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Hochzeitslokal
ZivileTrauungen

an einem exklusiven
Ort sind trendy. Im

Berner Oberland
wird auch künftig im

Zug oder auf dem
Schiff geheiratet.

Seite 4

60 Millionen
Für so viel soll das

Gebäude des Luxushotels

Giardino ver¬
kauft werden.

Seite 2

Kochen
Der Spitzenkoch

Robert Spethlässt
sich von Kocheleven

über die Schulter
schauen.

Seite 15

Milestone
«Wir haben den

Innovationspreis für
Valais Excellence

genau im richtigen
Moment erhalten. Das

öffnete die Türen.»
Yvan Aymon, Initiant Valais

Excellence und Mile-
stone-Preisträger

2001
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Bilder des «Aescher Wildkirchli» gehen um die Welt. Die faszinierende Lage des Berghotels ist einmalig.

Sie liegen an
verträumten kleinen

Seen, vor imposanten

Bergkulissen und
kleben an rauen

Felsen: Die Hotels am
Ende der Schweiz.

CHRISTINE KÜNZLER

Und
sie sind alle aufihre

Art und Weise ganz
besonders, die
abgelegenen Berghotels.

Sie zu führen, fordert dem Hotelier
und derHoteliereviel Engagement
und Organisationstalent ab. Der
Einkaufum die Ecke ist nicht mehr
möglich. Der Müllcontainer steht
nicht neben dem Haus. «Was fehlt,
das fehlt», sagt der Gastgeber in der
Konkordiahütte, Fredi Hagmann,
lakonisch. Ihm bringt der
Helikopter die Lebensmittel.

Und die meisten Berghotels
haben schon ein paar Jahre auf dem
Buckel. Das Hotel Ofenhorn im

Walliser Binntal kann in diesem
Jahr seinen 125. Geburtstag feiern.
Es hat eine turbulente Zeit hinter
sich: Zweimal musste das Hotel,
das in denAnfangsj ahren von
englischen Touristen fast überrannt
wurde, seinen Betrieb schliessen.

Die Zeit ist aber in den
Berghotels nicht stillgestanden. Heute
findet der Gast in diesen Häusern
zum Teil auch Luxuriöses. Auf der
Fafleralp beispielsweise lässt sich
privat saunieren.Und einige bieten

eine hochstehende Küche. Im
kürzlichwiedereröffneten Engadi-
ner Hotel Lej da Staz ist das junge
Kochtalent Lukas Küster amWerk.

Swiss-Image

Die Berghotels haben
Geschichte gesclirieben, ungeheuerliche,

wie das «AescherWaldkrich-
li» und das «Moskau».All das macht
diese kleinen Gasthöfe und Hotels
ganz besonders charmant, eben
einsame Spitze. Und beliebt: denn
viele Gäste suchen die Stille, die
Abgeschiedenheit, die sie an diesen

idyllischen Orten finden. «Unsere

Gäste suchen die Ruhe. Das ist
zunehmend im Trend», sagt etwa
Franz Immer, der Besitzer des Hotels

Engstlenalp. Das zeigt auch die
Aufenthaltsdauer, die sich dort
stetigverlängert.
Seite 7 bis 11 und 23

Beherbergungsstatistik

Das Geld für
2009 bis 2012
ist zusammen
Das Zittern hat ein Ende: Die
Finanzierungspartner der Schweizer
Beherbergungsstatistik haben
vertraglich zugesichert, dass sie auch
in den nächsten vier Jahren für
deren Kosten aufkommen werden.
Das hat Mario Lütolf, Direktor des
Schweizer Tourismus-Verbands,
gegenüber der htr hotel revue
bestätigt. Der Bund, die Kantone, die
touristischen Regionen, Schweiz
Tourismus und die Verbände teilen
sich die 1,6 Millionen im Ralimen
einer Public-Private-Partnership.
Erfasst werden wie bisher Logiernächte

inHotels, Jugendherbergen,
Gruppenunterkünften und auf
Campingplätzen. Eine Lösung für
Ferienwohnungen steht noch aus. tl
Seite 4

Hotellerie

Riesige Investitionen am
Vierwaldstätter- und Zugersee
«Aufrüsten in den Alpen» stand
vielerortszu lesen. D abei ging unter,

dass der Tourismus auch in
anderen Regionen boomt. Vor
allem in der Zentralschweiz erlebt
die Hotellerie eine eigentliche
Renaissance. Leer stehende oder
schlecht gehende Betriebe werden

für viele Millionen Franken
von in- und ausländischen Investoren

aufpoliert. Das Chateau
Gütsch in Luzern ist nur ein
Beispiel. Andere Betriebe wie das
Hotel Hertenstein inWeggis (siehe

Bild) sollen gleich einer komplett

neuen Luxusanlage
weichen. Der österreichische Investor

Peter Pühringer will auf dem
Areal mit Seeanstoss ein Hotel-

Glasklar.
Dir Software Fül den totalen
Überblick übei Lager und Einkauf:

vww.fidehotrLch

f i d e H o t e I

Attraktive Lage am See: Hotel
Hertenstein in Weggis.

projekt mit integriertem
Finanzforschungsinstitut realisieren.
Kostenpunkt: geschätzte 150
Millionen Franken. Die htr hotel
revue hat die grossen Hotelprojekte
rund um den Vierwaldstättersee
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zusammengestellt. Dabei zeigte
sich, dass sich auch am benachbarten

Zugersee einiges tut.
In Zug boomt die Wirtschaft.

Hotelbetten für Geschäftsreisende
sind rar. Deshalb sind die

Stadt- und Kantonsbehörden aktiv

geworden. Sie stellen ein
Grundstück, das im Jahr 2025 für
ein Strassenbauprojekt benötigt
wird, für ein temporäres 4-Ster-
ne-Hotel zur Verfügung. Das
Parkhotel Zug will darauf eine
Dependance mit rund 60
Zimmern erstellen. Einsprachen gingen

keine ein. Der modulare
Holzbausollinweniger als ^Monaten

hochgezogen werden. tl
Seite 3
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Kommentar

Heikle Mission
in Peking - für
alle Beteiligten
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Morgen
werden in Peking

die Olympischen
Sommerspiele 2008 feierlich

eröffnet. Viele erhoffen sichvom
Sportanlass,derinseinerGrössedie
Fussball-EMnochumeinigesüber-
trifft, wirtschaftliche Impulse.
Hotelketten haben neue Häuser
hochgezogen. Betriebe haben
sichherausgeputzt. Doch sie alle haben die
Rechnung ohne denWirt- respektive

den Staat- gemacht.
Die chinesischen Behörden

haben dieVisa-Bestimmungen derart
verschärft, dass kaumnochTouristen

ins Land kommen. Die Hotels
stehen halb leer undwerben bereits

«Der Umgang mit Gästen,

Sportlern und Medien

ist aus westlicher
Sicht kaum tolerierbar.»

mitPreisnachlässen von 50 Pro -

zent. Die Schweizer Beachvolley-
baller, die sich imHotel HongFu
Garden auf ihrenWettkampfvorbereiten

wollten, durften ihr gebuchtes

Quartier aus Sicherheitsgründen
nichtbeziehen und wurden

direkt ins Olympische Dorfgebracht.
Journalisten sehen sich strengen
Restriktionen ausgesetzt. Der
Umgang mit Gästen, Sportlern, Medien
und Regimekritikern ist aus westlicher

Sichtkaum tolerierbar.
Doch es gibt auch andere Signale.

Der chinesische Staat, der viele
PekingerAltstadtquartiere eingeebnet

hat, hat realisiert, dass westliche

Touristen diese so genannten
Hutongs lieben. Er setzt nun Hut-
ong-Entwickler ein, dieunter anderem

dafür sorgen, dass Hutong-Ho-
tels ihren Charakter beibehalten.
Fazit: Es findet eine Annäherung
statt-langsam und leise. Doch es
brauchtin allenThemenbereichen
und allen Branchen nochvielZeit
undEngagement, um das gegenseitige

Verständnis zu verbessern.
Seite 13
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60 Mio. nur für
das Gebäude?

Wer kauft die Immobilie des Luxushotels Giardino?
Alain D. Boillat

Aus der Region

Bern

Schweizerhof:
Barwa nimmt
Einsitz imVR

Die Hauptaktionärin des Berner
Hotels Schweizerhof, die Barwa
Real Estate Company aus Katar,
hat mit vier Vertretern im
Verwaltungsrat Einsitz genommen:
Ghanim Bin Saad AI Saad, Ghas-
san Abdulla Al-Binali, Taqir Al-Ja-
b er und Carla Hanna. Neu gewählt
worden ist auch Pierre Buysses
von der Rosebud Heritage SA.

Verwaltungsratspräsident bleibt
Peter Burkhalter,Vizepräsident ist
Jürg Hagmann. Die Barwa will das
seit dem Jahr 2005 geschlossene
Hotel sanieren. ck

Berner Oberland

Bergbahnen
Gstaad: Zwei neue

Sesselbahnen

zvg

Die Bergbahnen Destination
Gstaad AG beginnt mit dem Neubau

zweier Sesselbahnen im
Skigebiet Hornberg - Saanersloch-

grat- St. Stephan.Vertreter der
beteiligten Unternehmen, der
Gemeinden und der Finanzierungspartner

trafen sich zum Spatenstich

aufdemParwengesattel.
Der Neubau der kuppelbaren
Vierer-Sesselbahnen Chaltebrunne-
Saanerslochgrat und Chaltebrunne

- Parwengesattel für 12,5 Mio.
Franken ersetzt die bestehende,
durchgehende Anlage. kjv

Gstaader Hotels
und DHL: Gepäck
auf neuen Wegen

Der Hotelierverein der Feriendestination

Gstaad und der Paket-
Dienst DHL kooperieren. Sie

ermöglichen es Gästen aus der
Schweiz, Gepäck für Fr. 35.40 pro
Stück (maximal 30 Kilo) innerhalb
eines Tags von zu Hause ins
gebuchte Hotel liefern zu lassen.

Gegen einen Zuschlag von 15 Franken

transportiert DHL auch Ski.
«Zielist es, denFeriengästenKom-
fort bereits ab der Haustür zu
bieten», sagt Laurenz Schmid, der
Vorsitzende des Gstaader HV. Bei
der Hotel-Reservierung wird der
Gast aufdasAngebothingewiesen
und muss nur noch die Zahl der
Gepäckstücke benennen. Bei der
Nutzung dieses Angebots spielt
es keine Rolle, mit welchem
Verkehrsmittel der Gast reist. kjv

Freiburg

6-Tage-Weg führt
zu Käsekellereien
im Greyerzerland

Ein Jahr nach der 10-Etappen-
Wanderung «Le Grand Tour» hat
der Regionale Naturpark Gruyere
Pays-d'Enhautjetzt«Les Chemins
du Gruyere» - auf den Spuren der
Käsehändler - geschaffen. Das

Angebot entstand in Zusammenarbeit

mitVia Storia, dem Schweizer

Zentrum für
Verkehrsgeschichte. Für die zwei Routen,
«Le chemin de L'Etivaz» (Mon-
treux-Monbovon-L'Etivaz über
Rougemont) und «Le chemin du
Gruyere» (Montreux-Monbovon-
Charmey über Gruyeres) werden
6-Tage-Pauschalen mit Halbpension

und Besichtigungen, etwa in
Käsekellereien angeboten. kjv

Die Immobilie des
«Giardino» in Asco-

na wird verkauft. Die
Betriebsgesellschaft

wollen die Aktionäre
behalten.

CHRISTINE KÜNZLER

Mindestens
60 Millio¬

nen Franken soll
die Immobilie des
Asconeser Luxushotels

Giardino einbringen-ohne
die beiden Häuser mit
Eigentumswohnungen auf dem Hotelareal.
Viel zu viel, sagen Branchenkenner.

Als Faustregelgelte: «Ein Investor

will mit einer Immobilie mehr
Zins erreichen, als er im Kapitalmarkt

bekommt. Also mindestens
5 Prozent. Das ist mit 60 Mio. Franken

nicht möglich.» Das Gebäude
mit seinen 72 Zimmern - ohne Be-

Wer seine Ferienwohnung
vermietet, muss TV-

Gebühren von 85 statt 35
Franken pro Monat bezahlen.

Das Bakom hat eine
Beschwerde von Davos
Tourismus abgelehnt.

THERES LAGLER

Die Situation ist verflixt: Die
Touristiker möchten die privaten
Ferienwohnungsbesitzer dazu bringen,

ihr Feriendomizil vermehrt

triebsgesellschaft-seirund30Mio.
Frankenwert. Dass diese Einschätzung

realistisch ist, zeigen drei
branchenübliche Berechnungsmodelle.

Einmal die «Tausender-
Regel», mit der sich die Roomrate
errechnen lässt (60 Mio.: 72
Hotelzimmer : 1000). Sie ergibt den eher
unrealistischen Preis von 833 Franken

pro Zimmer. Die zweite
Berechnungsformel, die Verdoppelung

des Umsatzes - im «Giardino»
sind das jährlich 14 Mio. Franken -
ergibteinenErtragswertvonknapp
30Mio.Franken.Wernachderalten
Formel der Schweizerischen
Gesellschaft für Hotelkredit SGH
rechnet, kommt aufeinenWertvon
38 Mio. Franken (angenommenes
Betriebsergebnis II 30%, kapitalisiert

mit 11%).

Ein Mäzen? Ja, aber: Der will
operativ mitreden.

Peter Gloor, Stellvertretender
Geschäftsleiter der SGH, sagt dazu:
«Ich will mich nicht festlegen, da
mir für eine exakte Berechnung

zuvermieten, um das Problem der
«kalten Betten» zu entschärfen.
Macht ein Ferienwolinungsbesit-
zer dabeimit, muss er sich aberbis
auf Weiteres auf höhere Radio-
und Fernsehgebühren gefasst
machen. Das Bundesamt für
Kommunikation (Bakom) hat
eine Beschwerde vonDavosTouris-
mus abgelehnt.

Das erlaubt es der Billag, die für
den Bund die Gebühren eintreibt,
auch weiterhin Rechnungen für
den gewerblichen Empfang von
Radio und Fernsehen zu verschicken.

Diese betragen 85 statt 35

Kennzahlen fehlen. Ich frage mich
aber, ob der Preis nichtzuhochist.»

Soll das Hotel jedoch eine Rendite

von 5 Prozent abwerfen, dann
liegt die Schwelle bei 60 Mio. Franken

sehr hoch. Gerald Nowak,
Direktor des Hotels Eden in Spiez,
bringt es aufden Punkt: «So viel
bezahlt nur ein Liebhaber. Doch wer
das Haus aus diesem Grund kauft,
will operativ mitreden.» Dieser
Meinung ist auch die Investorin,
die sein Hotel gekauft hat, Lisbeth
Mathys-Sieber. Sie lässt auf Anfrage

der htr hotel revue durch Novak
ausrichten, sie fühle sich zu alt, um
ein weiteres Hotel zu erwerben,
aber wenn sie eins kaufen würde,
dann nur, wenn sie operativ
mitbestimmen könne.

Und hier liegt das Dilemma: Der
künftige Investor kann im «Giardino»

nicht oder nur bedingt
mitreden, da die «Giardino»-Betriebs-
gesellschaft nach dem Willen der
dreiHauptaktionäre Gregor Furrer,
AlbertBassundDieterClevennicht
verkauftwird. Die Betreiberwollen

Franken pro Monat. «Für uns ist
der Entscheid des Bakom in keiner

Art und Weise befriedigend»,
betont Mario Lütolf, Direktor des
Schweizerischen Tourismus-Verbands.

Der STVunterstützt Davos
Tourismus beim Gang durch die
Instanzen. Und schonjetztistklar,
dass der Entscheid ans
Verwaltungsgericht weitergezogen wird.
«Wie sollen wir einen
Ferienwohnungsbesitzer dazu bringen, seine

Wohnung Dritten zu vermieten,

wenn dann solche Abgaben
auf ihn zukommen?», gibt Lütolf
zu bedenken.

sich beim neuen Besitzer wieder
ins Hotelgebäude einmieten. Aus
diesem Grund dürfte das «Giardi-
no»-Gebäude auch für eine Hotelkette

uninteressant sein. Bleibt die
Suche nach einem Investor, der die
Immobilie in seinem Portefeuille
haben oder aber ein renommiertes
Hotelwie das «Giardino» als
Prestigeobjekt erwerben will.

Gerät das «Giardino»
unter Zugzwang?

Laut dem Wirtschaftsmagazin
«Bilanz» fanden bereits «lose
Gespräche» mit Investoren statt.
Unterzeichnet sei nochnichts, derAb-
schluss könnte indes in den nächsten

Wochen stattfinden. Gegenüber

der htrho tel revue wollten die

In lediglich drei Orten erwarten die
Tourismusdirektoren laut Juni-
Umfrage der UBS weniger
Hotelübernachtungen als im Vorjahr.
Hingegen rechnen 26 Destinationen

mit mehr und elf mit mindestens

gleich vielen Logiernächten.
Dabei gehen die Orte mit
Wachstumserwartungen von Zunahmen
sowohl bei einheimischen als auch
ausländischen Gästen aus, wie
demjüngsten UBS Outlookzu
entnehmen ist.

Aktionäre keine Stellungbeziehen.
Der Verwaltungsratspräsident der
Hotelbetriebs-AG, Gregor Furrer,
verweist lediglich aufden «Bilanz»-
Artikel, der in Absprache mit den
drei Hauptaktionären geschrieben
worden sei. Bereits vor einem Jalir
konfrontierte die htr hotel revue
Furrer mitVerkaufsgerüchten.
Damals stritt er jegliche derartigen
Gelüste ab.

Ein Grund für den jetzigen
Verkauf der Immobilie könnte der
geplante Ausbau der beiden
Nachbarhotels Castello del Sole und
Eden Roc sein. So oder so, der
Zeitpunkt für den Verkauf ist gut
gewählt: die deutsche Elf hat dem
Luxushotel gerade eben einen
grossenWerbeeffekt beschert.

Wichtige Einflussfaktoren
sehen die Befragten im nach wie vor
günstigen Franken-Euro-Wechselkurs,

in der guten konjunkturellen
Lage in Europa, der Rolle der

Schweiz als Gastgeber der Euro
2008 und der guten Wettbewerbs-
fähigkeitdes SchweizerTourismus.
Die UBS geht zurzeit noch nicht
von massiven Änderungen der
Rahmenbedingungen aus und
erwartet eine erneut zufriedenstellende

Sommersaison. dst

Streit um TV-Gebühren Die Schweiz bleibt eine attraktive
Tourismusdestination
Die jüngste Umfrage der UBS bei 40 Feriendestinationen
zeichnet für die Sommersaison ein positives Bild.
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Die Hotellerie blüht auf
Nicht nur in den

Alpen wird kräftig in
Hotels investiert.

Auch am Vierwald-
stätter- und Zugersee

stehen millionenschwere

Ausbaupro¬
jekte an. Eine

Übersicht.

THERES LAGLER

In
der «goldenen Zeit» der

Schweizer Hotellerie Ende
des 19. Jahrhunderts
entstanden riesige Hotelpaläste

am Vierwaldstättersee. Königshäuser

gingen ein und aus. Diese
Blütezeit ist lange her, doch nun
erlebtdieHotellerieeineregelrech-
te Renaissance (siehe Grafik). Das
Hotel Chateau Gütsch in Luzern,
das einige Jahre leer stand, wird
vom russischen Investor Alexander

Lebedev zu einem Boutiquehotel

umgebaut. Die Barwa Real
Estate Company aus Katar steckt
300 Millionen Franken in die Bür-
genstock-Hotels. Und ein ganz
spezielles Projekt ist in Weggis am
Entstehen. Der Österreicher Peter
Pühringer, seit März Besitzer des
Hotels Hertenstein, will das
bestehende Gebäude abreissen und auf
dem Areal eine Luxusanlage mit
Hotelsuiten, Wellnessangeboten,
Kulturräumen und einem Finanz-
und Forschungszentrum erstellen.
Dass Pühringer weiss, wovon er
spricht, beweistseinebisherigeTä-
tigkeit. Der Multimillionär hat unter

anderem den Palais Coburg in
Wien renoviert. Heute befinden
sich in dem Gebäude ein Luxus-
hotelmitSpa, melirere Restaurants
und die Pühringer Privatstiftung
POK, die unter anderem
Kapitalmarkt-Gespräche organisiert.

Am Vierwaldstättersee klappt
die Zusammenarbeit besser

Dominik Keller, Direktor von
Weggis Vitznau Rigi Tourismus, ist
vom Hertenstein-Projekt begeistert.

«Das ist einVersprechenfür die
Zukunft. Peter Pühringer will den
Forschungs- und Dienstleistungssektor

mit dem Tourismus verbinden

und damit etwas Visionäres
schaffen.» Keller spürt
Aufbruchstimmung und hofft, dass davon
auch das leer stehende Hotel Vitz-
nauerhof erfasst wird. Die
Pensionskasse Swiss Life hat das Haus
Arabella Sheraton abgekauft und
überlegt sich offenbar die
Wiederinbetriebnahme als Hotel. Keller
führt den derzeitigenBoom aufdie

Grosse Ausbaupläne in
der Zentralschweiz

Hotel Rotkreuz

5-Stem*-Hotd. Sennreft-

rnldcfu und W3hnunern

Alred Mfer Ofe

2 ' LaumZic
».ölten.

Atetvnmirc Bebiuungsptan

an 26. Septenter 2006

generelleWirtschaftssituation und
die zentrale Lage zurück. «Zudem
suchen immer melrr Leute
Authentizität, Ruhe und Natur. Das
spüren wir auch stark bei den
Jungen.» Genau diese Jungen spricht
seit diesem Mai das umgebaute
Post Hotel Weggis (Poho) an. «Wir
wollen ein urbanes Gefühl vermitteln.

Der Betrieb ist gut angelaufen»,

erzählt Hoteldirektor Philipp
Musshafen. Auch er weist auf die
positive Entwicklung hin. «Bis vor
wenigen Jahren waren in Weggis
alle Hotels nur im Sommer offen.
Mittlerweile gibt es schon sieben
Ganzjahresbetriebe.» Das registriert

auch Luzerns Tourismusdirektor

Marcel Perren. Den Erfolg
führt er nicht zuletzt auf die gute
Zusammenarbeit in derRegion zu¬

rück. «Wir werden als eine
Tourismusdestination wahrgenommen.
Der Claim <Luzern - die Stadt - der
See- die Berge> wird allen gerecht.»
Auf diese Weise profitieren auch
alle von derAusstrahlung der Stadt
Luzern, die in einer Umfrage von
TripAdvisor zu den 25 beliebtesten
Reisezielen der Welt gewählt wurde.

«Für Investoren ist die Nähe zu
Luzern relevant», betont Esty von
Holzen, Direktorin von Vierwaldstättersee

Tourismus. Die
Tourismusorganisation will deshalb ihr
Logo, das optisch eher an Gstaad
erinnert, Luzern angleichen.

In Zug kurbeln Geschäftsreisende
die Hotellerie an

Eher Mühe mit der Suche nach
Hotelinvestoren hat Zug. Deshalb

sind die Stadt- und Kantonsbehörden

selber aktiv geworden, wie
GianniBomio, Generalsekretär der
Volkswirtschaftsdirektion, betont.
«Bei der Überbauung Belvedere,
die am 28. September zur
Abstimmunggelangt, habenwir dieAufla-
ge gemacht, dass auch ein Hotel
realisiert werden muss. Geplant ist
nun ein Boutiquehotel mit 40
Zimmern im Fünfsternebereich.» Da
dieses Projekt aber noch Jalire in
Anspruch nehmen wird, hat die
Verwaltungnoch andereLösungen
gesucht-und gefunden.Aufeinem
kantonalen Grundstück, das in 20
Jahren für ein Strassenbauprojekt
benötigt wird, baut das Parkhotel
Zug eine temporäre Dependance
mitvoraussichtlich 60Zimmernim
Viersternebereich und 20 Einhei-

70 Mkx Franken

InwMtari Undal Green
Paris, ftfcedertande

untortam

ten für «Longstay»-Aufenthalte.
Dermodulare Holzbaumitvier
Geschossen soll in weniger als zwölf
Monaten hochgezogen werden.
Die Einsprachefrist ist Ende Juli
ungenutzt abgelaufen. Das Zuger
Engagement erfolgt auf Druck der
Wirtschaft, wie Gianni Bomio
erklärt. «Die Wirtschaftsförderung
besucht jährlich 20 bis 30 Firmen,
die bei uns angesiedelt sind. Über
80 Prozent davon geben als
Hauptproblem an, dass Zug zu wenig
Hotelbetten aufweist.» Von Montag

bis Freitag müssen Geschäftsreisende

häufig nach Zürich oder
Luzern ausweichen. Ein Zustand,
den Bomio ändern möchte: «Wir
brauchen kurzfristig 200 neue
Hotelzimmer, längerfristig wären
einige mehr auch gut.»

Rangers bringen am Stanserhorn den
Gästen die Natur näher

Speziell ausgebildete Berggänger sollen das Natur-
und Bergerlebnis noch attraktiver machen.

