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Die Schweizer Fachzeitung fiir Tourismus Heute mit 119 Stellenangeboten

avec cahier francais

revue

Nanopartikel
Wenn Rotwein
keinen Fleck auf
dem Tischtuch
hinterlasst, steckt
Nanotechnologie

dahinter.
Seite 17

Butlerkurs

Laien konnenim
Carlton St. Moritz
ganz diskret Einblick
inden Butler-Alltag

gewinnen.
Seite 13

Genusswoche
Adam, Caminada,
Jaeger und andere
Spitzenkdche zeigen
ihr Kénnenander
Davidoff-Saveurs-

Woche in Gstaad.
Seite 15

Biirgenstock
«Wirwihlten

Barwa, weil diese
Real Estate Company
die Hotels iberlange

Zeit behalten wird.»
Victor Armleder,

2,5 Prozent Zulage

«Was darf’s denn sein?» Mitarbeif

Um 2,5 Prozent Teue-
rungszulage erhoht
das Gastgewerbe
2009 die Mindest-
16hne. Claudio Casa-
nova lobt die «fairen
Verhandlungen».

ELSBETH HOBMEIER

irsindineinerinter-

essanten und posi-

tiven Phase», sagt

Claudio Casanova
als Mitwirkender der Arbeitsgrup-
pe, welcher Gastrosuisse, hotelle-
riesuisse, Swiss Catering Associati-
on, Hotel&Gastro Union, Uniaund
synaangehéren: «Wirhaben einen
neuen und guten Diskussions-
ansatzgefunden.» Er spricht damit
den Kompromiss an, welchen die
Arbeitsgruppe nach hartem Rin-
gen - und ohne Gang vor ein
SchiedsgerichtwieinfriiherenJah-
ren—gefunden hat: Eine Erh6hung
der Mindestlhne ab 2009, um die

ab2009 die

3

.
fotolia

hnet.

geschitzte Jahresteuerung von
2,5 Prozent. Dies bedeutet einen
Mindestlohn von 3383 Franken fiir
ungelernte und von 3567 bis 4787
Franken fiir Mitarbeitende mit Be-
rufslehre und hoherer Ausbildung.

Kein Themasei momentan eine
Reallohnerhohung. Dass auch die
Gewerkschaften und Arbeitneh-
mervertreter dieser Formel zuge-
stimmt haben, ist fiir Claudio Ca-
sanova ein gutes Zeichen: «Es be-
deutet, dass wir uns alle fiir die
Branche verantwortlich fiihlen.
Notig ist jetzt mehr denn je ein
marktwirtschaftliches ~ Denken,
wir miissen eine bessere Rentabili-

tit erreichen.» Sonst sei der
Landes-Gesamtarbeitsvertrag (L-
GAV) in Gefahr, warnt derVizepri-
sidentvon hotelleriesuisse.

Die Lohnverhandlungen ste-
hen 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.
«Gefragtsindglobale Losungen so-
wie Flexibilitit. Verhandelt werden
deshalb auch Themen wie Jahres-
lohn, Monatsarbeitszeiten und
Regelungen fiir Saisonbetriebe»,
betont Claudio Casanova.

Seite 2

Président von
Rosebud

Seite5

Bergbahnen

Gratis auf den
Berg? Ein Disput
der Destinationen

Jetzt offeriert auch Savognin mit
dem «Savognin Pass» allen Som-
mergisten ab einer Ubernachtung
die Gratisbeniitzung der Bergbah-
nen und weitere Vergiinstigungen.
Laut Bergbahnen-CEO Leo Jeker
will man so «die Sommer-Auslas-
tungder Betten und Transportanla-
genverbessern und dieWertschop-
fung erh6hen». Ganz anders ist der
Standpunkt der Weissen Arena AG
in Flims/Laax: «Was nichts kostet,
istauch nichts wert.» Christen Bau-
mann, CEO Zermatt Bergbahnen,
Klassiert die Bezeichnung «Gratis-
Bergbahnen» alsfalsch.  row/kjv
Seite &4

Mitarbeiter 50plus

2050 wird jeder zweite Mann élter
als 52 sein, jede zweite Frau élter
als53:aufdiesendemografischen
Wandel haben sich die meisten
Unternehmer nicht vorbereitet.
Denn um éltere Arbeitnehmer
optimal in das Team einzuglie-
dern, braucht es neue Modelle,
sagt der Unternehmensberater
Thomas Kieliger. DasWissen und
die Erfahrung &lterer Mitarbei-
tender sollten dem Betrieb unbe-
dingt erhalten bleiben. Uber das
Ganze gesehen seien solche Mit-
arbeitende auch nicht teurer.
«Menschen, die gerne Gastgeber

i Alain D. Boillat
Thomas Kieliger

«Die Unternehmer haben ihre
Hausaufgaben nicht gemacht»

sind, lassen sich in der Hotellerie
und Gastronomie tiberall gut ein-
setzen», sagter.

Daszeigen auchzwei Beispiele
aus der Praxis. Der Interlakner
Hotelier Stephan JJ. Maeder setzt
bewusst auf ein altersgemischtes
Team und macht damit sehr gute
Erfahrungen. «Die Zusammenar-
beit iiber verschiedene Genera-
tionen hinweg ist spannend und
interessant», sagt auch Zsolt
Tscheligi vom Ziircher Restau-
rant Volkshaus, der &lteres Ser-
vicepersonal einstellt.

Seiten 7 bis 11

Kommentar

Dasneue
Luxusgut heisst
Rohol und macht
Heizen exklusiv

ass Hotelbetriebedie mas-
sivhoheren Kosten fiir das

D Heizélnicht auf die Zim-

merpreise abwilzen kénnen,
leuchtetein.Jetzt kann nureine
weitsichtige Kalkulation die
Volatilitét der Preise abfedern.
Odervielleicht ein gegliicktes
Termingeschift. Aber diese Mass-
nahmen taugen nur kurzfristig
oder bestenfalls mittelfristig.

«Die beste Energie
istdiejenige, die
erstgarnicht
gebraucht wird.»

Energiefachleute gehen jedoch
davon aus, dass die()lpreise]ang-
fristig weiter steigen werden oder
sichaufhohem Niveau einpendeln.
Essind nachhaltige Lésungen
gefragt. Massnahmen, die nicht
primér den Energietréger in Frage
stellen, sondern den Verbrauch
reduzieren. Die Berater der
Schweizer Erdol-Vereinigung
setzen daher auf Gebaudedam-
mung. Das Potenzial , miteiner
effizienten Isolation Energie zu
sparen, ist enorm. Im Klartext:
Esistmeistsinnvoller, die alte Ener-
giequelle, wie etwa eine Olheizung,
zuerneuern oder zu optimieren
und als sinnvolle Ergénzung mo-
derne und zeitgemisse Technolo-
gienwie Solarkraft einzusetzen.
Somit diirfte die Kombination von
Modernisierung und Innovation
einelohnende Investition in die
Zukunftsein. Dennes gilt: Die beste
Energieistjene, dienicht gebraucht
wird.

Seite3

Die néchste htr hotelrevue erscheint
erst am 24. Juli 2008. Die nachste Rat-
geber-Seite «Plattform» finden Siein
der Ausgabe vom 28. August.
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s der Region

Klares Votum fiir
Alpinsport-WM
in St. Moritz

g

Urs Lehmann ist der neue Prasi-
dent des Schweizer Ski-Verban-
des Swiss-Ski. Der Abfahrtswelt-
meistervon199316steander DVin
Saas Fee denbisherigen Chef Duri
Bezzola ab. Weniger Einigkeit gab
esbeider Auswahl des eidgendssi-
schen Kandidaten fiir 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 Stim-
menverhiltnisvon 1766zu908 die
Stichwahl gewann. kv

Wirtschaft und
Tourismus fiir
Tourismusabgabe

Nach der Infotour vor {iber 450
Vertretern aus Gewerbe, Wirt-
schaft und Politik durch sieben
Orte bzw. Regionen ziehen Regie-
rungsrat Hansjorg Trachsel und
EugenArpagaus, Leiterdes Amtes
fiirWirtschaft und Tourismus, ein
positives Fazit: Die Bindner Tou-
rismusreform wird auch vom Ge-
werbebefiirwortet. DieKantonale
Tourismusabgabe (KTA) zur Fi-
nanzierung des Tourismusmar-
ketings wird mit wenigen Bedin-
gungen gutgeheissen. Sie soll bis-
herige kommunale Gesetze erset-
zen. Die Infotour zeigte, dass ins-
besondere die geforderte Wir-
kungskontrolle der KTA nach
zehnJahrenauchindenRegionen
unterstiitzt wird. Fiir das Control-
lingmiissen die Destinationendie
Balanced Scorecard einsetzen. kjv

Sales-Zirkel mit
Leistungstrigern
im Engadin

Kiirzlich trafen sich erstmals Ver-
treter von Hotels, Schneesport-
schulenund Event-Agenturenmit
der Tourismusorganisation Enga-
din St. Moritz zu sogenannten
Sales-Zirkeln. Die ersten zweivon
insgesamt vierWorkshops fanden
zuden Themen Mitteleuropa und
MICE (Meetings, Incentives, Con-
ventions und Events) statt. Uber
40 Vertreter von Hotels, Schnee-
sportschulen und Event-Agentu-
ren trafen sich zu den beiden Zir-
keln im Hotel Laudinella St. Mo-
ritz. Optimierungspotenzial und
Synergien wurden ausgelotet und
Kritikpunkte besprochen. kv

Zentralschweiz

Botta-Projekt auf
Rigi sucht weiter
nach Investoren

Das Resort-Projekt auf Rigi-Kalt-
bad nach den Plénen von Mario
Bottahatoffenbarnurnochgerin-
ge Chancen. Die Generalunter-
nehmung Alfred Miiller AG istab-
gesprungen. Nach wie vor fehlen
Investoren fiir das unterdessen
wegen  Kosteniiberschreitung
redimensionierte Projekt. Laut
dem Initianten des Botta-Projek-
tes, PeterWiiestvon der HilnagAG
in Nebikon LU, sieht es tendenzi-
ell im Moment eher danach aus,
dass das Botta-Projekt nicht reali-
siertwerden kann. kjv/sda
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Neue Lehre hat Erfolg

Soeben hat der erste
Jahrgang der dreijah-
rigen Ausbildung Ho-

telfachfrau/-mann

(HOFA) abgeschloss-

sen. Sowohl Lernen-

de als auch Arbeit-
geber ziehen eine
positive Bilanz.

DANIEL STAMPFLI

ch bin heute froh, dass ich

diese Ausbildung absolviert

habe», sagt Damaris Minder

riickblickend, die sich im
Hotel Kemmeriboden-Bad in
Schangnau zur Hotelfachfrau aus-
bilden liess. Sie verfiige nun iiber
eine gute berufliche Grundlage,
«insbesondere da ich in die ver-
schiedensten Bereiche des Lehrbe-
triebes Einblick hatte». Entspre-
chend méchte Damaris Minder im
Gastgewerbe tdtig bleiben, vor-
zugsweise an einer Réception, und
sich dann spiter weiterbilden.

Aber zuerst iibernimmt sie einen
Job als Schichtleiterin bei Star-
bucksinBern.

Einsatzander Reception
als Bereicherung

Dass sie die Ausbildung zur Ho-
telfachfrau - im Hotel Seeblick in
Emmetten — absolviert hat, bereut
auch Nicole Aschwanden keines-
wegs. Das letzte Ausbildungsjahr
seifiirsiedasinteressanteste gewe-
sen, «daichim Betrieb dieverschie-
densten Tatigkeiten ausfiihren
konnte. Auf das Arbeiten an der
Réception hatte ich mich schon
lange gefreut.» Entsprechend ihrer
Vorliebe hat Nicole Aschwanden
eine Stelle als Receptionistin
in Engelberg gefunden. Zuvor
gehtsieabernochnach England in
einen  sechswochigen
Englisch-Intensiv-
sprachkurs.

«Ich bin gliicklich,
dass ich die Ausbil-
dungzur Hotelfach-
frau gemacht ha-
be. Ich kann

Damaris
Minder

Fachhochschule fiir Hotellerie erhalt
eidgendssische Genehmigung

Les Roches-Gruyére kann ab 2009 einen Bachelor-
studiengang in Hotellerie anbieten.

Die neue Fachhochschule Les
Roches-Gruyere erfiillt gemiss
Bundesrat die gesetzlichen Anfor-
derungen an eine Fachhochschu-
le. Die zweite private Fachhoch-
schule der Schweiz - neben Kalai-
dos - hat ihren Hauptcampus in
Bulle FR und ist stark international
ausgerichtet. Mit der Genehmi-
gung zur Fiihrung einer eigenstan-
digen Fachhochschule wird die
wirtschaftliche und bildungspoli-
tische Bedeutung des Privatschul-

sektors anerkannt. Die Fachhoch-
schule LesRoches-Gruyere, diewie
Les Roches-Bluche zur Les Roches
International School of Hotel Ma-
nagement gehort, wird vor allem
berufsqualifizierende Aus- und
Weiterbildungen fiir Kader in Ho-
tellerie und Tourismus anbieten
und lanciert ab 2009 einen Bache-
lorstudiengang in Hotellerie. Nach
derAufbauphaserechnetdieSchu-
le mit rund 530 Studierenden im
Bachelor-Studium. dst

mirmirnichts Besseresvorstellen»,
sagt Tamara Kym, die ihre Ausbil-
dungim Swissotel Le Plaza in Basel
absolviert hat. Als ndchstes tritt sie
imHotel Baur au Lacin Ziirich eine
Stelle als Economat Gouvernante
an. «Ichhatte dabei das Gliick, dass
ich meine Ausbildung in einem
Fiinf-Sterne-Haus machen konn-
te. Ich kenne nun die Standards
dieser Hotelkategorie und weiss,
wie man sich auf diesem Niveau
verhalten muss», sagt Tamara Kym.

Auch fiir die Lehrbetriebe
bringt der Wechsel Vorteile

Nicht nur die Lernenden, son-
dern auch die Lehrbetriebe bzw.
die Ausbildner haben mit der neu-
en dreijahrigen HOFA-Ausbildung
gute Erfahrungen gemacht. «Ins-
gesamt ist die dreijahrige Lehre
eine positive Angelegenheit», so

Nicole

Die Mindestlohne im
Gastgewerbe werden im
Jahr 2009 um 2,5 Prozent
erhoht. Damit soll die Jah-
resteuerung ausgeglichen
werden.

DANIEL STAMPFLI

Geeinigt auf die Anpassung der
Mindestlohneim Rahmen der ge-
schitzten Teuerung von 2,5 Pro-
zent haben sich die Sozialpartner
des Gastgewerbes nach den Be-

Aschwanden

Heiner Invernizzi, Eigentiimer des
Hotels Kemmeriboden-Bad. Er
achte darauf, dass die Lernenden
das geistige Riistzeug mitbringen,
damit sie auch an der Réception
eingesetzt werden kénnen. Je
nach Begabung kénnen wir sie
auch am Frontoffice arbeiten las-
sen, was eine echte Bereicherung
ist», sagtInvernizzi weiter.

«Fiir die Lernenden stellt die
neue dreijahrige Lehre eine klare
Verbesserung dar», ist Urs Schaub,
Direktor des Hotels Seeblickin Em-
metten, tberzeugt. Der Einsatz
und die Tatigkeiten an der
Réception etwa am Ende der Aus-
bildung habe das gesamte Berufs-
bild aufgewertet. Dies gebe den
Lernenden eine zusitzliche Moti-
vation und diirfte sich mittelfristig
auch positiv auf
das Image des
Berufes aus-
wirken.  «Bei
den  Bewer-
bungen  fiir
neue Lehr-
stellen

stellen wir schon jetzt fest, dass der
Beruf Hotelfachfrau/-mann mit
der dreijéhrigen Grundbildung an
Attraktivitdt gewonnen hat», so
Schaub. Und davon diirfte die
gesamte Branche profitieren.

In die gleiche Richtung geht die
Einschétzung von Yvette Thiiring,
Direktorin des Swissotel Le Plaza
Basel: «Wirsindsehrgliicklich, dass
die Ausbildung von zwei auf drei
Jahre erweitert wurde.» Die Ler-
nenden hitten die Mdoglichkeit,
mehrundlangerin dieverschiede-
nen Bereiche des Hotels hineinzu-
schauen. Esbietedamiteinebesse-
re Grundausbildung «und gibt
mehr Fundament fiir eventuelle
zukiinftige Weiterbildungen», so
Yvette Thiiring.

Im dritten Jahr der Ausbildung
figuriert neu auch das Thema
Réception im Lehrplan. Deshalb
mussten sich auch die Fachlehrer
weiterbilden. Da mit dem Reserva-
tionssystem  Fidelio gearbeitet
wird, wurden die Lehrkréfte der
Schulhotels von hotelleriesuisse
speziell dafiir geschult. Auch wur-
de dafiir ein Lehrmittel geschaffen,
mit welchem im vergangenen
Schuljahr erste Erfahrungen ge-
sammeltwerden konnten.

Mindestlohne: + 2,5

stimmungen des heute geltenden
Landes-Gesamtarbeitsvertrages

(L-GAV). Die Monatslohne der
Mitarbeitenden ohne Berufslehre
werden um 83 Franken auf 3383
Franken erhoht. Die Gehilter der
Angestellten mit Berufslehre oder
gleichwertiger Ausbildung stei-
genum 87 Franken auf3567 Fran-
ken (Attestlehre) bzw.um93 Fran-
ken auf 3823 Franken (Eidg. Fa-
higkeitszeugnis). Mitarbeiter mit
hoherer Ausbildung, besonderer
Verantwortung oder langjahriger
Berufspraxis verdienen monat-
lich kiinftig zwischen 4172 und

Prozent

4787 Franken. Kader mit regel-
missiger Fithrung von Mitarbei-
tenden oder mit hoherer Fach-
priifung erhalten zwischen 5740
und 6919 Franken. Praktikanten
gemiss Artikel 11 L-GAV verdie-
nen mindestens 2168 Franken.
Zurzeit verhandeln die Sozial-
partner im Schweizer Gastgewer-
be iiber eine Gesamterneuerung
des heute giiltigen und aus den
80er-Jahren stammenden L-GAV.
Dieser wird voraussichtlich am
1.Juli 2009 in Kraft gesetzt. Der
L-GAV gilt fiir alle Betriebe und
Mitarbeiter des Gastgewerbes.

Entrée: Parkhotel du Sauva
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Wird Heizen zum Luxus?

Die Heizkosten eines
Hotels interessieren
den Gast wenig. Auch
wenn der Olpreis
steigt, kann nichts
weiter verrechnet
werden. Jedenfalls
nicht kurzfristig.

SIMONE LEITNER

er Olpreis hatte letzte

Woche ein neues Re-

kordhoch erreicht.

Mit 144 Dollar pro
Fass (159 Liter) wird das Heizen
zum Luxus. Tiefere US-Lagervorra-
te, geopolitische

abgefedert werden, hilt Jacob fest.
Auch gute Termingeschifte kon-
nen interessant sein. «Wir haben
auf den richtigen Zeitpunkt ge-
setzt», sagt Thomas Kleber, Di-
rektor des Park Hotels Vitznau.
Ein  Energie-Consulting-Unter-
nehmen berit das Oetker-Hotel.
Kleber betont, dass das Park Hotel
in den heizintensiven Wintermo-
naten nichtgedffnetist.

Anders im Lenkerhof Alpine
Resort. Der Direktor Daniel Borter
hatim Winter mit einem Tagesver-
brauchvon 1000 Litern Heizol eini-
ge Mehrkosten zu bezahlen. «Die-
ses Geld fehlt uns natiirlich jeden
Monat.» Dennoch, dieSituation als
Drama einzustufen, wire iibertrie-
ben, sind sich alle befragten Hote-
liers einig. Die Preisentwicklung
werde beobachtet, aber ein iiber-

stiirztes Handeln

Sorgen sowie die «Wirkonnen die vermieden. Der
Dollarschwiche = prozentuale
werden fiir den .st.elzlgenden Energieaufwand
Preisanstieg ver- Heizo6lkostenden zeigt sich bei den
antwortlich ge- Gisten nicht meisten Hotels in
macht. Die Folge: einem iiber-

Airlines erh6hen
ihre Preise. Doch
was fiir die Luft-
fahrt gilt, ist fiir
die Hotellerie undenkbar. Die
Ubernachtungspreise sind fix und
zum Teil bis zwei Jahre im Voraus
mit Tour-Operators vereinbart.
DenZimmerpreis in der laufenden
Saison zu erhohen, ist in der Bran-
che ein No Go. «Das kénnen wir
dem Gast nicht zumuten, sagt Vic
Jacob, Direktor des Hotels Suvretta
House in St. Moritz. Dass die Ol-
preisein diesem Mass steigen wiir-
den, konnte zwar niemand voraus-
sehen. Bei weitsichtiger Kalkulati-
on sollten aber solche Volatilitdten

verrechnen.»

VicJacob
Direktor Suvretta House St. Moritz

schaubaren Rah-
men.Im Victoria-
Jungfrau Grand
Hotel & Spa ma-
chen die Energiekosten aktuell
2,8% (Jahr 2006: 2,8%) vom Erlos
aus. Identisch oder dhnlich sieht es
in allen anderen Hotels der Victo-
ria-Jungfrau Collection aus.
Punkto Heizsystem ist die
Schweizer Hotellerie wachsam
und investiert in innovative Ener-
gietrager. Da auch Strom und Holz
teurer werden, muss gespart wer-
den. «Wir haben unser Heizsystem
optimiert und sparen nun erheb-
lich Energie», sagt Vic Jacob stell-
vertretend fiir viele Hoteliers.

Proisa inkl. Mehrwertsteuer

Januar 2008 Februar 2008 Marz 2008

Heizlpreise 2008 in Franken/100 Liter

April 2008 Mai 2008 Juné 2008

Qurlie Bunde

erWeltbedarfan Primér-
D energie nimmt kontinu-

ierlich zu. Wachsender
Lebensstandard und der Aufbau
neuer Infrastrukturen insbeson-
dere in wachsenden Markten wie
China und Indien treiben diese
Entwicklung an. Die Konsequenz
sind steigende Preise, «dievoraus-
sichtlich keine kurzfristige Er-
scheinung sind, sondern auch
mittelfristig steigen werden», sagt
Oliver Breig, Managing Director,
Poyry Energy Consulting in Zii-
rich.

Das Unternehmen berdt

Die Heizolpreise sind massiv gestiegen. Aber auch andere Energietriger werden teurer.

weltweit in 45 Landern Energie-
konzerne. Breig vermutet, dass es
sichnichtnurumeine«Spekulati-
onsblase» handelt.

Global besteht ein grosser Be-
darf an neuen Stromerzeugungs-
kapazititen. Diese Nachfrage
nach Kraftwerken und die stei-
genden Rohstoffpreise fithren zu
signifikant hoheren Kosten fiir
denKraftwerksbau-innerhalb ei-
nes Jahres sind sie um mehr als
50% gestiegen. «Aufgrund der ge-
stiegenen Olpreise und in Folge
der Gaspreise (Kopplung des Ga-

Keystone

Olpreisentwicklung nicht nur «Spekulationsblase»

ses ans Ol) verteuern sich nun
auch die Strompreise», weiss Oli-
ver Breig. Und warum steigen die
Holzpreise? «Die Schweiz fordert
und fordert den Ausbau von er-
neuerbaren Energien», erklartder
Energiefachmann. Energie aus
Biomasse, wie Holzkraftwerke,
habe eine hohe Bedeutung. Diese
Kraftwerke bendtigen Brennstoff
(Holz). «Doch Holz fehlt, und so
stehendiese Anlagenstill»  sls

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

Frankreich plant seinen Relaunch

Frankreichs Tourismus
wird auf der 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 fiir die Tourismuspro-
motion, neue internationale Flug-
verbindungen und eine Beschleu-
nigung derVisaerteilung... Frank-
reich will touristische Marktanteile
zuriickerobern.

Die Wirtschafts-, Handels- und
Arbeitsministerin Christine Lagar-
de und der Staatssekretir fiir Tou-

rismus, Hervé Novelli, haben an-
lasslich der «Assises du Tourisme»
dem Frankreichtourismus eine
ehrgeizige Genesungskur ver-
schrieben. Gestiitzt auf eine Studie
der Boston Consulting Group
(BCB), nach der der Marktanteil
Frankreichs am internationalen
Tourismusaufkommen seit 1990
von 11,9% auf 9,1% zuriickgegan-
gen ist, haben die Minister die
Alarmglocke gezogen. Denninzwi-
schen scheint man auch an obers-
ter Stelle die wirtschaftliche Be-
deutung der Branche erkannt zu
haben: Der Tourismus steht in
Frankreichheutefiir6,3% desBrut-
toinlandproduktes und 1,8 Millio-
nen Arbeitspldtze. Bis zum Jahr
2020 will man diese Zahlen auf
7,6% und 2,4 Millionen steigern.
Neben vier iibergeordneten strate-

gischen Orientierungen wurden
vor allem drei vordringliche Mass-
nahmen in Aussicht gestellt:

1.) die Renovierung der Hotels aller
Kategorien (15000 von insgesamt
18 000Kklassifizierten Hausern), de-
ren Kosten mit insgesamt 10 Milli-
arden Euro veranschlagt wird, und
eine Entstaubung der Hotelklassi-
fizierung (Einfiihrung eines fiinf-
ten Sterns)

2.)die Verbesserung des Empfangs
internationaler Touristen durch ei-
ne Beschleunigung der Visaertei-
lung, zusétzliche Fluglinien vor al-
lem auch von Low cost Carriern,
und eine Optimierung der Ausbil-
dung fiir touristische Berufe

3.) die Starkung der Frankreichpro-
motion durch eine neue weltweit
greifende Marke — «Rendez-vous
France»—fiir deren Einfiihrung zu-

Marke und Fakten
Frankreich im
Wettbewerb

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

Country Brand Index. Frank-
reich hélt Platz 4 — hinter Aus-
tralien, USA, UK, und vor Itali-
en, Kanada und Spanien. Star-
ken Frankreichs sind geméss
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

sitzliche Mittel zur Verfiigung ge-
stellt werden sollen (10 bis 20 Mil-
lionen Euro).

