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hotelrevue
Die Schweizer Fachzeitung für Tourismus Heute mit 119 Stellenangeboten

Nanopartikel
Wenn Rotwein

keinen Fleck auf
dem Tischtuch

hinterlässt, steckt

Nanotechnologie
dahinter.

Seite 17

Butlerkurs
Laien können im

Carlton St. Moritz
ganz diskret Einblick
in den Butler-Alltag

gewinnen.
Seite 13

Genusswoche
Adam, Caminada,
Jaeger und andere

Spitzenköche zeigen
ihr Können an der
Davidoff-Saveurs-
Woche in Gstaad.

Seite 15

Bürgenstock
«Wir wählten

Barwa, weil diese
Real Estate Company
die Hotels über lange
Zeit behalten wird.»

VictorArmleder,
Präsident von

Rosebud

Seite 5

2,5 Prozent Zulage

«Was darf's denn sein?» Mitarbeitende im Gastgewerbe erhalten ab 2009 die Teuerung im Mindestlohn aufgerechnet.
fotolia

Um 2,5 Prozent
Teuerungszulage erhöht

das Gastgewerbe
2009 die Mindestlöhne.

Claudio Casanova

lobt die «fairen
Verhandlungen».

ELSBETH HOBMEIER

Wir
sind ineiner inter¬

essanten und
positiven Phase», sagt
Claudio Casanova

als Mitwirkender der Arbeitsgruppe,
welcher Gastrosuisse, hotelle-

riesuisse, Swiss CateringAssociati-
on, Hotel&Gastro Union, Uniaund
syna angehören: «Wir haben einen
neuen und guten Diskussionsansatz

gefunden.» Er spricht damit
den Kompromiss an, welchen die
Arbeitsgruppe nach hartem Ringen

- und ohne Gang vor ein
Schiedsgerichtwieinfrüherenjah-
ren - gefunden hat: Eine Erhöhung
der Mindestlöhne ab 2009, um die

geschätzte Jahresteuerung von
2,5 Prozent. Dies bedeutet einen
Mindestlohnvon 3383 Franken für
ungelernte und von 3567 bis 4787
Franken für Mitarbeitende mit
Berufslehre und höhererAusbildung.

Kein Thema sei momentan eine
Reallohnerhöhung. Dass auch die
Gewerkschaften und
Arbeitnehmervertreter dieser Formel
zugestimmt haben, ist für Claudio
Casanova ein gutes Zeichen: «Es

bedeutet, dass wir uns alle für die
Branche verantwortlich fühlen.
Nötig ist jetzt mehr denn je ein
marktwirtschaftliches Denken,
wir müssen eine bessere Rentabili¬

tät erreichen.» Sonst sei der
Landes-Gesamtarbeitsvertrag (L-
GAV) in Gefahr, warnt derVizepräsident

von hotelleriesuisse.
Die Lohnverhandlungen

stehen ganz im Zeichen des neuen
L-GAV, der zurzeit zwischen den
Sozialpartnern ausgehandelt wird
und der voraussichtlich per 1. Juli
2009 in Kraft gesetzt werden soll.
«Gefragt sind globale Lösungen
sowie Flexibilität. Verhandeltwerden
deshalb auch Themen wie Jahreslohn,

Monatsarbeitszeiten und
Regelungen für Saisonbetriebe»,
betont Claudio Casanova.
Seite 2

Bergbahnen

Gratis auf den
Berg? Ein Disput
der Destinationen
Jetzt offeriert auch Savognin mit
dem «Savognin Pass» allen
Sommergästen ab einer Übernachtung
die Gratisbenützung der Bergbahnen

und weitere Vergünstigungen.
Laut Bergbahnen-CEO Leo Jeker
will man so «die Sommer-Auslastung

derBettenundTransportanlagen
verbessern und dieWertschöp-

fung erhöhen». Ganz anders ist der
Standpunkt der Weissen Arena AG
in Flims/Laax: «Was nichts kostet,
ist auch nichts wert.» Christen
Baumann, CEO Zermatt Bergbahnen,
klassiert die Bezeichnung «Gratis-
Bergbahnen» als falsch. row/kjv
Seite 4

Mitarbeiter 50plus

«Die Unternehmer haben ihre
Hausaufgaben nicht gemacht»
2050 wird jederzweite Mann älter
als 52 sein, jede zweite Frau älter
als53: aufdiesen demograflschen
Wandel haben sich die meisten
Unternehmer nicht vorbereitet.
Denn um ältere Arbeitnehmer
optimal in das Team einzugliedern,

braucht es neue Modelle,
sagt der Unternehmensberater
Thomas Kieliger. Das Wissen und
die Erfahrung älterer Mitarbeitender

sollten dem Betrieb unbedingt

erhalten bleiben. Über das
Ganze gesehen seien solche
Mitarbeitende auch nicht teurer.
«Menschen, die gerne Gastgeber

1
j
Thomas Kieliger

±4
Alain D Boillat

sind, lassen sich in der Hotellerie
und Gastronomie überall gut
einsetzen», sagt er.

D as zeigen auchzwei Beispiele
aus der Praxis. Der Interlakner
Hotelier Stephan JJ. Maeder setzt
bewusst auf ein altersgemischtes
Team und macht damit sehr gute
Erfahrungen. «DieZusammenar-
beit über verschiedene Generationen

hinweg ist spannend und
interessant», sagt auch Zsolt
Tscheligi vom Zürcher Restaurant

Volkshaus, der älteres
Servicepersonal einstellt.
Seiten 7 bis 11

Kommentar

Das neue
Luxusgut heisst
Rohöl und macht
Heizen exklusiv

Dass
Hotelbetriebe die mas¬

siv höheren Kosten für das
Heizöl nicht auf die

Zimmerpreise abwälzen können,
leuchtet ein. Jetzt kann nur eine
weitsichtige Kalkulation die
Volatilität der Preise abfedern.
Oder vielleicht ein geglücktes
Termingeschäft. Aber diese
Massnahmen taugen nur kurzfristig
oder bestenfalls mittelfristig.

«Die beste Energie
ist diejenige, die
erst gar nicht
gebraucht wird.»

Energiefachleute gehen jedoch
davon aus, dass die Ölpreise
langfristigweiter steigen werden oder
sich aufhohemNiveau einpendeln.
Es sind nachhaltige Lösungen
gefragt. Massnahmen, die nicht
primär den Energieträger in Frage
stellen, sondern denVerbrauch
reduzieren. Die Berater der
Schweizer Erdöl-Vereinigung
setzen daher aufGebäudedämmung

Das Potenzial, mit einer
effizienten Isolation Energie zu
sparen, ist enorm. ImKlartext:
Es ist meist sinnvoller, die alte
Energiequelle, wie etwa eine Ölheizung,
zu erneuern oder zu optimieren
und als sinnvolle Ergänzung mo -

derne und zeitgemässe Technologien

wie Solarkraft einzusetzen.
Somit dürfte die Kombinationvon
Modernisierung und Innovation
eine lohnende Investition in die
Zukunft sein. Denn es gilt: Die beste

Energie ist jene, dienichtgebraucht
wird.
Seite 3

Die nächste htr hotel revue erscheint
erst am 24. Juli 2008. Die nächste
Ratgeber-Seite «Plattform» finden Sie in

der Ausgabe vom 28. August.
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Aus der Region

Graubünden

Klares Votum für
Alpinsport-WM

in St. Moritz

W
£ £

zvg

Urs Lehmann ist der neue Präsident

des Schweizer Ski-Verbandes

Swiss-Ski. Der Abfahrtsweltmeister

von 1993 löste an derDVin
Saas Fee denbisherigen ChefDuri
Bezzola ab. Weniger Einigkeit gab
es bei derAuswahl des eidgenössischen

Kandidaten für die alpinen
Weltmeisterschaften 2015, 2017,
2019. Hier hatte nach St. Moritz
auch Crans Montana kurzfristig
seine Kandidatur vorgelegt. Die
Delegierten entschieden sich
letztlich deutlich zugunsten von
St. Moritz, das mit einem
Stimmenverhältnisvon 1766 zu908 die
Stichwahl gewann. kjv

Wirtschaft und
Tourismus für

Tourismusabgabe
Nach der Infotour vor über 450
Vertretern aus Gewerbe,
Wirtschaft und Politik durch sieben
Orte bzw. Regionen ziehen
Regierungsrat Hansjörg Trachsel und
EugenArpagaus, Leiter des Amtes
fürWirtschaft und Tourismus, ein
positives Fazit: Die Bündner
Tourismusreform wird auch vom
Gewerbebefürwortet. Die Kantonale
Tourismusabgabe (KTA) zur
Finanzierung des Tourismusmarketings

wird mit wenigen
Bedingungen gutgeheissen. Sie soll
bisherige kommunale Gesetze ersetzen.

Die Infotour zeigte, dass
insbesondere die geforderte
Wirkungskontrolle der KTA nach
zehnJahren auch in den Regionen
unterstützt wird. Für das
Controllingmüssen dieDestinationendie
Balanced Scorecard einsetzen, kjv

Sales-Zirkel mit
Leistungsträgern

im Engadin
Kürzlich trafen sich erstmals
Vertreter von Hotels, Schneesportschulen

undEvent-Agenturenmit
der Tourismusorganisation Engadin

St. Moritz zu sogenannten
Sales-Zirkeln. Die ersten zweivon
insgesamtvierWorkshops fanden
zu denThemen Mitteleuropa und
MICE (Meetings, Incentives,
Conventions und Events) statt. Über
40 Vertreter von Hotels,
Schneesportschulen und Event-Agenturen

trafen sich zu den beiden
Zirkeln im Hotel Laudinella St. Moritz.

Optimierungspotenzial und
Synergienwurden ausgelotet und
Kritikpunkte besprochen. kjv

Zentralschweiz

Botta-Projekt auf
Rigi sucht weiter
nach Investoren

Das Resort-Projekt auf Rigi-Kalt-
bad nach den Plänen von Mario
Bottahatoffenbarnurnochgerin-
ge Chancen. Die Generalunternehmung

Alfred MüllerAG ist ab -

gesprungen. Nach wie vor fehlen
Investoren für das unterdessen
wegen Kostenüberschreitung
redimensionierte Projekt. Laut
dem Initianten des Botta-Projek-
tes, PeterWüest von der HilnagAG
in Nebikon LU, sieht es tendenziell

im Moment eher danach aus,
dass das Botta-Projekt nicht realisiert

werden kann. kjv/sda

Neue Lehre hat Erfolg
Soeben hat der erste

Jahrgang der dreijährigen

Ausbildung
Hotelfachfrau/-mann

(HÖFA) abgeschlossen.

Sowohl Lernende

als auch Arbeitgeber

ziehen eine
positive Bilanz.

DANIEL STAMPFLI

Ich
bin heute froh, dass ich

diese Ausbildung absolviert
habe», sagt Damaris Minder
rückblickend, die sich im

Hotel Kemmeriboden-Bad in
Schangnau zur Hotelfachfrau
ausbilden liess. Sie verfüge nun über
eine gute berufliche Grundlage,
«insbesondere da ich in die
verschiedensten Bereiche des Lehrbetriebes

Einblick hatte». Entsprechend

möchte Damaris Minder im
Gastgewerbe tätig bleiben,
vorzugsweise an einer Reception, und
sich dann später weiterbilden.

Aber zuerst übernimmt sie einen
Job als Schichtleiterin bei
Starbucks in Bern.

Einsatz an der Reception
als Bereicherung

Dass sie die Ausbildung zur
Hotelfachfrau - im Hotel Seeblick in
Emmetten - absolviert hat, bereut
auch Nicole Aschwanden keineswegs.

Das letzte Ausbildungsjahr
sei für sie das interessanteste gewesen,

«daichimBetrieb dieverschie-
densten Tätigkeiten ausführen
konnte. Auf das Arbeiten an der
Reception hatte ich mich schon
lange gefreut.» Entsprechend ihrer
Vorliebe hat Nicole Aschwanden
eine Stelle als Receptionistin
in Engelberg gefunden. Zuvor
geht sie aber nochnach England in
einen sechswöchigen
Englisch-Intensiv-
sprachkurs.

«Ich bin glücklich,
dass ich die Ausbildung

zur Hotelfachfrau

gemacht habe.

Ich kann

Minder

mirmirnichtsBesseresvorstellen»,
sagt Tamara Kym, die ihre Ausbildung

im Swissötel Le Plaza in Basel
absolviert hat. Als nächstes tritt sie
imHotel Baur au Lac inZürich eine
Stelle als Economat Gouvernante
an. «Ich hatte dabei das Glück, dass
ich meine Ausbildung in einem
Fünf-Sterne-Haus machen konnte.

Ich kenne nun die Standards
dieser Hotelkategorie und weiss,
wie man sich auf diesem Niveau
verhalten muss», sagtTamara Kym.

Auch für die Lehrbetriebe
bringt der Wechsel Vorteile

Nicht nur die Lernenden,
sondern auch die Lehrbetriebe bzw.
die Ausbildner haben mit der neuen

dreijährigen HOFA-Ausbildung
gute Erfahrungen gemacht.
«Insgesamt ist die dreijährige Lehre
eine positive Angelegenheit», so

Nicole
Aschwanden

Fachhochschule für Hotellerie erhält
eidgenössische Genehmigung
Les Roches-Gruyere kann ab 2009 einen
Bachelorstudiengang in Hotellerie anbieten.

Heiner Invernizzi, Eigentümer des
Hotels Kemmeriboden-Bad. Er
achte darauf, dass die Lernenden
das geistige Rüstzeug mitbringen,
damit sie auch an der Reception
eingesetzt werden können. «Je

nach Begabung können wir sie
auch am Frontoffice arbeiten
lassen, was eine echte Bereicherung
ist», sagt Invernizziweiter.

«Für die Lernenden stellt die
neue dreijährige Lehre eine klare
Verbesserung dar», ist Urs Schaub,
Direktor des Hotels Seeblickin
Emmetten, überzeugt. Der Einsatz
und die Tätigkeiten an der
Reception etwa am Ende der
Ausbildung habe das gesamte Berufsbild

aufgewertet. Dies gebe den
Lernenden eine zusätzliche
Motivation und dürfte sich mittelfristig

auch positiv auf
das Image des

Berufes
auswirken. «Bei
den
Bewerbungen für
neue Lehr¬

stellen

Tamara
Kym

Die neue Fachhochschule Les

Roches-Gruyere erfüllt gemäss
Bundesrat die gesetzlichen
Anforderungen an eine Fachhochschule.

Die zweite private Fachhochschule

der Schweiz - neben Kalai-
dos - hat ihren Hauptcampus in
Bulle FR und ist stark international
ausgerichtet. Mit der Genehmigung

zur Führung einer eigenständigen

Fachhochschule wird die
wirtschaftliche und bildungspolitische

Bedeutung des Privatschul¬

sektors anerkannt. Die Fachhochschule

Les Roches-Gruyere, die wie
Les Roches-Bluche zur Les Roches
International School of Hotel
Management gehört, wird vor allem
berufsqualifizierende Aus- und
Weiterbildungen für Kader in
Hotellerie und Tourismus anbieten
und lanciert ab 2009 einen
Bachelorstudiengang in Hotellerie. Nach
derAufb auphase rechnetdie Schule

mit rund 530 Studierenden im
Bachelor-Studium. dst

stellenwir schon jetzt fest, dass der
Beruf Hotelfachfrau/-mann mit
der dreijährigen Grundbildung an
Attraktivität gewonnen hat», so
Schaub. Und davon dürfte die
gesamte Branche profitieren.

In die gleiche Richtung geht die
Einschätzung von Yvette Thüring,
Direktorin des Swissötel Le Plaza
Basel: «Wir sind sehrglücklich, dass
die Ausbildung von zwei auf drei
Jahre erweitert wurde.» Die
Lernenden hätten die Möglichkeit,
mehr und länger in die verschiedenen

Bereiche des Hotels hineinzuschauen.

Esbiete damiteinebesse-
re Grundausbildung «und gibt
mehr Fundament für eventuelle
zukünftige Weiterbildungen», so
Yvette Thüring.

Im dritten Jahr der Ausbildung
figuriert neu auch das Thema
Reception im Lehrplan. Deshalb
mussten sich auch die Fachlehrer
weiterbilden. Da mit dem
Reservationssystem Fidelio gearbeitet
wird, wurden die Lehrkräfte der
Schulhotels von hotelleriesuisse
speziell dafür geschult. Auch wurde

dafür einLehrmittel geschaffen,
mit welchem im vergangenen
Schuljahr erste Erfahrungen
gesammeltwerden konnten.

Mindestlöhne: + 2,5 Prozent
Die Mindestlöhne im

Gastgewerbe werden im
Jahr 2009 um 2,5 Prozent

erhöht. Damit soll die
Jahresteuerung ausgeglichen

werden.

DANIEL STAMPFLI

Geeinigt auf die Anpassung der
Mindestlöhne imRahmen der
geschätzten Teuerung von 2,5
Prozent haben sich die Sozialpartner
des Gastgewerbes nach den Be¬

stimmungen des heute geltenden
Landes-Gesamtarbeitsvertrages
(L-GAV). Die Monatslöhne der
Mitarbeitenden ohne Berufslehre
werden um 83 Franken auf 3383
Franken erhöht. Die Gehälter der
Angestellten mit Berufslehre oder
gleichwertiger Ausbildung steigen

um 87 Franken auf3567 Franken

(Attestlehre) bzw. um93 Franken

auf 3823 Franken (Eidg. Fä-

higkeitszeugnis). Mitarbeiter mit
höherer Ausbildung, besonderer
Verantwortung oder langjähriger
Berufspraxis verdienen monatlich

künftig zwischen 4172 und

4787 Franken. Kader mit
regelmässiger Führung von Mitarbeitenden

oder mit höherer
Fachprüfung erhalten zwischen 5740
und 6919 Franken. Praktikanten
gemäss Artikel 11 L-GAV verdienen

mindestens 2168 Franken.
Zurzeit verhandeln die

Sozialpartner im Schweizer Gastgewerbe
über eine Gesamterneuerung

des heute gültigen und aus den
80er-Jahren stammenden L-GAV.
Dieser wird voraussichtlich am
1. Juli 2009 in Kraft gesetzt. Der
L-GAV gilt für alle Betriebe und
Mitarbeiter des Gastgewerbes.

Entree: Parkhotel du Sauvage, Meiringen
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Wird Heizen zum Luxus?
Die Heizkosten eines
Hotels interessieren

den Gast wenig. Auch
wenn der Ölpreis

steigt, kann nichts
weiter verrechnet

werden. Jedenfalls
nicht kurzfristig.

SIMONE LEITNER

Der
Ölpreis hatte letzte

Woche ein neues
Rekordhoch erreicht.
Mit 144 Dollar pro

Fass (159 Liter) wird das Heizen
zumLuxus.TiefereUS-Lagervorrä-
te, geopolitische
Sorgen sowie die
Dollarschwäche
werden für den
Preisanstieg
verantwortlich
gemacht. Die Folge:
Airlines erhöhen
ihre Preise. Doch
was für die
Luftfahrt gilt, ist für
die Hotellerie undenkbar. Die
Übernachtungspreise sind fix und
zum Teil bis zwei Jahre im Voraus
mit Tour-Operators vereinbart.
DenZimmerpreis in der laufenden
Saison zu erhöhen, ist in der Branche

ein No Go. «Das können wir
dem Gast nicht zumuten», sagtVic
Jacob, Direktor des Hotels Suvretta
House in St. Moritz. Dass die Öl-

preise in diesem Mass steigen würden,

konntezwarniemandvoraus-
sehen. Bei weitsichtiger Kalkulation

sollten aber solcheVolatilitäten

«Wir können die
steigenden

Heizölkostenden
Gästen nicht
verrechnen.»

Vic Jacob
Direktor Suvretta Elouse St. Moritz

abgefedert werden, hält Jacob fest.
Auch gute Termingeschäfte können

interessant sein. «Wir haben
auf den richtigen Zeitpunkt
gesetzt», sagt Thomas Kleber,
Direktor des Park Hotels Vitznau.
Ein Energie-Consulting-Unternehmen

berät das Oetker-Hotel.
Kleber betont, dass das Park Hotel
in den heizintensiven Wintermonaten

nichtgeöffnet ist.
Anders im Lenkerhof Alpine

Resort. Der Direktor Daniel Borter
hat imWinter mit einem Tagesverbrauch

von 1000 LiternHeizöl einige

Mehrkosten zu bezahlen. «Dieses

Geld fehlt uns natürlich jeden
Monat.» Dennoch, die Situation als
Drama einzustufen, wäre übertrieben,

sind sich alle befragten Hoteliers

einig. Die Preisentwicklung
werde beobachtet, aber ein über¬

stürztes Handeln
vermieden. Der
prozentuale
Energieaufwand
zeigt sich bei den
meisten Hotels in
einem
überschaubaren Rah-
men.Im Victoria-
Jungfrau Grand
Hotel & Spa

machen die Energiekosten aktuell
2,8% (Jahr 2006: 2,8%) vom Erlös
aus. Identisch oder ähnlich sieht es
in allen anderen Hotels der
Victoria-Jungfrau Collection aus.

Punkto Heizsystem ist die
Schweizer Hotellerie wachsam
und investiert in innovative
Energieträger. Da auch Strom und Holz
teurer werden, muss gespart werden.

«Wir haben unser Heizsystem
optimiert und sparen nun erheblich

Energie», sagt Vic Jacob
stellvertretend für viele Hoteliers.

Die Heizölpreise sind massivgestiegen. Aber auch andere Energieträger werden teurer.

Ölpreisentwicklung nicht nur «Spekulationsblase»

Keystone

Der
Weltbedarf an Primär¬

energie nimmt kontinuierlich

zu. Wachsender
Lebensstandard und der Aufbau
neuer Infrastrukturen insbesondere

in wachsenden Märkten wie
China und Indien treiben diese

Entwicklung an. Die Konsequenz
sind steigende Preise, «die
voraussichtlich keine kurzfristige
Erscheinung sind, sondern auch
mittelfristig steigen werden», sagt
Oliver Breig, Managing Director,
Pöyry Energy Consulting in
Zürich. Das Unternehmen berät

weltweit in 45 Ländern
Energiekonzerne. Breig vermutet, dass es
sichnichtnurumeine «Spekulationsblase»

handelt.
Global besteht ein grosser

Bedarf an neuen Stromerzeugungskapazitäten.

Diese Nachfrage
nach Kraftwerken und die
steigenden Rohstoffpreise führen zu
signifikant höheren Kosten für
denKraftwerksbau-innerhalb
eines Jahres sind sie um mehr als
50% gestiegen. «Aufgrund der
gestiegenen Ölpreise und in Folge
der Gaspreise (Kopplung des Ga¬

ses ans Öl) verteuern sich nun
auch die Strompreise», weiss Oliver

Breig. Und warum steigen die
Holzpreise? «Die Schweiz fördert
und fordert den Ausbau von
erneuerbaren Energien», erklärt der
Energiefachmann. Energie aus
Biomasse, wie Holzkraftwerke,
habe eine hohe Bedeutung. Diese
Kraftwerke benötigen Brennstoff
(Holz). «Doch Holz fehlt, und so
stehen diese Anlagen still.» sls

www.poyry.com
www.erdoel-vereinigung.ch

Frankreich plant seinen Relaunch
Frankreichs Tourismus

wird aufder Seite des

Hotel-Angebots einer
ehrgeizigen Genesungskur
unterzogen. Sein Anteil am

Bruttoinlandprodukt soll
von 6,3% auf 7,6% steigen.

KATJA HASSENKAMP

Eine neue Hotelklassifizierung, ein
neues Logo für die Tourismuspromotion,

neue internationale
Flugverbindungen und eine Beschleunigung

derVisaerteilung...
Frankreichwill touristische Marktanteile
zurückerobern.

Die Wirtschafts-, Handels- und
Arbeitsministerin Christine Lagar-
de und der Staatssekretär für Tou¬

rismus, Herve Novelli, haben
anlässlich der «Assises du Tourisme»
dem Frankreichtourismus eine
ehrgeizige Genesungskur
verschrieben. Gestützt aufeine Studie
der Boston Consulting Group
(BCB), nach der der Marktanteil
Frankreichs am internationalen
Tourismusaufkommen seit 1990

von 11,9% auf 9,1% zurückgegangen

ist, haben die Minister die
Alarmglockegezogen. Denn inzwischen

scheint man auch an oberster

Stelle die wirtschaftliche
Bedeutung der Branche erkannt zu
haben: Der Tourismus steht in
Frankreichheutefür6,3% desBrut-
toinlandproduktes und 1,8 Millionen

Arbeitsplätze. Bis zum Jahr
2020 will man diese Zahlen auf
7,6% und 2,4 Millionen steigern.
Nebenvier übergeordneten strate¬

gischen Orientierungen wurden
vor allem drei vordringliche
Massnahmen inAussicht gestellt:
1.) die Renovierung der Hotels aller
Kategorien (15000 von insgesamt
18 OOOklassifiziertenHäusern),
deren Kosten mit insgesamt 10
Milliarden Euro veranschlagt wird, und
eine Entstaubung der Hotelklassifizierung

(Einführung eines fünften

Sterns)
2.) die Verbesserung des Empfangs
internationalerTouristen durch
eine Beschleunigung der Visaerteilung,

zusätzliche Fluglinien vor
allem auch von Low cost Carriern,
und eine Optimierung der Ausbildung

für touristische Berufe
3.) die Stärkung der Frankreichpromotion

durch eine neue weltweit
greifende Marke - «Rendez-vous
France»- für deren Einführung zu-

Marke und Fakten
Frankreich im
Wettbewerb
Spitze der Statistik. Mit 79,1
Mio. Ankünften ist Frankreich
laut UNWTO-Statistik Nr. 1 vor
Spanien (58,5) und USA (51,1).