Anfangs Saison wurden im Auftrag

der Stanserhorn-Bahn-Ge-
sellschaft insgesamt 12 Rangers
ausgebildet. Es seien begeisterte
Berggänger, die sich in der Natur
auskennen und es verstehen, ihr
Wissen interessierten Gästen

Ranger am Stanserhorn.

weiterzugeben, erklärten die
Verantwortlichen der Stanserhorn-
Bahn am Dienstag anlässlich
einer Medieninformation. Die
Rangers würden diese Tätigkeit
aus «purer Leidenschaft zur Natur

und Heimat» ausüben. Sie

wurden durch Spezialisten der
Kommission für Jagd-, Wild- und
Vogelschutz sowie Biologen aus-
gebildet.DieRangersamStanser-
horn zirkulieren in Uniformen,
führen diverses Materialwie etwa
Nachschlagewerke, Feldstecher
und Erste-Hilfe-Material mit. Sie

erklären Gipfel, orten Murmeltiere,
erklären Fauna und Flora und

erzählen auch sagenumwobene
Geschichten undAnekdoten. Die
wandernden Wegweiser und
Naturlexika stehen täglichvon lObis
16 Uhr im Einsatz. dst

Weniger Hygiene? Mitnichten
Salmonellengefahr geht

vor allem von importierten
Produkten aus. Doch

die EU verspricht Abhilfe.
Auch die Gastronomie hat

sich deutlich gebessert.

GUDRUN SCHLENCZEK

Bei jeder dritten Lebensmittelvergiftung,

die mehrere Personen traf,
war in der Schweiz in den letzten
Jahren ein Restaurant, ein Hotel
oder eine Kantine Ausgangspunkt
der Erkrankung gewesen, lauteten
die Schlagzeilen der letzten Tage.
Was die Berichte allerdings gross-
teils verschwiegen: Die Tendenz
ist klar sinkend. In der
Untersuchungsperiode 1982 bis 1991 zähl-
te man jährlich im Durchschnitt
5,1 Gruppenerkrankungen durch
die Gastronomie, in den letzten

13 Jahren bis 2006 aber nur noch
3,7 pro Jahr.

Auch die Hygienevorschriften
sind in der Schweiz, entgegen den
Medienberichten, imZuge der
Anpassung an die EU eigentlich nicht
gelockert worden.

Zwar müssen

per Gesetz
heute erst Betriebe

ab 1000 Tieren
(vorher ab 50)
auf den Erreger
Nummer 1, die
Salmonellen, hin
kontrolliert werden.

Allerdings
würden heute nicht nur Legehennen,

sondern auch Mastpoulets
und Schweine, und diese alle neu
auf alle Salmonellentypen hin
untersucht werden, betont Marcel
FalkvomBundesamtfürVeterinär-
wesen BVET. Vor allem importierte
Produkte bringen die Salmonellen

«Bis 2011 will die
EU inPouletbetrie-
ben punkto Salmonellen

Schweizer
Niveau erreichen.»

Marcel Falk
Bundesamt fur Veterinarwesen

auf den Teller. Doch trotz steigender

Importe sollte das Risiko
mittelfristig abnehmen. Denn die EU
hat in Sachen Salmonellenkonta-
mination ein ehrgeiziges Ziel
formuliert. Heute sind 24 Prozent der

Mastpouletbe-
triebe im EU-
Länder-Durch-
scfmitt verseucht
(Stand 2007). In
der Schweiz sind
es gerade mal 0,4
Prozent. Bis 2011
will die EU den
Anteil auf 1

Prozent senken.
Spitzenreiter sind heute Ungarn (68%)
und Polen (58%). Bei den Legehennen

reicht die Spannweite von 0%

(Norwegen, Schweden, Lettland)
bis 63 % (Tschechien), gefolgt
wiederumvonPolen (56%) und Spanien

(52%). Inder Schweiz sind lediglich

1,3% kontaminiert.

Aus der Region

Zürich

Neues Radisson
direkt am Rollfeld
der Swiss
Mit dem neuen Radisson SAS Hotel

von Rezidor hat der Zürcher
Flughafen nun ein Hotel, das
unterirdisch direkt mit dem
Abflugterminal der Swiss verbunden ist.
Das 330-Zimmer-Haus bietet
2400 Quadratmeter Konferenzräume

und ist offiziell Nachfolger
des letzte Woche geschlossenen
Airport Conference Centers. Mit
einem Design von Matteo Thun
will man auch Individualgäste
begeistern. Die Rezidor-Gruppe
akquirierte im ersten Halbjalrr
international 9300 Zimmer. gsg

Zentralschweiz

Samih Sawiris
will keine «kalten
Betten»
Der ägyptische InvestorSamih
Sawiriswill, dass die Ferienwohnungen

und -villen in seinem Ferienresort

in Andermatt möglichst
während des ganzen Jahres
bewohnt werden. Laut der «Neuen
Luzerner Zeitung» will Sawiris die
Mehrheit der Ferienwohnungsbesitzer

vertraglich verpflichten,
ihrWohneigentum in ihrer
Abwesenheit zu vermieten. Sollten sie
dies nicht tun, würden ihnen für
die unbewohnte Zeit sehr hohe
Wartungs- und Unterhaltskosten
in Rechnung gestellt. Sawiris
erwartet für das Resort einen Aus-
länderanteilvonüber70%. dst

Neue Restaurants
im Luzerner
«Schweizerhof»
Das Hotel Schweizerhof in Luzern
hat rund eine halbe Million Franken

in das Facelifting der Restaurants

«Galerie» und «Pavillon»
investiert. Ziel war, die historischen
Lokalitäten in einem eleganten,
zeitgemässen Design erscheinen
zu lassen. Im Fisch- und
Meeresfrüchte-Restaurant «Galerie» fangen

Perlenvorhänge aus poliertem

Messing das Licht der hohen,
filigranen Stehleuchten auf und
werfen ein Lichtspiel an Wand
und Decke. Für den neuen
Parkettboden wurde dunkles Hirnholz

verwendet. Im Stadtrestaurant

«Pavillon» werden die feinen
Fadenvorhänge entlang der Fenster

stilistisch von imposanten
Pendelleuchten im Zentrum des
Pavillons sekundiert. dst

Ostschweiz

Olma Messen
planen
Kongresszentrum

Dasvonden OlmaMessen St. Gallen

geplante Kongresszentrum
soll Tagungs- und Seminarräume
sowie ein Hotel mit etwa 120 Betten

umfassen. Jetzt wurde ein
neuer Architektur-Wettbewerb
ausgesclirieben. Die Stadt hatte
ein erstes Projekt im Herbst 2007

abgelehnt. Nunwird aufWohnungen

und Büros verzichtet. Als
Standort ist dasAreal der ehemaligen

Hallen 7 vorgesehen. Kommt
es zu keinen weiteren Verzögerungen,

soll der Neubau im Frühjahr

2012 eingeweiht werden. dst
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Keine Show, aber
glamouröse Heirat

Das Schloss Spiez gehört zu den zehn exklusiven Heiratslokalitäten im Berner Oberland.

Aus der Region

Graubünden

SVP sagt der
Tourismusabgabe

den Kampf an
Die neue SVP Graubünden will
das Referendum ergreifen, sofern
die von Regierungsrat Hansjörg
Trachsel lancierte kantonale
Tourismusagabe vom Grossen Rat in
der heute vorgesehenen Form
verabschiedet wird. SVP-Präsi-
dent Jon Peider Lemmbezeichnet
gemäss «Südostschweiz am
Sonntag» die Tourismusabgabe
als eine Steuer, welche die
Standortattraktivität Graubündens
schwäche. Da seine Partei nicht
im Parlament vertreten sei und
die Abgabe dort nicht bekämpfen
könne, werde der Weg über ein
Volksbegehren nötig. dst

Regionales
«All inclusive» in

Scuol genehm

zvg

Als erste Gemeinde der Ferienregion

Engadin/Scuol hat Scuol
am Wochenende der Einführung
eines regionalen «All-inclusive»-
Angebots zugestimmt. Ab Sommer

2009 will laut
«Südostschweiz» erstmals eine ganze
Region im Kanton Graubünden auf
«All inclusive» setzen. Solche
Angebote kennen einzelne Ferienorte

wie etwa Arosa und Davos
bereits. Finanziertwerden soll das

neue Angebot im Unterengadin
zur Hauptsache durch eine Erhöhung

der Kurtaxen und der
Tourismusförderungsabgabe. dst

Hotel Maloja Kulm
hat einen neuen

Besitzer
Mit der Familie Zavaritt hat das
seitbaldzweijahrengeschlossene
Hotel Maloja Kulm eine neue
Eigentümerin gefunden. Willi
Alberto Zavaritt, Präsident der neu
erstandenen «Hotel Maloja Kulm
AG», schwebt laut «Engadiner
Post» eine kombinierte Nutzung
aus Hotel- und Aparthotel-Be-
trieb vor. Grosse Suiten sollten es

Familien mit Kindern ermöglichen,

Ferien zu machen. Knack-
nuss beim Projekt sei, einerseits
eine für ein Hotel-/Aparthotel
gesunde betriebliche Grösse zu
schaffen, anderseits die Finanzierung

zu ermöglichen. Ob Zavaritt
seine Vision umsetzen kann,
hängt gemäss «Engadiner Post»

von neuen gesetzlichen Grundlagen

über die Kontigentierung des

Zweitwohnungsbaus in Maloja
ab, die erst noch geschaffen
werdenmüssen. dst

Aus dem
Cahier franfais

Kulinarisches
Erbe der Schweiz:

400 Produkte
Bis Ende Jahr wird die Schweiz ihr
kulinarisches Erbe mit insgesamt
400 traditionellen Nahrungsprodukten

inventarisiert haben. Zurzeit

ist der Verein Kulinarisches
Erbe der Schweiz daran, die Käse
und Milchprodukte zu erfassen.
Der Zugang zum Inventar sollte
fürs Publikum spätestens Anfang
Dezember via Internet möglich
sein. dst
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Heiraten im Zug oder
auf dem Schloss ist

im Berner Oberland
seit 2005 möglich.

Ende 2009 ist die
Pilotphase beendet.

Das Angebot
verschwindet aber

nicht. Im Gegenteil.
SIMONE LEITNER

projekt. Doch auch ab 2010 kann
weiterhin auf dem Schiff, im
Nostalgie-Zug, im Hotel oder auf dem
Schilthorn zivil geheiratet werden.
Markus Aeschlimann, Vorsteher
desAmtesfürMigrationundPerso-
nenstand des Kantons Bern, will
diese Möglichkeiten weiterhin
anbieten. Das Prinzip ist einfach und
zeitgemäss: «Wenn sich die Brautleute

für eine schöne Location
entschieden haben, können sie bei
uns die Dienstleistungen des
Zivilstandesbeamten einkaufen»,
erklärt Aeschlimann seinen Plan.
«Das Pilotprojekt war im Hinblick
auf die Reorganisation der
Zivilstandesämter im Kanton Bern
befristet», betont Stephan Walther,
Projektleiter und Vorsteher des Zi-

Die Finanzierung der
Beherbergungsstatistik für

die Jahre 2009-2012 steht.
Einziger Makel: Die Logiernächte

in Ferienwohnungen

werden auch weiterhin
nicht detailliert erfasst.

THERES LAGLER

Mario Lütolf, Direktor des Schweizer

Tourismus-Verbands (STV),
war letzte Woche in Champagnerlaune.

Nicht wegen seiner
bevorstehenden Ferien, sondern wegen
der Beherbergungsstatistik. «Ich
habe soeben die zweitletzte
Vertragsunterzeichnung für die
Finanzierung der Beherbergungsstatistik

von 2009 bis 2012 erhalten.

In deutschen Bars darf
weiter geraucht werden.

So will es das Verfassungsrecht.

In der Schweiz ist
das rechtlich kein Thema.

GUDRUN SCHLENCZEK

Was in Deutschland verfassungswidrig

ist, sei in der Schweiz juristisch

kein Problem. So zumindest
dieAuskunftbei der nationalrätli-
chenKommission für Gesundheit
und Soziales SGK-N, die im ersten
Gesetzesentwurf zum Passiv-

vilstandesamtes des Kreises Inter-
laken. 2010 werden die 24 Berner
Zivilstandesämter nun definitiv
auf7 Standorte reduziert.

Die exklusiven Trauungslokale
bleiben bestehen

Die Sorge, dass die ausserge-
wöhnlichen Trauungslokale
verschwinden, ist nun vom Tisch. Das
freut die touristischen Partner.
«Wir bieten gerne eine Ziviltrauung»,

hält Matthias Kögl, Direktor

Und das bei
insgesamt 55
zierungspartnern.»

Der Bund,
die Kantone, die
touristischen
Regionen, Schweiz
Tourismus und
die Branchenverbände

kommen
im Rahmen einer
Public-Private-
Partnership für
die Kosten von 1,6

Millionen Franken

auf. Erfasst
werden wie bisher

die Logiernächte

in den
Schweizer Hotels, in den
Jugendherbergen, den Gruppenunterkünften

und auf den Camping¬

rauchschutz letzten Herbst zwar
Fumoirs erlaubte, aberkeineRau-
cherbetriebe. «Die Frage, ob der
Vorschlag verfassungskonform
ist, wurde genau geklärt. Der
Entscheid in Deutschland sollte
daran nichts ändern», so KatrinMarti

von der SGK-N. Eine solche
Lösung, wie sie auch in Deutschland
viele Bundesländer vorsahen, ist
letzteWochevomdeutschenBun-
desverfassungsgericht aus
Gerechtigkeitsgründen gekipptwor-
den. In Berlin und Baden-Württemberg

darf in Kneipen mit
weniger als 75 m2, die keine Fumoirs
einrichten können und kein Es-

des Grandhotel Giessbach, fest.
Der Hotelierbleibt aber realistisch.
«Da wir bis jetzt nur an einem Tag
im Monat einen Trauungsakt
vornehmen durften, ist der
Marketingeffekt bescheiden. Mehr
Termine bekam das Hotel Blausee.
«Wir trauten bis zu vier Mal in der
Woche», sagt Hans Wampfler, zu-
ständigerZivilstandesbeamtervon
Frutigen. Da sich die Heiratsstandorte

an die offiziellen Bürozeiten
halten müssen, sind zivile Ehe¬

plätzen. Neuwird
in Stichproben
auch der
Ferienwohnungsmarkt

analysiert. Die
Kosten dafür
übernimmt aber
der Bund, da er im
Rahmen des
bilateralen Eurostat-
Abkommens mit
der EU verpflich-
tetist, dieseAnga-
ben zu erfassen.
Die touristischen
Branchenorganisationen

lehnten
eine Co-Finan-
zierung erfolgreich

ab. «Wirkonnten das Bundesamt

für Statistik davon überzeugen,

dass uns die Eurostat-Zahlen

sen anbieten, wieder geraucht
werden. Andere Bundesländer
ziehen nach. Bis 2010 muss ein
neues Gesetz formuliert werden.
Möglich wäre auch ein generelles
Rauchverbot, wie es bereits Bayern

hat. Doch Stefanie Heckel
vom deutschen Hotel- und
Gaststättenverband Dehoga hofft,
dassdieLänderdenneuenGestal-
tungsspielraum nützen werden.
Ob der Ständerat im Herbst
aufgrund des Entscheids in Deutschland

nun eher auf den jüngsten
Vorschlag des Nationalrates, der
ebenfalls reine Raucherbetriebe
vorsieht, einschwenkt, ist offen.

Schliessungen an Samstagen nicht
möglich. Ausser der Samstag fällt
auf eine Schnapszahl wie letztes
Jahr der 7.7.07.

Künftig kann auch am Samstag
zivil geheiratet werden

Auch morgen Freitag, sind die
Trauungslokale ausgebucht. Magische

Datenwie der8.8.08 sind eben
seit jeher beliebte Heiratstage. Im
Kanton Bern sollen Trauungen am
Samstag nun Standard werden:

nichts bringen. Diese Analyse hat
keine Tiefenschärfe. Sie gibt nicht
Auskunft darüber, wie viele Logiernächte

in Walliser, Bündner oder
Berner Oberländer Ferienwohnungen

registriertwurden.»
Eine solch detaillierte

Ferienwohnungsstatistik hätte der
Tourismus-Verband eigentlich gerne
auf die Beine gestellt, rückte aber
Anfang Jahr wieder davon ab. «Wir
mussten feststellen, dass die Kosten

für eine umfassende
Ferienwohnungsanalyse unverhältnismässig

hoch ausgefallen wären.
Um die bestehende
Beherbergungsstatistik nicht zu gefährden,
verzichteten wir darauf», betont
Mario Lütolf. Ganz aufgeben will
der STV-Direktor die Idee aber
noch nicht. «In den kommenden
vier Jahren habenwir Zeit, vertiefte

DiedurchschnittlicheAufenthalts-
dauer eines Fans an der Euro 2008

betrug in Österreich 3,6 Nächte, in
der Schweiz nächtigte ein Fan im
Schnitt3,4-mal.

Die Fans hatten von Österreich
einen leicht besseren Gesamteindruck.

90% der Fans stuften diesen
als «positiv» oder «sehr positiv» ein.
In der Schweiz kamen 84% zu
diesem Schluss. Die UEFA hatte bei
jedem der 31 Euro-Spiele 300
Besucherinnen und Besucher in den
Stadien befragt. Gemäss dieser
Umfrage waren vier von fünf Fans
männlich.

Markus Aeschlimann vom kantonalen

Amt stiess mit seinen Ideen
auf offene Ohren und konnte
Veränderungen bewirken. Die kantonale

Verordnung wurde angepasst.
«Wir müssen uns nach den Bedürfnissen

der Bürger richten», hält
Aeschlimann fest. Und doppelt
nach: «Wir werden künftig auch
das Passbüro am Donnerstagabend

und Samstag öffnen.»
Der Trend zeigt klar: Die Kantone

und die Gemeinden zeigen
Kreativitätundbetriebswirtschaft-
liches Verständnis. Seit die
Gemeinde Cham eine Vollmond-
Trauung anbietet, «ist die Nachfra-
gevonBrautpaaren aus derganzen
Schweiz gut. Dieses Angebot
entspricht einem Bedürfnis», so der
Leiter des Zivilstandesamtes in
Cham, RolfSteinmann. EinEldora-
do für Hochzeitsplaner. «Wir sind
dankbar, dass die Angebote kreati-

«Im Kanton Bern
kann schon bald
an Samstagen
zivil geheiratet

werden.»
Markus Aeschlimann

Vorsteher Amt fur Migration

ver werden», sagt Evelyne Schärer,
Inhaberin der Firma «your perfect
day». Und Hochzeiten als touristische

Events? In Luzern sind sie
gefragt. Wer auf der Website von
Schweiz Tourismus «Switzerland
Wedding» sucht, der findet. Die
Luzerner Firma «Perfect Wedding»,
die derehemaligeTourismusdirek-
tor Kurt H. Illi gegründet hat, bietet
Hochzeitspackages für Touristen
an. «Ich erfand japanische Hochzeiten

auf Schloss Meggenhorn
während meiner Zeit als
Tourismusdirektor der Stadt Luzern»,
sagt Illi. Diese Showhochzeitensei-
en aber nicht rechtsgültig, betont
der Zivilstandesbeamte Stephan
Walther. «Aber ein grosses Bedürfnis»,

so KurtH. Illi.

Ferienwohnungsanalysen in Form
von Pilotprojekten durchzuführen.

Der Bedarf ist sicher vorhanden.»

Lütolf setzt dabei auf die
Zusammenarbeit mit einzelnen
Tourismusorten und den Hochschulen.

«Die Wissenschaft entwickelt
ja immer neue Ansätze, um solche
Daten zu erfassen.»

Wichtig bleibt dabei natürlich
auch die Zusammenarbeit mit
dem Bundesamt für Statistik (BfS).
DortmüssensichdieTouristikeran
neue Ansprechpartner gewöhnen.
Anja Simma, die in den letzten Jahren

die SektionTourismus beimBfS
leitete, hat im Juli eine neue Stelle
beim Bundesamt für Strassen
angetreten. Und die BfS-Direktorin
Adelheid Bürgi-Schmelz wechselt
im Oktober zum Internationalen
Währungsfonds (IWF).

MitderEuro 2008 erwirtschaftete
die UEFA einen Gewinn von 412

Mio. Franken. Damit finanziert sie
sämtliche Junioren- und
Frauenwettbewerbe bis 2012. Auch das

gesamte Schiedsrichter- und
Trainerprogramm sowie Teile der
UEFA-Administrativkosten würden

über den Reingewinn bezahlt.
Eine Niederlage erlitt die UEFA

vor dem Bundesverwaltungsgericht.

Es bestätigte, dass die
Veranstalter von Public-Viewing-
Anlässen künftig nur eine Bewilligung

der Suisa für öffentliche TV-
Übertragungen benötigen. kjv/sda

In Deutschland rechtswidrig
- in der Schweiz kein Thema

Gemäss den Euro-Fans profitierte
Österreich mehr als die Schweiz

Die Fussballanhänger gaben laut Umfrage in Österreich

pro Kopf 2190 Franken aus, in der Schweiz 1622 Franken.

Statistik ist für vier Jahre gesichert

«Wir wollen in
Pilotprojekten
vertiefte Ferienwoh-
nungs-Analysen

machen.»
Mario Lütolf

Direktor Tourismus-Verband (STV)
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Yvan Aymon, Sie haben im Jahr 2001
für das Qualitätsgütesiegel Valais
Excellence den Milestone, den wichtigsten

Schweizer Tourismuspreis, gewonnen.
Was hat er Ihnen gebracht?

Viel. Wir spürten plötzlich viel mehr
Vertrauen. Die Firmen, die sich überlegten,
bei Valais Excellence mitzumachen,
registrierten, dass wir den Milestone
gewonnen hatten, und schlössen daraus,
dass das Qualitätsprogramm seriös ist.
Das hat uns imagemässig viel gebracht.

Der Preis wurde in einer frühen
Projektphase verliehen. War das wichtig?
Für Valais Excellence war es genau der
richtige Moment. Wir waren zu diesem
Zeitpunkt in einer Phase, in der
entschieden wurde, ob Valais Excellence

«Für einen Innovationspreis

braucht es
Risikobereitschaft. Sonst wählt

die Jury nur noch
etablierte Projekte aus.»

ein kleines Projekt mit wenig Mitteln
oder ein grosses Projekt werden soll.
Der Milestone machte den Unterschied
aus. Wir kamen einfacher ans nötige
Geld und konnten uns bessere Berater
leisten. Die Milestone-Jury nahm
allerdings ein grosses Risiko auf sich. Das
Projekt hätte auch scheitern können.

Es gibt solche Beispiele. Der Mystery
Park, Milestone-Gewinner 2003, existiert

nicht mehr...
Bei einem Innovationspreis braucht es
Risikobereitschaft. Wenn in zehn Jahren
zwei Milestone-Preisträger richtig
durchstarten, ist das viel. Mehr darf
man nicht verlangen. Sonst wählt die
Jury nur noch etablierte Projekte aus,
bei denen nichts passieren kann. Dann
ist der Milestone aber kein Innovationspreis

mehr.

Wo steht Valais Excellence heute?
Im Wallis sind mittlerweile hundert
Firmen aus ganz verschiedenen Branchen
mit dem Qualitätsgütesiegel Valais
Excellence zertifiziert. Das war von
Anfang an unser Ziel. Allerdings glaubten
nicht viele Leute daran. Sie kritisierten,
dass die Anforderungen mit der
Qualitätszertifizierung ISO 9001, der
Umweltzertifizierung ISO 14001 und der
Sicherheitszertifizierung OHSAS 18001 zu
hoch seien. Sie lagen damit falsch. Wir
haben es geschafft und möchten in
Zukunft jährlich 20 bis 30 neue Betriebe
dazugewinnen.

Startete dank dem Tourismuspreis Milestone richtig durch: Yvan Aymon, Initiant und Projektleiter von Valais Excellence.

«Qualität alleine
reicht nicht aus»
Yvan Aymon hat das Gütesiegel Valais Excellence im Jahr 2000
lanciert. Mittlerweile kommt es sogar im Ausland zum Einsatz.

Alain D Boillat

THERES LAGLER

wichtig sind für uns aber auch die
Gemeindeverwaltungen. Sie haben einen
grossen Einfluss auf den Tourismus
und das Umweltmanagement vor Ort.
Bisher sind aber nur zwei von 150 Walliser

Gemeinden zertifiziert.

Wie sieht es in der Gastronomie aus?
Da müssen wir noch neue Konzepte ent¬

wickeln. Das Vain

welchen Branchen

sehen Sie
noch Handlungs-
bedarf?
In der Hotellerie.
Es gibt Hotels, die
mit Valais Excellence

zertifiziert
sind und zeigen,
dass es geht:
Grosse Hotels wie
das Ferienart in
Saas-Fee, aber
auch kleinere wie
das Relais Bayard
in Susten. Da
besteht noch grosses
Potenzial. Sehr

Zur Person Milestone-
Preisträger mit hohen
Qualitätsansprüchen
Yvan Aymon (46) ist seit 2006 Direktor
des Vereins Marke Wallis. Das
Qualitätsgütesiegel Valais Excellence, das er im
Jahr 2000 als VizedirektorvonWallis
Tourismus initiierte, ist mittlerweile integraler

Bestandteil der Marke. Für das Projekt
Valais Excellence wurde Yvan Aymon
2001 mit dem 1. Preis des Schweizer
Tourismuspreises Milestone ausgezeich-
net.Qualität beschäftigte den Walliser
aber schon zuvor. Er arbeitete zehn Jahre
bei Provins Valais, unter anderem als
Qualitätsverantwortlicher. tl

lais-Excellence-
Management-Sys-
tem ist in Betrieben

mit zwei bis
drei Mitarbeitern
nicht ganz sinnvoll.