Einspezielles Gesetz zur Touris-
muspolitiksoll noch vor dem Ende
des Jahres im Ministerrat prasen-
tiertwerden. Bleibtabzuwarten, ob
auf die vielversprechenden An-
kiindigungen endlich Taten folgen
und vor allem zusitzliche Mittel
bereitgestellt werden.

Maison dela France hatim letz-
tenJahriiberein Budgetvon77Mil-
lionen Euro verfiigt, wahrend Spa-
nien 130 Mio. Euro fiir seine Touris-
muspromotion ausgeben konnte.
Und fiir ihren «Tourismusplan
2020» haben die Spanier zusétzli-
che 322 Millionen Euro locker
gemacht. Das sind Summen, von
denen franzosische Touristiker nur
traumenkénnen.

Beschwerde gegen Feriendorf

Das Bundesamt fiir Justiz
hat gegen einen Teil des
geplanten Feriendorfs in
Champéry eine Beschwer-
de beim Walliser Kantons-
gericht eingereicht.

DANIEL STAMPFLI

Die franzosische Gesellschaft Les
Maisons de Biarritz (MdB) will in
Champéry eine 4-Stern-Hotelan-
lage, bestehend aus drei Hotels,
einem Thermalbad und 15 Cha-
lets mit 51 Wohnungen erstellen.
Nicht angefochten hat das Bun-
desamt fur Justiz (BJ) die Erstel-
lung von hotelmassig bewirt-

schafteten Appartements. Es an-
erkennt dierechtlicheWiirdigung
der kantonalen Bewilligungs-
behorde, wonach auch ein einzel-
nes Hotelappartement fiir sich al-
lein als sogenannte Betriebsstétte
imSinnederLexKollerqualifiziert
werden und entsprechend ohne
Bewilligung und ohne Anrech-
nung an das kantonale Kontin-
gent fiir Ferienwohnungen an ei-
ne Person im Ausland verkauft
werdenkann. Mitder Beschwerde
angefochten hat das BJ aber den
Erwerb der Grundstiicke durch
die MdB fiir die Erstellung von
15 Chalets mit51 Wohnungen, die
rund 800 Meter abseits der drei
Hotels projektiert sind. Ange-
sichts 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 hotelmassig be-
wirtschaftete Betriebsstitten. Die
geplantenWohnungen wiirden in
Verletzung der Lex Koller unab-
hingig vom Hotel als Ferienwoh-
nungen genutzt werden kénnen.

Der Vorsteher des Departe-
ments fiir Volkswirtschaft und
Raumentwicklung, Jean-Michel
Cina, begriisst den Entscheid des
BJ.«Eshandeltsich hierbeiumein
starkes Signal, welches derganzen
Schweizer Tourismuswirtschaft
neue Impulse verleihen wird»,
schreibt Cina in einer Stellung-
nahme.

SehrstarkerMai2008
in Schweizer Hotels

Laut Bundesamt fiir Statistik ver-
buchte dieSchweizer Hotellerieim
Mai 2,7 Mio. Logiernichte, was ge-
geniiber Mai 2007 einer Zunahme
von 11% (+ 270000 Logiernéchte)
entspricht. Die Zunahme der Bin-
nennachfrage betrégt 106000 Lo-
giernichte, des Auslands 164000
Logiernichte. Hierlegtendie Deut-
schen mit plus 62000 Logiernich-
ten (+15%) am starksten zu. Am
besten besucht wurde die Touris-
musregion Ziirich mit insgesamt
418000 Logiernéchten: +5,5%. Die
stiarkste absolute Zunahme hatte
die Zentralschweiz (plus 43000
oder +13%) vor der Genferseeregi-
on (Waadt, plus 33000, +17%),
Graubiinden (plus 30000, +23%),
Genf (plus26 000, +11%) undWallis
(plus 24000, +18%). kjv

Interhome:50% mehr
Ferienwohnungen

Der Ferienwohnungsanbieter In-
terhome kooperiert ab Ende Juli
mitdem US-AnbieterResortQuest.
Dank den zusétzlichen 16000 an-
gebotenen Ferienhdusern und
-wohnungen in den USA steigt das
Angebotvon Interhome auf46 000
Objektein21 Lindern.  kjv/sda

Reka: Umsatz-Plus
im Halbjahrfast11%

Die Schweizer Reisekasse steigerte
imersten Halbjahr den Umsatz mit
Reka-Checks und den Bahngut-
scheinen Reka Rail um 10,8% auf
313,7 Mio. Franken. Die Zahl der
Ubernachtungen in Reka-Ferien-
wohnungen erhéhte sichum 1,8%.
FiirdasganzeJahrrechnetRekamit
4bis 6% mehr Umsatz. kjv/sda

Bern

Kadi: Nachfolge

mit Perspektive

auf Wachstum
o

kadi

Die in Langenthal/BE ansissige,
im Bereich Kiihl- und Tiefkiihl-
produkte titige Kadi AG will sich
mit einer Nachfolgeregelung zu-
sdtzlicheMarktchancen eréffnen.
Vier Mitglieder der Geschiftslei-
tung {ibernehmen via Manage-
ment Buyout vom bisherigen Ei-
gentiimer Peter Geiser eine mass-
gebliche Minderheitsbeteiligung.
Zusitzlich engagiert sich die in
Frankfurt a.M. domizilierte ECM
Equity Capital Management
GmbH als Partnerin und Mehr-
heitseigentiimerinvonKadi. kjv

Berner Oberland

Thuns «Krone»
neu mit 3 Restau-
rants und Lounge

Die «Krone» in Thun feierte nach
viermonatiger Umbauphase die
Wiederersffnung. Neu findetman
nebst dem traditionellen Restau-
rant und dem China Restaurant
ein Gourmet-Lokal mit angeglie-
dertem, begehbarem Weinraum.
Sowie die neue Koi-Lounge. Initi-
iertund geplanthat die grossziigi-
genVeridnderungen an deraltehr-
wiirdigen «Krone» der Thuner
Unternehmer Urs Hauenstein,
BesitzerderKrone sowie des Gast-
hofsSchiitzenin Steffisburg.  kjv

Energiepark fiir
das Tropenhaus
Frutigen

Im Tropenhaus Frutigen soll ein
Energiepark entstehen. Die BKW
FMB Energie AG plant Anlagen
mit Erdwarme, Wasserkraft, Son-
nenenergie und eventuell Bio-
masse. Sie sollen den Besuchern
anschaulich prisentiert werden.
Der Park wire der erste seiner Art
im Land, so die BKW. Das Ziel sei
es, Technologien aus dem Bereich
der erneuerbaren Energien effi-
zient einzusetzen oder mindes-
tenszu prasentieren. kjv/sda

Berner Oberland
mit neuer
Plattform

Swiss-image

DasBerner Oberland hateinho-
hesIdentifikations- undVermark-
tungspotenzial, wie eine Analyse
des Instituts fiir Marketing und
Unternehmensfiihrung der Uni
Berngezeigthat. DieRegion willes
mit dem Aufbau einer Kommuni-
kationsplattform unter der Marke
Berner Oberland stérker nutzen.
Im Rahmen des Regio-plus-Pro-
jekts «Chance Beo», unterstiitzt
vom Staatssekretariat fiir Wirt-
schaft (seco), hat die Volkswirt-
schaft Berner Oberland im ersten
Schritt die Markenpersénlichkeit
neu definiert, das Logo modifi-
ziert und die Website www.ber-
neroberland.ch erweitert. kjv



Welterbe: RhB und
Tektonikarena
um Piz Sardona

RhB

Das Unesco-Komitee hat an sei-
ner Session im kanadischen
Québec die schweizerisch-italie-
nische Kandidatur «Rhétische
Bahn in der Landschaft Albu-
la/Bernina» zumWelterbe erklart.
Auch das 300 km® grosse, nun
Tektonikarena genannte Gebiet

g

um den Piz Sardona im Grenzge-
biet von SG, GL und GR ist jetzt
Welterbe. 250 bis 300 Mio. Jahre al-
te Verrucanogesteine liegen hier
auf«nur» 35bis 50 Millionen Jahre
alten Flyschgesteinen, getrennt
durch die «Magische Linie» der
Glarner Hauptiiberschiebung. kjv

Aus dem Cahier
francais

Club Med
expandiert in
der Schweiz

Ein Feriendorf in Verbier und pri-
vate Chalets inVillars: das sind die
jlingsten Plane von Club Med. Die
Eigentiimer der Chalets sollen
dereinst von der Infrastruktur des
bereits bestehenden Club-Med-
Dorfes profitieren kénnen. Gute
Erfahrungen wurden mit diesem
Konzeptbereits aufder Insel Mau-
ritius gemacht. Hinter dieser
Expansionsstrategie in der West-
schweiz steht Erminio Eschena,
Direktor von Club Med in der
Schweiz. dst
Seite 19
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Wihrend Savognin
als vierte Destinati-
on den Sommer mit

Gratis-Bergbahnen

stimuliert, setzen
andere Destinatio-
nen eher auf Investi-
tionen am Berg.

ROBERT WILDI

rfundenhats Arosa—we-

nigstens in der Schweiz.

Seit2003 wirbt die Biind-

ner Feriengemeinde mit
ihrem  «All-Inclusive»-Konzept
und offeriert allen Sommer-Uber-
nachtungsgéisten die kostenlose
Beniitzung der Bergbahnen und
weitere Gratis-Leistungen. Die
Idee zur Steigerung des Sommer-
geschifts hat im Biindnerland in-
zwischen Freunde und Nach-
ahmer gefunden. 2006 ist Davos
mit «Davos Inclusive» aufgesprun-
gen, seit dem letzten Sommer fah-
ren Sommergéste im Engadin kos-
tenlos auf den Berg. Heuer offeriert

auch Savognin mit dem «Savognin

Inclusive- und Sport-Angebote sollen wie hier in gnind

Pass» allen Sommergésten ab einer
Ubernachtung die Gratisbeniit-
zung der Bergbahnen und weitere
Vergiinstigungen. Dazu Bergbah-
nen-CEO Leo Jeker: «Wir wollen
mit diesem Projekt die Sommer-
Auslastung der Betten und Trans-
portanlagen verbessern und so die
‘Wertschopfung erhéhen.»

Mehr Besucher und Umsitze
dank Gratis-Bergbahnen

Im Engadin wurden die Fre-
quenzenim ersten Sommer gegen-
iiber 2006 um 4 Prozent gesteigert.
«Inder Gastronomie haben wir zu-

«Wir wollen die
Sommer-Aus-
lastung und die
Wertschopfung
erhoéhen.»

Leo Jeker
CEQ Berghahnen Savognin

dem Rekordumsiitze erzielt», sagt
Dieter Bogner, Marketingleiter der
Bergbahnen Engadin und St. Mo-
ritz AG. Ein stetiges Plus bei Fre-
quenzen und Gastroumsétzen seit
2006 melden auch die Davos Berg-
bahnen. Im Sommer 2007 haben

die Arosa Bergbahnen 354 000 Per-
sonen befordert, das sind 240%
mehr als 2002, dem letzten Som-
mer vor der All-Inclusive-Einfiih-
rung. In der gleichen Periodeistim

Nach Arosa, Davos und

= Engadinbietetauch Sa-
vogninim Sommer «Gratis-
Bergbahnen»an. Wirdsich dies
im Schweizer Bergtourismus
flichendeckend ?
Nein. Es kann fiir spezielle Falle
sinnvoll sein, zumindest vor-
Ubergehend. Beidenerwahnten
handeltessichumwinterlastige
Bahnen, beidenen sich die Som-
merumsétze leicht abschitzen
und auf die Logiernachte iiber-
waélzenlassen.

Wo sind die Vorausset-

= zungen fiir «<Bergbahnen
inklusive» weniger giinstig?
Uberall dort, wo Bergbahnen
grossere Sehenswiirdigkeiten
und Attraktionen erschliessen,
wodas Sommergeschéft einen
nennenswerten Teilder Jahres-
umsatze darstellt,und wo auch
einnennenswerter Anteilvon
Tagesgasten aus der weiteren
Region die Bahnen frequentiert.

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

Bahnen mit starkem Sommer
halten wenig von «All Inclusive»

Im Engadin schliessen sich die-
ses Jahr weitere Hotels, neusind es
86, dem Angebot

Fur & wider Gratisfahrt

fiir die Bergbahn-Branche sehr ge-
fahrlich seien.

«Was nichts kostet, ist auch
nichts wert», heisst es bei der Weis-
sen Arena AG in Flims/Laax, wo
Gratis-Bergbahnen kein Thema
sind. Christen Baumann, CEO der
Zermatt Bergbahnen AG, geht
noch weiter und hilt die Bezeich-

nung «Gratis-

«Bergbahnen in-  «Wirsetzenallein  Bergbahnen» fiir
klusive» an. Arosa : : falsch. «Weil zur
inkudiertab die- 1M Sommer 12Mio. i in
sem  Sommer  Frankenumund  diesen Destina-
auch die Beniit- konnen das nicht tionen die Kurta-
zung der Golf- - xen erhoht wur-
platz-Driving- gefahrden-“ den, bezahlen
Range in das All- Christen Baumann auch die, welche
Inclusive-Ange- CEO Zermatt Bergbahnen AG die Bahnen gar

bot. Trotz der

eindriicklichen Zahlen: Die Be-
geisterungfiir die Strategie «Gratis-
Bergbahnen fiirmehr Sommerggs-
te» hélt sich bei zahlreichen ande-
ren Seilbahngesellschaften in
Grenzen. «Wir werden dieses Kon-
zeptnichtumsetzen», sagtetwa Al-
bert Wyler, Geschiftsfithrer von
Titlis-Rotair. «Mit Sicherheit kein
Thema fiir uns», doppelt Walter
Steuri nach. Firden CEO der Jung-
frau Bahnen basieren die Gratis-
KonzeptederBiindner Konkurren-
ten auf Dumping-Angeboten, die

Nachgefragt

Thomas
Bieger
Tétigkeit: ThomasBiegerist :
Prorektor der Universitat
St.Gallen und leitet ihr Insti-
tut fiir 6ffentliche Dienst-
leistungen und Tourismus.

nicht benutzen.»

Ausserdem sei das Angebot fiir
Destinationen mit einem traditio-
nellstarken Sommergeschéftnicht
tauglich, so Baumann. «Wir setzen
allein im Sommer 12 Millionen
Franken um und kénnen diesen
Umsatznicht mitsolchen Angebo-
ten gefdhrden.» Auch die Jungfrau-
bahnen und Titlis-Rotair haben
rund 50% ihres Geschifts im Som-
mer. Sie wollen Sommerfrequen-
zen eher iiber mehr Attraktivitit
am Berg steigern — und den ent-
sprechenden Preis verlangen.

Welches sind die konkre-

= tenVor-und Nachteile
von «Bergbahnen Inclusive»?
Esistfiirden Kunden bequem,
und das Risikoin Form der Ma-
ximalkosten des Aufenthaltes
wirdbegrenzt. Nachteiligist: Ei-
nige Kunden bezahlen fiirande-
reund damit mehr, als sie ohne
die Pauschalisierung bezahlen
miissten. Wir beobachten teil-
weise wieder einen Trend zur
«Entbtindelung» von Pauscha-
len, und zwar Uiberall dort, wo
der Kunde erfahrenist und klare
Anspriiche an die Leistung hat.

Wie sonstkénnen Bah-

= nendenSommer férdern?
Indemméglichst viele Besucher
dank attraktivem Erlebnisange-
bot auf den Bergwollen.Es gibt
tolle Ansétze im Bereich Glei-
ten, Lernmoglichkeiten im Be-
reich Natur oder Aufwertung
desKernangebotes im Bereich
Aussicht und Wandern. row

Der Schweizer

+

Snackspezialist

vereint Tradition und Innovation,

Unser Sortiment an ausgewahlten, frisch produzierten Snacks ist pel
fekt abgestimmt auf die Beddrfnisse der heutigen Zeit. Der Produzent

der Toast Master Spezialitidten, Romer's Hausbé

erei AG, ist Garant

fiir konstante Qualitat, eine lickenlose Servicekette sowie ein attraktives
Preis-/Leistungsverhaltnis.

Verlangen Sie unsere Produktdokumentation:

n 055293 36 55, inf

oastmaster.ch, ww

Toast -Master

swiss j snacks

toastmaster.ch

das1ger ruit rabem
Matarburger it Sesan

ANZEIGE
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Wird Barwa, Investor
aus Katar, die Schwei-
zer Hotels bald wie-
der abstossen? Rose-
bud-Prisident Victor
Armleder beantwor-
tet diese und andere
brisante Fragen.

CHRISTINE KUNZLER

Die Barwa Real Estate Company hat
fiir 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 «Biirgen-
stocknam 28. September 2007 gekauft,
das «Royal Savoy» in Lausanne und den
«Schweizerhof» vor drei Wochen. Das
«Atlantis» in Ziirich und die beiden Ho-
tels in Belgien haben wir behalten.

Weshalb stellt Barwa falsche
Aussagen ins Internet?

‘Weil das Unternehmen schlecht organi-
siert ist. Dahinter steht keine bose Ab-
sicht, sondern einfach eine schlechte in-
terne Kommunikation. Auch der Kauf-
preis ist komplett falsch.

Wie viel also hat Barwa bezahlt?

Wir haben etwa dreimal mehr bekom-
men. Ungefahr. Dieses Missverstandnis
rithrt wohl von unserem Vorvertrag mit
Barwa, den wir 2006 abgeschlossen hat-
ten. Unsere geplante Partnerschaft
konnte aus Griinden des Islam Banking
nicht realisiert werden.

Was ist mit dem «California» in Genf ?
Das haben wir verkauft. Vor einem Mo-
nat. Aber nicht an Barwa.

Und was mit dem «kleinen Biirgen-
stock» in der Romandie, fiir den Sie ei-
nen Vorvertrag unterzeichnet hatten?
Das hat nicht geklappt.

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

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

Muss das Hotel rentieren?

Victor

stehtim Berner «Sc

f» Red und Antwort.

Alain D. Boillat

Barwa und Rosebud:
Halt Partnerschait?

vorschriften. Und die Menschen hier. Es
ist sehr wichtig, solche Projekte kultu-
rellund sozial in die Region einzubetten.
Nun legen wir unsere Bedingungen auf
den Tisch. Nicht finanzielle, sondern or-
ganisatorische. Bevor wir den Vertrag
unterzeichnen, wollen wir wissen, wie
Barwa ihrerseits die Organisation und
die Finanzierung regelt.Und vor allem,
in welchem Zeitrahmen, denn dort liegt
das Problem, insbesondere beim Biir-
genstock-Resort. Die Uberbauung ist
komplex. Fiir den Umbau des «Royal Sa-
voy» und den Neubau miissen die Pldne
nochmals angepasst werden. Der
«Schweizerhof»-Umbau ist problemlos,
hier liegen alle Bewilligungen vor.

Vertragen sich die unterschiedlichen

viel und zeugen ihre Kinder auf die glei-
che Art und Weise. Man muss die Unter-
schiede nicht hochspielen.

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

Auf der Barwa-Homepage ist sie als
Partnerin aufgefiihrt ...

oder 6 Mio. Franken pro Zimmer. Das
«Dolder Grand» und Herr Schwarzen-
bach dienen nicht als Vergleich. Das ist
ein Sonderfall, ein faszinierender. Vor 15
Jahren hat die UBS den «Widder» fiir
oder 6 Mio. Franken pro Zimmer gebaut.
Die UBS hat also genau das gemacht,
wovon sie allen Hoteliers abrét ...

Wird Barwa ihre Hauser bald weiter-

Die Bank verwaltete fiir . " verkaufen?
meine Familie die Rose- ~ «Wirhéatten20Ge-  wir haben Barwa ge-
bud-Holding in Luxem- legenheiten ge- wahlt, weil wir davon
bourg. Sie erbrachte habt, die Hotels an ausgehen, dass sie die
Dienstleistungen und i) Hotels iiber lange Zeit
hat nichts finanziert. Spekulanten zu behalten wird. Wir hat-
ten mindestens 20 Gele-
Sie hat die Schweizer verkaufen.» genheiten gehabt, unse-
Hotels fiir Rosebud an Victor Armleder re Hotels an Spekulan-
Prasident Rosebud

Land

Ein wenig schon. Kulturen von Barwa und Rosebud?

Als Hotelier bin ich ge-
Wie ist Ihre Zusam- ‘wohnt, mit Menschen
menarbeit mit Barwa ~ ZUr Person Der unterschiedlicher Kul-
geregelt? Hotelier und turen zusammenzuar-
Vertraglich geregelt ist haf beiten. Sich einer
sie bis Ende Jahr. Nun Geschiftsmann Gruppe wie Barwa an-

sind wir daran, einen
neuen Vertrag auszu-
handeln, um die drei
Projekte weiterzuent-
wickeln. Barwa hat
uns darum gebeten,
denn wir haben die
Architekten ausge-
waéhlt und kennen die
schweizerischen Bau-

Victor Armleder (63) hat Wirt-
schaft und Literatur studiert.Er
fiihrte das familieneigene Hotel
Richemondin Genf, hatdie Gen-
fer Brasserie Lipp mitgegriindet
und das Rosebud-Portfolio zu-
sammengestellt. Erist Mitbe-
griinder und Présidentder Rose-
bud Héritage SAin Vich, die
heute drei Hotels besitzt. ck

zupassen, ist nicht
schwierig. Eine Zahl
ist eine Zahl, eine Frau
ist eine Frau, ein Mann
ein Mann. 99 Prozent
aller Dinge sind fiir die
Menschen aus Katar
gleich wie fiir die aus

Nein, das war ich. Die
Bank hat nur verwaltet.

Wer ist Rosebud-Mehrheitsaktionér?
Meine Familie. Vor allem mein &ltester
Sohn Cyrill.

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

Reichen 300 Mio. Franken fiir das Biir-
genstock -Resort? Das «Dolder» hat
mindestens 440 Mio. gekostet ...

ten 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 Ka-
tar konnen die Unternehmer selber ent-
scheiden, ob sie Alkohol ausschenken.

Die Zukunftspléne der Rosebud?

Wir spielen Golf (lacht). Nein, das
«Atlantis» reizt mich. Es ist fiir einmal
ein zeitgenodssisches Hotel und kein
«Palace». Wenn wir interessante Hotels

Nidwalden. Beide es-
sen taglich etwa gleich

Auf dem «Biirgenstock» kénnen Sie ein
interessantes Resort bauen mit 1,2, 5

finden, werden wir die mit Barwa wei-
terentwickeln.

Standpunkt

Eine Herde
schwarzer
Schafe?

SARA STALDER

eder 10. Beizer ist ein Griisel»,

«Basel: Rattenplage in Restau-

rant» oder «Datenschutz fiir

chmuddelbetriebe»: Jahr fiir Jahr

tauchen solche Schlagzeilenin den
Schweizer Medien auf. In der Stadt
Ziirichwurden imletzten Jahr 82
Strafanzeigen gegen Restaurants,
Metzgereien oder Béckereien ein-
gereicht. Die Zahlen zeigen, dass
die Hygieneimmer mehr nachlésst
—inZiirichsind es beispielsweise
52Prozent mehr als im Jahr 2006.
Wenigschmeichelhaft fiir eine
ganze Branche!

«Wir staunen, dass wir
nicht Unterstiitzung
von den Gastronomie-
betrieben erhalten.»

Die Stiftung fiir Konsumenten-
schutzverlangt seit Jahr und Tag,
dass die fehlbaren Betriebe 6ffent-
lich gemacht werden. Und zwar
nichtjene, die geringfiigige Bean-
standungen erhalten, sondernall
die, welche dem Gesundheits-
schutzund der Hygiene zuwenig
Rechnung tragen. Wir hatten ge-
hofft, dass das neue Offentlichkeits-
gesetzhier mehrTransparenz
schaffen wird. Leider ist demnicht
50.Noch immerkénnen die fehlba-
ren Betriebe auf den Datenschutz
zahlenund die Missstdndeinihrem
Betrieb unter den Teppich kehren—
bis zurnidchsten Kontrolle.