Country Brand Index. Frankreich

hält Platz 4 - hinter
Australien, USA, UK, und vor Italien,

Kanada und Spanien. Stärken

Frankreichs sind gemäss
dem spezifischen Einzel-Index:
Geschichte (Platz 5), Kunst und
Kultur (2), Fine Dining (1),
Shopping (6), Ideal for Business
(4) und Conferences (7). kjv

www.countrybrandindex.com

sätzliche Mittel zur Verfügung
gestellt werden sollen (10 bis 20
Millionen Euro).

Ein spezielles Gesetz zur
Tourismuspolitik soll noch vor dem Ende
des Jahres im Ministerrat präsentiert

werden. Bleibtabzuwarten, ob
auf die vielversprechenden
Ankündigungen endlich Taten folgen
und vor allem zusätzliche Mittel
bereitgestelltwerden.

Maison de la France hat im letz-
tenJalirübereinBudgetvon77Mil-
lionen Euro verfügt, während
Spanien 130Mio.Euro für seine
Tourismuspromotion ausgeben konnte.
Und für ihren «Tourismusplan
2020» haben die Spanier zusätzliche

322 Millionen Euro locker
gemacht. Das sind Summen, von
denen franzö sischeTouristikernur
träumen können.

Beschwerde gegen Feriendorf
Das Bundesamt für Justiz

hat gegen einen Teil des

geplanten Feriendorfs in
Champery eine Beschwerde

beim Walliser Kantons¬

gericht eingereicht.

DANIEL STAMPFLI

Die französische Gesellschaft Les
Maisons de Biarritz (MdB) will in
Champery eine 4-Stern-Hotelan-
lage, bestehend aus drei Hotels,
einem Thermalbad und 15 Chalets

mit 51 Wohnungen erstellen.
Nicht angefochten hat das
Bundesamt für Justiz (BJ) die Erstellung

von hotelmässig bewirt¬

schafteten Appartements. Es
anerkennt die rechtlicheWürdigung
der kantonalen Bewilligungsbehörde,

wonach auch ein einzelnes

Hotelappartement für sich
allein als sogenannte Betriebsstätte
imSinne derLexKoller qualifiziert
werden und entsprechend ohne
Bewilligung und ohne Anrechnung

an das kantonale Kontingent

für Ferienwohnungen an
eine Person im Ausland verkauft
werden kann. Mitder Beschwerde
angefochten hat das BJ aber den
Erwerb der Grundstücke durch
die MdB für die Erstellung von
15Chaletsmit51Wohnungen, die
rund 800 Meter abseits der drei
Hotels projektiert sind. Angesichts

der Distanz dieser Woh¬

nungen von den drei Hotels, ihrer
Ausstattung und der fehlenden
Hotelinfrastruktur vor Ort handle
es sich bei den 51 Wohnungen
nicht mehr um hotelmässig
bewirtschaftete Betriebsstätten. Die
geplantenWohnungenwürden in
Verletzung der Lex Koller
unabhängig vom Hotel als Ferienwohnungen

genutztwerden können.
Der Vorsteher des Departements

für Volkswirtschaft und
Raumentwicklung, Jean-Michel
Cina, begrüsst den Entscheid des
BJ. «Es handelt sich hierbeium ein
starkes Signal, welches derganzen
Schweizer Tourismuswirtschaft
neue Impulse verleihen wird»,
schreibt Cina in einer Stellungnahme.

SehrstarkerMai2008
in SchweizerHotels
Laut Bundesamt für Statistik
verbuchte die Schweizer Hotellerie im
Mai 2,7 Mio. Logiernächte, was
gegenüber Mai 2007 einer Zunahme
von 11% (+ 270000 Logiernächte)
entspricht. Die Zunahme der
Binnennachfrage beträgt 106000
Logiernächte, des Auslands 164000

Logiernächte. Hier legten die
Deutschen mit plus 62000 Logiernächten

(+15%) am stärksten zu. Am
besten besucht wurde die
Tourismusregion Zürich mit insgesamt
418000 Logiernächten: +5,5%. Die
stärkste absolute Zunahme hatte
die Zentralschweiz (plus 43000
oder+13%) vor der Genferseeregi-
on (Waadt, plus 33000, +17%),
Graubünden (plus 30000, +23%),
Genf (plus 26 000,+11%) undWallis
(plus 24 000,+18%). kjv

Interhome: 50%mehr
Ferienwohnungen
Der Ferienwohnungsanbieter
Interhome kooperiert ab Ende Juli
mitdemUS-AnbieterResortQuest.
Dank den zusätzlichen 16000
angebotenen Ferienhäusern und
-wohnungen in den USA steigt das

Angebotvon Interhome auf46 000
Obj ekte in 21 Ländern. kjv/sda

Reka: Umsatz-Plus
imHalbjahr fast 11%
Die Schweizer Reisekasse steigerte
imerstenHalbjahr den Umsatz mit
Reka-Checks und den Bahngutscheinen

Reka Rail um 10,8% auf
313,7 Mio. Franken. Die Zahl der
Übernachtungen in Reka-Ferien-
wohnungen erhöhte sichum 1,8%.

FürdasganzeJahrrechnetRekamit
4 bis 6% mehr Umsatz. kjv/sda

Aus der Region

Bern

Kadi: Nachfolge
mit Perspektive
auf Wachstum

Die in Langenthal/BE ansässige,
im Bereich Kühl- und
Tiefkühlprodukte tätige Kadi AG will sich
mit einer Nachfolgeregelung
zusätzliche Marktchancen eröffnen.
Vier Mitglieder der Geschäftsleitung

übernehmen via Management

Buyout vom bisherigen
Eigentümer Peter Geiser eine
massgebliche Minderheitsbeteiligung.
Zusätzlich engagiert sich die in
Frankfurt a.M. domizilierte ECM
Equity Capital Management
GmbH als Partnerin und
Mehrheitseigentümerin von Kadi. kjv

Berner Oberland

Thuns «Krone»
neu mit 3 Restaurants

und Lounge
Die «Krone» in Thun feierte nach
viermonatiger Umbauphase die
Wiedereröffnung. Neufindetman
nebst dem traditionellen Restaurant

und dem China Restaurant
ein Gourmet-Lokal mit angegliedertem,

begehbarem Weinraum.
Sowie die neue Koi-Lounge. Initiiert

und geplant hat diegrosszügi-
genVeränderungen an der
altehrwürdigen «Krone» der Thuner
Unternehmer Urs Hauenstein,
Besitzer der Krone sowie des Gasthofs

Schützen in Steffisburg. kjv

Energiepark für
das Tropenhaus
Frutigen
Im Tropenhaus Frutigen soll ein
Energiepark entstehen. Die BKW
FMB Energie AG plant Anlagen
mit Erdwärme, Wasserkraft,
Sonnenenergie und eventuell
Biomasse. Sie sollen den Besuchern
anschaulich präsentiert werden.
Der Park wäre der erste seiner Art
im Land, so die BKW. Das Ziel sei

es, Technologien aus dem Bereich
der erneuerbaren Energien
effizient einzusetzen oder mindestens

zupräsentieren. kjv/sda

Berner Oberland
mit neuer
Plattform

swiss-image

D as Berner Oberland hat einho -
hesldentifikations- undVermark-
tungspotenzial, wie eine Analyse
des Instituts für Marketing und
Unternehmensführung der Uni
Berngezeigthat. Die Regionwill es

mit demAufbau einer
Kommunikationsplattform unter der Marke
Berner Oberland stärker nutzen.
Im Rahmen des Regio-plus-Pro-
jekts «Chance Beo», unterstützt
vom Staatssekretariat für
Wirtschaft (seco), hat die Volkswirtschaft

Berner Oberland im ersten
Sdiritt die Markenpersönliclikeit
neu definiert, das Logo modifiziert

und die Website www.ber-
neroberland.ch erweitert. kjv
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Schweiz

Welterbe: RhB und
Tektonikarena

um Piz Sardona

Das Unesco-Komitee hat an seiner

Session im kanadischen
Quebec die schweizerisch-italienische

Kandidatur «Rhätische
Bahn in der Landschaft Albu-
la/Bernina» zumWelterbe erklärt.
Auch das 300 km2 grosse, nun
Tektonikarena genannte Gebiet

um den Piz Sardona im Grenzgebiet

von SG, GL und GR ist jetzt
Welterb e.250bis300 Mio. Jahre al -
te Verrucanogesteine liegen hier
auf«nur» 35 bis 50 Millionen Jahre
alten Flyschgesteinen, getrennt
durch die «Magische Linie» der
Glarner Hauptüberschiebung, kjv

Aus dem Cahier
franfais

Club Med
expandiert in

der Schweiz
Ein Feriendorf inVerbier und
private Chalets inVillars: das sind die
jüngsten Pläne von Club Med. Die
Eigentümer der Chalets sollen
dereinstvon der Infrastruktur des
bereits bestehenden Club-Med-
Dorfes profitieren können. Gute
Erfahrungen wurden mit diesem
Konzeptbereits aufder Insel Mauritius

gemacht. Hinter dieser
Expansionsstrategie in der
Westschweiz steht Erminio Eschena,
Direktor von Club Med in der
Schweiz. dst
Seite 19

Für & wider Gratisfahrt

Inclusive- und Sport-Angebote sollen wie hier in Savognin den Sommer beleben.

Während Savognin
als vierte Destination

den Sommer mit
Gratis-Bergbahnen
stimuliert, setzen

andere Destinationen

eher auf Investi¬
tionen am Berg.

ROBERT WILDI

Erfunden
hatsArosa-we¬

nigstens in der Schweiz.
Seit2003 wirbt die Bündner

Feriengemeinde mit
ihrem «All-Inclusive»-Konzept
und offeriert allen
Sommer-Übernachtungsgästen die kostenlose
Benützung der Bergbahnen und
weitere Gratis-Leistungen. Die
Idee zur Steigerung des
Sommergeschäfts hat im Bündnerland
inzwischen Freunde und
Nachahmer gefunden. 2006 ist Davos
mit «Davos Inclusive» aufgesprungen,

seit dem letzten Sommer fahren

Sommergäste im Engadin
kostenlos aufden Berg. Heuer offeriert
auch Savognin mit dem «Savognin

Pass» allen Sommergästen ab einer
Übernachtung die Gratisbenützung

der Bergbahnen und weitere
Vergünstigungen. Dazu Bergbah-
nen-CEO Leo Jeker: «Wir wollen
mit diesem Projekt die Sommer-
Auslastung der Betten und
Transportanlagen verbessern und so die
Wertschöpfung erhöhen.»

Mehr Besucher und Umsätze
dank Gratis-Bergbahnen

Im Engadin wurden die
Frequenzen im ersten Sommer gegenüber

2006 um 4 Prozent gesteigert.
«In der Gastronomie haben wir zu-

« Wir wollen die
Sommer-Auslastung

und die
Wertschöpfung

erhöhen.»
Leo Jeker

CEO Bergbahnen Savognin

dem Rekordumsätze erzielt», sagt
Dieter Bogner, Marketingleiter der
Bergbahnen Engadin und St. Moritz

AG. Ein stetiges Plus bei
Frequenzen und Gastroumsätzen seit
2006 melden auch die Davos
Bergbahnen. Im Sommer 2007 haben

die Arosa Bergbahnen 354 000
Personen befördert, das sind 240%
mehr als 2002, dem letzten Sommer

vor der All-Inclusive-Einfüh-
rung. In der gleichen Periode ist im

INachArosa, Davos und
Engadin bietet auch

Savognin im Sommer « Gratis-
Bergbahnen» an. Wird sich dies
im Schweizer Bergtourismus
flächendeckend durchsetzen?
Nein. Es kann für spezielle Fälle
sinnvoll sein, zumindest
vorübergehend. Bei denerwähnten
handelt es sichumwinterlastige
Bahnen, bei denen sich die
Sommerumsätze leicht abschätzen
und auf die Logiernächte
überwälzen lassen.

2 Wo sind die Vorausset -

zungen für «Bergbahnen
inklusive» weniger günstig?
Überall dort, wo Bergbahnen
grössere Sehenswürdigkeiten
und Attraktionen erschliessen,
wo das Sommergeschäft einen
nennenswerten Teil der
Jahresumsätze darstellt,und wo auch
ein nennenswerter Anteil von
Tagesgästen aus der weiteren
Region die Bahnen frequentiert.

Aroser Sommer derVerkehrsertrag
um 16% auf 757 000 Franken und
der Restaurationsumsatz um 18%
auf900 000 Franken gewachsen.

Bahnen mit starkem Sommer
halten wenig von «AU Inclusive»

Im Engadin schliessen sich dieses

Jahr weitere Hotels, neu sind es

86, dem Angebot
«Bergbahnen
inklusive» an. Arosa
inkludiert ab
diesem Sommer
auch die Benützung

der Golf-
platz-Driving-
Range in das All-
Inclusive-Ange-
bot. Trotz der
eindrücklichen Zahlen: Die
Begeisterungfür die Strategie «Gratis-
Bergbahnen fürmehr Sommergäste»

hält sich bei zahlreichen anderen

Seilbahngesellschaften in
Grenzen. «Wir werden dieses Konzept

nichtumsetzen», sagt etwa
Albert Wyler, Geschäftsführer von
Titlis-Rotair. «Mit Sicherheit kein
Thema für uns», doppelt Walter
Steuri nach. Für den CEO der Jungfrau

Bahnen basieren die Gratis-
Konzepte derBündner Konkurrenten

auf Dumping-Angeboten, die

«Wir setzen allein
im Sommer 12 Mio
Franken um und
können das nicht

gefährden.«
Christen Baumann

CEO Zermatt Bergbahnen AG

Nachgefragt
Thomas
Bieger

Tätigkeit: Thomas Bieger ist
Prorektor der Universität
St. Gallen und leitet ihr Institut

für öffentliche
Dienstleistungen und Tourismus.

für die Bergbahn-Branche sehr
gefährlich seien.

«Was nichts kostet, ist auch
nichts wert», heisst es bei derWeissen

Arena AG in Flims/Laax, wo
Gratis-Bergbahnen kein Thema
sind. Christen Baumann, CEO der
Zermatt Bergbahnen AG, geht
noch weiter und hält die Bezeich¬

nung «Gratis-
Bergbahnen» für
falsch. «Weil zur
Finanzierung in
diesen Destinationen

die Kurtaxen

erhöht wurden,

bezahlen
auch die, welche
die Bahnen gar
nicht benutzen.»

Ausserdem sei das Angebot für
Destinationen mit einem traditionell

starken Sommergeschäft nicht
tauglich, so Baumann. «Wir setzen
allein im Sommer 12 Millionen
Franken um und können diesen
Umsatz nicht mit solchenAngeboten

gefährden.» Auch die Jungfraubahnen

und Titlis-Rotair haben
rund 50% ihres Geschäfts im Sommer.

Sie wollen Sommerfrequenzen
eher über mehr Attraktivität

am Berg steigern - und den
entsprechenden Preis verlangen.

3 Welches sind die konkre-
ten Vor-und Nachteile

von «Bergbahnen Inclusive»?
Es ist für den Kunden bequem,
und das Risiko in Form der
Maximalkosten des Aufenthaltes
wirdbegrenzt. Nachteiligist:
Einige Kunden bezahlen für andere

und damit mehr, als sie ohne
die Pauschalisierung bezahlen
müssten. Wir beobachten
teilweise wieder einen Trend zur
«Entbündelung» von Pauschalen,

und zwar überall dort, wo
der Kunde erfahren ist und klare
Ansprüche an die Leistung hat.

4 Wie sonst können Bah-
nendenSommer fördern?

Indem möglichst viele Besucher
dank attraktivem Erlebnisangebot

auf den Berg wollen.Es gibt
tolle Ansätze im Bereich Gleiten,

Lernmöglichkeiten im
Bereich Natur oder Aufwertung
des Kernangebotes im Bereich
Aussicht und Wandern. row

+
Snackspezialist

Der Schweizer

e
vereint Tradition und Innovation.

Unser Sortiment an ausgewählten, frisch produzierten Snacks ist
perfekt abgestimmt auf die Bedürfnisse der heutigen Zeit. Der Produzent

der Toast Master Spezialitäten, Romer's Hausbäckerei AG. ist Garant

für konstante Qualität, eine lückenlose Servicekette sowie ein attraktives

Prei s -/ Lei stu ng sve rh äl t ni s.

Verlangen Sie unsere Produktdokumentation:
Telefon 055 293 36 55. info@toastmaster.ch, www.toastmaster.ch

Toast'Waster
swiss jf snacks
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Wird Barwa, Investor
aus Katar, die Schweizer

Hotels bald wieder

abstossen? Rose-
bud-Präsident Victor
Armleder beantwortet

diese und andere
brisante Fragen.

CHRISTINE KUNZLER

Die Barwa Real Estate Company hat
für 130 Mio. Franken sieben Schweizer
und zwei belgische Hotels gekauft...
Das stimmt nicht.

So stehts auf der Barwa-Homepage.
Das ist falsch. Barwa hat den «Bürgen-
stock»am 28. September 2007 gekauft,
das «Royal Savoy» m Lausanne und den
«Schweizerhof» vor drei Wochen. Das
«Atlantis» m Zürich und die beiden
Hotels m Belgien haben wir behalten.

Weshalb stellt Barwa falsche
Aussagen ins Internet?
Weil das Unternehmen schlecht organisiert

ist. Dahinter steht keine böse
Absicht, sondern einfach eine schlechte
interne Kommunikation. Auch der Kaufpreis

ist komplett falsch.

Wie viel also hat Barwa bezahlt?
Wir haben etwa dreimal mehr bekommen.

Ungefähr. Dieses Missverständnis
rührt wohl von unserem Vorvertrag mit
Barwa, den wir 2006 abgeschlossen hatten.

Unsere geplante Partnerschaft
konnte aus Gründen des Islam Banking
nicht realisiert werden.

Was ist mit dem «California» in Genf
Das haben wir verkauft. Vor einem Monat.

Aber nicht an Barwa.

Und was mit dem «kleinen Bürgenstock»

in der Romandie, für den Sie
einen Vorvertrag unterzeichnet hatten?
Das hat nicht geklappt.

Wann beginnt der Umbau im
«Schweizerhof»?
Wenn alles gut läuft, Ende Jahr.

Das Konzept?
Wir realisieren em Charme-Hotel im
obersten Luxusbereich.

Muss das Hotel rentieren?
Em wenig schon.

Rosebud-Präsident Victor Armleder steht im Berner «Schweizerhof» Red und Antwort.
Alain D Boillat

Barwa und Rosebud:
Hält Partnerschaft?

Wie ist Ihre
Zusammenarbeit mit Barwa
geregelt?
Vertraglich geregelt ist
sie bis Ende Jahr. Nun
sind wir daran, einen
neuen Vertrag
auszuhandeln, um die drei
Projekte weiterzuentwickeln.

Barwa hat
uns darum gebeten,
denn wir haben die
Architekten ausgewählt

und kennen die
schweizerischen Bau-

Zur Person Der
Hotelier und
Geschäftsmann
Victor Armleder (63) hat
Wirtschaft und Literatur studiert.Er
führte das famiheneigene Hotel
Richemondm Genf, hat die Genfer

Brasserie Lipp mitgegründet
und das Rosebud-Portfolio
zusammengestellt. Er ist
Mitbegründer und Präsident der Rosebud

Heritage SA m Vieh, die
heute drei Hotels besitzt. ck

Vorschriften. Und die Menschen hier. Es
ist sehr wichtig, solche Projekte kulturell

und sozial m die Region einzubetten.
Nun legen wir unsere Bedingungen auf
den Tisch. Nicht finanzielle, sondern
organisatorische. Bevor wir den Vertrag
unterzeichnen, wollen wir wissen, wie
Barwa ihrerseits die Organisation und
die Finanzierung regelt.Und vor allem,
m welchem Zeitrahmen, denn dort liegt
das Problem, insbesondere beim Bür-
genstock-Resort. Die Überbauung ist
komplex. Für den Umbau des «Royal
Savoy» und den Neubau müssen die Pläne
nochmals angepasst werden. Der
«Schweizerhof»-Umbau ist problemlos,
hier hegen alle Bewilligungen vor.

Vertragen sich die unterschiedlichen
Kulturen von Barwa und Rosebud?

Als Hotelier bin ich
gewohnt, mit Menschen
unterschiedlicher
Kulturen zusammenzuarbeiten.

Sich einer
Gruppe wie Barwa
anzupassen, ist nicht
schwierig. Eine Zahl
ist eine Zahl, eine Frau
ist eine Frau, em Mann
em Mann. 99 Prozent
aller Dmge sind für die
Menschen aus Katar
gleich wie für die aus
Nidwaiden. Beide
essen täglich etwa gleich

viel und zeugen ihre Kinder auf die gleiche

Art und Weise. Man muss die
Unterschiede nicht hochspielen.

Welche Rolle spielt die Banque Patri-
moine de Geneve?
Keine.

Auf der Barwa-Homepage ist sie als
Partnerin aufgeführt...
Die Bank verwaltete für
meine Familie die Rose-
bud-Holdmg m Luxembourg.

Sie erbrachte
Dienstleistungen und
hat nichts finanziert.

oder 6 Mio. Franken pro Zimmer. Das
«Dolder Grand» und Herr Schwarzenbach

dienen nicht als Vergleich. Das ist
em Sonderfall, em faszinierender. Vor 15

Jahren hat die UBS den «Widder» für 5

oder 6 Mio. Franken pro Zimmer gebaut.
Die UBS hat also genau das gemacht,
wovon sie allen Hoteliers abrät...

Sie hat die Schweizer
Hotels für Rosebud an
Land gezogen...
Nein, das war ich. Die
Bank hat nur verwaltet.

Wer ist Rosebud-Mehrheitsaktionär?
Meine Familie. Vor allem mein ältester
Sohn Cyrill.

Die französische Industriellen-Familie
Descours ist also ausgestiegen?
Ja, im Sommer 2001.

Reichen 300 Mio. Franken für das
Bürgenstock -Resort? Das «Dolder» hat
mindestens 440 Mio. gekostet...
Auf dem «Bürgenstock» können Sie em
interessantes Resort bauen mit 1,2,5

«Wir hätten 20

Gelegenheiten
gehabt, die Hotels an

Spekulanten zu
verkaufen.»

Victor Armleder
Präsident Rosebud

Wird Barwa ihre Häuser bald weiter¬
verkaufen?
Wir haben Barwa
gewählt, weil wir davon
ausgehen, dass sie die
Hotels über lange Zeit
behalten wird. Wir hätten

mindestens 20
Gelegenheiten gehabt, unsere

Hotels an Spekulanten

zu verkaufen. Unser
Ziel ist der gute Ruf der

Gruppe, auch im Sinne meiner Familie.

Nach den islamischen Gesetzen darf
kein Alkohol ausgeschenkt werden...
Das ist keine Frage des Gesetzes. In Katar

können die Unternehmer selber
entscheiden, ob sie Alkohol ausschenken.

Die Zukunftspläne der Rosebud?
Wir spielen Golf (lacht). Nein, das
«Atlantis» reizt mich. Es ist für einmal
em zeitgenössisches Hotel und kein
«Palace ». Wenn wir interessante Hotels
finden, werden wir die mit Barwa
weiterentwickeln.

Standpunkt
Eine Herde
schwarzer
Schafe?

ARASTALDER

Ieder
10. Beizer ist ein Grüsel»,

«Basel: Rattenplage in Restaurant»

oder «Datenschutz für
imuddelbetriebe»: Jahr fürJahr

tauchen solche Schlagzeilen in den
Schweizer Medien auf. In der Stadt
Zürich wurden im letzten Jahr 82

Strafanzeigen gegen Restaurants,
Metzgereien oder Bäckereien
eingereicht. DieZahlen zeigen, dass
die Hygiene immer mehr nachlässt

- inZürich sind es beispielsweise
52 Prozent mehr als imJahr 2006.

Wenig schmeichelhaft für eine

ganze Branche!

«Wir staunen, dass wir
nicht Unterstützung
von den Gastronomiebetrieben

erhalten.»

Die Stiftung für Konsumentenschutz

verlangt seit Jahr und Tag,
dass die fehlbaren Betriebe öffentlich

gemacht werden. Und zwar
nichtj ene, die geringfügige
Beanstandungen erhalten, sondern all
die, welche dem Gesundheitsschutz

und der Hygiene zuwenig
Rechnung tragen. Wir hatten
gehofft, dass das neue Öffentlichkeitsgesetz

hier mehrTransparenz
schaffenwird. Leider ist demnicht
so. Noch immer können die felilba-
ren Betriebe aufden Datenschutz
zählen und die Missstände in ihrem
Betrieb unter den Teppich kehren-
bis zur nächsten Kontrolle.

