, Solothurn, Wallis, Zermatt, Genf, Romandie, Lausanne, Bern, Interlaken

055 415 52 84 Luzern, Ziirichsee, Rapperswil, Zug, Tessin, Aargau

WWW. domlnogastro ch
ch-

ch- ch

Wintersaison 2006/07
mitten im Skigebiet
von Wangs-Pizol im Heidiland
Unser lebhafter und anspruchsvoller Ho-

tel- und Restaurantbetrieb liegt mitten im

Skigebiet von Wangs-Pizol. Mit Ihnen
gemeinsam freuen wir uns heute schon
auf die neue Herausforderung der kom-
menden Wintersaison.

Unterstiitzen Sie uns mit Inrem fachlichen
Kénnen als:

Jungkoch
Sind Sie ein Freund von Bergen, Sonne
und auch Schnee und arbeiten gerne in
einem jungen dynamischen Team? Dann
verwdhnen wir doch unsere Géste in der
kommenden Wintersaison gemeinsam.
Wirfreuen uns auf lhre schriftliche Bewer-
bung oder auf Ihren Anruf.
Hotel Furt, Artho Meli
7323 Wangs-Pizol
Tel. 081 723 21 66,/Fax 081 723 40 66

www.hotel-furt.ch
E-Mail:hotel.furt@spin.ch \6dan

Skigebiet Mérlialp
Giswil/Obwalden
www.moerlialp.ch

Fir unsere nichste Wintersaison vom

15. Dezember 2006 bis ca. 18. Marz
2007 suchen wir

Restaurant
Giswilerstock

selbsténdiger Koch

Sie fiihren unsere Kiiche in

unserem Selbstbedienungs- und
-la-carte-Restaurant.

Ausserhalb der Ferienzeit ist unser

Restaurant So.-Do.-Abend geschlossen

Personalzimmer vorhanden.

Es besteht dle Mdgllchkelt die SOm-

haus Aelgglalp als selbsténdiger Koch
zu arbeiten. www.aelggialp.info

Auf ihren Anruf freut sich

Marlene Zumstein, Tel. 079 370 50 70

Schriftliche Bewerbung an:

M. Zumstein, Mattenweg 9, 6074 Giswil
173505

HOTEL
BERGSONNE
Auf der Rigi am Vierwaldstattersee,
stilvolles ***Hotel (Unique)
mit 15 Zimmern/Suiten und
Speiserestaurant (15 GM-Punkte).

In unser erfolgreiches Team
suchen wir ab Wintersaison

Servicefachangestellte/n

Wir freuen uns auf Sie.
Dorly & Willy Camps-Stalder
CH-6356 Rigi Kaltbad
www.bergsonne.ch
welcome@bergsonne.ch
T 041399 80 10
F 041399 80 20

173556

hasenstrick
hotel » restaurant » flugplatz
Wir suchen'zur Ergénzung unseres
Teams (Eintritt nach Vereinbarung):
Réceptionist/in
(Betriebs-Assistent/in)
Réceptions-Praktikant/in

(ev. mit Kenntnissen VEL-Hotel)
Kreativen Kiichen-Chef
welcher die Begeisterung mitbringt,
unsere Géste zu verwohnen.

Sind Sie pflichtbewusst, einsatzfreu-
dig, eine natirliche, aufgestellte und
freundliche Personlichkeit? Dann
bewerben Sie sich bitte schriftlich
mit den dblichen Unterlagen.
8342 Hasenstrick - Ziircher Oberland
Tel. 055 2505252 - Fax 055 2505200
www.hasenstrick-hotel.ch
info@hasenstrick-hotel.ch

Hotel ***

Toggenburg
Wt

Fiir unser Familienhotel mitten in
einem tollen Skigebiet, suchen wir
auf Dezember 2006 in Saison—
oder Jahresstelle junge, aufgestellte
und teamfihige Mitarbeiter:

Chef de partie
Commis de cuisine

Barmaid

GAFA
HOFA

Haben Sie Lust in einem gut
eingespielten Team mitzuarbeiten,
dann senden Sie uns bitte Ihre
Bewerbungsunterlagen oder rufen
Sie uns einfach an.

Hotel Toggenburg
Peter A, Dir.
9658 Wildhaus

Tel. 071/ 998 50 10

1. 8.8 8 4

Seehotel

6048 Horw/Luzern

A

Fiir unseren lebhaften **** Hotel- und
Restaurationsbetriecb mit 25 Zimmemn und 3
Restaurants (Sommer 150 Ganensnzplatze)
sowie Konfe - ung

fiir bis zu 135 Personen in der idyllischen
Horwer Bucht direkt am Vierwaldstittersee
haben wir folgende Stelle ab 01. Januar 2007
zu besetzen.