Wir sind der Ansicht, dass die
Konsumentinnen und Konsumen-
ten ein Rechthaben, zu erfahren, in
welchen Betrieben sorgfaltigund
sauber gearbeitet wird. Und wo dies
ebennicht der Fallist. Die Leiterin
des Ziircher Lebensmittelinspekto-
rates gab in der NZZ zu Protokoll,
dass sie nur noch «sehr selektiv»
auswarts essen gehe. Dank solchen
Schlagzeilen steht sie mit dieser
Haltung gewiss nicht alleine da.
Wir sind deshalb erstaunt, dass wir
nicht Unterstiitzung von den Gas-
tronomiebetrieben erhalten. Denn
Schlagzeilen wie die oben erwihn-
ten schaden der ganzen Branche.
All die Betriebe, welche die Kontrol-
lenichtscheuen, kénnten sich vom
Dauerverdacht befreien.

Und nicht zuletzt: Wer wirklich
damitrechnen muss, dass sein
Name auf der «Griiselliste» steht,
wird sichmehr Miihe geben-und
damit wieder der ganzen Branche
niitzen.

ist Gesc

Konsumentenschutz SKS.

tiftung fiir

Der Seiltanz mit untauglicher Hardware

CHRISTINE KUNZLER
REDAKTORIN

Zum Thema
Gratwandern

asjunge Paar mit
seinem Kleinkind
freutsich aufein
verldangertes Wo-
chenende im einzigen Hotel
des schmuckenWeindorfs in
der Romandie. Die Reservati-
on hat geklappt, die Gaste
werden vom Hotelier aufs
Zimmer gefiihrt. Ein Zimmer
miteinem Wasserbett. Der
erste Liegetest zeigt: Die Ma-
tratze ist zu wenig gefiillt und
entsprechend unstabil. Der
Hotelier erklart: Leider exis-
tiert die Firma nicht mehr, die
ihm dasWasserbett verkauft

hat. Die Matratzelasse sich al-
soleider nicht auffiillen. Am
Frithstiickstisch tags darauf
dann die zweite Uberra-
schung. Die servierten But-
terportionen stammen aus
dem Jahr 2006. Wir schreiben
jedoch dasJahr2008.Klar, der
Hotelier verfiigt iber einen
Tiefkiihler. Und Tiefgekiihltes
istjabekanntlichjahrelang
haltbar. Klar.

Jetzt folgt die dritte Uberra-
schung: Das Paar bucht wei-
terhin in diesem Hotel. Wes-
halb?Weil der Hotelier nett
und sympathisch war, weil

«Nicht jeder Gast
akzeptiert jahrealte
Butterund
eine schaukelnde
Matratze.»

das Dorfschon ist und wohl
auch, weildieTage innerfami-
lidrharmonisch abgelaufen
sind.

DieMoral der Geschichte: Die
Softfaktoren machen eventu-
elle infrastrukturelle Mangel
in einem doch relativhohen
Mass wett, wie dieses Beispiel

anschaulich demonstriert.
Das zeigt sich auchimumge-
kehrten Fall: Das Hotelzim-
mer kann aus nochso edlen
Materialien eingerichtetund
mitnoch so luxuriésen
Flachbildschirmen ausge-
stattet sein—wenn die Gast-
freundschaft nicht stimmt,
sind die guten Gefiihle im Ei-
mer.Die Gefahristbetridcht-
lich, dass der Gast nicht mehr
wiederkommt.

Oder stellen Sie sich vor, Sie
sind Gast in einem sehr guten
Restaurant. Teuer, aber spit-
ze. Und stellen Sie sich weiter

vor, der Kellner ist arrogant
und schlechtgelaunt. Das
farbtab. Es brauchtschon
sehr viel Abgrenzungsvermo-
gen, sich die Stimmung des
Kellners vom Leibe und von
der Seele zu halten.
Trotzdem: Der Hotelier aus
meiner wahren Geschichte
wandertauf dem Grat. Denn
nichtjeder Gast akzeptiert
jahrealte Butterund eine
schaukelnde Matratze. Und
das mit gutem Recht. Der
Hotelier hat Gliick, dass das
Paar unkompliziert ist und
andereWerte setzt.
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Bildergalerien auf www.htr.ch

«Die Bedeutung von Heimat?

Heimatist fiir mich das,
was ich von klein auf kenne. »

Mona Vetsch Radio- und TV-Moderatorin

Der Herr tiber das Montreux Jazz Festival, Claude Nobs.

Bilder Karin Rechsteiner

Die 42. Ausgabe des
Montreux Jazz
Festivals wurde mit
der «White Night» im
Petit Palais mit Cham-
pagner, Hippchen
und viel Prominenz
feierlich eroffnet.

KARIN RECHSTEINER

Der Direktor von Montreux Tourisme, Harry John, kamin Begleitung von

Partnerin Renata Volland.

sistwieder so weit: Vom
4.biszum 19. Julibegeis-
tert das Montreux Jazz
Festival Fans aus aller
Welt. An der Er6ffnung des Festi-
vals vergangenen Freitag zeigte
sich schliesslich nicht nur das Wet-
ter von seiner besten Seite: Auf
derTerrasse des «Petit Palais» tum-
melten sich an der von «Le Matin»
organisierten «White Night» Stars
und Sternchen, ganz nach dem
Motto in edlemWeiss. Diekulinari-
schen Leckereien gaben dem An-
lass einen festlichen Rahmen.
Eine Uberraschung wartete auf
den Direktor des Montreux Jazz

LIONELFLUSIN

Die amerikanische Soulsangerin Erykah Badu am Eroffnungskonzertin Montreux.

Und wieder
lebt der Jazz

Festivals, Claude Nobs: Der Per-
formance-Maler Franck Bouroul-
lec zauberte live vor Ort ein Portrét
des Festivalgriinders. Unter den
anwesenden Gistenbefandensich
auch der Direktor von Montreux
Tourisme, Harry John, und der
General Manager des «Fairmont
Le Montreux Palace», Michael
Smithuis; er kiimmerte sich per-
sonlich um die Gasteschar.

Das anschliessende  Eroff-
nungskonzert wurde von der Soul-
Konigin Erykah Baduund derame-
rikanischen Truppe Nerd mit Phar-
rellWilliams, Chad Hugo und Shay
Haleybestritten.

Meridiano-Party fiir liebe Gaste

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

Stammgiste wissen es bereits und
merken sich jeweils den Termin
vor: Bevor das «Meridiano»-Team
sich in die Sommerferien verab-
schiedet, lddt es - sozusagen als
Trostpflaster fiir den verlangerten
Wirtesonntag - zur legenddren
«Private Party». Am letzten Freitag
spielte nicht nur das Kiichen- und
das Serviceteam des Restaurants
imKursaal «mitderschonsten Aus-
sichtaufBern»inderoberstenLiga,
Oiveroettt  sondern auch das Wetter machte
ohne ein Wolkchen am Himmel
mit, sodass die Giste die laue Som-
mernacht auf der Terrasse bis weit

in die Nacht hinein geniessen
konnten. 17-Punkte-Cuisinier Fre-
di Boss liess Happen und Hépp-
chen bis genug auffahren, das Ser-
viceteam von Michael Schinharl
verwohnte die Gaste mit Herzlich-
keit, dasWyhus Belp und dasWein-
hausCaduffhatteneinige Grossfla-
schen bereitgestellt, und die Live-
musik sowie der DJ sorgten fiir 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

Oliver Oettli

Fredi Boss, Cuisinier im Meridiano, mit seinem Team.

Umsteiger

Jean-Yves Drevet

Zwischen dem Lido von Ve-
nedig und der veneziani-

wohlumdieWettegekochtals

Von der Schiene auf die Stras-
se: Der gebiirtige Walliser

schen Lagune wurde kiirz- Bernhard Schmidt
lich der San Pellegrino Cup wird der neue Ge-
ausgetragen. Dort wird so- schiftstithrer der Ber-

ner Wanderwege. Schmidt

Bernhard Schmidt

auchgesegelt. Dendritten Platz
des internationalen Wettbewerbs
erreichte der Chef des Schweizer Segelbootes Jean-
Yves Drevet. Ist Drevet nun nicht gerade am Kochen
auf hoher See und beschiftigt im Kampf mit dem
unberechenbaren Spiel der Wellen, begliickt er seine
Giste im Hotel und Restaurant «La Maison du
Prussien» in Neuchatel.

isteidgendssischdiplomierter
Tourismusexperte und leitete et-
wa als Kurdirektor die Geschicke des

regionalen Tourismusverbandesin Goms. Dieletzten
dreiJahrewar er nun bei der Gewerkschaft «transfair»
als Geschiftsleitungsmitglied und Bereichsleiter 6f-
fentlicher Verkehr tétig. Schmidt wird seinen neuen
Posten per 1. Oktober 2008 antreten.

Schweiz auf Platz

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

Am Bocuse d’Or Europe landete die

zehn

In Norwegen fand der erste Bocuse d’Or Europe statt.
Fiir die Schweiz kochte Stéphane Décotterd.

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

Sesselriicken

Gesucht: Einneuer
Prisident von Ziirich
Tourismus

Der bisherige Président von Ziirich
Tourismus, Paul Nussbaumer,
tritt nach drei Jahren auf Ende Jahr
zuriick. Als Grund fiir die Nieder-
legung seines Amtes gibt der Direk-
tor der Belvoirpark Hotelfachschu-
le Ziirich mangelnde Zeitressour-
cen an. Nussbaumer fiihrte seit
2005 die Geschicke von Ziirich Tou-
rismus. Der Prisident von hotelle-
riesuisse, i L.
tibernimmt nun per sofort die inte-
rimistische Fiihrung der strategi-
schen Projekte von Ziirich Touris-
mus. Die Suche nach einem Nach-
folger wurde an der Generalver-
sammlung von Anfang Julilanciert,
derVorstand von Ziirich Tourismus
amtet als Findungskommission.

Das Grand Resort
Bad Ragazmit neuen
Fithrungskraften

Seit dem 1. Juli amtet der gebiirtige
Ostschweizer Bjorn Roncoroni
(Bild) als neuer Director Sales
& Marketing des Grand Resort Bad

Ragaz. Der studierte Betriebswirt
war zuvor als Leiter des Marketings
SchweizderWander AG titig. Eben-
fallsneuan Bord ist Peter Droes-
sel. Der Spa-Visionir zeichnet als
Direktor des To B. Spa im Grand
Resort Bad Ragaz verantwortlich.

NeueMarkte-Leiter
beiSchweiz
Tourismus

Jorg Krebs (Bild) wird per 1. Sep-
tember 2008 neuer Direktor der
Mairkte Russland, Indien, Golfstaa-
ten, Nordische Linder, Tschechi-

g

sche Republik und Polen. Er wird
vom Stammhausin Ziirichdiezen-
trale Fiithrung dieser Mirkte tiber-
nehmen und Mitglied des Marke-
ting Management Teams sein.
Zudem wurde die neue Funktion
des Managers Market Develop-
ment geschaffen. Diese Stelle wird
Federico Sommaruga, ebenfalls
per 1. September 08, tibernehmen.
Sommarugawird verstarkt mitdem
Bund zusammenarbeiten, um die
Synergien zwischen Schweiz Tou-
rismus, dem EDA und den Bot-
schaften im Ausland auszubauen.

Das «Excelsior»
in Arosaunter
neuer Leitung

PhilomenaundRolfBuchersind
das neue Direktionspaar des Vier-
Sterne-Hotels Excelsior in Arosa.
Sie losen auf diesem Posten Vor-
ginger Réne Leisibach ab. Das
Ehepaar Bucher ist nicht zum ers-
ten Mal in Arosa: Es fithrte dort
einst das Sunstar Hotel. Zuletzt wa-
rendiebeiden Gastgeber des Hotels
«Weisses Rossli» in Brunnen. kr
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50plus. Integration. Um das Potenzial dlterer Mitarbeitender optimal nutzen zu kénnen, braucht es spezifische
Modelle. Die demografische Entwicklung fordert Unternehmer zum Handeln auf.

«Erfahrung kann rentieren»

Unternehmensbera-
ter Thomas Kieliger
rat, die Erfahrung él-
terer Mitarbeitender
besser zu nutzen. Es
gilt, dafiir ein paar
Regeln zu beachten.

CHRISTINE KUNZLER

Mitarbeitende iiber 55 in der
Warteschleife fiir die Pensio-
nierung - wie sehen Sie das?
Heute haben viele Unternehmer
die Tendenz, ihre Mitarbeiten-
den vor ihrer Pensionierung zu
entlassen — das hat fiir mich mit
einem kurzfristigen, bérsenko-
tierten Denken zu tun. Damit
verliert der Unternehmer viel
Know-how und auch eine ge-
wisse Altersweisheit. Das Po-
tenzial und die Erfahrung &lte-
rer Mitarbeitender sollten dem
Betrieb erhalten bleiben.

Zwei Vorurteile: dltere Mitar-
beitende sind teuer...

Das stimmt nur dann, wenn der
Unternehmer ausschliesslich
den Lohn betrachtet. Erfahrung
kann rentieren, denn diese Leu-
te bringen viel an Leistung und
Wissen ein. Heute kann ein
Mensch noch bis weit iiber 65
im Arbeitsleben stehen.

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

Thomas Kieliger plddiert dafiir, dltere Arbeitnehmer im Betrieb zu b

‘Wo sehen Sie in der «sexy»
Branche Tourismus und
Hotellerie den Einsatz der
iiber 55-jahrigen?

Menschen, die gerne Gastgeber
sind, lassen sich tiberall gut ein-
setzen. Sei es am Empfang, im

Service oder auch in der Kiiche.
Sinnvoll wére ein Teilzeitein-
satz, 50 oder 60 Prozent.
Wichtig ist, das altere Men-
schen gentigend Zeit haben,
ihre Hobbys und ihre Freizeit
pflegen zu kdnnen. Bevor die

Tipps fur Unternehmer:

‘ .' ber 50-jihrige Mitarbei-
tende konnen wichtige
Leistungstréger fiir die

Wertschopfung eines Unterneh-

mens sein. Um dieses Potenzial

optimalzunutzen, bedarfesneuer

Modellansitze, um den Bediirf-

nissen des Unternehmers und des

dlteren Arbeitnehmers gerecht zu
werden.

Umltere Arbeitnehmer erfolg-
reich in ein Team zu integrieren,
braucht es einige Vorkehrungen.
Thomas Kieliger, Mitinhaber des
Beraterunternehmens  Kieliger
Gregorini AG in Wollerau, das un-
ter anderem Workshops zu dieser

Freie Satten?
Lauen Sie e ura wisven!

thre shetel specialan md
warmcawindkateh. com

Thematik durchfiihrt, rédt zu fol-
gendemVorgehen:

-KldrenSieals UnternehmerTh-
re Erwartungen und die Vorstel-
lungen des neuen Mitarbeitenden
50+. Wichtig zu wissen: Der iiber
50-jahrige Mitarbeitende arbeitet
oft aus Vergniigen, nicht fiirs Geld
oder fiirs Prestige.

- Ziehen Sie einen Coach oder
Moderatorals Gespréchsleiter bei,
um die versteckten Botschaften
auf denTisch zubringen.

- Informieren Sie alle ThreMitar-
beitenden iiber die getroffene Ver-
einbarung und die Rolle und Auf-
gabe des édlteren Mitarbeitenden.

Ideen
Design
Kompetenz

S0 gelingt die Integration

- Fiihren Sie zusammen mit
dem Coach ein Feedback-
gesprich. Inder Probezeitambes-
ten alle drei bis vier Wochen, an-
schliessend in grosseren Abstan-
den.Beantwortetwerdenfolgende
Fragen: Stimmen die gegenseiti-
gen Erwartungen beziehungswei-
se die Vorstellungen noch? Was
muss beidseitig verbessert oder
angepasst werden?

- Diskutieren Sie die Erfahrun-
genmitder ganzen Belegschaftim
Rahmen von internen Mitarbei-
ter-(Info-)Veranstaltungen. ck

www.kieliger-gregorini.ch

€ Die kundenfreundiichen Wartungs-

konditionen der Check-In Data
emmaglichen uns immes die

mademsten Fidelio Versianen zu

MUtZER — der Prels sUmmt.
Michael Hauser
Matiabisbor Batod Sciwstrarhef Lezsen
ST

e s

Mt Indes:

CHECK

oder neu i

Integration zustande kommt,
gilt es jedoch, diese Menschen
gut auf ihre neue Aufgabe vor-
zubereiten. Wer bisher Chef ei-
nes Unternehmens war, muss
sich in einem Dienstleistungs-
betrieb unterordnen. Und die
jungen Mitarbeiter miissen wis-
sen, dass sie ihren alteren Kolle-
gen nicht herumdirigieren kén-
nen. Die Rollen miissen geklart
und die Mitarbeitenden von ei-
nem Coach begleitet sein.

Sie denken da an Pensionierte?
Auch an Frithpensionierte. Es
ist meiner Ansicht nach falsch,
wenn jemand bis 60 oder 65
arbeitet und dann gar nichts
mehr tut. Modelle, die den Aus-
stieg stufenweise und {iber Jah-
re ermoglichen, sind sinnvoller.
Leider gibt es noch zu wenig
solcher Modelle.

Laut Studien &ndert sich im Al-
ter nicht die Lernféhigkeit son-
dern das Lernmuster. Wie kann
der Unternehmer dieser Veréan-
derung Rechnung tragen?
Genau deshalb ist es wichtig,
Rollen und Mitarbeiter-Modelle
vorher genau zu klaren.

IN DATA

W,
Tel: 04701 9696

In quten Hiusern zu Hause

Wie lassen sich die Synergien
jiingerer und &lterer Mitarbei-
tender effizient nutzen?

Die Unternehmer miissen bereit
sein, andere Wege zu gehen,
eventuell mit Hilfe externer Un-
terstiitzung. Ich bin tiberzeugt,
dass das ganze Team und das
Unternehmen von einer solchen
Zusammenar-

Alain D. Boillat

Ich kenne mehrere solcher Bei-
spiele. Kreative Ideen sind nicht
an ein Alter gebunden.

Welche Pensionierungsrege-
lung erachten Sie als sinnvoll?
Unbedingt eine flexible Losung
—gegen unten und gegen oben.
Denn es gibt auch Menschen,
die froh sind,

Dbeit in verschie- «Esist falsch, nicht mehr ar-
dener Hinsicht : : beiten zu miis-
profitieren. wenn ]emand 1_)18 sen.

60 oder 65 arbeitet
Wo se{len Sie und dann gar 2050_ wird jeder
die grossten . zweite Mann
Schwierigkei- nichts mehr tut.» dlter als 51 sein,
ten, dltere Mit- Thomas Kieliger jede zweite
arbeitende in Mitinhaber Kieliger Gregorini AG Frau alter als
das Unterneh- 53. Sind die
men zu integrieren? Schweizer Unternehmen auf
Ich sehe eigentlich keine diesen demografischen

Schwierigkeiten. Die grosse
Herausforderung ist, die tiber
50-jahrigen Mitarbeitenden zu
motivieren, ihre Fahigkeiten fiir
neue Aufgaben zu nutzen.

Bis zu welchem Alter ist ein
Mensch fahig, im aktiven Ar-
beitsleben mitzuhalten?

Je nach Aufgabe kénnen Men-
schen bis 75 locker mithalten.

Kompetente Schadlings-
bekampfung - gezielt und
wirksam fur lhre Sicherheit!

Honegger Reinigungen AG -
Pest Control

Gratisnummer: 0800911 119
info@swisspestcontral.ch
wew . swisspestcontrol.ch

Wandel vorbereitet?

Nein, keinesfalls. Noch ist der
Standort Schweiz technologisch
Spitze. Doch wenn uns die Mit-
arbeitenden fehlen, wird sich
das schlagartig &ndern. Es wére
sinnvoll, einen Pool fiir die Ver-
mittlung alterer Mitarbeitender
zu griinden. Die hotelleriesuisse
fiir ihre Branche iibernehmen
konnte.

SIAR TS
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50plus. Unternehmer. Der demografische Wandel zwingt Arbeitgeber zum Umdenken. Fit fiir die Zukunft sind
jene, die Modelle erarbeiten, um altere Mitarbeiter integrieren zu kdnnen.

Die Oldies kommen

Der demografische
Wandel ist in Europa
in vollem Gange,
doch viele Unterneh-
men verschlafen den
Trend. Es gewinnt,
wer fit fiir eine dltere
Belegschaft ist.

KARIN RECHSTEINER

ie Bevolkerung Euro-
pas altert rapide: Bis
im Jahre 2025 wird
mehr als jeder Fiinfte
in Deutschland, Grossbritannien,
Frankreich, Italien und Spanien &l-
terals65Jahrealtsein (vgl. US Cen-
sus Bureaus' International Data-
base). Das Altern der Bevolkerung,
sprich der Belegschaft, hat direkte
Auswirkungen auf die Produktivi-
tat, Wettbewerbsfahigkeit und In-
novationskraft eines Unterneh-
mens. Der Druck auf die verblei-
bende Gruppe der Erwerbstitigen
wird steigen. Es gilt, den élteren Teil
der arbeitenden Bevolkerung ldn-
gerimBerufzuhalten.
Eine reprasentative Umfrage des
Adecco Instituts in den fiinf gross-
ten Volkswirtschaften Europas

(Deutschland, Frankreich, Gross-
britannien, Italien, Spanien) be-
fasste sich mit der Fitness européi-
scher Unternehmen beziiglich der
bevorstehenden Herausforderung
— denn dass der demografische
Wandel eine solche ist, da sind sich
alle einig. Erwird von den Befragten
in der Bedeutung mit der Globa-
lisierung oder dem  techni-
schen Fortschrittnahezugleichge-
setzt. Die Ergebnisse der Umfrage
aus dem Jahre 2007 zeigen jedoch
deutlich auf, dass europaische Un-
ternehmen noch viele Méglichkei-
ten, die demografischen Probleme
anzupacken, ungenutztlassen.

Es gilt, altersgerechte Strukturen
in den Unternehmen zu schaffen
Gibt es die klassische berufliche
Laufbahn ldngst nicht mehr, miis-
sendie Unternehmenihrerseits fle-
xiblereundlebenszyklusorientierte
Arbeitsmodelle anbieten. Teilzeit-
arbeit sollte vermehrt ermdglicht
werden, und die firmengerech-
te Karriere- und Nachfolgepla-
nung gewinntan Relevanz.
Entscheidend ist auch das fir-
meneigene Wissensmanagement,
etwa die Sicherung des Experten-
wissens nach dem Ausscheiden ei-
nes élteren Mitarbeitenden oder
die Schaffung von Plattformen fiir
den informellen Wissensaus-
tausch. Grosse Relevanz gebiihrt

auch dem Gesundheitsmanage-
ment: Um sein Team fit und leis-
tungsfahigzuhalten, gehorteineal-
tersspezifische Arbeitsplatzgestal-
tung ins Pflichtprogramm. Stich-
wort der Stunde wire hier die
Einhaltung der Work-Life-Balance.

Lebenslanges Lernen und
Weiterbildung fiir alle

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

ie Umfrage des Adecco
D Institutsvon2007 basiert

auf einer Stichprobe von
mindestens 500 Interviews pro
Land, gesamt wurden 2506 Inter-
views in Europas grossten Volks-
wirtschaften durchgefiihrt. Der
Grad der Vorbereitung europdi-
scher Unternehmen auf das Al-
tern der Erwerbsbevélkerung
wurde mit dem Demografischen
Fitness-Index (DFX) messbar ge-
macht. Dieser umfasst eine Skala
von 100 bis 400 Punkten. Der
Durchschnitt der fiinfbewerteten
Lander betrug 2007 182 Punkte,
2006 waren es 183 Punkte. Trotz
fast identischem Durchschnitt

standteil des Berufslebens werden.
Idealerweise angepasst an Alter,
Leistung und Lernfihigkeit der
Arbeitnehmer. Doch die Weiterbil-
dung alleine garantiert die frucht-
bare Zusammenarbeit noch nicht:
Das  generationeniibergreifende
Teamwork muss aktiv gefordert
werden. Herrscht eine Kultur der
Wertschitzung, steigt die Zufrie-
denheit, Loyalitit und natirlich
auch die Leistung der Mitarbeiten-
den-quer durch die Jahrginge.

Index Demografische Fitness

geht es vorwirts: So stieg die Be-
reitschaft, Mitarbeiteriiber50ein-
zustellen, im 2007 an. Es beab-
sichtigen 16% der Befragten,
2008 mehr altere Arbeitnehmer
einzustellen. Rund40%allereuro-
péischen Unternehmen haben
dieAltersstrukturinihrem Betrieb
analysiert—undso dieBasisfiirdie
Verbesserung der demografi-
schen Fitness geschaffen. Im Lan-
dervergleich fithren Deutschland
und Grossbritannien mit 186
Punkten. Italienfolgt mit182, Spa-
nien mit 180 und Frankreich mit
174 Punkten. Im Vorjahresver-
gleich steigerten sich aber nur

Alain D. Boillat

Nicht mehr ganz jung, aber mit viel Freude und Elan bei der
Deutschland und Frankreich. kr  Arbeit: Kéthi Rilegsegger in der Caféteria von hotelleriesuisse.

ANZEIGE

«Les Roches»: Investitionen und langfristige Modernisierungen

Bereits Ende dieses
Sommers wird die
Hotelmanagement-
Schule «Les Roches»

in Crans-Montana im
Wallis in neuem Glanz
erscheinen. Die inter-
national renommierte
Institution verfolgt ihr
Ziel @in hoch-
qualitatives Studien-
angebot in einem Um-
feld anzubieten, das im
absoluten Gleichklang
mit den stetig hohen
Entwicklungsstandards
der Hotelbranche steht.
Wir trafen den
Generaldirektor Arie
A.J. van der Spek.