Für
Bibliotheken haben wir
eine Branchenlösung

mit ISO-
Norm gefunden.
Ähnliches sollte
auch in der Gastronomie

möglich
sein. Wir wollen
aber sicher kein
Valais Excellence
«light» einführen.

Valais Excellence stösst auch ausserhalb

des Wallis auf Interesse. Wo wird
damit gearbeitet?
Wir haben seit 2005 eine Kooperation
mit dem Hotelier-Verein Berner Oberland.

Fünf Betriebe sind bereits mit ISO
9001 ausgezeichnet worden, vier
stecken noch im Zertifizierungsprozess. In
Belgien arbeiten Industriebetriebe mit
unserem Management- System, und in
Frankreich beraten wir die Region Picar-
die, die nördlich von Paris liegt. Die
Einnahmen aus den Beratermandaten und
die Lizenzgebühren stehen für uns aber
eigentlich gar nicht im Vordergrund.
Wenn die Zeitungen dieser Regionen
berichten, dass ein Walliser Modell Qualität

bringt, bedeutet das für uns einen
enormen Image-Gewinn.

Zurück zum Berner Oberland: Fünf
zertifizierte Hotels in drei Jahren - ist
das nicht etwas wenig?
Valais Excellence verlangt viel Engagement

und personelle Ressourcen, bringt
aber auch viel. Die Einsetzung eines
solchen Programms in einer Region ist
ein langfristiger Prozess. Im Herbst starten

wir mit weiteren Berner Oberländer
Hotels.

Ist Valais Excellence besser als das
Gütesiegel Q des Schweizer Tourismus?
In bin der Meinung, dass das Q-Pro-

gramm zu wenig ambitiös ist. Die
Ansprüche des Labels QI und QII bieten
dem Kunden eine zu geringe Differenzierung.

Das Label QUI beinhaltet nur
Qualität. Heute muss man auch an die
Umwelt und soziale Aspekte denken.
Die Erhöhung auf weitere Stufen wie
QIV oder QV wäre aber eine Idiotie.

Reif für den Milestone?
Dann melden Sie sich bis
am 31. August an!
Der «Milestone. Tourismuspreis
Schweiz» ist die wichtigste Auszeichnung

der Branche und würdigt seit dem
Jahr 2000 herausragende Leistungen.
Er ist mit 33 000 Franken dotiert und
weist vier Kategorien auf:
Herausragendes Projekt, Nachwuchspreis,
Lebenswerk und neu den Sonderpreis
Nachhaltigkeit (Umwelt).
Eingabeschlussist der 31. August 2008. tl

Sich informieren und bewerben unter:

www.htr-milestone.ch

Standpunkt
Jedes noch
so kleine
Happening
ist ein Event

MARTIN GÖPPERT

Events»
allerArt schiessen

wie Pilze aus dem Boden. Ist
diese Erscheinung neu?

Nein, denn Inszenierungen haben
schon die altenRömer- die «Spiele»
aus dem «panem et circenses»
lassen grüssen-und zuBeginn des

vorigen Jahrhunderts mit der
Instrumentalisierung der Propaganda

auch ein paarweniger
salonfähige Zeitgenossen in aller Leute
Köpfe gebracht.

DieNeuzeitwill es, dass sichheute

jedes noch so kleine Happening
«Event» nennt: von der
Jahresversammlung einer kleinen Sport-

«Die Neuzeit will es,
dass sich heute jedes
noch so kleine Happening

Event nennt.»

oder Tourismusorganisation über
die Bundesratswahl bis zur Fuss-
ball-Euro 2008 übertrifft man sich
mit Superlativen.

Was zeiclinet aber einwirklich
gutes Event aus? Trotz oder wegen
der kaumvorhandenen
wissenschaftlichen Definition des Begriffs
ist es wo Iii ein Mix aus Inszenierung,

Grösse desAnlasses, Anzahl
Sponsoren oder zahlende Gäste
und indirekt damit der Höhe des

Budgets. Oder liegt der Schwerpunkt

doch eher bei der Qualität,
der Tradition oder der
Medienrelevanz?

Ich meine, dass es neben den
erwähnten Faktoren die Naclrhal-
tigkeit sein sollte, sowohl bei ein-
maligenAnlässenwie auch bei
traditionellenVeranstaltungen.
Wer ernten will, muss zuerst säen,
undgleichzeitig konstantaufeinem
hohen Niveau arbeiten- egal ob
es um eine GV oder um Olympia in
Peking 2008 geht.

Wenn hingegen bei Events nur
noch «geladeneVIPs» zugegen sind
und diese ausserdem-was
vorkommen soll- sich kaum mit dem
eigentlichenAnlass identifizieren,
setze ich ein grosses Fragezeichen
hinter diese Nachhaltigkeit. Denn
einwirklich gutes Event zeichnet
sichmeines Erachtens dadurch aus,
dass derBesucherauchbereitwäre,
diesembeizuwohnen, wenner oder
sie dafür den effektiven Preis bezahlen

müsste, unabhängigvon der
Finanzierung durchDritte.

Martin Göppert ist Präsident von Tourex. Beruflich

ist er Inhaber eines Event-, Marketing- und

Immobilienbüros.

Les benevoles, des ambassadeurs en or

MIROSLAW HALABA

REDACTEUR

Zum Thema
Les benevoles

'Euro 2008 est passe.
Les championnats
du monde de hockey
sur glace sont ä

l'affiche pour Fan prochain.
Outre leur caractere
international et sportif, ces deux
manifestations ont un point
commun: leur organisation
depend, dans une large
mesure, du travail des benevoles.

Hommes etfemmes de
tout äge, ouvriers ou cadres,
ces benevoles repondent
fidelement aux appels de tout
bord qui leur sont lances.
C'estune grande chance dont

les organisateurs qui les solli-
cient ne sont pas les seuls ä

profiter.
Le tourisme helvetique, on
pourrait etre tente de l'oubli-
er, leur doit beaucoup, car ils
contribuent au rayonnement
de notre pays dans ce qu'il a
de plus positif.
Leur contribution gratuite
permet, d'unepart, äla Suisse
de se mettre en lice, sans
crainte, pour l'organisation
de manifestations d'envergu-
re, manifestations que le seul
engagement des sponsors ne
permettrait probablement

«Les benevoles
repondent
fidelement

aux appels qui leur
sont lances.»

pas de mettre sur pied. Et qui
dit grandes manifestations,
dit aussi image de marque,
que ce soit pour Faccueil,
Finfrastructure ou le savoir-
faire. Bien preparees, attenti-
ves aux details, les organisations

suisses connaissent, en
general, pas oupeude couacs.

Les benevoles sont, d'autre
part, et c'est, sans doute, le
plus important, des
ambassadeurs hors pair. Iis Font
particulierement bien
montre lors de l'Expo 02 et,
tout recemment encore, ä
FEuro2008.
Engages, enthousiastes, en
general, fins connaisseurs
de leur region, ils ont avec
simplicite et authenticity -
pour utiliser un terme eher
auxprofessionnels de notre
branche - choye leurs hötes,
leur transmettant, directe-
ment ou indirectement, un

peu des valeurs de notre pays.
Les organisateurs doivent
toutefois etre attentifs ä ne
pas dilapider ce capital de
bonnes volontes.
Le benevolat est un bien qu'il
convient de soigner. Les
benevoles n'attendent pas
d'argent, mais, avanttout, de
la reconnaissance. Les petites
faveurs, si cela se donne,
viennent apres.
Un rappel quin'est probablement

pas inutile, car, äl'heure
des bilans, le risque que l'on
oublie ou sous-estime ces
gestes gratuits n'est pas nul.
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^ «Die Transfette werden
bis 2010 aus allen
Restaurants in

£ Kalifornien verbannt.»
Arnold Schwarzenegger, Gouverneur 6

Berlin feierte
Schweizer
Geburtstag
Die Schweiz präsentierte

sich zum nationalen

Feiertag in Berlin

mit Graubünden.
Heidi-Romantik prägte

den Auftritt. Mit
von der Partie war

Bundesrätin Eveline

Widmer-Schlumpf.
SIMONE LEITNER

Bundesrätin Eveline Widmer-Schlumpf überbrachte in Berlin
Grussworte zum nationalen Feiertag der Schweiz.

Bilder zvg

G

Während rund 20 Minuten erhellte das Feuerwerk den nächtlichen Flimmel über der deutschen Hauptstadt. Alphornbläser vor dem Brandenburgertor sorgten für Alpen-Romantik.

raubünden ist der
neunte Gastkanton,
der sich am 1. August
in Berlin präsentierte.

Unter dem Motto «Berlin ruft
Graubünden. Heidi kommt» setzte sich
der Kanton mit einem vielfältigen
Programm als Feriendestination,
Kultur- und Wirtschaftsstandort in
Szene. Die Stars des Schweizer
Tages in BerlinMittewaren die300 ori-
ginal Bündner Bergziegen, die am
Mittag von Westen nach Osten
durchs Brandenburger Tor
hindurch geführtwurden. Mitglied der
Bündner Delegation war Bundesräte

Eveline Widmer-Schlumpf,
die in der Schweizer Botschaft eine
Grussbotschaft überbrachte.

Auch Schöne «raclettieren»
Vergangene Woche ging es auf dem
Berner Kornhausplatz schweizerisch

zu und her: Das in einem
Wettbewerb von Raclette Suisse als

Sieger erkorene Wort «raclettieren»
wurde vom ehemaligen Mister
Schweiz Renzo Blumenthal offiziell
präsentiert. Er schritt in der karierten

Schürze zur Tat und verteilte
in der Bundeshauptstadt gratis
Raclette für alle.

Der Geschäftsführer von
Raclette Suisse, Markus Tschumi, zeigte

sich über den Start der neuen
Kommunikationskampagne
zufrieden. Das «Raclettiermobil», ein
umgebauter Piaggio Ape, wird
künftig in fünf Schweizer Städten
Halt machen und Gratis-Raclette
an die Bevölkerung verteilen. kr Renzo Blumenthal «raclettiert» auf dem Berner Kornhausplatz.

Alain D Boillat

Schweizer Gourmet vermisst

Paul Bocuse unterstützte die Idee

des verschwundenen Gourmets.

Er wurde gar von Paul Bocuse, dem
Meisterkoch der Nouvelle Cuisine,
unterstützt: Ein Schweizer
Feinschmecker wollte während einer
kulinarischen Weltreise in allen
68 Spitzenrestaurants speisen, die
vom Guide Michelin mit drei Sternen

ausgezeichnet worden sind.
Seit der 40. Station seiner
Feinschmecker-Tournee nun ist er
verschwunden. Am 12. Juni hat der
46-Jährige noch im berühmten «El

Bulli» an einer abgelegenen Bucht
im Nordosten Spaniens beim
spanischen Starkoch Ferran Adriä zu
Abend gegessen und wird seither
vermisst. Angehörige haben inGenf
eine Vermisstenanzeige aufgegeben.

Nach Angaben der Polizei ist
völlig unklar, ob der Gourmet nach
dem Maltl an der Costa Brava von
sich aus untertauchte, einem
Verbrechen zum Opfer fiel oder einen
Unfall erlitt. fee/sda

Sesselrücken

NeuerLeiter fürdie Head ofBusiness
Prodega/Growa CC- Development der
Märkteverpflichtet Compass Group

Philipp Dautzenberg (39, Bild)
leitet ab 1. Januar 2009 die
Prodega/Growa CC-Märkte. Er löst
Hans-Peter Gilgen ab, der zum
31. Dezember 2008 altershalber
aus dem Unternehmen ausscheidenwird.

Philipp Dautzenberg hat
nach dem Studium der
Betriebswirtschaft an der HSG für Tengel-
mann und die Metro Group in

Deutschland, England und Portugal

gearbeitet. Aktuell führt er die
Makro Cash & Carry Portugal.

InterSky: Claus
Bernatzik alleiniger
Geschäftsführer
Nach dem Ausscheiden von Jörg
Schwingeler übernimmt Claus
Bernatzik die alleinige
Geschäftsführung der Bodensee-
Fluglinie InterSky. Der bisherige
Co-Geschäftsfülirer Jörg Schwingeler

wechselt zuAir Berlin.

Die Compass Group (Schweiz) AG
hat Markus Bossart zum neuen
Head of Business Development
und Mitglied der Geschäftsleitung
ernannt. Er wird für die Bereiche
Sales, Marketing sowie innovative,
neue Konzepte zuständig sein.
BossartbesitztdenExecutiveMBA
Marketing der Hochschule für
Wirtschaft und Verwaltung in
Zürich. Seit 1996 arbeitete er bei
Heineken, zuletzt als Marketing
Director und GL-Mitglied.

Verkaufsleiterbei
QR nun auch fürdie
Schweiz zuständig
Michael Virtel, 38,Verkaufsleiter
bei Quality Reservations (QR), ist
neu auch für die Märkte in der
Schweiz und Österreich zuständig.

QR, ein Spezialist für den
weltweiten elektronischen Vertrieb,
betreut von Langenhagen bei
Hannover aus derzeit 350 Hotels
und Hotelgruppen mit dem
Schwerpunkt in Deutschland. Seit
September 2007 ist Michael Virtel
für die Akquise von Hotelneukunden

zuständig. Zuvor war Virtel in
leitenden Verkaufstätigkeiten bei
Matiss Feinkost, Sander Gourmet,
Melitta System und Nestle Motta
tätig.

RetoMathis istneuer
Betreiberdes «Post
Haus» St. Moritz
Spitzenkoch Reto Mathis
betreibt nun das «Post Haus» St. Mo¬

ritz. Das von Norman Foster
entworfene Restaurant mit Bar und
Lounge zählt zu den In-Places im
Zentrum von St. Moritz und
ergänzt die Betriebe von «Mathis
Food Affairs» auf der Corviglia-
Bergstation. Täglich ab 17 Uhr
geöffnet, geht bereits in der
kommenden Wintersaison mit Reto
Matins im «PostHaus» die Post ab.

MarcoWyss bleibt
VR-Präsident der
TSW MusicalAG
Marco Wyss tritt zwar als
Tourismusdirektor des Heidilands
zurück, bleibt aber VR-Präsident der
TSW Musical AG. Ab nächstem
Jahr soll ein dritter Teil des Heidi-
Musicals zu sehen sein, wie Wyss
versprach. Er soll die einzelnen
Protagonisten der Heidi-Geschichte

stärker beleuchten. kjv
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Hotel Lej da Staz
Zu Fuss 30 Minuten vom
Bahnhof St. Moritz, erlebt der
Gast eine paradiesische Ruhe.
Seite 8

Abgelegen. Transport. Wer im Berghotel, Bergrestaurant oder in der Hütte weilt, will meist gut speisen. So

selbstverständlich ist das aber nicht. Der Koch kann die Lebensmittel nicht im Laden um die Ecke einkaufen.

Per Helikopter
auf den Teller

Abgelegene Hotels
und Hütten faszinieren

eine breite Klientel.

Den Gastgebern
in luftigen Höhen
gemeinsam ist

Organisationstalent und
viel Engagement.

KARIN RECHSTEINER

Auf
2850 Meter über Meer

steht stolz die
Konkordiahütte. Zu ihr führen
keine markierten und

gesicherten Wege. Hier spaziert
niemand zufällig vorbei, genauso
wenig kann man kurz ins nächste
Dorf einkaufen gehen. Hüttenwart
Fredi Hagmann: «Was fehlt, das
fehlt.» So pragmatisch geht es in
dieser lufügen Höhe zu und her. Je

nach Wetter und Saison wird die
Hütte einmalproWo chep er Heliko -

pter mit Material beliefert. Pro Jahr
würden rund 30 Tonnen Material
eingeflogen, führtHagmann aus.

Der Preis eines Hüttentransport-
fluges wird von diversen Parametern

definiert. Die Flugzeit, das
Gewicht des Materials und dieFlughö -
he sind entscheidend. Je höher eine
Hütte liegt, umso weniger Gewicht
kann auf Grund der Kompression
transportiert werden. So kostet auf
einer tiefer gelegenen Hütte mit
relativkurzerFlugzeit einKilo Material

etwas mehr als einen Franken. Bei
einer Hochgebirgshütte kann das
Kilo auch mal zwei Franken kosten.

Daniel Sulzer, Marketingchef von
Swiss Helicopter und Geschäftsleiter

der Berner Oberländer Helikopter

AG Bohag, sprichtvon etwa 400
bis 900 Franken pro Flug, bei einem
Gewicht von 500 bis 900

Kilogramm.

Transportflüge sind eine wichtige
Einnahmequelle

Was für Hütten am «Ende der
Welt» der einzige Zugang, ist für die
Schweizer Heliunternehmen eine
wichtige Einnahmequelle. Gemäss
Daniel Sulzer machen die
Hüttenversorgungsflüge schweizweit
ungefähr acht Prozent des jährlichen
Umsatzes aus. Der restliche Umsatz
wird aus sonstigen Materialtrans-
porten, touristischen Rundflügen,
Taxiflügen oder auch Rettungsflügen

generiert. Wobei

gerade beim
Anteil der touristischen

Rundflüge
starke regionale
Unterschiedefest-
zusteilen sind. So

ist dieser Anteil in
touristischen
Regionen wie
Zermatt, dem Berner
OberlandoderauchLuzern, bedeutend

höher.
Die Berghütten sind in den letzten

Jaliren immer komfortabler
geworden, das Essen besser, die Preise

jedoch relativ konstant. Dies
erstaunt umso mehr, da etwa die
hohen Kerosinpreise den kostspieligen

Transport zusätzlich verteuern
und den Heliunternehmen arg zu
schaffen machen. «Das sind Kosten,

die wir nicht vollumfänglich
unseren Kunden verrechnen kön-

« Transportflüge
auf Hütten

machen etwa acht
Prozent des

Umsatzes aus.»
Daniel Sulzer

Marketingchef Swiss Helicopter

nen. Dadurch wird unser Gewinn
geschmälert», erklärt Bernard
Vogel, Geschäftsleiter derAirZermatt.

Und trotzdem sind preisgünstige
Speisen in den Hütten erhältlich

Doch nach wie vor kann man in
den Hütten relativ günstig speisen.
Ueli Wiesmann, Hüttenwart der
Cavardiras-Hütte ob Disentis und
Präsident der Schweizer Hütten:
«Es scheint, die lange Tradition der
Berghütten als bescheidene
Unterkünfte, löst bei den Gastgebern
Preishemmungen aus». So seien
einzig die Getränke etwas teurer als
imTal, ansonsten erhalte man nach
wie vor für 32 bis 36 Franken ein
dreigängiges Abendessen und
reichhaltiges Frühstück.

Wiesmanns Hütte ist ein Famili¬
enbetrieb und
rentabel, da die
Kostenstruktur
schlank gehalten
wird und Freunde
unbezahlt
mitarbeiten. Das benötigte

Material wird
jeweils Anfang
Saison per Heli
hochgeflogen.

Reinhard Kopier, Gastgeber im
Bergrestaurant Fluhalp auf 2620
Meter ob Zermatt, verzichtet auf
den Heli: «Wir sind vor einigen Jahren

auf den konventionellen
Transportweg umgestiegen.» Die Ware
wird per Bergbahn und Jeep oder
Pistenfahrzeug in die abgelegene
Hütte gebracht. «Abends nehmen
wir die Wäsche und den Abfall mit
ins Tal.» Es seinichtnureine ko sten-
günstigereVariante sondern garantiere

auch mehr Spontaneität. Der Warentransport wird für abgelegene Hotels und Restaurants zur kostspieligen Herausforderung.
Hell Gotthard

Ein abgelegenes Hotel will organisiert sein
Das Berggasthaus Ratzi im
Schächental kommt ohne

Heli daus. Im Sommer
transportiert das

Auto die Lebensmittel, im
Winter die Seilbahn.

KARIN RECHSTEINER

Im kleinen Innerschweizer Dorf
Spiringen, nahe Altdorf im Kanton
Uri, steht die kleine, um nicht zu
sagen antiquierte Talstation der
Seilbahn Ratzi. Sie fährt direkt zum Das Berggasthaus Ratzi ob Spiringen im Kanton Uri.

Berggasthaus Ratzi auf 1520 Meter
über Meer. Natürlich transportiert
sie nur die Gäste, die den Aufstieg
von rund eineinhalb Stunden
scheuen.

Elisabeth und Hugo Forte- Gisler
empfangen seit fast 20 Jahren die
Berggänger im Gasthaus Ratzi. Auf
den Tisch kommt nichts aus der
Dose, sondern nur Frisches und
Selbstgemachtes. «Ich legeWert auf
ausgewogene und einheimische
Menükreationen», sagt Elisabeth
Forte, welche höchstpersönlich für
das leiblicheWohl ihrer Gäste sorgt.
Die nötigen Anschaffungen tätigt

Familie Forte unkompliziert. Etwa
einmal pro Woche werden
Grundnahrungsmittel angeliefert. Für
frisches Gemüse und Früchte fährt
das Ehepaar Forte nach Altdorf.
Und fehlt es etwa mal an Fleisch,
geht eines von Fortes Kindern
beim Metzger im Dorfvorbei und
holt die bestellteWare ab.

Im Winter führt direkt neben
dem Gasthaus die Skipiste vorbei.
Das heisst, der Transport per Auto
fällt weg, und das gesamte Material
wird mit der Ratzi-Seilbahn aufden
Berg gebracht. Bei solch abgelegenen

Betrieben, ist Kreativität und

Spontaneität gefragt, der
Familienzusammenhalt ist wichtig. Davon
weiss Elisabeth Forte einige
Geschichten zu erzählen:Wenn früher
die drei - mittlerweile melir oder
weniger erwachsenen Kinder- auf
der Skipiste herumtollten und im
Restaurant eine helfende Hand
benötigt wurde, schwenkten die
Eltern Forte vor dem Haus ein rotes
Tuch. Und schon trabte die
Jungmannschaft - oder wenigsten ein
Teil davon - an. «Bei uns ziehen alle

Familienmitglieder am gleichen
Strick. Das ist unsere Philosophie»,
betont Elisabeth Forte.

Wir machen Hotels
erfolgreicher.

fM'WIflNM MMtal
Ulfcaja-ftwv i4l 41 Hl N
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UBER FUHRUNG
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wir lancieren Karrieren.

'«•I-»-'wl niaINt.Xf'-• III»: -'H-i'lltlH .11«

fir i» I'iiIm In h :1h : As ih.
Ii- -n> u"il Ii- - - • .— >i

www.piitor.ch/ueber-dgass PN kr> O



8 fokus htr hotel revue
Nr. 32/7. August 2008

Abgelegen. Wasser. Am Wasser liegen beide: das «Lej da Staz» und das «Robiei». Das Erste am romantischen
Stazersee, das Zweite an einem Stausee in den Tessiner Alpen.

Engadin: Der schneebedeckte Piz de la Margna.
Swiss Image

«Ruhe ist der wahre Luxus»
Klein, einfach, naturnah

und total trendy:
Jürg Mettler vom
«Misani» hat am

Engadiner Stazersee
ein sehr besonderes

Hotel eröffnet.
ELSBETH HOBMEIER

Das
hundertjährige

Holzhaus hockt
nostalgisch am Seeufer,
weitundbreit istnichts

ausser Natur pur. Spiegelglattes
Wasser, ein romantischer Badesteg,
rundum Tannenwälder und
Sommerwiesen voller Alpenblumen, in
die man sich sofort reinlegen
möchte. Am Stazersee oder, auf ru-
mantsch, am Lej da Staz scheint das
mondäne St. Moritz sehr weit weg.
Ist es aber keineswegs: In 30
Fussminuten schafft man den Weg vom
St. Moritzer Bahnhofhierher, ebenfalls

eine halbe Stunde entfernt liegt
Celerina, nach Pontresina spaziert
man eineViertelstunde länger.

Die Eröffnung des Hotel Resto-
rant Lej da Staz Ende Juni hat
eingeschlagen wie eine Bombe. Zu Fuss,

joggend, p erVelo, ho ch zuRossoder
in der Pferdekutsche pilgern
Einheimische und Feriengäste Tag für
Tag ans Ufer des Stazersees. Sie

gemessen auf der Terrasse oder im
geschmackvoll renovierten Restaurant

Engadiner Spezialitäten des

Iii 3 (1

i i

'fib
Äl: /

M'j
Einst Pension, jetzt Hotel und Restaurant - einziges Haus am Stazersee. Blick in den Salon.

jungen Kochtalents Lukas Küster
(ex-Weggefährte und Nachfolger
von Ivo Adam in der «Kaltenherber-
ge»inRoggwil) oder verpflegen sich
im Selbstbedienungskiosk

mit
Güggeli und
«Stängeliglace».

Die «blaue
Stunde»

Abends nach
18 Uhr, wenn
die letzten
Tagesgäste den
Rückweg antreten,

schlägt den
glücklichen Zurückbleibenden die
«blaue Stunde»: Die milde Abendsonne

schickt die letzten Strahlen
über den See, auf dem Steg und auf
der Wiese räkeln sich einzig noch
die Hotelgäste - jetzt gehört das

Das Leitertrio.

«Staz» ihnenganz allein: lOZimmer
mit 18 Betten bietet das Haus, einige
nur mit Etagendusche und WC.
Aber das stört keinen. Im Gegen¬

teil: Eine Art
«Hüttengefühl»
schweisst die
zufällige
Gemeinschaft

zusammen, man
kennt sich, aber
lässtsich inFrieden.