Réceptionistin

Sie haben bereits Hotelréceptionserfahrung und

sind es gewohnt Verantwortung zu
iibernehmen, arbeiten selbstindig, haben
Erfahrung  im  Umgang mit  dem

Hotelreservationssystem Protel, sind freundlich
und gastconcnucm flexibel und auch an der
¢ in  anderen

interessiert, beherrschen D/E/F in Wort und
Schrift, erwartet Sie bei uns eine
anspruchsvolle, ~ abwechslungsreiche  und
interessante Aufgabe.

Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbungsunterlagen mit Foto.

schriftlichen

Seehotel Sternen

Daniel Unternéihrer
Winkelstrasse 46

6048 Horw-Luzern

+41 (0) 413 482 482
www.seehotel-sternen.ch
du@sechotel-sternen.ch
173548

Sternen

Tel. 0413 482482




Stellenangebote

Das historische Luxushotel Les Trois Rois
im Herzen von Basel wurde am 20. Marz
2006 wieder erdffnet. An traumhafter La-
ge am Rheinufer gelegen, bietet das Les
Trois Rois fiir anspruchsvolle Gaste 101
geschmackvoll méblierte Zimmer und
Suiten, eine abwechslungsreiche Kiiche
in drei spezialisierten Restaurants, eine
stilvolle Bar sowie Bankett- und Tagungs-
raume. Und einen individuellen Service,
der keine Wiinsche offen lsst.

Das historische Luxushotel Les Trois Rois
im Herzen von Basel wurde am 20. Marz
2006 wieder erdffnet. An traumhafter La-
ge am Rheinufer gelegen, bietet das Les
Trois Rois fiir anspruchsvolle Gaste 101
geschmackvoll moblierte Zimmer und
Suiten, eine abwechslungsreiche Kiiche
in drei spezialisierten Restaurants, eine
stilvolle Bar sowie Bankett- und Tagungs-
raume. Und einen individuellen Service,
der keine Wiinsche offen Iasst.

b 12,89 ¢
Aol

SwissDeluxeHotels.com
Committed to quality and individuality

LES TROIS ROIS

Willkommen im Team! Weil sich alles um unsere Gaste dreht,
sind bei uns die Mitarbeitenden zentral. Fiir unseren Bereich Sales
suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Sales Manager (m/w)

. Sie sind mitverantwortlich fiir die professionelle Vermarktung des

Hotels, betreuen unsere Geschéftskunden und bauen neue Kunden-
bezi 1gen auf. In Z beit mit dem Director of Sales
planen und koordinieren Sie Aktivitaten zur Steigerung des Individual-
und Grupp hafts und entwickeln Verkaufsforderungsstrategien.

Um in dieser anspruchsvollen Position erfolgreich zu sein, verfiigen
Sie liber eine abgeschlossene touristische Ausbildung und Erfahrung
in einer vergleichbaren Position im Bereich Sales in der Hotellerie.
Sie sind kontaktfreudig, hochmotiviert und redeg . Reisebereit
schaft und eine hohe Flexibilitdt setzen wir voraus. Zudem bringen
Sie ein sicheres Auftreten und korrekte Umgangsformen, fundierte
Fremdsprachenkenntnisse (Deutsch, Englisch, Franzdsisch) sowie
umfassende EDV-Erfahrung (MS-Office Palette, Fidelio Suite 8) mit.

Wir bieten Ihnen fortschrittliche Arbeitsbedingungen und einen
attraktiven Arbeitsplatz in einem spannenden Umfeld.

Méchten Sie Teil des motivierten, jungen Teams werden und den
Geist des Hauses mitpragen? Fiihlen Sie sich wohl in einem Umfeld,
wo Sie zusammen mit Kollegen und Kolleginnen verschiedenster
Berufsgattungen und Nationalitaten gemeinsam Ausserordentliches
leisten? Senden Sie lhre vollstandigen Bewerbungsunterlagen mit
Foto an Herrn Reto Jeker, Human Resources Manager. Wir freuen uns,
Sie bald persdnlich kennen zu lernen.