Seit ober 30 Jahren en-
gagiert sich «Les Roches
International School of
Hotelmanagement: in
der Ausbildung ihrer Stu-
denten, die weit ULber
die reine Lehre hinaus-
geht und in einam Umfeld
stattfindet, das ihnen die
Entwicklung wvon Kreati-
vitat, Berufsethos, inter-
nationaler  Kompetanz,
Fuhrungsqualitaten sowie
weiterer  Schlussalfahig-
keiten zur Bewaltigung
einer erfolgreichen Work-
Life Balance ermdglicht.
Hotellerie und Touris-
mus sind weltweit der
grisste Arbeitgeber und

bieten interessante Be-
schaftigungsmaoglich-
keiten in den Bereichen
Hotals, Restaurants,
Reisen, Freizeit, Wellness
und anderen Sektoren der
Dienstsleistungsbranche.
Dieser Bereich entwickelt
sich stetig weiter und
«Les Roches» passt sich
diesem Erneuerungs-
prozess an, um die Stan-
dards hoch zu halten
und um ihre Spitzen-
position  in der Hotel-
managemeantausbildung
zu sichern: so wurde
«Les Roches» 2007 wvon
Personalmanagern  der
interationalan Hotal-
lerie unter die drei besten
Hotelschulen der Welt for
intermationale  Karrieren
gewdhlt (TNS, UK, Global
Research).

«Der Weg Zum
Erfolg ist eine ewige
Baustelle.»

Arie A. J. van der Spek
CEO Las Roches

Was sind lhre Projekte
fir «Les Roches» mit
Sitz in Bluche im Wallis?
Die Hotellerie hat sich in
der Tat spektakular ge-
wandelt, mit neuen Di-
mensionen bei Design,
Technologie, e-commerca
sowie bei internation-
alen Strategien und lang-
fristigen Entwicklungs
szaenarien.  Traditionelle
Konzepte haben sich ge-
wandelt und neue sind
hinzugekommen. Deshalb
haben auch wir beschlos-
sanin unsaren Campus zu
investieren. Die konkreten
Massnahmen in diesam
Jahr sind:

- Die Fertigstellung des
neuan  Hauptgebaude-
flugels mit 6 neuen,
technologisch  bestens
ausgeristeten Konferanz-
raumen fur insgesamt 240
Studenten sowie neue

Arbeitszimmer  fur  die
Fakultat.
- Samtliche Sport-In-

frastrukturen werden neu
gestaltat. Das beinhaltet
ein neues Fusshkallfeld,
ein Basketballfeld sowie
zwei Courts fur Volleyball
und Badminton.

- Der Neubau von zwei
grossen Studenten-
Residenzen mit  einer
Kapazitat von 248 Betten.

Durch Investitionen von 100 Millionen will 4Les Roches® eine der weltbesten Hotelfachechulen bleiben.

- Die Erweiterung un-
serer Haupt-Lobby mit
nauen gastronomischan
Angeboten und  einer
zusdtzlichen Terrasse. Auf
unserem  3-Jahresplan
staht ein waiteres
Schulgebaude, aine
weitera Studenten-
Residenz und ein neuss
«A |a carte» Restaurant.

Welche sind die Gesamt-
kosten fiir diese Mass-
nahmen?

Wir werden lber
ginen Zeitraum wvon 3
Jahren rund 100 Millionen
Franken in diese Pro-
jekta investieren. Diese
Mittel entstammen aus-
schliesslich einem privat-
en Fond, der von der Inha-
bergesellschaft «Laureate
Education Inc.s, dem
grtyssten  Betreiber von
privaten Hochschulen

waltweit, garantiert wird.
Wir erhalten  keinerlei
offentliche Mittel dafur.

Sind diese Expansions-
pline fiir Sie zwingend
notwendig ?

Diese Expansion ist Be-
standteil der Wachs-
tumsstrategie unserar
Hochschule und sichert
die Qualitst und unseren
Ruf, eine der besten
Schulen der Welt zu
sein, um effizient Hotal-
management zu studieren.
Im Ubrigen findet die
Renovierung bestehender
Gebaude auch im Rah-
men unserer jdhrlichen
Standard prozeduran statt,
wie z.B. im letzen Jahr, als
wir eine neue Bibliothek
mit einer Kapazitat von
11'000 Buchern und 2°000
CDs ertffnet haben.

Weht nun in diesem
neuen «Les Roches»
auch ein neuer Geist?
Wir wollen ein Arbeits-um-
feld schaffen, das gepragt
ist wvon jugendlichem
Elan, von Internationalitat,
Modernitiat und Zeitgeist.
Der Weg zum Erfolg ist
aine ewige Baustelle!

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

30 Jahre
treuund
motiviert

Guido Schmidt kiim-
mert sich seit 30 Jah-
ren um die Haustech-
nik im «Waldhotel»
in Sils Maria. An
einen Stellenwechsel
hat er noch nie
ernsthaft gedacht.

CHR\STJNE KUNZLER

ein Hotel kennt Guido
Schmidt mittlerweile in-
und auswendig. An das
Vorstellungsgesprach vor
30Jahren erinnert er sich noch gut.
Damals sprach er mit Rolf Kienber-
ger, dem Vater des heutigen Mit-Di-
rektors Urs Kienberger, bei Kaffee
und Kuchen iiber seine Anstellung.
«Er zeigte mir alles, und wir waren
unsschnell einigy, erzahlt Schmidt.
Seitdem sorgt der gebiirtige St. Mo-
ritzer als Haustechniker dafiir, dass
der Betrieb im «Waldhotel» haus-
technisch pannenfreil4uft.
Es war, blickt er zuriick, eine
schone Zeit, jene seiner ersten Ar-
beitsjahre. «Die Ausriistung war

noch nicht so perfekt wie heute.»
Noch kein Computer stand im
Hotel. «Friiher gab es hier drei TV-
Gerdte. Wenn der Gast fernsehen
wollte, stellte ich ihm ein Gerit in
das Zimmer. Doch nicht alle Zim-
merhatten Empfang.» Heuteistdas
Hotel vernetzt und verfiigt seit etwa
drei Jahren auch tiber ADSL. Und
auch die Heizungssteuerung sei
aufwindiger geworden und biete
mehr Maoglichkeiten, sagt der
gelernte Maschinenmechaniker.

Auch nach 30 Jahrenimmer noch
spannende Arbeit

«Friiher», zieht er Bilanz, «war es
weniger hektischim Hotel. Dablieb
mebhr Zeit fiir gemeinsame Gespra-
che.» Oder fiir Dinge, die er heute
nicht mehr machen kénnte. Zum
Beispiel fiir das Instandstellen des
Welte Mignon, eines elektropneu-
matischen Klaviers aus dem Jahr
1908, das mittels gelochten Papier-
rollen Pianomusik erklingen ldsst —
sehr zur Freude der «Waldhaus»-
Gaste. Alle zwei bis drei Wochen
wird auf dem Welte Mignon ge-
spielt.«<Abernurim Sommer, wegen
der Feuchtigkeit. Denn die ist ent-
scheidend, dass die Papierrollen
abgespielt werden konnen», erklart
Schmidt. Vor 28 Jahren hatte er das

Instrument in einem Stiihle-Maga-
zin des Hotels entdeckt, dann wih-
rend rund vier Jahren repariert und
es so wieder zum Laufen gebracht.
«Zum Unterhaltsind jedoch immer
wieder Reparaturen notigy, halt
Schmidt fest. Die Arbeit diirfte ihm
also vorerstnicht ausgehen.

Die Herausforderung im Berufs-
alltag ist auch nach 30 Jahren da,
sagt Schmidt. «Mit all dem techni-
schenFortschrittgibtesimmerwie-
der Verdanderungen. Und wenn der
Hotelier in Erneuerungen inves-
tiert, wiehierim Waldhaus», wird es
nie langweilig» Was er hier im
«Waldhaus» ganz besonders schit-

ze, sei der Mix von Altem und Neu-
em.

Die kiinftigen Vorgesetzten kannte
er schon, als sie Babys waren
DerMixvonAltundJungerlebter
auch auf der Fithrungsebene. Da
war erst mal derWechselvon Rolfzu
UrsKienberger. Derzweite Direktor
—dasHauswirdvonzweiDirektoren
gefiihrt —, Felix Dietrich, ist ihm als
Ansprechperson jedoch geblieben,
denn er war schon unter Rolf Kien-
bergerim Hotel titig. Jetztistwieder
eine Anderung angesagt: «Die Kin-
der von Felix Dietrich kommen ins
Waldhaus zurtick.» Schmidtkennt

sie, seit sie Babys waren. «Das istfiir
mich natiirlich eine ganz andere
Voraussetzung, alswenndajemand
kidme, der mir vollig fremd wire.» In
dieser, aber auch in anderer Hin-
sicht, biete eben ein Familien-
betrieb grosse Vorteile. «Die Struk-
turen hier unterscheiden sich von
einem Hotel mit einem knallharten
Management doch sehr», sagt
Schmidt. Allerdings wisse er nicht,
wiesich die Zusammenarbeit unter
der neuen Leitung entwickeln wer-
de. «Mit ihr kommen neue Ideen
und auch Verdnderungen. Es gilt
also, Dinge anders zu machen.»
Doch Schmidthatkeine Bedenken:

Giancarlo Cattaneo

«Der Hoteldirektor versteht meist
wenigvon der Haustechnik. Eristin
erster Linie froh, dass alle Anlagen
reibungslos funktionieren. So habe
ich freieHand.»

Ernsthaft hat der heute 54-jihri-
geSchmidtindenletzten Jahrennie
iiber einen Stellenwechsel nachge-
dacht. «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 titig sein wiirde. Zum
Beispiel ans Fografieren. «Heute ist
es wichtig, flexibel zu sein. So dass
man die ndtigen Schritte machen
konnte, wenn es sein miisste. »

Sous Chef Francis Colomk

lLes

Dﬂ\m\.\.\k Pluelss

Nach 21 Jahren brennt das
Feuer noch immer

Seit 21 Jahren ist er im tra-
ditionsreichen 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 Cuisi-
ne, zustindig fiir die Ban-
ketts. Warum sollte er auch?

FRANZISKA EGLI

Da, wo einst der Bankettraum war,
istnun die Bar. Und da, wo jetzt die
Kiichen der zwei Restaurants Che-
val Blanc und Brasserie sind, war
einst das Restaurant, erzahlter, den
Toque keck auf dem Kopf, und hier,
wo bis vor wenigen Jahren das Of-
fice duTourisme war, sind heute die
Bankettraumlichkeiten und - als
Bouquet und ganzer Stolz des Ho-
tels — ein Ballsaal. Ein wahrlich
prichtiger, historischer Saal mit
ebenso prachtigem Namen Salle
Belle Epoque. Das ist mitunter Co-
lombs Revier, finden doch hier vor
allem Bankette aller Art statt — von
der Hochzeit bis zur Jahresver-
sammlung, tiber deren Kulinarik er
schaltetund waltet.

Alles dies prasentiert Francis Co-
lomb mit einer Selbstverstédndlich-
keit. Und mit einem Hauch Stolz
verweist er noch hier auf die neue
Terrassenfithrung, da auf nigelna-

gelneue Frigos, wihrend er einen
einmal durch den {iber- und unter-
irdischen Dschungel und zuriick
fiihrt. Nun, dieser ausfiihrliche
Rundgang durch das vor wenigen
Jahren komplettumgebaute 5-Ster-
ne-Hotel Les Trois Rois in Basel
zeigt: Colomb kennt sich bestens
aus.

Seit dem Umbau hat der Bankett-
Bereich eine eigene Kiiche
Das ist auch kein Wunder, denn

Dabei hitte er damals, vor vier
Jahren, als das geschichtstrachtige
Haus wegen des Umbaus iiber Mo-
nate geschlossenwarund viele Mit-
arbeiter dies als Anlass nahmen
weiterzugehen, locker abspringen
konnen. Wollte er aber nicht, zumal
der heutige Besitzer Thomas Strau-
mann gegeniiber dem Hotel «Die
Borse» ein provisorisches Restau-
rant einrichten liess, um Mitarbei-
ter und Klientel nicht zu verlieren.
Sotiberbriickte Francis Colomb die

seit 21 Jahren Zeitinder «Borse»
schon ist der erst «Wenn er mit 65 und hatte nach
43-jdhrige Elsds- : : der Wiedereroff-
ser mit von der Immer HOCI.I da Ist, nung des Grand-
Partie. 1987 hat er taufen wir das hotel Les Trois

nach der Koch-
Ausbildung und
einem dreijahri-
gen Abstecher in
ein franzosisches
Restaurant  hier
im Grandhotel Les Trois Rois, das
damals noch Hotel Drei Kénige am
Rheinhiess,begonnenundiiberdie
Jahre langsam, aber stetig die Kii-
chenleiter erklommen: Startete er
damals noch als Demi Chef de Par-
tie, isterheute Sous Chef de Cuisine
und zustéandig fiir die Bankette. Seit
dem Umbau verfiigt der Bankett-
koch gar tiber eine eigene Kiiche,
dankdererundseine drei Mitarbei-
tenden eine hohere Qualitit ge-
wihrleisten konnen fiir all die
Gruppenanlésse, die eine Messe-
stadtwie Basel bereithilt.

Hotelin (Les
Quatre Rois) um.»

Asseghid Dinberu
Marketingchef

Rois eh das Ge-
fiihl, einen ganz
neuen Job anzu-
treten, so anders
kam alles daher.
Zumal es diesmal,
betont er, kein gemachtes Nest,
sondern fiir alle alles ganz neu war.

Nicht nur blieb baulich kein
Steinmehraufdemanderen, wurde
von Gas auf Induktion umgestellt
und iiberhaupt alles topmodern.
Undnichtnurverfiigensieneuiiber
drei Kiichen fiir jedes Verkosti-
gungsgebiet statt iiber eine einzige
fiir alles. Auch strukturell hat sich
viel getan: «Das Les Trois Rois ist
heute nochmals aufeinem anderen
Niveauund einrichtiges Unterneh-
men mit einer weniger flachen
Hierarchie geworden», meint der

zweifache Vater, der jeden Tag tiber
dieGrenzeinsElsassfahrt, wo er mit
seiner Familie wohnt. Auch seine
Arbeit ist mit mehr Administration
und Flexibilitit verbunden, was
ihmabernichts ausmacht. Ganz zu
schweigen von den Banketten, die—
dem Ballsaal sei Dank —noch mehr
gewordensind. Das alles gefélltihm
und fordertihn prima heraus.

Einzig seinen Tagesablauf kann er
heute weniger gut einschitzen
Sowandeltsich Colombs Jobste-
tig, auch wenn er seit Jahren, nein,
seit Jahrzehnten, einem Arbeitge-
ber 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.»
Soweitkénnte es durchauskom-
men,denninderTatlegt Francis Co-
lomb kein Bediirfnis an den Tag,
wechseln zu wollen. Zwar kann er
imVergleichzufriiherseinenTages-
ablauf nur noch schlecht einschiit-
zen. Und meist muss er passen,
wenn ihn seine Tochter auf dem
Schulweg jeweils fragt, wann er
denn des Abends nach Hause kom-
me. Oft, zu oft kommt noch dieses
dazwischen und jenes, und schon
wirdeswiederzehn Uhrabends, be-
dauerter.Trotzdem, Colombistger-
ne hier. Er mag die Abwechslung,
dieVerantwortung. Undsolange «la
flamme reste allumée», sagt er, so
lange werde er auch hier bleiben.
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50plus. Arbeitslos. Werden iiber 50-Jahrige entlassen, bedeutet das oft einen tiefen Einschnitt in ihrer
Lebensgeschichte. Sie haben nicht nur grosse Miihe, eine Stelle zu finden, sie verlieren auch soziale Kontakte.

Uber sechzig und arbeitslos

Altere Mitarbeitende,
die aus irgendeinem
Grund auf die Strasse
gestellt werden,
haben es schwer.
Nicht nur aus finan-
ziellen Griinden.

AGNES MARKI

itarbeitende, die

lange Jahre im glei-

chen Hotel- oder

Gastrobetrieb tdtig
sind, findet man vor allem in Fami-
lienunternehmen oder solchen, die
noch von einem Patron> gefiihrt
werden», sagt Stefan Unternahrer,
Jurist bei der Hotel&Gastro Union .
«Wenn langjihrigen Mitarbeiten-
den gekiindigt wird, ist dies meist
tragisch, und sie haben es schwer,
sehrschwer», so Unternahrer. Hau-
fig stehe das monetdre Problem

nicht einmal im Vordergrund. «Fiir
dieseMenschenbricht eineWeltzu-
sammen. Sie sind gesellschaftlich
und auf soziokultureller Ebene im
Laufe derJahreTeil der Familie oder
des Betriebes geworden.»

Inihrer neuen Situation heisstes
nicht nur Abschied nehmen von
vertrauten Menschen, sondern
auch von gemeinsamen Unterneh-
mungen und der einen oder ande-
ren 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 Fiissen und stehen buchstéb-
lich @ufder Strasse>.»

«Fiir die meisten Betroffenen ist
es schwierig, an einem neuen Ort
wieder Fuss zu fassen», sagt Unter-
nihrer. Vielfach fehle es Menschen
indieser Situation anVertrauen und
Kraft, um an einem neuen Ort wie-
der voll einsteigen zu kénnen. Zu-
demseiesaufgrund derAltersstruk-
turensehrschwierigbisunmaglich,
eine neue Stelle im erlernten Beruf

zu finden. Was aber durchaus auch
zueinem Happy End fithren kénne:
er weiss von einem ehemaligen
Koch, der als Lagerist wieder gliick-
lich gewordenist.

In Hotel- oder Gastroketten und
in Konzept-Betrieben haben ent-
lassene langjéhrige Mitarbeitende
zudem wenig Chancen, angestellt
zu werden. Junge Geschaftsfiihrer,
die oft unter einem enormen Um-
satzdruck stiinden, wiirden meist
jiingere Krifte vorziehen. «Das
Gastro- und Hotelgewerbe ist von

einer grossen Fluktuationsrate ge-
prégt. Diedurchschnittliche Zeitei-
ner Anstellung betrdgt nur gerade
sieben Monate», so Unternihrer.
Sind Betriebsaufgaben oder To-
desfille als vom Schicksal gegeben
zu sehen, so erstaunt im Falle einer
Ubernahme durch junge Ge-
schiftsfithrende, dass diese oft we-
der Kundenbindungen noch den
Wert langjahriger Erfahrung zu
schitzen wissen, findet Unternéh-
rer.«Sowird eingrosses Potenzial an
Wissen und Kennen verspielt.»

ANZEIGE

Dritter awellswisse Kongress, wo sich

Do, | B September 2008

im Hotel Farlc Hyatt, Ziirich

Entsprechen die heutigen Angebote noch den immer héheren Ansprichen der
Gista? Welches sind die Stolpersteine eines Welnessbetriebes? Welches sind de
Erfolgsfaktoren eines neuen Konzeptes! Nambafte Referenten zeigen aktuelle
Entwicklungen und Chancen im Gesundheits- undWellnessumfeld auf, mit wel-
chen Anbieter und Irvestoren in nichster Zukunft lonfrontiert sein werden.

Referenten

Dr. med. Annett Hirtel, Maria Luise Hilber, Stéphane Houlmann, Beat Krippen-

dorf, Prof. Dr.Armin Reller, Prof. Or. Kaspar Rhyner, Ferdinand Thoma, ua.
Moderation: Daniela Biedermann

Programm und Anmeldung
awellswizs» — Kompetenaetzwerk fiir Gesundheit und Wohlbefinden.
www.wellswiss.com oder kongress{@wellswiss.com

Partner
Airlux AG * artagua gmbh * Babor Cosmetics AG = Ergoline AG « Amex AG -

Technogym = InterlUrban AG « intosens ag * juwell medical * Klafs Schweiz AG «

Ligne In-Raum AG *+ Medidor AG = MFT - Montara Sport AG = Schneider
Aguatec AG * Simon Keller AG = Sonnenprojekt AG * Spa — Comfort gmbh =
Sutter Projects GmbH « Swiss Privensana Akadernie * Visusll Akustik AG «
Webereinhardt Generalplaner AG

Sponsoren | Medienpartner
Cobbex Consulting AG * htr hocel revue * ImmobilienBusiness «
spa business = spa concept = World of Wellness

wis<—

wells

Im «Volkshaus»
werden die Giste
erfahren bedient

i
‘Aain D. Bollat

Die Géste schitzen
geiibte Hinde im Service.

Im kiirzlich wiederersffneten Ziir-
cher Restaurant Volkshaus lockt
nicht nur die franzosische Ambi-
ance, sondern auch die charmante
Bedienung Giste an. Wer es sich im
Volkshaus gemiitlich macht, wird
von Servicemitarbeitenden tiber 50
bedient. Die Idee entstand aus dem
Wunsch, ein generationeniiber-
greifendes Team zu engagieren.
Denn: «Die Zusammenarbeit tiber
die verschiedenen Generationen
hinweg ist spannend und interes-
sant», erklart Mitinhaber Zsolt
Tscheligi. Zudem wollte man ver-
hindern, dass eine bestimmte
Altersgruppe das Lokal dominiert.
«Wie der Name schon sagt, soll das
Volkshaus fiir alle da sein», so
Tscheligi. Indem nun ganz bewusst
ilteres Servicepersonal eingestellt
wurde, differenziere man sich auch
vonanderen Betrieben.

Und die Erfahrungen sind ge-
miss Tscheligi durchwegs posi-
tiv: «Die Riickmeldungen von
unseren Gésten sind fantastisch»,
sagt er. «Die Berufserfahrung ist
wertvoll. Und esist schon zu sehen,
mit welcher Anmut und Eleganz
unser Personal arbeitet», fiihrt
Tscheligi weiter aus.

Viele der Kellner und Kellnerin-
nenseien froh, wiedereinen Job ge-
funden zu haben. «Unser Service-
personal arbeitet mit grosser
Begeisterung, und das spiirt der
Gast», so Tscheligi. Fiir viele sei es
nicht selbstverstandlich gewesen,
indiesem Alternochmalseine Stelle
zu finden. «Umso schoner, dass wir
ihnen diese Chance geben konn-
ten», meint dazu der Mitinhaber.

Doch wieso ist dlteres Personal
nicht ofters im Service anzutref-
fen? Gemass Tscheligi ist es vor al-
lemindergehobenen Gastronomie
durchaus tiblich, #lteres Personal
einzustellen. Doch fiir alle kime
dies nicht in Frage: «Das Alter des
Personals muss an das jeweilige
Konzept angepasst sein. Wodka
Shots, von einem 60-jahrigen Kell-
ner serviert, muten wohl eher
unpassend an», so Tscheligi. kr
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50plus. Die Praxis. Der Interlakner Hotelier Stephan JJ. Maeder stellt bewusst dltere Mitarbeitende ein.
Zur Freude aller: Hotelier, junge und dltere Mitarbeitende profitieren gleichermassen.

Vereinte Generationen

Wenn Jung und Alt
zusammen arbeiten,
wird es richtig span-

nend, dynamisch und
kreativ. Hotelier

Stephan J]. Maeder

legt grossen Wert auf
ein altersgemischtes
Team.

KARIN RECHSTEINER

as Kommando iiber
dieKiiche des Carlton-
Europe Hotel in Inter-
laken hat die 61-jahri-
ge Vreni Thomann, an der
Réception empfangt die 17-jahrige
AnnaHerrmann die Gaste. Hotelier
Stephan JJ. Mae-
der zu seiner ge-
nerationentiber-
greifendenMann-
schaft: «Ich lege
grossen Wert auf

ein. Kommt ihn das nicht teuer zu
stehen? «Klar sind die Sozialabga-
ben und Zahlungen an die Pensi-
onskassehcher. Dochistim Gastge-
werbe ein 60-jahriger Mitarbeiter
im Vergleich zu einem 40-jéhrigen
punkto Lohnkosten nicht extrem
viel teurer - seine Erfahrung, die er
mitbringt, aber unbezahlbar»,
erkldrt Hotelier Maeder seine Sicht
der Dinge.

Die verschiedenen Generationen
profitieren voneinander

Die Stimmungim Team gibtdem
Interlakner Hotelier recht. Alt hilft
Jung und umgekehrt, das ist kein
Klischee, sondern gelebter Alltag.
«Unsere dlteren Mitarbeitenden
werden fiir die Jiingeren im Team
oftmals zu wichtigen Bezugsperso-
nen»,so StephanJJ. Maeder. Die17-
jéhrige Anna Herrmann bestétigt
dies. Sie schitze die Anwesenheit
der dlteren Teammitgliedersehr, sie
wiirden ihr die
Alte Schule vorle-
ben. «Ich kann so
viel vonihnen ler-
nen, sie sind ein
echt spannender

ein altersge- Input fiir mich»,
mischtes Team.» sagt die Touris-
So zogert Maeder musfachschiile-
nicht, auch ilte- rin. Sie betont,
res Personal neu «Ich kannviel von dass der Aus-
einzustellen. Be- 5 : tausch nicht nur
setzt er eine Stelle a.lteren Teammlt_- im  beruflichen
neu, zihlt die gliedernlernen,sie Alitag, sondern
Fachkompetenz 3 3 B auch auf zwi-
oder die Begeiste- sind ein spannen schenmenschli-
rung im Umgang der Input-» cher Ebene gut
mit dem Gast, das Anna Herrmann funktioniere.