Wir sind derAnsicht, dass die
Konsumentinnen und Konsumenten

ein Recht haben, zu erfahren, in
welchen Betrieben sorgfältig und
sauber gearbeitetwird. Undwo dies
eben nicht der Fall ist. Die Leiterin
des ZürcherLebensmittelinspekto-
rates gab in der NZZ zuProtokoll,
dass sie nur noch «sehr selektiv»
auswärts essen gehe. Dank solchen
Schlagzeilen steht sie mit dieser
Haltung gewiss nicht alleine da.
Wir sind deshalb erstaunt, dass wir
nichtUnterstützung von den
Gastronomiebetrieben erhalten. Denn
Schlagzeilen wie die oben erwähnten

schaden der ganzen Branche.
All die Betriebe, welche die Kontrolle

nicht scheuen, könnten sichvom
Dauerverdacht befreien.

Und nicht zuletzt: Werwirklich
damit rechnen muss, dass sein
Name auf der «Grüselliste» steht,
wird sichmehr Mühe geben-und
damitwieder der ganzen Branche
nützen.

Sara Stalder ist Geschaftsleiterin der Stiftung fur

Konsumentenschutz SKS

Der Seiltanz mit untauglicher Hardware

CHRISTINE KUNZLER

REDAKTORIN

Zum Thema
Gratwandern

Das
junge Paar mit

seinem Kleinkind
freut sich aufein
verlängertes

Wochenende im einzigen Hotel
des schmuckenWeindorfs in
der Romandie. Die Reservation

hat geklappt, die Gäste
werden vom Hotelier aufs
Zimmer geführt. Ein Zimmer
mit einemWasserbett. Der
erste Liegetest zeigt: Die
Matratze ist zu wenig gefüllt und
entsprechend unstabil. Der
Hotelier erklärt: Leider existiert

die Lirma nicht mehr, die
ihm dasWasserbett verkauft

hat. Die Matratze lasse sich also

leider nicht auffüllen. Am
Lrühstückstisch tags darauf
dann die zweite Überraschung.

Die servierten
Butterportionen stammen aus
dem Jahr 2006. Wir schreiben
jedoch das Jahr 2008. Klar, der
Hotelierverfügt über einen
Tiefkühler. Und Tiefgekühltes
ist ja bekanntlich jahrelang
haltbar. Klar.
Jetzt folgt die dritte Überraschung:

Das Paar bucht
weiterhin in diesemHotel.
Weshalb? Weil der Hoteliernett
und sympathisch war, weil

«Nicht jeder Gast
akzeptiert jahrealte

Butterund
eine schaukelnde

Matratze.»

das Dorfschön ist undwohl
auch, weil dieTage innerfamiliär

harmonisch abgelaufen
sind.
Die Moral der Geschichte: Die
Softfaktoren machen eventuelle

infrastrukturelle Mängel
in einem doch relativhohen
Mass wett, wie dieses Beispiel

anschaulich demonstriert.
Das zeigt sich auch im
umgekehrten Lall: Das Hotelzimmer

kann aus noch so edlen
Materialien eingerichtet und
mit noch so luxuriösen
Llachbildschirmen ausgestattet

sein -wenn die
Gastfreundschaft nicht stimmt,
sind die guten Gefühle im Ei-
mer.Die Gefahr ist beträchtlich,

dass der Gast nicht mehr
wiederkommt.
Oder stellen Sie sich vor, Sie
sind Gast in einem sehr guten
Restaurant. Teuer, aber spitze.

Und stellen Sie sich weiter

vor, der Kellner ist arrogant
und schlecht gelaunt. Das
färbt ab. Es braucht schon
sehr viel Abgrenzungsvermö -

gen, sich die Stimmung des
Kellners vom Leibe und von
der Seele zu halten.
Trotzdem: Der Hotelier aus
meiner wahren Geschichte
wandert aufdem Grat. Denn
nicht jeder Gast akzeptiert
jahrealte Butter und eine
schaukelnde Matratze. Und
das mit gutem Recht. Der
Hotelier hat Glück, dass das
Paar unkompliziert ist und
andere Werte setzt.
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«Die Bedeutung von Heimat?
Heimat ist für mich das,

was ich von klein auf kenne.»

MonaVetsch Radio- und TV-Moderatorin 6

Der Herr über das Montreux Jazz Festival, Claude Nobs.

Auch Thomas Borer und Gattin Shawne Fielding kamen zur Eröffnung.

Die amerikanische Soulsängerin Erykah Badu am Eröffnungskonzert in Montreux.

Und wieder
lebt der Jazz

LIONEL FLUSIN

Die 42. Ausgabe des

Montreux Jazz
Festivals wurde mit

der «White Night» im
Petit Palais mit

Champagner, Häppchen
und viel Prominenz

feierlich eröffnet.

KARIN RECHSTEINER

Der Direktor von Montreux Tourisme, Harry John, kam in Begleitung von
Partnerin Renata Volland.

Es
ist wieder so weit: Vom

4. bis zum 19. Julibegeistert
das Montreux Jazz

Festival Fans aus aller
Welt. An der Eröffnung des Festivals

vergangenen Freitag zeigte
sich schliesslich nichtnur dasWetter

von seiner besten Seite: Auf
der Terrasse des «Petit Palais»
tummelten sich an der von «Le Matin»
organisierten «White Night» Stars
und Sternchen, ganz nach dem
Motto in edlemWeiss. Die kulinarischen

Leckereien gaben dem An-
lass einen festlichen Rahmen.

Eine Überraschung wartete auf
den Direktor des Montreux Jazz

Festivals, Claude Nobs: Der
Performance-Maler Franck Bouroul-
lec zauberte live vor Ort ein Porträt
des Festivalgründers. Unter den
anwesenden Gästen befanden sich
auch der Direktor von Montreux
Tourisme, ffarry John, und der
General Manager des «Fairmont
Le Montreux Palace», Michael
Smithuis; er kümmerte sich
persönlich um die Gästeschar.

Das anschliessende
Eröffnungskonzert wurde von der Soul-

Königin ErykahBaduundder
amerikanischenTrupp e Nerd mitPhar-
rellWilliams, Chad Hugo und Shay
Haleybesüitten.

Meridiano-Party für liebe Gäste

Oliver Oettli

Sie spendierten diese
6-Liter-Flasche: Daniel und Karin
Ingold vom Wyhus Belp.

Stammgäste wissen es bereits und
merken sich jeweils den Termin
vor: Bevor das «Meridiano»-Team
sich in die Sommerferien
verabschiedet, lädt es - sozusagen als

Trostpflaster für den verlängerten
Wirtesonntag - zur legendären
«Private Party». Am letzten Freitag
spielte nicht nur das Küchen- und
das Serviceteam des Restaurants
imKursaal «mitder schönsten
Aussicht aufBern» inderoberstenLiga,
sondern auch das Wetter machte
ohne ein Wölkchen am Himmel
mit, so dass die Gäste die laue
Sommernacht auf der Terrasse bis weit

in die Nacht hinein geniessen
konnten. 17-Punkte-CuisinierFre-
di Boss liess Happen und Häppchen

bis genug auffahren, das
Serviceteam von Michael Schinharl
verwöhnte die Gäste mit Herzlichkeit,

dasWyhus Belp und dasWein-
haus Caduffhatteneinige Grossflaschen

bereitgestellt, und die
Livemusik sowie der DJ sorgten für die
richtige Stimmung. Und nun ge-
niesst das Team drei lange Wochen
lang seine wohlverdienten Ferien:
Das «Meridiano», Gourmetlokal
im Kursaal Bern ist ab Dienstag,
29. Juli,wieder offen. eho

t
Fredi Boss, Cuisinier im Meridiano, mit seinem Team.

Oliver Oettli

Aufsteiger
Jean-Yves Drevet

Umsteiger
Bernhard Schmidt

Zwischen dem Lido von
Venedig und der venezianischen

Lagune wurde kürzlich

der San Pellegrino Cup
ausgetragen. Dort wird

sowohlumdieWettegeko cht als

auchgesegelt.DendrittenPlatz
des internationalen Wettbewerbs

erreichte der Chef des Schweizer Segelbootes Jean-
Yves Drevet. Ist Drevet nun nicht gerade am Kochen
auf hoher See und beschäftigt im Kampf mit dem
unberechenbaren Spiel der Wellen, beglückt er seine
Gäste im Hotel und Restaurant «La Maison du
Prussien»inNeuchätel. kr

Von der Schiene auf die Strasse:

Der gebürtige Walliser
Bernhard Schmidt
wird der neue
Geschäftsführer der Berner

Wanderwege. Schmidt
ist eidgenössisch diplomierter
Tourismusexperte und leitete
etwa als Kurdirektor die Geschicke des

regionalen Tourismusverbandes in Goms. Die letzten
dreiJahre war er nun bei der Gewerkschaft «üansfair»
als Geschäftsleitungsmitglied und Bereichsleiter öf-
fenüicher Verkehr tätig. Schmidt wird seinen neuen
Postenper 1. Oktober 2008 antreten. kr

Am Bocuse d'Or Europe landete die
Schweiz auf Platz zehn

In Norwegen fand der erste Bocuse d'Or Europe statt.
Für die Schweiz kochte Stephane Decotterd.

Am ersten und zweiten Juli ging
es im norwegischen Stavanger
heiss zu und her: Es kämpften
20 Nationen in der diesjährigen
Kulturhauptstadt Europas um
einen der sieben Startplätze für
den Bocuse d'Or in Lyon. Der
Sieger des ersten Bocuse d'Or
Europe 2008 heisst Geir Skeie
und kommt aus Norwegen. Im
Namen der Schweiz kämpfte der

Gewinner des Goldenen Kochs
von Kadi 2008, Stephane
Decotterd, und erreichte den
zehnten Platz. Dank der guten
Platzierung im Jahr 2007 von
Fanck Giovannini war die
Schweiz aber bereits vor dem
Wettkampf für den Bocuse d'Or
2009 qualifiziert. Im Jahr 2010
wird der Bocuse d'Or Europe in
der Schweiz stattfinden. kr

Sesselrücken

Gesucht: Ein neuer
Präsident von Zürich
Tourismus
Der bisherige Präsident von Zürich
Tourismus, Paul Nussbaumer,
tritt nach drei Jahren auf Ende Jahr
zurück. Als Grund für die Niederlegung

seines Amtes gibt der Direktor

der Belvoirpark Hotelfachschule
Zürich mangelnde Zeitressourcen

an. Nussbaumer führte seit
2005 die Geschicke vonZürichTourismus.

Der Präsident von hotelle-
riesuisse, Guglielmo L. Brentel,
übernimmt nun per sofort die
interimistische Führung der süategi-
schen Projekte von Zürich Tourismus.

Die Suche nach einem Nachfolger

wurde an der Generalversammlung

vonAnfang Juli lanciert,
der Vorstand von Zürich Tourismus
amtet als Findungskommission.

Das Grand Resort
Bad Ragaz mit neuen
Führungskräften
Seit dem 1. Juli amtet der gebürtige
Ostschweizer Björn Roncoroni
(Bild) als neuer Director Sales

& Marketing des Grand Resort Bad

• -

Ragaz. Der studierte Betriebswirt
war zuvor als Leiter des Marketings
Schweiz derWanderAG tätig. Ebenfalls

neu an Bord ist Peter Droes-
sel. Der Spa-Visionär zeichnet als
Direktor des To B. Spa im Grand
Resort Bad Ragaz verantworüich.

NeueMärkte-Leiter
bei Schweiz
Tourismus
Jörg Krebs (Bild) wird per 1.

September 2008 neuer Direktor der
Märkte Russland, Indien, Golfstaaten,

Nordische Länder, Tschechi¬

sche Republik und Polen. Er wird
vom Stammhaus inZürich die
zentrale Führung dieser Märkte
übernehmen und Mitglied des Marketing

Management Teams sein.
Zudem wurde die neue Funktion
des Managers Market Development

geschaffen. Diese Stelle wird
Federico Sommaruga, ebenfalls

per 1. September 08, übernehmen.
Sommarugawirdverstärktmit dem
Bund zusammenarbeiten, um die
Synergien zwischen Schweiz
Tourismus, dem EDA und den
Botschaften imAusland auszubauen.

Das«Excelsior»
inArosaunter
neuerLeitung
PhilomenaundRolfBuchersind
das neue Direktionspaar des Vier-
Sterne-Hotels Excelsior in Arosa.
Sie lösen auf diesem Posten
Vorgänger Rene Leisibach ab. Das

Ehepaar Bucher ist nicht zum ersten

Mal in Arosa: Es führte dort
einst das Sunstar Hotel. Zuletzt waren

die beiden Gastgeber des Hotels
«Weisses Rössli» in Brunnen. kr
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50plus. Integration. Um das Potenzial älterer Mitarbeitender optimal nutzen zu können, braucht es spezifische
Modelle. Die demografische Entwicklung fordert Unternehmer zum Handeln auf.

«Erfahrung kann rentieren»
Unternehmensberater

Thomas Kieliger
rät, die Erfahrung
älterer Mitarbeitender
besser zu nutzen. Es

gilt, dafür ein paar
Regeln zu beachten.

CHRISTINE KUNZLER

Mitarbeitende über 55 in der
Warteschleife für die
Pensionierung - wie sehen Sie das?
Heute haben viele Unternehmer
die Tendenz, ihre Mitarbeitenden

vor ihrer Pensionierung zu
entlassen - das hat für mich mit
einem kurzfristigen, börsenkotierten

Denken zu tun. Damit
verliert der Unternehmer viel
Know-how und auch eine
gewisse Altersweisheit. Das
Potenzial und die Erfahrung älterer

Mitarbeitender sollten dem
Betrieb erhalten bleiben.

Zwei Vorurteile: ältere
Mitarbeitende sind teuer...
Das stimmt nur dann, wenn der
Unternehmer ausschliesslich
den Lohn betrachtet. Erfahrung
kann rentieren, denn diese Leute

bringen viel an Leistung und
Wissen em. Heute kann ein
Mensch noch bis weit über 65

im Arbeitsleben stehen.

sind körperlich weniger fit...
(Lacht) Es gibt viele fitte ältere
Menschen. Wenn jemand auf
der Baustelle tätig und jedem
Wetter ausgesetzt ist, sieht es
anders aus. Da macht es Sinn,
ihn mit 60 zu pensionieren.

Thomas Kieliger plädiert dafür, ältere Arbeitnehmer im Betrieb zu behalten oder neu einzustellen.

Wo sehen Sie in der «sexy»
Branche Tourismus und
Hotellerie den Einsatz der
über 55-jährigen?
Menschen, die gerne Gastgeber
sind, lassen sich überall gut
einsetzen. Sei es am Empfang, im

Service oder auch m der Küche.
Sinnvoll wäre em Teilzeitem-
satz, 50 oder 60 Prozent.
Wichtig ist, das ältere
Menschen genügend Zeit haben,
ihre Hobbys und ihre Freizeit
pflegen zu können. Bevor die

Tipps für Unternehmer:
So gelingt die Integration
Uber

50-jährige Mitarbei¬
tende können wichtige
Leistungsträger für die

Wertschöpfung eines Unternehmens

sein. Um dieses Potenzial
optimal zu nutzen, bedarfes neuer
Modellansätze, um den Bedürfnissen

des Unternehmers und des
älteren Arbeitnehmers gerecht zu
werden.

Um ältereArbeitnehmer erfolgreich

in ein Team zu integrieren,
braucht es einige Vorkehrungen.
Thomas Kieliger, Mitinhaber des
Beraterunternehmens Kieliger
Gregorini AG inWollerau, das unter

anderem Workshops zu dieser

Thematik durchführt, rät zu
folgendemVorgehen:

- Klären Sie als Unternehmer Ihre

Erwartungen und die Vorstellungen

des neuen Mitarbeitenden
50+. Wichtig zu wissen: Der über
50-jährige Mitarbeitende arbeitet
oft aus Vergnügen, nicht fürs Geld
oder fürs Prestige.

- Ziehen Sie einen Coach oder
Moderator als Gesprächsleiter bei,
um die versteckten Botschaften
aufdenTisch zubringen.

- Informieren Sie alle IhreMitar-
beitenden über die getroffene
Vereinbarung und die Rolle und
Aufgabe des älteren Mitarbeitenden.

- Führen Sie zusammen mit
dem Coach ein Feedbackgespräch.

InderProbezeitambes-
ten alle drei bis vier Wochen,
anschliessend in grösseren Abstän-
den.Beantwortetwerdenfolgende
Fragen: Stimmen die gegenseitigen

Erwartungen beziehungsweise
die Vorstellungen noch? Was

muss beidseitig verbessert oder

angepasstwerden?
- Diskutieren Sie die Erfahrungen

mit der ganzen Belegschaft im
Rahmen von internen
Mitarbeiter-(Info-)Veranstaltungen. ck

www.kieliger-gregorini.ch

Integration zustande kommt,
gilt es jedoch, diese Menschen
gut auf ihre neue Aufgabe
vorzubereiten. Wer bisher Chef
eines Unternehmens war, muss
sich m einem Dienstleistungsbetrieb

unterordnen. Und die
jungen Mitarbeiter müssen wissen,

dass sie ihren älteren Kollegen

nicht herumdirigieren
können. Die Rollen müssen geklärt
und die Mitarbeitenden von
einem Coach begleitet sein.

Sie denken da an Pensionierte?
Auch an Frühpensionierte. Es
ist meiner Ansicht nach falsch,
wenn jemand bis 60 oder 65
arbeitet und dann gar nichts
mehr tut. Modelle, die den
Ausstieg stufenweise und über Jahre

ermöglichen, sind sinnvoller.
Leider gibt es noch zu wenig
solcher Modelle.

Laut Studien ändert sich im Alter

nicht die Lernfähigkeit
sondern das Lernmuster. Wie kann
der Unternehmer dieser
Veränderung Rechnung tragen?
Genau deshalb ist es wichtig,
Rollen und Mitarbeiter-Modelle
vorher genau zu klären.

Wie lassen sich die Synergien
jüngerer und älterer Mitarbeitender

effizient nutzen?
Die Unternehmer müssen bereit
sein, andere Wege zu gehen,
eventuell mit Hilfe externer
Unterstützung. Ich bin überzeugt,
dass das ganze Team und das
Unternehmen von einer solchen
Zusammenarbeit

m verschiedener

Hinsicht
profitieren.

Wo sehen Sie
die grössten
Schwierigkeiten,

ältere
Mitarbeitende in
das Unternehmen

zu integrieren?
Ich sehe eigentlich keine
Schwierigkeiten. Die grosse
Herausforderung ist, die über
50-jährigen Mitarbeitenden zu
motivieren, ihre Fähigkeiten für
neue Aufgaben zu nutzen.

Bis zu welchem Alter ist ein
Mensch fähig, im aktiven
Arbeitsleben mitzuhalten?
Je nach Aufgabe können
Menschen bis 75 locker mithalten.

«Es ist falsch,
wenn jemand bis

60 oder 65 arbeitet
und dann gar

nichts mehr tut.»

Alain D Boillat

Ich kenne mehrere solcher
Beispiele. Kreative Ideen sind nicht
an em Alter gebunden.

Welche Pensionierungsregelung
erachten Sie als sinnvoll?

Unbedingt eine flexible Lösung
- gegen unten und gegen oben.
Denn es gibt auch Menschen,

die froh sind,
nicht mehr
arbeiten zu müssen.

Thomas Kieliger
Mitinhaber Kieliger Gregorini AG

2050 wird jeder
zweite Mann
älter als 51 sein,
jede zweite
Frau älter als
53. Sind die

Schweizer Unternehmen auf
diesen demografischen
Wandel vorbereitet?
Nein, keinesfalls. Noch ist der
Standort Schweiz technologisch
Spitze. Doch wenn uns die
Mitarbeitenden fehlen, wird sich
das schlagartig ändern. Es wäre
sinnvoll, einen Pool für die
Vermittlung älterer Mitarbeitender
zu gründen. Die hotellenesuisse
für ihre Branche übernehmen
könnte.
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50plus. Unternehmer. Der demografische Wandel zwingt Arbeitgeber zum Umdenken. Fit für die Zukunft sind
jene, die Modelle erarbeiten, um ältere Mitarbeiter integrieren zu können.

DieOldies kommen
Der demografische

Wandel ist in Europa
in vollem Gange,

doch viele Unternehmen

verschlafen den
Trend. Es gewinnt,

wer fit für eine ältere
Belegschaft ist.

KARIN RECHSTEINER

Die
Bevölkerung Euro¬

pas altert rapide: Bis
im Jahre 2025 wird
mehr als jeder Fünfte

in Deutschland, Grossbritannien,
Frankreich, Italien und Spanien
älter als 65 Jahre altsein (vgl. US Census

Bureaus' International
Database). Das Altern der Bevölkerung,
sprich der Belegschaft, hat direkte
Auswirkungen auf die Produktivität,

Wettbewerbsfähigkeit und
Innovationskraft eines Unternehmens.

Der Druck auf die verbleibende

Gruppe der Erwerbstätigen
wird steigen. Es gilt, den älteren Teil
der arbeitenden Bevölkerung länger

imBerufzuhalten.
Eine repräsentative Umfrage des

Adecco Instituts in den fünf gröss-
ten Volkswirtschaften Europas

(Deutschland, Frankreich,
Grossbritannien, Italien, Spanien) be-
fasste sich mit der Fitness europäischer

Unternehmen bezüglich der
bevorstehenden Herausforderung
- denn dass der demografische
Wandel eine solche ist, da sind sich
alle einig. Erwirdvon denBefragten
in der Bedeutung mit der
Globalisierung oder dem technischen

Fortschrittnahezugleichge-
setzt. Die Ergebnisse der Umfrage
aus dem Jahre 2007 zeigen jedoch
deutlich auf, dass europäische
Unternehmen noch viele Möglichkeiten,

die demografischen Probleme
anzupacken, ungenutzt lassen.

Es gilt, altersgerechte Strukturen
in den Unternehmen zu schaffen

Gibt es die klassische berufliche
Laufbahn längst nicht mehr, müssen

die Unternehmen ihrerseits
flexiblere undlebenszyklusorientierte
Arbeitsmodelle anbieten. Teilzeitarbeit

sollte vermehrt ermöglicht
werden, und die firmengerechte

Karriere- und Nachfolgeplanung

gewinnt an Relevanz.
Entscheidend ist auch das

firmeneigene Wissensmanagement,
etwa die Sicherung des Expertenwissens

nach dem Ausscheiden
eines älteren Mitarbeitenden oder
die Schaffung von Plattformen für
den informellen Wissensaustausch.

Grosse Relevanz gebührt

auch dem Gesundheitsmanagement:

Um sein Team fit und
leistungsfähigzuhalten, gehört eine
altersspezifische Arbeitsplatzgestaltung

ins Pflichtprogramm. Stichwort

der Stunde wäre hier die
Einhaltung derWork-Life-Balance.

Lebenslanges Lernen und
Weiterbildung für alle

In die Weiterbildung sollen alle
Altersgruppen geschickt werden,
und das Lernen muss fester Be¬

standteil des Berufslebens werden.
Idealerweise angepasst an Alter,
Leistung und Lernfähigkeit der
Arbeitnehmer. Doch die Weiterbildung

alleine garantiert die fruchtbare

Zusammenarbeit noch nicht:
Das generationenübergreifende
Teamwork muss aktiv gefördert
werden. Herrscht eine Kultur der
Wertschätzung, steigt die
Zufriedenheit, Loyalität und natürlich
auch die Leistung der Mitarbeitenden

- quer durch die Jahrgänge.

Index Demografische Fitness

Die Umfrage des Adecco
Institutsvon2007basiert
aufeiner Stichprobe von

mindestens 500 Interviews pro
Land, gesamt wurden 2506
Interviews in Europas grössten
Volkswirtschaften durchgeführt. Der
Grad der Vorbereitung europäischer

Unternehmen auf das
Altern der Erwerbsbevölkerung
wurde mit dem Demografischen
Fitness-Index (DFX) messbar
gemacht. Dieser umfasst eine Skala

von 100 bis 400 Punkten. Der
Durchschnitt der fünfbewerteten
Länder betrug 2007 182 Punkte,
2006 waren es 183 Punkte. Trotz
fast identischem Durchschnitt

geht es vorwärts: So stieg die
Bereitschaft, Mitarbeiterüber50
einzustellen, im 2007 an. Es

beabsichtigen 16% der Befragten,
2008 mehr ältere Arbeitnehmer
einzustellen. Rund40% aller euro -

päischen Unternehmen haben
dieAltersstruktur in ihremBetrieb
analysiert-und so die Basis fürdie
Verbesserung der demografischen

Fitness geschaffen. Im
Ländervergleich führen Deutschland
und Grossbritannien mit 186

Punkten. Italienfolgtmit 182,
Spanien mit 180 und Frankreich mit
174 Punkten. Im Vorjahresvergleich

steigerten sich aber nur
Deutschland und Frankreich, kr

Nicht mehr ganz jung, aber mit viel Freude und Elan bei der
Arbeit: Käthi Rüegsegger in der Cafeteria von hotelleriesuisse.

Alain D Boillat

ANZEIGE

«Les Roches»: Investitionen und langfristige Modernisierungen
Bereits Ende dieses

Sommers wird die
Hotekmanagement-

Schule «Les Roches»
in Crans-Montana im

Wallis in neuem Glanz
erscheinen. Die
international renommierte
Institution verfolgt ihr

Ziel ein
hochqualitatives Studienangebot

in einem Umfeld

anzubieten, das im
absoluten Gieichklang

mit den stetig hohen
Entwickjungsstandards
der Hotelbranche steht.