Les Trois Rois %" | Hotel Restaurant Bar
Herr Reto Jeker | Human Resources Manager
Blumenrain 8 | 4001 Basel | Schweiz

Phone +41 61 260 50 50 | Fax +41 61 260 50 60
humanresources@Iestroisrois.com
www.lestroisrois.com

LES TROIS ROIS

Willkommen im Team! Weil sich alles um unsere Géste dreht,
sind bei uns die Mitarbeitenden zentral. Fiir unseren Bereich
Beherbergung suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Rooms Division Manager (m/w)

Sie sind verantwortlich fiir die gesamte Hauptabteilung Beherbergung
mit folgenden unterstellten Abteilungen: Empfang, Reservierung,
Loge und Housekeeping. Sie sind direkt dem Resident Manager
unterstellt, koordinieren die Tatigkeiten in den Abteilungen, fiihren
regelméssige Besprechungen mit den unterstellten Abteilungsleitern
und iiberwachen die Arbeitsdurchfiihrung und die Arbeitsablaufe.

Um in dieser vielseitigen und herausfordernden Aufgabe erfolgreich
zu sein, verfiigen Sie liber eine fundierte Ausbildung in der Luxus-
hotellerie, vor mit He hulabschl und mehrere
Jahre Berufs- und Fiihrungserfahrung in einer dhnlichen Position.
Sie sind ein Organisationstalent und haben ein hohes Mass an
Kontakt-, Koordinations- und Kommunikationsfahigkeit. Eine eigen-
verantwortliche und qualitatsorientierte Arbeitsweise ist fiir Sie
ebenso selbstverstandlich wie planerisches und unternehmerisches
Denken. Zudem bringen Sie ein souveranes Auftreten und
gewandte Umgangsformen, fundierte Fremdsprachenkenntnisse
(Deutsch, Englisch, Franzosisch) sowie umfassende EDV-Erfahrung
(MS-Office-Palette, Fidelio Suite 8) mit.

Wir bieten Ihnen fortschrittliche Arbeitsbedingungen und einen
attraktiven Arbeitsplatz in einem spannenden Umfeld.

M@chten Sie Teil des motivierten, jungen Teams werden und den
Geist des Hauses mitpragen? Fiihlen Sie sich wohl in einem Umfeld,
wo Sie zusammen mit Kollegen und Kolleginnen verschiedenster
Berufsgattungen und Nationalitdten gemeinsam Ausserordentliches
leisten? Senden Sie Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen

mit Foto an Herrn Reto Jeker, Human Resources Manager. Wir freuen
uns, Sie bald personlich kennen zu lernen.

Les Trois Rois **x%%" | Hotel Restaurant Bar
Herr Reto Jeker | Human Resources Manager
Blumenrain 8 | 4001 Basel | Schweiz

Phone +41 61 260 50 50 | Fax +41 61 260 50 60
humanresources@Iestroisrois.com
www.lestroisrois.com

Friihstiickskoch (w/m)

Marché de I'emploi
[ o e
VICTORIA-JUNGFRAU COLLECTION

VICTORIA-JUNGFRAU GRAND HOTEL & SPA
PALACE LUZERN
EDEN AU LAC ZURICH
BELLEVUE PALACE BERN

Zeit fiir eine neue Hearausforderung!
Wir bieten Ihnen die Gelegenheit dazu.

Verstirken Sie ab Januar 2007 oder nach
Vereinbarung unser Empfangsteam als

Réceptionist/in

Sie sind jung, flexibel, sprachgewandt (D/E/F),
haben Erfahrung an der Réception in der
Luxushotellerie gesammelt und verfiigen tiber
gute EDV-Kenntnisse (Fidelio).

Auch in hektischen Zeiten behalten Sie stets
Ihr Licheln und den Uberblick.

Wir freuen uns, Sie kennen zu lernen.

Frau A. Eschke, Leiterin Human Resources,
erwartet gerne Ihre Bewerbungsunterlagen.

VICTORIA-JUNGFRAU Grand Hotel & Spa
3800 Interlaken
Human Resources
Tel. +41 (0)33 828 28 28
hr@victoria-jungfrau.ch
wwiv.victoria-jungfrau-collection.ch

=
Trnelles

Suiss Deluxe Hotels

Das Bellevue Palace Hotel in Bern -

verbindet moderne, zeitgemasse Fiinfsternhotellerie

mit nostalgischem Charme.

Ein Arbeitsplatz, der viel von lhnen fordert, aber auch viel vermittelt.

Eine Chance fir Sie!

Ab sofort suchen wir einen zuverldssigen

evtl. Wiedereinsteiger/in.

Sie sollten eine abgeschlossene Kochausbildung haben. Die Arbeitszeiten
sind jeweils von 5.00 Uhr bis 14.00 Uhr.

Haben Sie Freude in einem renommierten Hause zu arbeiten? Dann bieten
wir Ihnen eine interessante Tatigkeit fiir eine internationale Kundschaft an.