Alter  hingegen
spielt fiir Maeder
eine absolut zweitrangige Rolle.
Die 66-jdhrige Ursula Frei stellte
StephanMaeder erstvorfiinfJahren

Praktikantin, Carlton-Europe Interlaken

Machnmal brau-
che es allerdings
schon etwas Uberzeugungskraft,
um neue Ideen durchzubringen, so
Herrmann.

Der Hotelier Stephan } ). Maeder mit seinen dltesten Mitarbeiterinnen, Ursula Frei, Ruth Josi und Vreni Thomann.

Die66-jahrige Ursula Freiaman-
deren Ende der Altersskala findet
aber eigentlich die meisten Ideen
der Jungen gut. «Vor allem schitze
ich die erfrischende Lockerheit un-
serer jiingeren Teammitglieder», so
Frei. Die 61-jahrige Vreni Thomann
ist gerne von der Jungmannschaft

umgeben, denn: «Sie sind meist
aufgestelltundfrohlichinihrerArt.»

Neue Sichtweisen als Bereicherung
und Stein des Anstosses

Sind nun langjdhrige Berufs-
und Lebenserfahrung sowie ju-
gendlicher Enthusiasmus gleicher-

massen wichtig und wohltuend fiir
einTeam, gibtes doch auch Punkte,
in denen die Meinungen der ver-
schiedenen Generationen ausein-
dergehen. Stichwortesind hieretwa
die Arbeitsmoral, die Identifikation
mit dem Beruf oder der Zugang
zum Gast. «Jede Generation vertritt

Alain D. Boillat

andere Werte und hat schlicht an-
dere Prioritdten», so Hotelier Ste-
phan Maeder. Und genau dieser
Umstand sei einerseits eine grosse
Bereicherung fiir alle Beteiligten
und kann aberauch einmal Stoff fiir
Differenzen und Diskussionen lie-
fern.

Rentenalter nach
Lust und Laune

Die Forderung aus der Wirt-
schaft, wertvolle Arbeits-
krifte iiber das gesetzliche
Rentenalter hinaus be-
schiftigen zu konnen, wird
lauter. Hinter einer Flexibi-
lisierung stehen auch Ver-
treter aus dem Tourismus.

ROBERT WILDI

‘Wer iiber 65 ist, muss im Arbeits-
marktnichtzwingend zumalten Ei-
sen gehoren. Diese Meinung ver-
tritt dezidiert der Arbeitskreis Kapi-
tal und Wirtschaft (AKW), eine der
Finanzbranche nahe stehende Or-
ganisation, die sich vehement fiir
eine weitere Flexibilisierung des
Rentenalters stark macht. Die Idee:
Die Pensionierungsoll, je nach Ge-
sundheitszustand und Leistungsfa-

higkeit, flexibel rechnung der
zwischen 55 und mormalen Al
75 erfolgen. Eine tersrenten  ver-
Idee, die beim standen werden.»
Schweizerischen Der effektive Al-
Arbeitgeberver- tersriicktritt kon-
band durchaus ne dann frither -
Unterstiitzung mit entsprechen-
findet. «<Wir treten der Kiirzung der
seit lingerer Zeit «Wo Bandbreite Leistung - oder
fiir eine Flexibili- spéter — mit ent-
sierung des Ren- und (Normrenten- sprechender Er-
tenalters  ein, altern angesetzt hohung der Leis-
sagtPrasidentRu- ig- tung - erfolgen,
dolfStampfli. Weil wer(_ien, muss dis wobei auch Teil-
die Maoglichkei- kutiert werden.» 16sungen moglich
ten und Bediirf- Rudolf Stampfli sein  miissten.

nisse der Arbeit-
nehmenden be-
ziglich des Altersriicktritts unter-
schiedlich seien, miisse die
Bedeutung des gesetzlichen Ren-
tenaltersrelativiertwerden. «Dieses
sollte nur als versicherungstechni-
sches «(Normrentenalter zur Be-

Schweizerischer Arbeitgeberverband

Dem Vorschlag
des AKW gewinnt
der Arbeitgeber-Prasident viel Gu-
tes ab, wiirde personlich allerdings
leicht nachbessern. «Wo die Band-
breite und das <Normrentenalters
angesetzt werden sollen, muss
nochimpolitischenProzessausdis-

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

Fiir den Arbeitgeber-Présiden-
tenisteineFlexibilisierungdesRen-
tenalters in allen Branchen sinn-
voll. Bei der AHV miisse eine allge-
meine Losung getroffen werden,
wihrend es bei der beruflichenVor-
sorgeumdie Bereitstellungvon Op-
tionen gehe. «Die Differenzen wer-
den sich dann bei der Wahl der Ar-
beitnehmenden zeigen, die auch
von den Arbeitsbedingungen in
den verschiedenen Branchen be-
einflusstwerden.» Hier konnten ge-
miss Stampfli auch branchenspe-
zifische Vereinbarungen der Sozial-
partner die gesetzlichen Regelun-
gen erginzen, «wobei diese nicht
einfachin Mehrbelastungen derAr-
beitgeber oder grossen Umvertei-
lungen unter den Arbeitnehmen-
den gesehen werden diirfen».

hotelleriesuisse-Prasi
unterstiitzt Flexibil

Zu den klaren Befiirwortern ei-
ner solchen Flexibilisierung gehort
auch der Président von hotellerie-
suisse, Guglielmo L. Brentel. Er ist
tiberzeugt, dass so langjahriges
Know-how fiir die Unternehmen
erhalten werden koénne. Brentel
siehtauchausSicht des Hotelgastes

fotolia

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

nur Vorteile einer flexibleren Rege-
lung. «Viele Stammkunden von Fe-
rienhotels schitzen das personli-
che und familidre Umfeld, welches
durch langjéhrige Mitarbeitende
geschaffen wird.» Deshalb mache
es gerade dort, wo ein personlicher
Gastekontakt stattfindet, durchaus
Sinn, bewéhrte Mitarbeitendeauch
mal langer als bis 65 zu halten.
Grundsitzlich bleibe die Flexibili-
sierung des Rentenalters eine indi-
viduelle Entscheidung zwischen
Arbeitnehmer und Arbeitgeber, so
Brentel. STV-Direktor Mario Liitolf
steht dem Anliegen aber sehr offen
undinteressiert gegeniiber: «Erfah-

rene, motivierte und aufgeschlos-
sene Arbeitskrifte sind in der Tou-
rismusbranche immer willkom-
men, dasistkeine Frage des Alters.»

Tourismus baut auf
«Human Capital»

Der Tourismus und die Hotel-
lerie sind kiinftig vermehrt auf lte-
re Arbeitskrifte angewiesen. «Ei-
nerseits werden die Menschen im-
mer dlterund bleiben dabei sehrfit,
anderseitsbahntsich ein Lehrlings-
mangel an», erlautert Guglielmo
Brentel. Und Mario Liitolfsagt: «Ge-
rade derTourismusistsehrstark ge-
prigtvonseinemHuman Capitab.»
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Davidoff-Saveurs
Spitzenkdche 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 letzten Jahren dem Puls der Zeit und der Giste angepasst.

otets zu Dienste
Experten fur die

Der besondere
Service Ein Butler
ist Experte fiir Stil

und Etikette. Im
Hotel Carltonin

St. Moritz konnen
Laien einen Einblick
gewinnen. Natiirlich
diskret und akkurat.

SIMONE LEITNER

ordemerstenJobimara-

bischen Kénigshaus

oder beim russischen

Oligarchen ist viel Erfah-
rung und vor allem eine addquate
Ausbildung Voraussetzung. Bis der
Butler ein Experte in jeder noch so
delikaten Lebenslage ist, muss er
seinenJobmitvielEngagementund
Ausdauer erlernen. Doch nichtalles
ist lernbar, die Voraussetzungen
miissen stimmen: «70 Prozent ist
Einstellung und nur 30 Prozent
kann ausgebildet werden», betont
Gilles Ungricht, Head Butler im Ho-
tel Carlton in St. Moritz. Ausserst
aufmerksam hiangt eine Gruppe
von acht Personen an seinen Lip-
pen und ist mucksmauschenstill.
Geschiftsleute jeder Couleur ha-
ben den eintdgigen Butlerkurs im
Hotel Carlton gebucht. Just for fun?
Nicht nur. Neben den spannenden
Geschichten des Butler-Alltags
wurden die Finessen des Tisch-
deckens, die Tricks beim Koffer-
packen und natiirlich die Perfekti-
on des Schuhputzens demons-
triert. Kurz, die Arbeiten eines klas-
sischen Butlers. Die vollendeten

Auch beim Kofferpacken zeigt Butler Gilles Ungricht wichtige

Tricks und echte Klasse.

Diener haben Hochkonjunktur.
Nicht nur in luxuriésen Hotels sind
Butler en vogue. So hat sich das Be-
rufsbild in den letzen Jahren veran-
dert und dem modernen Zeitgeist
angepasst. Ein Butler ist heute
Haushaltsmanager und Bera-
ter. Er hat Erfahrung im Um-
gang mit Gasten, kann ko-
chen, Schuhe putzen, ist tech-
nisch begabt und spricht meh-
rere Sprachen. Englisch ist
Grundvoraussetzung,
weitere Sprachen wie
Franzosisch, Spanisch
und Ttalienisch sind
wiinschenswert.
Nicht zu vergessen:
Ein absolut gepfleg-
tes Ausseres.
Heuteistesiiblich,
dass  Grossbanken
oder Versicherungen
Corporate Butler ein-
stellen, die weit mehr
tun als Kunden pas-
send begriissen. «Dies
sind Stellen mit an-

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

Die Laien im Kurs lauschten
gebannt den Erzahlungen, um
dann zu zeigen, dass sie bereits
Etikette und Stil haben. Das ers-
te Modul «Géste Willkommen
heissen» wird von Butler Stefan
Kleinat gefiihrt und vollendet
vermittelt. Bei den Interaktio-
nen sind die Kursteilneh-
mer gefragt. Das Kavi-
arbesteck und die
Hummerzange wur-
den erkannt, iiber
das Spargelzéangel-
chenund die Servi-
ettenpositionen
wurde philoso-
phiert und der Unter-
schied zwischen Suppe
undBouillonwurdeerldu-

Butler Matheus Alcover
liest den Géstenim Hotel
Carlton St. Moritz die
WiinschevondenAugen.

bEtikette

Head Butler Gilles Ungricht kennt
das hifische Protokoll.

tert. Die Gruppewar dem hofischen
Protokoll nun einen Schritt naher.
Bei delikaten Fragen oder veralte-
ten Ansichten der Kursteilnehmer
schritt Head Butler Gilles Ungricht
dezent in den Vordergund und er-
klarte in gleichsam ruhiger, freund-
licherunddennochiiberzeugender
ManierdieaktuellenStandards. Die
aber je nach Kulturkreis verschie-
den sein konnen. So gelten in
Frankreich vielleicht andere Fines-
senalsinEngland. Aberwirklichmit
BetonungaufFinessen. «Nachhofi-
schem Protokoll», betonte der
Chefbutler, sei es so oder so. Und
spdtestens bei dieser Aussage wa-
ren jegliche Unklarheiten versiegt.
Dashofische Protokollhat Prioritat.

Beim Modul «Kleidermanage-
ment» mit Butler Matheus Alcover
zeigten die Kursteilnehmer wieder
grosses Interesse. Vor allem die Da-
men waren von den Kravatten-
knopfenfasziniertundverwundert,
dass es Variationen davon gibt. Der
sogenannte Matrix-Knopf avan-
cierte zum modischen Highlight
desTages. 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.

LA

Bilder Giancarlo Cattaneo

Der Trendsetter: Krawattenknopf
«Matrix» kleidet gut.

Wie siehtinden Augen

= einesButlers der perfekte
Gastaus?
Den gibt es per Definition natiir-
lichnicht. Generell hat sich der
Gastindenletzten Jahrenverdn-
dert. Eristmoderner geworden,
ohne aber alte Traditionen zu
vernachlédssigen. Das macht
unseren Job sointeressant.
Wir sind so flexibel wie der Gast.

Wie stimmen Sie sich auf
= einenHotelgast ein?

Im Hotel Carlton informieren
wir uns in einem persénlichen
Telefongespréch zwei Wochen
vor Ankunft, was flir Vorlieben,
Erwartungen und Bediirfnisse
der Gast hat. Meistens sind die
Personen, welche die Reservie-
rung vornehmen, auch unsere
Ansprechpartner. Und dann
achten wir darauf, wahrend des
Aufenthalts die Wiinsche der
Gaste zuregistrieren und festzu-
halten. Nur soist es moglich, ein
Gaéste-Profilzu erstellen.

Die hohe Kunst des Schuheputzens ist fiir Butler Matheus Alcover
Routine. Fiir die Kurstei liess ersich iiber die Schulter gucken.

Konnen die Hotelgdste im

= «Carlton» alle mit einem
Butlerumgehen?
Viele unserer Géste sind sich
Angestelltegewohnt. Daserken-
nen wir natiirlich sofort. Es ist
beispielsweise selbstverstand-
lich, dass die Dame am Morgen
ungeschminkt mit dem Butler
spricht. In solchen Situationen
wird das Vertrauensverhaltnis
ganzklar sichtbar.

Nachgefragt
Gilles Ungricht

4 Wird die Dienstleistung

= Kofferein- und auspacken
in Anspruch genommen?
Selbstversténdlich,dieser
Service ist sehr gefragt. Wir
sehen auch anhand des Gepacks
sofort, ob es zu Hause auch vom
Butler gepackt wurde. Das Aus-
und Einpacken ist eine Kunst fiir
sich. Wir haben fiir eine Familie,
diebeiuns Winterferien ver-
bringt, schon mal vier Stunden,
bis das ganze Gepack ausge-
packt und systematisch einge-
raumtist. sls

Ausbildung: Butler
Téatigkeit: Head Butler im
Hotel Carlton St. Moritz
Schulung: Am 18. Oktober
2008 findet der dritte Butler-
kursim «Carltonn» statt. Er
richtet sich an Laien.

www.carlton-stmoritz.ch
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(Gastherzlichkeit ist das Motto

M
- il
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Mit dem geschiitzten
Begriff «Gastherz-
lichkeit» wollen sich
die 30 Bindella-
Betriebe der Schweiz
kiinftig profilieren.
Ein Blick in eine
«Schulstunde» fiir
die Geschiftsfiihrer.

ELSBETH HOBMEIER

T e, A L -

Chef Rudi Bindella erklirt, Christa Bindella hort auch zu.

Bilder eho

ANZEIGE

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association

Wir gratulieren unseren Lernenden zur
bestandenen Lehrabschlussprifung.

Samantha Obrist erwarb das Fdhigkeitszeugnis
zur «Kauffrau mit erweiterter Grundausbildung».
Ebenso erfolgreich schloss Alain Rickenbacher
seine Ausbildung zum «Kaufmann mit
Berufsmaturitat» ab.

Wir danken den beiden fiir ihr Engagement bei
uns und winschen ihnen flr die berufliche
wie private Zukunft das Allerbeste.

m Jahr 1992 trat Zijadin Dze-
mailji als Tellerwdscher und
Kiichenhilfe im Restaurant
Santa Lucia in Winterthur
seine Stelle an. Heute ist er
Geschaftsfiihrer desselben Lokals.
Der Mann mit dieser sprichwortli-

sam unseren Weg zu begehen und
unsere Vision zu teilen», steht da.
Rudi Bindella gilt als ein unkon-
ventioneller Arbeitgeber, der gerne
eigene Wege beschreitet. So waren
auch seine Worte an seine Kader-
leute eher unkonventioneller Na-

chen «Teller- tur. «Bei uns kon-
wischerkarriere» «Bei uns konnen nen Sie lernen,
sass diese Woche : s wie man einen
mit 29 weiteren Sie l?rnen’ WI_e Betrieb fiihrt. Ler-
Geschiftsfiihrer- man einen Betrieb nen ist nicht ver-
Kollegenund fiihrt. Lernen ist boten, und es ist
-Kolleginnen . auch nicht verbo-
zwei Tage lang auf nie verboten.» ten, spater einmal

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 regelmassig zu Weiter-
bildungsseminaren ein.

Das diesjidhrige Thema lautete
«Unsere Mitarbeiterlnnen und
wir. Auf farbigen Zetteln, die wie
eine «Woschhinki» iiber den Kop-
fen im Schulungssaal leuchteten,
standen Begriffe wie «Ehrlichkeit»,
«Vertrauen», «Respekt», als Schliis-
selworter zum Umgang mit dem
Team, aber auch zum Umgang mit-
einander als Geschiftsfiihrer.

Eine starke Betonung auf Mit-
menschlichkeitim Berufsalltagleg-
teauch RudiBindella, deressichals
Chef der Bindella-Unternehmun-
genmitSitzin Ziirichnichtnehmen
liess, selber am Seminar teilzuneh-
men und jedem Anwesenden ein
personlich gewidmetes Biichlein
mit dem Titel «Unser Weg» zu tiber-
reichen. «Ich lade Sie ein, gemein-

Rudi Bindella
Chef der Bindella-Unternehmungen

mit den bei uns
gemachten  Er-
fahrungen  ein
eigenes Unternehmen zu griin-
den», sagte er. Und: «Wir sind nie
traurig oder bose, wenn jemand
geht. Wir freuen uns iiber die
gemeinsame gute Zeit.» Es konne
nur gut sein fir die Branche, wenn
gute Leute sich selbsténdig mach-
ten, betonte er. Sein Leitspruch sei:
Jedersolltegerne
bei uns arbeiten
und stolz darauf
sein», denn die-
sen Stolz spiire

«Seid weniger
bescheiden, redet
tiber den Stolz, im

Vorgestellt und diskutiert wur-
den am Leiterseminar «Die 10 gol-
genen Regeln der MitarbeiterIn-
nenfiihrungy. Sie umfassen folgen-
de Begriffe: anerkennen, begeis-
tern, delegieren, Freiraum geben,
glaubwiirdig sein, sich verstdndi-
gen, konfrontieren, verldsslich sein,
lernen und respektieren. «Wie be-
geistern Sie Thre Leute, wie begeg-
nen Sie ihnen am Morgen eines Ar-
beitstags?», fragte Daniel Miiller ei-
nen Geschiftsfiihrer. «Ich gehe zu-
erst in die Kiiche und sage auf
tamilisch Guten Tagy, lachte dieser.

«Wirstehengutdaund haben gut
gearbeitet», erklarte Rudi Bindella
seinen Kaderleuten, «<aber derWind
konnte demnichst 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 nicht iiberfordern, sondern
rechtzeitig dele-
gieren und einen
guten Stellvertre-
ter aufbauen wiir-
den. «Schau mehr

auchderGast.Da- A zu Dir», sei eine
niel Miiller als Ge- SCPO.HSten Beruf ihrer Botschaften.
schiftsleiter des tatigzusein.» Eine Botschaft
gesamten Gastro- Daniel Miiller liessRudiBindella
nomiebereichs Geschaftsleiter Gastronomie iibrigens  letzte
derBindella- Woche beim Amt

Unternehmung rief denn auch sei-
nen Geschiftsfiihrern zu: «Seid
weniger bescheiden, redet (ber
diesen Stolz, im schénsten Beruf
der Welt titig zu sein, auch mit
euren Mitarbeitenden.»

fiir Geistiges Eigentum schiitzen:
DasWort Gastherzlichkeit. «Eine ei-
gene Erfindungy», schmunzelte er,
«es trifft den Kern unserer Bestre-
bungen weit besser als der tibliche
Begriff Gastfreundschaft.»

Mitarbeiter-Schulung Jeder
hat sein eigenes Modell

b unsere Mitarbeiter-
O Schulung erfolgreich war,

stellen wir selber fest,
wenn wir in unseren Restaurants
essen gehen», sagt Petra Schiir-
mann, die bei derValentino Gastro-
nomie AG fiir das Personal verant-
wortlichist.Zum Unternehmen mit
Sitz in Cham gehéren 15 Restau-
rants mit Standorten in der ganzen
Schweiz.

Die Ausbildungder Mitarbeiten-
denerfolgtdurch diejeweiligen Ge-
schiftsfithrer, die Bereichsleiter
stellen ihnen einen Leitfaden mit
einer Liste zur Verfiigung, die alle
Themen enthdlt, die fiir eine Schu-
lung in Frage kommen. Es handle
sich vor allem um praxisbezogene
Themen, erkldrt Petra Schiirmann,
und die Mitarbeiter seien verpflich-
tet, daran teilzunehmen.

Auch individuelle Fachkenntnisse
werden unterstiitzt

Auch bei den fiinf Restaurants
unter dem Dach vom Ziircher Fred-
dy Burger Management (FBM) wer-
denMitarbeiter-Schulungenintern
vorgenommen. «Aber dazu fithren

Alain D. Boillat

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

Kaderleute mit dem Wunsch
nach individueller Weiterbildung
werden unterstiitzt: «Wenn jemand
eine Ausbildung im Weinbereich
machen mochte, kann er sich
extern einenKurssuchen, wirbetei-
ligenunsandenKosteny, fithrtGeh-
rigaus.

Die Verantwortlichen der Kra-
mer Gastronomie, die unter ande-
rem zehn Restaurants und zwei Ho-
tels in Ziirich fiihrt, sind an der Pla-

wir zwei- bis drei- nung eines neuen
mal jéhrlich eine «Schulungen sind Ausbildungskon-
zentrale Weiter- - = zeptes. Bisher or-
bildung  durch, nlcnt_EI_nfaCh Z0 ganisierten  die
mit einem exter- organisieren. Der Geschiftsfiihrer

nen Ausbildner. Betriebm i der einzelnen Be-
Manchmal geht et. ebmuss 1a triebe ihre Schu-
bei der internen weiterlaufen.» lungen  selber.
Schulung  viel- Burkhard Zerlauth «Wir erarbeiten
leichtetwasunter, COO der Five AG, Ziirich gerade den Plan
deshalb  haben fiir das ganze Jahr,

wir diesen zusitzlichen Ausbil-
dungstag fiir Festangestellte einge-
fithrt», sagtWolfgang Gehrig, der fiir
das Gastro- und Hotelmanagement
bei FBM verantwortlichist.

Der externe Ausbildner gestaltet
sein Schulungsprogramm entspre-
chend den Wiinschen von FBM.
Aber auch hier stammen die The-
men mehrheitlich aus dem Bereich
Praxis—beispielsweise Service, Ver-
kaufsforderung, Verhalten bei Re-
klamationen.

wir mochten im 2009 mit zentral
durchgefithrten Schulungen be-
ginnen», erklart Simone Strissle,
Leiterin Human Resources bei Kra-
mer.

Bisher waren die Geschaftsfiih-
rer der Restaurants fiir die Weiter-
bildung ihrer Angestellten selber
verantwortlich — da konnte es vor-
kommen, dass hie und da ein The-
ma «etwas zu kurz kam, formuliert
es Simone Strissle. Ab nichstem
Jahr sollen alle Mitarbeitenden in

den Genuss des gleichen Weiterbil-
dungs-Angebotes kommen, aller-
dings bestimmen die Geschifts-
fiihrer, wer fiirwelche Schulungge-
eignet ist. Mitarbeiter mit Perspek-
tiven in der Kramer Gastronomie
werden bevorzugt: «Im Gastgewer-
be gibt es eine hohe Mitarbeiter-
fluktuation, bei einem Austritt aus
der FirmagehtWissen verloren. Un-
sere Mitarbeitenden profitieren
von der Weiterbildung, deshalb
mochten wir besonders jene for-
dern, die eine Zukunft in der Firma
haben», sagt Simone Strassle.

Fachspezifische und
psychologische Weiterbildung
AuchdieZiircher Five AG organi-
siert ihre Mitarbeiter-Schulung
neu. Dazu arbeitet sie mit Gastro-
suisse zusammen und ldsst in ei-
nemersten SchrittzwolfKaderleute
aus allen Betrieben extern zu Trai-
nern ausbilden. Diese fithren dann
die Mitarbeiter-Ausbildungen in
den Restaurants durch. Burkhard
Zerlauth, der operative Leiter der
Firma, die in ihren sechs Restau-
rants rund hundert Mitarbeiter be-
schftigt, ist iiberzeugt von diesem
Modell: «Wir méchten unsere An-
gestellten nicht nur fachlich, son-
dern auch psychologisch weiterbil-
den, beispielsweise im Bereich So-
zialkompetenz.» rd
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Die Stars des Davidoff Saveurs Gstaad 2008: And Caminada, Ant

i Colai

zum Abheben

«Saveurs», die Davi-
doff-Genusswoche in
Gstaad, hebt dieses
Jahr ab. Im wahrsten
Sinn des Wortes: Mit
André Jaeger auf den
Gletscher. Und mit
Andreas Caminada
ins Biindnerland.

ELSBETH HOBMEIER

enn ein Spitzen-

kochwie Caminada

indieKiichekommt

undihmdie GstaaderKiichenchefs

iiber die Schulter schauenkénnen,

ist dies fiir alle enorm motivie-

rend», erklart Thomas Frei. Diese

Motivation iibertragesichauchauf

das Servicepersonal: «Das Hotel
vibriert jeweils férmlich.»