Ein jeder
geniesst die Ruhe

und fühltsich
aufdiesemherr-
lichen Flecken

Erde als Glückspilz. «Sehr viele Gäste

möchten spontanlängerbleiben,
aber das geht oft nicht. Wir sind
bereits sehrgutgebucht, und das praktisch

ohne Werbung», erklärt Jürg
Mettler, der das Haus mit einigen

Investoren gekauft und in zwei
Monaten stilvoll-behutsam renoviert
hat. Am 5. April 2008 übergab der
frühere Hausbesitzer Hartley Ma-
this («Corviglia») die Schlüssel der
einstigenPension, am20. Juni
eröffnetenJürgMettler und Gastgeberin
Christine Fitzinger das Hotel.

Mettlers gutes Gespür für
den Luxus im Einfachen

Fürs Erste wurden 330 000 Franken

investiert - in die Steinfassaden,

Holzdecken, ins Restaurant
und Mobiliar. Die Räume wurden
rigoros entrümpelt. Jetzt präsentiert

sich das Haus mit modernem
Alpencharme: Einfach möblierte
Zimmer, mit Bildern des Starfotografen

Michel Comte. Und im Salon
eine Bang-Olufsen-Musikanlage.

Mit seinemuntrüglichen Gespür
für Luxus im Einfachen hatte Jürg

und in eins der zehn Zimmer.

Mettler das «Misani» zu einem der
bekanntesten Dreisternehäuser
der Schweiz gemacht. Um das «lange

gehegte Projekt Lej da Staz zum
Fliegen zu
bringen», wie er sagt,
übergab er das

«Misani»-Daily-
Business diesen
Sommer Philipp

und Sylvia
Moser. Und holte

mit Christine
Fitzinger aus
dem «Chesa Pi-
rani», La Punt,
eine erfahrene
Gastgeberin ins «Staz», welche
charmant jedem Gast das schöne
Gefühl gibt, sie freue sich ganz speziell

über sein Da-Sein.
Vergrössert werden soll das

«Staz» nicht - nur die Bäder sollen

Idylle am See.

Bilder zvg

noch modernisiert und die alte
Bausubstanz des Hauses hervorgeholt

werden. Bereits erweitert ist
das Restaurantangebot: Neu ist das

Lokal von
Donnerstag bis
Samstagabends
offen - der
Andrang zu den
hausgemachten

Pizokel, dem
frischen Tartar,
dem marinierten

Saiblingund
dem geschmorten

Lamm von
Lukas Küster ist

enorm. Und das trotz - oder gerade
wegen - der Tatsache, dass man zu
Fuss (oder per Pferdekutsche) zum
Stazersee kommen muss.

www.stazersee.ch

Von der Dammbau-Herberge
zum Hotel derTessinerAlpen

Die längste Seilbahn des

Tessins landet auf dem
Robiei-Plateau mit Bergen

von edlem Gestein und
Premium-Wanderungen nach
Art des Cristallina-Passes.
Dort steht das 90 Betten-

Hotel Robiei, das ursprünglich
als Unterkunft für

Arbeiter gebaut worden war.

KARL JOSEF VERDING

Die 4059 Meter lange, 870 Höhenmeter

überwindende Luftseilbahn
zum Plateau hat die Gondel-Kapa-
zitäteinerWintersport-Destination
(125 Personen) und fährtlO Mal pro
Tag, von Juni bis September. Sie

trägtmehr als 20 000Tagesgäste und
Feriengäste ab der Talstation San
Carlo imValBavonahinaufzumPla-
teau auf knapp 2000 Metern Höhe.

Dort steht das achteckige Hotel-
Unikum Robiei. Seine Konkurrenz
in derLandschaft sindnur SAC- und
CAI-Hütten. Höher als das Hotel
mit seinen sechs Stockwerken ist
dessen einstiger Verursacher und
heutiger Nachbar: das Ausgleichsbecken

Robiei mit seiner bis zu 68

Meter hohen und 360 Meter langen
Krone. Das 1966 fertig erstellte
Ausgleichsbecken liegt amAusgang des

gleiclinamigenWasser-Kraftwerks.
Das heutige Bergtouristen-Hotel

Albergo Robiei warursprünglich als
Techniker- und Bauarbeiter-Unterkunft

für die Erstellung der Anlage
errichtetworden. Heutebeherbergt
das Hotel 60 Prozent Stammgäste.
Doch diese müssen auch schonmal
zurückstehen: «Kürzlich hat zum
Beispiel eine Gruppe von 60
Österreichern für zwei Nächte das ganze
Hotel gebucht», berichtet Bruno
Ascar, der das «Robiei» zusammen
mit seiner Frau Angela leitet. Das
Haus verbreitet heute das Flair

eines gepflegten Hotels, und nicht
einerArbeitsunterkunft. Die
Hotelküche, die von Bruno Ascar selber
geleitet wird, bietet ein auf so viel
Höhenmetern seltenes,
charakteristisches Angebot. Für die
Halbpension werden angemessene 26
Franken Zuschlag berechnet. Der
Gast kann dann ein engagiert
zubereitetes Dreigangmenü mit
klassischen Tessiner Hauptgängen
und einer Auswalrl von drei
Vorspeisen gemessen. Das Hotel generierte

in den letzten Jahren bis zu
3000 Logiernächte pro Saison,

Eine Nacht im «Robiei»-Einzel-
zimmer mit Frühstück kostet 48, ab
der zweiten Nacht 45 und für
Wochengäste 40 Franken, dies mit
Etagen-WCs und -Duschen (DZ-Preise
für diese Kategorie: 80- 72-67 Fran-
ken). Doppelzimmer mit eigenem
WC und Dusche kosten 110, bzw.
104 oder 96 Franken. Zum Hotel
gehört auch ein Touristenlager mit
30 Betten.

Hotel, Luftseilbahm und
Wasserwirtschaft gehören dem grössten
Tessiner Energieproduzenten, der
Maggia Kraftwerke AG, die den
Energiebedarf von 250000
Haushalten decken kann.

DieBasodino-HüttedesSAC, 100

Meter vom Hotel, ergänzt mit ihrer
eigenen Terrasse und Bandbreite
vonTessiner Spezialitäten das
gastronomische Angebot für die Gäste
des Robiei-Plateaus. Sie trägt zu
seiner Ausstrahlung bei. Das nützt
auch demHotelund seinen Gästen.

Die Energie-Anlage beim Hotel
gehört zu einem unterirdischen,
das Gefälle nutzendenWasserkraft-
System. EsbeginntmitdemBecken
Gries (Zentrale Altstafel) im Wallis
und endet in Verbano bei Brissago
am Lago Maggiore. Mehrere
Stauseen, wie etwa westlich des Robiei-
Plateaus amAusfluss des Basodino -

Gletschers, und natürliche Bergseen

sind Markierungen in der
gewaltigen Landschaft.
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Ein Unikum: das sechsstöckige und achteckige «Robiei».
OfimaSA
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Abgelegen.Jubilieren. Zwei gut laufende Berghotels feiern in diesem Jahr Geburtstag: Das «Fafleralp» den 100.
und das «Ofenhorn» den 125. Beide schenken ihren Gästen ein paar Neuerungen.

Wallis: «Das Bietschorn ist nicht nur Königin des Lötschentals, sondern des ganzen Wallis», sagte einst der Prior von Kippeljohann Siegen.

Ein Hotelier im Element
Bilder zvg

Christian Henzen
führt seit 15 Jahren

das Berghotel Fafleralp

im Lötschental.
Mit viel Herzblut.

Kein Wunder, er hat
seinen Traumjob

gefunden.
CHRISTINE KUNZLER

Dass
Christian Henzen

zu seinem Traumhotel
gekommen ist, ist auch
ein wenig dem Zufall

zu verdanken. Denn erst wollte der
damalige Mehrheitsaktionär der
Fafleralp AG dem ausgewiesenen
Gastronomen das Berghotel nicht
anvertrauen. Weil Henzen keine
Frau an seiner Seite habe. In ein
Hotel wie das «Falfleralp» gehöre
ein Paar. Über verschlungeneWege
hat's dann doch noch geklappt.
Auch ohne Frau. Gut, dass er da ist,
denn Christian Henzen führt sein
Berghotel mit Freude, Engagement
und Leidenschaft. Das zeigen die
liebevoll dekoriertenTische imRes-
taurant und die mit Geschmack
eingerichteten Zimmer. Und auch
sein perlendes Lachen, sein
«Markenzeichen», wie er sagt, das er
grosszügig verschenkt. Das Hotel
Fafleralp ist übrigens heuer 100-

jährig geworden. Und der
Mehrheitsaktionär ist ausgestiegen. Die

AG wird heute von Henzen und
seinem Bruder Armin,
Verwaltungsratspräsident, kontrolliert.

Hoher Besuch aus Bundesbern
in der «Fafleralp»

Christian Henzen ist nicht nur
ein aufgestellter Hotelier, sondern
auch einhervorragender Koch. Dieser

Ansicht war wohl auch der
Bundesrat, der vor seinen Sommerferien

auf seinem «Schulreisli» das
«Fafleralp»besuchteundLötschen-
taler Spezialitäten
serviert bekam. Gelber
Reis mit Käse und
Apfelküchlein und
anderes. Alles habe
bestens geklappt,

1

erzählt Henzen.
«Ichhattevorher
einfach eine schlaflose
Nacht.»

Nun, er hat Übung im Umgang
mit Magistraten. Im Jahr 2000 liess
sich bereits Adolf Ogi mit seinen
bundesrätlichen Kollegen im
«Fafleralp» verwöhnen. Und drei Jahre

später der deutsche Bundeskanzler
Gerhard Schröder mit Bundesrat
Pascal Couchepin. Monsieur Cou-
chepin war so begeistert, dass er
gleich ein paar «Fafleralp»-Aktien
erwarb. Es sei aber nun nicht so,
dass er anj ederAktionärsversammlung

aufderAlp anzutreffen sei.

Im «Fafleralp» fühlen sich nicht
nurhöchstePolitikerwohl.Auch die
90-jährige Amerikanerin, die dort
Jahr für Jahr vier bis fünf Wochen

Ferienmacht. Sie sprichtliebevoll
von «Christian», der sie hier
verwöhne. Ganz besonders angetan
haben es ihr die Natur, das

Bergpanorama, der Gletscher und
der wundervolle

(Inf /—

Im Hotel Fafleralp lassen sich ab und zu auch Magistraten verwöhnen.

i

Sternenhimmel. Dinge, die sie in
ihrer HeimatNewJersey nicht finde.

Auf der Alp gibt's auch eine Sauna
und eine Erlebnisdusche

Henzen hat in verschiedenen
Hotelküchen Erfahrung gesammelt,

unter anderem auch im
Zürcher «Dolder Waldhaus». Zuletzt
führte er den «Walliser Keller» im
Hotel Lötschberg in Kippel. In diesen

Betrieben hat er es wohl einfacher

gehabt. Das «Fafleralp» wirkt
nämlich nur auf den ersten Blick
kompakt und überschaubar. Der
Eindruck täuscht: Schon allein die
Restaurants und dieTerrasse bieten
knapp 450 Gästen Platz, wenn's sein
muss. Auch das Bettenangebot ist
beachtlich: 25 Zimmer und Suiten

Lachen und kochen sind Christian Henzens
Markenzeichen. Der Hotelier sorgt für
Wohlgefühl in der «Fafleralp».

im Haupthaus, 18 in der «Depen-
dance» Langgletscher, dreiim
Bergführerhaus und 45 Schlafmöglichkeiten

im Touristenlager. Um alles
zu bewältigen, müssen Hotelier
und Mitarbeitende fit bleiben.

Nächtigenkann der Gast einfach
bis luxuriös. DieWellness-Suite mit
Sauna, die Hochzeits-Suite mit
Whirlpool oder die geräumige
Familien-Suite im neu umgebauten
Bergführerhaus stehen 3- oder 4-
Sterne-Hotelzimmern im Flachland

in fast nichts nach. Einzig auf
TV, Telefon und Internet muss der
Gasthier oben verzichten.

16 oder 17 Mitarbeitende und
eine Handvoll Aushilfen umsorgen
die Gäste. «Die Auslastung der Zimmer

in Prozenten?», wiederholt
Henzen die Frage der Journalistin
und lacht. «Schwierig. Sagen kann
ich das nicht. Zurzeit ist es kaum
möglich, amWochenende ein Zim¬

mer zu bekommen.» Jedenfalls keines

mit Dusche. Einfachere Schlaf-
mögliclrkeiten wären schon noch
zu haben, doch die «heutige Gastig»
habe eben andere Ansprüche.

In die Karten blicken lässtsicb
der Hotelier nicht

Das Hotel ist von Ende Mai bis
Ende Juni geöffnet. Hochbetrieb ist
da nicht immer. Und auch die Sonne

ist der idyllischen Fafleralp nicht
Tag fürTag gnädig.Wie geht der Ho -

telier mit düsteren Tagen und
einem leeren Hotel um? Energetisch
«von 100 auf Null und dann wieder
auf 100» zu kommen, sei natürlich
nichtganz einfach. «Bin ich auf 100,
fühle ich mich so richtig wolrl.» Ein
volles Haus sei auch für die
Mitarbeitenden «motivierender».

Seine Zukunftspläne für die
nächsten fünf Jahre? Er weicht aus,
er windet sich. Ein Hotel in der
Toscana, in der Provence, in der
Karibik? «Wenn Karibik, dann möchte
ich dort nicht arbeiten. Dort geht
man hin, um nichts zu tun.» Punkt.
Sclrluss. Zweiter Versuch: die
Wunschfee, die ihm seinen innigsten

Wunsch erfüllt...«Privat oder
beruflich?», will er wissen. Er könne
wäMen, sagt die Journalistin. Nach
kurzem Nachdenken verweist er
auf Grimms Märchen vom Fischer
und seiner Frau, das besagt, dass es

glückvoller ist, zufriedenzu sein mit
dem, was man hat. In fünf Jahren
also immer noch auf der Fafleralp?
Mit einer Lebenspartnerin an
seiner Seite? Er lacht herzhaft und
bleibt dieAntwort schuldig.

Bijou im Binntal - das Hotel Ofenhorn
Seit diesem Sommer

erstrahlt das Hotel Ofenhorn
in neuem Glanz: Die Innenräume

wurden für 2,5 Mio.
Franken restauriert. Das

Besondere am Hotel: Es

gehört einer Genossenschaft
mit 1000 Mitgliedern.

THERES LAGLER

Jugendstil-Malerei an der Decke.

Das Hotel Ofenhorn im Walliser
Binntal kann in diesem Jahr seinen
125. Geburtstag feiern. Es blickt auf
eine turbulente Zeit zurück: Zweimal

musste das Berghotel aus der
Belle Epoque, das in den Anfangsjahren

von englischen Touristen
fast überrannt wurde, seinen
Betrieb sclrliessen: 1969 und 1987.Bei¬
de Male drohte das Hotel Ofenhorn
zu verlottern, beide Male konnte

Bilder Theres Lagler

Seit 1883 thront das Hotel Ofenhorn über dem kleinen Dorf Binn.

eine Lösung zur Rettung des Hotels
gefunden werden. In der ersten
Krisensituation kaufte die touristische
Promotionsorganisation Pro Unter-

undMittelgomsAGdenBetrieb.
Sie versorgte alle Zimmer mit flies-
sendem Wasser und verlegte
Spannteppiche. Als Mitte der 80er-
Jalire die Renovation des Daches
anstand, gab die Gesellschaft auf.
Um denZerfall des Baudenkmals zu

i mTA

Nostalgiezimmer mit Nasszelle.

verhindern, gründete der damalige
Gemeindepräsident Andreas Te-
nischdie GenossenschaftPro Binntal.

Sie ist noch heute Besitzerin des
Hotels und zäMt rund 1000 Mitglieder

aus der ganzen Schweiz.
DieZukunft des Hotels sieht

vielversprechend aus. Nach der Aus-
senrenovation konnte im letzten
Winter die Innenrenovation in
Angriff genommen werden. «Wir ha¬

ben Reception und Restaurant
restauriert, die Deckenmalereien und
alten Bretterböden wieder freigelegt,

vier Nostalgiezimmer
eingerichtet, einen behindertengängigen

Lift und eine Holzsclinitzelfeu-
erung installiert», zählt Odilo Zum-
thurm, Pächter
des Hotels Ofenhorn,

auf. 2,5
Millionen Franken
haben die Arbeiten

gekostet. Im
nächsten Winter
sollen für eine
Million Franken
19 weitere Zimmer

restauriert
werden. Das Hotel

zäMt insgesamt

30 Zimmer.
Für Odilo Zum-
thurm istklar: «Eine

kurze Betriebs-
öffnung von Ende
Mai bis Oktober
liegt nach dem
Abschluss der Arbeiten nicht mehr
drin. Sobald die Renovation fertig
ist, möchten wir die Betriebszeiten
auf acht Monate im Jahr verlän-

« Sobald die
Renovation fertig ist,
möchten wir die

Betriebszeiten ver
längern.»
Odilo Zumthurm

Pachter Hotel Ofenhorn

gem.» Erste Versuche über
Weihnachten und Neujahr seien gut
verlaufen. Das Binntal eigne sich für
Skitouren und Schneeschuh-Wanderungen,

betont Zumthurm.
Zudem seien die Skigebiete von Emen
und Fiesch raschzu erreichen.

Pächter
Zumthurm fokussiert
sich aber nicht
nur auf die
Wintersportler. Seit
dem 14. Juni
gehört das Hotel
Ofenhorn zu den
Swiss Historie
Hotels. «Das ist für
uns eine wunderbare

Werbe-Platt-
form. Wir hoffen,
dass wir damit
vermehrt auch
eine kaufkräftigere
Kundschaft
anziehen.» Einen
weiteren Impuls
verspricht

Zumthurm vom Landschaftspark Binntal,

der schon im Herbst vom Bund
als regionaler Naturpark zertifiziert
werden soll.
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Abgelegen. Alp. Zwei Alpen, zwei unterschiedliche Berghotels: Das bescheidene «Aescher Wildkirchli» klebt am
Felsen unterhalb der Ebenalp, und das «Grand Hotel» Engstlenalp steht erhaben auf der Engstlenalp.

Berner Oberland: Morgenstimmung über dem Oberaargletscher und dem Oberaarhorn.
Swiss Image

Das Gasthaus in der Felswand

Franziska Egli

Oben ist Fels, unten ist Fels und dazwischen gibt's eine der besten
Chäsrösti weit und breit: im Gasthaus Aescher-Wildkirchli.

Es ist sagenumwoben,

mythenumrankt
und weltberühmt.

Vor allem aber ist es
immer wieder

betörend schön, das
Aescher Wildkirchli

im Appenzell.
FRANZISKA EGLI

Noch
heute geistert die

Sage vom tapferen Toni

umher. Dieser hat
während einer

Tanznacht mit den Hexen im Mondesschein

den Teufel in den Felsen
gedrängt, und daraus sind Höhlen
entstanden, die Wildkirchli-Höh-
len, erzählt man sich. Wahrscheinlicher

ist, dass sich das Regenwasser
seinen Weg durch das Alpgestein
gebahnt hat, bis Höhlensysteme
entstanden sind. Und durch so eine
Höhle geht, wer auf schmalem
Wege zum Gasthaus Aescher-Wildkirchli

gelangen will, das unterhalb
der Ebenalp, auf 1454 Metern, im
Appenzell Innerrhodischen liegt.

Das Gasthaus ist auf dem Appenzeller

Alpenbitter verewigt
Ein Gasthaus mitten am Hang,

wie in Stein gemeisselt und gezimmert

und nur zu Fuss erreichbar,
hundertmal abgebildet und welt-
weitx-fach erwähnt. Trotzdem ist es

fr
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Die Knechtles, auf alt getrimmt.

jede Reise wert, so schön und
einzigartig ist der Fleck, welcher übrigens

auf dem Appenzeller Alpenbitter,

dem Schweizer Kräuterlikör,
verewigt ist.Aberauch derWeghierher

ist erwähnenswert.
Wer nicht den

Alpstein, wie das

mächtige Gebirge
heisst, hochsteigen

mag, nimmt
in Wasserauen
das Gondeli zur
Ebenalp, welches
übrigens innert
Kürze eine solche
Höhe erreicht,
dass es selbst Schwindelfreien
anderswird.

Auf dem Weg zum «Wildkirchli»
gelangt man erst noch zum eigentlichen

Wildkirchli, der Kapelle für
den Erzengel Michael, wo noch
heute am Schutzengelsonntag
Gottesdienste gehalten werden.
Eigentlichist es einHöhlenkirchli, das

anno 1620 von Philipp Tanner ge-

Franziska Egli

Das Wildkirchli in der Grotte ist ausgestattet mit Altar, Zaun und Kreuz.

Das Kartoffellager
befindet sich in der
«Vorratskammer»:
in einer stets kühlen

Höhle hinter
dem Altar.

gründet wurde: Der Kapuzinerpater
hat die Grotte mitAltar und Gatter

ausgestattet und mit einem
Kreuz versehen und hier
Gottesdienstegefeiert. Bisweitins 19.
Jahrhundert hinein hausten hier oben

Einsiedler, die
täglich die Glocke
läuteten, mit den
Sennen
Gottesdienste abhielten
und Wallfahrer
betreuten. Mit
dem aufkommenden

Tourismus

begannen sie
auch Gäste zu

bewirten, und so wurde aus dem
Eremitenhäuschen ein Gasthaus.

Seit über 20 Jahren nun bewirtet
zwischen Mai und November die
Familie Knechtle die Gästeschar,
die aus aller Herren Länder kommen.

«Bei uns ist vieles noch etwas
primitiv», erzählt Claudia Knechtle:
Nach wie vor haben sie keine
Doppelzimmer, sondern Matratzenla¬

ger mit 40 Betten für je 35 Franken
dieNacht.Auchkulinarisch sei es in
ihrer«Hock-Beiz»-wie sie das Gasthaus

wegen der vielen verweilenden

Gästen auch gerne nennt- selrr
einfach, was aber ausser die Gäste,
erzählt sie und lacht, die «zum
Zmorge ein Vollkorngipfeli und
einen Capucchino bestellen»,
niemanden zu stören scheint.

Knechtles verbrauchen pro Saison
rund vier Tonnen Kartoffeln

Im Gegenteil. Für seine köstliche,

knusprigeChäs-Rösti, dieBeny
Knechtle aus frischen Kartoffeln
und mit viel Butter zubereitet, für
die ist er weit herum bekannt. Pro
Saison verbrauche erbestimmtvier
Tonnen Kartoffeln, schätzt seine
Frau und erzähltvon ihrer
«Vorratskammer» in einer Höhle im Berg
hinter dem Altar. Mit Frischware
und Getränke versorgt sie dreimal
wöchendich die Ebenalp-Bahn.
Übrigens per Seilwinde und
Handzeichen. Ganz einfach eben.

Engstlenalp: Gäste suchen
Stille und bleiben länger

Wer das Hotel Engstlenalp
besuchen will, muss Zeit

mitbringen: Für die Wanderung

oder die einstündige
Anreise mit dem Bus ab

Meiringen. Doch das stört
die Hotelgäste nicht. Dafür

verweilen sie immer länger.

GUDRUN SCHLENCZEK

Wer im «Engstlenalp» oberhalb von
Innertkirchen übernachten will,
nimmt den Weg dorthin wohl gern
zu Fuss auf sich. Fälirt man mit der
Seilbahn von Meiringen bis
Planplatte kannman ingut drei Stunden
angenehm das 60-Betten-Hotelmit
Massenlager (40 Plätze) und guter
Küche erreichen. Vom Hotel aus
sindesnoch5Minutenzumroman-
tisch gelegenen Engstlensee, ein
Bade- und Fischerparadies. «Es

kommt vor, dass
das ganze Haus
ausgebucht ist,
aber nur zwei Autos

auf dem Parkplatz

stehen», so
Inhaber Fritz
Immer.

Erst seit 1960

führt eine Strasse

zum auf 1834 Meter

Höhe gelegenen

Hotel. Bis
dahin trugen Maultiere

Gepäck und
Waren hinauf.
Wer mit demAuto
anreist, zahlt heute

8 Franken
Weggebühr. Aber nicht diese hält die
Gäste vor einer motorisierten
Anfahrt ab. Immer: «Unsere Gäste
suchen die Ruhe. Das ist zunehmend
imTrend.» Diese Ruhe finden Besucher

auf der Engstlenalp, die zudem

«Manchmal ist das
Hotel ausgebucht,

aber nur zwei
Autos stehen auf
dem Parkplatz.»

Franz Immer
Inhaber «Engstlenalp»

wehrt sich
Bergführer Immer, der
das Haus in vierter

Generation
führt, auch vehement

gegen die
zur Diskussion
stehende
Skiverbindung

zwischen Engelberg
und Melchsee-
Frutt, welche
direkt hinter dem
Hotel vorbeiführen

würde. Mehr
Gästepotenzial
hin oder her.
«D annwäre es mit
der Ruhe hier

oben vorbei», konstatiert Immer.
Gerade aber wegen der Ruhe blieben

Besucher zunehmend länger
oben auf der «Alp», sagt er. Die
durchschnittliche Aufenthaltsdauer

seiner Hotelgäste sei in den letz-

Stattlicher Hotelbau aufgut 1800 Meter Höhe.
Bilder Gudrun Schleczek

als ein «Ort der Kraft» gilt. Deshalb ten fünfJahren von 1,8 auf 3,1 Tage

Im Nostalgiezimmer nächtigen.

angestiegen. Vor allem Gäste aus
Deutschland verweilten länger.