Frau Simone Licari-Tobler, Personalchefin, freut sich auf Ihre schriftliche
Bewerbung mit Foto.

HOTEL
BELLEVUE PALACE
BERN* * ok kK

Kochergasse 3~5, CH-3001 Bern, Tel. 031 320 45 45, Fax 0313114743

Swins Dehoxe Hosels

'Die 35 exklusivsten Luxushotels der Schweiz
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Express-Stellenvermittiung ~ Service de placement express

Fur Arbeitgeberinnen und Arbeitnehmerinnen aus Hotellerie und Gastgewerbe Pour employeurs et employélels de I'hé6tellerie et de la restauration

Eine

Tel. 03137042 79

ienstleistung u
“ hote LJ o) Merchiehy &
E :

SUCHEN SIE QUALIFIZIERTE ARBEITSKRAFTE? CHERCHEZ-VOUS DES TRAVAILLEURS QUALIFIES?

Unter den folgenden Stellengesuchen befindet sich vielleicht genau die Person, die lhnen noch gefehlt Parmi les demandes d’emploi ci-dessous, il se trouve peut-étre la personne qui vous manque. Abonnez-
hat. Mit einem Abonnement der Express-Stellenvermittlung erhalten Sie so viele Bewerbungstalons, wie vous au Service de placement express et vous recevrez autant de talons de candidatures que vous souhai-
Sie winschen: wahrend 6 Monaten fur Fr. 350.—, wahrend 1 Jahr fur Fr. 600.- (exkl. MwsSt.). teriez. Colts pour 6 mois: fr. 350.—, pour 12 mois: fr. 600.— (TVA exclue).
Stellengesuche/Demandes d’emploi l

Kiichelcuisine Hauswirtschaft/ménage

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 7 8

1621 Chef pétissier 60 CH Dez. DIE/F/l Deutsch-CHITI 1644 Kellner 52 NL  L-EGJan. DIE Deutsch-CH 1622 Wellness-Spa-Leiterin 39 CH n.Ver.  D/EF

1625 Chef de partie 29 CH sofort  DIE BE 1646 Sefa/Allrounderin 42 CH Dez. D/F Bern-Kerzers 1624 Lingerie/lw 51 CH nVer D

1626 Kiichenchef/Sous-chef 46 CH n.Ver.  DIE i i 1648 Service i 27 CH n.Ver.  DJE VS/Zentral-CH 1627 Zimmerfrau/lingerie 59 CH sofort D/l Spiez/Bern+Umgeb.

1628 Chef de partie 30 FR G sofot  D/EF 3-4*-Hotel/ZH 1649 Kellner 51 ¢ C sofot D Deutsch-CH 1632 Haushilfe/w 52 CH n.Ver. D/E BE-Oberl.

1634 Commis de cuisine 21 CH n.Ver.  DIF 1653 Kellner 25 CH sofort  DIE/F SO/BE/BS/ZH 1637 Allrounderin 27 DE LG Jan. DIE Ziirich+Umgeb.

1641 Koch/Alleinkoch 46 DE  L-EGsofort  DIE/ Bergregion 1658 Service/w 22 CH sofot D BE 1650 Floristin 44 DE  C nVer DIE GR