Wir trafen den
Generaldirektor Arie

A. J. van der Spek.

Seit über 30 Jahren
engagiert sich «Les Roches
International School of
Hotel management» in

der Ausbildung ihrer
Studenten, die weit Uber

die reine Lehre hinausgeht

und in einem Umfeld
stattfindet, das ihnen die
Entwicklung von Kreativität,

Berufsethos,
internationaler Kompetenz,
Führungsqualitaten sowie
weiterer Schlüsselfähig -

keiten zur Bewältigung
einer erfolgreichen Work-
Life Balance ermöglicht.

Hotelletie und Tourismus

sind weltweit der

grösste Arbeitgeber und

bieten interessante
Beschaff igungsrriöglich-
keiten in den Bereichen
Hotels, Restaurants,
Reisen, Freizeit, Wellness
und anderen Sektoren der
Diensts leistungsbranc he.
Diesei Bereich entwickelt
sich stetig weiter und
«Les Roches» passt sich
diesem Erneuerungs-
prozess an, um die
Standards hoch zu halten
und um ihre Spitzenposition

in der
Hotelmanagementausbildung
zu sichern: so wurde
«Les Roches» 2007 von
Personalmanagern der
internationalen Hoteilet

ie unter die drei besten
Hotelschulen der Welt für
internationale Karrieren
gewählt (TNSf UK. Global
Research).

«Der Weg zum
Erfolg ist eine ewige
Baustelle.»

Arie A. J. van der Spek
CEO ULsFtochoa

Was sind Ihre Projekte
für «Les Roches- mit
Sitz it Bluche im Walis?
Die Hotelletie hat sich in

der Tat spektakulär
gewandelt. mit neuen
Dimensionen bei Design.
Technologie, e-commerce
sowie bei internationalen

Strategien und
langfristigen Entwicklungs
Szenarien. Traditionelle
Konzepte haben sich
gewandelt und neue sind
hinzugekommen. Deshalb
haben auch wir beschlossen

in unseren Campus zu
investieren. Die konkreten
Massnahmen in diesem
Jahr sind:
- Die Fertigstellung des
neuen Hauptgebäude-
flugels mit 6 neuen,
technologisch bestens
ausgerüsteten Konferenz-
raumen für insgesamt 240
Studenten sowie neue
Arbeitszimmer für die
Fakultät.

Sämtliche Sport-
Infrastrukturen werden neu
gestaltet. Das beinhaltet
ein neues Fussballfeld,
ein Basketballfeld sowie
zwei Courts für Volleyball
und Badminton.
- Der Neubau von zwei

grossen Studenten-
Residenzen mit einer

Kapazität von 248 Betten.

Durch Investitionen *on 100 Millionen will «Les Roches- eine der weitbesten Hotetfachschjlen bleiben.

- Die Erweiterung
unserer Haupt-Lobby mit
neuen gastronomischen
Angeboten und einer
zusätzlichen Terrasse. Auf
unserem 3-Jahresplan
steht ein weiteres
Schulgebäude, eine
weitere Studenten-
Residenz und ein neues
«AI a carte» Restaurant.

Welche sind die Gesamtkosten

für diese
Massnahmen?

Wir werden Uber
einen Zeitraum von 3
Jahren rund 100 Millionen
Franken in diese
Projekte investieren. Diese
Mittel entstammen
ausschliesslich einem privaten

Fond, der von der
Inhabergesellschaft «Laureate
Education Inc.», dem
grössten Betreiber von
privaten Hochschulen

weltweit, garantiert wird.
Wir erhalten keinerlei
öffentliche Mittel dafür.

Sind diese Expansionspläne

für Sie zwingend
notwendig
Diese Expansion ist
Bestandteil der Wächs-
tumsstiategie unserer
Hochschule und sichert
die Qualität und unseren
Ruf, eine der besten
Schulen der Welt zu
sein, um effizient Hotel-

managementzu studieren.
Im Übrigen findet die
Renovierung bestehender
Gebäude auch im Rahmen

unserer jährlichen
Standardprozeduren statt,
wie z.B. im letzen Jahr, als

wir eine neue Bibliothek
mit einer Kapazität von
11'000 Büchern und 2'OQO

CDs eröffnet haben.

Weht nun in diesem
neuen «Les Roches-
auch ein neuer Geist?
Wir wollen ein Arbeits-umfeld

schaffen, das geprägt
ist von jugendlichem
Elan, von Internationalitat,
Modeinitat und Zeitgeist.
Dar Weg zum Erfolg ist
eine ewige Baustelle!

Wie sehen Sie «Les
Roches» in 5 Jahren
Immer und fortwahrend
innovativ und orientiert an
der echten Wfelt der Hotel-
lerie. Wir werden weiter zu
den Besten gehören, mit
unserem starken und
einmaligen internationalen
Schulnetzwerk. wie wir es
bereits begonnen haben
zu entwickeln, in Mar-
bella (Spanien), Shanghai,
Chicago, Manila (Filipinen)
und Amman (Jordanien).
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50plus. Langjährige. Viele Hoteliers haben Mitarbeitende, die ihnen über viele Jahre treu bleiben.
Guido Schmidt und Francis Colomb zum Beispiel. Beide haben keine Ambitionen, ihre Stelle aufzugeben.

30 Jahre
treu und
motiviert

Giancarlo Cattaneo

Guido Schmidt in seinem Reich der komplizierten Haustechnik. «Hier habe ich freie Hand.»

Guido Schmidt kümmert

sich seit 30 Jahren

um die Haustechnik

im «Waldhotel»
in Sils Maria. An

einen Stellenwechsel
hat er noch nie

ernsthaft gedacht.
CHRISTINE KUNZLER

Sein
Hotel kennt Guido

Schmidt mittlerweile in-
und auswendig. An das

Vorstellungsgespräch vor
30 Jahren erinnert er sich noch gut.
Damals sprach er mit RolfKienber-
ger, demVater des heutigen Mit-Di-
rektors Urs Kienberger, bei Kaffee
und Kuchen über seine Anstellung.
«Er zeigte mir alles, und wir waren
uns schnell einig», erzählt Schmidt.
Seitdem sorgt der gebürtige St.
Moritzer als Haustechniker dafür, dass
der Betrieb im «Waldhotel»
haustechnisch pannenfrei läuft.

Es war, blickt er zurück, eine
schöne Zeit, jene seiner ersten
Arbeitsjahre. «Die Ausrüstung war

noch nicht so perfekt wie heute.»
Noch kein Computer stand im
Hotel. «Früher gab es hier drei TV-
Geräte. Wenn der Gast fernsehen
wollte, stellte ich ihm ein Gerät in
das Zimmer. Doch nicht alle Zimmer

hatten Empfang.» Heute ist das
Hotelvernetztundverfügt seit etwa
drei Jahren auch über ADSL. Und
auch die Heizungssteuerung sei

aufwändiger geworden und biete
mehr Möglichkeiten, sagt der
gelernte Maschinenmechaniker.

Auch nach 30 Jahren immer noch
spannende Arbeit

«Früher», zieht er Bilanz, «war es

weniger hektisch imHotel. Dablieb
mehr Zeit für gemeinsame Gespräche.»

Oder für Dinge, die er heute
nicht mehr machen könnte. Zum
Beispiel für das Instandstellen des
Welte Mignon, eines elektropneu-
matischen Klaviers aus dem Jahr
1908, das mittels gelochten Papierrollen

Pianomusik erklingen lässt -
sehr zur Freude der «Waldhaus»-
Gäste. Alle zwei bis drei Wochen
wird auf dem Welte Mignon
gespielt. «Abernurim Sommer, wegen
der Feuchtigkeit. Denn die ist
entscheidend, dass die Papierrollen
abgespielt werden können», erklärt
Schmidt. Vor 28 Jahren hatte er das

Instrument in einem Stühle-Magazin
des Hotels entdeckt, dann während

rund vier Jahren repariert und
es so wieder zum Laufen gebracht.
«ZumUnterhalt sind jedoch immer
wieder Reparaturen nötig», hält
Schmidt fest. Die Arbeit dürfte ihm
also vorerst nicht ausgehen.

Die Herausforderung im Berufsalltag

ist auch nach 30 Jahren da,

sagt Schmidt. «Mit all dem techni-
schenFortschrittgibtesimmerwie-
der Veränderungen. Und wenn der
Hotelier in Erneuerungen investiert,

wie hier im <Waldhaus>, wird es
nie langweilig.» Was er hier im
«Waldhaus» ganz besonders schät¬

ze, sei der Mix von Altem und Neuem.

Die künftigen Vorgesetzten kannte
er schon, als sie Babys waren

D erMixvonAltundjungerlebt er
auch auf der Führungsebene. Da
war erst mal derWechselvon Rolfzu
Urs Kienberger. Derzweite Direktor
-dasHauswirdvonzweiDirektoren
geführt -, Felix Dietrich, ist ihm als

Ansprechperson jedoch geblieben,
denn er war schon unter Rolf
Kienberger imHotel tätig. Jetzt istwieder
eine Änderung angesagt: «Die Kinder

von Felix Dietrich kommen ins
<Waldhaus> zurück.» Schmidt kennt

sie, seit sie Babys waren. «Das ist für
mich natürlich eine ganz andere
Voraussetzung, alswenndajemand
käme, der mirvöllig fremd wäre.» In
dieser, aber auch in anderer
Hinsicht, biete eben ein Familienbetrieb

grosse Vorteile. «Die Strukturen

hier unterscheiden sich von
einem Hotel mit einem knallharten
Management doch sehr», sagt
Schmidt. Allerdings wisse er nicht,
wie sich dieZusammenarbeitunter
der neuen Leitung entwickeln werde.

«Mit ihr kommen neue Ideen
und auch Veränderungen. Es gilt
also, Dinge anders zu machen.»
Doch Schmidthatkeine Bedenken:

«Der Hoteldirektor versteht meist
wenigvon derHaustechnik. Er ist in
erster Linie froh, dass alle Anlagen
reibungslos funktionieren. So habe
ich freie Hand.»

Ernsthaft hat der heute 54-j ährige

Schmidt in den letztenJaliren nie
über einen Stellenwechsel nachgedacht.

«Mir ist auch die Umgebung
sehr wichtig, ich wandere gerne
und laufe gerne Ski.» Klar denke er
ab und zu an Bereiche, in denen er
auch gerne tätig sein würde. Zum
Beispiel ans Fografieren. «Heute ist
es wichtig, flexibel zu sein. So dass

man die nötigen Schritte machen
könnte, wenn es sein müsste.»

Nach 21 Jahren brennt das
Feuer noch immer

Dominik Pluess

Sous Chef Francis Colombvom Hotel LesTrois Rois in «seinem» Ballsaal.

Seit 21 Jahren ist er im
traditionsreichen 5-Sterne-

Hotel Les Trois Rois in
Basel, und es macht nicht
den Anschein, als wolle er

da jemals weg: Francis
Colomb, Sous Chef de Cuisine,

zuständig für die
Banketts. Warum sollte er auch?

FRANZISKA EG LI

Da, wo einst der Bankettraum war,
ist nun die Bar. Und da, wo jetzt die
Küchen der zwei Restaurants Che-
val Blanc und Brasserie sind, war
einst das Restaurant, erzäfilt er, den
Toque keck auf dem Kopf, und hier,
wo bis vor wenigen Jahren das
Office duTourisme war, sind heute die
Banketträumliclrkeiten und - als

Bouquet und ganzer Stolz des Hotels

- ein Ballsaal. Ein wahrlich
prächtiger, historischer Saal mit
ebenso prächtigem Namen Salle
Belle Epoque. Das ist mitunter Co-
lombs Revier, finden doch hier vor
allem Bankette aller Art statt - von
der Hochzeit bis zur
Jahresversammlung, über deren Kulinarik er
schaltetundwaltet.

Alles dies präsentiert Francis
Colomb mit einer Selbstverständlichkeit.

Und mit einem Hauch Stolz
verweist er noch hier auf die neue
Terrassenführung, da auf nigelna-

gelneue Frigos, während er einen
einmal durch den über- und
unterirdischen Dschungel und zurück
führt. Nun, dieser ausführliche
Rundgang durch das vor wenigen
Jahrenkomplettumgebaute 5-
Sterne-Hotel Les Trois Rois in Basel

zeigt: Colomb kennt sich bestens
aus.

Seit dem Umbau hat der Bankett-
Bereich eine eigene Küche

Das ist auch kein Wunder, denn
seit 21 Jahren
schon ist der erst
43-jälirige Elsäs-

ser mit von der
Partie. 1987 hat er
nach der Koch-
Ausbildung und
einem dreijährigen

Abstecher in
ein französisches
Restaurant hier
im Grandhotel Les Trois Rois, das
damals noch Hotel Drei Könige am
Rheinhiess, begonnen undüberdie
Jahre langsam, aber stetig die
Küchenleiter erklommen: Startete er
damals noch als Demi Chef de Partie,

ist er heute Sous Chefde Cuisine
und zuständig für die Bankette. Seit
dem Umbau verfügt der Bankettkoch

gar über eine eigene Küche,
dank der erund seine drei Mitarbeitenden

eine höhere Qualität
gewährleisten können für all die
Gruppenanlässe, die eine Messestadt

wie Basel bereithält.

«Wenn er mit 65
immer noch da ist,

taufen wir das
Hotel in <Les

Quatre Rois>um.»
Asseghid Dinberu

Marketingchef

Dabei hätte er damals, vor vier
Jahren, als das geschichtsträchtige
Haus wegen des Umbaus über
Monate geschlossen warundviele
Mitarbeiter dies als Anlass nahmen
weiterzugehen, locker abspringen
können. Wollte er aber nicht, zumal
der heutige Besitzer Thomas Strau-
mann gegenüber dem Hotel «Die
Börse» ein provisorisches Restaurant

einrichten liess, um Mitarbeiter
und Klientel nicht zu verlieren.

So überbrückte Francis Colomb die
Zeit in der «Börse»
und hatte nach
der Wiedereröffnung

des Grandhotel

Les Trois
Rois eh das
Gefühl, einen ganz
neuen Job
anzutreten, so anders
kam alles daher.
Zumal es diesmal,

betont er, kein gemachtes Nest,
sondern für alle alles ganz neu war.

Nicht nur blieb baulich kein
Steinmehraufdem anderen, wurde
von Gas auf Induktion umgestellt
und überhaupt alles topmodern.
Undnichtnurverfügensieneuüber
drei Küchen für jedes Verkösti-
gungsgebiet statt über eine einzige
für alles. Auch strukturell hat sich
viel getan: «Das <Les Trois Rois> ist
heute nochmals aufeinem anderen
Niveauund ein richtiges Unternehmen

mit einer weniger flachen
Hierarchie geworden», meint der

zweifache Vater, der jeden Tag über
dieGrenzeins Elsass fährt, wo er mit
seiner Familie wohnt. Auch seine
Arbeit ist mit mehr Administration
und Flexibilität verbunden, was
ihm aber nichts ausmacht. Ganz zu
schweigen von denBanketten, die-
dem Ballsaal sei Dank - noch mehr
geworden sind. Das alles gefälltihm
und fordert ihn prima heraus.

Einzig seinen Tagesablauf kann er
heute weniger gut einschätzen

So wandelt sich Colombs Job stetig,

auch wenn er seit Jahren, nein,
seit Jahrzehnten, einem Arbeitgeber

treu ist. «Wenn Francis Colomb
mit 65 immer noch bei uns ist»,
scherzt Marketingchef Asseghid
Dinberu, «lassen wir das Hotel in
<Les Quatre Rois> umtaufen.»

Soweitkönnte es durchauskommen,

denninderTatlegtFrancis
Colomb kein Bedürfnis an den Tag,
wechseln zu wollen. Zwar kann er
imVergleichzufrüherseinenTages-
ablauf nur noch schlecht einschätzen.

Und meist muss er passen,
wenn ihn seine Tochter auf dem
Schulweg jeweils fragt, wann er
denn des Abends nach Hause komme.

Oft, zu oft kommt noch dieses
dazwischen und jenes, und schon
wirdeswiederzehnUhrabends,
bedauerter.Trotzdem, Colomb ist gerne

hier. Er mag die Abwechslung,
dieVerantwortung. Und so lange «la
flamme reste allumee», sagt er, so

lange werde er auch hier bleiben.
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50plus. Arbeitslos. Werden über 50-Jährige entlassen, bedeutet das oft einen tiefen Einschnitt in ihrer
Lebensgeschichte. Sie haben nicht nur grosse Mühe, eine Stelle zu finden, sie verlieren auch soziale Kontakte.

Über sechzig und arbeitslos
Ältere Mitarbeitende,
die aus irgendeinem

Grund auf die Strasse

gestellt werden,
haben es schwer.

Nicht nur aus finan¬
ziellen Gründen.

AGNES MÄRKI

Mitarbeitende,
die

lange Jahre im
gleichen Hotel- oder
Gastrobetrieb tätig

sind, findet man vor allem in
Familienunternehmen oder solchen, die
noch von einem <Patron> geführt
werden», sagt Stefan Unternährer,
Jurist bei der Hotel&Gastro Union.
«Wenn langjährigen Mitarbeitenden

gekündigt wird, ist dies meist
tragisch, und sie haben es schwer,
sehr schwer», so Unternährer. Häufig

stehe das monetäre Problem

nicht einmal imVordergrund. «Für
dieseMenschenbricht eine
Weltzusammen. Sie sind gesellschaftlich
und auf soziokultureller Ebene im
Laufe derJahreTeil derFamilie oder
des Betriebes geworden.»

In ihrer neuen Situation heisst es

nicht nur Abschied nehmen von
vertrauten Menschen, sondern
auchvon gemeinsamen Unternehmungen

und der einen oder anderen

Form von Belohnung in Form
von Naturalien. «Sie verlieren also
nicht nur ihre Arbeitsstelle, son¬

dern gleichzeitig auch sozial und
gesellschaftlich den Boden unter
den Füssen und stehen buchstäblich

<aufder Strasse).»
«Für die meisten Betroffenen ist

es schwierig, an einem neuen Ort
wieder Fuss zu fassen», sagt
Unternährer. Vielfach fehle es Menschen
indieser Situation anvertrauen und
Kraft, um an einem neuen Ort wieder

voll einsteigen zu können. Zu-
demseiesaufgrundderAltersstruk-
turen sehr schwierigbis unmöglich,
eine neue Stelle im erlernten Beruf

zu finden. Was aber durchaus auch
zu einemHappyEnd führen könne:
er weiss von einem ehemaligen
Koch, der als Lageristwieder glücklich

geworden ist.
In Hotel- oder Gastroketten und

in Konzept-Betrieben haben
entlassene langjährige Mitarbeitende
zudem wenig Chancen, angestellt
zu werden. Junge Geschäftsführer,
die oft unter einem enormen
Umsatzdruck stünden, würden meist
jüngere Kräfte vorziehen. «Das
Gastro- und Hotelgewerbe ist von

einer grossen Fluktuationsrate
geprägt. Die durchschnittliche Zeit
einer Anstellung beträgt nur gerade
sieben Monate», so Unternährer.

Sind Betriebsaufgaben oder
Todesfälle als vom Schicksal gegeben
zu sehen, so erstaunt im Falle einer
Übernahme durch junge
Geschäftsführende, dass diese oft weder

Kundenbindungen noch den
Wert langjähriger Erfahrung zu
schätzen wissen, findet Unternährer.

«So wird eingrosses Potenzial an
Wissen und Kennen verspielt.»

Im «Volkshaus»
werden die Gäste
erfahren bedient

Alain D Boillat

Die Gäste schätzen
geübte Hände im Service.

Im kürzlich wiedereröffneten
Zürcher Restaurant Volkshaus lockt
nicht nur die französische Ambiance,

sondern auch die charmante
Bedienung Gäste an. Wer es sich im
Volkshaus gemütlich macht, wird
von Servicemitarbeitenden über 50
bedient. Die Idee entstand aus dem
Wunsch, ein generationenübergreifendes

Team zu engagieren.
Denn: «Die Zusammenarbeit über
die verschiedenen Generationen
hinweg ist spannend und interessant»,

erklärt Mitinhaber Zsolt
Tscheligi. Zudem wollte man
verhindern, dass eine bestimmte
Altersgruppe das Lokal dominiert.
«Wie der Name schon sagt, soll das
Volkshaus für alle da sein», so

Tscheligi. Indem nun ganz bewusst
älteres Servicepersonal eingestellt
wurde, differenziere man sich auch
von anderen Betrieben.

Und die Erfahrungen sind
gemäss Tscheligi durchwegs positiv:

«Die Rückmeldungen von
unseren Gästen sind fantastisch»,
sagt er. «Die Berufserfahrung ist
wertvoll. Und es ist schön zu sehen,
mit welcher Anmut und Eleganz
unser Personal arbeitet», führt
Tscheligi weiter aus.

Viele der Kellner und Kellnerinnen

seien froh, wieder einen Job
gefunden zu haben. «Unser
Servicepersonal arbeitet mit grosser
Begeisterung, und das spürt der
Gast», so Tscheligi. Für viele sei es
nicht selbstverständlich gewesen,
indiesemAlternochmals eine Stelle

zu finden. «Umso schöner, dass wir
ihnen diese Chance geben konnten»,

meint dazu der Mitinhaber.
Doch wieso ist älteres Personal

nicht öfters im Service anzutreffen?

Gemäss Tscheligi ist es vor
allem in der gehobenen Gastronomie
durchaus üblich, älteres Personal
einzustellen. Doch für alle käme
dies nicht in Frage: «Das Alter des
Personals muss an das jeweilige
Konzept angepasst sein. Wodka
Shots, von einem 60-jährigen Kellner

serviert, muten wohl eher
unpassend an», so Tscheligi. kr

Dritter «wellswlsx» Kongress.wo sich Entscheidung! träger treffen]

Do, 18. September 2008
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50plus. Die Praxis. Der Interlakner Hotelier Stephan JJ. Maeder stellt bewusst ältere Mitarbeitende ein.
Zur Freude aller: Hotelier, junge und ältere Mitarbeitende profitieren gleichermassen.

Vereinte Generationen
Wenn Jung und Alt

zusammen arbeiten,
wird es richtig

spannend, dynamisch und
kreativ. Hotelier

Stephan JJ. Maeder
legt grossen Wert auf
ein altersgemischtes

Team.

KARIN RECHSTEINER

Das
Kommando über

die Küche des Carlton-
Europe Hotel in Inter-
laken hat die 61-jähri-

ge Vreni Thomann, an der
Reception empfängt die 17-jährige
AnnaHerrmann die Gäste. Hotelier
Stephan JJ. Maeder

zu seiner ge-
nerationenüber-
greifendenMann-
schaft: «Ich lege
grossen Wert auf
ein
altersgemischtes Team.»
So zögert Maeder
nicht, auch älteres

Personal neu
einzustellen.
Besetzt er eine Stelle

neu, zählt die
Fachkompetenz
oder die Begeisterung

im Umgang
mit dem Gast, das
Alter hingegen
spielt für Maeder
eine absolut zweitrangige Rolle.

Die 66-jährige Ursula Frei stellte
StephanMaedererstvorfünfJahren

«Ich kann viel von
älteren Teammitgliedern

lernen, sie
sind ein spannen¬

der Input.»
Anna Herrmann

Praktikantin, Carlton-Europe Interlaken

ein. Kommt ihn das nicht teuer zu
stehen? «Klar sind die Sozialabgaben

und Zalrlungen an die
Pensionskasse höher. Doch ist imGastge-
werbe ein 60-jähriger Mitarbeiter
im Vergleich zu einem 40-jährigen
punkto Lohnkosten nicht extrem
viel teurer - seine Erfahrung, die er
mitbringt, aber unbezahlbar»,
erklärt Hotelier Maeder seine Sicht
der Dinge.

Die verschiedenen Generationen
profitieren voneinander

Die Stimmung imTeamgibt dem
Interlakner Hotelier recht. Alt Wlft
Jung und umgekehrt, das ist kein
Klischee, sondern gelebter Alltag.
«Unsere älteren Mitarbeitenden
werden für die Jüngeren im Team
oftmals zu wichtigen Bezugspersonen»,

so Stephan JJ. Maeder. Die 17-

jährige Anna Herrmann bestätigt
dies. Sie schätze die Anwesenheit
der älterenTeammitglieder sehr, sie

würden ihr die
Alte Schule vorleben.

«Ich kann so
viel von ihnen
lernen, sie sind ein
echt spannender
Input für mich»,
sagt die
musfachschülerin.

Sie betont,
dass der
Austausch nicht nur
im beruflichen
Alltag, sondern
auch auf
schenmenschlicher

Ebene gut
funktioniere.
Machnmal brauche

es allerdings
schon etwas Überzeugungskraft,
um neue Ideen durchzubringen, so
Herrmann.

Der Hotelier Stephan J J. Maeder mit seinen ältesten Mitarbeiterinnen, Ursula Frei, Ruth Josi und Vreni Thomann.
Alain D Boillat

Die 66-j ährige Ursula Frei am
anderen Ende der Altersskala findet
aber eigentlich die meisten Ideen
der Jungen gut. «Vor allem schätze
ich die erfrischende Lockerheit
unserer jüngeren Teammitglieder», so
Frei. Die 61-jährigeVreniThomann
ist gerne von der Jungmannschaft

umgeben, denn: «Sie sind meist
aufgestelltundfröhlichinihrerArt.»