«Bis Ende September ist das

HausbereitsjedesWochenendevoll
ausgebucht», freut sich der Hotelier.

Am Freitag liege die Auslastung
im Sommer bei 80 Prozent, unter
der Woche-jenachWetter - b ei 50
Prozent. Das Hauptgeschäft des

«Engstlenalp» erfolgt im Sommer,
da generiert derHotelier 80 Prozent
seines Umsatzes. Im Winter kommen

vor allem Skitourenfahrer.
Dann bestreitet das Ehepaar Immer

den Betrieb mit nur zweiAngestellten,

im Sommer sind es vierzehn.
Ruhe und Natur seien gefragt,

aber auch ein bisschen Luxus. «Gerade

Gäste über 50 schätzen einen
gewissen Standard», erklärt Immer
ein spartanisches Berghüttenleben
als überholt. Deshalb hat man 1995

mit der Realisierung eines neuen
Anbaus mit Dusch- und WC-Anlagen

auf jedem Stockwerk realisiert.
Bis dahin mussten sich Hotelgäste
mit je einem Brünnlein pro Stockwerk

begnügen. Denn das
«Engstlenalp»ist aufgrund derEntfernung
zur 25 km weiter weg gelegenen
ARA in Meiringen gezwungener-
massen Selbstversorgerin für Was¬

ser. Seit 1995 wurde in die Installationen

für Trink-, Lösch- und
Abwasser eine halbe Mio. Franken
investiert. Nun verfügt das Hotel über
eine eigene biologisch-mechanische

Kläranlage. Zweimal im Jahr
werden rund 50 m3 Klärschlamm
zur ARA ins Tal gefahren. Der
Einkauf ist in dieser Höhe dank Strasse
nicht das grösste Problem: Zulieferer

bringen die Ware bis vors Haus.
Schwieriger ist die Entsorgung: Um
möglichst wenig Abfallmasse zu
haben, werden Küchen- und
Speisereste geschreddert und gepresst.
Alle zweiWochen bringt Immer 600
bis 800 Kilo Abfall zur 35 Kilometer
entferntenAvag in Brienz.
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Abgelegen. Flachland. Moskau liegt auch in der Schweiz. Genauer gesagt, im Kanton Schaffhausen.
Das Restaurant Moskau hat eine hochspannende Vergangenheit.

Schaffhausen: Hier bei Ramsen liegt Moskau. Der kleine Bruder vom ganz grossen.
Mark Schiesser

Einmal Moskau retour, bitte
Von Bern aus reist

man in drei Stunden
nach Moskau - dem

Weiler bei Ramsen im
Kanton Schaffhausen.

Hier steht das
Restaurant Moskau,
das jetzt sicherheitshalber

Hegau heisst.

RENATE DUBACH

Z
'Moskau gömmer i
d'Hegau» steht auf der
Fotokopie, die mir die
Wirtin in die Hand

drückt. Ichhabe dasvergilbte, weinrote

Wappen mit den kyrillischen
Buchstaben und einem Bild Lenins
an der Wand zum Säli entdeckt und
scheinheilig gefragt, was es damit
auf sich habe. Doris Egli ist in der
Küche damit beschäftigt, Koteletts
für die angemeldeten Gäste zu
marinieren - sommers muss man sich
anmelden, sonst gibt's in der
«Hegau» kein Mittagessen.

Das Lokal ist leer kurz vor Mittag
an diesem Wochentag, ein weiblicher

Stammgast ist nach einem
Glas Weisswein gegangen. Wirtin
Egli ist allein zuständig für Küche
und Service und erzählt trotzdem

von jenem Krieg und den
russischen Truppen, die hier stationiert
waren, und worauf sich das lokale
«Moskau» bezieht. Deswegen bin
ich hier, am äussersten Zipfel der
Schweiz im schaffhausischen Ramsen,

ein paar Meter von der Grenze
zu Deutschland weg, weil ich sehen
wollte, wie ein Schweizer
Weiler namens
Moskau aussieht.

«Ich fahre nach
Moskau», habe ich dem
Redaktionsteam an einem
heissen Sommertag eröffnet,

als wir mögliche Reiseziele für
unsere Reportagen über abgelegene

Hotels und Restaurants
diskutierten - und besorgte Fragen zu
meiner geistigen Gesundheit
geerntet. Wer im fernen Bern weiss
denn heute noch etwas üb er die
napoleonischen Feldzüge und deren
Auswirkungen auf die Namensgebung

von OstschweizerWeilern?

Kalmücken, Kirgisen und Kosaken
errichteten genau hier ein Lager

Viel weiss ich auch nicht zum
Thema und fahre deshalb an einem
anderen heissen Sommertag nach
Ramsen. Beim Cafe Sonne hält der
Bus. Von hier marschiert man vom
Dorfzentrum mit seinen
Riegelhäusern wegzumWeiler Petersburg
mit seinem Supermarkt, spaziert
vorbei an unzähligen Verzollungsbüros

von Speditionsfirmen und
Tankstellen, die die Strasse säumen,

Richtung Zollhäuschen, das knapp
50 Meter von der «Hegau» entfernt
steht. «Nein», sagt Doris Egli, «die
vielen Deutschen, die hier zum
Tanken kommen, leisten sich keine
Tasse Kaffee, sonst ist ja ein Teil des

ersparten Geldes wieder weg». Das
leuchtet ein.

Und weil die
Wirtin und ihr

Nur zu Dekorationszwecken

im Restaurant:

Eine russische
Mütze aus der Neuzeit.

Mann MichaelerstseitsechsJahren
die «Hegau» führen, wird der
Nächste, derdurchdie Türe tritt, um
präzise historische Ausführungen
gebeten. Stammgast Kurt Gnädin-
ger ist in Ramsen aufgewachsen
undwohnt immernochhier. Der
ältere Herr mit dem weissen
Haarkranz erinnert sich nach einem
offerierten Glas Rotwein präzise an
die Jahreszahlen - 1798 bis 1800 -,
als russische und österreichische
Truppen am Ort, wo wir jetzt unseren

Durst löschen, die französischen

Truppen zurückzuschlagen
versuchten. Den Heeren gehörten
insgesamt über 50 000 Soldaten an,
es gab Vor- und Rückzüge und am
Schluss gab der französische General,

an dessen Namen sich Gnädin-
ger im Moment grad nicht mehr
erinnern kann, mit seinen Soldaten
den Alliierten den Rest. Die Russen

Bilder: Renate Dubach

Das unscheinbare Haus hat eine aufregende Vergangenheit.

- darunter soll es wild aussehende
Kalmücken, Kirgisen und Kosaken
gehabt haben - errichteten zu dieser

Zeit ein Heerlager hier und hin-
terliessen ihre Spuren auch im
Gedächtnis der Bevölkerung.

Die SS entführte einen harmlosen
Tschechen aus dem «Moskau»

Auf der Fotokopie stehen die
lokalen Details zur Geschichte: Zwei
Jahrzehnte nach den Kriegswirren
baute Bauer Peter Neidhart an der
Kreuzung zwischen der damaligen
Landstrasse und dem Weg nach
Ramsen ein Haus und taufte es
Peter's Burg. Weitere Häuser entstanden

rundum, ein halbes Jahrhundert

später hiess der Weiler Petersburg.

Daraufhinnannte einanderer

Landwirt seinen neuen Hof daneben

Moskau. Er hatte am Ort, wo er
sein Haus bauen wollte, einen Haufen

Hufeisengefundenundging
davon aus, das diese von den Pferden
der Russen stammten.

Wirtin Doris Egli erzählt, warum
ihr Betrieb, der früher Restaurant
Moskau hiess, seit 1935 Hegnau
heisst. Offenbar vermuteten während

den 30er-Jahren des letzten
Jahrhunderts die «Roten» hinter
dem Restaurantnamen eine pro-
russische Organisation und schickten

kommunistische Propagandaschriften

und sozialistische Literatur.

Im Vorkriegs-Deutschland
fürchtete man gar, im «Moskau»
werde ein bolschewistischer Überfall

auf das Dritte Reich vorbereitet.

Auch Lenin hängt an der Wand.

Jedenfalls marschierte eines Nachts
die SS- oder war es die SA? -über die
Grenze ins Restaurant und ergriff
einen tschechischen Schmuggler,
der sich im Heustock des «Moskau»
versteckthatte. Die Schweiz protestierte

offiziell, der harmlose Tscheche

wurde zurückgebracht.
Aber Anna und Ernst Züllig, die

damaligen Wirtsleute, zogen es vor,
den irreführenden Restaurantnamen

durch ein unverfängliches
«Hegau» zu ersetzen - nach dem
Vulkangebiet gleich auf der anderen

Seite der Grenze. «Das müssten
Siesehen, daslohntsich»,sagtDoris
Egli und schlägt vor, am besten mit
dem ganzen Redaktionsteam zu
kommen. Wir könnten ohneVisum
bequem via Moskau anreisen.

In Aktion bei Ihrem Getränkehandler vom 11. bis 29. August 2008
Dans Taction chez votre grossiste en boissons du 11 au 29 aoüt 2008

i —*
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Küchen-Spektakel
Wer molekular kochen lernt,
muss sich 23 Gebote zu Ge-
müte führen.
Seite 14

rHi
Stille Hutong-
Hotels in der
Olympiastadt

«* Ii * M

'
: I

1! i
Die farbenfrohe Eingangshalle des LuSong Yuan-Hotels in Peking.

Bilder Saskia Ott Zaugg

Morgen,
am 08.08.08

um 8 Uhr abends
geht es los. Die Acht
gilt eben in China als

Glückszahl. Nicht erst seit der
Vergabe derOlympischen Spiele imJuli
2001 setzt das Land alles daran, seine

Hauptstadt-und damitden
Austragungsort der internationalen
Spiele-aufModernitätzutrimmen.
Überall in der Stadt ragen Baukräne
in die Höhe, werden Quartiere
flachgebulldozert, um Platz zu
schaffen für Wolkenkratzer,
Einkaufszentren und Hochhaus-Mietwohnungen.

Da die Einreisebestimmungen
aktuell verschärft wurden, stehen
zurzeit diemeistenHotels inPeking
halb leer bis leer. Weil die Reservationen

weit unter den Erwartungen
bleiben - auch am Eröffnungstag
gibt es leere Betten -, werben viele
Hotels nun mit Preisnachlässen bis
zu 50 Prozent.

In den Altstadtgassen, abseits
von jedem Olympia-Rummel

Wer die Gassen der Altstadt
betritt, erlebt einen anderen Zeitgeist,
weit entfernt vom Olympia-Rummel.

Das Hotel LuSongYuan liegt in
einer dieser alten Gassen, den so
genannten Hutongs. Allein in der
Hauptstadt wurden im Jahr 2005
noch rund 3000 Hutongs gezählt, in
denen fast die Hälfte der Stadtbewohner

lebte. Wer die süllen
Seitengassen betritt, begegnet eintönigen
Grautönen: Die fensterlosen Fassaden

der einstöckigen Backsteinhäuser

sind grau gestrichen; grau
wirkt auch die Luft der smogbelas-

Grau in grau: der BanChang-Hutong. Zwischen Baustelle und Verkehr: Kein Platz zu schlecht für ein Spiel.

House of Switzerland Luzern
Tourismus nutzt den Auftritt in Peking
M orgen beginnen die

Olympischen Sommerspiele

in Peking. Die
Schweiz ist mit Atlrleten präsent,
aber auch mit einem offiziellen
Gästehaus - dem «House of
Switzerland 2008». Es dient als Ort der
Begegnung für Entscheidungsträger

ausWirtschaftund Politik, wird
aber auch für Medaillenfeiern und
Medienkonferenzen genutzt.
Restaurant und Lounge sind öffentlich
zugänglich.

Das House of Switzerland steht
unter der Projektleitung von
Präsenz Schweiz, die eine exklusive
Partnerschaft mit Luzern und der
Vierwaldstättersee-Region einge- Eingang zum House of Switzerland im Art District 798 in Peking.

gangen ist. Die Zentralschweiz
zalrlt drei Millionen Franken ans
Gesamtbudget von 4,5 Millionen.
LuzernsTourismusdirektorMarcel
Perren ist zwei Wochen direkt vor
Ort. «Wir organisieren vier
Grossanlässe für Medien und Reiseveranstalter

aus Peking, Shanghai und
Hongkong.» Das Besondere am
Auftritt in Peking sei aber, dass sich
Luzern Tourismus zusammen mit
elf Partnern aus der Wirtschaft auf
einer Fläche von 4000 m2 präsentieren

könne. Eine Business-to-
Business-Plattform dieser Grösse
habe es in einem House of Switzerland

an Olympischen Spielen bisher

noch nie gegeben, so Perren. tl

In der Olympiastadt
Peking boomen die

Wolkenkratzer. Doch
in den Altstadtgassen,

den Hutongs,
gibt es noch Hotels,
in denen Gäste im

traditionell-urbanen
Stil wohnen können.

SASKIA OTT ZAUGG

Klassisch: der Aufenthaltsraum.

teten Stadt. Selten nur baumelt ein
roterLampionübereiner Eingangstüre.

Nurwenige Menschen hängen
am Lebensstil, den ein Hutong mit

Hauseingang im Hutong.

Sonnensegel im Innenhof.

sich bringt. Denn die guten Zeiten
sind passe: Einst Residenzen
gutsituierter Familien, bieten die
Hofhäuser heute beengtes Wohnen:
Eine Familie, ein Raum, keine
Heizung, Gemeinschaftstoiletten im
200-Meter-Abstand.

Touristen dagegen lieben diese

Quartiere. Denn sie haben
entdeckt, dass sich fiinter den Fassaden

wahre Paradiese verbergen.
Möglichkeiten für Auswärtige, das
Innenleben der Hutong-Häuser zu
erleben, bieten kleine Hotels, wie
das «LuSong Yuan» im Ban Chang
Hutong, in Fusswegentfernung zur
Verbotenen Stadt.

Die letzten Hutongs haben
gute Überlebenschancen

Vor Jahren hatte sich im Ban
ChangHutong eine ersteVerdienst-
möglicfikeit eröffnet, als
Backpackers die billigen Schlafplätze in
den Gemeinschaftsschlafsälen füllten.

Heute kommen Mittelstand-
und «Upper-class»-Touristen. Das
«LuSongYuan» hat dafür einiges
investiert. SoverfügtdasumfünfHöfe
errichtete Gebäude heute über Bad
und Toilette in jedem Zimmer.
Doch das sanft renovierte Haus hat
seinen Charakter bewahrt. Wie zur
Zeit der Yuan-, Ming- und Qing-
Dynastie ist der Haupthof des
«LuSong Yuan» mit bunten Stoffsegeln
bespannt, die vor der Sonne schützen.

Überhaupt entfaltet das Haus
in seinem Innern eine unvermutete
Farbenpracht.

Dafür, dass Hutong-Hotels ihren
Charakter behalten, sorgt ein staatlich

angestellter «Hutong Developer»,

der regelmässig «sein» Hutong
besichtigtunddie Entwicklungmit-
steuert. Chinas Regierung hat
begriffen, dass diese Quartiere unter
Denkmalschutz gestellt werden
müssen, weil ihre Einebnung den
Charakter der Stadt zerstört.

/////h"Jf; *
v^-rv-

Typische Innenhoffassade mit bunten Holzmalereien.
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Kochkurse. Für Profis und Hausfrauen. In der Molekularen Küche braucht man vor allem flüssigen Stickstoff
und verschiedene Arten von Geliermitteln. Bei Betty Bossi geht es bodenständiger zu und her.

Spektakulär für Koch und Gast
Um ein paar Basisgerichte

der Molekularen

Küche herzustellen

braucht es flüssigen

Stickstoff und
einige Physik- und

Chemiekenntnisse.

RENATE DUBACH

Mit
den Techniken der

Molekularen Küche
bekommen Sie eine
Kiste voll neuer

Spielzeuge in die Hand. Und wie
beieinigen Spielen, gibt es auchhier
Regeln, an die man sich halten
muss», sagt Kursleiter Dominik
Weckherlin.

An diesem Profi-Workshop
Molekulares Ko chen, nehmenzweiKü-
chenchefs, zwei frischdiplomierte
Köche, ein Früchtehändler und eine

htr-Redaktorin teil. Alle wollen
endlich genau wissen, wie man mit
flüssigem Stickstoff frittiert, Kaviar
aus Schnaps herstellt und
geschmackvoll-luftige Schäumchen
bastelt.

Bevor wir die Spielzeugkiste
öffnen, gibt's aber etwas Theorie. Und
die füllt Lücken und pulverisiert
Irrtümer. Wem ist denn schon be-
wusst, dass der Begriff
Molekulargastronomie schon 1990 vom
französischen Koch Herve This erfunden

worden war, der darauf kam,
althergebrachte Rezepte zu
untersuchen, zu erklären und bestenfalls
zu verbessern. Manchmal lohnt es

sich, nach dem Warum zu fragen, Olivenöl im flüssigen Stickstoff ergibt Olivenölgriess.
Bilder Renate Dubach

Man nehme- etwas Stickstoff. Dampfende Glace-Herstellung. Bunt und attraktiv: Likör-Kaviar.

Rezept
Sour-Cream
Fresh-Ice
Zutaten
500 Gramm Saurer Halbrahm
50 Gramm Rahm
150 Gramm Puderzucker
1 Limette, Schale und Saft
2 Kilogramm flüssiger Stickstoff

Verarbeitung
Alle Zutaten in einem grossen
Kessel mischen.
Kellenweise flüssigen Stickstoff
dazugeben und gut rühren, bis
die gewünschte Konsistenz
erreicht ist.

Beim Arbeiten mit flüssigem
Stickstoff sollte man eine
Schutzbrille tragen.

meintWeckherlin heute. Verändert
sich etwas am Geschmack des
Backwerkes, wenn ich nicht zwei
sondern drei Eier beigebe und alle

zusammen, anstatt eines nach dem
anderen einrühre? «Die
Molekulargastronomie istvor allem ein anderes

Denken bei der Produktion.
Stichwort: Unfall im Kopf verursachen!»

stehtdazuim fast50 - seitigen
Skriptzum Kurs.

Darin sind 23 Gebote der
Molekularen Küche aufgeführt: «Alle
Produkte haben den gleichen
gastronomischen Wert, unabhängig
von ihrem Preis», heisst es etwa.
Oder: «Die Grenzen zwischen der
Welt des Süssen und der Welt des

Salzigen werden ausradiert.»
Spektakel und Performance seien

absolut zulässig, wenn sie nicht
oberflächlich seien, sondern sich

auf eine gastronomische Reflexion
beziehen. DominikWeckherlin
formuliert es knapp und klar: «Am Ende

des Tages zählt nur, ob der Gast
Spass amEssen hat oder nicht.»

Dergelernte Koch hatte einesTa-

ges keinen Spass mehr am Kochen
und wechselte in die Computerbranche,

bevor er vor sechs Jahren
eine TV-Sendung über Ferran Adriä
sah und den Schluss zog, dass ihm
dieParallelschaltungseinerberufli-
chen Fähigkeiten - Kochkreativität
und Computersystematik - mehr
Genuss bringen würde. Das
Resultatistseine Soul Food Factory.

Im Zentrum dieser innovativen
Kochschule kommen wir zu einem
der spassigeren Teile des Tages: wir
frittieren mit flüssigem Stickstoff -
nachdem wir den ganzen
chemisch-physikalischen Hinter¬

Fakten Kurse,
Kosten, Daten und
Anmeldung
Der «Workshop Molekulares
Kochen - Grundlagen für
Gastronomen» kostet 500 Franken. Er
dauert von 9 bis 16 Uhr und findet

dieses Jahr noch am 15.
September, 13. Oktober und 10.
November statt. Dominik Weckherlin

bietet in der Soul Food Factory

in Zollikerberg weitere Kurse
zum Molekularen Kochen an. rd

www.soulfoodfactory.ch

grund erfahren habenund entsprechend

vorsichtig mit dem
merkwürdigen Stoff umgehen, wird es

mystisch. Rauchschwaden wabern

über den Boden oder steigen aus
Schüsseln auf.

Als Erstes gibt es Olivenölgriess
auf Brot. Dann frittieren wir Früch-
tespiessli, überziehen sie mit
Schokolade und frittieren sie noch einmal

-kalt, im flüssigenStickstoff
natürlich, nicht in Öl. Wir zerschlagen
tiefgefrorene Zitrusfrüchte in ihre
Segmente- die sehen dekorativ aus
und schmeckenwie frisch- und
essen zwischendurch einen
Kalbsbraten, den unser Kursleiter schon
am Abend vorher vakuumiert und
bei etwas über 60 Grad im Wasserbad

gegart hat. Sous-Vide nennt
sich dieses Verfahren. Die Kursteilnehmer

sind sich einig, dass sie
kaum einen zarteren Kalbsbraten
gegessen haben.

Wir stellen Likörkaviar und
Drinkballs her, indem wir die alko¬

holhaltigen Getränke mit einem
Geliermittel (Algin) binden und mit
einer Spritze in einKalciumchlorid-
badtropfenlassen. Baldkönneman
diesen Kaviar nicht mehr bringen,
prophezeit Weckherlin, man habe
ihn langsam zuviel gesehen.

Wir stellen Schäume, Sour-
Cream Fresh-Ice, Champgagner-
Creme her und degustieren kalt-
heissen Eistee. Alles etwas wild
durcheinander und eher auf die
Technik der Herstellung achtend,
als auf den Geschmack. Die
Küchenchefs und Jungköche sich
solche Workshops wohl gewöhnt. Die
Redaktorin ist späten Naclimittag
erschöpft - aber wild entschlossen,
beim nächsten Fest mit einem Kübel

flüssigen Stickstoffs aufzutauchen

und die Anwesenden mit
ihren Kreationen zuverblüffen.

Wenn die Betty der Boss ist, wird exakt dosiert,
In der Kochschule

von Betty Bossi wird
in kleinen Gruppen
und genau nach

Rezept gekocht und
gebacken. Zum Beispiel
orientalische Mezze,

sprich Häppchen.
KARIN RECHSTEINER

Für einmal verschreibt sich die
Kochschule von Betty Bossi in
Zürich ganz dem Orient. Die folgenden

Stunden werden sichum Oran-
genblütenwasser, Kurkuma und
Couscous drehen, das Thema des
Kurses sind die klassischen Mezze,

also orientalische Häppchen. Der
Einstieg in die Welt des Abendlandes

erfolgtmiteinem Glas Prosecco
und der Begrüssung durch
Kursleiterin SandraAntonietti.

Sie erklärt den
anwesenden Damen verschiedenen

Alters die Herkunft
und Anwendungsmöglichkeiten

der im Kochkurs
benötigten, nicht alltäglichen

Zutaten, wieTahi-
na - die Sesambutter.
In den ausgeteilten
Sichtmappen befinden

sich die nach
Betty-Bossi-Manier
sehr exakten Rezepte,
welche ebenfalls kurz
erklärt werden.
Doch hier
werdenkei- V'
ne langen £—tiA'-

Reden gehalten, jetzt wird gekocht.
Und schon wird die alters- aber
nicht geschlechtergemischte Truppe

in die Küche geschickt, wo die
Kochschürze montiert und zur Tat

geschritten werden soll. Gekocht
wird mehrheitlich alleine, die
benötigten Nahrungsmittel und
Utensilien stehen an den verschiedenen

Arbeitsplätzen der Koch¬
schule bereit.

So entsteht Schritt für
Schritt das grosse
orientalische Buffet, inklusive
Süssspeisen. Die
Stimmung in der Küche ist

i etwas verhalten, ruhig
wird geschält, ge-

Eine Kursleiterin der
Betty-Bossi-Koch-
schule in Zürich:
Sandra Antonietti.

Schmitten, gewürzt, gedämpft und
gebrutzelt. Zwischendurch zeigt
Kursleiterin Sandra Antonietti
einzelne Schritte vor, erklärt Besonderheiten

oder macht aufkleine Tricks
aufmerksam.

Der lange Weg zum grossen
orientalischen Buffet

Gekocht wird praktisch
ausschliesslich mit Coop-Produkten,
bevorzugt aus der Linie Fine Food.
Das ist zwar offensichtliches
Product-Placement, doch erwähnt die
Kochlehrerin Sandra Antonietti ge-
wissenhaftauchimmerdie
Konkurrenzprodukte. So kommen bei der
Beschaffung von spezielleren
Ingredienzien auch die Migros oder
die orientalischen und asiatischen
Spezialitätenläden zur Sprache. Im
ausgehändigten Dossier sind
sogar die genauen Adressen ebendie-

ser Läden aufgelistet. Dies ist ein
sympathischer Service, dervon den
Anwesenden sehr geschätztwird.

Während in der Küche emsig
gekocht wird, deckt die Kursleiterin
bereitsdengrossenTischundberei-
tet alles für das grosse Buffet vor.
Und schliesslich ist auch das letzte

Die süsse Versuchung Baklava.

Rezept
Kichererbsen-
Püree
Zutaten
Ca. 400g Kichererbsen, 1 Zitrone,

2 EL Tahina, 4 EL Olivenöl,
1 dl Wasser, 2 Knoblauchzehen,
1 TL Korianderpulver, 1/2 TL
Kreuzkümmelpulver, 1TL Salz,
1 Prise Zucker.