1647 Kiichenchef/Alleinkoch 58 DE  C n.Ver. ~ D/E/f/l  BS/BUAG/SO 1652 Anfangsgouvernante 18 CH sofort  D/E/F 4-5*-Hotel

1651 Kiichenchef/Koch 41 CH Dez. DIEIF 1654 Zimmerfrau 39 CH sofort  E/F Broye VD/FR

Administration/administration

Service/service 102 3 4 5 6 7 8 1 REFERENZNUMMER - NUMERO DES CANDIDATS
1 2 3 4 5 6 7 8 1630 Réceptionistin/1. Récept. 38° FR  L-EG Dez. DIEF 3-5*-Hotel/VSIVD 2 Beruf (gewinschte Position) - Profession (position souhaitée)
1629 Service/w 59 CH sofort  D/E GR 1639 Dir'ass./Betr.ass./w 25 CH Jan. DIEF 3-5*-Hotel/BE 3 Alter-Age
1631 Chef de bar 27 CH sofort  DIE GRIZH 1642 Réceptionspraktikantin 22 CH sofot  D/EF  TG/SG 4 Nationalitat - Nationalité
1633 Service/Barman 23 CH sofort  DIE/F Interlaken+Umgeb. 1645 Night Auditor 32 (U C sofort DIE 5 . Arbeitsbewilligung - Permis de travail pour les étrangers
1635 Service/w 30 CH Jan. D SG/GUZHISZ 1656 Réceptionist 55 1T L-EGsofort  D/E/Fl  Jura/West-CH 6 Eintrittsdatum — Date d’entrée
1636 Chef de service/Betr'leiter 36 1T C  sofort  DIEF/ 7 Sprac isse — C i es i
1638 Kellner 24 CH Jan. DIE Ziirich 8  Art des Betriebes/Arbeitsort (Wunsch) -
1640 Ch.deserv./Sefa/Bar 43 FR  L-EG Dez. DI/E/Fl 3-4*-Hotel/BE/VS/GR/FR Type d'établissement/région préférée (souhait)
1643 Servicepraktikant 19 1T C  sofort  D/E/I VSIBE/ZH
173525
¢
Stellenbewerbung / Candidature
SUCHEN SIE EINE STELLE? CHERCHEZ-VOUS UN EMPLOI?
Wenn Sie Erfahrung in der Hotellerie/Gastronomie haben, dann fillen'Sie am besten gleich den unten Si vous étes qualifié/e dans I'h6tellerie ou la restauration, remplissez le talon ci-dessous et vos données

stehenden Bewerbungstalon aus. Ihre Angaben erscheinen wahrend 2 Wochen auf dieser Seite in der paraitront gratuitement pendant 2 semaines sous cette rubrique dans I’hotel+tourismus revue.
hotel+tourismus revue. Das Inserat ist fiir Sie kostenlos.

Bewerbungstalon / Talon de demande d’emploi

(Bitte gut leserlich ausfullen/Priére de remplir en capitales)

Gewiinschte Stelle/ Emploi souhaité: g : Eintrittsdatum/Date d’entrée:

Arbeitsbewilligung/Permis de travail: : : Jahresstelle / Place & I'année O Saisonstelle / saison O
Art des Betriebes/ Type d‘établissement: ' Bevorzugte Region/Région souhaitée:

Name/Nom: Vorname/Prénom:

Strasse/Rue: PLZ/Ort:/ NPA/Lieu:

Geburtsdatum/Date de naissance: Nationalitét/ Nationalité:

Telefon privat/No de téléphone privé: Telefon Gesché&ft/No de téléphone professionnel:

Bemerkungen/Remarques:
Sprachkenntnisse/ Connaissances linguistiques:

Deutsch/Allemand: Franzosisch/ Frangais: Italienisch//talien: Englisch/Anglais:

(1=Muttersprache/Langue maternelle, 2=gut/bonnes, 3 =mittel/moyennes, 4=wenig/faibles)

Meine letzten drei Arbeitsstellen waren/Mes trois derniers emplois:
Betrieb/Etablissement: Ort/Lieu: Funktion/Fonction: Dauer (von/bis)/ Durée (de/a):

1B

Hiermit bestatige ich, dass die obgenannten Angaben der Wahrheit entsprechen./Le soussigné/la soussignée certifie I'authenticité de ces informations.

Datum/Date: Unterschrift/Signature:

Ich bin mit der Bekanntgabe der Daten (Name, Adresse, Telefon etc.) einverstanden: O Ja — O Nein / J'accepte la publication de mes coordonnées (nom, adresse, téléphone, etc.): O Oui — O Non
Wenn nein, kénnen wir den ausgefiiliten Talon nicht in der Zeitung publizieren. / En cas de réponse negative de votre part, nous ne pourrons pas publier le talon dans le journal.

Bitte mailen oder schicken Sie uns den vollstandig ausgefiilliten Bewerbungstalon an folgende Adresse: / Veuillez nous retourner le talon de demande diment rempli & I'adresse suivante:
hoteljob, Express-Vermittl bij 130, Postfach, CH-3001 Bern / hoteljob.be@h lleriesuisse.ch




Schnupperabo
hotel+tourismus revue
jetzt nur Fr. 25.—

Ganz einfach per SMS an die Nummer 723.

S = Schnupperabo: Fr. 25— (10 Ausgaben)
A = Jahresabo: Fr. 145.— (49 Ausgaben)

Beispiele:
HTRS Hans Muster/Musterstr. 5/3000 Bern (an die Nr. 723 senden)
HTRA Hans Muster/Musterstr. 5/3000 Bern (an die Nr. 723 senden)

Tel.: 031 740 97 93
abo@htr.ch, www.htr.ch

Kontakt: SMS an 723 X/ :

Sie Zentralschweiz holt auf -

Die fiihrende Fachzeitung fiir Hotellerie,

Gastronomie und Tourismus.
Mit dem grossten Stellenmarkt der Branche. www.htr.ch

htr
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Klostergarten
Restaurant und Bar

Wir sind ein erfolgreicher, zukunftsorientierter Gastrono-
miebetrieb direkt am Klosterplatz in Einsiedeln. Unser
Restaurant verfligt Uber 95 Sitzpl&tze sowie eine Bar mit
20 Sitzplatzen. Zur Verstarkung unseres Teams suchen
wir per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

Servicemitarbeiter/in

Sie haben eine abgeschlossene Service-Ausbildung. Kol-
legialitat, - Flexibilitdt und eine professionelle Gastebe-
treuung sind fir Sie selbstverstandlich. Interessiert? Dann
freut sich ein motiviertes Team in einem angenehmen
Arbeitsklima auf Sie.

Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen senden Sie an:

Restaurant Klostergarten, André Friederici
ligenweidstrasse 14, 8840 Einsiedeln

173484

Romantik Seehotel
Kiisnacht am Ziirichsee

Romantisch und trotzdem ohne Riischchen
Stadtnah und trotzdem direkt am See gelegen
Historisch und trotzdem modern

Das Romantik Seehotel Sonne Kiisnacht ****" pestent
aus 40 individuell eingerichteten Zimmern und einer an-
spruchsvollen und vielfaltigen F&B-Abteilung: Restaurant
Sonnengalerie mit bedienter Terrasse, Gaststuben und
Selbstbedienungs-Garten, 4 Bankett- und Konferenz-
réume flir bis zu 120 Personen und einer lebhaften Bar.

Ab sofort oder nach Vereinbarung suchen wir folgende
motivierte Mitarbeiter:

Chef de partie Bankett m/w

organisationsfreudig, kochstark und detailliebend

Commis de cuisine m/w

lernfreudig, motiviert und flexibel

Service-Praktikant
(sechs Monate)

flexibel, humorvoll, engagiert

Es erwartet Sie eine moderne Unternehmensstruktur und
vielfaltige Arbeiten. Gemutliche Mitarbeiterzimmer nur
2Minuten von Hotel und See entfernt sind vorhanden.

Ihre kompletten Bewerbungsunterlagen,senden Sie an:
Romantik Seehotel Sonne, René Griter & Catherine Ju-
len Gruter, Hoteliers, Gastgeber, Seestrasse 120, 8700
Kisnacht-Ztrich, Tel. 044 9141818/ Fax 044 914 18 00
oder per E-Mail an: home@sonne.ch www.sonne.ch

173485

ROMANTIK

Hotel Hari

eine Wintersaison in einer fantastischen
Skiregion mit 56 Skiliften, sucht
Etagenmitarbeiter/in -
Servicemitarbeiter/in -
Leiter/in Speisesaal

ungelernte Einsteiger sind willkommen.

Wir bieten sehr angenehme Arbeitszei-
ten, Wohnung vorhanden. Ergénzen Sie
unser junges Team mit lhrem Einsatz.
Rufen Sie uns an: Tel. 0041 336731966
oder schicken Sie ein E-Mail:
zankerkh@gmx.net

Hotel Hari, Gartenweg 5
CH-3715 Adelboden

173564

Zur Erweiterung unseres aufgestellten
Teams suchen wir per sofort eine fle-
xible, aufgeschlossene und selbsténdig
arbeitende

Mitarbeiterin
fiir unsere Wellness-Oase in Ziirich.

Zu den Hauptaufgaben zahlen Bistro-,
Kassen- und Kundenbetreuung und Re-
servationskoordination. Wenn Sie zu-
demnoch gerne kochen, sind Siebeiuns
genau richtig.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Be-
werbung unter Chiffre M 043-349052 an
Publicitas SA, Postfach 48, 1752 Villars-
sur-Glane 1.

173555

Restaurant-Pizzeria
i Schiitzenstube

Vordere Hauptgasse 34
4800 Zofingen

Wir suchen per sofort oder nach Verein-
barung eine/n
Pizzaiolo und
Koch

mit Erfahrung

Sie sind gepflegt, zuverlassig, freundlich

und aufgestelit.

Interessiert? Wir freuen uns auf Ihre Be-

werbung. Tel. 062 751 93 77 (11-14 oder

18-23 Uhr), Herrn Antonazzo verlangen.
162045

Vous aspirez a un environnement dans lequel vous pouvez utiliser quotidien-

nement vos compétences,

Vous avez envie de rejoindre un team dynamique et motivé,

Vous aimez les challenges,

Vous étes au bénéfice d'une expérience dans le domaine de I'hdtellerie/
restauration de luxe,

Vous étes la personne que nous recherchons.