Seit iiber einem Jahrzehnt
eine Erfolgsstory

Ab diesem Freitag wird das Ber-
ner Oberland wieder vom grossen
Vibrieren erfasst. Vom 11. bis zum
20 Juli ist die Davidoff-Genusswo-
che zu Gast in Gstaad, dies bereits
zum zwolften Mal. Es ist unbestrit-
ten eine Erfolgsstory, welche die
«Viter der Idee», ndmlich Hotelier
Thomas Frei, Kiser Hanspeter
Reust und Spitzenkoch Robert
Speth davor iiber einem Jahrzehnt
losgetreten haben. Jedes Jahr tref-
fen sich beriihmte Koéche und
K6chinnen im prominenten Berg-
dorf, Berithmtheiten wie Johanna
Maier aus Osterreich und Heinz
Winkler aus Deutschland kochten
inGstaad undschwirmten danach
von den griitnen Matten und hohen
Bergen, den hiibschen Chaletsund
und den begeisterungstihigen
Gisten.

Der rote Teppich gehort den
jungen Kéchen

Dieses Jahr setzt sich das Gstaa-
der Genussfestival eindeutig ver-
jlingt in Szene: Vier der insgesamt
elf Events werden von Andreas
Caminada Dbestritten, dem erst

31-jahrigen «jlingsten Gault-Mil-
lau-Koch des Jahres aller Zeiten»,
welcher seit seinem im letzten
Herbst verlichenen Titel einen
Medienrummel ohnegleichen
ausgelost hat. Der Biindner ver-
lasstfiireinmal seinSchloss Schau-
enstein in Fiirstenau und gibt am
«Davidoff Diner» im Grand Hotel
Bellevue ein Gastspiel. Allerdings
nurfiirwenige Geniesser—und weil
der Abend sofort ausverkauft war,
hingt er auch gleich noch eine
After Dinner Party an. Hier wird
man eine neue Seite des jungen
Chefs kennenlernen. Er bringt sei-
nen Lieblings-DJ mit und ladt im

i, Geny Hess, Franz Wiget, Ivan Letzter und André Jaeger.

Eine Genusswoche

«Bellevue»r-Clubhouse zu Hipp- Der M |
chen, Champa-

gner, Cigarren  «Das Hotel vibriert  inmittenvontau-
und guter Mu- : : - : frischen Alpwie-
sik. Vielleicht 1ewe11s: fOIII.lllch, sen und weiden-
geht der smarte wenn ein Spltzen- den Kithen. Ab
Kf)ch und passio- Gastkoch in unse- dann ste:‘ht Cami-
nierte Golfer B i nada wieder am
(Handicap 9,7  Ien Kiichen wirkt» eigenen Herd in
dann gleich von Thomas Frei Fiirstenau —aller-
der Party zum Hoteldirektor und Initiant dings mit «Shutt-
Frithsttick? ~ Fiir leflug»abSaanen.

Frithaufsteher offeriert er namlich
am nichsten Morgen ein «Alpler-
zmorge» auf dem Vorder Eggli mit
Panoramablick auf Gstaad und

Welche Ziele verfolgen

= Siemit dem Saveurs-Pro-
gramm 2008?
Dieses Jahr setzen wir neue
Akzente. Solassen wirKoche
anuniiblichen Orten kochen.
André Jaegerauf dem Gletscher
zum Beispiel. In seinem Restau-
rant speisenkann man immer,
aufdem Gletscherjedoch nicht.

Esfilltauf, dass Andreas

m Caminadaanderdiesjah-
rigen Genusswoche sehr pra-
sentist. Kocht erbesseralsdie
anderen?
(lacht) Die Schweizistebenin ei-
nem Caminada-Hype. Erkocht
sehrgut und siehtgut aus. Den
Abend mitihm hatten wir drei-,
viermal verkaufenkénnen.
Seine Vorgabe war jedoch, fir45
Géste zukochen und fiir keinen
Gastmehr. Unsere Sponsoren
und ihre Kunden haben den
Abend sofort voll gebucht, so
bliebkein Platz mehr fiir andere

In die Luft geht Gibrigens auch der
19-Punkte-Koch André Jaeger von
der «Fischerzunft» Schaffhausen:
Erkochtfiireinmalauf dem Glacier

€
Zur Person
Thomas Frei

Téatigkeit: Thomas Freiist

Direktor des Hotels Berner-
hofin Gstaad sowie Initiant
und Organisator der Gstaa-
der Davidoff Genusswoche
Saveurs.

hen Kdche.

de Tsanfleuron auf 3000 Metern
Hohe undverspricht«einen Sechs-
génger in einer einfachen Hiitte
ohne Strom und Wasser». Der Weg
auf die Diablerets ldsst sich tibri-
gens im Flugnehmen.

Weitere Hohenfliige verspre-
chen die Events mit dem boden-
standigen Franz Wiget, dem «Auf-
steiger des Jahres», mit Ivo Adam
ausAscona, mitdenWeinkiinstlern
rund um Geny Hess, mit Antonio
Colaianni und mit dem Gstaader
Sommelier-Ass Ivan Letzter.

Saveurs-Besucher. Also organi-
sierten wir zusétzlich die After
Dinner Party und das Frithstlick
mit Caminada. Und wer beiihm
im Schlosss Schauenstein spei-
sen will, wird am Mittwoch mit
dem Flugzeug hingeflogen.

Mitorganisator Hanspe-
= terReust weilt zurzeitin
China. Kommter rechtzeitig
nach Gstaad zuriick?
Ja,am Donnerstagist er da.

Wasbringt derEvent

= Gstaad wirtschaftlich?
Wir fihren Saveurs nicht aus
wirtschaftlichen Uberlegungen
durch, sondern um den Genuss
zu zelebrieren. Fiir die beteilig-
ten Hotels und Restaurants ist
der Anlass nichtlukrativ. Esist
kein Event zum Geldverdienen,
sondern um sich auf einer sehr
hohen Stufe zu prasentieren
und die Mitarbeitenden zu
motivieren. ck

Fakten Das
Programm fiir
Geniesser

Freitag, 11. Juli: Feu sacré au
Champagne im «Lenkerhof»
an der Lenk mit Antonio Colai-
anni und Laurent-Perrier.
Sonntag, 13. Juli: Franz Wiget
vom Restaurant Adelboden in
Steinen SZ gibt sein Gastspiel
im Hotel Bernerhof.

Montag, 14. Juli: Andreas Ca-
minada zum Ersten: Davidoff
Diner im Grand Hotel Bellevue.
Und spéatabends zum Zweiten:
After Dinner Party im Bellevue-
Clubhouse.

Dienstag, 15. Juli: Frithstiick
mit Andreas Caminada auf der
Alp Vorder Eggli. Mittags Flug
auf den Gletscher und Sechs-
ganger mit André Jaeger (bei
schlechtem Wetter im Club-
house des Bellevue).
Mittwoch, 16. Juli: Mittages-
sen im Schloss Schauenstein,
samt Flug. Im Hotel Le Grand
Chalet kocht derweil Ivo Adam
vom «Seven» Ascona.
Donnerstag, 17 Juli: Sinnes-
freuden rund um den Wein mit
Star-Sommelier Ivan Letzter im
Restaurant Chesery.

Freitag, 18. Juli: Genuss-Tur-
nier im Golfclub Gstaad mit
Gastkoch Stefan Schiiller vom
«Oscar» in Ziirich.

Samstag, 19. Juli: Mittag:
Wein und Kunst auf dem Was-
serngrat, mit Geny Hess, den
Gantenbeins und Gerhard Kra-
cher. Abend: Diner mit Peter
Wyss und dem Swiss Culinary
Team im Hotel Gstaad Palace.
Sonntag, 20. Juli: Rauchiger

Meister-Tilsiter:
fiinf Késereien in
der Endrunde

Nachdem 30 Tilsiter-Késereien
wihrend eines Jahres nach einheit-
lichen Qualitétskriterien getestet
wurden, stehen jetzt die fiinf Fina-
listen fest: Sie werdensicham 1. Au-
gusteinerFach-und Publikumsjury
stellen. Am 2. Juli hat die Tilsiter-
Kommission fiinf Finalisten ermit-
telt: Stephan Biihler, Késerei Egg-
steig, Gdhwil; Albert Thoma, Kése-
rei Zwieseln, Libingen; Reto Maag,
Kaserei Riittiberg, Rufi; Roland Rii-
egg, Kaserei Ringwil, Hinwil und
Alois Kappeler, Kiserei Seelmatten,
Turbenthal. Diese fiinf Kandidaten
nehmen am 1. August an der End-
runde teil, wo die drei besten Meis-
ter-Tilsiter-Produzenten pramiert
werden. rd

Grosser 7.

Salone del Gusto
in Turin

Vom 23.bisam 27. Oktober findetin
Turin der 7. Salone del Gusto statt.
Der Salone ist dieses Jahr mit einer
Ausstellungsflache von iiber 60000
Quadratmetern um 15 Prozent
grosser als 2006. Der siebte Salone
del Gusto, der von der Region Pie-
mont, der Stadt Turin und Slow
Food organisiert wird, ist ein Le-
bensmittelmarkt und eine Begeg-
nungsstitte, in der die gastronomi-
scheKulturdassozialeundethische
Bewusstsein trifft. Dieses Jahr neh-
mender Salone del Gusto und Terra
Madre die Besucher auf eine Reise
zu den Wurzeln der Lebensmittel
mit. Absofortist das komplette Pro-
gramm auch in deutscher Sprache

Brunch am Hornberg. online. rd
Infos und Anmeldung auf
www.davidoffsaveurs.ch  eho www.salonedelgusto.com

ANZEIGE

Thema 2008

Datum

Referierende

Kosten

Anmeldung/

IMPULSTAG 2008

- Peter Vespa
= Nicoletta Miiller
~ Ibrahim Ben

- Christian Brawand

Detailprogramm www.hfthun.ch

hotelfachschule thun

soul, passion & system

Ménchstrasse 37, 3600 Thun
Telefon 033 227 77 77

Unternehmensfihrung:
Vom Praktiker fiir den Praktiker
innovativ.spannend .erfolgreich

Montag, 18. August 2008
13.00-20.00 Uhr

Erfolgreiche Absolventen
des NDS HF Hotelmanagement:

«Die zentrale Bedeutung
der Mitarbeiterpalitiks

«Marketing - die immer-
wahrande Herausforderung»

«Die Finanzpolitik beim
Aufbau einer Unternehmungs

sUnternehmensfihrung
als Familienaufgabes

CHF 160.- pro Person
(inkl. Stehdinner)




Nachrufe

Biindner
Spitzenkoch
Beat Bolliger

Der von Gault Millau 2003 als
«Koch des Jahres» geehrte und
friihere Besitzer des Hotels Wal-
serhof in Klosters, Beat Bolliger
starb66-jéhrig. Bolligerwar2007
nach 25 Jahren erfolgreicher Té-
tigkeit in den Ruhestand getre-
ten. Zu seinen regelmassigen
Gésten im «Walserhof» zdhlte
auch Prinz Charles. dst/sda

Peter Balz
vom Berner
Hotel Adler

Der «Adler»-Wirt und -Hotelier
Peter Balzistim Alter von 66 Jah-
ren gestorben. Peter Balz enga-
gierte sich wihrend vieler Jahre
fir den Wirteverband des Kan-
tons Bern, einige Jahre auch als
Prisident. Balz sass auch wih-
rendjesieben Jahren fiir die FDP
im Berner Stadtrat und im Ber-
ner Grossen Rat. dst

Designer
Hannes
Wettstein

Der Ziircher Designer Hannes
Wettstein starb im Alter von 50
Jahren. Wettstein hat unter an-
derem das «Grand Hyatt» in Ber-
lin und die Schweizer Botschaft
inWashingtonD.C. eingerichtet.
Er entwarf Mobel, Tische, Lam-
pen und Alltagsgegenstinde
viele. Hannes Wettstein erhielt
fiir seine Arbeiten zahlreiche
Design-Preise. dst/sda
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Sarah Quigley ist
Schriftstellerin. Sie
wuchs in Neusee-
land auf, machte
ihren Doktor der
Literatur in Oxford
und lebt jetzt in
Berlin. Fur die htr
schreibt sie einmal
pro Monat tiber
die schonen Seiten
des Lebens.

in Freund von mir verwirklicht seinen

Traum. Er hat zehn Jahre in der Londo-

ner Kunstwelt verbracht und kann in-

zwischen einen Gormley von einem
Gillick unterscheiden. Was er aber viel lieber tite,
ist mit Fleisch herumwursteln, mit Gemiise han-
tieren und sich an Friichten versuchen. Kurz, er
will Koch werden.

ErhatErnstgemachtundsich
fiireineKochausbildungange-
meldet. «Du Gliickspilz», sagte
ich zu ihm, als wir unsaufeinen -
Drinktrafen. «Wietoll Deinneu-
esLebenseinwird) «Toll?», wie-

derholt er und sticht mit einem 40~
zittrigenFingeraufdie Cocktail- 3
Karte ein. Er hat seinen Gin-

Tonic, der im Fastfood-Vokabular
«Super-Size» heissen wiirde, in weniger als einer
Minute runtergekippt. Zugegeben, er sieht nicht
geradetoll aus. Ich habe ihn erst einmal mit solch
tiefen Augenringen und dhnlich grossen Flecken
aufdem Hemd gesehen, und das war unmittelbar
nach der Geburt seines ersten Sohnes—eine Epo-
che, an die er
sich nur un-
gernerinnert.

Mei-
ne Vor-
stellung
vom Le-
ben ei-
nes
Kochs

basiert

hauptsdchlich
auf Spielfilmen. Speziell jener Art, in welcher lie-
benswiirdige italienische Ristorante-Besitzer
und Unmengen von PastaundWein vorkommen,
und dieimmer ein Happy End haben. Ich person-
lich habe mich schon immer nach einem Job ge-
sehnt, inwelchem Schreien akzeptiertwird. Denn

das Leben einer Schriftstellerin ist langweilig ru-
hig, dieFliiche geh6ren in die Kategoriegerdusch-
los. Und manchmal triume ich davon, ganz zufal-
lig AnthonyBourdain anzutreffen, den Bestseller-
Autor, Kiichenchef und Kénig des kulinarischen
Glanzes.

Aber am meisten liebe ich die

Uniform. Die sexy

kleinkarierten Hosen,

N die ldssig zerzauste

1 Kochjacke, die wie ein
Jackson-Pollock-Bild

komplett verspritzt ist.

Der Anblick von K&-

! chen, die in einem Hin-

- terhof herumhingen

und frohlich rauchen,

" mit den Hauben auf ih-

ren gestylten Kopfen - fiir

* mich ist das der Inbe-

griffvon Chic.

Das ist Uniformen-
Neid, ein Komplex, den
nur diejenigen haben, die keine
Uniform tragen miissen. Unifor-
men verleihen Autoritit, Sicher-
heitund dasAuftretenvonjemandem,
derzueinem Club gehort. Als freie Au-
torin spielt es keine Rolle, was man bei
der Arbeit trégt, weil einen nie jemand
sieht. Alle paar Jahre nur, auf Lesereise,
kommtman dazu, Kleider anzuziehen.
Den Rest der Zeit kann man geradeso
gutim Pyjamaverbringen.

Ich spreche nicht von Coco-Chanel-Hausan-
ziigen. Ich rede von der Art Pyjama, in der man
nicht gesehen werden will, ausser vielleicht von
dereigenen Mutter. Die Schibigkeiteines Schrift-
stellerlebens kann ganz schon entmutigend sein.
Man weiss, dass man an einem diisteren Punkt
angekommen ist, wenn man dem Brieftréger die

amas im Scheinwerferlicht

Tiire nicht 6ffnen kann, weil man gestreiftes Fla-
nell und eine mit Porridge-Flecken tibersite
Strickjacke tragt, und weil man schon seit dreiTa-
genindiesem Outfitsteckt.

Angesichts dieser Tatsachen tonten die neues-
ten Nachrichten aus Paris aufregend: Pyjamas
sind neuerdings cool! Calvin Klein, Diane von
Furstenberg, Lanvin, Max Mara, Prada - sie alle
haben Pyjamas zuriick auf den Laufsteg und ins
Scheinwerferlicht gebracht.

Ich erzihlte es meinem erschépften Ex-Kura-
tor-Koch-Freund. «Das stimmt», seufzte er, als er
seinen zweiten Monster-Gin schon zur Halfte ge-
leert hatte. «Die Ehefrau des Kiinstlers Julian
Schnabel hat Seidenpyjamas kreiert. Die ganze
Kunst-Gemeinde tragt sie jetzt.» — «Wirklich?»,
schnaufe ich. Ein Hoffnungsstrahl durchdringt
meine dumpfe Schriftstellerexistenz. Ich starre
meinen miiden, befleck-
ten Freund an, der
offensichtlich die
eine oder andere
Béchamelsauce
zu viel machen
musste. Vielleicht
wird die neue
Schriftsteller-
Uniform alle an-
deren tibertref-
fen?

Ab jetzt ist es gut moglich, dass
man mich nicht mehr in diesen Alte-Ménner-
Streifen tiber meinen Computer gebeugt vorfin-
den wird. Sondern in gldnzenden, weiten Satin-
hosen und passendem Top. Wenn ich dem Brief-
tragerdieTiire 6ffne, flige ich etwas Schmuck hin-
zu, und einen Blackberry.

Deutsch von Renate Dubach
Englische Originalfassung:
www.htr.ch/dolce-vita
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8 Dometic proSafe
Der Qualitdtsmaistab fir sichers Hotalsafes

@ Dometic miniBar 8 Dometic Weintemperierschrank

m und Funktion in perfakter Hammonis Der Spitzenpromoter il

Dometic Hotel-Systeme: Jetzt in der Schweiz direkt fur Sie da!

® Uber 40 Jahre Erfahrung ak Zulieferer der Hotel-Branche
B Garantie vom Hersteller: Produktqualitat , Made in Eurcpe"
B Beratung, Verkauf, Finarzierung schnell und direkt durch unsere Vertretung vor Ort

Gern senden wir lhnen unseren Gesamtkatalog zu!

Dometic Switzerland AG  Riedackerstr. 7a CH-8153-Rimlang Tel +41 (0) 44 818 71 71 nfo@wascoch

@ Dometic

www.dometic.ch THE SIGN Of

COMFORT
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Grosser Auftritt
fur die
kKleinsten unter
den Partikeln

er Nanotechnologie
ergeht es wie der Gen-
technologie. Der dko-
nomischeNutzenwire
gegeben, dochdasverbleibendege-
sundheitliche Restrisiko vereitelt
einen grenzenlosen Einsatz. Eine
diffuse Unsicherheit beim potenzi-
ellen Anwender macht den Kleinst-
artikeln-ein Nanometeristein Mil-
liardstel Meter — das Leben schwer.
«Niemand legt fiir seine Nano-Pro-
dukte die Hand ins Feuer», weiss
HeinzBrassel, Kiichenchefim Hotel
Seedamm Plaza, Pfaffikon SZ.
Selbst die Hersteller halten sich
bedeckt, wenn es um die Risikofra-
ge geht. «Ichkannnicht sagen, dass
die Produkte unbedenklich sind»,
gibt Gunter Glockner, Geschifts-
fithrer der Solution Glockner Ver-
triebs GmbH in Ludwigshafen, zu.
Seine Firma war eine der ersten in
Deutschland, die Impragnierstoffe
auf Nano-Basis anbot, und wurde
2003 dafiir an der Pariser Reini-
gungsmesse «Europropre» mitdem
Innovationspreis gekiirt. Trotz dem
Erfolg gibt sich Glockner nicht zu
euphorisch. <im Moment bestehen
punkto gesundheitlichen Risikos
keine Bedenken. Doch man will die
Fehler, die man beim Asbest mach-
te, nicht wiederholen.» Der welt-
weit tdtige Hersteller von Reini-
gungsprodukten, JohnsonDiver-
sey, verzichtet ganzlich auf Nano-
technologie.«Diegesundheitlichen
Risiken sind noch nicht geklért»,
begriindet dies Marketing Director
Patrick Hanhart.

Die Schmutzhaftung wird um
80 Prozent reduziert

Nano kommt aus dem Griechi-
schen und bedeutet Zwerg, doch
die Wirkung, aber auch die Gefahr
fiir den Menschen, kannriesig sein.
Vor allem das Einatmen muss ver-
mieden werden. Deshalb sollte ein
Nano-Spray auf Wasser und nicht
auf Alkohol basieren, so Glockner,
daLetzterer schnell verdunstet und

Nachgefragt

Steffen
Wengert (43)

Position: Stellvertretender
Leiter Abteilung
Chemikalienam
Bundesamt

fiir Gesundheit

Zwergenhaft ist nur
ihre Grosse, aber
nicht ihre Wirkung:
Nanopartikel schiit-
zen Flichen effektiv
vor Verschmutzung.
Ein gesundheitliches
Restrisiko bleibt.

GUDRUN SCHLENCZEK

durch enstehende Aerosole die
Kleinstpartikel in die menschliche
Lunge gelangen kénnen. Solution
aus Ludwigshafen empfiehlt Spray
fiir offenporige Flichen wie Stein
und Textilien. Alkoholbasierte Im-
préagnierstoffe sind geeignet fiir

«Niemand legt
fiir seine
Nano-Produkte
die Hand ins
Feuer.»

Heinz Brassel
Hotel Seedamm Plaza Pféffikon

Glas, wo sie keine sichtbaren Spu-
ren hinterlassen, und sollten per
Hand appliziert werden.

‘Was macht nun die Zwergenpar-
tikel fiir die Hygiene so wertvoll? Sie
sind unsichtbar und atmungsaktiv.
Aber vor allem erzeugen Nano-
Sprays eine Oberflichenspannung,
die die Flichen schmutzabweisend
machen. Wasser perlt nur so ab,

Wann ist die Nanotechno-

m logie ein Risikofiir die
Gesundheit?
Die Gesundheitsrisiken bezie-
hen sich vornehmlich auf An-
wendungen und Produkte mit
synthetischen Nanopartikeln.
«Nanospezifische» Gesund-
heitsrisiken konnten auftreten,
wenn die Nanopartikel aus den
Produkten freigesetzt und vom
Organismus via Lunge oder iber
denVerdauungstraktaufgenom-
men werden. Wie gefdhrlich die-
se Aufnahmeist, hangt von der
chemischenZusammensetzung,
Grosse und Oberflachenbe-
schaffenheit der Partikel ab.

Esgibt sogenannte Nano-

m Sprays, um Oberflichen
glatter, weniger schmutzemp-
findlich und hygienischer zu
machen. Ist das bedenklich?
Nano-Produkte fiir die Oberfla-
chenversiegelungbasierenin
der Regel aufinstabilen Silica-
Nanopartikeln (Kolloiden), die
aufder Oberflache einen gleich-
maéssigen Film bilden. Dieser
Film kann als unbedenklich be-
trachtet werden. Mogliche Risi-

Schmutzpartikel kénnen sich nicht
festsetzen. «Die Schmutzhaftung
wird um 80 Prozent reduziert»,
weiss Glockner. «Die Oberfldche
fiihlt sich viel glatter an», stellt Na-
dine Ritter, Leiterin Innere Dienste
im «Seedamm Plaza, fest. Sie setzt
das Spray «Res-bona» der gleichna-
migen Gruppe aus Lahr im
Schwarzwald bei den Mitarbeiter-
toiletten ein. Bespritht werden
Lichtschalter, Tiirgriff, WC-Spiil-
knopf, Toilettendeckel und Toilet-
tenpapierdeckel — Stellen, die be-
sonders schnell bakteriell kontami-
niertsind.

Das Nano-Spray senkt die
F Ik in der Reini;
Miterstaunlichem Ergebnis: Der
AbklatschtestnachsiebenTagener-
gab eine Belastung von lediglich
200 Bakterienkolonien, ohne Na-
no-Behandlung waren es bis zu
2000, im Durchschnitt 500, ab 3000
ist die Hygienesituation bedenk-
lich. Und ab 200 wird iiberhaupt
von einer Verschmutzung geredet.
«Wir kénnen uns so das tégliche
Desinfizieren sparen», freut sich
Kiichenchef Heinz Brassel, der den
Nano-Versuch in dem 4-Sterne-Su-
perior-Hotel in die Wege leitete.
Jetzt wird nur noch téglich gerei-
nigtund lediglich einmal dieWoche
desinfiziert. Danach wird wieder
das Nano-Sprayaufgetragen, damit
die Wirkung erhalten bleibt. «Das
halbiert den Arbeitsaufwand und
wirkt sich positiv auf die Mitarbei-
terkosten aus», ist Brassel tiber-
zeugt. Das muss auch sein, denn
das Spray schligt dafiir bei denWa-
renkosten zu Buche: 5 Liter kosten
bis zu400 Franken.

Beim Putzen muss man dann aufs
Mikrofasertuch verzichten

Noch teurer sind die Produkte
von Solution Glockner: Ein Liter
kostetin Deutschland 120 Euro, die
Menge reicht fiir 300 m” In der
Schweiz vertreibt die Produkte die

ken bestehen allenfalls beim
Sprithen mit Treibgassprays. Un-
abhéngig davon, ob eine Nano-
komponente enthaltenist,
erzeugtjeder Treibgasspray
Aerosole, dieleicht eingeatmet
werdenund tiefin die Lunge
gelangen kénnen. Durch Aus-
weichen auf Pump-Sprays oder
Flissigprodukte kann das Risiko
minimiert werden.