Verarbeitung
Alle Zutaten fein pürieren, die
Paste sollte streichfähig sein.
Am Schluss 2 EL glattblättrige
Petersilie oder Koriander
feingehackt darunter mischen und
mit etwas Olivenöl und Petersilie

dekorieren. Das Kichererbsen-Püree

(Humus) wird mit
Fladenbrot gegessen. kr
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Kochkurse. Vom Profi für Laien. Der 18-Punkte-Koch Robert Speth gibt seinen Eleven viele Tipps und Tricks
aus der Praxis mit auf den Weg. Der zweite Teil der Kochkurs-Übersicht folgt am 4. September.

Die Schulbank
drücken beim
Spitzenkoch
Die

weisse Schürze ist
umgebunden, ein Glas
Weisswein hat Mut für
das Kommende

gemacht, die acht kochbegeisterten
Laien sind eingestimmt auf den
langersehnten Eintritt in das
Küchenreich von Robert Speth. Beim
Apero aufder sonnigen Terrasse
erkundigt sich der Meister nach den
Wünschen seiner Eleven und
entwirft mühelos einen Menüvorschlag

fürs gemeinsam zubereitete
Diner. Bei diesem heissen Wetter
würde er ein rohes Lachs-Sashimi
mitTempurazurVorspeise empfehlen,

dann könnte eine kalte Gurken-
suppepassen.ZumFischganghätte
er zufällig einen schönen wilden
Turbot anzubieten, mit seinen fast
drei Kilos gerade richtig für die
acht Leute. Und dann könnte man
Gnocchi zubereiten, saisongerecht
mit frischen Morcheln. Als Hauptgang

empfiehlt er eine Mieral-Ente
aus dem Ofen mit asiatischem
Gemüse und als Dessert drei
verschiedene Panna Cotta mit einem
Quarksouffle.

Die immer länger werdenden
Gesichter seiner Schülerhellt er mit
der Bemerkung «keine Angst, ihr

Fakten Kurse bei
Robert Speth,
Koch des Jahres '05
Kochkurse. Mehrmals jährlich
lässt Meisterkoch Robert Speth
Kocheleven in seine Küche in
der «Chesery» in Gstaad. Die
maximal acht Leute müssen
sich aber als Gruppe anmelden.
Im Preis von 260 Franken pro
Person inbegriffen ist der Kochkurs

am Nachmittag sowie das
achtgängige Abendessen,
Getränke werden separat verrechnet.

Robert Speth (geboren 1956 in
Ravensburg) führt seit 1984
das Restaurant Chesery (1 Mi-
chelin-Stern, 18 GM-Punkte).
Anmeldung für Kurse:
Tel. 033 744 24 51. eho

Kann man bei einem
«Koch des Jahres»

einfach in die Küche
stehen und ihm seine

kleinen Tricks
abluchsen? Ja, man

kann. Zum Beispiel
bei Robert Speth in

der «Chesery» in
Gstaad. Aber nur als

Gruppe.

Turbot, fachgerecht serviert. Robert Speth zeigt, wie man Ente und Lachs vorbereitet - die Eleven schauen zu.
Bilder Elsbeth Hobmeier

Der Turbot, frisch aus dem Ofen. Speth verrät seine Tipps und Tricks ohne Zögern.

überlebt diesen Nachmittag
spielend» raschwieder auf.

Die Augen und Ohren kommen
mehr zum Zug als die Hände

So ist es. In der spiegelblanken
Küche des 18-Punkte-Restaurants
Chesery in Gstaad arbeitet an
diesem Nachmittag vor allem Meister
Speth, die «Lehrlinge» setzen weit
mehr Augen und Ohren denn die
Hände ein - ihre weissen Schürzen
sind auch drei Stunden später noch
blütenrein. Zwar versuchen sich alle

mal im Rollen von Gnocchis über
ein geriffeltes Holzbrett, aber sonst
beschränkt sich das Zupacken aufs
Eintauchen von Probierlöffeln in
die kalte Gurkensuppe oder aufs
Halten der Gläser, die Sommelier
Ivan Letzter zuverlässig mit einem
kühlenWeissen füllt.

Das macht nichts. Geübtwerden
kann später im eigenen Heim, jetzt
gilt es, möglichst viel von Robert
SpethsWissen aufzusaugen.

Die Kostprobe überzeugt die
«Lehrlinge» vollends

Der Mann weiss, wovon er
spricht, seine Tipps und Tricks sind
nicht trockenes Schulwissen,
sondern tägliche Praxis. Die Eleven
hängen ihm an denLipp en, wenn er
überzeugt eine leichte Küche
predigt. «Nehmt nur wenig Rahm,
Gelatine macht die Pannacotta leichter»,

sagtSpeth. «Die Ente blanchieren

wir vor dem Braten, sonstbleibt
das Fett unter der Haut hängen -
das gilt übrigens auch für eine
Schweinshaxe.» Den wilden Turbot
- «dass er nicht aus der Zucht
kommt, sieht man an diesen klei¬

nen Noppen aufder Haut» - reibt er
zwar mit sehr viel Butter ein,
verspricht aber, diese später abzugies-
sen. Am meisten Eindruck macht
derGruppeSpethsTechnikdes«Ru-
henlassens»: Den Fisch wie auch
die Ente holt er nach acht bis zehn
Minuten aus demheissen Ofen und
lässt sie über längere Zeit stehen.
«So verteilt sich der Saft im Fleisch.
Das Ganze darf auch auskühlen,
kurz vor dem Servieren schiebe ich
es nochmals in den Ofen», sagt
Speth. Dasselbe Vorgehen
empfiehlt er auchfürs Grillieren:Vorbraten,

ruhen lassen, fertig machen -
«dann ist das Fleisch viel besser».

Die Kostprobe beim achtgängigen

«selber zubereiteten» Diner
überzeugt vollends. «Das versuche
ich zuhause auch», ist der
meistgehörte Spruch.

Auch das Brot ist selbst gemacht. Apero vor Gstaader Kulisse.

Rezept Sashimi Thunfisch gegrillt
mit Soja, Wasabi und Tempura

Für
4 Personen 500 Gramm

rotes Thunfischfilet in
dicke Tranchen von ca. 3 bis

4 cm schneiden, mit 10 gestosse-
nen Pfeffer- und 2 EL Korianderkörnern

marinieren. Die Stücke in
der Pfanne in wenig Olivenöl kurz
und heiss anbraten, mit süsser
Sojasauce und Zitronensaft
ablöschen.

Vor dem Tranchieren mindestens

10 Minuten ruhen lassen.
Einige Blattsalate mit Olivenöl und
Zitronensaft marinieren. Wasabi-
merrettich anrühren. Thunfisch
in ca. 6 mm dicke Scheiben
schneiden und mit Salatgarnitur,
salziger Sojasauce, eingelegtem

Sushi-Ingwer undWasabi anrichten.

Die Thonfilets sollen innen
ganzrohbleiben. Es kann auch die
Hälfte des Thunfischs gegrillt und
die andere Hälfte roh serviertwerden.

Gut passt dazu Gemüse, das im
Tempurateig ausgebacken wird.
Für den Teig 100 Gramm Tempu-
ramehl in eiskaltem Wasser
anrühren, bis es zähflüssig ist. Je eine
Prise Salz und Backpulver zugeben,

im Kühlschrank aufbewahren.

Das Gemüse wird gewürzt,
mit Tempuramehl bestäubt und
in den kalten Teig getaucht. Sofort
inheisserFriteuse ausbacken, eho

kalkuliert, gekocht und sogar geshoppt
orientalische Häppchen vollendet,
das farbenfrohe und reichhaltige
Buffet wartet auf den Verzehr. Es

gibt kalte Mezze wie Kichererbsen-
Püree (siehe Rezept), Spinat-Jogurt
oder Bulgursalat mit Pfefferminze
und Gemüse. Bei denwarmen Mezze

ist die entstandene Auswahl
noch grösser: Von Hefeteigtaschen
mit Fischfüllung über Fleischbällchen

mit Sauerkirschen und über-
backene Tomaten mit Feta bis zu
pikanten Pouletwürfeln und
geschmorten Auberginen oder Filo-
Röllchen mit Gemüse locken viele
farbenfrohe Speisen aufdie hungrigen

Teilnehmerinnen.
Was natürlich aufgar keinen Fall

fehlen darf, ist ausreichend Fladenbrot.

Es wird aus einemHefeteigmit
Weiss- oder Ruchmehl, etwas
Zucker und Salz, Hefe undWasser
hergestellt. Sandra Antonietti hält fest,

dass es besonders wichtig ist, das
Brot nach der kurzen Backzeit (ca.
sechs Minuten für die erste Seite
und etwazweiMinuten fürdie zweite

Seite, bis diese goldbraun ist)
sofort in ein Tuch oder
Alufolie zu wickeln, da

mit dieses nicht austrocknet und
hartwird.

Alle diese Köstlichkeiten werden
jetzt gemeinsam bei Kerzenschein

und einem Glas Wein ge¬

gessen. Apropos

Wein: Auch im Nahen Osten, etwa
imLibanon, gibt es sehr guteWeine,
wie Kursleiterin Antonietti erklärt.
Etwa Chateau Musar, Chateau Kef-

raya oder Chateau Ksara. Auch
europäischer Wein wie der Cötes du
Rhone oder ein Rioja passen gut zu
den klassischen Mezze. Eine
Alternative kann auch eineinfaches kühles

Bier sein.

Die süssen Versuchung aus
dem Abendland

Sind die orientalischen Häpp-
chengegessen,istdieZeitreiffürdie
Süssspeisen. Einerseits gibt es

einen Salat aus einer Honigmelone
mit Orangenblütenwasser, etwas
Blütenhonig und Zitronenmelis-

Das Kichererbsen-Püree wird mit frischem
Fladenbrot serviert.

senblätter. Andererseits steht das
süsseste aller Desserts zumVerzehr
bereit: Baklava. Baklava ist ein
Gebäck aus Filoteig mit einer Füllung
aus Baumnüssen, Mandeln, Zimt
sowie Kardamom- und Nelkenpulver.

Der Sirup wird mitZucker,Wasser,

Zitrone, Blütenhonig und
Rosenwasser hergestellt - und polarisiert.

Können die einen nichtgenug
davon kriegen, ist den anderen diese

Nachspeise zu süss.

Der Kurs endet mit Erklärungen
von Sandra Antonietti bezüglich
der Haltbarkeit der verschiedenen
Mezze und ihrer Zutaten. Zudem
wird der Betty-Bossi-Shop geöffnet,
wo vor Ort eingekauftwerden kann.
Irgendwie ein bizarres Finale für
einen Kochkurs: für die einen ein
überraschend kommerzielles Ende,

für die anderen hingegen eine
passende Einkaufsgelegenheit.

Fakten Kurse,
Kosten, Daten und
Anmeldung
In der Betty-Bossi-Kochschule
in Zürich gibt es ein grosses
Angebot verschiedenster
Kochkurse. Neben Kursen im Backen,
Niedergaren, indischer oder
piemontesischer Küche gibt es
auch Spezialkurse, etwa für
Diabetiker. Gekocht wird in kleinen
Gruppen, die Teilnehmerzahl
ist auf 16 Personen pro Kurs
beschränkt. Im Kurspreis
inbegriffen sind die Kursunterlagen
sowie das Essen und sämtliche
Getränke. Die Preise sind
unterschiedlich der besuchte Mezze-
Kurs kostete 130 Franken. kr

www.bettybossi.ch
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Der Brotfisch der Berufsfischer

Arne's
Arne van Grandel
(54) leitete 30 Jahre
die Michel Comestibles

AG in Inter-
laken. Vor 3 Jahren

wanderte er aus
nach Sardinien.

Die
Felchen sind wohlschme¬

ckende Speisefische, die in
unseren sauberen Schweizer Seen

von den Berufsfischern gefischt
werden. Als Interlakens neuer Comestibles-
Händler, aus dem gebirgigen Bündner Oberland

kommend, erinnere ich mich noch heute

gerne an meine erste lukullische Begegnung

mit einem wirklich bemerkenswerten
Feichengericht. Im Interlakner Hotel Metropole,

im legendären Restaurant Le Charolais,
wo einst der weit über die Landesgrenze hinaus

bekannte KüchenchefErwin Leo Stocker
das Küchenzepter führte, wurde ich in das
Geheimnis derZubereitung seiner Felchenfi-
let-Kreationnach InterlaknerArt eingeweiht.
Die gehäuteten, inWeisswein p ochierten Fei -
chenfiletswerdenmiteinerKräuterrahmsau-
ce, diemitetwas SauceHollandaiseverfeinert
wurde, nappiert und mit kleinen Hechtklöss-
chen, Tomatenwürfeln, Morcheln oder Eier-

schwämmchen und kleinen frittierten Eglifi-
lets dekorativ ausgarniert. Die Begleitung der
Safran-Salzkartoffeln runden den nicht
alltäglichen Fischschmaus gekonnt ab.

Der Coregonus, wie der Felchen
wissenschaftlich genannt wird, ist eine Gattungvon
Fischarten aus derFamilie der Forellenfische.
Diese besonders vielfältige Gattung der
Felchen ist innerhalb der Familie der Forellenfische

die artenreichste. Von ihrer äusseren
Erscheinungsform lassen sich die einzelnen
Arten nur schwer unterscheiden. Zur
Artbestimmung dienen den Wissenschaftlern die
so genannten Kiemenreusendornen, die in
Anzahl und FormvonArt zuArt unterschiedlich

variieren können. Um bei dieser Vielfalt
nicht den Überblick zu verlieren, werden
unsere heimischen Felchen in zwei Artengruppen

eingeteilt. Nämlich die Schweb- und die
Bodenfelchen. Die Schwebfelchen ernähren
sich im freien Wasser von kleinsten Organis¬

men, dem Zooplankton. Die Bodenfelchen
können grössere Nahrung wie Zuckmücken
zu sich nehmen. Grössere Bodenfelchen
zeigen durchaus räuberische Aktivitäten und
vergreifen sich gerne an der Fischbrut

anderer Fischarten.
Die gemeinsamen Merkmale

aller Feichenarten sind ein lang
gestreckter, seitlich abgeflachter Körper.

Sie haben einen spitzigen,
kegelförmigen Kopf. Die
Mundöffnung ist
vergleichsweise klein

und reicht

höchstens bis zum vorderen Augenrand. Die
Felchen haben nur kleine Zähne, bei einigen
Arten sind diese sogar völlig zurückgebildet.
Die Schwanzflosseist

übersehbare

Ähnlich-
keit: Der Felchen stammt

aus der Familie der Forellen.

a
k
£
a

Sflack mal
Häusel

stark eingekerbt
und zwischen

Rücken- und Schwanzflosse
besitzen die Felchen eine kleine

Fettflosse. Die Schuppen sind imVer-
gleichzu den Salmoniden relativgross. Die

auffallend silbern glänzende Grundfärbung
wird meist durch eine grünlich-bläulicheTö-
nung auf dem Rücken gekennzeichnet. Die
FelchenhaltensichingrossenSchwärmenim
Freiwasser der mittleren und grösseren Seen
der Alpen und Voralpen auf. Die Hauptfanggebiete

sind die Schweiz, Süddeutschland
und Österreich. Jedoch sind Felchen in der

ganzen nördlichen Hemisphäre anzutreffen.
Es kommen sogar einige Arten im Salzwasser
vor. Die Felchen bevorzugen sauberes,
sauerstoffreiches Wasser, in dem sie ausreichend
Nahrung finden.

In der Schweiz sind die Felchen die
«Brotfische» der Berufsfischer und sind daher von
grosser lokaler wirtschaftlicher Bedeutung.
Im Zuge der gestiegenen Nährstoffkonzentration

in den Schweizer Seen verbesserte sich
die Ernährungssituation der Felchen bis in
die 80er-Jahre des letztenJahrhunderts stetig.
Gleiclizeitig aber verschlechterten sich
jedoch ihre Fortpflanzungsbedingungen, weil
die sich auf dem Seegrund entwickelnden
Eier aufgrund der niedrigen Sauerstoffkonzentration

abstarben. Trotz der derzeitig sehr

gutenWasserqualität, die aufgezielte Gewäs-
serschutzmassnahmen - die vor allem eine
Reduktion des Nälirstoffeintrags in die
Gewässer bewirkte - zurückzuführen sind, werden

heute immer noch Feicheneier in
Brutanstalten künstlich ausgebrütet und mit
frisch geschlüpften Mückenlarven oder mit
Plankton gefüttert. Nach erfolgreicher
Aufzucht werden die Jungfische in die Seen

zurückgesetzt.

Neue Bücher

Trendiges Reisebuch

für trendige
Menschen
Er besticht nicht nur durch sein
trendiges, buntes Design und
seinen Hangzu In-Places (Essen, Trinken,

Ausgehen, Shoppen, Freizeit),

HEIDI
IN
ZÜRIC

sondern auch mit Porträts über
Zürcher, mit Rezepten (Züri-Ge-
schnetzeltes) oder einem Mini-
Glossar (Züridütsch-Deutsch): der
Reiseführer «Heidi* in Zürich».
Zudem werden Unkundige über den
Begriff «Seefeldtussi» ebenso
aufgeklärt wie über das Wort «lässig»
und darüber, dass Bestellung ä la
«Ich krieg ein Bier» nicht so gut
ankommen. Kurz: ein liebevoll gestalteter,

unkonventioneller, kurzweiliger

Städteführer für urbane (deutsche)

Möchtegernzürcher. fee

A. Bujones, J. Fahrni, A. Goldmann-Hurschler, R.

Mathis, Heidi* in Zürich, Werd Verlag, Fr. 32-

auch kleine Skulpturen aus Marzipan

und grosse aus Eis entstehen.
Bildlich festgehalten hat die Meis¬

terwerke des 41-Jährigen der Fotograf

Matthias Hoffmann. Ein prächtiges,

unverzichtbares Buch für alle
Konditoren und Patissiers. fee

Bernd Siefert, Sweet Gold Band 2, Matthaes

Verlag, Fr. 124-

Gesunde und
attraktive Küche
dank Dampfgaren
«Natürlich steamen!» heisst das
Buch, das die Haushaltgerätefirma
V-Zug zusammen mit Stefan Meier
vom Gasthaus Rathauskeller in Zug

ROMER'S
HAUSBÄCKEREI AO

Ccnmitnce-Siitinail lir fkililltiit, Gistnxiinii, Gineinuktfhierpllt|ui|, GrooilntkrTKr, feliilislii
Neikiuifotiae " JJ1F knktn SG I Telefn 05S 793 34 36 < Fix QSS 29 3 3 6 37 1 itfoOrorrn.tk I «M.iamcrcxh

Wie kleine Edelsteine

des Genusses
entstehen
Der zweite Band ist da, und auch in
«Sweet Gold 2 -Pralinen, Marzipan,
Eis» lässt Bernd Siefert, Konditor
und Patissier aus Passion, Pralinen
wie Edelsteine des Genusses aussehen.

Schritt für Schritt zeigt der
Weltmeister, wie Pralinen, aber

herausgegeb en hat. Es zeigt, wie mit
modernster Steamer-Technik und
vielfältigen, frischen Produkten
sowohl gesunde als auch attraktive
Gerichte entstehen. Das schonende

Dampfgaren istnichtnur simp el,
das Resultat entspricht auch den
neusten ernälirungstechnischen
Erkenntnissen. fee

Stefan Meier, Natürlich steamen!, Orell Füssli

Verlag, Fr. 59-
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Wilhelm Tell mit Gessler.

Die deutsche
Lindner-Gruppe setzt in
ihrem Interlakner

Hotel «Beau Rivage»
aufs Motto Pure

Swissness. Erstes
Zeichen ist ein neues

Tell-Package.

ELSBETH HOBMEIER

Betritt
der Gast die ele¬

gante Jugendstilhalle
des «Beau Rivage» in In-
terlaken,wird er freundlich

aufhochdeutschbegrüsst. Die
Reception, die Service-Crew, das
Bar-Team sind zum allergrössten
Teil mit Deutschen besetzt, und
auch die Direktorin Amelie Wegeier

hat erst vor kurzem von Frankfurt

nach Interlaken gewechselt.
Diese bundesdeutsche Präsenz ist
an sich nicht verwunderlich, zählt
die Lindner Hotels AG mit Sitz in
Düsseldorf und einem
Jahresumsatz von 130,8 Mio. Euro (2007)
doch zu den zehn bekanntesten
Hotelgruppen Deutschlands. Von
den 33 LindnerVier- und
Fünfsternehäusern mit knapp 4000 Betten
stehen nur 4 in der Schweiz: eines
in Crans-Montana, eines in
Interlaken, zwei (samt Alpentherme) in
Leukerbad.

Die «Beau-Rivage»-Gäste stammen

zu je 20 Prozent aus Deutschland

und der Schweiz. Dieser
Marktanteil soll - neben UK und
USA-jetzt massiv ausgebaut werden.

Dazu David Graefen,
Marketingleiterfür die Schweiz: «Wirwollen

uns als deutsches Unternehmen

stärker einbringen in den
regionalen Markt. Unser neues
Motto heisst deshalb Pure Swissness.»

In verschiedenen Arrangements

will das «Beau Rivage» ab
sofort «schweizerische Tradition,
Geschichte und Kultur thematisieren
und erlebbar machen».

Aus rund 50 Projektideen, so
David Graefen, ist als erstes Package

einWilhelm-Teil-Arrangement
entstanden, das diesen Sommer
angeboten wird: Zu zwei bis fünf
Übernachtungen gehört eine Vor-

Swissness
pur mit Teils
Hilfe

Die Frauen haben in der aktuelle Regiefassung mehr denn je zu sagen.

Elsbeth Hobmeier

Lindner spannt mit Teil zusammen: Marketingleiter David
Graefen und Direktorin Amelie Wegeier mit dem Tell-Darsteller. Der Rütlischwur aus einer etwas anderen Perspektive.

Bilder zvg

Stellung der Interlakner Tell-Fest-
spiele auf den besten Plätzen der
gedeckten Tribüne. Zum Spielplatz
inMattenwird der Gast per
Pferdekutsche chauffiert, und vor der
Vorstellung hat er Gelegenheit,
hinter die Kulissen zu schauen und
Teil, Gessler & Co. von ganz nahe
kennenzulernen- das macht Spass
und wird als «Extra» geschätzt. Ein
Wilhelm-Teil-Cocktail, ein rot-
weisser Pin und Schweizer Spezialitäten

im Hotel runden das Angebot

ab, das 2008 bis zum 6. September

gilt und auch 2009 wieder
aufgenommen werden soll.

ImWinter08/09 plant das «Beau

Rivage» ein Ski-Arrangement auf
den Spuren von James Bond; zurzeit

läuft laut David Graefen die
Auswahl eines Frühlings- und
Herbst-Pure-Swissness-Angebots.
Das Haus habe auch bereits
Interesse an einemBeitrittzu den Swiss
Historie Hotels angemeldet und
hoffe, diesen bis 2010 verwirklichen

zu können.

IHans Meier, seit wann
machen Sie aktiv bei den

Teilspielen mit?
Ich habe schon als Bub in kleineren

Rollen mitgespielt und bin
dann 1987 richtig eingestiegen.
Inzwischen komme ich auf rund
430 Vorstellungen. Die schönste
Rolle wäre für mich der Gessler
-wenn den 2000 Leute inbrünstig

hassen, dann hat er gut
gespielt. Leider kann ich nicht
genug gut reiten.

2 Die Handlung ist gege-
ben, doch die Regie und

der Text wechseln alle paar
Jahre. Ist es schwer, immer
wieder neue Texte lernen zu
müssen?
Neues zu lernen, geht ja noch,
aber den alten Text zu vergessen,

das ist weit schwieriger. Da
wir schon ab März, und im Juni
gar jeden Abend proben, sollte
man's ja irgendwann doch
können.

Personen
Hans «Housi»

Meier
Alter: 56-jährig
Funktion: Mitglied Werbegruppe

Teil Freilichtspiele
Interlaken. Er spielte unter
anderem denWalter Fürst
und den Stauffacher.

3 Finden Sie immer genü-
gend Schauspieler?

Frauen und Kinder hat's genug,
Mangel herrscht an jüngeren
Männern. Wenn man im Berufsleben

steht, sind die vielen Proben

und die Aufführungen halt
nicht einfach zuverkraften.

4 Es spielen auch viele Tie-
re mit und stehlen den

Akteuren oft gar die Show...
Das ist leider so. Wenn der Kater
vom «Sonnen»-Wirtüber die
Bühne schleicht, was er
regelmässig tut, haben wir keine
Chance. Ein Highlight sind auch
die Kühe, diefürjede Vorstellung

drei KilometervonWilders -

wil herwandern. Wegen dem
Milchverlust erhalten sie die
grössere Gage als wir-ein jeder
Schauspieler bekommt 5 Franken

pro Probe und 15 Franken
pro Aufführung. Insgesamt sind
24 Pferde, 10 Kühe und einige
Ziegen auf der Lohnliste. eho

Ein Schiffskapitän hoch in den Bergen

Bilder Silvia Cantieni

Bis zu 80 Gäste pro Tag gehen auf dem Silsersee an Bord.

Die höchstgelegene
Schifffahrtslinie

Europas: Zwischen
Sils und Maloja

verkehrt das
Kursschiff «Segl Maria» -
seit hundert Jahren.