Printemps 2007, pour sa réouverture, Palace 5* a Genéve, recherche:

Human Resources Manager
SPA Manager
Purchasing Manager
Conference & Banqueting Manager
Restaurant Manager
Room Service Manager
Sommelier
Rooms division Manager
Gouvernante Générale
Assistante Gouvernante Générale
Chef Concierge
Security Manager
Maintenance manager
Profil souhaité:
— Nationalité suisse ou permis valable

~ Minimum 5 ans d'expérience professionnelle
— Maitrise parfaite de la langue frangaise et anglaise

Si un de ces profils vous ressemble, veuillez envoyer votre offre écrite avec

CV complet et photographie.
Toute candidature ne correspondant pas au profil sera écartée.

Ecrire sous chiffre 173529 a hotel + tourismus revue, case postale,
3001 Berne.

173529

= ap

ﬁuterSeﬁmertmaﬂs

Gepflegte Gastronomie mit
Spezialititen

und inter

per sofort oder nach Vereinbarung

Chef de Partie oder Sous Chef

Gesucht: Perle fiir die Kiiche !1Il!
Anforderungen: - kreativ — teamféhig - kommunikativ - vernetzt
denkend - organisierend ~ humorvoll - belastbar

Interesse 22?7?27

Wenn Sie sich angesprochen filhlen bewerben Sie sich am besten
noch heute! Via E-Mail, auf dem Postweg oder auch gern tele-
fonisch (Tel.: 079 455 32 38).

Hotel Schwert Nifels, Swissbeiz Food GmbH
Herr Adrian Meyer

Im Dorf 20

CH-8752 Nafels

Telefon: 079 455 32 38
Telefax: 055 612 43 53
1

- 173508

hotel sedartis

for business, culture and fine food

Wir haben uns zum Ziel gesetzt, die Géaste mit unseren
Leistungen zu begeistern. Dafir suchen wir zur Ergan-
zung unseres Serviceteams per sofort oder nach Verein-
barung engagierte

Service/Bar Mitarbeiter m/w

Sie sind fachlich erfahren, teamféhig und spiiren den Puls
der modernen Gastronomie. Sie lieben den Umgang mit
Menschen, kennen den A-la-carte- und Bankett-Service
und die 4*-Hotellerie aus Erfahrung. Freude am Beruf und
die Motivation, ein spannendes Gastrokonzept zu leben,
splrt man bei Ihnen.

Gerne wiirde ich Sie in unserem Hotel willkommen heis-
sen und freue mich auf Ihre schriftliche Bewerbung per
Post oder E-Mail.

Christian Pfund
Stv. Direktor

Hotel Sedartis, Bahnhofstrasse 16, 8800 Thalwil
info@sedartis.ch

Weitere Stellenangebote und Infos zum Hotel finden
Sie unter:

www.sedartis.ch 173541

Votre spécialiste
du placement

hotellerie,
suisse

167732

hoteljob

Rue des Terreaux 10

Case postale 7507

1002 Lausanne

Téléphone 021 320 28 76

Fax 021320 02 64
marie-claire.rossi@hotelleriesuisse.ch
www hotelleriesuisse.ch

Cercle privé cherche, pour sa propriété au centre de Lau-
sanne, un couple de

Restaurateurs

disposant d’une autorisation d’exploiter (patente/licence;
CFC de cuisinier), pour assurer un service privé de res-
tauration et pouvant également s'occuper de la surveil-
lance et de I'entretien de la propriété. Age idéal 35 a4s
ans, nationalité suisse ou permis C.

Logement & disposition. Jours d’ouverture et de ferme-
ture réguliers.

Conditions intéressantes.
Entrée en fonction: 1~ février 2007 ou & convenir.

Faites offres détaillées avec références sous chiffre X 022-
567296 a Publicitas S.A., case postale 48, 1752 Villars-

sur-Glane 1.
173500

Tout comme nous,

IKEA ®l!u’est-(:e que tu nous mijotes ?

Tu as une formation achevée avec un CFC ou titre jugé équivalent ?

Quelques années de pratique dans le domaine culinaire sont indispensables et une
premiére expérience dans la conduite du personnel est un atout. Tu as des bonnes
connaissances en-anglais et des bases en informatique.

tu es passionné(e) par le travail en équipe et tu es prét(e) a relever
de nouveaux défis dans un Restaurant-self comptant bientét 700 places assises.

Notre clientéle appréciera ta serviabilité et c'est dans la bonne humeur que tu aimes
transmettre tes connaissances a tes collégues.