Neue Sichtweisen als Bereicherung
und Stein des Anstosses

Sind nun langjährige Berufsund

Lebenserfahrung sowie
jugendlicher Enthusiasmus gleicher¬

massen wichtig und wohltuend für
ein Team, gibtes doch auch Punkte,
in denen die Meinungen der
verschiedenen Generationen ausein-
dergehen. Stichworte sindhier etwa
die Arbeitsmoral, die Identifikation
mit dem Beruf oder der Zugang
zum Gast. «Jede Generation vertritt

andere Werte und hat schlicht
andere Prioritäten», so Hotelier
Stephan Maeder. Und genau dieser
Umstand sei einerseits eine grosse
Bereicherung für alle Beteiligten
und kann aber auch einmal Stofffür
Differenzen und Diskussionen
liefern.

Rentenalter nach
Lust und Laune
Die Forderung aus der

Wirtschaft, wertvolle Arbeitskräfte

über das gesetzliche
Rentenalter hinaus

beschäftigen zu können, wird
lauter. Hinter einer

Flexibilisierung stehen auch
Vertreter aus dem Tourismus.

ROBERT WILDI

Wer über 65 ist, muss im Arbeitsmarkt

nichtzwingend zumalten
Eisen gehören. Diese Meinung vertritt

dezidiert derArbeitskreis Kapital

und Wirtschaft (AKW), eine der
Finanzbranche nahe stehende
Organisation, die sich vehement für
eine weitere Flexibilisierung des
Rentenalters stark macht. Die Idee:
Die Pensionierung soll, je nach
Gesundheitszustand undLeistungsfä¬

lligkeit, flexibel
zwischen 55 und
75 erfolgen. Eine
Idee, die beim
Schweizerischen
Arbeitgeberverband

durchaus
Unterstützung
findet. «Wir treten
seit längerer Zeit
für eine Flexibilisierung

des
Rentenalters ein»,
sagt Präsident
Rudolf Stämpfli. Weil
die Möglichkeiten

und Bedürfnisse

der
Arbeitnehmenden

bezüglich des Altersrücktritts
unterschiedlich seien, müsse die
Bedeutung des gesetzlichen
Rentenalters relativiertwerden. «Dieses
sollte nur als versicherungstechnisches

<Normrentenalter> zur Be¬

ll Wo Bandbreite
und iNormrenten-

alter> angesetzt
werden, muss
diskutiert werden.»

Rudolf Stämpfli
Schweizerischer Arbeitgeberverband

rechnung der
<normalen>
Altersrenten
verstanden werden.»
Der effektive
Altersrücktritt könne

dann früher -
mit entsprechender

Kürzung der
Leistung - oder
später - mit
entsprechender

Erhöhung der
Leistung - erfolgen,
wobei auch Teil-
lö sungenmöglich
sein müssten.
Dem Vorschlag
des AKW gewinnt

der Arbeitgeber-Präsident viel Gutes

ab, würde persönlich allerdings
leicht nachbessern. «Wo die Bandbreite

und das <Normrentenalter>

angesetzt werden sollen, muss
nochimpolitischenProzess ausdis¬

kutiertwerden, wobei ich die obere
Grenze eher bei 70 als bei 75 Jahren
sehe.»

Für den Arbeitgeber-Präsidentenist
eine Flexibilisierung des

Rentenalters in allen Branchen sinnvoll.

Bei der AHV müsse eine
allgemeine Lösung getroffen werden,
während es bei derberuflichen
Vorsorge um die Bereitstellungvon Op -

tionen gehe. «Die Differenzen werden

sich dann bei der Walrl der
Arbeitnehmenden zeigen, die auch
von den Arbeitsbedingungen in
den verschiedenen Branchen be-
einflusstwerden.» Hier könnten
gemäss Stämpfli auch branchenspezifische

Vereinbarungen der
Sozialpartner die gesetzlichen Regelungen

ergänzen, «wobei diese nicht
einfachinMehrbelastungen der
Arbeitgeber oder grossen Umverteilungen

unter den Arbeitnehmenden

gesehen werden dürfen».

hotelleriesuisse-Präsident
unterstützt Flexibilisierung

Zu den klaren Befürwortern
einer solchen Flexibilisierung gehört
auch der Präsident von hotellerie-
suisse, Guglielmo L. Brentel. Er ist
überzeugt, dass so langjähriges
Know-how für die Unternehmen
erhalten werden könne. Brentel
siehtauch aus Sicht des Hotelgastes

Ab 65 sitzen die meisten auf der Ruhebank. Das müsste nicht sein.
fotolia

nur Vorteile einer flexibleren Regelung.

«Viele Stammkunden von
Ferienhotels schätzen das persönliche

und familiäre Umfeld, welches
durch langjährige Mitarbeitende
geschaffen wird.» Deshalb mache
es gerade dort, wo ein persönlicher
Gästekontakt stattfindet, durchaus
Sinn, bewährteMitarbeitende auch
mal länger als bis 65 zu halten.
Grundsätzlich bleibe die Flexibilisierung

des Rentenalters eine
individuelle Entscheidung zwischen
Arbeitnehmer und Arbeitgeber, so
Brentel. STV-Direktor Mario Lütolf
steht dem Anliegen aber sehr offen
und interessiert gegenüber: «Erfah¬

rene, motivierte und aufgeschlossene

Arbeitskrähe sind in der
Tourismusbranche immer willkommen,

das istkeine Frage desAlters.»

Tourismus baut auf
«Human Capital»

Der Tourismus und die Hotel-
lerie sind künftigvermelirt auf ältere

Arbeitskrähe angewiesen.
«Einerseits werden die Menschen
immer älter und bleiben dabei sehr fit,
anderseitsbahntsichein Lehrlingsmangel

an», erläutert Guglielmo
Brentel. UndMario Lütolfsagt:
«Gerade derTourismus ist sehr starkge-
prägtvonseinem<Human Capital).»
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Davidoff-Saveurs
Spitzenköche wie Ivo Adam
brillieren ab morgen an der
Gstaader Genusswoche.
Seite 15

Eintreten bitte: Der Butler erlebt ein grosses Revival. Sein Arbeitsprofil hat sich in den letztenJahren dem Puls der Zeit und der Gäste angepasst.

Stets zu Diensten:
Experten für die Etikette

Bilder Giancarlo Cattaneo

Head Butler Gilles Ungricht kennt
das höfische Protokoll.

tert. Die Gruppewar demhöfischen
Protokoll nun einen Schritt näher.
Bei delikaten Fragen oder veralteten

Ansichten der Kursteilnehmer
schritt Head Butler Gilles Ungricht
dezent in den Vordergund und
erklärte in gleichsam ruhiger, freund-
licherund dennochüberzeugender
Manier die aktuellen Standards. Die
aber je nach Kulturkreis verschieden

sein können. So gelten in
Frankreich vielleicht andere
Finessenais inEngland.Aberwirklichmit
Betonung aufFinessen. «Nachhöfischem

Protokoll», betonte der
Chefbutler, sei es so oder so. Und
spätestens bei dieser Aussage waren

jegliche Unklarheiten versiegt.
Das höfische Protokoll hatPriorität.

Beim Modul «Kleidermanagement»

mit Butler Matheus Aleover
zeigten die Kursteilnehmer wieder
grosses Interesse. Vor allem die
Damen waren von den Kravatten-
knöpfenfasziniertundverwundert,
dass es Variationen davon gibt. Der
sogenannte Matrix-Knopf
avancierte zum modischen Highlight
des Tages. Und das Modul «Ein- und
Auspacken» von Gilles Ungricht
gipfelte in einem Aha-Erlebnis.
Dennwerrichtig packt, zeigt richtig
Klasse. Ein Statussymbol, das ein
grosses Revival erlebt.

Der besondere
Service Ein Butler
ist Experte für Stil

und Etikette. Im
Hotel Carlton in

St. Moritz können
Laien einen Einblick
gewinnen. Natürlich
diskret und akkurat.

SIMONE LEITNER

Vor
dem erstenJob im ara¬

bischen Königshaus
oder beim russischen
Oligarchen ist viel Erfahrung

und vor allem eine adäquate
Ausbildung Voraussetzung. Bis der
Butler ein Experte in jeder noch so
delikaten Lebenslage ist, muss er
seinenJobmitvielEngagementund
Ausdauer erlernen. Dochnicht alles
ist lernbar, die Voraussetzungen
müssen stimmen: «70 Prozent ist
Einstellung und nur 30 Prozent
kann ausgebildet werden», betont
Gilles Ungricht, Head Butler im Ho -

tel Carlton in St. Moritz. Äusserst
aufmerksam hängt eine Gruppe
von acht Personen an seinen Lippen

und ist mucksmäuschenstill.
Geschäftsleute jeder Couleur
haben den eintägigen Butlerkurs im
Hotel Carlton gebucht. Just for fun?
Nicht nur. Neben den spannenden
Geschichten des Butler-Alltags
wurden die Finessen des
Tischdeckens, die Tricks beim
Kofferpacken und natürlich die Perfektion

des Schuhputzens demonstriert.

Kurz, dieArbeiten eines
klassischen Butlers. Die vollendeten

Auch beim Kofferpacken zeigt Butler Gilles Ungricht wichtige
Tricks und echte Klasse.

Diener haben Hochkonjunktur.
Nicht nur in luxuriösen Hotels sind
Butler en vogue. So hat sich das
Berufsbild in den letzen Jahren verändert

und dem modernen Zeitgeist
angepasst. Ein Butler ist heute
Haushaltsmanager und Berater.

Er hat Erfahrung im
Umgang mit Gästen, kann
kochen, Schuhe putzen, ist
technisch begabt und spricht meh
rere Sprachen. Englisch ist
Grundvoraussetzung,
weitere Sprachen wie
Französisch, Spanisch
und Italienisch sind
wünschenswert.
Nicht zu vergessen:
Ein absolut gepfleg-
tesÄusseres.

Heute ist es üblich,
dass Grossbanken
oder Versicherungen
Corporate Butler
einstellen, die weit mehr
tun als Kunden
passend begrüssen. «Dies
sind Stellen mit an¬

spruchsvollem Profil», weiss Gilles
Ungricht. Das Salär ist mit einem
Managerlohn vergleichbar.

Die Laien im Kurs lauschten
gebannt den Erzählungen, um

dann zu zeigen, dass sie bereits
Etikette und Stil haben. Das erste

Modul «Gäste Willkommen
heissen» wird von Butler Stefan
KleinaL geführt und vollendet
vermittelt. Bei den Interaktio¬

nen sind die Kursteilneh¬
mer gefragt. Das
Kaviarbesteck und die
Hummerzange wurden

erkannt, über
das Spargelzängel-
chen und die
Serviettenpositionen
wurde philosophiert

und der Unterschied

zwischen Suppe
undBouillonwurde erläu-

Butler Matheus Aleover
liest den Gästen im Hotel
Carlton St. Moritz die
Wünsche von denAugen.

Der Trendsetter: Krawattenknopf
«Matrix» kleidet gut.

IWie sieht in den Augen
eines Butlers der perfekte

Gast aus?
Den gibt es per Definition natürlich

nicht. Generell hat sich der
Gast in den letzten Jahren verändert.

Er ist moderner geworden,
olme aber alte Traditionen zu
vernachlässigen. Das macht
unseren Job so interessant.
Wir sind so flexibel wie der Gast.

2 Wie stimmen Sie sich auf
einen Hotelgast ein?

Im Hotel Carlton informieren
wir uns in einem persönlichen
Telefongespräch zwei Wochen
vor Ankunft, was für Vorlieben,
Erwartungen und Bedürfnisse
der Gast hat. Meistens sind die
Personen, welche die
Reservierungvornehmen, auch unsere
Ansprechpartner. Und dann
achten wir darauf, während des
Aufenthalts die Wünsche der
Gäste zu registrieren und
festzuhalten. Nur so ist es möglich, ein
Gäste-Profil zu erstellen.

Die hohe Kunst des Schuheputzens ist für Butler Matheus Aleover
Routine. Für die Kursteilnehmer liess er sich über die Schulter gucken.

3 Können die Hotelgäste im
« Carlton» alle mit einem

Butler umgehen?
Viele unserer Gäste sind sich
Angestellte gewohnt. Das erkennen

wir natürlich sofort. E s ist
beispielsweise selbstverständlich,

dass die Dame am Morgen
ungeschminkt mit dem Butler
spricht. In solchen Situationen
wird das Vertrauensverhältnis
ganz klar sichtbar.

4 Wird die Dienstleistung
Koffer ein- und auspacken

in Anspruch genommen?
Selbstverständlich,dieser
Service ist sehr gefragt. Wir
sehen auch anhand des Gepäcks
sofort, ob es zu Hause auch vom
Butler gepackt wurde. Das Aus-
und Einpacken ist eine Kunst für
sich. Wir haben für eine Familie,
die bei uns Winterferien
verbringt, schon mal vier Stunden,
bis das ganze Gepäck ausgepackt

und systematisch eingeräumt

ist. sls

Nachgefragt
Gilles Ungricht

Ausbildung: Butler
Tätigkeit: Head Butler im
Hotel Carlton St. Moritz
Schulung: Am 18. Oktober
2008 findet der dritte Butlerkurs

im «Carlton» statt. Er
richtet sich an Laien.

www.carlton-stmoritz.ch
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Gastherzlichkeit ist das Motto

Die Geschäftsführer und -führerinnen aller 30 Bindella-Betriebe bildeten sich zwei Tage lang weiter.

Mit dem geschützten
Begriff «Gastherzlichkeit»

wollen sich
die 30 Bindella-

Betriebe der Schweiz

künftig profilieren.
Ein Blick in eine

«Schulstunde» für
die Geschäftsführer.

ELSBETH HOBMEIER

Chef Rudi Bindella erklärt, Christa Bindella hört auch zu.
Bilder eho

Im
Jahr 1992 tratZijadin Dze-

mailji als Tellerwäscher und
Küchenhilfe im Restaurant
Santa Lucia in Winterthur

seine Stelle an. Heute ist er
Geschäftsführer desselben Lokals.
Der Mann mit dieser sprichwörtlichen

«Tellerwäscherkarriere»

sass diese Woche
mit 29 weiteren
Geschäftsführer-
Kollegen und
-Kolleginnen
zwei Tage lang auf
der «Schulbank»
im Hotel Seepark
in Thun. Die Bin-
della-Betriebe legen Wert auf die
Schulung ihrer Kaderleute und
laden alle Leiter ihrer insgesamt 30
Restaurants regelmässig zu
Weiterbildungsseminaren ein.

Das diesjährige Thema lautete
«Unsere Mitarbeiterinnen und
wir». Auf farbigen Zetteln, die wie
eine «Wöschhänki» über den Köpfen

im Schulungssaal leuchteten,
standen Begriffe wie «Ehrlichkeit»,
«Vertrauen», «Respekt», als
Schlüsselwörter zum Umgang mit dem
Team, aber auch zum Umgang
miteinander als Geschäftsführer.

Eine starke Betonung auf
Mitmenschlichkeit im Berufsalltag legte

auchRudiBindella, der es sich als
Chef der Bindella-Unternehmun-
genmitSitz inZürichnichtnehmen
liess, selber am Seminar teilzunehmen

und jedem Anwesenden ein
persönlich gewidmetes Büchlein
mit demTitel «Unser Weg» zu
überreichen. «Ich lade Sie ein, gemein-

«Bei uns können
Sie lernen, wie

man einen Betrieb
führt. Lernen ist
nie verboten.»

Rudi Bindella
Chef der Bindella-Unternehmungen

sam unseren Weg zu begehen und
unsereVisionzuteilen», steht da.

Rudi Bindella gilt als ein
unkonventioneller Arbeitgeber, der gerne
eigene Wege beschreitet. So waren
auch seine Worte an seine Kaderleute

eher unkonventioneller Na¬

tur. «Bei uns können

Sie lernen,
wie man einen
Betrieb führt. Lernen

ist nicht
verboten, und es ist
auch nicht verboten,

später einmal
mit den bei uns
gemachten
Erfahrungen ein

eigenes Unternehmen zu gründen»,

sagte er. Und: «Wir sind nie
traurig oder böse, wenn jemand
geht. Wir freuen uns über die
gemeinsame gute Zeit.» Es könne
nur gut sein für die Branche, wenn
gute Leute sich selbständig machten,

betonte er. Sein Leitspruch sei:
«Jeder sollte gerne
bei uns arbeiten
und stolz darauf
sein», denn diesen

Stolz spüre
auch der Gast.
Daniel Müller als
Geschäftsleiter des

gesamten
Gastronomiebereichs

der Bindella-
Unternehmung rief denn auch
seinen Geschäftsführern zu: «Seid

weniger bescheiden, redet über
diesen Stolz, im schönsten Beruf
der Welt tätig zu sein, auch mit
euren Mitarbeitenden.»

«Seid weniger
bescheiden, redet
über den Stolz, im
schönsten Beruf
tätig zu sein.»

Daniel Müller
Geschaftsleiter Gastronomie

Vorgestellt und diskutiert wurden

am Leiterseminar «Die 10 gol-
genen Regeln der Mitarbeiterinnenführung».

Sie umfassen folgende

Begriffe: anerkennen, begeistern,

delegieren, Freiraum geben,
glaubwürdig sein, sich verständigen,

konfrontieren, verlässlich sein,
lernen und respektieren. «Wie
begeistern Sie Ihre Leute, wie begegnen

Sie ihnen am Morgen eines
Arbeitstags?», fragte Daniel Müller
einen Geschäftsführer. «Ich gehe
zuerst in die Küche und sage auf
tamilisch Guten Tag», lachte dieser.

«Wir stehengut daund habengut
gearbeitet», erklärte Rudi Bindella
seinen Kaderleuten, «aberderWind
könnte demnächst drehen und uns
wieder mehr ins Gesicht blasen.»
Mit 38,5 Prozent Personalkosten sei

man sehr zufrieden - ihr Ziel sei

jetzt, so Christa Bindella, welche
den Bereich Weiterbildung leitet,
aufzupassen, dass sich Einzelne im
Betrieb nichtüberfordern, sondern

rechtzeitig
delegieren und einen
guten Stellvertreter

aufbauen würden.

«Schau mehr
zu Dir», sei eine
ihrerBotschaften.

Eine Botschaft
liessRudiBindella
übrigens letzte
Woche beim Amt

für Geistiges Eigentum schützen:
DasWortGastherzlichkeit. «Eine

eigene Erfindung», schmunzelte er,
«es trifft den Kern unserer
Bestrebungen weit besser als der übliche
BegriffGastfreundschaft.»

hotelleriesuisse
Swiss Hotel Association

Wir gratulieren unseren Lernenden zur
bestandenen Lehrabschlussprüfung.

Samantha Obrist erwarb das Fähigkeitszeugnis
zur «Kauffrau mit erweiterter Grundausbildung».
Ebenso erfolgreich schloss Alain Rickenbacher

seine Ausbildung zum «Kaufmann mit
Berufsmaturität» ab.

Wir danken den beiden für ihr Engagement bei
uns und wünschen ihnen für die berufliche

wie private Zukunft das Allerbeste.

Mitarbeiter-Schulung Jeder
hat sein eigenes Modell
Ob unsere Mitarbeiter-

Schulung erfolgreich war,
stellen wir selber fest,

wenn wir in unseren Restaurants
essen gehen», sagt Petra
Schürmann, die bei derValentino Gastronomie

AG für das Personal
verantwortlich ist.ZumUnternehmenmit
Sitz in Cham gehören 15 Restaurants

mit Standorten in der ganzen
Schweiz.

DieAusbildung der Mitarbeitenden

erfolgt durch die jeweiligen
Geschäftsführer, die Bereichsleiter
stellen ihnen einen Leitfaden mit
einer Liste zur Verfügung, die alle
Themen enthält, die für eine Schulung

in Frage kommen. Es handle
sich vor allem um praxisbezogene
Themen, erklärt Petra Schürmann,
und die Mitarbeiter seienverpflichtet,

daran teilzunehmen.

Auch individuelle Fachkenntnisse
werden unterstützt

Auch bei den fünf Restaurants
unter dem DachvomZürcher Freddy

Burger Management (FBM) wer-
denMitarbeiter-Schulungenintern
vorgenommen. «Aber dazu führen
wir zwei- bis dreimal

jährlich eine
zentrale
Weiterbildung durch,
mit einem externen

Ausbildner.
Manchmal geht
bei der internen
Schulung
vielleicht etwas unter,
deshalb haben
wir diesen zusätzlichen
Ausbildungstag für Festangestellte
eingeführt», sagtWolfgang Gehrig, der für
das Gastro- undHotelmanagement
bei FBM verantwortlich ist.

Der externe Ausbildner gestaltet
sein Schulungsprogramm entsprechend

den Wünschen von FBM.
Aber auch hier stammen die
Themen mehrheitlich aus dem Bereich
Praxis-beispielsweise Service,
Verkaufsförderung, Verhalten bei
Reklamationen.

Der korrekte Service ist ein Standardthema
in der Ausbildung von Restaurant-Mitarbeitenden.

Alain D Boillat

«Schulungen sind
nicht einfach zu

organisieren. Der
Betrieb muss ja
weiterlaufen.»

Burkhard Zerlauth
C00 der Five AG, Zurich

Kaderleute mit dem Wunsch
nach individueller Weiterbildung
werdenunterstützt: «Wennjemand
eine Ausbildung im Weinbereich
machen möchte, kann er sich
extern einenKurs suchen,wir beteiligen

uns andenKosten», führtGehrig

aus.
Die Verantwortlichen der Kramer

Gastronomie, die unter anderem

zehn Restaurants und zweiHo -

tels in Zürich führt, sind an der Pla¬

nung eines neuen
Ausbildungskonzeptes.

Bisher
organisierten die
Geschäftsführer
der einzelnen
Betriebe ihre
Schulungen selber.
«Wir erarbeiten
gerade den Plan
für das ganze Jahr,

wir möchten im 2009 mit zentral
durchgeführten Schulungen
beginnen», erklärt Simone Strässle,
Leiterin Human Resources bei
Kramer.

Bisher waren die Geschäftsführer
der Restaurants für die

Weiterbildung ihrer Angestellten selber
verantwortlich - da konnte es
vorkommen, dass hie und da ein Thema

«etwas zu kurz kam», formuliert
es Simone Strässle. Ab nächstem
Jahr sollen alle Mitarbeitenden in

den Genuss des gleichen
Weiterbildungs-Angebotes kommen,
allerdings bestimmen die Geschäftsführer

wer fürwelche Schulung
geeignet ist. Mitarbeiter mit Perspektiven

in der Kramer Gastronomie
werden bevorzugt: «Im Gastgewerbe

gibt es eine hohe Mitarbeiterfluktuation,

bei einem Austritt aus
der FirmagehtWissenverloren.
Unsere Mitarbeitenden profitieren
von der Weiterbildung, deshalb
möchten wir besonders jene
fördern, die eine Zukunft in der Firma
haben», sagt Simone Strässle.

Fachspezifische und
psychologische Weiterbildung

Auch dieZürcher Five AG organisiert

ihre Mitarbeiter-Schulung
neu. Dazu arbeitet sie mit Gastro-
suisse zusammen und lässt in
einem ersten SchrittzwölfKaderleute
aus allen Betrieben extern zu
Trainern ausbilden. Diese führen dann
die Mitarbeiter-Ausbildungen in
den Restaurants durch. Burkhard
Zerlauth, der operative Leiter der
Firma, die in ihren sechs Restaurants

rund hundert Mitarbeiter
beschäftigt, ist überzeugt von diesem
Modell: «Wir möchten unsere
Angestellten nicht nur facMich,
sondern auch psychologisch weiterbilden,

beispielsweise im Bereich
Sozialkompetenz.» rd
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Die Stars des Davidoff Saveurs Gstaad 2008: Andreas Caminada, Antonio Colaianni, Geny Hess, Franz Wiget, Ivan Letzter und Andre Jaeger.

Eine Genusswoche
zum Abheben

«Saveurs», die
Davidoff-Genusswoche in

Gstaad, hebt dieses
Jahr ab. Im wahrsten
Sinn des Wortes: Mit
Andre Jaeger auf den

Gletscher. Und mit
Andreas Caminada

ins Bündnerland.
ELSBETH HOBMEIER

Wenn ein Spitzen¬
kochwie Caminada
in die Küchekommt

und ihm die GstaaderKüchenchefs
über die Schulter schauen können,
ist dies für alle enorm motivierend»,

erklärt Thomas Frei. Diese
Motivation übertrage sichauchauf
das Servicepersonal: «Das Hotel
vibriert jeweils förmlich.»

Seit über einem Jahrzehnt
eine Erfolgsstory

Ab diesem Freitag wird das Berner

Oberland wieder vom grossen
Vibrieren erfasst. Vom 11. bis zum
20 Juli ist die Davidoff-Genusswo-
che zu Gast in Gstaad, dies bereits
zum zwölften Mal. Es ist unbestritten

eine Erfolgsstory, welche die
«Väter der Idee», nämlich Hotelier
Thomas Frei, Käser Hanspeter
Reust und Spitzenkoch Robert
Speth davor über einemJahrzehnt
losgetreten haben. Jedes Jahr treffen

sich berüfimte Köche und
Köchinnen im prominenten Bergdorf,

Berühmtheiten wie Johanna
Maier aus Österreich und Heinz
Winkler aus Deutschland kochten
inGstaadund schwärmten danach
von den grünenMattenund hohen
Bergen, denhübschen Chaletsund
und den begeisterungsfälligen
Gästen.