SILVIA CANTIENI

Schiffskapitän Franco Giani bringt
nichts aus der Ruhe. Seit 40 Jahren
führt er erfolgreich weiter, was seine

am italienischen Comersee
beheimateten Vorfahren aufgebaut
haben. Längst gehört die «Segl Maria»

zum Inventaraufdemgrössten
See Graubündens. Das zweimotorige

Kursschifftransportiert täglich
bis zu 80 Passagiere auf dem Silsersee,

die des Lobes voll sind.
«Fantastisch», unterstreicht auch Aria-

Schiffskapitän Franco Giani.

ne Ehrat, Geschäftsführerin der
regionalen Tourismusorganisation
Engadin St. Moritz. «Diese Schifffahrt

ist ein Erlebnis, komplementär
auf dem Marktund top.» Sie hat

kürzlich die Anlegestellen besucht
und mit Passagieren gesprochen.
«Die Leute freuten sich alle auf die
Schifffahrt.» Und selbstverständ¬

lich könne die vom Bund
konzessionierte Scliifffahrt aufdemSilser-
see vor Ort noch besser vermarktet
werden, blickt Ariane Ehrat
optimistisch in dieZukunft.

Zuversicht entspricht auch dem
Naturell von Kapitän Franco Giani.
Er ist auchin einer atemberaubend
schönen Umgebung tätig. Die Ber¬

ge weiss überzuckert, darüber
stahlblauer Himmel, darunter saftig

grüne Bergwiesen. Und dann
der grün-blaue Silsersee. Die
Kreuzfahrt vor dieser Kulisse
begeistert. Vom Bootssteg in Sils Maria

geht es an der Halbinsel Chaste
vorbei. Angefahren wird derWeiler
Plaun da Lej, wo Franco Giani

schon mal das Schiffshorn betätigen

muss. Alles geht blitzschnell
und ohne Aufhebens. Gäste gehen
und kommen. Signor Giani setzt
den Kapitänshut auf und kassiert,
bitteschön in bar, wie eh und je.
«Ich bin eine private Gesellschaft»,
pflegt er auf italienisch zu sagen,
wenn wieder mal ein Gast seine
Kreditkarte zückt oder das
Halbtaxabo. Deutschhat Giani nichtgelernt,

Italianitä ist sein Kapital.
Bewunderung von einer Kuhherde
am Ufer und einer Segelschiffbesatzung

auf hoher See. Dann ist
Zwischenhalt in Maloja-Capolago,
das die«SeglMaria» derzeitviermal
pro Tag anfährt- nachFahrplan.

Promis und Normalsterbliche,
Wanderer, Wasserfreaks,
Stammpublikum, rund 3000 Passagiere

pro Saison transportiert der Kapitän.

Das ist genug, um ein weiteres
Jahrhundert zu planen. «Für mich
sind alle Gäste Könige, ich bin nur
der Schiffsführer», so Franco Giani.

Schoggi und Wein
-eine Verbindung
auf dem Prüfstein
Über kaum eine andere Kombination

wird unter Weinliebhabern so
leidenschaftlich gestritten wie über
Schokolade und Wein. Weinkiller
oder nicht? Ein Sensorik-Workshop
von Coop will beweisen, dass zwei
vermeintliche Erzfeinde perfekt
harmonieren können: Unter der
Leitung von Degustator und
Weinakademiker Hans Babits werden zu
einerAuswahl von Schaum-, Weissund

Rotweinen fünf Edelbitter-
schokoladenprobiert.DerKurs, der
in Zürich, Bern, Basel und St. Gallen
stattfindet, bietet auch ohne
Vorkenntnisse viel Genuss. fee

www.academie.org/schokola-
de_und_wein.htm

Chef empfiehlt
eigenhändig
gefischten Lachs
Wenn im Hotel Seeburg in Luzern
Red Lachs bestellt wird, dann weiss
Hotelier Thomas Schärer ganz
genau, was auf den Tisch kommt:
Jedes Jahr, wenn die Behörden Alaskas

für kurze Zeit die Lachse für
den Fang frei geben, reist Schärer
höchstpersönlich nach Nordamerika

und fischt diese Gattung aus
dem eiskalten Kenai River. Auch
dieses Jalrr hat er mehrere Dutzend
Kilos dieser unzüchtbaren Delikatesse

in die Schweiz gebracht, filet-
tiert, mariniert und geräuchert. Ab
13. August dannwird der Red Lachs,
der als einer der besten Wildlachse
Alaskas gilt, die Speisekarte in der
«Seeburg» bereichern. fee

Blick auf Berge
und See im
«Badrutt's»

Eine schlichte, mitgrossen
Fensterscheiben ausgestattete Glasfassade
bietet neu ein einzigartiges
Badevergnügen: Die neu renovierte
Badelandschaft im edlen Hotel
Badrutt's Palace in St. Moritz
ermöglicht einenprächtigenAusblick
aufden St. Moritzer See und die
umliegende Engadiner Bergwelt. Dank
der Glasfront erscheinen auch der
Pool mit seiner unverwechselbaren
ovalen Form und der Granitfelsen
mit Wasserfall in einem neuen,
strahlenden Licht. fee

Pontresina hat ein
Hotel mehr in der
höchsten Klasse
Das Engadinverfügtüber einweiteres

5-Sterne-Superior-Hotel: Das
Grandhotel Kronenhof in Pontresina

wurde von hotelleriesuisse neu
in der höchstmöglichen Kategorie
eingestuft. Zusätzlich wurde es
noch in den Spezialisierungskategorien

Wellness Stufe 2, Ferienhotel
und familienfreundliches Hotel
klassiert. Nach dem Bau der
Wellnessanlage und den 28 neuen
Zimmern freut sich das Direktionsehepaar

Jenny und Heinz E. Hunkeler
besonders über die Klassifikationen:

«Wir sind stolz, dass wir nach
der ersten Saison im neuen Grandhotel

mitunseremTeam eine so hohe

Qualität aufkonstantem Niveau
bieten können.» fee

ANZEIGE
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Was hält länger

www.bertschi-valentine.ch
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Campings
Les campings d'aujourd'hui
ne ressemblent plus ä ceux
d'il y a trente ans.
Page 22

Hotels isoles
Notre journal presente cette
semaine trois hotels isoles,
dont l'Hötel Weisshorn.
Page 23

Quatre cents
produits
inventories
D'ici la fin de l'annee,
la Suisse aura inventories

son patrimoine
culinaire. Responsable

du projet,
Stephane Boisseaux, ex-
plique ce que cet

instrument apportera.
MIROSLAW HALABA

L'inventaire du Patrimoine
culinaire suisse s'acheve.
Que vous reste-t-il ä faire?
II nous reste les fromages et les
produits laitiers ä travailler. La
description de quatre cents
produits alimentaires devrait ainsi
etre terminee entre novembre et
decembre.

Quand et comment aura-t-on
acces ä cet inventaire?
L'acces principal se fera par une
base de donnees accessible sur
internet qui devrait etre ouverte
au public debut decembre au
plus tard. Un cd-rom sera remis
a la Confederation et aux
cantons qui nous ont aides dans ce
travail. II est egalement prevu
de publier un livre.

Comment ces produits seront-
ils presentes?
Chaque produit fera l'objet
d'une description, de deux a
trois pages A4, portant sur son
histoire, son mode de fabrication

et a des donnees economi-
ques. En marge, on trouvera
son lieu de fabrication, son nom,
ses caracteristiques et ses
ingredients.

Comment ferez-vous connaitre
cet inventaire?
Nous ne voulons pas qu'il reste
dans des tiroirs. Aussi, diverses
institutions vont-elles nous
aider ä le mettre ä la portee du
public. Je citerai les centrales
de vulgarisation agricole Agri-
dea, de Lausanne et de Lindau,

les marques regionales de
produits du terroir, des musees qui
sont en train de se mettre en
reseau pour exploiter ces
donnees.

Et les professionnels de la res-
tauration, ont-ils dejä manifeste

de l'interet pour cet
inventaire?
Oui. Fredy Girardet est membre
de notre comite de patronage et
Georges Wenger, qui possede
une tres grande bibliotheque
sur les produits, nous a prete
main forte.
Nous esperons
aussi que les
restaurants met-
tront notre livre
a disposition de
leurs clients.

Avez-vous eu
un modele pour
faire ce travail?
Oui et non. Les
pays environ-
nants ont fait de
tels inventaires,
mais leurs
standards de qualite
ne correspon-
daient pas ä ce
que la Suisse
souhaitait avoir. Nous avons
done du inventer un modele ins-
titutionnel que l'on peut qualifier

d'original.

Qu'a-t-il d'original?
II y a notamment son caractere
federaliste, certains produits se
trouvant dans plusieurs
cantons, parfois, avec des noms dif-
ferents. Original est aussi le fait
que nous avons concentre nos
recherches historiques sur les
19e et 20e siecles. II ne sert a
rien de remonter aux Romains,
le plus interessant dans revolution

de l'alimentation ayant eu
lieu durant ces deux derniers
siecles. La plupart des produits
inventories ne sont d'ailleurs
pas plus anciens.

Quels ont ete les defis de ce
travail?

«Le tourisme pour-
ra reprendre dans
ses brochures des
anecdotes liees
aux produits.»

Stephane Boisseaux
Chef de projet

Le principal etait financier. II n'y
a, en Suisse, aucune institution
qui s'occupe reellement du
patrimoine culinaire. II a done fallu
convaincre nos partenaires de
creer une ligne budgetaire pour
cela. Un autre defi a ete de
constituer une equipe de gens
competents, car nous n'avons
pas en Suisse de formation spe-
cifique sur ces questions. II a
done fallu trouver une methodo-
logie pour chercher les informations.

Quelles ont ete
vos principales
sources d'infor-
mations?
Les bibliothe-
ques cantona-
les, les ouvrages
de references,
comme 1'atlas
du folklore
suisse, les dic-
tionnaires des
patois et des
livres de recet-
tes. Mais nous
avons aussi
beaucoup parle
avec les produc-
teurs qui ont
relu nos fiches.

Qui pourra principalement ti-
rer profit de cet inventaire?
En premier lieu, les professionnels

des branches et les pay-
sans qui ont une tradition dans
la fabrication. Je pense ici aux
bricelets, par exemple. Le
tourisme sera aussi un beneficaire.
II pourra reprendre dans ses
brochures des histoires et des
anecdotes liees aux produits.

L'inventaire jouera-t-il un role
dans le cadre de manifestations

comme le Salon suisse
des goüts et terroirs, ä Bulle, ou
la Semaine du goüt?
Nous sommes en contact etroit
avec les organisateurs du Con-
cours national des produits du
terroir pour definir notamment
les criteres de participation au
concours. A Bulle, oü nous

Bilder Miroslaw Halaba

En Suisse, les produits de boulangerie et les produits carnes sont plus nombreux que les fromages.

avons dejä eu l'occasion de
presenter notre inventaire, nous
pourrions envisager une mise
en valeur de certains produits.

Nos voisins europeens ont aussi

fait des inventaires. Quelles
sont les motivations pour en-
treprendre un tel travail?
II y a une tendance a vouloir sau-
vegarder les cultures et les
patrimonies immateriels. On a

constate, au cours des vingt der-
nieres annees, qu'il y avait la
des savoir-faire de valeur qu'il
importait de conserver au meme
titre que les paysages ou les
bätiments historiques.

Suite ä la page 22

Depuis quatre ans
L'inventaire

du patrimoine
culinaire suisse a ete mene
ä bien, sous l'egide de l'As-

sociation Patrimoine culinaire
suisse, par une equipe de sept
experts diriges par Stephane
Boisseaux, un specialiste frangais des

produits du terroir.
Le projet, qui a debute en 2005,

dispose d'un budget de 2 millions
de francs finance, ä part egale, par
la Confederation, les cantons -
«tous les cantons», insiste le chef
de projet - et des prives. II a pour
origine un postulat depose en
2000 par le conseiller national

Josef Zisyadis. L'inventaire, qui
sera termine d'ici la fin de l'annee,
repertorie 400 produits alimentaires

traditionnels.
Ceux-ci doivent repondre ä

trois criteres: avoirunevaleurpar-
ticuliere pour les gens d'une
region, d'un canton, voire de la
Suisse entiere; etre connus depuis
au moins quarante ans (ce qui si-

gnifie qu'ils ont ete transmis d'une
generation ä l'autre); etre confec-
tionnes et consommes ä l'heure
actuelle. mh

www.patrimoineculinaire.ch
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La TV
du futur
entre ä
l'hötel

Idd

Les ecrans de television des chambres d'hötels ne sont plus seulement utilises comme des recepteurs
de programmes televises, mais bien comme des moniteurs connectes vers le monde exterieur.

Les technologies
poussent la porte des
hotels! Les solutions

multimedia inter-
actives appropriees

auxbesoins de

rhötellerie sont en
effet toujours plus

nombreuses.

ALEXANDRE NICOULIN

Si,
au niveau international,

de grands groupes tels

que le frangais Locatel ou
le norvegien Otrum se

partagent le marche, la Suisse
romande tientenRosarilT Services

une petite entreprise aux competences

reconnues. Pour preuve, eile

compte parmi ses clients l'Hotel
NegrescodeNice,
le Four Seasons
Hotel des Ber-

gues ou encore
l'Hotel de la
Reserve ä

Geneve. MaxRosari,
CEO de la societe,
brosseunportrait
de la branche et
de ses perspectives.

«Ils'agitde la
generation iPod»

«Les gens
comprennent de
moins en moins
que, payant le

prixfortpourune
chambre d'hotel, cette derniere
soit moins bien equipee que leur
propre foyer», declare Max Rosari.
En d'autres termes, lesfruits frais, la

bouteille d'eau, le frigo plein, le fax,
voire meme une connexion Wi-Fi
ne suffirontbientotplus ä satisfaire
une clientele de plus en plus avide
de technologies.

Beaucoup de jeunes directeurs
Font compris et congoivent desor-
mais le televiseur de la chambre
d'hotel non plus comme un simple
recepteur de programmes
televises, mais bien comme un moni-
teur connecte vers le monde
exterieur. «II s'agit de la generation
iPod», releve Max Rosari. «Iis sont
on-line enpermanence, possedent
des iPod, des BlackBerrys etc... En
tout cas, pour sür, le pay per view
estmort», ajoute-t-il.

«Nous proposons des
Ferrari et des velos»

Une societe telle que Rosari IT
Services propose des solutions
d'IT, dePayTV, de multimedia, d'in-
ternet et de communications, tota-
lement customisees et est capable

de prendre tout
enchargedeAäZ.
C'est-a-dire four-
nir les ecrans, ti-
rer les cables, les
switchs, mettre
en place le Wi-Fi,
les telephones,
s'occuper de la
delicate gestion
des droits d'au-
teur des films,
installer les jeux,
l'offre musicale
etc...

En matiere de

signaletique, les

exigences divergent

egalement.
«Nous proposons

des Ferrari et des velos», souritMax
Rosari. Si certains etablissements
se contentent de simples messages
personnalises souhaitant la bien-

venue au client, d'autres desirent
des solutions beaucoup plus poin-
tues. Par exemple, un Systeme qui
permette ä la femme de chambre
de communiquer via le televiseur
au service technique une information

de l'ordre de «l'eau chaude de
la chambre 504 ne fonctionne pas
ou le frigo pose probleme».

Le coüt se situe entre 100000 et
400000 francs et les clients sont
surtout des hotels 4 ou 5 etoiles.
«Nous proposons cependant des
offres plus compactes pour des
etablissements de moindre cate-
gorie», precise MaxRosari. II s'agit
parfois de combler des desirs exor-

bitants. Al'instar de ce chef d'Etat,
qui lors d'un sejour, desirait 26 li-
gnes de telephone analogiques
qu'il a fallu installer en quelques
jours. Ou encore ce client qui sou-
haitait pouvoir surveiller sa Rolls-
Royce depuis le restaurant de l'hötel.

«Nous avions place une webcam

dans leparking, reliee äl'ecran
de son portable, via le televiseur de
sa chambre», raconte le directeur
de Rosari IT Services.

Deux grandes tendances
se dessinent pour le futur

A l'avenir, Max Rosari anticipe
deux tendances. D'une part, les

televiseurs des chambres seront
des «fenetres vers 1'exterieur», de
veritables plates-formes de
communication. D'autre part, les

ecrans de television diffuseront de

lapublicite.
Pour l'instant, les hoteliers se

montrent plutöt reticents, «mais la
verite c'est qu'ils font dejä de la
publicite. Notamment par le biais
des brochures de luxe qui font la
promotion de marques de tieshaut
de gamme, qu'il s'agisse de bijoux,
de montres ou de voitures, et qui
sont bien mises en evidence dans
leur lobby ou dans les chambres»,
conclutMaxRosari.

Alexandre Nicoulin

«A l'avenir, les
televiseurs des

chambres d'hotel
seront des fenetres
vers l'exterieur.»

Max Rosari
CEO de Rosari IT Services

Des randonnees avec des
presentations par clip video
Guidage par GPS mais aussi
clips video sur portable, un

nouveau produit place
Villars au rang de novateur

en matiere de randonnee.

JEAN-JACQUES ETHENOZ

C'est peu dire que les nouvelles
technologies de l'information et de
la communication ont permis de
belles nouveautes dans le domaine
de la randonnee, il suffit en effet de

penser au GPS. En la matiere,
Villars va, depuis la semaine
derniere, encore plus loin. En collaboration

avec le specialiste de la
cartographie Geomatic, l'office du
tourisme de la station vient, en
effet, d'ouvrir cinq nouveaux
parcours thematiques. Le guidage
se fait bien sür par GPS, mais - et

A Villars, les randonnees peuvent se faire avec un guidage
par GPS agremente de clips videos.

Swiss Image

c'est la la veritable nouveaute - il
est augmente par de petites
presentations par clip video.

«La creation de ces cinq
nouveaux parcours nous a amene ä

reflechir sur leur signalisation»,
declare Emmanuel Estoppey, res¬

ponsable et createur des circuits. II
poursuit: «Pour des explications
exhaustives, nous aurions düposer
de trop nombreux panneaux indi-
cateurs».

Au lieu de cela, c'est ä des PDA
(Palm, Pocket PC, etc.) que le spe¬

cialiste propose d'avoir recours.
Ainsi, equipe d'un appareil qu'il
peut louer (15 francs la journee) ä

l'office du tourisme, le randonneur
n'aqu'aselaisserguideret,periodi-
quement visionner un clip de
presentation des especes de la faune
alpine. Ce sont des balises qui,
automatiquement, declenchent le

processus, de lä il n'aura plus qu'ä
declencher (a l'aide d'un stylet) la
diffusion du film preenregistre
dans 1'appareil.

Une cinquantaine de clips sont
ainsi proposes avec, pour themes,
la faune (moyenne montagne,
parois et adrets, mammiferes al-

pins) etles oiseaux (etage subalpin)
de la region. lis sont issus du travail
duphotographe et cineaste anima-
lier Eric Dragesco de Gryon quien a

egalement assume la sonorisation.
Cote technique, «la remarquable
flexibilite des PDA actuels permet

une grande souplesse», souligne
Thierry Pilet, directeur de
Geomatic Ingenieries, le developpeur,
entre autres de Geolives, un site qui
propose des cartes pour toute
l'Europe. L'avantage: des mises ä

jourentouttemps,notammentpar
simple telechargement.

Au budget de l'operation: environ

40000 francs. Une somme qui
comprend l'achat de cinq appa-
reils, du developpement du
Systeme et de son adaptation et- c' est
le poste le plus important - la
realisation de la cinquantaine de films.

«Pour le moment, nous ne
pouvons encore proposer que des
versions frangaises, mais nous tra-
vaillons dejä ä les faire traduire en
allemand et en anglais», termine
Serge Beslin, le directeur de Villars
Tourisme. De meme, il a prevu
d'augmenter tres rapidement le

pare d'appareils (quatre sur cinq
etaient «en route» le week-end
dernier).

Autre nouveaute annoncee
pour ces prochains mois: la possi-
bilite de telechargement de l'itine-
raire de randonnee choisie directe-
ment sur son Pocket-PC via internet.

Si le prix de ce telechargement
n' est pas encore defini, il devrait se
situer auxalentours de 10 francs.

En bref

Suisse

Ameliorer la
Signalisation
touristique
Des efforts devraient etre faits en
Suisse pour ameliorer la signalisation

touristique. C'est l'avis du
directeur de la Federation suisse
du tourisme (FST), Mario Lütolf.
S'exprimant dans le dernier bulletin

d'information de la FST, il note
que, contrairement ä la Suisse, les

pays avoisinants ne manquent
pas de saisir les chances qu'offre
cette signalisation pour attirer
1'attention des touristes en transit
sur leurs produits touristiques.
Mario Lütolf lance, par consequent,

un appel ä ceuxqui souhai-
teraient collaborer afin de doter la
Suisse d'une signalisation digne
decenom. mh

Public viewing:
une seule
autorisation

Alain D Boillat

Les organisateurs de retransmission

d'emissions televisees (public

viewing) nedevront, ä l'avenir,

demander qu'une seule
autorisation - et, ceci, aupres de la
Suisa - s'ils veulent divertir leur
public avec un grand ecran. C'est
ce qui ressort, estime Gastro-
Suisse, de la decision du Tribunal
administrate federal concernant
le tarifpour lepublicviewing prise
le 23 juillet. Cette decision, ecrit
encore GastroSuisse, etablit que
des tiers, comme l'UEFA, par
exemple, «n'ont pas le droit d'exi-
ger eux-memes de licencespour la

projection publique d'emissions
televisees». mh

Des offres
forfaitaires pour
le Grand Tour
Le Pare naturel regional Gruyere
Pays-d'Enhaut a developpe l'offre
liee au «Grand Tour», cette
randonnee en dix etapes qui s'effec-
tue dans le triangle Gruyeres-
Gstaad-Montreux. Les initiateurs
de cette offre lancee en 2007 ont,
en effet, mis sur pied un forfait de

dixjours etun forfait de trois j ours.
Le premier, qui permet au
randonneur de faire cent vingt
kilometres de marche, est vendu au
prixde 850 francs par personne en
chambre double. L'hebergement
se faitdans des hotels, des cabanes
et sur la paille. II comprend le

petit-dejeuner et les repas du soir.
Le second forfait est propose au
prix de 220 francs. mh

Restaurants:
que mangent
les employes?
Que mangent les employes dans
les restaurants ou ils travaillent?
C'est la question que l'hebdoma-
daire professionnel «Expresso» a

pose, par le biais d'une enquete
menee par GastroCall, ä 252
restaurateurs de Suisse alemanique.
L'enquete a montre que dans 187

etablissements interroges, soit
74,2%, les employes mangent la
meme chose que les clients. Dans
30% des cas, il s'agit d'un plat de la
carte dujour, dans 29% d'unmenu
ä choix sur la carte et dans 23%
d'un menu ä choix sur la carte du
jour. La majorite des etablissements

(67%)fixeunprixforfaitaire
unique. mh
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Pour pretendre ä un certain standing, les campings doivent tenir compte des exigences des families et proposer, par exemple, des salles de loisirs avec des jeux electroniques et des espaces de soin pour les be bes.

Des clients de plus
en plus exigeants

Les campings
du 2ie siecle ne

ressemblent plus ä

ceux d'il y a 30 ans.
Leur defi: satisfaire

une clientele de plus
en plus exigeante

GENEVIEVE ZUBER

L'ete
est la saison du

camping par excellence.
En Suisse romande, c'est
en Valais et dans l'Arc

lemanique que le camping est
particulierement developpe. En
Valais, troisieme destination suisse

apres le Tessin et l'Oberland
bernois, le camping touristique

represente 10% des nuitees esti-
vales, 16% si ony inclutle camping
residentiel (bungalows loues ä la
saison ou ä 1' annee).

Question nuitees, le camping se
maintient plus ou moins au niveau
national. Pourtant, enValais et dans

laregionlemanique,ceseraitplutot
moins que plus et ce, malgre les
efforts du secteur pour s'adapter
aux exigences des clients. Car les

campings du 21e siecle n'ont plus
grand-chose avoir avec ceux d'ily a
trente ans. Auparavant, on louait
une place pour y planter sa tente.
Aujourd'hui, le camping doit per-
mettre de vivre une experience. Les

campeurs demandent de l'espace,
toutes sortes d'equipements et de
services se mesurant au nombre
d'etoiles. Les campeurs veulent le
retour ä la nature, mais avec la
technologie. «Iis exigent la qualite

de la maison, mais en plein air»,
resume Andre Gingezy, responsable

camping au Touring Club
Suisse (TCS), poids lourd du secteur
en Suisse, avec 1,1 million de
nuitees (sur 2,7 millions en 2007).

Un motor-home avec un jacuzzi
et un garage pour une Smart!

L'une des grandes revolutions
concerne les sanitaires. Fini le

temps des douches communes et
des files devant deux ou trois WC

pour tout le terrain. Aujourd'hui, il
faut des douches individuelles, des

espaces de soin pour les bebes, des
machines ä laver, des sechoirs, des

seche-cheveux, etc. Si le camping
rime avec vacances cool et convi-
viales, dans une certaine proximite
avec les autres, les campeurs, ä

l'image de la societe, sont devenus
plus individualistes. D'autre part,

pour pretendre ä un certain standing,

les campings ne doivent plus
seulement offrir magasins, restaurant,

piscine et autres salles de
loisirs, il s' agit aussi d'electrifier toutes
les places de
maniere perfor-
mante, de s'equiper

en jeux
electroniques, d'avoir
un Internet corner
et de pouvoir
compter sur un
reseauWi-Fi.