IKEA te donne des chances et t'offre des perspectives nouvelles. Mais ce n'est pas la seule chose qui nous distingue. Nous avons
aussi des relations ouvertes et respectucuses entre nous. Tu auras l'oceasion de t'épanouir, d'insuffler tes propres idées et de te
développer personnellement, De plus, nous t'offrons un tout nouveau restaurant, des horaires réguliers, congé les dimanches, 28
jours de vacances, des de carriére, les I s sociales, un compte épargne-temps.

Nous avons réussi & tintéresser 2 Tu as le profil que nous souhaitons 2 Alors envoie aujourd’hui méme ta
caondidature & Aubonne au poste de

Chef(fe) de partie
poste a 100%
entrée en service : de suite ou a convenir

- 1170 Aub ikea.com - Tél: 021 821 58.04 - www.IKEA.ch

173511

IKEA SA, - e-mail:
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Neue Herausforderung gesucht! Wir veranim?ln ratis gutes Stellen in o
Betriebsleiter, CH, 34 J., sucht neue, guten Hotels cler ganzen Schwelz fiir 3 G — E
herausfordernde Tétngkelt in einem in- quahfmertgs Hotelpersonal. K aStf'U —_— Xpress
nlov%tlven bu?gemehgnen volflzugsweFlzse Verlangen Sie das Anmeldeformular.
als Betriebsleiter oder im Human-Re- Stellenvermittiungshiiro Hoteli: o
source-Bereich. 9 ella g Stellen suchen.
N A. Noth, Bollwerkstrasse 84, 4102 Bin- 3 .
Werdegang: Kochlehre, Servicelehre, ningen (Schweiz). Tel./Fax 061 421 1009 N Stellen anbieten.
Ka%erposmonen 3|SB Kucr';chhsf.HB& 134030 L
triebsassistent und Betriebsleiter, Han-
delsdiplom, Kaderdiplom, SIZ (Schw. Kostenlos.
Informatik-Zertifikat).
Zurzeit: Betriebsleiter eines Betriebes in www.ads'ob_com WWW. gastl‘ﬂ'elﬂl l'ess.ch
der Gemeinschaftsgastronomie mit 2 Stellenmarkt Hotell
Produktionskiichen und einem Restau- Sind Dienstleistungen und
rant, 40 Mitarbeiter. Berufsbegleitend hohem Nutzwert g tsch
Studium der Betriebswirtschaft (HFW). Filr Betriebe und Bewerber
Eintritt per Mérz 2007 oder nach V. Tel. 081 382 21 57
Arbeitsgebiet Grossraum Zirich. www.jobs-hotel.ch N

Interessenten melden sich unter:

Tel. 078 802 09 23.
173563

Fach- und Kaderstellen- leuten

Jungkoch Professionnels et cadres — emplois et personnel

sucht Stelle fir die Wintersaison auf Fafessionali ctquads = posti-eitpiesal
Dezember 2006 (Deutschschweiz)

QSF%OI»SASL) II.?Ia\niel_,l_}-:oct)eIQH‘;JZIfttfﬂgss V V V V V V. GASTROI JET . CH Gesucht:
thlruti, Tel. 07! 7 -
Cook/Cociner
044 225 80 90 cinero
Hotel-Betriebswirt (staatlich gepriift) GASTRONOMIE - HOTELLERIE Auf www.lcdj.ch finden
32 Jahre, led., Miinchner, gepfl. Auftreten, 167027 Schweizer Jungkdche
hervorragenda EDV-| Kennhﬂsse Enghsch- g
) igung, sucht auch attraktive Stellen
neue Herausforderung, sehr belastbar, kontakt- im Ausland
freudigi,’lﬂexibe:jsozi'{il‘kompetgn(t:, hath Spass Coole Jobsin F|umserberg Im Ausland.
am Planen, Organisieren und Coachen, .
méchte einen Betrieb aktiv mitprégen. F L U s E R Ke?:és\?:n:i?guf,;g;e::é‘::::
Kontakt unter: Tel. 0049 8086 946411 B E R G Alle Infos unter:
oder 0049 8086 9471875,
E-Mail: T.Gleissner@t-online.de www.flumserberg.qh
173552 163530 Link «Jobs» auf Startseite 170727

Mehr brauchen Sie nicht.

Die htr stellen revue bietet jede Woche den grossten Stél]enmark_t der Branche.
Hier finden Sie die besten Fachkrafte.

Inserieren und Abonnieren:
Tel.: 031 370 42 42, Fax: 031 370 42 23

inserate@htr.ch, www.htr.ch

r Die fiihrende Fachzeitung fiir Hotellerie, Gastronomie und Tourismus.
Mit dem grossten Stellenmarkt der Branche. www.htr.ch
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