Der rote Teppich gehört den
jungen Köchen

Dieses Jahr setzt sich das Gstaader

Genussfestival eindeutig
verjüngt in Szene: Vier der insgesamt
elf Events werden von Andreas
Caminada bestritten, dem erst

31-jährigen «jüngsten Gault-Mil-
lau-Koch des Jahres aller Zeiten»,
welcher seit seinem im letzten
Herbst verliehenen Titel einen
Medienrummel ohnegleichen
ausgelöst hat. Der Bündner ver-
lässt füreinmal sein Schloss
Schauenstein in Fürstenau und gibt am
«Davidoff Diner» im Grand Hotel
Bellevue ein Gastspiel. Allerdings
nurfürwenigeGeniesser-undweil
der Abend sofort ausverkauft war,
hängt er auch gleich noch eine
After Dinner Party an. Hier wird
man eine neue Seite des jungen
Chefs kennenlernen. Er bringt
seinen Lieblings-DJ mit und lädt im
«Bellevue»-Clubhouse zu Häppchen,

Champagner,

Cigarren
und guter Musik.

Vielleicht
geht der smarte
Koch und passionierte

Golfer
(Handicap 9,7)
dann gleich von
der Party zum
Frühstück? Für
Frühaufsteher offeriert er nämlich
am nächsten Morgen ein «Älpler-
zmorge» auf dem Vorder Eggli mit
Panoramablick auf Gstaad und

1 Welche Ziele verfolgen
Sie mit dem Saveurs-Programm

2008?
Dieses Jahr setzen wir neue
Akzente. So lassen wir Köche
an unüblichen Orten kochen.
Andre Jaeger auf dem Gletscher
zumBeispiel. In seinem Restaurant

speisen kann man immer,
auf dem Gletscher jedoch nicht.

2 Es fällt auf, dass Andreas
Caminada an der diesjährigen

Genusswoche sehr
präsent ist. Kocht er besser als die
anderen?
(lacht) Die Schweiz ist eben in
einem Caminada-Hype. Erkocht
sehr gut und sieht gut aus. Den
Abend mit ihm hätten wir drei-,
viermal verkaufen können.
SeineVorgabe war jedoch, für45
Gäste zu kochen und für keinen
Gast mehr. Unsere Sponsoren
und ihre Kunden haben den
Abend sofort voll gebucht, so
blieb kein Platz mehr für andere

Der Motivationsschub für die einheimischen Köche.

«Das Hotel vibriert
jeweils förmlich,
wenn ein Spitzen-
Gastkoch in unseren

Küchen wirkt»
Thomas Frei

Hoteldirektor und Initiant

inmitten von
taufrischen Alpwiesen

und weidenden

Kühen. Ab
dann steht Caminada

wieder am
eigenen Herd in
Fürstenau-allerdings

mit «Shuttleflug»

ab Saanen.
In die Luft geht übrigens auch der
19-Punkte-Koch Andre Jaeger von
der «Fischerzunft» Schaffhausen:
Er kocht für einmal aufdem Glacier

Zur Person
Thomas Frei

Tätigkeit: Thomas Frei ist
Direktor des Hotels Berner-
hof in Gstaad sowie Initiant
und Organisator der Gstaader

Davidoff Genusswoche
Saveurs.

Fakten Das
Programm für
Geniesser
Freitag, 11. Juli: Feu sacre au
Champagne im «Lenkerhof»
an der Lenk mit Antonio Colaianni

und Laurent-Perrier.
Sonntag, 13. Juli: Franz Wiget
vom Restaurant Adelboden in
Steinen SZ gibt sein Gastspiel
im Hotel Bernerhof.
Montag, 14. Juli: Andreas
Caminada zum Ersten: Davidoff
Diner im Grand Hotel Bellevue.
Und spätabends zum Zweiten:
After Dinner Party im Bellevue-
Clubhouse.
Dienstag, 15. Juli: Frühstück
mit Andreas Caminada auf der
Alp Vorder Eggli. Mittags Flug
auf den Gletscher und
Sechsgänger mit Andre Jaeger (bei
schlechtem Wetter im
Clubhouse des Bellevue).
Mittwoch, 16. Juli: Mittagessen

im Schloss Schauenstein,
samt Flug. Im Hotel Le Grand
Chalet kocht derweil Ivo Adam
vom «Seven» Ascona.
Donnerstag, 17 Juli:
Sinnesfreuden rund um den Wein mit
Star-Sommelier Ivan Letzter im
Restaurant Chesery.
Freitag, 18. Juli: Genuss-Turnier

im Golfclub Gstaad mit
Gastkoch Stefan Schüller vom
«Oscar» in Zürich.
Samstag, 19. Juli: Mittag:
Wein und Kunst auf dem
Wasserngrat, mit Geny Hess, den
Gantenbeins und Gerhard
Kracher. Abend: Diner mit Peter
Wyss und dem Swiss Culinary
Team im Hotel Gstaad Palace.
Sonntag, 20. Juli: Rauchiger
Brunch am Hornberg.
Infos und Anmeldung auf
www.davidoffsaveurs.ch eho

Meister-Tilsiter:
fünf Käsereien in
der Endrunde
Nachdem 30 Tilsiter-Käsereien
während eines Jahres nach einheitlichen

Qualitätskriterien getestet
wurden, stehen jetzt die fünf
Finalisten fest: Sie werden sich am 1. Au-
gusteinerFach- undPublikumsjury
stellen. Am 2. Juli hat die Tilsiter-
Kommission fünf Finalisten ermittelt:

Stephan Bühler, Käserei
Eggsteig, Gähwil; Albert Thoma, Käserei

Zwieseln, Libingen; Reto Maag,
Käserei Rüttiberg, Rufi; Roland Rü-

egg, Käserei Ringwil, Hinwil und
Alois Kappeler, Käserei Seelmatten,
Turbenthal. Diese fünf Kandidaten
nehmen am 1. August an der
Endrunde teil, wo die drei besten Meis-
ter-Tilsiter-Produzenten prämiert
werden. rd

Grosser 7.
Salone del Gusto
in Turin
Vom 23. bis am 27. Oktober findet in
Turin der 7. Salone del Gusto statt.
Der Salone ist dieses Jahr mit einer
Ausstellungsfläche von über 60000
Quadratmetern um 15 Prozent
grösser als 2006. Der siebte Salone
del Gusto, der von der Region Pie-

mont, der Stadt Turin und Slow
Food organisiert wird, ist ein
Lebensmittelmarkt und eine
Begegnungsstätte, in der die gastronomische

Kultur das sozialeundethische
Bewusstsein trifft. Dieses Jahr
nehmen der Salone del Gusto und Terra
Madre die Besucher auf eine Reise

zu den Wurzeln der Lebensmittel
mit.Ab sofort ist das komplette
Programm auch in deutscher Sprache
online. rd

www.salonedelgusto.com

de Tsanfleuron auf 3000 Metern
Höhe undverspricht«einen
Sechsgänger in einer einfachen Hütte
ohne Strom und Wasser». Der Weg
auf die Diablerets lässt sich übrigens

im Flug nehmen.
Weitere Höhenflüge versprechen

die Events mit dem
bodenständigen Franz Wiget, dem
«Aufsteiger des Jalires», mit Ivo Adam
ausAscona, mitdenWeinkünstlern
rund um Geny Hess, mit Antonio
Colaianni und mit dem Gstaader
Sommelier-Ass Ivan Letzter.

Saveurs-Besucher. Also organisierten

wir zusätzlich die After
Dinner Party und das Frühstück
mit Caminada. Und wer bei ihm
im Schlosss Schauenstein speisen

will, wird am Mittwoch mit
dem Flugzeug hingeflogen.

3 Mitorganisator Hanspe-
ter Reust weilt zurzeit in

China. Kommt er rechtzeitig
nach Gstaad zurück?
Ja, am Donnerstag ist er da.

4 Was bringt der Event
Gstaad wirtschaftlich?

Wir führen Saveurs nicht aus
wirtschaftlichen Überlegungen
durch, sondern um den Genuss
zu zelebrieren. Für die beteiligten

Hotels und Restaurants ist
der Anlass nicht lukrativ. E s ist
kein Event zum Geldverdienen,
sondern um sich auf einer sehr
hohen Stufe zu präsentieren
und die Mitarbeitenden zu
motivieren. ck

hotelfachschule thun

IMPULS

I M PU LSTAG 2008
Thema 2OOS Unternehmen&führung:

Vom Praktiker für den Praktiker
innovativspannend .erfolgreich

Datum Montag, 18. August 2008
13.00- 20.00 Uhr

Referierende Erfolgreiche Absolventen
des NDS HF Hotelmanagement:

- Peter Vespa
«Die zentrale Bedeutung
der Mitarbeiterpolitik»

- Nicoletta Müller
«Marketing - die
immerwährende Herausforderung»

- Ibrahim Ben
«Die Finanzpolitik beim
Aulbau einer Unternehmung»

- Christian Brawand
«Unternehmens Führung
als Familienaufgabe»

Kosten CHF 160.- pro Person
(inkl. Stehdinner)

Anmeldung/
Detailprogramm www.hfthun.ch

hotelfachschule thun
soul, passion & system

Mönchstrasse 37, 3600 Thun
Telefon 033 227 77 77
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Nachrufe
Bündner

Spitzenkoch
Beat Bolliger

Der von Gault Millau 2003 als
«Koch des Jahres» geehrte und
frühere Besitzer des Hotels
Walserhof in Klosters, Beat Bolliger
starb66-jährig.Bolligerwar2007
nach 25 Jahren erfolgreicher
Tätigkeit in den Ruhestand getreten.

Zu seinen regelmässigen
Gästen im «Walserhof» zählte
auch Prinz Charles. dst/sda

Peter Balz
vom Berner
Hotel Adler

Der «Adler»-Wirt und -Hotelier
Peter Balz ist imAltervon 66 Jahren

gestorben. Peter Balz
engagierte sich wäfirend vieler Jahre
für den Wirteverband des Kantons

Bern, einige Jalire auch als
Präsident. Balz sass auch während

j e sieben Jahren für die FDP
im Berner Stadtrat und im Berner

Grossen Rat. dst

Designer
Hannes

Wettstein
Der Zürcher Designer Hannes
Wettstein starb im Alter von 50
Jahren. Wettstein hat unter
anderem das «Grand Hyatt» in Berlin

und die Schweizer Botschaft
inWashingtonD.C. eingerichtet.
Er entwarf Möbel, Tische, Lampen

und Alltagsgegenstände
viele. Hannes Wettstein erhielt
für seine Arbeiten zahlreiche
Design-Preise. dst/sda

Pyjamas im Scheinwerferlicht

Sarah's
Sarah Quigley ist

Schriftstellerin. Sie
wuchs in Neuseeland

auf, machte
ihren Doktor der

Literatur in Oxford
und lebt jetzt in

Berlin. Für die htr
schreibt sie einmal

pro Monat über
die schönen Seiten

des Lebens.

Ein
Freund von mir verwirklicht seinen

Traum. Er hat zehn Jahre in der Londoner

Kunstwelt verbracht und kann
inzwischen einen Gormley von einem

Gillick unterscheiden. Was er aber viel lieber täte,
ist mit Fleisch herumwursteln, mit Gemüse
hantieren und sich an Früchten versuchen. Kurz, er
will Kochwerden.

Er hat Ernstgemachtund sich
für eineKochausbildung
angemeldet. «Du Glückspilz», sagte
ich zu ihm, als wir uns aufeinen
Drink trafen. «Wie tollDeinneues

Leben seinwird!» «Toll?»,
wiederholt er und sticht mit einem
zittrigenFingeraufdie Co cktail-
Karte ein. Er hat seinen Gin-
Tonic, der im Fastfood-Vokabular
«Super- Size» heissen würde, in weniger als einer
Minute runtergekippt. Zugegeben, er sieht nicht
gerade toll aus. Ich habe ihn erst einmal mit solch
tiefen Augenringen und ähnlich grossen Flecken
aufdemHemd gesehen, und das war unmittelbar
nach der Geburt seines ersten Sohnes - eine Epo -

che, an die er
sich nur
ungern erinnert.

Meine

Vorstellung

vom Le-
I ben

eines

Kochs
basiert

hauptsäclrlich
auf Spielfilmen. Speziell jener Art, in welcher
liebenswürdige italienische Ristorante-Besitzer
und Unmengen von Pasta undWeinvorkommen,
und die immer ein Happy End haben. Ichpersön-
lich habe mich schon immer nach einem Job
gesehnt, inwelchem Schreien akzeptiertwird. Denn

das Leben einer Schriftstellerin ist langweilig
ruhig, die Flüche gehören in die Kategorie geräuschlos.

Undmanchmal träume ich davon, ganz zufällig

AnthonyBourdain anzutreffen, den Bestseller-
Autor, Küchenchef und König des kulinarischen
Glanzes.

Aber am meisten liebe ich die
Uniform. Die sexy
kleinkarierten Hosen,
die lässig zerzauste
Kochjacke, die wie ein
Jackson-Pollock-Bild
komplett verspritzt ist.
Der Anblick von
Köchen, die in einem
Hinterhof herumhängen
und fröhlich rauchen,
mit den Hauben auf

ihren gestylten Köpfen - für
mich ist das der Inbe-

griffvon Chic.

Das ist Uniformen-
Neid, ein Komplex, den
nur diejenigen haben, die keine
Uniform tragen müssen. Uniformen

verleihenAutorität, Sicherheit

und dasAuftretenvonjemandem,
der zu einem Club gehört. Als freie
Autorin spielt es keine Rolle, was man bei
der Arbeit trägt, weil einen nie jemand
sieht. Alle paar Jahre nur, auf Lesereise,
kommtman dazu, Kleider anzuziehen.
Den Rest der Zeit kann man geradeso
gut imPyjamaverbringen.

Ich spreche nicht von Coco-Chanel-Hausan-
zügen. Ich rede von der Art Pyjama, in der man
nicht gesehen werden will, ausser vielleicht von
der eigenen Mutter. Die Schäbigkeit eines
Schriftstellerlebens kann ganz schön entmutigend sein.
Man weiss, dass man an einem düsteren Punkt
angekommen ist, wenn man dem Briefträger die

Türe nicht öffnen kann, weil man gestreiftes
Flanell und eine mit Porridge-Flecken übersäte
Strickjacke trägt, undweil man schon seit drei
Tagen in diesem Outfit steckt.

Angesichts dieser Tatsachen tönten die neuesten

Nachrichten aus Paris aufregend: Pyjamas
sind neuerdings cool! Calvin Klein, Diane von
Furstenberg, Lanvin, Max Mara, Prada - sie alle
haben Pyjamas zurück auf den Laufsteg und ins
Scheinwerferlicht gebracht.

Ich erzählte es meinem erschöpften Ex-Kura-
tor-Koch-Freund. «Das stimmt», seufzte er, als er
seinen zweiten Monster-Gin schon zur Hälfte
geleert hatte. «Die Ehefrau des Künstlers Julian
Schnabel hat Seidenpyjamas kreiert. Die ganze
Kunst-Gemeinde trägt sie jetzt.» - «Wirklich?»,
schnaufe ich. Ein Hoffnungsstrahl durchdringt
meine dumpfe Schriftstellerexistenz. Ich starre

meinen müden, befleck¬
ten Freund an, der
offensichtlich die
eine oder andere
Bechamelsauce
zu viel machen
musste. Vielleicht
wird die neue
Schriftsteller-
Uniform alle
anderen übertreffen?

Ab jetzt ist es gut möglich, dass

man mich nicht mehr in diesen Alte-Männer-
Streifen über meinen Computer gebeugt vorfinden

wird. Sondern in glänzenden, weiten
Satinhosen und passendem Top. Wenn ich dem
Briefträger dieTüre öffne, füge ich etwas Schmuckhin-
zu, und einen Blackberry.

Deutsch von Renate Dubach

Engtische Originalfassung:

www.htr.ch/dolce-vita

ANZEIGE

9 Dornet»: mlniBar
FcrmunilFt-nktf ninperfoktM Harmoniu

Dcmetic proSafe
Pep Qualitält:in laffctzib für wichet t- HotelBafe^

Dometic Hotel-Systeme: Jetzt in der Schweiz direkt für Sie da!
Über 40 Jahre Erfahrung ate Zulieferer der Hotel-Branche

Garantie vom Hersteller: Produktqualität ,,Made in Europe"

Beratung, Verkauf, Finanzierung schnell und direkt durch unsere Vertretung vor Ort

Gern senden wir Ihnen unseren Gesamtkatalog zu!

Dometic Switzerland AQ Riedackerstr. 7a CH-0153-Rümlang Tel. +41 (O) 44 0 IS 71 71 hfoöwaecoch

www.dometic.ch
M Dometic

rut sign or cofvircrr
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Grosser Auftritt
für die

kleinsten unter
den Partikeln

Bilder EMPA

Wasser perlt ab, Schmutz haftet schlecht: Nano-Partikel machen Oberflächen hygienischer.

Der
Nanotechnologie

ergeht es wie der
Gentechnologie. Der öko-
nomischeNutzenwäre

gegeben, dochdasverbleibendege-
sundheitliche Restrisiko vereitelt
einen grenzenlosen Einsatz. Eine
diffuse Unsicherheit beim potenziellen

Anwender macht den
Kleinstartikeln- ein NanometeristeinMil-
liardstel Meter - das Leben schwer.
«Niemand legt für seine Nano-Pro-
dukte die Hand ins Feuer», weiss
Heinz Brassel, KüchenchefimHotel
Seedamm Plaza, Pfäffikon SZ.

Selbst die Hersteller halten sich
bedeckt, wenn es um die Risikofrage

geht. «Ich kann nicht sagen, dass
die Produkte unbedenklich sind»,
gibt Günter Glöckner, Geschäftsführer

der Solution Glöckner
Vertriebs GmbH in Ludwigshafen, zu.
Seine Firma war eine der ersten in
Deutschland, die Imprägnierstoffe
auf Nano-Basis anbot, und wurde
2003 dafür an der Pariser
Reinigungsmesse «Europropre» mitdem
Innovationspreis gekürt. Trotz dem
Erfolg gibt sich Glöckner nicht zu
euphorisch. «Im Moment bestehen
punkto gesundheitlichen Risikos
keine Bedenken. Doch manwill die
Fehler, die man beimAsbest machte,

nicht wiederholen.» Der weltweit

tätige Hersteller von
Reinigungsprodukten, JohnsonDiver-
sey, verzichtet gänzlich auf
Nanotechnologie. «Die gesundheitlichen
Risiken sind noch nicht geklärt»,
begründet dies Marketing Director
Patrick Hanhart.

Die Schmutzhaftung wird um
80 Prozent reduziert

Nano kommt aus dem Griechischen

und bedeutet Zwerg, doch
die Wirkung, aber auch die Gefahr
für den Menschen, kann riesig sein.
Vor allem das Einatmen muss
vermieden werden. Deshalb sollte ein
Nano-Spray auf Wasser und nicht
auf Alkohol basieren, so Glöckner,
da Letzterer schnellverdunstet und

Zwergenhaft ist nur
ihre Grösse, aber

nicht ihre Wirkung:
Nanopartikel schützen

Flächen effektiv
vor Verschmutzung.
Ein gesundheitliches

Restrisiko bleibt.
GUDRUN SCHLENCZEK

durch enstehende Aerosole die
Kleinstpartikel in die menschliche
Lunge gelangen können. Solution
aus Ludwigshafen empfiehlt Spray
für offenporige Flächen wie Stein
und Textilien. Alkoholbasierte
Imprägnierstoffe sind geeignet für

«Niemand legt
für seine

Nano-Produkte
die Hand ins

Feuer.»
Heinz Brassel

Hotel Seedamm Plaza Pfäffikon

Glas, wo sie keine sichtbaren Spuren

hinterlassen, und sollten per
Hand appliziertwerden.

Was macht nun die Zwergenpartikel

für die Hygiene so wertvoll? Sie

sind unsichtbar und atmungsaktiv.
Aber vor allem erzeugen Nano-
Sprays eine Oberflächenspannung,
die die Flächen schmutzabweisend
machen. Wasser perlt nur so ab,

Schmutzpartikel können sich nicht
festsetzen. «Die Schmutzhaftung
wird um 80 Prozent reduziert»,
weiss Glöckner. «Die Oberfläche
fühlt sich viel glatter an», stellt
Nadine Ritter, Leiterin Innere Dienste
im «Seedamm Plaza», fest. Sie setzt
das Spray «Res-bona» der gleichnamigen

Gruppe aus Lahr im
Schwarzwald bei den Mitarbeitertoiletten

ein. Besprüht werden
Lichtschalter, Türgriff, WC-Spülknopf,

Toilettendeckel und
Toilettenpapierdeckel - Stellen, die
besonders schnell bakteriell kontaminiert

sind.

Das Nano-Spray senkt die
Personalkosten in der Reinigung

Mit erstaunlichem Ergebnis: Der
Abklatschtestnach siebenTagen
ergab eine Belastung von lediglich
200 Bakterienkolonien, ohne
Nano-Behandlung waren es bis zu
2000, im Durchschnitt 500, ab 3000
ist die Hygienesituation bedenklich.

Und ab 200 wird überhaupt
von einer Verschmutzung geredet.
«Wir können uns so das tägliche
Desinfizieren sparen», freut sich
KüchenchefHeinz Brassel, der den
Nano -Versuch in dem 4 - Sterne-Su-

perior-Hotel in dieWege leitete.
Jetztwird nur noch täglich gereinigt

und lediglich einmal dieWoche
desinfiziert. Danach wird wieder
das Nano- Spray aufgetragen, damit
die Wirkung erhalten bleibt. «Das
halbiert den Arbeitsaufwand und
wirkt sich positiv auf die
Mitarbeiterkosten aus», ist Brassel
überzeugt. Das muss auch sein, denn
das Spray schlägt dafür bei den
Warenkosten zu Buche: 5 Liter kosten
bis zu 400 Franken.

Beim Putzen muss man dann aufs
Mikrofasertuch verzichten

Noch teurer sind die Produkte
von Solution Glöckner: Ein Liter
kostet in Deutschland 120 Euro, die
Menge reicht für 300 m2. In der
Schweiz vertreibt die Produkte die

Firma Gertsch in Rümlang. Damit
die Wirkung der Kleinstpartikel
möglichst lange hält, ist die richtige
Reinigung das A und O. Weder
scharfe alkalische Reinigungsmit-
telnochderEinsatzvonMikrofaser-
tüchern ist erlaubt. Der Aufwand
bei der Mitarbeiterschulung sei

nichtzuunterschätzen, meintBras-
sel. Alte Gewohnheiten müssten
über den Haufen geschmissen werden.

«Der Reinigungsmitarbeiter
hat im Kopf, dass er mit einem Mittel

reinigen muss.» Dabei reichen
nachderNano -Behandlungoft
einfach ein feuchter Lappen und Was¬

ser. Gemäss Glöckner schaden
allgemein Tenside dem Nano-Belag:
«Sie machen die gewünschte hohe
Oberflächenspannung wieder
zunichte.» Textilien müssten mit ten-
sidfreien, zum Beispiel mit phos-
phathaltigen, Waschmitteln
gewaschen werden.

Nachgefragt
Steffen

Wengert (43)

Position: Stellvertretender
Leiter Abteilung
Chemikalien am

Bundesamt
für Gesundheit

IWann ist die Nanotechno-
logie ein Risiko für die

Gesundheit?
Die Gesundheitsrisiken beziehen

sich vornehmlich auf
Anwendungen und Produkte mit
synthetischen Nanopartikeln.
«Nanospezifische»
Gesundheitsrisiken könnten auftreten,
wenn die Nanopartikel aus den
Produkten freigesetzt und vom
Organismus via Lunge oder über
denVerdauungstrakt aufgenommen

werden. Wie gefährlich diese

Aufnahme ist, hängt von der
chemischen Zusammensetzung,
Grösse und Oberflächenbeschaffenheit

der Partikel ab.

2 Es gibt sogenannte Nano-
Sprays, um Oberflächen

glatter, weniger schmutzempfindlich

und hygienischer zu
machen. Ist das bedenklich?
Nano-Produkte für die
Oberflächenversiegelung basieren m
der Regel auf instabilen Silica-
Nanopartikeln (Kolloiden), die
auf der Oberfläche einen gleich-
mässigen Film bilden. Dieser
Film kann als unbedenklich
betrachtet werden. Mögliche Risi¬

ken bestehen allenfalls beim
SprühenmitTreibgassprays .Un¬

abhängig davon, ob eine Nano-
komponente enthalten ist,
erzeugt jeder Treibgasspray
Aerosole, die leicht eingeatmet
werden und tiefm die Lunge
gelangen können. Durch
Ausweichen auf Pump-Sprays oder
Flüssigprodukte kann das Risiko
minimiert werden.

3 Wäre so ein Spray auch
im Lebensmittelbereich

zugelassen?
Für die Behandlung von Oberflächen,

die m Kontakt mit Lebensmitteln

stehen, gibt es kein
spezifisches Zulassungsverfahren.
Die Oberflächen müssen weiterhin

den Anforderungen des
Lebensmittelrechts genügen.