Wére so ein Spray auch
= imLebensmittelbereich

zugelassen?
Fiir die Behandlung von Oberfla-
chen, die in Kontakt mit Lebens-
mitteln stehen, gibt es kein spe-
zifisches Zulassungsverfahren.
Die Oberflachen miissen weiter-
hinden Anforderungen des
Lebensmittelrechts gentigen.

Wird der Nano- den Mik-

m robereich mal ersetzen?
Ichgehedavonaus, dassesin
Zukunft weiterhin Produkte aus
beiden Bereichen geben wird.
Die Entwicklung weiterer Nano-
produkte wirdvonder Nachfrage
und der Akzeptanz der Konsu-
menten bestimmt. gsg

Bilder EMPA

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

Firma Gertsch in Riimlang. Damit
die Wirkung der Kleinstpartikel
moglichstlange halt, ist die richtige
Reinigung das A und O. Weder
scharfe alkalische Reinigungsmit-
telnochderEinsatzvonMikrofaser-
tiichern ist erlaubt. Der Aufwand
bei der Mitarbeiterschulung sei

nkonfektionierte Texti-
l | lien am Laufmeter kon-

nenauch direktab Fabrik
mit Nanotechnologie ausgeriistet
werden. Das bietet zum Beispiel
der Schweizer

halten. Dabei wird jede einzelne
Faser von den Nanopartikeln um-
schlossen, erklart Peter Hilpert,
Vorsitzender der Geschiftsleitung
derSchwobAGinBurgdorf. Der Ef-
fekt ist eine hohe Schmutz- und
Wasserresistenz: Wasser perlt ab,

nichtzuunterschitzen, meint Bras-
sel. Alte Gewohnheiten miissten
tiber den Haufen geschmissen wer-
den. «Der Reinigungsmitarbeiter
hat im Kopf, dass er mit einem Mit-
tel reinigen muss.» Dabei reichen
nachderNano-Behandlungoftein-
fach ein feuchter Lappen und Was-

Flecken kénnen einfach abge-
wischt werden. Samtliche Tisch-
wische aus Eigenproduktion bie-
tet Schwob seit 2005 mit diesem
Zusatzan. Der Preis liegt 5 Prozent

iiber dem Normal-

Hersteller von «Diese preis. Allerdings ist
Hotel- und : = s die Nachfragenoch
Gastronomie- Tlsch.wasche 1st eher schwach.
textilien g enial punkto Tischwéische — mit
Schwob an. 5 Nanotechnologie

Nach dem We- Scpmu'tzungmp machte 2007 gera-
ben, Bleichen, findlichkeit.» de mal 0,7 Prozent
Fdarben  und Désirée Bleiker des Gesamtumsat-
Mercerisieren Jugendstil-Hotel Paxmontana zes aus. Wer solche
kann das einsetzt, will sie
Tischtuch noch ein Nano-Fini- aber nicht mehr missen. «Die mit
shingmitspeziellen Polymerener-  Nanotechnologie ausgestattete

Tischwische ist genial punkto
Schmutzunempfindlichkeit», gibt
sich Désirée Bleiker, Direktorin
des Jugendstil-Hotels Paxmonta-
na in Flieli Ranft, begeistert. Vor
vier Monaten hat das Hotel auf Na-
no-Tischwische umgestellt. «Rot-

ser. Gemass Glockner schaden all-
gemein Tenside dem Nano-Belag:
«Sie machen die gewilinschte hohe
Oberflichenspannung wieder zu-
nichte.» Textilien miissten mit ten-
sidfreien, zum Beispiel mit phos-
phathaltigen, Waschmitteln gewa-
schenwerden.

Tischwasche Der Rotwein
perlt einfach ab. Ohne Fleck.

wein auf dem Tischtuch hinter-
lasstkeinen Fleck mehr.»

Nicht eignen wiirde sich die Na-
nobehandlung bei Bettwische, so
Hilpert. Denn einesoausgeriistete
wiirde die Feuchtigkeit, die beim
Schwitzen wihrend des Schlafens
entsteht, nicht aufnehmen. Das
Gleiche gilt fir Servietten: Waren
diese mit einem Nano-Film verse-
hen, kénnte man sich nicht mehr
den Mund abwischen. Trotzdem
gibt es Reinigungstiicher auf Na-
no-Basis. Zum Beispielvonder Fir-
ma Aventec in Basel. Thr «Microfi-
lament» enthalt rund 25 Prozent
Fasernim Nanobereich. Die Firma
fithrt auch ultraleichte Kimonos
(130 g/m? fiir den Wellness-Sek-
tor. Anita Roellinger, Leiterin
Hauswirtschaft bei der Adullam
Stiftung Basel, ist jedoch von
Nano- Putztiichern wenig begeis-
tert: «Das istzu wenigeffizientund
hinterlasst Striemen.» gsg
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Restaurants d’hotels
Alimage de Bocuse, des stars
de la cuisine prétent leur nom
adesrestaurants d’hotels.

Page 21

Hotel du Golf a Villars
Le quatre-étoiles a investi plus
de 200000 francs dans des
projets environnementaux.
Page 22

\

Club Med

«ll est prématuré d’envisager le premier coup de pioche d’un Club Med a Verbier
en 2009», estime Erminio Eschena, le directeur du Club Med en Suisse.

Bientot des
chalets Club
Med a Villars?

Le Club Med projette
deux nouvelles
implantations en
Suisse: un village a
Verbier et des chalets
privatifs a Villars.
Interview d’Erminio
Eschena, directeur du
Club Med en Suisse.

EMMANUEL MANZI

e Club Med caresse un

important projet dans la

station de Verbier (VS).

Mais celui-ci est encore
loin de voir le jour, méme s'il avait
été prématurément annoncé pour
2009 de maniere erronée. Cela
n’empéche cependant pas Erminio
Eschena, le directeur du Club Med
en Suisse, de mener une nouvelle
politique de développement dans
les Alpes de Suisse romande,
puisqu'il compte également doter
la station vaudoise de Villars-sur-
Ollon de chalets privatifs.

Est-ce sensé d'affirmer que

le Club Med ouvrira un village
aVerbier en 2009?

Non, il est prématuré d'envisa-
ger le premier coup de pioche
d'un Club Med a Verbier en
2009. Nous n'en sommes en
effet qu’ala phase de négocia-
tions avec les autorités locales.
Pour l'instant, nous en sommes
encore al'étude des droits de
construction et a la prospection
des parcelles de terrains dispo-
nibles. Ce que I'on peut déja
dire, c’est que ce centre pourrait
ressembler a celui de Villars-
sur-Ollon, avec une capacité
d'accueil d’environ 500 lits.

Pourquoi avoir choisi Verbier?
Depuis 2002-03, le Club Med
souhaite créer de nouvelles
structures hotelieres dans les
Alpes suisses car la clientele
touristique qui y séjourne
correspond bien a nos services.
Cela d'autant plus que notre
nouvelle stratégie de dévelop-
pement se concentre sur le haut
de gamme. Dans ce sens-la,
Verbier correspond parfaite-
ment & notre élan novateur.
Nous avons fermé plusieurs
centres, nous en avons rénové
d'autres et nous projetons

d'en ouvrir de nouveaux...

Onn’estdonc plusdutout
al'époque «des Bronzés font
duskin...
Depuis sa création dans les
années cinquante, le Club
Med a toujours été le miroir
de la société occidentale.
Les soixante-

touristique tolére difficilement
que le budget qu'on leur
propose au départ soit dépasseé.

D’ou proviennent vos touristes
enSuisseromande?

Notre clientéle provient aussi
bien de Suisse romande que de
Suisse alémanique. En outre,
nous accueillons en majorité des
touristes francais, belges,
italiens, anglais et russes. Ce
sont pour la plupart des cadres
qui débarquent avec leur
famille. Le mélange des nationa-
lités est 'un des attraits de nos
villages Club Med car il permet
I'échange entre nos hotes.

Vous caressez aussile projet

de construire des demeures

privatives...

Nous voulons construire a

Villars-sur-Ollon des chalets

privatifs dont les propriétaires
pourront béné-

huitards se sont «Verbier ficier de I'enca-
mués en cadres drement et des
et la clientéle corr(?spond infrastructures
du Club Med parfaltement de notre village
est devenue anotre élan Club Med déja

beaucoup plus
exigeante.

Quelles sont
justementles
nouvelles attentes des clients?
L'altitude est un facteur impor-
tant pour un enneigement
assuré a I'heure du réchauf-
fement de la planéte. La facilité
d'accés aux domaines skiables
en est un autre. Nos clients
veulent pouvoir sortir de leur
hétel, skis aux pieds, pour
prendre les remontées méca-
niques. Ils désirent pouvoir bé-
néficier de toute une gamme de
soins de remise en forme et de
relaxation. Avec des chambres
d'hétel et des espaces communs
spacieux. En Suisse, la clientéle

novateur.»

Erminio Eschena
Directeur du Club Med en Suisse

implanté dans
la station. Nous
sommes d'au-
tant plus dési-
reux de concré-
tiser ce projet que ce nouveau
concept a déja recueilli un franc
succes aupres de notre clientéle
avec des villas privatives asso-
ciées a un second village récem-
ment ouvert sur I'lle Maurice.

Pourquoi avez-vous déplacé
votre centre stratégique de
Zuricha Genéve?

J'ai été nommeé directeur géné-
ral du Club Med pour la Suisse
en 2006. A ce titre, j’ai voulu
rassembler en un méme 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 a
manger tout aulong dela

nuit, jusqu’'a 7 h. du matin.
Le patron de «Chez Toto»
raconte son expérience.

GENEVIEVE ZUBER

Un établissement 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’estlancée en
2005danslarestauration denuit, les
commentaires étaient dubitatifs.

Puis sans bruit ni publicité, cette
premiere valaisanne s'est transfor-
mée en expérience durable. Fran-
cesco Miscioscia, le patron, a donc
réussi son pari: «Sierre n’est pas une
ville morte la nuit! A partirde 22 h.,
voire plustot parfois, lesrestaurants
ne servent plus a manger. Or, il y a
une demande!» Jusque vers 1h. du
matin, son restaurant accueille des
gens de tous ages, sans profil parti-
culier. Leur succedent les fétards
venus manger un morceau a la
sortie des boites de Sierre, mais
aussi de Sion et du Haut-Plateau.
En fait, «Chez Toto» réalise da-
vantage d'affaireslanuitquelejour.
Pour compenser les salaires de nuit,
plus élevés, les prix des boissons
sont majorés de 1,50 franc et ceux

desplatsde3 francs parrapportaux
prix pratiquéslajournée.
Selonlereglement de police sier-
rois, les établissements doivent étre
fermésde 1 h.a5h.dumatin. «Chez
Toto» a obtenu une dérogation lui
permettant d’ouvrir jusqu'a 7 h. du
matin, 'établissement se situant a
I'écart des habitations et disposant
de places de parcs en suffisance. La
réputation de Francesco Miscio-
scia, un professionnel sachant faire
régner l'ordre, a aussi joué 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
posé de probleme particulier. Pour
parvenir a ce résultat, Francesco
Miscioscia s’est fixé une ligne a la-

Francesco Misci

Geneviéve Zuber

ia, le patron du restaurant «Chez Toto»

a Sierre, propose une restauration chaude jusqu’a 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 avinées ou qui se
tiendraient mal. D’autre part, nous
ne servons pas d’alcool aux jeunes
quinesont pasenaged’en consom-
mer. Nous demandons les cartes
d’identité. Nous sommes trésstricts
et cen’est pas toujours facile avecle
monde delanuit. Il arrive que nous
nous fassions insulter. .. »

Et s'il a réussi, il estime que cela
tient aussi a une raison plus gastro-
nomique: «l ne faut pas se ficher
des clients! Sil'on prétend servir de
la restauration chaude la nuit, il ne
pasfautse contenter de deuxpizzas
etdetroisplatsdepates. Lacartedes
menus doit étre ala hauteur»
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Les fréres Pourcel, enfants terribles de la gastronomie francaise, ont notamment décliné leur concept a Londres, a Shanghai et a ’Hotel EastWest de Genéve.

Hotel EastWest

Des stars aux fourneaux

Les collaborations
entre chefs pres-
tigieux et hotels
étoilés se multi-
plient. La Suisse

romande n’échappe
pas a cette tendance

ALEXANDRE NICOULIN

e Four Season’s de New

York qui installe Joél

Robuchon dans ses cui-

sines. L'Hotel Lancaster
de Paris et Michel Troisgros, les
exemples sont désormais nom-
breux. A Geneve, I'Hotel EastWest
ainsi que le Mandarin Oriental
Hatel du Rhone tentent tous deux
I'expérience.

«Au départ, nous n'avions pas
nécessairement opté pour unnom
célebre. Nous étions en effet
ouverts a tout», déclare Marc-
Antoine Nissille, le directeur géné-
ral d’EastWest. En quéte d'inspira-
tion au moment de lancer son res-
taurant, il avait entamé un périple
européen «afin de voir ce que

faisaient les autres». A Londres, il
visite un des restaurants des freres
Pourcel. Celaaétélecoupdefoudre
immédiat. Germe alors l'idée
d’une collaboration, la démarche
culinaire des deux freres jumeaux
épousant le concept d’EastWest
qui se veut la rencontre entre
I'Orient etl'Occident.

«Cegenrede collaborationcom-
porte quelques risques», sourit le
directeur d’East-

également», affirme Marc-Antoine
Nissille. Ainsi, la carte est élaborée
surlabased’undialogue. Rienn’est
imposé, ni d'un c6té, ni de I'autre.
Et combien faut-il débourser 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 I'autre est variable»,
releve Marc-Antoine Nissille.

Au  Mandarin

West. «D'une «Le concept Oriental Hotel du
part, les clients Rhone, ce sont
comparent avec du Sud de Paul deux collabora-
d'autres restau- Bocuse nous tions qui verront
rants des Pourcel avraiment le jour ces
et 'on s’expose a ) N prochaines  se-
des commentai- séduit.» maines. Tout
res du genre «e Frangois Mathieu d’abord avec
n'estpaslaméme Directeur-adjoint de ['Hotel du Rhane Vineet  Bhatia,
chose que le fameux pour

Pourcel de Shanghai. D’autre part,
étant donné qu'il s’agit d'un nom
connuy, les gens en attendent par-
fois beaucoup... voire méme a ce
qu’on leur serve des légumes qui
n'existentpas.»

Les montants de telles

collaborations restent secrets
«Les freres Pourcel sont tres

a.rrangeants et nous le sommes

avoir été le premier chef indien a
récolter une toque au Guide du
Michelin, puis avec Paul Bocuse,
quiouvriraleSud, dontlacartesera
la réplique quasi-parfaite de sa
célebre brasserielyonnaise.

«Les hoteliers doivent rester
humbles», déclare Frangois Ma-
thieu, le directeur-adjoint du
Mandarin Oriental Hotel du
Rhoéne. Apres quune étude de

marché convainque le prestigieux
établissement du quai Turrettini
d’ouvrir un restaurant indien,
«force était d’admettre qu'il nous
manquait les compétences néces-
saires», poursuit-il.

«Notre contrat avec Vineet
Bhatia porte sur la carte mais
également sur un apport know-
how, sur la formation d’un chef, la
sélection du matériel et du per-
sonnel. De méme, il a dessiné les
cuisines, a choisi la vaisselle, les
fours, le grill etc...», précise encore
Frangois Mathieu.

Laforce de séduction du
concept de Paul Bocuse
EnFranckFerigutti, déjaalatéte
desdeuxprécédentsrestaurants,le
Mandarin Oriental Hotel duRhone
possedelapersonneindiquée pour
diriger une brasserie méditerra-
néenne. Alors pourquoi se tourner
vers Paul Bocuse? «Il ne s'agit pas
d'une opération de marketing. Le
concept du Sud nous a vraiment
séduit», répond Frangois Mathieu.
Marc-Antoine Nissille et Fran-
¢ois Mathieu s’accordent sur un
point: I'hotellerie a évolué. Il y a
tant de métiers dans la branche,
tant de corporations. La sous-

Kadi

En Suisse, Paul Bocuse
travaille notamment avec Kadi
et 'Hotel du Rhone de Genéve.

traitance s'impose de plus en plus.
Cela a commencé avec le linge»,
déclareMarc-Antoine Nissille. «Les
freres Pourcel me rassurent et
m’apportent un savoir-faire qui est
reconnu. D’une certaine maniere,
je me débarrasse d'un probleme»,
conclut-il.

Geneve: premiers jours sans

Entrée en vigueur

le 1er juillet, I'interdiction
de fumer dans les établisse-
ments publics de Genéve a
été, dans 'ensemble, bien
acceptée par les clients.

HELENE KOCH

Avec le beau temps et I'alternative
des terrasses, les clients, dans
I'ensemble, seplient facilementala
nouvelle interdiction de fumer qui
estentrée en vigueur le lerjuilleta
Geneve. Et cela aussi bien au
centre-ville que dans les quartiers
plus populaires. Certains établis-
sements ont toutefois perdu des
clients. «Pour le moment cela se
passe bien mais il faudra voir cet
hiver», estime Sophie Marielle,
employée aurestaurant La Broche.
Méme son de cloche a LO a la
Bouche, situé dansle quartier dela
Servette. Avec la méme raison
invoquée: c’est I'été et il fait beau.
Létablissement peut en outre
compter sur une terrasse qui a

Alain D. Boillat

La cigarette s’est éteinte en douceur a Genéve.

l'avantage de ne pas comporter
d'appartementssituésimmédiate-
ment au-dessus, ce qui €limine le
probleme d’éventuelles protesta-
tions des voisins.

«D’ici lhiver, les clients
se seront habitués»

Laclientele dela brasserie Lipp,
au centre-ville, a également bien
réagi, méme si de nombreux habi-
tués fumaient volontiers un cigare

apres leur repas ou avec leur café.
«Nous avons une terrasse et, d'ici
I'hiver, les clients se seront habi-
tués», estime Pascal Bortoli, direc-
teur dela restauration chez Lipp. A
LIntermezzo du Mandarin Orien-
tal, restaurantprovisoireouvertde-
puis octobre 2007, il a toujours été
interdit de fumer. Iy a eu des dis-
cussions au sein de I'hétel concer-
nantles terrasses parisiennesmais,
renseignements pris, elles sont

considérées comme des espaces
fermés parla police du commerce.
«Tout I'établissement est devenu
non fumeur. Méme le local fumeur
qui était destiné au staff a été sup-
primé», indique Pauline Sizorn, du
service marketing del'hotel.

«Boire une biére sans fumer,
ce n’est pas laméme chose»

D’autres établissements avaient
également anticipé l'interdiction
dela fumée, parfois avant mémele
résultat de la votation du 24 février.
AlOalaBouche, lasalle du restau-
rant est ainsi devenue non fumeur
depuis le ler janvier tandis que
seule la salle du bistrot permettait
encore d’en griller une. Et cela
malgré une clientele ot les fu-
meurs étaient majoritaires, «a
60%» estimelegérant-propriétaire,
Yves Delfosse. LAuberge du Creux
de Genthod avait également anti-
cipél'entrée en vigueur delaloide
plusieurs mois, en bannissant en-
tierementlafumée en mars.

ALa Potiniére, située a deux pas
de I'horloge fleurie, I'information
semble avoir bien passé, méme

umee

aupres des touristes. Et la mesure
est bien accueillie, méme lors
d'une journée comme dimanche
passé ol des pluies diluviennes
rendaient la terrasse inutilisable.
«Beaucoup de gens qui viennent
pour boire un verre souhaitent un
endroit sans fumée», constate
Dirham Vickollari, un des em-
ployés. En revanche, d'autres
établissements connaissent une
baisse de fréquentation, dont cer-
tains bistrots ol il a ses habitudes
en tant que client: «Boire une biere
sans fumer, ce n'est pas méme
chose», estime-t-il.

Matteo Apicella, le gérant du
Radar de Poche, fait partie de ceux
qui jugent cette nouvelle loi
«négativer. Son établissement est
dépourvu de terrasse et il a déja
perdu des habitués: «J’avais entre
10 et 15 personnes qui venaient
prendrele café chaque matin et qui
ne viennent plus maintenant». Au
GrandQuai, lerestaurantdel’Hotel
Meétropole, certains clients mani-
festent au contraire leur satisfac-
tion de pouvoir savourer leurrepas
dans une atmosphere sans fumée.

Suisse

«Bed & Breakfast
Switzerland»:
premiers résultats

Ce ne sont pas moins de 263566
nuitées quiont été enregistrées en
2007 parles membres deI'organi-
sation«Bedand Breakfast Switzer-
land», a annoncé cette derniere.
C’estla premiere fois quel’organi-
sation Bed and Breakfast Switzer-
land, «chargée de regrouper, sou-
tenir et promouvoir les héberge-
ments chez I'habitant avec petit-
déjeuner en Suisse (B&B)», a
présenté ses résultats annuels.
«Ceux-ci corroborent les chiffres
exceptionnels de I'hotellerie
suisse dans son ensemble pour
2007:1'Office fédéral de la statisti-
que a en effet dénombré I'année
derniere 36,364 millions de nui-
tées, soit une croissance de 4,4%
par rapport a 2006», a précisé
T'organisation. Celle-ci regroupe
712 établissements, représentant
2135 chambres et 4482 lits. Les
cantons du Valais et de Vaud
arrivent en téte avec respective-
ment834 et 688lits. Im

Vaud

Alpes vaudoises:
la gratuité jusqu’a
9 ans s’étend

SwissImage

Lopération «C’est 0 franc, jusqu’a
9 ans» dans les Alpes vaudoises
inclut désormais I'hébergement
également en été, ainsi que les
remontées mécaniques. Suite au
succes de cette offre lancée en
hiver 2005, les partenaires tou-
ristiques élargissent leur presta-
tion a la saison d'été. Les enfants
peuventemprunterlesremontées
mécaniquesetséjournergratuite-
ment dans l'un des établisse-
ments participant a I'opération.
Du cing-étoiles au camping, pres
de quarante prestataires ont joué
le jeu. Ces offres sont valables a
Villars-sur-Ollon, Gryon, Cha-
teau-d’(Ex, Rougemont, Leysin,
Les Mosses et Les Diablerets. hk

Genéve

«Host City Cup»:
Genéve remporte
la 3e édition

Genéve Tourisme

L'équipe de Genéve a remporté
la 3e édition de la «Host City Cup»
qui s'est déroulée samedi sur les
terrains de la FIFA a Zurich. On
rappellera que cette compétition
réunitlessites d'accueil suisses de
I'Euro 2008, a savoir Bale, Berne,
Zurich et Genéve, pour un tournoi
de football. Aprés avoir terminé
sur la troisieme marche du po-
dium lors des deux précédentes
éditions, Geneve a cette fois-ci
remportélafinale contre Bale, ala
toute derniere minute, surle score
final de 3 a 2. Frangois Bryand, le
directeur de Geneve Tourisme, a
annoncé la remise en jeu du
trophée, I'année prochaine, a
I'occasion de la 4e édition de la
«Host City Cup» qui se tiendra a
Geneve. Im
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Une histoire d’eau «ecolo»

L'Hoétel du Golf, a
Villars, a investi plus
de 220000 francs
pour gérer l'eau
autrement. Une
révolution verte avec,
alaclé, de substan-
tielles économies.

GENEVIEVE ZUBER

n tant que gros consom-

mateurs d’énergie, les

hotels se doivent de

donner l'exemple en
ayant une politique environne-
mentale et en gérant 1'énergie le
plus rationnellement possible.» Tel
est le credo de Sébastien Angelini,
de la direction de I'Hotel du Golf a
Villars-sur-Ollon.  Cet établisse-
ment quatre étoiles a misé, lui, sur
une nouvelle politique de l'eau,
réalisant par étape et sur trois ans,
trois projets de valorisation de I'or
bleu pour un investissement total
de plus de 220000 francs. Résultat:
la consommation d’eau courante a
diminué d'un tiers, sa dureté
calcairea chuté de 802 90% et enfin,
depuis quelques semaines, I'eau
chaude cotite deux fois moins cher
grace au préchauffage par énergie
solaire.

Pour réaliser des économies
d'énergie, cest connu: il faut
d’abord améliorer I'isolation et les
performances de I'enveloppe du
batiment, des travaux que I'Hotel
du Golf avait déja effectués pré-
cédemment. Une fois ces travaux
amortis, c'est la question de I'eau
qui s'est imposée comme priori-
taire, les hotels étant particu-
lierement gourmands, en eau
chaude ou froide. La famille Angeli-
ni a commencé par équiper d’éco-
nomiseurs d’eau tous les lavabos,

G. Zuber

Sébastien Angelini goiitant
le sel naturel de Bex servant a
purifier leau de ’'Hotel du Golf.

Une nouvelle gestion de 'eau a permis d ’Hétel du Golf, a Villars-sur-Ollon (VD), de diminuer d’un tiers sa c

douches et autres bidets des 70
chambres ainsi que des locaux pu-
blics et deservice.