Quant ä la
place, il en faut da-

vantage qu'autrefois pour que les

motor-homes, de plus en plus
imposants, se posent ä leur aise
avec auvent et tente pour les en-
fants. Les standards, aujourd'hui,
s'inscrivent dans une fourchette de
60 ä 100 m2, voire plus. II faut dire

qu'il est revolu le temps des petites
tentes ä budget modeste. Si, il y a

une vingtaine d'annees encore, les
terrains etaient occupes ä 90% par
des tentes, ce chiffre est tombe ä

20%. La cote des caravanes est ega-
lement en baisse. En revanche, les
motor-homes sont ties tendance,
de meme que les bungalows qui
ressemblent de plus en plus ä des
mini-suites. «Les motor-homes de
200000 ou 300000 francs ne sont
pas rares, et certains mesurent
jusqu'ä neuf metres de long», note
Jean-Nicolas Revaz, patron du
camping du Botza äVetroz et president

de l'Association valaisanne
des campings. Et d'ajouter qu'il en a

meme vu un de 600000 euros avec
un jacuzzi et un garage pour une

Smart!
Cebesoingran-

dissant de place
peut poser
Probleme dans lame-
sure oil le terrain
disponible est
souvent limite.
C'est l'un des

grands defis au-
quel se retrouve

confronte le TCS, sa politique etant
de soutenir les campings sus-
ceptibles de s'agrandir. Le TCS ne
modernise en effet que les
campings suffisamment grands pour
pouvoir rentabiliser ces investisse-
ments. C'est ainsi qu'en six ans, un

tiers des campings TCS ont ferme,
leur nombre passant de 48 ä 33.

Les campings traites comme
un parent pauvre touristique

On Laura compris, l'argent
constitue un autre defi. Comme les
hotels, les campings doivent regu-
lierement investir pour rester com-
petitifs. A cela s'ajoutent d'autres
problemes: la meteo particuliere-
mentfragilisantepourles campings
et, dans le cas du Valais central, le
bruit des FA-18. D'autre part, ä
entendre JeanNicolas Revaz, les
organisations faitieres de promotion,
Valais Tourisme et Suisse Tourisme,
traitent le camping un peu comme
un parent pauvre.

Directeur de Sierre Tourisme,
VincentCourtine tientlememe lan-
gage: «Avec les directeurs des offices
du tourisme des autres villes valai-
sannes, nous allons demander aux
organisations faitieres de mettre
davantage en avant le camping. II
n'y a pas que lamontagne! La plaine
aussi est pourvoyeuse de tourisme
et, en plaine, les campings sont les

hebergeurs numero 1.» Andre Gin-

zery, du TCS, partage cette analyse,
tout enprecisant que «les campings
ne doivent pas pleurer mais lutter
sans complexe et parier d'une
meme voix, au-delä des indivi-
dualismes. Avec les taxes de sejour
que nous payons, nous avons les

moyens de nous faire entendre.»

Aujourd'hui,
un camping doit

avoir des douches
individuelles, des
machines ä laver,

des sechoirs...

Suite de la page 19

Qu'est-ce que ce travail
a revele sur la tradition
culinaire suisse?
Notre premiere surprise a ete de
constater que nous avons da-
vantage de produits de boulan-
gerie et de produits carnes que
de fromages, ceci dans une
proportion, respectivement, de
30%, 25% et d'un peu moins de
20%. Ceci montre la grande
creativite des families paysan-
nes et des artisans aussi bien
alemaniques que romands ou
tessinois. Nous avons aussi re-
marque qu'il y a une culture
suisse fondee sur quelques
produits regionaux, mais qui sont
diffuses dans tout le pays, de
meme qu'il y a une base techno-
logique commune, comme, par
exemple, pour la fabrication du
fromage. Nous avons aussi vu
apparaitre une geographie des
produits alimentaires helveti-
ques ä l'image des produits carnes

avec les saucissons ro¬

mands, les saucisses echaudees
sur le Plateau et les Prealpes
alemaniques et les produits se-
ches dans l'espace alpin.

La Suisse a done cree beaucoup
de produits. Est-elle toujours
aussi creative?
Elle Lest et c'est dans le do-
maine du fromage que la creativite

a ete la plus grande durant
ces quinze dernieres annees.
Pour une raison tres simple: le
protectionnisme agricole et lai-
tier suisse a vole en eclat dans
les annees nonante, obligeant
les homagers ä trouver des
sources de revenus annexes.
Les producteurs ont cree ces
produits en puisant dans le pa-
trimoine culinaire, ce qui ap-
porte une preuve eclatante qu'il
est une source d'inspiration
pour les gens d'aujourd'hui.

Quel sera l'avenir de cet
inventaire?
La mise en circulation des don-
nees suscitera des reactions qui

nous permettront de les affiner.
Une petite equipe de collabo-
rateurs sera chargee de faire
les mises ä jour necesaires et,
eventuellement, de s'attaquer,
si le financement est trouve, ä

l'inventaire des vins et des
recettes.

Un inventaire
des vins posera-
t-il des problemes

particu-
liers?
Oui, car il faudra
trouver de nou-
veaux outils
pour rendre
compte des
specialties viti-
coles. Faudra-t-il faire un decou-
page geographique ou un de-

coupage par cepage? C'est
difficile ä dire ce qui serait preferable.

En comparaison internationale,

la Suisse est-elle riche en
produits du terroir?

«II n'y a, en
Suisse, aucune
institution qui
s'occupe reelle-
ment du patri-

moine culinaire.»

Oui, une preuve la region
Rhone-Alpes, en France, qui,
comparable en surface ä la
Suisse, compte deux cent vingt
produits et notre pays quatre
cents. La richesse suisse s'ex-
plique principalement par le
pluriculturalisme et par les
conditions privilegiees dont a bene-

ficie le produc-
teur suisse. Ceci
a permis de
sauvegarder le
savoir-faire et
les structures.

La Suisse fait-
elle suffisamment

d'efforts
pour mettre ses

produits en evidence?
Non, car il lui manque une
culture culinaire. Aussi, un des ob-
jectifs de notre inventaire est-il
de donner aux gens la possibi-
lite et le plaisir de parier de leurs
produits comme savent le faire
particulierement bien les Fran-
gais et les Italiens.

Swissötel a ouvert
uncinq-etoiles
äBreme
Apres Berlin et Düsseldorf, c'est ä

Breme que Swissötel Hotels &
Resorts prend pied. La chaine hote-
liere vient d'ouvrir dans cette der-
niere ville un etablissement cinq
etoiles de 230 chambres et suites.
Situe ä proximite de la gare principal,

le Swissötel Bremen con-
viendra au tourisme d'affaires
ainsi qu'au tourisme deloisirs. mh

Leysin:apprentis
distingues
al'hotel-ecole
Dix-huit specialistes en hötellerie
CFC, deux employees en hötellerie

AFP et huit specialistes en res-
tauration ont termine, fin juin,
avec succes, leurs cours
professionals ä l'hötel-ecole Mercure
Classic Hotel ä Leysin. Six appren-
tis se sont notamment distingues

en obtenant des notes superieu-
res ä 5. Chez les specialistes en
hötellerie, on releve ainsi les
performances de: Thai's Favre, Hotel
Suisse Majestic (Montreux), 5,4;
Jennifer Bessard, Hotel La Porte
d'Octodure (Martigny), 5,2; Aline
Jaques, Hotel Beau-Rivage (Neu-
chätel), 5,1. Chez les specialistes
en restauration, on notera les re-
sultats de: Tiffany Peclat, Hotel
Callier (Charmey), 5,4; Cedric
Bratschi, Hotel Alpina Savoy
(Crans-sur-Sierre), 5,1; Laetitia
Bifrare, Hotel Novotel (Bussigny),
5,0. mh

Lac-Noir:leprojet
de centre thermal
n'estpasmür
Faute de financement public, le

projet initial de centre thermal au
Lac-Noir (FR) a dü etre aban-
donne, arevelele quotidien «LaLi-
berte». Un nouvel emplacement
et de nouveaux investisseurs au-
raienttoutefoisetetrouves. mh



htr hotel revue
No 32 / 7 aoüt 2008 dolcevita 23

La retraite dans les päturages
Entre La Chaux-de-

Fonds (NE) et les

Franches-Montagnes,
on devine le toit de

l'Hötel-Pension de la
Chaux-d'Abel, plante

dans les päturages.

A
PIERRE THOMAS

gnes et Daniel Frochaux
ont achete l'Hötel-
Pension de la Chaux-
d'Abel ily a unpeu moins

de trois ans. Mais si Daniel
Frochaux, 61 ans, apres un quart de
siecle comme technicien en genie
civil, est revenu ä ses anciennes
amours - il avait suivi l'Ecole
höteliere deVieux-Bois ä Geneve -,
c'est davantage parce qu'il avait
envie de cuisiner que pour re-
prendre 23 chambres (35 lits).
«Quand on nous l'a propose, photo
ä l'appui, on le trouvait trop grand,
mais quand on est venu ici, on est
tombes amoureuxdu lieu», raconte

L'hötel dispose de 23 chambres
pour un total de 35 lits.

Agnes Frochaux, 57 ans, ex-
infirmiere, puis enseignante en
soins. Le couple a recommence sa
vie sur les hauteurs. II a succede ä

Les 13 et 14 septembre, ä ('occasion des Journees du patrimoine, des historiennes reveleront aux
visiteurs les secrets de l'Hötel-Pension de la Chaux-d'Abel.

Photos Idd

Isaac Sprunger qui l'avait tenu
durant trente ans en toute
discretion. Et pour cause! Ce predicates

mennonite se pliait aux trois

exigences donnees par l'eveque de
Bale aux anabaptistes chasses de
l'Emmental: resider ä plus de
1000m d'altitude, ne pas pratiquer

le proselytisme et ne pas se meler ä

la population.
Apres une restauration ou

chaque chambre a son theme et sa

decoration, tres reussie, une partie
de la clientele de l'hötel continue ä

venir. «Nos hötes ont des ressources
interieures», confielapatronne. Un
grand potager, quelques arbres
centenairesdansunparc-päturage,
et le bonheur est dans le pre... Les
chevaux des Franches-Montagnes,
le golf aux Bois et la randonnee,
pedestre ou ä ski de fond, attirent les

nouveaux clients, ä lh30 de
randonnee de Mont-Soleil.

Les hoteliers, grands-parents
eux-memes, sonttout attendris des
«rencontres intergenerationnelles»
de families. L'hötel peut se louer
d'un bloc pour un week-end, un
seminaire, un anniversaire ou un
mariage. Et Daniel Frochaux manie
les casseroles pour mitonner
chaque soir un menupour ses hötes
et, ämidi, desrepas, surreservation.
L'hötel-pension figure depuis Fan

passe parmi les hotels historiques
de Suisse. Les 13 et 14 septembre, ä

l'occasion des Journees du
patrimoine, des historiennes reveleront
aux visiteurs les secrets de ses vieux

www.hotellachauxdabel.ch

Le «Weisshorn», le solitaire des
Alpes ä 2337 metres d'altitude

Photos Genevieve Zuber

L'Hötel Weisshorn se merite. On n'y accede qu'ä pied,
apres une ou deux heures de marche.

L'Hötel Weisshorn
dresse sa silhouette
mythique au-dessus
de St-Luc. Le temps,

tout lä-haut, ä

2337 metres d'altitude,

s'est arrete
ä la Belle Epoque.

GENEVIEVE ZUBER

L'Hötel Weisshorn, paquebot blanc
solitaire, perche si loin de tout, sur
son promontoire dominant Sierre
et tout leVal d'Anniviers... Dans les
dernieres decennies du 19e siecle,
pris de frenesie höteliere, les
Valaisans avaient construit un

demi-millier d'etablissements,
jusque dans les endroits les plus
recules. Toujours en activite, le
Weisshorn, qui date de 1882, est un
rescape de cette folle epoque du
tourisme.

L'Hötel Weiss-
horn se merite.
On n'y accede
qu'ä pied, depuis
St-Luc ou depuis
la station d'arri-
vee du funiculaire
de Tignousa. Une
ou deux heures de
balade, selon le
temps qu'on met ä musarder sur
le celebre Chemin des planetes, et
nous y void! De la terrasse, le

panorama est ä couper le souffle.
Mais entrons. A l'interieur de

l'hötel: le salon cossu vert olive
d'antan, le fumoir, le piano

d'epoque, une ambiance un peu
precieuse et surannee, qui tranche
avec la beaute sauvage des Alpes et
des 4000... Ons'assied uninstant.il
y a comme un frölement. Sans

doute les
fantömes des
riches touristes
anglais, en tenue
de soiree obli-
gatoire pour le

repas du soir.
Alors, on les
vehiculait jusqu' ä
l'hötel ä dos de
mulet. Le piano

en revanche, c'est ä dos d'homme
qu'il a fallu le transporter. Pour y
parvenir, six Anniviards s'etaient
relayes pendant deux jours sur ces
senders escarpes.

Aujourd'hui, le transport des

bagages est assure par l'hötel qui est

Le mobilier du salon, comme
au temps des riches Anglais.

relie ä St-Luc par une piste carros-
sable mais fermee au public. Les
chambres, au nombre de 26, affi-
chent complet en ce debut aoüt.
Des trecks autour du Cervin y font
etape une nuit. Comme ä la Belle
Epoque sans doute, il y a du cham¬

pagne ä la carte pour se remettre de
toutes ces emotions, sans oublier
quelques beaux crus valaisans.

Sur la terrasse du restaurant,
beaucoup d'excursionnistes. II faut
dire que l'Hötel Weisshorn est sur
le chemin de la celebre course

pedestre Sierre-Zinal. Le dernier
moment pour s'entrainer en atten-
dantle lOaoüt,lejourlepluscouru
de l'annee ä l'hötel qui accueille la
foule pourvoir passer les heros.

www.weisshorn.ch

L'Hötel Weisshorn,
est un paquebot

blanc, loin de tout.
De la terrasse, le
panorama est ä

couper le souffle.

«L'Auberge», ä Baulmes (VD):
une adresse ä l'ecart du trafic

Photos Pierre Thomas

Christiane Martin (3e depuis la g.), avec quelques-uns
de ses collaborateurs devant son restaurant-hötel «L'Auberge».

Passionnee de

cuisine, Christiane
Martin a mis ses

economies dans une
auberge au pied
du Jura vaudois.

PIERRE THOMAS

«La premiere chose qu'il faut avoir,
ce sont des reins solides financie-
rement. Et ne pas avoir peur de tra-
vailler 70 ä 80 heures par semaine»,
dit-elle. II y a quatre ans, ä 53 ans,
cette ex-directrice d'une ecole de
cadres de la sante a vire sa cuti. Avec
Pierrette Gander, elle a repris un
cafe dans le village de Baulmes, au
pied du Jura vaudois. Le Guillaume
Tell est devenu, sobrement, L'Au¬

berge. Le site
internet homonyme

n'etait pas
encore pris:
aujourd'hui, c'estun
des vecteurs de

publicite, avec les

guides gastro-
nomiques et
l'inscription du
petithöteldecinq
chambres (13

lits), sur deux
tableaux, les
Relais de campagne
(deux etoiles)
d'hotelleriesuisse
et la categorie C 2

de GastroSuisse.
Le soir de notre visite, sur la

terrasse en gravier, une tablee de
Suisses alemaniques, venus ä velo

par l'itineraire 7 Bäle-Nyon, et

«Avec mes trois ap-
prentis, jeretrouve
la partie pedago-

gique de mon
ancier metier.»

Christiane Martin
Patron ne de «L'Auberge», ä Baulmes

soupaient sous
un gros platane.
«En quatre ans, je
n'ai pas encore
reussi ä vivre de
<L'Auberge>», con-
fie la patronne.
Mais elle donne
du travail ä une
douzaine de per-
sonnes ä temps
partiel. En
cuisine, eile s'est
entouree de trois
apprentis. «Je

retrouve la partie
pedagogique de

mon ancien
metier», sourit-

elle. Elle pourrait se contenter de
plats passe-partout: elle prefere des

propositions originales, comme
une assiette «Fourchette verte» (le

une famille d'artistes du village label de l'alimentation saine) la se¬

maine ä midi et un menu tout pois-
son du jeudi au samedi. Elle
propose une dizaine de soirees par an
avec unvigneron et sa carte des vins
est un modele: vins des Cötes-de-
l'Orbe, mais aussi du reste de la
Suisse (de Geneve auTessin en pas-
santparlaSuissealemanique), ädes
prixtres sages.

Tout cela malgre les aleas d'un
etablissement ä l'ecart du trafic: «A

midi, onpeutservirquaranteassiet-
tes du jour comme six seulement le
lendemain. Et de novembre ä mars,
il n'y a pas grand'monde ä l'hötel».
Qui accueille souvent des gens en

marge de la societe; de quoi se faire
regarder «de travers» au village,
quand on n'est pas du coin.

www.lauberge.ch

Lire egalement le cahier «Fokus»
consacre lui aussi aux hötels isoles.



la «der»
htr hotel revue No 32 / 7 aoüt 2008

«II faut avoir des reins solides
financierement et ne pas avoir

peur de travailler 70 ä

80 heures par semaine.» QV1
Christiane Martin (Page 23) iS

Un lounge ä decouvrir avant de passer au restaurant.

Le Chateau d'Ouchy a rouvert ses portes apres deux ans de fermeture.
Photos Mirosiaw Halaba

«Ma plus belle
ouverture»

Des chambres de facture italienne.

En douceur et sans

bruit, le Chateau
d'Ouchy, ä Lausanne,

a rouvert ses portes
la semaine derniere.

Petite visite de ce nou-
veau produit hotelier.

MIROSLAW HALABA

Les
travauxne sontpas en¬

core tout ä fait termines.
La piscine et les suites
dans la tour doivent no-

tamment encore etre amenagees.
«Le service est encore un peu hesitant.

Aussi consacrerons-nous ces
prochaines semaines ä le peaufi-
ner», indique aussi le responsable
du site, Pablo Pizarro.

Ceci dit, l'etablissement est,
dans l'ensemble, parfaitement
operationnel. Lasemaine derniere,
en effet, le Chateau d'Ouchy, ä Lau¬

sanne, a rouvert ses portes, en douceur

et sans bruit, apres une
renovation complete qui a dure deux
ans et qui a coüte 23 millions de
francs (htrdul9juin).

L'exploitation de cet hotel
quatre etoiles «superior», qui sera
membre dugroup ement des Relais
& Chateaux, sera assuree par le
Lausanne Palace & Spa. Les synergies

avec le cinq-etoiles seront
nombreuses. «La direction, les
achats, les ressources humaines, le
backstage seront communs, ce qui
reduira 1'administration du
chateau au minimum et assurera une
rentabilite correcte», dit Jean-
Jacques Gauer, le directeur general
du Lausanne Palace.

Les premiers echos recueillis lui
permettent de penser que ce nou-
veau produit hotelier est promis ä

un bei avenir. «Tant les jeunes que
les personnes ägees nous ont dit
qu'elles se sentaient ä l'aise dans
cet environnement», souligne
Jean-Jacques Gauer. Et d'ajouter:
«C'est ma plus belle ouverture

d'hötel». Onle comprend. Lorsqu'il
etait jeune et qu'il venait avec sa
famille «prendre un cafe ä Ouchy»,
il avait toujours admire ce chateau
et son emplacement. Aujourd'hui,
il est ravi d'avoir pu conclure un
contrat pour l'exploitation de ce

bijou lemanique, propriete de la
Loterie romande, et d'avoir pu
contribuer ä la realisation de son
concept.

Bätiment historique, qui a no-
tamment ete le theatre de la
signature duTraite de Lausanne en
1923, le Chateau d'Ouchy impose
tout naturellement quelques
contraintes ä l'exploitation. «Nous
avons dü nous adapter ä des
differences de niveau. Ainsi, le service
en chambre devra se faire avec des

plateaux, mais, grace aucharme du
lieu, le client nous pardonnera ces

imperfections», note Jean-Jacques
Gauer. Onrappellera que l'hotel of-
frira, ä terme, 50 chambres (40 sont
dejä disponibles) et suites et qu'il
possedeunrestaurantde70places,
dote d'une terrasse de 140 places.

Un bar en albätre. Un escalier qui vaut le coup d'oeil.

Des details mediterraneans. P. Pizarro (ä g.) et J.-J. Gauer.

JO de Pekin: les «Cesar-Ritz Colleges»
seront une nouvelle fois de la partie
Apres Athenes et Turin, la House of Switzerland de Pekin
verra ä nouveau des etudiants de Cesar-Ritz etre ä l'ceuvre.

Le 1er aoüt, une nouvelle aventure
olympique a commence pour les
etudiants et l'encadrement des
«Cesar-Ritz Colleges» de Brigue et
du Bouveret. Ambassadeur de
Suisse en Republique populaire de
Chine, Dante Martineiii a en effet
inaugure ce jour-lä la «House of
Switzerland» de Pekin. Avec une
surface de 4000 metres carres, eile

Des etudiants de Cesar-Ritz
sont ä nouveau ä l'oeuvre ä Pekin.

est la plus grande des «maisons
suisses» creees jusqu'ä present par
Presence suisse.

Et, apresAthenes etTurin, c'estla
troisieme fois que les «Cesar-Ritz
Colleges» de Brigue et duBouverety
participent. Sous l'egide de la
region de Lucerne, maitre d'oeuvre, ils
sont quinze etudiants de Cesar-Ritz
ä participer ä l'aventure cette
annee, emmenes par Cliristian
Konrad en charge du projet pour
l'institution. Huit d'entre eux sont
des etudiants du campus de Brigue
alors que sept autres sont des
anciens. Parmi eux, l'Allemande
Stefanie Höfling qui participe pour
la troisieme fois ä cette aventure
olympique, une aventure qu'il est
possibledevivreaujourlejoursurle
blog* indique ci-dessous. jje

* http://houseofswitzerland2008.
blogspot.com

Euro 2008: une tres bonne
image des pays hötes

Les bilans de l'Euro 2008
s'affinent. Les pays hötes
ont laisse une tres bonne

impression äleurs
visiteurs. La Suisse est

un peu moins bien
cotee que TAutriche.

MIROSLAW HALABA

Les conditions d'accueil offertes
par les deux pays hötes aux
visiteurs de l'Euro 2008 ont, dans
l'ensemble, ete tres bonnes, ont
constate les organisateurs. II est
toutefois apparu que 84% des
hötes venus en Suisse ont eu une
impression globale «positive»,
voire «tres positive», contre 90%

pour les hötes qui se sont rendus
en Autriche. A quoi cela tient-il?
On ne le sait pas encore. Ce point
fera l'objet d'une analyse qui

Les journalistes ont ete satisfaits des conditions de travail.
Alain D Boillat

devrait etre presentee cet au-
tomne par la Confederation en
meme que lebilan des retombees
economiques de l'Euro 2008.
L'accueil a aussi ete notepositive-
ment par les representants des
medias. Une part de 85% d'entre
eux a eu une impression «bonne»
ä «tres bonne» des conditions de

travail dans les huit Stades du
tournoi. D'autre part, 74% des
5000 benevoles ont qualifie l'at-
mosphere de «tres bonne» et 23%
de «bonne». Vu sous le plan tou-
ristique, on relevera encore que
les offres speciales de transport
ont remporte «un franc succes»,
ont indique les organisateurs.

D'une langue
a l'autre

L'Hötel Giardino
bientöt vendu
pour 60 millions?
L'Hötel Giardino, ä Ascona, devrait
etre bientötvendu pour 60 millions
de francs. Ce prix, qui ne concerne
que les murs, sans la societe de

gestion höteliere, est considere
comme trop eleve par differents
specialistes de la branche. Une teile
somme, selon eux, ne pourrait etre

verseequeparunmecene. Im
Page 2

Statistiques des
nuitees assurees
jusqu'en 2012
Les statistiques des nuitees höte-
lieres ne prendront pas fin cette
annee. Leur financement est en
effet assure pour les quatre
prochaines annees. Mario Lütolf, le
directeur de laFederation suisse du
tourisme, a conflrme que les parte-
naires quifinancent ces statistiques
ont accepte de se partager le coüt
de ces statistiques (1,6 million de

francs)jusqu'en2012. Im
Page 4

«Le Milestone a
beaucoup apporte
ä Valais Excellence»

Alain D Boillat

Le label de qualiteValais Excellence,
recompense en 2001 par le ler prix
du Milestone, a du succes egale-
ment ä l'exterieur du Valais. Outre
100 entreprises valaisannes, cinq
hotels de l'Oberland bernois et
plusieurs entreprises beiges l'ont
aussi adopte. «Le Milestone nous a

beaucoup apporte. II a montre que
notre labeletaitserieux», noteYvan
Aymon, de Valais Excellence. Les
candidatures pour le Milestone de
cette annee peuvent etre trans-
mises jusqu'au 31 aoüt sur le site
www.htr-milestone.ch. lm
Page 5

Hotels isoles: un
«bijou» historique
dans le Binntal
L'Hötel Ofenhorn, situe dans le
Binntal enValais, est un «bijou» qui
fete cette annee son 125e anniver-
saire. II a ete renove cet hiver pour
2,5 millions de francs et Odilo
Zumthurn, le gerant de l'hotel,
compte, entre autres, sur la recente
affiliation de son etablissement aux
Swiss Historic Hotels pour attirer
davantage de clients. lm
Page 9

Et encore...

...un article en
frangais dans la
partie allemande
La rubrique «Zum Thema», qui
permet aux redacteurs de notre
hebdomadaire de s'exprimer sur un
theme librement choisi, accueille
dans la partie allemande une
contribution de la redaction
francophone. Elle traite cette semaine
de l'engagement des benevoles
dans les manifestations. lm
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