4 Wird der Nano- den Mik-
robereich mal ersetzen?

Ich gehe davon aus, dass es m
Zukunft weiterhin Produkte aus
beiden Bereichen geben wird.
Die Entwicklung weiterer Nano-
produkte wirdvon der Nachfrage
und der Akzeptanz der
Konsumenten bestimmt. gsg

Tischwäsche Der Rotwein
perlt einfach ab. Ohne Fleck.
Unkonfektionierte

Texti¬
lien am Laufmeter können

auch direkt ab Fabrik
mit Nanotechnologie ausgerüstet
werden. Das bietet zum Beispiel
der Schweizer
Hersteller von
Hotel- und
Gastronomietextilien

Schwöb an.
Nach dem
Weben, Bleichen,
Färben und
Mercerisieren
kann das
Tischtuch noch ein Nano-Fini-
shingmitspeziellen Polymeren
erhalten. Dabei wird jede einzelne
Faser von den Nanopartikeln
umschlossen, erklärt Peter Hilpert,
Vorsitzender der Geschäftsleitung
derSchwöbAG inBurgdorf. Der
Effekt ist eine hohe Schmutz- und
Wasserresistenz: Wasser perlt ab,

«Diese
Tischwäsche ist
genial punkto

Schmutzunemp-
findlichkeit.»

Desiree Bleiker
Jugendstil-Hotel Paxmontana

Flecken können einfach
abgewischt werden. Sämtliche
Tischwäsche aus Eigenproduktion bietet

Schwöb seit 2005 mit diesem
Zusatz an. Der Preis liegt 5 Prozent

über dem Normalpreis.

Allerdings ist
die Nachfrage noch
eher schwach.
Tischwäsche mit
Nanotechnologie
machte 2007 gerade

mal 0,7 Prozent
des Gesamtumsatzes

aus. Wer solche
einsetzt, will sie

aber nicht mehr missen. «Die mit
Nanotechnologie ausgestattete
Tischwäsche ist genial punkto
Schmutzunempfindlichkeit», gibt
sich Desiree Bleiker, Direktorin
des Jugendstil-Hotels Paxmontana

in Flüeli Ranft, begeistert. Vor
vierMonatenhat das Hotel aufNa-
no-Tischwäsche umgestellt. «Rot¬

wein auf dem Tischtuch hinter-
lässt keinen Fleck mehr.»

Nicht eignenwürde sich die Na-
nobehandlung bei Bettwäsche, so

Hilpert. Denn eine so ausgerüstete
würde die Feuchtigkeit, die beim
Schwitzen während des Schlafens
entsteht, nicht aufnehmen. Das
Gleiche gilt für Servietten: Wären
diese mit einem Nano-Film versehen,

könnte man sich nicht mehr
den Mund abwischen. Trotzdem
gibt es Reinigungstücher auf Nano

-Basis. ZumBeispielvonder Firma

Aventec in Basel. Ihr «Microfilament»

enthält rund 25 Prozent
Fasern imNanobereich. DieFirma
führt auch ultraleichte Kimonos
(130 g/m2) für den Wellness-Sektor.

Anita Roellinger, Leiterin
Hauswirtschaft bei der Adullam
Stiftung Basel, ist jedoch von
Nano- Putztüchern wenig begeistert:

«D as istzuwenig effizientund
hinterlässt Striemen.» gsg
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Restaurants d'hdtels
A l'image de Bocuse, des stars
de la cuisine pretent leur nom
ä des restaurants d'hotels.
Page 21
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Hotel du Golf ä Villars
Le quatre-etoiles a investi plus
de 200 000 francs dans des

projets environnementaux.
Page 22

Bientöt des
chalets Club
Med ä Villars?
Le Club Med projette
deux nouvelles
implantations en
Suisse: un village ä

Verbier et des chalets
privatifs ä Villars.
Interview d'Erminio
Eschena, directeur du
Club Med en Suisse.

«II est premature d'envisager le premier coup de pioche d'un Club Med ä Verbier
en 2009», estime Erminio Eschena, le directeur du Club Med en Suisse.

Club Med

EMMANUEL MANZI

Le
Club Med caresse un

important projet dans la
station de Verbier (VS).
Mais celui-ci est encore

loin de voir le jour, meme s'il avait
ete prematurement annonce pour
2009 de maniere erronee. Cela

n'empeche cependant pas Erminio
Eschena, le directeur du Club Med
en Suisse, de mener une nouvelle
politique de developpement dans
les Alpes de Suisse romande,
puisqu'il compte egalement doter
la station vaudoise de Villars-sur-
Ollon de chalets privatifs.

Est-ce sense d'affirmer que
le Club Med ouvrira un village
ä Verbier en 2009?
Non, ll est premature d'envisager

le premier coup de pioche
d'un Club Med a Verbier en
2009. Nous n'en sommes en
effet qu'a la phase de negocia-
tions avec les autorites locales.
Pour l'mstant, nous en sommes
encore ä T etude des droits de
construction et ä la prospection
des parcelles de terrains
disponibles. Ce que l'on peut deja
dire, c'est que ce centre pourrait
ressembler a celui de Villars-
sur-Ollon, avec une capacite
d'accueil d'environ 500 lits.

Pourquoi avoir choisi Verbier?
Depuis 2002-03, le Club Med
souhaite creer de nouvelles
structures höteheres dans les
Alpes suisses car la clientele
touristique qui y sejourne
correspond bien a nos services.
Cela d'autant plus que notre
nouvelle Strategie de developpement

se concentre sur le haut
de gamme. Dans ce sens-la,
Verbier correspond parfaite-
ment ä notre elan novateur.
Nous avons ferme plusieurs
centres, nous en avons renove
d'autres et nous projetons
d'en ouvrir de nouveaux...

On n'est done plus du tout
äl'epoque «des Bronzes font
du ski»...
Depuis sa creation dans les
annees cmquante, le Club
Med a toujours ete le miroir
de la societe occidentale.
Les soixante-
huitards se sont
mues en cadres
et la clientele
du Club Med
est devenue
beaucoup plus
exigeante.

«Verbier
correspond

parfaitement
ä notre elan
novateur.»

Quelles sont
justementles
nouvelles attentes des clients?
L'altitude est un facteur important

pour un enneigement
assure ä l'heure du rechauf-
fement de la planete. La facihte
d'acces aux domames skiables
en est un autre. Nos clients
veulent pouvoir sortir de leur
hotel, skis aux pieds, pour
prendre les remontees meca-
mques. lis desirent pouvoir be-
neficier de toute une gamme de
soms de remise en forme et de
relaxation. Avec des chambres
d'hötel et des espaces communs
spacieux. En Suisse, la clientele

Erminio Eschena
Directeur du Club Med en Suisse

touristique tolere difficilement
que le budget qu'on leur
propose au depart soit depasse.

D'oü proviennent vos touristes
en Suisse romande?
Notre clientele provient aussi
bien de Suisse romande que de
Suisse alemamque. En outre,
nous accueillons en majorite des
touristes frangais, beiges,
Italiens, anglais et russes. Ce
sont pour la plupart des cadres
qui debarquent avec leur
famille. Le melange des nationales

est l'un des attraits de nos
villages Club Med car ll permet
l'echange entre nos hotes.

Vous caressez aussi le projet
de construire des demeures
privatives...
Nous voulons construire a
Villars-sur-Ollon des chalets
privatifs dont les proprietaires

pourront bene-
ficier de l'enca-
drement et des
infrastructures
de notre village
Club Med deja
implante dans
la station. Nous
sommes d'autant

plus desi-
reux de concre-

tiser ce projet que ce nouveau
concept a deja recueilli un franc
succes aupres de notre clientele
avec des villas privatives asso-
ciees ä un second village recem-
ment ouvert sur l'lle Maurice.

Pourquoi avez-vous deplace
votre centre strategique de
Zurich ä Geneve?
J'ai ete nomme directeur general

du Club Med pour la Suisse
en 2006. A ce titre, j'ai voulu
rassembler en un meme lieu
toutes nos forces de travail
pour une meilleure synergie.

Un restaurant nocturne unique en Valais
Pas banal en Valais: un

restaurant de Sierre sert ä

manger tout au long de la
nuit, jusqu'ä 7 h. du matin.

Le patron de «Chez Toto»
raconte son experience.

GENEVIEVE ZUBER

Un etablissement affichant une
carte nocturne avec une kyrielle de

plats chauds (spaghettis, pizzas,
poissons, fruits de mer, viandes...)
dans une petite ville comme Sierre,
est-ce bien raisonnable? Lorsque la
pizzeria «Chez Toto» s'estlancee en
2005 dans larestaurationdenuit, les
commentaires etaient dubitatifs.

Puis sans bruit ni publicite, cette
premiere valaisanne s'est transfor-
mee en experience durable.
Francesco Miscioscia, le patron, a done
reussi son pari: «Sierre n'est pas une
ville morte la nuit! A partir de 22 h.,
voireplus totparfois, les restaurants
ne servent plus ä manger. Or, il y a
une demande!» Jusque vers lh. du
matin, son restaurant accueille des

gens de tous ages, sans profil parti-
culier. Leur succedent les fetards
venus manger un morceau ä la
sortie des boites de Sierre, mais
aussi de Sion et du Haut-Plateau.

En fait, «Chez Toto» realise da-

vantage d'affaires lanuitquelejour.
Pour compenser les salaires de nuit,
plus eleves, les prix des boissons
sont majores de 1,50 franc et ceux

des plats de 3 francs par rapport aux
prixpratiques la j ournee.

Selon le reglement de police sier-
rois, les etablissements doivent etre
fermes de 1 h. ä5 h. dumatin. «Chez
Toto» a obtenu une derogation lui
permettant d'ouvrir jusqu'ä 7 h. du
matin, l'etablissement se situant ä

l'ecart des habitations et disposant
de places de pares en suffisance. La
reputation de Francesco Miscioscia,

unprofessionnel sachant faire

regner l'ordre, a aussi joue en sa
faveur pour obtenir cette autorisa-
tion. Et la police municipale con-
firme que, effectivement, pendant
ces trois ans, «Chez Toto» n'a pas
pose de probleme particulier. Pour
parvenir ä ce resultat, Francesco
Miscioscia s'est fixe une ligne ä la-

Genevieve Zuber

Francesco Miscioscia, le patron du restaurant «Chez Toto»
ä Sierre, propose une restauration chaude jusqu'ä 7 heures du matin.

quelle il tient: «Les clients viennent
chez nous pour manger et non pas
pour boire! Nous refusons de servir
les personnes avinees ou qui se
tiendraient mal. D'autre part, nous
ne servons pas d'alcool auxjeunes
qui ne sont pas en age d'en consom-
mer. Nous demandons les cartes
d'identite. Nous sommes tres stricts
et ce n' est pas toujours facile avec le
monde de la nuit. II arrive que nous
nous fassions insulter...»

Et s'il a reussi, il estime que cela
tient aussi ä une raison plus gastro-
nomique: «II ne faut pas se ficher
des clients! Si l'on pretend servir de
la restauration chaude la nuit, il ne
pas faut se contenter de deuxpizzas
et de trois plats depätes. La carte des

menus doit etre ä la hauteur!»



D 1117 lt»CBJ'UaCaifaf tCiu Cd», »U«-, ^Caj-Ual^ilt.'iUaU^ili^DasCali imrny -*CIA»j«R»-
lk»Dfrunc W» nd h DntarlUUj« itqdmd bixirUd IT« Cm-Cob Cariuiy



htr hotel revue
No 28/29 / 10 juillet 2008 actuel 2i

Les freres Pourcel, enfants terribles de la gastronomie frangaise, ont notamment decline leur concept ä Londres, ä Shanghai'et ä l'Hötel EastWest de Geneve.
Hotel EastWest

Des stars aux fourneaux
Les collaborations

entre chefs pres-
tigieux et hotels
etoiles se multi-
plient. La Suisse

romande n'echappe
pas ä cette tendance

ALEXANDRE NICOULIN

Le
Four Season's de New

York qui installe Joel
Robuchon dans ses
cuisines. L'Hötel Lancaster

de Paris et Michel Troisgros, les

exemples sont desormais nom-
breux. A Geneve, l'Hötel EastWest
ainsi que le Mandarin Oriental
Hotel du Rhone tentent tous deux
l'experience.

«Au depart, nous n'avions pas
necessairement opte pour un nom
celebre. Nous etions en effet
ouverts ä tout», declare Marc-
Antoine Nissille, le directeur general

d'EastWest. En quete d'inspira-
tion au moment de lancer son
restaurant, il avait entame un periple
europeen «afin de voir ce que

faisaient les autres». A Londres, il
visite un des restaurants des freres
Pourcel. Celaa ete le coup defoudre
immediat. Germe alors l'idee
d'une collaboration, la demarche
culinaire des deux freres jumeaux
epousant le concept d'EastWest
qui se veut la rencontre entre
rOrientetl'Occident.

«Ce genre de collaboration com-
porte quelques risques», sourit le
directeur d'EastWest.

«D'une
part, les clients
comparent avec
d'autres restaurants

des Pourcel
et l'on s'expose ä

des commentai-
res du genre <ce

n'est pas la meme
chose que le
Pourcel de Shanghai). D'autre part,
etant donne qu'il s'agit d'un nom
connu, les gens en attendent par-
fois beaucoup... voire meme ä ce
qu'on leur serve des legumes qui
n'existent pas.»

Les montants de telles
collaborations restent secrets

«Les freres Pourcel sont ties
arrangeants et nous le sommes

«Le concept
du Sud de Paul
Bocuse nous
a vraiment

seduit.»
Francois Mathieu

Directeur-adj01 nt de l'Hötel du Rhone

egalement», affirmeMarc-Antoine
Nissille. Ainsi, la carte est elaboree
sur labase d'un dialogue. Rienn'est
impose, ni d'un cöte, ni de Lautre.
Et combien faut-il debourser pour
s'offrir les deuxenfants terribles de
la gastronomie frangaise? «Je ne
veux pas articuler de chiffres,
disons simplement qu'une partie
est fixe et que Lautre est variable»,
releve Marc-Antoine Nissille.

Au Mandarin
Oriental Hotel du
Rhone, ce sont
deux collaborations

qui verront
le jour ces
prochaines se-
maines. Tout
d'abord avec
Vineet Bhatia,
fameux pour

avoir ete le premier chef indien ä

recolter une toque au Guide du
Michelin, puis avec Paul Bocuse,
qui ouvrira le Sud, dont la carte sera
la replique quasi-parfaite de sa
celebre brasserie lyonnaise.

«Les hoteliers doivent rester
humbles», declare Frangois
Mathieu, le directeur-adjoint du
Mandarin Oriental Hotel du
Rhone. Apres qu'une etude de

marche convainque le prestigieux
etablissement du quai Turrettini
d'ouvrir un restaurant indien,
«force etait d'admettre qu'il nous
manquait les competences neces-
saires», poursuit-il.

«Notre contrat avec Vineet
Bhatia porte sur la carte mais
egalement sur un apport know-
how, sur la formation d'un chef, la
selection du materiel et du
personnel. De meme, il a dessine les

cuisines, a choisi la vaisselle, les

fours, le grill etc...», precise encore
Frangois Mathieu.

La force de seduction du
concept de Paul Bocuse

EnFranckFerigutti, dejäälatete
des deuxprecedents restaurants, le
Mandarin Oriental Hotel duRhöne
possedelapersonneindiqueepour
diriger une brasserie mediterra-
neenne. Alors pourquoi se tourner
vers Paul Bocuse? «II ne s'agit pas
d'une operation de marketing. Le

concept du Sud nous a vraiment
seduit», repond Frangois Mathieu.

Marc-Antoine Nissille et Frangois

Mathieu s'accordent sur un
point: Lhotellerie a evolue. «II y a
tant de metiers dans la branche,
tant de corporations. La sous-

Kadi

En Suisse, Paul Bocuse
travaille notamment avec Kadi
et l'Hötel du Rhone de Geneve.

traitance s'impose de plus en plus.
Cela a commence avec le linge»,
declare Marc-Antoine Nissille. «Les

freres Pourcel me rassurent et
m'apportentun savoir-faire qui est
reconnu. D'une certaine maniere,
je me debarrasse d'un probleme»,
conclut-il.

Geneve: premiers jours sans fumee
Entree envigueur

le ler juillet, l'interdiction
de fumer dans les etablisse-
ments publics de Geneve a

ete, dans l'ensemble, bien
acceptee par les clients.

HELENE KOCH

Avec le beau temps et l'alternative
des terrasses, les clients, dans
l'ensemble, seplientfacilementäla
nouvelle interdiction de fumer qui
est entree en vigueur le 1 er juillet ä

Geneve. Et cela aussi bien au
centre-ville que dans les quartiers
plus populaires. Certains etablis-
sements ont toutefois perdu des
clients. «Pour le moment cela se

passe bien mais il faudra voir cet
hiver», estime Sophie Marielle,
employee au restaurant La Broche.
Meme son de cloche ä L'Ö ä la
Bouche, situe dans le quartier de la
Servette. Avec la meme raison
invoquee: c'est bete et il fait beau.
L'etablissement peut en outre
compter sur une terrasse qui a

La cigarette s'est eteinte en douceur ä Geneve.
Alain D Boillat

l'avantage de ne pas comporter
d'appartementssituesimmediate-
ment au-dessus, ce qui elimine le
probleme d'eventuelles protestations

desvoisins.

«D'ici I'hiver, les clients
se seront habitues»

La clientele de la brasserie Lipp,
au centre-ville, a egalement bien
reagi, meme si de nombreux habitues

fumaient volontiere un cigare

apres leur repas ou avec leur cafe.
«Nous avons une terrasse et, d'ici
I'hiver, les clients se seront
habitues», estime Pascal Bortoli, directeur

de la restauration chez Lipp. A
L'Intermezzo du Mandarin Oriental,

restaurant provisoire ouvert de-

puis octobre 2007, il a toujours ete
interdit de fumer. II y a eu des
discussions au sein de l'hötel concer-
nant les terrasses parisiennes mais,
renseignements pris, elles sont

considerees comme des espaces
fermes par la police du commerce.
«Tout L etablissement est devenu
non fumeur. Meme le local fumeur
qui etait destine au staff a ete sup-
prime», indique Pauline Sizorn, du
service marketing de l'hötel.

«Boire une biere sans fumer,
ce n'est pas la meme chose»

D'autres etablissements avaient
egalement anticipe l'interdiction
de la fumee, parfois avant meme le
resultat de lavotation du 24 fevrier.
AL Ö ä la Bouche, la salle du restaurant

est ainsi devenue non fumeur
depuis le ler janvier tandis que
seule la salle du bistrot permettait
encore d'en griller une. Et cela
malgre une clientele oil les fu-
meurs etaient majoritaires, «ä

60%» estime legerant-proprietaire,
Yves Delfosse. L'Auberge du Creux
de Genthod avait egalement anticipe

l'entree en vigueur de la loi de

plusieurs mois, en bannissant en-
tierement la fumee en mars.

A La Potiniere, situee ä deux pas
de l'horloge fleurie, l'information
semble avoir bien passe, meme

aupres des touristes. Et la mesure
est bien accueillie, meme lors
d'une journee comme dimanche
passe oil des pluies diluviennes
rendaient la terrasse inutilisable.
«Beaucoup de gens qui viennent
pour boire un verre souhaitent un
endroit sans fumee», constate
Dirham Vickollari, un des
employes. En revanche, d'autres
etablissements connaissent une
baisse de frequentation, dont
certains bistrots oil il a ses habitudes
en tant que client: «Boire une biere
sans fumer, ce n'est pas meme
chose», estime-t-il.

Matteo Apicella, le gerant du
Radar de Poche, fait partie de ceux
qui jugent cette nouvelle loi
«negative». Son etablissement est
depourvu de terrasse et il a dejä
perdu des habitues: «J'avais entre
10 et 15 personnes qui venaient
prendre le cafe chaque matin et qui
ne viennent plus maintenant». Au
Grand Quai, le restaurant de l'Hötel
Metropole, certains clients mani-
festent au contraire leur satisfaction

de pouvoir savourer leur repas
dans une atmosphere sans fumee.

En bref

Suisse

«Bed & Breakfast
Switzerland»:
premiers resultats
Ce ne sont pas moins de 263566
nuitees qui ont ete enregistrees en
2007 paries membres de L organisation

«Bed andBreakfast Switzerland»,

a annonce cette derniere.
C'est lapremiere fois que L organisation

Bed and Breakfast Switzerland,

«chargee de regrouper, sou-
tenir et promouvoir les heberge-
ments chez l'habitant avec petit-
dejeuner en Suisse (B&B)», a

presente ses resultats annuels.
«Ceux-ci corroborent les chiffres
exceptionnels de Lhotellerie
suisse dans son ensemble pour
2007: l'Ofhce federal de la statisti-
que a en effet denombre l'annee
derniere 36,364 millions de
nuitees, soit une croissance de 4,4%

par rapport ä 2006», a precise
L organisation. Celle-ci regroupe
712 etablissements, representant
2135 chambres et 4482 lits. Les
cantons du Valais et de Vaud
arrivent en tete avec respective-
ment 834 et 688 lits. lm

Vaud

Alpes vaudoises:
la gratuite jusqu'ä
9 ans s'etend

• '

Swiss Image

L'operation «C'est 0 franc, jusqu'ä
9 ans» dans les Alpes vaudoises
inclut desormais l'hebergement
egalement en ete, ainsi que les

remontees mecaniques. Suite au
succes de cette offre lancee en
hiver 2005, les partenaires tou-
ristiques elargissent leur prestation

ä la saison d'ete. Les enfants

p euventemprunter les remontees
mecaniques et sejournergratuite-
ment dans l'un des etablissements

participant ä Loperation.
Du cinq-etoiles au camping, pres
de quarante prestataires ont joue
le jeu. Ces offres sont valables ä

Villars-sur-Ollon, Gryon, Chä-
teau-d'CEx, Rougemont, Leysin,
Les Mosses et Les Diablerets. hk

Geneve

«Host City Cup»:
Geneve remporte
la 3e edition

Geneve Tourisme

L'equipe de Geneve a remporte
la 3e edition de la «Host City Cup»
qui s'est deroulee samedi sur les
terrains de la FIFA ä Zurich. On
rappellera que cette competition
reunifies sites d'accueil suisses de
l'Euro 2008, ä savoir Bale, Berne,
Zurich et Geneve, p ourun tournoi
de football. Apres avoir termine
sur la troisieme marche du
podium lors des deux precedentes
editions, Geneve a cette fois-ci
remporte la finale contre Bale, ä la
toute derniere minute, sur le score
final de 3 ä 2. Frangois Bryand, le
directeur de Geneve Tourisme, a

annonce la remise en jeu du
trophee, l'annee prochaine, ä

L occasion de la 4e edition de la
«Host City Cup» qui se tiendra ä

Geneve. lm
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Une histoire d'eau «ecolo»
L'Hötel du Golf, ä

Villars, a investi plus
de 220 ooo francs

pour gerer l'eau
autrement. Une

revolution verte avec,
ä la cle, de substantielles

economies.

GENEVIEVE ZUBER

En
tant que gros consom-

mateurs d'energie, les
hotels se doivent de
donner l'exemple en

ayant une politique environne-
mentale et en gerant l'energie le
plus rationnellement possible.» Tel
est le credo de Sebastien Angelini,
de la direction de l'Hötel du Golf ä

Villars-sur-Ollon. Cet etablisse-
ment quatre etoiles a mise, lui, sur
une nouvelle politique de l'eau,
realisant par etape et sur trois ans,
Lrois projets de valorisation de l'or
bleu pour un investissement total
de plus de 220000 francs. Resultat:
la consommation d'eau courante a
diminue d'un tiers, sa durete
calcaire a chute de 80 ä 90% et enfin,
depuis quelques semaines, l'eau
chaude coüte deuxfois mo ins eher

grace au prechauffage par energie
solaire.

Pour realiser des economies
d'energie, e'est connu: il faut
d'abord ameliorer l'isolation et les

performances de l'enveloppe du
bätiment, des travaux que l'Hötel
du Golf avait dejä effectues pre-
cedemment. Une fois ces travaux
amortis, e'est la question de l'eau
qui s'est imposee comme priori-
taire, les hotels etant particu-
lierement gourmands, en eau
chaude ou froide. La famille Angelini

a commence par equiper d'eco-
nomiseurs d'eau tous les lavabos,

Une nouvelle gestion de l'eau a permis ä l'Hötel du Golf, ä Villars-sur-Ollon (VD), de diminuer d'un tiers sa consommation en eau courante.

G Zuber

Sebastien Angelini goütant
le sei naturel de Bex servant ä

purifier l'eau de l'Hötel du Golf.

douches et autres bidets des 70
chambres ainsi que des locaux
publics et de service.

Ensuite, ils ont decide de purifier
l'eau en utilisant un agent antical-
caire 100% naturel:

le sei alpin
ex trail ä Bex, tout
pres de Villars-
sur-Ollon. Sebastien

Angelini:
«Nos besoins en
sei se montent ä

trois tonnes par
an,cequin'estpas
rien. En nous ap-
provisionnant sur le marche local,
nous reduisons les coüts du transport

et l'impact environnemental
lies ä ce poste.» Depuis, la consommation

de produits chimiques et
d'entretien a notablement diminue.