Ensuite, ils ontdécidé de purifier
T'eau en utilisant un agent antical-
caire 100% natu-

riel d’usage courant qui a ainsi une
durée de vie plus longue. Enfin,
cette eauainsi filtrée est plus agréa-
ble a boire et desseche moins la
peaulors dedouches oudebains.
La derniere in-

rel: l_e : sel alpin «Auniveaude re(\)valio‘n en ma-
SN Yenviromnement, %o e 1
sur-Ollon. Sébas- les hotels se quente, a été I'in-
s oo “GOENGARKIOMMEE Lo R, O
sel se montent a l'exemple.» chauffage solaire
trois tonnes par Sébastien Angelini de l'eau. Douze

an, cequin’estpas
rien. En nous ap-
provisionnant sur le marché local,
nous réduisons les cofits du trans-
port et I'impact environnemental
liés a ce poste.» Depuis, la consom-
mation de produits chimiques et
d’entretien a notablement dimi-
nué. Lesproduitsanticalcairesetles
agents corrosifs ne sont pratique-
ment plus nécessaires. Le rende-
ment énergétique des corps de
chauffe deshuitmachines alaverde
I'hotel est meilleur. Leau, moins
dure, rend les linges plus moelleux
et ménage également tout le maté-

Membre de ladirection de [Hotel du Golf

panneaux solai-
res ont été posés
sur le toit. Un circuit interne avec
échangeur thermique permet de
préchauffer entre 60 et 65 degrés
I'eau de la montagne qui arrive a 6
degrés par les conduites. Quelque
4500 litres d’eau préchauffés peu-
vent étre stockés dans de grandes
cuves dans les sous-sols. Pres de la
moitié des besoins en eau chaude
sontainsicouverts.

Avec la flambée des prix de
I'énergie, la famille Angelini estime
avoir fait des choix judicieux sur le
plan des charges (lire encadré).

«Etant donné I'évolution de la
sensibilité des clients», ajoute
Sébastien Angelini, nous allons
utiliser notre politique énergétique
et environnementale comme argu-
ment marketing.»

LHotel du Golf ne compte
d'ailleurs pas s'arréter en si bon
chemin: I'espace wellness qui sera
construit en 2009 sera chauffé au
solaire. Suivra l'aménagement
d’une piscine biologique en plein
air ol I'eau sera filtrée naturelle-

eneauc

ment, sans apport de produit
chimique. Un toit de verre amovible
permettra de I'utiliser en dehors de
I'été; I'air et 'eau y seront chauffés
grace au solaire thermique et
photovoltaique. Et Sébastien Ange-
lini de conclure: «Si nous pouvons
développer unetelle politique envi-
ronnementale, c'est parce nous
sommes un hotel indépendant.
Nouspouvonsdéciderdenoschoix.
Nous sommes en effet libres

d’affecter une partie denotremarge

=
Hotel du Golf

Les 80 m? de panneaux solaires, posés sur les pans intérieurs

des toits de ’Hatel du Golf, sont in

bles de l'extérieur.

Hatel du Golf

aufinancementd’innovationsdece
type, ce qui n'est guere possible si
vousappartenez aune chaine.»

Les chiffres clés de
I'copération eau»
al'Hotel du Golf

Les régulateurs de pression
aux sorties d’eau: 220 pieces
installées pour un cotit de 3000
francs. Economie de 30% du
volume d’'eau débité par minute.
La purification de I'’eau avec du
sel de Bex 100% naturel: cott
del'installation du systéme,
60000 francs pour des bénéfices
au niveau des finances, de
I'environnement et du bien-étre.
Le systéme de préchauffage de
I'eau solaire: 160000 francs
d’investissement dont 19000
francs de subside cantonal.
L'amortissement, prévuen 7 ans
et demi, s’est déja réduit a 4 ans
avec la hausse des prix du ma-
zout. Economies prévues: pres
de 50% du cott du chauffage de
l'eau. gz

Couvet

Gracea des travaux de
rénovation adaptés aux
normes Minergie ’'Hotel de
T'Aigle, a Couvet (NE), écono-
mise désormais 40% de sa
consommation d’énergie.

VALERIE MARCHAND

Jamais a cours d'idées originales,

Matthias von Wyss, le directeur de
I'Hotel de I'Aigle a Couvet, dans le
Val-de-Travers, a transformé son
établissement aux normes Miner-
gie. Grace aux travaux de rénova-
tion, cette hostellerie du 18e siecle
réalise désormais des économies
d’énergie de l'ordre de 40%! Le
chantiera débuté au début du mois
d’avrildecetteannéeetaétéachevé
alafin du mois dejuin. Le cotit total
de ces travaux de rénovation s’est
€élevé a environ 400000 francs. Avec
la pose de 18 m? de panneaux so-

: un rénovation aux normes Minergie

Le patron Matthias von Wyss n’est
jamais a court d’idées originales.

laires, I'isolation completedutoit, la
rénovation dela charpente, le rem-
placement d’anciennes lucarnes
construites au début du 20e siecle
par des velux, I'Hotel de I'Aigle a
retrouvé un regain de dynamisme.

Photos Valérie Marchand

Les derniers travaux de rénovation ont permis a ’'Hétel
del'Aigle, a Couvet, de réduire de 40% sa consommation d’énergie.

Sans oublier l'installation d'une
chaudiere apellets.

Cette rénovation s'integre dans
la politique de I'entreprise qui se
veut non seulement innovatrice,
mais également proche de I'envi-

ronnement. Les pellets de la chau-
diere proviennentde Saint-Sulpice,
un village situé non loin de I'hotel
évitant ainsi le transport par ca-
mions sur denombreuxkilometres.
Dans le méme soucis d'éviter le dé-

placement de véhicules polluants,
les mets sont préparés essentiel-
lement avec des ingérdients de la
région. De méme, les produits de
nettoyage utilisés quotidienne-
ment sont également respectueux
del’environnement.

Le batiment, qui date de 1778, a
été transformé en hotel en 1899
Ancien restaurant reconstruiten
1778 a la suite d’'un incendie, le
batiment de 'Hotel de I'Aigle a été
transformé en hotel en 1899.
Rendez-vous incontournable des
voyageurs, il était également le lieu
ol1 se consommait I'absinthe. Une
distillerieartisanale se trouvaitjadis
non loin de la. La «fée verte» devait
cependant été légalement interdite
en 1910. Cette boisson avaiten effet
été considérée comme trop dange-
reuse pour la santé. Ce n'est qu'en
2001, que le patron de la distillerie
Blackmint de Motiers (NE), déja
producteur depuis 1990 d'un suc-

cédané dela fée verte, La Rincette, a
recu les autorisations fédérale et
cantonale d’élaborer a nouveau un
véritable extrait d’absinthe.

L’Hotel de I'Aigle favorise Uesprit
d’initiative des apprentis

C'est également a 1'Hotel de
T'Aigle que les apprentis peuvent
chaque année avoir la respon-
sabilité de s'occuper, seuls, de la
bonne gestion de I'hétel pendant
cing jours. Ces journées ont pour
but d’élargir les compétences des
apprentis. Ces derniers ont ainsi
T'opportunité de se mettre dans la
peau d’employés chevronnés, vivre
d’heure en heure les mémes
expériences tout en laissant aussi
libre cours a leur imagination et a
leur fantaisie. Le but de cette
démarche est de faire progresser
chaque jeune dans I'évolution de
son apprentissage et de favoriser
son indépendance et son esprit
d'initiative.
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Cépages: le Valais
devrait étre deboute

Quel'on écrive «Petite
Arvine» et quele
consommateur
comprenne «vin
valaisan AOC» parait
un combat perdu
d’avance a Berne.

PIERRE THOMAS

’est un peu la méme

dispute que pour la

raclette. Au plus haut

niveau, les Valaisans se
sont faits débouter dans leur
volonté d'imposer

prolongationsdelalégislationsurle
vin, qui est déja entrée en vigueur le
ler janvier, et releve de deux
départements de la Confédération,
celui de I'Economie et celui
I'Intérieur.

Origine ou cépage, deux

mots a ne pas confondre
Le canton du Valais aurait voulu
que la Petite Arvine, le Cornalin,
I'Humagne, la Reze, le Johannis-
berg, la Malvoisie, le Paien/Heida,
I'Amigne et I'Ermitage, que I'on
écrit avec ou sans h majuscule,
fassent partie des «dénominations
traditionnelles» et soient limités au
seul Vieux-Pays. De plus, ces noms
auraient dii étre réservés aux seuls
vins du haut du

aurestedumonde Le Valais aurait panier,  C'est-a-
leur maniere de . dire les appella-
concevoir ce plat voulu que la Petite tions  d'origine

du seul fait de
l'utilisation d'un

Arvine,]’Amigne,
la Malvoisie, etc...

controlées (AOC),
pour éviter que le

fromage au- . g produit de ces
thentique, tandis soient limitées au cépages soit
qu'ils  pourront seul Vieux.Pays_ dévalorisé par les
continueradéfen- «ins de pays»
dre le «fromage a (VdeP).

raclette AOC du Valais».

Pourlesvins, méme réflexion. La
procédure de consultation vient de
se terminer et les Valaisans ne
devraient pas obtenir raison.
Laffaire est pour le moins
complexe. Elle joue en effet, au
travers d'ordonnances de PA 2011
(la politique agricole a venir), les

Le nom du cépage peut étre accolé
aunidentifiantgé i

tantot de compétence cantonale,
tantot de compétence fédéraleavec
un régime permettant désormais
de produire davantage. Quant aux
«vins de table», ils ne sont soumis a
aucune limitation. Les deux pre-
mieres catégories

I'(H)ermitage (marsanne), le Jo-
hannisberg (sylvaner), la Malvoisie
(pinot gris), le Klevner (pinot noir)
alémanique, et, demandent les
Vaudois, le Plant-Robert (gamay de
Lavaux).

Pour  corser

peuvent indiquer C’estuncas I'histoire, laSuisse
lecépageetlemil- P S : a un train de re-
lésime des vins, similaire a celui tard. Des le ler
tandis quelesvins delaraclette que aolt  prochain,
de table n'y ont le canton du Valais I'Union euro-
pasdroit. i 7 péenne se dote
Sur le fond, on voulait egalement d’'une nouvelle
relevera que la protéger_ «organisation
législation fait la commune du
distinction entre marché». Pas

les cépages, dont les noms ne sont
pas protégeables, et la provenance
des vins. Mais pas question, estime
Berne, de lier les premiers a la
seconde. En revanche, rien n’em-
péche, aujourd’hui déja, de véhicu-
ler le nom d'un cépage accolé a un
identifiant géographique, comme
«Petite Arvine duValais», forcément
AOC, puisquelamention ducanton
n'est permise qu'a ce niveau.

La Suisse a un train de retard par
rapport a ’'Union européenne
Certaines «dénominationstradi-

La nouvelle législation sur les
vins a remis un peu d’ordre dans la
hiérarchie des vins suisses: les
appellations d'origine controlées
sont de compétence cantonale,
alors que les «vins de pays» sont

tionnell sont aussi protégées
(Déle, Fendant, Goron, réservés au
Valais, Dorin et Salvagnin vaudois,
Nostrano tessinois). On pourrait y
adjoindre dessynonymeslocauxde
cépages, comme, pour le Valais, le
Paien/Heida (savagnin blanc),

moins de 88 (!) préceptes économi-
co-techniques introduisent le dé-
tail d’application de la nouvelle lé-
gislation.

L’Europe est préte a reconnaitre
des «mentions traditionnelles»
LEurope distinguera désormais
des «appellations d’origine proté-
gée» (AOP, ex-AOC), des «indica-
tions géographiques de prove-
nance» (IGP, ex-VdeP) et des vins
sans indication (ex-vins de table)
avec, dans tous les cas de figure, le
millésime et le cépage. La Commis-
sion européenne exige des pays
membres qu'ils fournissent tous les
documents pour établir les appel-
lations d’origine protégée et les
indications  géographiques de
provenance, «faute de quoi il est
approprié de leur retirer la

Lalégislation fait la distinction entre les cépages et la provenance des”
vins. Mais pas question, estime Berne, de lier les premiers  la seconde.

protection dont elles peuvent bé-
néficier.»

LEurope est également préte a
reconnaitre des «mentions tradi-
tionnelles» a protéger. Mais, pour
les «vins de table», la Suisse, qui
permettait naguere la mention du

cépage et dumillésime, a banni ces
deux éléments que 1'Union euro-
péenne introduit pour lutter contre
laconcurrenceduNouveauMonde.
La Suisse a un coup de retard: la
mise a jour, ce sera pour une pro-
Cchaine fois...

PUBLIREPORTAGE

Dés cet automne,
I'école hbteliére «Les
Rochesw dévoilera ses
nouveaux batiments
sur les hauteurs de
Crans-Montana en
Valais. L'établissement
confirme sa volonté de
garantir un enseigne-
ment de qualité dans un
environnement en

adéquation avec le
monde hétellier.
Rencontre avec son
Directeur Général M.
Arie A. J. van der Spek.

Depuis plus de 30 ans,
«Las Roches International
School of Hotel Manage-
ment: s'est engagée a
former les étudiants au-
deld des cours en leur
offrant un cadre éducatif
leur parmettant de dével-
opper leur créativité, leur
gthique professionnelle,
leur culture intermationale,
leur leadership ainsi gue
toutes autres compétenc-
es clés essentielles pour
réussirune vie profassion-
nelle et privéa.

L'hétellerie et e tourisme
représentent le plus grand
employeur au  monde
offrant de nombreuses
opportunités  d'emplois
dans les domaines des
hétels, des restaurants,

des voyages, des loisirs,
du bien-&tre et dans beau-
coup d'autres secteurs de
I'industrie tertiaire.

Ca secteur est amené a
sa développer et & évoluer
sAans cesse. Face a ce re-
nouvellement  constant,
«Les Rochess s'adapte et
sa transforme afin de ga-
rantir ses standards et de
maintenir sa position par-
mi les leaders de la for-
mation hételiére. En 2007,
alle a &té classéa par les
recruteurs des chaines
hételigres internationales

parmi les trois meilleuras
école hételigres au monde
pour une carriére interna-
tionale (TNS, UK, Enquéte
globale).

«La route vers le
succés évolue

constamment:
Arie A, J. van der Spek
CEQ / Drectar Géndral Lea Aoches

Quels sont vos projets
pour l'école hbtelliére
«Les Roches» basée en
Valais ?

L'hétellerie a changé de
fagon spectaculaire avec
une toute nouvelle dimen-
sion donnée au design, &
la technologie, & I'e-com-
merce, aux stratégies in-
tarnationales et aux inves-
tissements a long terme.
Les rbles traditionnels ont
changé et de nouveaux
réles ont été créés. Clest
pourgqueoi nous avons da-
cidé d'investir. Les étapes
les plus importantes pour
cette annéa sont :

- la construction d'une
nouvelle aile au bati-
ment principal abritant
des salles de classe a la
pointe de la technologie
pouvant accueillir jusqu'a
240 étudiants ainsi que de
nouveaux bureaux pour le
corps ensaignant.

- la mse a jour de
I'ensemble  des infra-
structures sportives. Cela
comprend la création
d'un nouveau terrain de
football, d'un terrain de
basketball ainsi que deux
courts dédiés a la pra-
tique du volleyball et du
badminton.

- la construction de deux
grandes résidences d'une
capacité de 248 lits.

- l'agrandissernent du
lobby  principal et la
création de nouveaux
espaces de restaura-
tion ainsi qu'une terrasse
supplémentaire. Notre

plan  d'investissements
comprend également la
création d'autres béti-
ments pour des salles de
classe, des logements
pour étudiants et un derni-
er pour notre restaurant
« Alacara »,

Quel est le colt global
estimé de ces projets 7

Nous allons investir envi-
ron 100 millions de francs
suisse dans ce projet, le
tout réparti sur une péri-
ode de trois ans. Ce capi-
tal provient uniquement
de fonds privés garantis
par la société proprié-
taire «Laureate Education
Inc.», le plus grand groupe

Investissements et modernisation aux «Roches»

N

En Investissant 100 milllons, |'0w| m compte rester une des mellleures acoles au monde.

d'universités privées au
monde.

Ce projet d'expansion
est-il obligatoire pour
vous ?

Ce projet d'expansion fait
partie de notre stratégie
pour soutenir la crois-
sance de notre universits,
pour maintenir notre qual-
ité, pour garantir notre
réputation comme |'une
des meilleures écoles au
monde et pour offrir une
formation hételigre  effi-
cienta.

L'année demiére, nous
avons owvert une nou-
velle bibliothéque d'une
capacité de 11'000 lives
et de 2’000 CDs. La ré&-

novation de cerains
de nos bétiments fait
également partia d'un

processus standard de
rotation annuelle.

Quel sera l'esprit de
cette «nouvelle» univer-
sité 7

Un environnement de vie
at de travail jsune, interna-
tional et modeme, le tout
dans le décor idyllique
des montagnes. La route
vers le succés évolue
constamment.

Comment voyez-vous
I'école «Les Roches»
dans 5ans ?

Toujours innovatrice et en
parfaite comélation avec
le monde hételier. Nous
dllons aussi poursuivie
notre développarment au
sain de notre vaste ra-
seau international comme
nous l'avons déja com-
mencé avec Marbella (Es-
pagne), Shanghai (Ching),
Chicago (USA). Manille
(Philippines) et Amman
(Jordanie).
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«Nos besoins en sel pour
purifier I'eau en utilisant un
agent anticalcaire se montent
atrois tonnes par an.»

Sébastien Angelini (page 22)

Jusqu'au 31 aoft,
Vevey a aussi sa plage
desableaubasdela
place du Marché.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

Laplage estivale deVevey, avec bar-
lounge couvert, chaises longues,
palmiers, pistesde pétanque et ter-
rain de beach volley, fait la joie des
habitants de la Riviera a I'heure de
I'apéro et enchante les touristes.
Une initiative privée dans laquelle
une société a investi 150 000 francs
et ol la commune y participe a
raison de 50 000 francs.
Surlesrocherslelong des quais,
Veveyaaussises chaises. Plantéesa
mémelesrochers, elles réjouissent
elles aussi leurs utilisateurs quasi-
mentles pieds dans1'eau. La aussi,
la commune a soutenu une initia-
tive privée en commandant a d'in-
venteur» du systeme une dizaine

Laplage de sable
qui enchante
la population

etles touristes
estdueaune
initiative privée.

de modules. Vevey sait ainsi se
montrer originale et attractive, en
complément des activités de la
Société de développement créée
pour mener les animations, no-
tamment les Marchés folkloriques
quidébutent ce prochain samedi.
Mais cela n'empéche pas la
grogne. Dansles travées du Conseil
communal notamment. On s’y of-
fusquequelaMunicipalitén’aitpas
consulté les membres pour soute-
nir «la plage» a hauteur de 50000
francs alors méme qu’elle n'avait
pas ale faire puisque cette somme
est de compétence municipale.
Mais il y a plus grave: 'abandon de
lamentionVeveyau profit de Rivie-
ra au fronton de T'office du tou-
risme de la région fait aussi pro-
bléme. Des conseillers ontainside-
mandé qu'uneenquéte desatisfac-

Plusieurs chaises ont été «plantées» améme les rochers.

Alimage de «Paris plage» dans la capitale francaise, Vevey posséde désormais elle aussi une plage de sable artificielle.

a aussi sa

tion soit menée aupres des
partenaires a ce propos.

Des grincheux? Pas seulement:
«Ilfautbien admettre que, déjalors
du désengagement de Montreux-
Vevey Tourisme delavie et des ani-
mations locales, la communica-
tion n'a pas tres bien fonctionné»,
constate Pierre Smets, Monsieur
Communication de Vevey, qui
n'était pas en poste lors de ce
désengagement.

ChristopheMing, deladirection
de I'Hotel Astra, est pour sa part
moins nuancé. Il connait les
mentalités des politiciens locaux
pourenavoir fait partie et, pour lui,

Photos Jean-Jacques Ethenoz

«oui, ce sont des grincheux qui
n'ont pas admis de ne pas étre
consultés a ce propos, ce qui aurait
pris... quelques années d’explica-
tions».

Directeur de Montreux-Vevey
Tourisme, Harry John ne com-
prend pas cette grogne. «J'ai expli-
qué la raison de ce changement a
ceux qui mel'ont demandée, dit-
il. Jeleuraiditquec'étaituneques-
tionde visibilité surles marchésin-
ternationauxetquecelane prétéri-
tait en rien 'image de leur ville.»
Sans convaincre manifestement.
Mais avec I'espoir que cela ne se
transformera pas en rancceur.

Le Nifff s’est etoffé

Le festival du film fantastique de
Neuchétel a battu un nouveau
record d’affluence. Qu'il pleuve a
verse comme dimanche ou qu'il
fasse grand beau comme samedi,
les amateurs de cinéma sont plus
nombreux que jamais a venir a
Neuchétel pour le Nifff (Neuchatel
international fantastic film festi-
val). Soit plus de 20 000 spectateurs
pour cette 8eédition quis’esttenue
jusqu'a ce week-end. Le cinéma
Open air installé 'année derniere

pourlapremiere foisestainsipassé
de 500 a 600 places. C'est notam-
mentlaquelepublicapudécouvrir
le «final cut» de Blade Runner, a
savoir le film tel que souhaitait le
réalisateur et non la fin imposée a
I'époque par les studios hollywoo-
diens.

Le Nifff, c’est surtout la pro-
grammation de plus de 90 films, la
plupart inédits. Le tout dans des
genrestresvariés. Lefantastiquene
se limite en effet de loin pas a des

films d’horreur pour adolescents
en mal de sensations fortes. 1l se
conjugue aussi trés bien avec
I'humour, le romantisme ou,
pourquoi pas, la poésie absurde.
Preuve en est la diversit¢ d'un
public venu de toute la Suisse et
méme del'étranger. Lesfestivaliers
quipassentune oudeuxnuits dans
les hotels neuchatelois sont aussi
toujours plus nombreux a prendre
d’assaut les trois salles du cinéma
Apollo. hk

Héléne Koch

Les festivaliers ont littéralement pris d'assaut cette année
les trois salles du cinéma Apollo a Neuchatel.

De gauche adroite, autour de Miss World et du président de Swissotel,

Swissotel

Meinhard Huck (3e en commengcant par ladroite), les différents directeurs
primés: Christian Schaufelbiihl John Pelling, Ian Jones et Aiden McAuley.

Swissotel plusieurs
fois distingué en Asie

Cing établissements de la chaine
Swissotel ont été distingués cette
année par les World Travel Awards
en Asie, décrits comme les «Oscars
de l'industrie des voyages» par le
Wall Street Journal.

Ce prix a couronné les hatels
suivants: «The Stamford» a Singa-
pour comme hétel de conférence
leaderenAsie, le «<Merchant Court»
comme leader singapourien dans

la méme catégorie, le «Singapur»
comme leader singapourien du
business hotel, le «Nai Lert Park» a
Bangkok comme hotel business
leader de Thailande etle «Grand» a
Shanghai comme leader asiatique
deshotelsurbainsetcommeleader
desnouveauxhétels en Chine.
Lesdistinctions desWorld Travel
Awardscouvrenttouslesdomaines
du voyage et les résultats sont

basées sur le vote indépendant de
167000 agences de voyages et spé-
cialistes dutourisme de plus de200
pays. «La distinction regue par le
nouveau Swissotel Grand a Shan-
ghainousréjouitparticulierement.
Tlaatteintunebonneréputationen
tres peu de temps. Il n'est en effet
ouvert que depuis quelques mois»,
a relevé Meinhard Huck, le prési-
dentde Swissotel. hk
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L'OFJ recourt
contre les Maisons
de Biarritz

LOffice fédéral de lajustice (OF)) a
forméunrecours devantleTribunal
cantonalduValais contre une partie
du projet d'implantation du village
devacances desMaisonsdeBiarritz
a Champéry. En sa qualité d’auto-
rité de surveillance, 'OF] a estimé
que la construction de 51 loge-
ments etleur vente a des personnes
al’'étranger étaient prohibées parla
LexKoller. LOFJn’aenrevanchepas
recouru contre les appartements
destinés a étre exploités sous une

formehoteliere. Im
Page3

Interview de Victor
Armleder, dela
société Rosebud

ﬁ.‘."'

AlainD. Boillat

Lasociété Rosebud a fait a nouveau
parler d’elle au début del'été. Elle a
en effet vendu trois de ses hotels,
dont le Royal Savoy a Lausanne, a
Barwa, un groupe d'investisseurs
du Qatar (htr du 26 juin). Victor
Armleder, a la téte de Rosebud, a
accordé a la partie alémanique de
notre journal une interview dans
laquelleilrelevenotammentqueles
plans pour transformer le Royal Sa-
voy devaient étre encore une fois
adaptés. Im
Page5

Les gens

Geneve Tourisme:
Andréas Frizzoni
succede a B. Dreier

Idc

Un nouveau directeur «promotion
& ventes loisirs» a été nommé a Ge-
neve Tourisme. 1l s’agit d’Andréas
Frizzoni, responsable depuis sept
ans du département Information &
Accueil de Geneve Tourisme. «Di-
plomé de I'EHL, Andréas Frizzoni
estau bénéfice d'une formation en

ldd

e-business et e-communication», a
annoncé lundi Geneve Tourisme.
Andréas Frizzoni prendra ses
nouvelles fonctions le ler aoft et
succedera ainsi a Beat Dreier,
sous-directeur de GeneveTourisme
et responsable marketing & ventes
loisirsau cours de ces quatorze der-
nieres années. Beat Dreier a rejoint
le 1er juin la société d’horlogerie et
dejoaillerie Giibelin SA en tant que
directeur de la filiale genevoise. Il y
sera également en charge de la
promotion en Russie et au Moyen-
Orient. Im



	