Les produits anticalcaires et les

agents corrosifs ne sont pratique-
ment plus necessaires. Le rende-
ment energetique des corps de
chauffe deshuitmachines ä laver de
l'hötel est meilleur. L'eau, moins
dure, rend les linges plus moelleux
et menage egalement tout le mate-

«Au niveau de
l'environnement,

les hotels se
doivent de donner

l'exemple.»
Sebastien Angelini

Membre de la direction de l'Höteldu Golf

riel d'usage courant qui a ainsi une
duree de vie plus longue. Enfin,
cette eau ainsi fil tree est plus agrea-
ble ä boire et desseche moins la
peau lors de douches ou de bains.

La derniere
innovation en ma-
tiere d'eau, et la
plus conse-
quente, a ete l'in-
stallation d'un
Systeme de

prechauffage solaire
de l'eau. Douze

panneaux solai-
res ont ete poses

sur le toit. Un circuit interne avec
echangeur thermique permet de
prechauffer entre 60 et 65 degres
l'eau de la montagne qui arrive ä 6

degres par les conduites. Quelque
4500 litres d'eau prechauffes peu-
vent etre Stockes dans de grandes
cuves dans les sous-sols. Pres de la
moitie des besoins en eau chaude
sont ainsi couverts.

Avec la flambee des prix de
l'energie, la famille Angelini estime
avoir fait des choix judicieux sur le

plan des charges (lire encadre).

«Etant donne revolution de la
sensibilite des clients», ajoute
Sebastien Angelini, nous allons
utiliser no Ire politique energetique
et environnementale comme
argument marketing.»

L'Hötel du Golf ne compte
d'ailleurs pas s'arreter en si bon
chemin: l'espace wellness qui sera
construit en 2009 sera chauffe au
solaire. Suivra l'amenagement
d'une piscine biologique en plein
air oil l'eau sera filtree naturelle-

ment, sans apport de produit
chimique. Untoit deverre amovible
permettra de l'utiliser en dehors de
l'ete; l'air et l'eau y seront chauffes
grace au solaire thermique et
photovoltai'que. Et Sebastien Angelini

de conclure: «Si nous pouvons
developper une tellepolitique
environnementale, e'est parce nous
sommes un hotel independant.
Nous pouvonsdecider de noschoix
Nous sommes en effet fibres
d'affecterunepartie de notremarge

Les 80 mz de panneaux solaires, poses sur les pans interieurs
des toits de l'Hötel du Golf, sont invisibles de 1'exterieur.

Hotel du Golf

Hotel du Golf

aufinancement d'innovations de ce

type, ce qui n'est guere possible si
vous appartenez äune chaine.»

Les chiffres cles de
r«operation eau»
ä l'Hötel du Golf
Les regulateurs de pression
aux sorties d'eau: 220 pieces
installees pour un coüt de 3000
francs. Economie de 30% du
volume d'eau debite par minute.
La purification de l'eau avec du
sei de Bex 100% naturel: coüt
de Tinstallation du Systeme,
60 000 francs pour des benefices
au niveau des finances, de
l'environnement et du bien-etre.
Le Systeme de prechauffage de
l'eau solaire: 160000 francs
d'investissement dont 19000
francs de subside cantonal.
L'amortissement, prevu en 7 ans
et demi, s'est dejä reduit ä 4 ans
avec la hausse des prix du ma-
zout. Economies prevues: pres
de 50% du coüt du chauffage de
l'eau. gz

Couvet: un renovation aux normes Minergie

Photos Valerie Marchand

Les derniers travaux de renovation ont permis ä l'Hötel
de l'Aigle, ä Couvet, de reduire de 40% sa consommation d'energie.

Grace a des travaux de

renovation adaptes aux
normes Minergie l'Hötel de

l'Aigle, ä Couvet (NE), economise

desormais 40% de sa
consommation d'energie.

VALERIE MARCHAND

Jamais ä cours d'idees originales,
Matthias von Wyss, le directeur de
l'Hötel de l'Aigle ä Couvet, dans le
Val-de-Travers, a transforme son
etablissement aux normes Minergie.

Grace aux travaux de renovation,

cette hostellerie du 18e siecle
realise desormais des economies
d'energie de l'ordre de 40%! Le
chantier a debute au debut du mois
d'avril de cette annee et a ete acheve
ä la fin du mois de juin. Le coüt total
de ces travaux de renovation s'est
eleve ä environ 400 000 francs. Avec
la pose de 18 m2 de panneaux so-

Le patron Matthiasvon Wyss n'est
jamais ä court d'idees originales.

laires, l'isolationcompletedu toit, la
renovation de la charpente, le rem-
placement d'anciennes lucarnes
construites au debut du 20e siecle

par des velux, l'Hötel de l'Aigle a
retrouve un regain de dynamisme.

Sans oublier l'installation d'une
chaudiere äpellets.

Cette renovation s'integre dans
la politique de l'entreprise qui se

veut non seulement innovatrice,
mais egalement proche de l'envi¬

ronnement. Les pellets de la chaudiere

proviennent de Saint-Sulpice,
un village situe non loin de l'hötel
evitant ainsi le transport par
camions sur de nombreuxkilometres.
Dans le meme soucis d'eviter le de-

placement de vehicules polluants,
les mets sont prepares essentiel-
lement avec des ingerdients de la
region. De meme, les produits de

nettoyage utilises quotidienne-
ment sont egalement respectueux
de 1' environnement.

Le bätiment, qui date de 1778, a
ete transforme en hotel en 1899

Ancien restaurant reconstruit en
1778 ä la suite d'un incendie, le
bätiment de l'Hötel de l'Aigle a ete
transforme en hotel en 1899.
Rendez-vous incontournable des

voyageurs, il etait egalement le lieu
oil se consommait l'absinthe. Une
distillerie artisanale se trouvait jadis
non loin de lä. La «fee verte» devait
cependant ete legalement interdite
en 1910. Cette boisson avait en effet
ete consideree comme trop dange-
reuse pour la sante. Ce n'est qu'en
2001, que le patron de la distillerie
Blackmint de Mötiers (NE), dejä
produeteur depuis 1990 d'un suc-

cedane de la fee verte, La Rincette, a

regu les autorisations föderale et
cantonale d'elaborer ä nouveau un
veritable extrait d'absinthe.

L'Hötel de l'Aigle favorise l'esprit
d'initiative des apprentis

C'est egalement ä l'Hötel de

l'Aigle que les apprentis peuvent
chaque annee avoir la respon-
sabilite de s'occuper, seuls, de la
bonne gestion de l'hötel pendant
cinq jours. Ces journees ont pour
but d'elargir les competences des
apprentis. Ces derniers ont ainsi
l'opportunite de se mettre dans la

peau d'employes chevronnes, vivre
d'heure en heure les memes
experiences tout en laissant aussi
fibre cours ä leur imagination et ä
leur fantaisie. Le but de cette
demarche est de faire progresser
chaque jeune dans revolution de

son apprentissage et de favoriser
son independance et son esprit
d'initiative.
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Cepages: leValais
devrait etre deboute
QU0 J'qjj derive «PGtitG prolongationsdelalegislationsurle^ vin, qui est dejä entree en vigueurle

Arvinc» Gt que Ig ler janvier, et releve de deux

consommateur iSfTSI
comprcnnc «vin 1'Interieur.

ValaiSanAOC» parait Origine ou cepage, deux

un combat perdu mots äne pas confondre
r Le canton du Valais aurait voulu

d'avance ä Berne. que la Petite Arvine, le Cornalin,
l'Humagne, la Reze, le Johannis-

PIERRE THOMAS berg, la Malvoisie, le Pai'en/Heida,
l'Amigne et l'Ermitage, que Ton

C'est
un peu la meme ecrit avec ou sans h majuscule,

dispute que pour la fassent partie des «denominations
raclette. Au plus haut traditionnelles» et soient limites au
niveau, les Valaisans se seul Vieux-Pays. De plus, ces noms

sont faits debouter dans leur auraient dü etre reserves aux seuls
volonte d'imposer vins du haut du
aurestedumonde Le Valais SUrait panier, c'est-ä-
leur maniere de j j pm dire les appella-
concevoir ce plat " v» »v tions d ongme
du seul fait de Arvine, l'Amigne, controlees (AOC),
l'utilisation d'un MalVOisie etC pour eviter que le

fromage au- ' "" produit de ces
thentique, tandis SOient limiteeS aU cepages soit
qu'ils pourront Seul VieUX-PayS. devalorise par les
continuerädefen- «vins de pays»
dre le «fromage ä (VdeP).
raclette AOC duValais».

Pour les vins, meme reflexion. La Le nom du cepage peut etre accole
procedure de consultation vient de ä un identifiant geographique
se terminer et les Valaisans ne La nouvelle legislation sur les
devraient pas obtenir raison, vins a remis un peu d'ordre dans la
L'affaire est pour le moins hierarchie des vins suisses: les

complexe. Elle joue en effet, au appellations d'origine controlees
travers d'ordonnances de PA 2011 sont de competence cantonale,
(la politique agricole ä venir), les alors que les «vins de pays» sont

tantot de competence cantonale, l'(H)ermitage (marsanne), le Jo-

tantot de competence federale avec hannisberg (sylvaner), la Malvoisie
un regime permettant desormais (pinot gris), le Klevner (pinot noir)
de produire davantage. Quant aux alemanique, et, demandent les
«vins de table», ils ne sont soumis ä Vaudois, le Plant-Robert (gamay de

aucune limitation. Les deux pre- Lavaux).
mieres categories Pour corser
peuvent indiquer C'GStllllCctS l'histoire, la Suisse
le cepage et le mil- oimilairaaraliii aun train de re~

lesime des vins, simnaire a ceiui tard D6s le ler
tandis que les vins de la raclette que aoüt prochain,
de table n'y ont ie canton du Valais rUnion euro"
pas droit. peenne se dote

Sur le fond, on VOUlait egalement d'une nouvelle
relevera que la proteger. «organisation
legislation fait la commune du
distinction entre marche». Pas

les cepages, dont les noms ne sont moins de 88 preceptes economi-
pas protegeables, et la provenance co-techniques introduisent le de-
des vins. Mais pas question, estime tail d'application de la nouvelle le-
Berne, de lier les premiers ä la gislation.
seconde. En revanche, rien n'em-
peche, aujourd'hui dejä, devehicu- L'Europe est prete ä reconnaitre
ler le nom d'un cepage accole ä un des «mentions traditionnelles»
identifiant geographique, comme L'Europe distinguera desormais
«PetiteArvine duValais», forcement des «appellations d'origine prote-
AOC,puisquelamentionducanton gee» (AOP, ex-AOC), des «indica-
n'estpermisequ'äce niveau. tions geographiques de prove¬

nance» (IGR ex-VdeP) et des vins
La Suisse aun train de retard par sans indication (ex-vins de table)
rapport ä l'Union europeenne avec, dans tous les cas de figure, le

Certaines «denominations tradi- millesime et le cepage. La Commis-
tionnelles» sont aussi protegees sion europeenne exige des pays
(Dole, Fendant, Goron, reserves au membresqu'ilsfournissenttousles
Valais, Dorin et Salvagnin vaudois, documents pour etablir les appel-
Nostrano tessinois). On pourrait y lations d'origine protegee et les

adjoindredessynonymeslocauxde indications geographiques de

cepages, comme, pour le Valais, le provenance, «faute de quoi il est
Pai'en/Heida (savagnin blanc), approprie de leur retirer la

La legislation fait la distinction entre les cepages et la provenance des
vins. Mais pas question, estime Berne, de lier les premiers ä la seconde.

protection dont elles peuvent be-
neficier.»

L'Europe est egalement prete ä

reconnaitre des «mentions
traditionnelles» ä proteger. Mais, pour
les «vins de table», la Suisse, qui
permettait naguere la mention du

cepage et du millesime, a banni ces
deux elements que l'Union
europeenne introduit pour lutter contre
laconcurrence duNouveauMonde.
La Suisse a un coup de retard: la
mise ä jour, ce sera pour une pro-
Cchainefois...

PUBUREPORTAGE

Investissements et modernisation aux «Roches»
Des c*t automno,

I'ecote hdteiero «Les
Roches» dövoiora ses

nouvoaux bätiments
sur les hauteurs de
Crans-Montana en

Valais. L'dtablissemont
confirme sa volonte de

garantir un enseigne-
ment de quafite dans un

environnement en

adequation avec le
monde hötellier.

Rencontre avec son
Directeur General M.

Arie A. J. van der Spok.

Depuis plus de 30 ans,
«Les Roches International
School of Hotel Management'»

s'est engagde ä

former les dtudiants au-
delä des cours en leur
offrant un cadre dducatif
leur permettant de ddvel-
opper leur erdativitd, leur
dthique professionnelle,
leur culture internationale,
leur leadership ainsi que
toutes autres competences

elds essentielles pour
rdu ssi r une vie professi on -

nelleetprivde.
L'hötellerie et letourisme

reprdsentent le plus grand
employeur au monde
offrant de nombreuses
opportun itds d'emplois
dans les domaines des
hötels, des restaurants,

des voyages, des loislrs,
du bien-ötre et dans beau-

coup d: autres secteursde
I'industrie tertiaire.

Ce secteur est amend ä

se dövelopper et ä dvoluer
sans cesse. Face ä ce le-
nouvellemerrt constant,
«Les Roches» s'adapte et
se tiansforme afin de
garantir ses standards et de
maintenir sa position par-
mi les leaders de la
formation höteliöre. En 2007,
elle a dtd classde par les

recruteurs des chafnes
höteliöres internationales
parnii les tnois meilleures
dcole hötelidies au monde

pour une carridte internationale

(TNS, UK, Enqudte
globale).

«La route vers le
succds 6volue
constamment»

Arie A. J. van der Spek
CEO a actBLi QOfiöi LwS HkJtb

Queis sont vos projets
pour I'ecote hötelidre
«Les Roches» basde en
Valais
L'hötellerie a change de
fagon spectaculalre avec
une toute nouvelle dimension

donnde au design, ä
la technologie, ä I'e-com-
merce, aux stratdgies
internationales et aux
investissements k long terme.
Les röles ti aditionnels ont
changd et de nouveaux
röles ont dtd adds. C'est
pourquoi nous avons dd-
cidd d'investir. Les etapes
les plus importantes pour
cette annde sont:
- la construction d'une
nouvelle aile au bdti-
ment principal abritant
des salles de classe ä la

pointe de la technologie
pouvant accueillir jusqu'ä
240 dtudiants ainsi que de
nouveaux bureaux pour le

corps enseig nant.
- la mise ä jour de
l'ensemble des
infrastructures sportives. Cela
comprend la crdation
d'un nouveau terrain de
football, d'un terrain de
basketball ainsi que deux
courts dddids ä la

pratique du volleyball et du
badminton.
- la construction de deux

grandes residences d'une
capacitd de 246 lits.

En lnrvefttlBBant 100 milliona. l'öcole HOtellOre compte renter une den meilleures Oootes au monde.

- I'agrandissement du
lobby principal et la

crdation de nouveaux
espaces de restau
ration ainsi qu'une terrasse
suppldmentaire. Notre
plan d'investissements
comprend egalement la
crdation d'autres
bätiments pour des sal les de
classe, des logements
pour dtud iants et un derni -

er pour notre restauiant
«Alacarte ».

Quel est le coüt global
estime de ces projets
Nous allons investir environ

100 millions de francs
suisse dans ce projet, le

tout rdparti sur une pdri-
ode de trois ans. Ce capital

provient uniquement
de fonds privds garantis
par la socidtd proprid-
taire «Laureate Education
Inc.», le plus grand groupe

d'universitds privdes au
monde.

Ce projet d'expansion
est-il obligatoire pour
vous
Ce projet d'expansion fait
partie de notre Strategie
pour soutenir la crois-
sance de notie universitd,
pour maintenir notre qual-
itd, pour garantir notre
rdputation comme I'une
des meilleures dcoles au
monde et pour offrir une
foimation hötelidre effi-
ciente.
L'annde derniere, nous
avons ouvert une
nouvelle bibliothdque d'une
capacitd de 11'000 I ivies
et de 2'000 CDs. La id-
novation de certains
de nos bätiments fait
egalement partie d'un
processus standard de
rotation annuelle.

Quel sera l'esprit de
cette «nouvelle» univer-
site?
Un environnement de vie
et de tiavail jeune, international

et moderne, le tout
dans le ddcor idyllique
des montagnes. La route
vers le succds dvolue
constamment.

Comment voyez-vous
I'dcole «Les Roches»
dans 5ans?
Toujours innovatrice et en

partaite corrdlation avec
le monde hötelier. Nous
allons aussi poursuivre
notie ddveloppement au
sein de notre vaste rd-
seau international comme
nous l'avons ddjä common

cd avec Marbel la (Es-
pagne), Shanghai (Chine),
Chicago (USA). Manille
(Philippines) et Amman
(Jordanie).
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«Nos besoins en sei pour
purifier l'eau en utilisant un
agent anticalcaire se montent
ätrois tonnes par an.» QV1
Sebastien Angelini (page 22) Cl

Jusqu'au 31 aoüt,
Vevey a aussi sa plage

de sable au bas de la
place du Marche.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

La plage estivale deVevey, avec bar-
lounge couvert, chaises longues,
palmiers, pistes depetanque et
terrain de beach volley, fait la joie des
habitants de la Riviera ä l'heure de

l'apero et enchante les touristes.
Une initiative privee dans laquelle
une societe a investi 150 000 francs
et oil la commune y participe ä

raison de 50 000 francs.
Sur les rochers le long des quais,

Vevey a aussi ses chaises. Plantees ä

meme les rochers, elles rej ouissent
elles aussi leurs utilisateurs quasi-
ment les pieds dans l'eau. La aussi,
la commune a soutenu une initiative

privee en commandant ä «l'in-
venteur» du Systeme une dizaine

La plage de sable
quienchante
la population

et les touristes
est due ä une

initiative privee.

de modules. Vevey sait ainsi se
montrer originale et attractive, en
complement des activites de la
Societe de developpement creee

pour mener les animations, no-
tamment les Marches folkloriques
qui debutent ce prochain samedi.

Mais cela n'empeche pas la
grogne. Dans les travees duConseil
communal notamment. On s'y of-
fusque que laMunicipalite n'ait pas
consulte les membres pour soute-
nir «la plage» ä hauteur de 50000
francs alors meme qu'elle n'avait
pas ä le faire puisque cette somme
est de competence municipale.
Mais il y a plus grave: l'abandon de
lamentionVevey auprofit de Riviera

au fronton de 1'office du tou-
risme de la region fait aussi
Probleme. Des conseillers ont ainsi de-
mande qu'une enquete de satisfac-

A l'image de « Paris plage» dans la capitale frangaise, Vevey possede desormais eile aussi une plage de sable artificielle.

Vevey a aussi sa
plage artificielle

PhotosJean Jacques Ethenoz

Plusieurs chaises ont ete «plantees» ä meme les rochers.

tion soit menee aupres des

partenaires ä ce propos.
Des grincheux? Pas seulement:

«Ilfautbienadmettreque, dejälors
du desengagement de Montreux-
Vevey Tourisme de lavie et des
animations locales, la communication

n'a pas ties bien fonctionne»,
constate Pierre Smets, Monsieur
Communication de Vevey, qui
n'etait pas en poste lors de ce
desengagement.

ChristopheMing, de ladirection
de l'Hötel Astra, est pour sa part
moins nuance. II connait les
mentalites des politiciens locaux
pour en avoir faitpartie et, pour lui,

«oui, ce sont des grincheux qui
n'ont pas admis de ne pas etre
consultes ä ce propos, ce qui aurait
pris... quelques annees d'explica-
tions».

Directeur de Montreux-Vevey
Tourisme, Harry John ne com-
prend pas cette grogne. «J'ai expli-
que la raison de ce changement ä

ceux qui me l'ont demandee», dit-
il. «Je leuraiditque c'etaitune question

devisibilite sur les marches in-
ternationauxet que celane preteri-
tait en rien l'image de leur ville.»
Sans convaincre manifestement.
Mais avec l'espoir que cela ne se
transformera pas en rancoeur.

Le Nifff s'est etoffe
Le festival du film fantastique de
Neuchätel a battu un nouveau
record d'affluence. Qu'il pleuve ä

verse comme dimanche ou qu'il
fasse grand beau comme samedi,
les amateurs de cinema sont plus
nombreux que jamais ä venir ä

Neuchätel pour le Nifff (Neuchätel
international fantastic film festival)

Soit plus de 20 000 spectateurs
pour cette 8e edition qui s' est tenue
jusqu'ä ce week-end. Le cinema
Open air installe l'annee derniere

pourlapremierefoisestainsipasse
de 500 ä 600 places. C'est notamment

la que le public äpudecouvrir
le «final cut» de Blade Runner, ä

savoir le film tel que souhaitait le
realisateur et non la fin imposee ä

l'epoque par les studios hollywoo-
diens.

Le Nifff, c'est surtout la pro-
grammation de plus de 90 films, la
plupart inedits. Le tout dans des

genres tresvaries. Le fantastique ne
se limite en effet de loin pas ä des

films d'horreur pour adolescents
en mal de sensations fortes. II se

conjugue aussi tres bien avec
l'humour, le romantisme ou,
pourquoi pas, la poesie absurde.
Preuve en est la diversite d'un
public venu de toute la Suisse et
meme de l'etranger. Les festivaliers
quipassentune oudeuxnuits dans
les hotels neuchätelois sont aussi

toujours plus nombreux ä prendre
d'assaut les trois Salles du cinema
Apollo. hk

Les festivaliers ont litteralement pris d'assaut cette annee
les trois salles du cinema Apollo ä Neuchätel.

Helene Koch

Swissötel plusieurs
fois distingue en Asie

Swissötel
De gauche ä droite, autour de Miss World et du president de Swissötel,
Meinhard Huck (Be en commengant par la droite), les differents directeurs

primes: Christian Schaufelbühljohn Pelling, lan Jones et Aiden McAuley.

Cinq etablissements de la charne
Swissötel ont ete distingues cette
annee par les World Travel Awards
en Asie, decrits comme les «Oscars
de l'industrie des voyages» par le
Wall StreetJournal.

Ce prix a couronne les hotels
suivants: «The Stamford» ä Singa-
pour comme hotel de conference
leader enAsie, le «Merchant Court»
comme leader singapourien dans

la meme categorie, le «Singapur»
comme leader singapourien du
business hotel, le «Nai Lert Park» ä

Bangkok comme hotel business
leader de Thäilande et le «Grand» ä

Shanghai comme leader asiatique
deshotels urbains et comme leader
des nouveauxhötels en Chine.

Les distinctions desWorldTravel
Awardscouvrenttous les domaines
du voyage et les resultats sont

basees sur le vote independant de
167 000 agences de voyages et spe-
cialistes du tourisme de plus de 200

pays. «La distinction regue par le

nouveau Swissötel Grand ä Shanghai

nous rej ouitparticulierement.
II a atteintunebonne reputation en
tres peu de temps. II n'est en effet
ouvert que depuis quelques mois»,
a releve Meinhard Huck, le president

de Swissötel. hk

D'une langue
ä l'autre

L'OFJ recourt
contre les Maisons
de Biarritz
L'Office föderal de la justice (OFJ) a
formeunrecours devantleTribunal
cantonal duValais contreunepartie
du projet d'implantation du village
de vacances des Maisons deBiarritz
ä Champery. En sa qualite d'auto-
rite de surveillance, l'OFJ a estime
que la construction de 51 loge-
ments et leurvente ä despersonnes
ä T etranger etaient prohibees par la
LexKoller. L'OFJ n' a en revanche pas
recouru contre les appartements
destines ä etre exploites sous une
forme höteliere. Im
Page 3

Interview de Victor
Armleder, de la
societe Rosebud

Alain D Boillat

La societe Rosebud a fait ä nouveau
parier d'elle au debut de l'ete. Elle a

en effet vendu trois de ses hotels,
dont le Royal Savoy ä Lausanne, ä

Barwa, un groupe d'investisseurs
du Qatar (htr du 26 juin). Victor
Armleder, ä la tete de Rosebud, a
accorde ä la partie alemanique de
notre journal une interview dans
laquelleilrelevenotamment que les

plans pour transformer le Royal
Savoy devaient etre encore une fois
adaptes. Im
Page 5

Les gens
Geneve Tourisme:
Andreas Frizzoni
succede ä B. Dreier

Un nouveau directeur «promotion
& ventes loisirs» a ete nomme ä

Geneve Tourisme. II s'agit d'Andreas
Frizzoni, responsable depuis sept
ans du departement Information &
Accueil de Geneve Tourisme.
«Diplome de l'EHL, Andreas Frizzoni
est au benefice d'une formation en

e-business ete-communication», a

annonce lundi Geneve Tourisme.
Andreas Frizzoni prendra ses
nouvelles fonctions le 1er aoüt et
succedera ainsi ä Beat Dreier,
sous- directeur de GeneveTourisme
et responsable marketing & ventes
loisirs au cours de ces quatorze der-
nieres annees. Beat Dreier a rejoint
le 1er juin la societe d'horlogerie et
de j oaillerie Gübelin SA en tant que
directeur de la filiale genevoise. II y
sera egalement en charge de la
promotion en Russie et au Moyen-
Orient. Im


	

